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De Franse keuken in beeld

Qui me lit en entier,
Sera bon cuisinier
(LEconomie culinaire, 1861)

LA CUISIVERE s G

1 E. Neirinck en J.-P. Poulain, Histoire de
la cuisine et des cuisiniers. Parijs, 1988;
J.R. Pitte, Gastronomie frangaise. Histoi-
re et géographie d'une passion. Parijs,
1991, pp. 149-155.

2 p, Scholliers, Anonymous cooks and
waiters: Labour markets and the profes-
sional status of restaurant, café and hotel
personnel in Brussel, 1840s-1900s, Food
& History, 2, 1, 2004, pp. 145-149 en P.
Scholliers, “Linvention d’une cuisine bel-
ge. Restaurants et sentiments nationaux
dans un jeune état, 1830-1930", in M.
Bruegel en B. Laurioux (eds.), Histoires
et identités alimentaires en Europe. Pa-
rijs, 2002, pp. 151-168.
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3 M. en Ph. Hyman, Livres et cuisine au
XlIXe sigcle, in B. Girveau (eds.), A table
au XIXe siecle. Parijs, 2001, pp. 82-83.

4 A. Caréme, Le cuisinier parisien, ou I'Art
de la cuisine frangaise au dix-neuviéme
siécle. Traité élémentaire et pratique des
entrées froides, des socles et de
l'entremets de sucre ;suivi d'observations
utiles au progrés de ces deux parties de
la cuisine moderne. Gent, 1846, 4 volu-
mes.
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s (Menon), La cuisiniére bourgeoise, suivi
de l'office, a I'usage de tous ceux qui se
mélent de la dépense des maisons, con-
tenant la maniére de disséquer, connal-
tre et servir toutes sortes de viandes.
Nouvelle édition , augmentée de plusieurs
ragoUts des plus nouveaux, et de diffe-
rentes recettes pour les liqueurs. Brussel,
1808.

8 Bernardi, L'Art de donner des bals et des
soirées ou Le Glacier Royal. Contenant
les meilleurs recettes pour faire des Gla-

! ces, Sorbets, Punch, Café, Chocolat, Thé,
l;' etc. Ouvrage entierement neuf, utile aux

ti j-
h Rue du Calvaire, 21 23, gens du monde, et indespensable aux i

monadiers, restaurateurs, confiseurs,
maftres d'hétel, épiciers, etc. Brussel,
1845.
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De negentiende eeuw is een belangrijke scharnierperiode in de culinaire, gastronomische geschiede-
nis van West-Europa. De eetgewoonten moderniseerden ingrijpend.

Het maaltijdenpatroon veranderde, de “service a la russe” verving geleidelijk aan “le service a la fran-
caise”. Het moderne restaurant waar je kon eten a la carte, aan een persoonlijke tafel en waar je geen
rekening diende te houden met vastgestelde uren, zag het licht.

Nieuwe levensmiddelen en gerechten werden populair: deegwaren, rijst, fruit en primeurgroenten,
gebak, etc. Franse gastronomen en chef-koks speelden een cruciale rol in de ontwikkeling en de
verspreiding van de nieuwe eetgewoonten.

Onder meer Grimod de la Reyniére, Brillat-Savarin en Caréme legden de contouren van de elitaire

eetcultuur vast, niet alleen in eigen land maar ook ver daarbuiten'.

1. De Franse keuken verovert Belgié

De invioed van de Franse (haute) cuisine
was ook in Belgié aanzienlijk, misschien
daar wel het grootst. Meerdere redenen
kunnen daarvoor worden aangestipt.
Frankrijk en Belgié zijn buurlanden: de af-
stand tussen Brussel en Parijs bedraagt
amper 300 kilometer. De realisatie van een
rechtstreekse treinverbinding tussen bei-
de hoofdsteden in 1847 zorgde ervoor dat
die afstand werd gereduceerd tot enkele
uurtjes. Parijs was overigens ook al daar-
voor het politieke en culturele ijkpunt van
de Belgische burgerij en aristocratie. Ook
de economische contacten tussen beide
landen waren intens. Er woonden trou-
wens tal van Fransen in Belgié. Brussel
en ook andere steden hadden een (beperk-
te) Franse gemeenschap. De Fransen ont-
viuchtten bij sociale en politieke proble-
men hun land en zochten asiel in het tole-
rante, liberale en goedkope Belgié.

Zij deden dat na de revoluties van
juli 1830 en februari 1848, na de
staatsgreep van 1851 en na de val
van de Commune in 1871. De
intense contacten tussen beide
landen zorgden ervoor dat culinai-
re smaak- en gedragscodes en
eetgewoonten zich snel verspreid-
den en ingang vonden in Belgié.
Dat gebeurde niet alleen via heen
en weer reizende zakenlieden,
politici, ambtenaren en intellectue-
len, maar ook (en misschien wel
vooral) via Franse restauranteige-
naars, koks, garcons en ander
restaurantpersoneel die zich in
Belgié vestigden. Zij zorgden
ervoor dat de transfer van culinai-
re kennis tussen Parijs en vooral
Brussel snel en viot verliep.
Omstreeks 1850 bezat bijna een
kwart van de personen met een
culinair beroep (zoals cuisinier of
cuisiniére, gargon de table,
restaurateur, etc.), werkzaam in

enkele straten rond de gekende
Rue des Bouchers de Franse
nationaliteit. Ze woonden enkele
maanden of jaren in de Belgische
hoofdstad en trokken vervolgens
naar een andere stad (zoals de
badplaats Oostende, het kuuroord
Spa) of ze verhuisden naar het
buitenland. Omgekeerd trokken tal
van Belgische koks naar Frankrijk
en Parijs om er het métier al
doende, in de praktijk te leren?.
De nieuwe eetgewoonten en
culinaire kennis verspreidden zich
tevens via boeken, tijdschriften en
magazines. Franse koks publiceer-
den tijdens de negentiende eeuw
veel meer kookboeken dan
voorheen en die boeken werden
ook in Belgié gretig aangekocht en
gelezen®. Soms verschenen er
zelfs speciale herdrukken voor de
Belgische markt (onder meer van
klassiekers geschreven door
Menon*, Caréme® en Bernardi®).
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In het Brusselse Café des Arts
kon je een dagmenu nemen of
eten a la carte.

En dat allemaal naar Parijse ge-
woonte.

Callectie Centrum Agrarische Geschie-
cenis, Leuven)

De invloed en symboolfunctie van
de Franse cuisine kan niet worden
onderschat.

Brusselse restaurants werden al
van bij het eeuwbegin (graag)
vergeleken met eetgelegenheden
in Parijs. De Parijse keuken was
de norm, zeker in de luxe-etablis-
sementen. Een zeldzaam reclame-
kaartje uit 1847 van het Brusselse
Café des Arts bewijst dat”. Het
Café des Arts was gelegen in de
Rue de la Fourche nabij het Grand
Théatre Royal. Eigenaar was een
zekere Dehaes, die zichzelf
omschreef als restaurateur en
limonadier. Het Café des Arts
richtte zich in hoofdzaak tot
reizigers en buitenlanders. In drie
talen (Frans, Duits en Engels)
verwees Dehaes expliciet naar
Parijs. De inrichting van de zaak
en de receptuur/gerechten waren
opgevat “a l'instar de Paris”, “nach
Pariser Art”, “as at Paris ”. Wat
betekende dat concreet?

De klanten konden in het Café des
Arts a la carte eten of een dagme-
nu tegen een vaste prijs. Het
restaurant bood een diner ordinai-
re aan tussen 13u en 17u: het
telde 9 gangen en kostte 1,5
Belgische frank zonder wijn (2,5
frank met wijn, wat duidelijk wijst
op het exclusieve karakter van de
bijhorende wijnen).

Déjeuners en soupers konden op
elk moment worden genomen;
hiervoor betaalde de klant 1,25

| CAFE des AFITS par DEHAES Fils, RESTAURATEUR et LIMONADIER
ﬂll!\tlll 8, Pres dulipnnd T heatee Roval, 39 0137, Nue ¢ ln Jmmlu

7 Universiteit Gent, Fonds Vliegende Bla-
den, IM46.

8 C. Demeulenaere-Douyere, Thérése,
Frédéric, Eugene et les autres ou la des-
tinée d’une famille de “gens de bouche” a
Paris dans la premiére moitié du XIXe
siecle, Bulletin de la Société d’histoire de
Paris et de I'lle-de-France, 1983.

® L'Art Culinaire, 31 oktober 1899, p. 17,
themanummer: La Belgique gourmande.

0 K. Baedeker, Belgien und Holland nebst
dem Grossherzogtum Luxemburg. Hand-
buch fiir Reisende. Leipzig, 1900, p. 5.

"' Le cordon bleu: journal de procédés et
de recettes culinaires, 1, 1893, p. 1.

'2 |k heb me voor deze bijdrage gebaseerd
op alle kookboeken van Cauderlier die ge-
publiceerd zijn voor zijn dood. Na 1887
volgden nog verschillende herdrukken,
maar die werden (zoals niet ongebruike-
lijk was toen) door de uitgever grondig
gewijzigd en uitgebreid.

Zij weerspiegelen dan ook niet langer de
visie van de auteur.

Over Cauderlier verscheen het vulgarise-
rende cahier E. Niesten, J. Raymaekers,
Y. Segers en B. Woestenborghs, Belgié
kookt! De eeuw van Cauderlier, 1830-
1930. Leuven, 2004.

Een jaar later voigde D. Crauwels, G.
Steps en J. Van Caenegem, Cauderlier,
kok voor burger en koning. Leuven, 2005.

3 P. Cauderlier, La Santé....
p.13enp. 16.

Gent, 1882,

4 |k ga ervan uit dat Cauderlier zijn culi-
naire carriere startte omstreeks 1830
omdat hij in LEconomie culinaire, versche-
nen in 1861, schrijft dat hij 30 jaar eva-
ring heeft met koken.
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In het Brusselse Café des Arts
kon je een dagmenu nemen of
eten a la carte.

En dat allemaal naar Parijse ge-

woonte.
(Collectie Centrum Agrarische Geschie-
denis, Leuven)

De invloed en symboolfunctie van
de Franse cuisine kan niet worden
onderschat.

Brusselse restaurants werden al
van bij het eeuwbegin (graag)
vergeleken met eetgelegenheden
in Parijs. De Parijse keuken was
de norm, zeker in de luxe-etablis-
sementen. Een zeldzaam reclame-
kaartje uit 1847 van het Brusselse
Café des Arts bewijst dat”. Het
Café des Arts was gelegen in de
Rue de la Fourche nabij het Grand
Théétre Royal. Eigenaar was een
zekere Dehaes, die zichzelf
omschreef als restaurateur en
limonadier. Het Café des Arts
richtte zich in hoofdzaak tot
reizigers en buitenlanders. In drie
talen (Frans, Duits en Engels)
verwees Dehaes expliciet naar
Parijs. De inrichting van de zaak
en de receptuur/gerechten waren
opgevat “a l'instar de Paris”, “nach
Pariser Art”, “as at Paris ". Wat
betekende dat concreet?

De klanten konden in het Café des
Arts a la carte eten of een dagme-
nu tegen een vaste prijs. Het
restaurant bood een diner ordinai-
re aan tussen 13u en 17u: het
telde 9 gangen en kostte 1,5
Belgische frank zonder wijn (2,5
frank met wijn, wat duidelijk wijst
op het exclusieve karakter van de
bijhorende wijnen).

Déjeuners en soupers konden op
elk moment worden genomen;
hiervoor betaalde de klant 1,25
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7 Universiteit Gent, Fonds Vliegende Bla-
den, IM46.

8 C. Demeulenaere-Douyére, Thérese,
Frédéric, Eugene et les autres ou la des-
tinée d’une famille de “gens de bouche” a
Paris dans la premiére moitié du XiXe
siécle, Bulletin de la Société d’histoire de
Paris et de I'lle-de-France, 1983.

9 L'Art Culinaire, 31 oktober 1899, p. 17,
themanummer: La Belgique gourmande.

K. Baedeker, Belgien und Holland nebst
dem Grossherzogtum Luxemburg. Hand-
buch fir Reisende. Leipzig, 1900, p. 5.

" Le cordon bleu: journal de procédés et
de recettes culinaires, 1, 1893, p. 1.

12 [k heb me voor deze bijdrage gebaseerd
op alle kookboeken van Cauderlier die ge-
publiceerd zijn voor zijn dood. Na 1887
volgden nog verschillende herdrukken,
maar die werden (zoals niet ongebruike-
lijk was toen) door de uitgever grondig
gewijzigd en uitgebreid.

Zij weerspiegelen dan ook niet langer de
visie van de auteur.

Over Cauderlier verscheen het vulgarise-
rende cahier E. Niesten, J. Raymaekers,
Y. Segers en B. Woestenborghs, Belgié
kookt! De eeuw van Cauderlier, 1830-
7930. Leuven, 2004.

Een jaar later volgde D. Crauwels, G.
Steps en J. Van Caenegem, Cauderlier,
kok voor burger en koning. Leuven, 2005.

8 P, Cauderlier, La Santé.... Gent, 1882,
p. 13 en p. 16.

4 |k ga ervan uit dat Cauderlier zijn culi-
naire carriere startte omstreeks 1830
omdat hij in LEconomie culinaire, versche-
nen in 1861, schrijft dat hij 30 jaar eva-
ring heeft met koken.



frank zonder wijn en 2,25 frank
met wijn.

Voor trouwe klanten bestond de
mogelijkheid om een maandelijks
abonnement te nemen, dat 35
frank kostte.

Het Café des Arts had cabinets of
aparte kamers op de eerste
verdieping; het salon op het
gelijkvloers was voorzien van
gasverlichting. De troeven van het
Café des Arts waren volgens de
uitbater naast de centrale ligging:
“son excellente tenue, la prompti-
tude du service, la modicité des
prix et la qualité parfaite des vins
et comestibles”. Verder kon men er
geld wisselen en op de eerste
verdieping een partijtje biljart
spelen. Niet geheel toevallig
waren dat allemaal troeven,
elementen die ook voorkomen in
beschrijvingen van Parijse restau-
rants®.

De voorbeeldfunctie van de
Franse eetcultuur komt ook tot
uiting in de naamgeving van tal
van Belgische en dan vooral
Brusselse (luxe)restaurants. Ook
in de Belgische hoofdstad vond je
eetgelegenheden met als naam
Trois Fréres provencaux, Café des
Mille-Colonnes en Au boeuf & la
mode. In de naamgeving, berei-
ding en presentatie van de ge-
rechten was het Parijse model
eveneens richtinggevend: de
overgang van “service & la francai-
se” naar “service a la russe” werd
in Belgié op hetzelfde ogenblik
doorgevoerd als in Frankrijk. En
ook in de ordening van de diners
(soupe, hors-d’oeuvre, relevé,
entrée, entremets de légume, réts,
entremets de douceurs, glace,
fruits et desserts) vormden de
Parijse geplogenheden duidelijk
het na te volgen voorbeeld.
Overigens, de Belgische restau-
rants en de elitaire eetcultuur in
het algemeen konden een vergelij-
king met het Franse voorbeeld
perfect doorstaan. In 1899 publi-
ceerde het gekende Franse
tijldschrift LArt Culinaire een
themanummer met als titel La
Belgique gourmande. De Belgen
werden hierin als volgt beschre-
ven: “Le Belge, grand gourmet
devant I'Eternel est appréciateur
et connaisseur: il adore la fine
cuisine et déguste les grands crus
en véritable amateur; aussi, la
cuisine comme la cave, sont-elles

l'objet dans les hautes classes
d’un culte tout a fait spécial ™. De
auteurs en samenstellers van de
gekende Baedeker-reisgidsen
velden een gelijkaardig oordeel
omstreeks de eeuwwisseling: “De
voorname restaurants in Brussel,
Antwerpen en Spa bieden, net als
de Oostendse strandhotels, op de
manier van de Parijse gelegenhe-
den, meestal een voortreffelijke
Franse keuken, naast goede
Bordeauxwijnen en Bourgogne.
Vermits de porties meestal eerder
groot zijn, nemen twee personen
best maar één, en drie personen
twee porties™°. De Belgen waren
zich overigens goed bewust van
hun culinaire reputatie. In het
eerste nummer van het nieuwe
Brusselse culinaire tijdschrift Le
cordon bleu: journal de procédés
et de recettes culinaires, uitgege-
ven in 1893, lees ik: “La Belgique
a acquis - de l'avis des gastrono-
mes attitrés - une réputation de
“fine fourchette”, et I'axiome est 1a
pour prouver que 'on mange un
peu partout, mais qu’il n’y a que
chez nous et en France que I'on
dine. Le champ a explorer est
donc vaste, et le modeste “cordon
bleu” ne demande qu’a glaner™.
Kortom, de Belgische keuken
genoot een uitstekende reputatie
en bereikte zelfs het niveau van
de (voor velen toonaangevende)
Franse cuisine.

Het onderzoek naar de negentien-
de-eeuwse eetgewoonten, dat de
jongste jaren op heel wat aan-
dacht kon rekenen in Belgié -
zowel in academische kringen als
bij musea en erfgoedverenigingen
- ging ervan uit dat het Franse of
Parijse voorbeeld zonder meer
werd overgenomen, nagevolgd.
Maar was dat wel zo? Legden
koks en restaurateurs actief in
Belgié dan geen eigen accenten?
Deze vragen zijn niet zo eenvou-
dig te beantwoorden omdat er
weinig informatie beschikbaar is
over de achtergrond en de loop-
baan van koks en restauranteige-
naars in Belgié en hun persoonlij-
ke visie op de eetcultuur en
receptuur. Een gelukkige uitzonde-
ring hierop is de Gentse meester-
kok Philippe Eduard Cauderlier
(1812-1887). In zijn kookboeken
en culinaire geschriften verwoord-
de hij zijn eigen visie op de
toenmalige eetgewoonten en

smaakcodes; hij schreef zijn
mening over sommige vertegen-
woordigers van de Franse keuken
op een zeer directe en soms zeer
scherpe manier neer. Een han-
delswijze die op dat ogenblik niet
echt gebruikelijk was, zeker niet in
Belgié, en doet denken aan
Caréme. Het oeuvre van Cauder-
lier biedt zo een unieke schets van
de negentiende-eeuwse Franse
keuken en eetcultuur, neerge-
schreven door iemand met kennis
van zaken. Een meesterkok die
waarschijnlijk gewerkt heeft in
Frankrijk en/of Parijs. Op de
volgende pagina’s stel ik Cauder-
lier kort voor, bespreek ik zijn
loopbaan als traiteur in Gent en
als culinair auteur. Verder focus ik
uitgebreid op zijn mening, zijn
visie over de Franse en meer
bepaald Parijse (haute) cuisine
van de jaren 1800-1880".

2. Traiteur in katoenstad Gent

Begin jaren 1830 zette Cauderlier
zijn eerste stappen in de culinaire
wereld. Het is evenwel gissen over
zijn specifieke activiteiten'.
Waarschijnlijk was hij in Brussel
werkzaam als patissier. Een
sleutelfiguur in deze hypothese is
Florent of Florian Dascher, die
optrad als getuige bij het huwelijk
van Cauderlier met Joanna Hoste
en bij de geboorte van hun eerste
kind Elisa Philippina-Florentina.
Dascher, die van Zwitserse origine
was, had een opleiding genoten
bij de Brusselse banketbakker
Jean Joseph Mathis in de Treuren-
bergstraat. Opvallend is dat
Dascher en Cauderlier ongeveer
gelijktijdig van Brussel naar Gent
verhuisden (in 1842) en er zich
beide vestigden als patissier of
patissier. Een opleiding als
patissier ter voorbereiding op het



COMESTIBLES

QUL SE TROUVENT CIEZ

PH. CAUDERLIER-HOSNTE,

TRAITEUR I MARCDATD DE GOWTIRRBEHE,

* 'BUE'ST-JRAN, No 10, A GAND.

Truffes fraiches du Périgord. Céieletles i la sauce piquante. Perdreaux rouges.
1d. en couserve. Langue de heeuf flumée, Patés defoie gras, de loute graudeur.
Tipluchures de Truffes, en boite. Galantine de volaillc. Terrines de Nérac, de toute grandeur.
Moritles. Id. oaux truffes. Colle de poisson.
Distaches. Id.  aux pistacles. Vanille en batons,
Marrons de Lyon. Champignons frais. Gélatine,
Id. du Luc. 1d, conservés au beurre. Fromage de Guyéres.
Jambons de Westphalie. Sardines a 1'huile. 1d.  de Parmesan,
Id.  de Malines. Petits pois de Nantes conservés. Macaroni d'Lialic.
v o— Id.  d'Anvers. Oignons blancs , au vinaigre. Bocaux de toutes espices.
1d.  d'Ardenne. Id.  brolés, pour le bouillon. Id. de Capres.
Picds de cochon truffés. Piment au vinaigre, Id. dOlive. :
Id, farcis aux pistaches. Poivre de quatre épices, en bouteille. Tomale en bouteille et & la livre.
Pieds poudrés. Ratsins frais, & la livre. Anchois.
Id. ala S'-Menchould. Oranges fines. Sauce anglaise.
Hiwes de Sanglier. Tetit panier de fruits assoris. Essence d’anchois.
1d. de Troyes. Aspic de volaille. Id. de champignons.
Saucissons de Lyon. Gelée de viande, a la livre. Indian Soy.
Id.  de Paris. Consommé de bouilion. West Indian Pickles.
Id.. ~de Boulogne. Tablettes de bouillon. Mixed Pickles.
Lard frais. Dinde aux trufles. Poivre de Cayenne.
1d. % piquer. 1d. aux marrons. Moutarde de Maille.
1d. fumé de Strasbourg. Poularde truffée. Vinaigre Ostragon.
Saucigses fraiches , A la livre. Filets de beeuf piqués, Gingembre.
1d.  aux truffes. 1d. marinés. Cornichons,
Id.  aux pistaches. Fricandeau piqué. P Bouteilles de variantes.
Boudins noirs. Liévre piqueé. Muiles fines en boulcille.
1d. & la Richelien. Quartier de chevreuil.
Cotelettes de porc frais i la livre. Taisans.
il sc charge des dimers” ct déjenmers de noce, et cnvoic en ville des diners par
abonnement de 49, 50 et 60 fr. par mois. '
. T
Nota : Le Sieur CAUDERLIER-HOSTE garantit toute Bouteille ou Boite achetée chez Iui, et les reprend , aprés
atre débouchées , si clles ont un gout désagréable.

Cauderlier opende in 1842 in de Sint-Jansstraat een
delicatessenzaak met als naam “Au Pé4té Roulant”.
Hij verkocht er een breed gamma ingrediénten en
klaargemaakte gerechten,

(Universiteitsbibliotheek Gent, Fonds Vliegende Bladen)

cnvoie en ville et prendde \

. ) . abonnemens au mois,
Cauderlier bood diverse diensten aan: hij kookte :

niet alleen op diners, feestjes en banketten (door-
gaans ter plaatse) maar bracht ook klaargemaakte
gerechten rond in de stad.

Porseleinkaart, jaren 1840-1850
(SAG)
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beroep van kok was in die tijd
zeker niet uitzonderlijk. Ook de
gekende Franse kok Augustin
Caréme (1784-1833) genoot een
dergelijke opleiding. Een pastei-
bakker maakte overigens veelal
gevuld gebak; hij leverde niet
alleen zoete maar vooral zoute
pasteien’s.

Cauderlier vestigde zich dus in
1842 in Gent in de Sint-Janstraat
nabij het Belfort als patissier, maar
hij opende reeds enkele maanden
later een eigen zaak in levensmid-
delen met als naam “Au paté
roulant”.

Wilde hij zo een vervelende
concurrentie met zijn vriend
Dascher uit de weg gaan? De
porseleinkaart waarmee hij zijn
zaak aanprees, toont enige
specialiteiten van het huis: er zijn
afbeeldingen van een everzwijn,
een hert, een fazant en enkele
eenden. Verder lees ik op de kaart
ook nog “Assortiment de Patés,
chauds et froids, Voles-au-vent,

Volailles fines, Gibier et tout ce qui

concerne la cuisine. Fait les diners
en ville ”®.

Cauderlier verkocht allerlei
ingrediénten, producten en
klaargemaakte gerechten. De
enkele bewaarde facturen bevat-
ten lange opsommingen van
beschikbare producten zoals
“truffes fraiches du Périgord” (ook
beschikbaar in conserven),
“marrons de Lyon”, “pieds a la
Sainte-MenehouId”, “hures de
Troyes ”, “saucissons de Lyon (et
aussi de Paris, de Boulogne)”, een
fruitmand, etc. Ook wijnen en
likeuren ontbraken niet. De
kwaliteit van de levensmiddelen
was overigens ten allen tijde
gegarandeerd. Onderaan de
factuur was te lezen: “Le Sieur
Cauderlier-Hoste garantit toute
Bouteille ou Boite achetée chez
lui, et les reprend, apres étre
débouchées, si elles ont un goat
désagréable ™V,

Cauderlier bood eveneens zijn
diensten aan als kok. Hij bezorgde
kant-en-klare maaltijden aan huis,
waarvoor men zelfs een maande-
lijks abonnement kon kopen.

De prijs was echter niet gering en
varieerde van 40 tot 60 Belgische
frank. Ter vergelijking: omstreeks
1850 bedroeg het gemiddelde
jaarloon van keukenpersoneel in
Belgié ongeveer 150 & 180 frank™.

Voor grote (bruiloft)feesten en
diners verplaatste Cauderlier zich
graag naar de keuken van de
opdrachtgever. Hij kookte zo voor
tal van Gentse burgerfamilies,
verenigingen en in opdracht van
het stadsbestuur voor de koning
en andere leden van het Bel-
gische koningshuis™.

Cauderlier kookte op tal van ban-
ketten en feesten. Menukaart van
een banket georganiseerd voor
Charles Rooman-Decock, senator
en deken van de Confrérie de St.
Michel de Gand in 1844.

(Universiteitsbibliotheek Gent, Fonds Vlie-
gende Bladen)

—
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Nénateur of (hel Doyen de 1o Conlrérie.

15 S, Mennell, All manners of food. Eating and taste in England
and France from the Middle Ages to the Present. Oxford, 1985,
pp. 144-145.

16 De activiteiten van Cauderlier zijn divers, dat blijkt ook uit de
beroepen die hij opgeetft in officiéle documenten en adresboek-
jes (almanachen): “taartenbakker”, “tracteerder”, “charcutier”,
“kok”, “tafelhouder’en “spijsleveraer en ondernemer van Gast-
malen en Wildbraed verkoper ”.

7 Universiteit Gent, Fonds Vliegende Bladen, 1C363 (cuisine)
en IC52 (Cauderlier).

8Y, Segers, Economische groei en levensstandaard. De ont-
wikkeling van de particuliere consumptie en het voedselverbruik
in Belgié, 1800-1913. Leuven, 2003, pp. 564-565.

19 Er is één originele menukaart bewaard van een door Cauder-
lier verzorgd diner op 29 september 1844 voor senator en de-
ken van de Confrérie de St. Michel de Gand, Universiteit Gent,
Fonds Vliegende Bladen, IM46.
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Cauderlier speelde met zijn
traiteurzaak en winkel van exquise
levensmiddelen in op de toene-
mende vraag van de Gentse
burgerij naar een meer verfijnde
keuken. Er verschenen niet langer
grote hoeveelheden voedsel op
tafel.

De voorkeur ging vanaf de jaren
1840-1850 in gegoede kringen uit
naar meer raffinement en dure
producten, zoals kaas, vis, wild en
gebraad, groenten, fruit, allerlei
suikergoed en gebak. De bloei van
de Gentse katoensector en
aanverwante industrieén legde tal
van ondernemers en industriélen
in Gent (ook wel het “Manchester
van het vasteland” genoemd) geen
windeieren. Gent kende een forse
economische heropbloei vanaf de
tweede helft van de achttiende
eeuw. Zo verschenen de eerste
suikerraffinaderijen en traden de
“katoenbaronnen” met hun spinne-
rijen, blekerijen, ververijen en
drukkerijen voor katoenstoffen op
de voorgrond. De hogere burgerij
wenste die nieuwe welstand te
tonen aan de buitenwereld. Ze
namen de levenswijze van de
adelstand over. De Franse invioed
was ook in Gent van groot belang.
De Gentse fabrieksbazen en de
hogere burgerij spraken zonder
uitzondering Frans en koketteer-
den met de Franse cultuur. Ze
bouwden weelderige burgerhuizen
in Franse stijl en droegen modieu-
ze kledij. Ze bezochten het theater
en de opera, het casino en
flaneerden ’s zondags op de Place
d’Armes, in het Nederlands beter
gekend als de Kouter?,

Parijs was evenzeer de norm op
culinair vlak. Vrienden, kennissen
en handelspartners werden thuis
geinviteerd op uitgebreide en
verzorgde diners. Elitaire vereni-
gingen organiseerden luxueuze
banketten. De cultivering van de
smaak was voor de burgerij een
manier om zich als leidinggevende
groep te onderscheiden. Koks,
keukenmeiden en traiteurs creéer-
den in functie van die diners en
feesten steeds nieuwe, geraffi-
neerde, minder zware gerechten.
Ook buitenshuis eten in chique
eetgelegenheden en restaurants
werd populair: het was evenzeer
een teken van goede smaak en
van welstand. Het restaurantwe-
zen ontwikkelde zich voorspoedig

@DOE

tijidens de negentiende eeuw in
Belgié, vooral vanaf de jaren
1860-1870. Zo waren er om-
streeks 1840 in Brussel 32 restau-
rants (exclusief hotels, herbergen
en café’s); in 1890 was dat aantal
al opgelopen tot circa 125. Slechts
een beperkte groep kon worden
omschreven als een toprestaurant,
waar de Franse haute cuisine de
norm was: in 1890 ging het om
amper 14 restaurants?'.

In Gent was het restaurantwezen
omstreeks 1840-1850 nauwelijks
uitgebouwd. Reisgidsen uit die tijd
bespreken nooit diepgaand de
gastronomische context; er
werden ook geen welbepaalde
restaurants aangeprezen.

Uiteten met stijl gebeurde dan
voor zover ik kon achterhalen bijna
altijd in een hotel. Men kon er
meestal kiezen tussen enkele
systemen: table d’hdte om 1 of 4
uur in de namiddag, binnen een
bepaalde tijdspanne of eten a la
carte. Het lijkt er op dat in Gent
pas ten volle tijdens de jaren 1860
moderne, zelfstandige restaurants
(los van een hotel of logements-
huis) werden opgestart®. Waarom
dat pas dan gebeurde, is me niet
duidelijk. Misschien was de
concurrentie van traiteurs nog te
sterk? Prefereerde de Gentse
burgerij om thuis te eten, om de
genodigden in de eigen salons te
ontvangen? Was dat ten gevolge
van de economische heropleving?
in elk geval stel ik vast dat het
aantal traiteurs tijdens de jaren
1840-1865 gevoelig uitbreidde. In
1845 waren er naast Cauderlier
nog twee andere traiteurs actief,
met name een zekere Van den
Driessche en ook Felix Marchand,
die geregistreerd was als pétissier.
Ook zij opereerden vanuit de
chique Veldstraat. In 1855 waren
er al zeven traiteurs en in 1865
zelfs acht. Ook sommige hoteluit-
baters boden kant-en-klare
maaltijden aan. Zo verzorgde het
hotel-restaurant S. Van Dooren
“repas particuliéres en ville ”. Het
aantal moderne restaurants was
zeker niet hoger: volgens de
Wegwijzer der Stad Gent waren er
in 1857 een zestal®,

Die hoge vraag naar luxueuze
levensmiddelen, bereide gerech-
ten en culinaire kennis zorgde
ervoor dat Cauderlier relatief snel

een eigen vermogen kon opbou-
wen en kon rentenieren. Het snel
vergaren van fortuin was in die tijd
niet vreemd: ook de Franse kok
Jules Gouffé (1807-1877), een
bekende leerling van Caréme,
maakte fortuin tussen 1840 en
1855 en richtte zich vervolgens op
het schrijven van kookboeken?*.
Cauderlier investeerde zijn
groeiend vermogen vooral in
onroerend goed. Hij kocht in de
jaren 1850 en 1860 in Gent
diverse huizen en bouwde min-
stens drie beluiken die samen een
25-tal kleine arbeidershuizen
telden.

In zekere zin plukte Cauderlier
twee keer de vruchten van de
industrialisering in Gent: hij kookte
voor de fabriekseigenaars, voor de
burgerij en investeerde zijn geld in
de bouw van huurhuisjes voor
arbeiders?.

20 J, Decavele (red.), Gand. Apologie d'une ville rebelle. Antwer-
pen, 1989, pp. 135-178; J. Hannes, “Industrialization without
development: some aspects of the history of Ghent”, in P. Kooij
et P. Pellenbarg (red.), Regional capitals. Past, present, pros-
pects. Assen, 1994, pp. 9-18.

21 Scholliers, Anonymous cooks and waiters, p. 146. Over de
Antwerpse restaurants zie D. van de Vijver, Restaurants en
gastronomie in Groot-Antwerpen omtrent de eeuwwisseling
(1895-1910), in Europa aan tafel. Een verkenning van onze eet-
en tafelcultuur. Antwerpen, 1993.

22 13 volgens de Wegwijzer der Stad Gent, 1860.

2 Wegwijzer der stad Gent, 1845, pp. 368 en 393, 1855, pp. 434
et 444; 1865, p. 524. Zie ook de (eerder kwantitatieve) bijdrage
van Peter Scholliers over de Gentse restaurants in Crauwels,
Steps en Van Caenegem, Cauderiier. Kok voor burger en ko-
ning, pp. 52-56.

Er zijn van een aantal hotel-restaurants porseleinkaarten be-
waard, zie onder meer www.beeldbankgent.be.

2 Mennell, All manners of food, p. 149.

25 GStadsarchief Gent, Fonds Bouwdossiers, nrs. 7942-7943,
8230, 8273-8274, 8498, 9531, 9820-9821, 10896, 10899,
Q31882, C511879, C441882 et R131882.

2% P Cauderlier, LEconomie culinaire. Gent, 1861, p. 3.

27 | g cuisiniére bourgeoise, suivi de I'office, & I'usage de tous
ceux qui se mélent de la dépense des maisons, contenant la
maniére de disséquer, connaitre et servir toutes sortes de vian-
des. Nouvelle édition, augmentée de plusieurs ragodts des plus
nouveaux, et de differentes recettes pour les liqueurs. Brussel,
1808 (herdruk zonder vermelding van de auteur).



3. Een nieuwe carriére als culinair auteur

Cauderlier maakte dus snel fortuin in Gent. Hij verkocht zijn winkel in de Veldstraat in 1858 of 1859
aan l(gnace?) Cerneau, stopte met koken in opdracht en legde zich vanaf dat ogenblik uitsluitend
toe op het schrijven van kookboeken. Hij was toen slechis 46 of 47 jaar. In 1861 verscheen bij de
Gentse Imprimerie et Lithographie De Busscher Fréres (Rue Savaen, nr. 12) zijn eerste werk
L’economie culinaire, alsook de Nederlandstalige versie Het Spaarzame Keukenboek. Deze eerste
publicatie was vanuit culinair oogpunt ook meteen zijn belangrijkste werk. Het diende als basis voor
de volgende publicaties, die ofwel meer specialistisch ofwel het domein van het loutere kookboek

ver overschreden.

Cauderlier verwoordde in
L'Economie culinaire zijn visie op
een goede keuken en maakte
duidelijk wat het opzet was van
zijn kookboek (en meteen ook van
zijn latere publicaties). In de
inleiding schreef hij: “Depuis la
Cuisiniére bourgeoise, publiée en
1761, il n’a rien paru sur 'art
culinaire de réellement utile aux
classes aisées. Tous les Cuisi-
niers, impériaux, royaux et autres
contiennent des prescriptions et
des formules tellement compli-
quées, tellement dispendieuses,
que les familles princiéres, les
privilégiés de la naissance et de la
fortune seuls sont en état de les
suivre de point en point.
L'Economie culinaire a pour but de
combler cetlte lacune et de rendre
la cuisine accessible aux plus
modestes fortunes. Louvrage dont
Jai entrepris la publication aura
donc une utilité qu’on ne saurait
reconnaitre a tous ceux qui se
sont succédé depuis un siécle ",
Cauderlier verwees in zijn inlei-
ding naar het erg populaire
kookboek van Menon, dat voor het
eerst werd uitgegeven in 1746 te
Parijs. Tussen die datum en 1866
verschenen er van dit kookboek
niet minder dan 122 edities.

En ook in Belgié genoot het bijval.
Onder meer in 1747 en 1808
verschenen in Brussel herdrukken
voor de Belgische markt¥. De
culinaire visie van Menon kan in
één zin worden samengevat: “Ce
n’est plus pour les nobles, c’est
pour les bourgeois... pour les
fortunes médiocres”.

Menon verdedigde een eenvoudi-
ge en goedkope(re) keuken.

Maar ook al schreef Menon niet
voor de adelstand, toch bouwden
zijn recepten voort op de adellijke
keuken. Het waren vereenvoudig-
de versies.

La cuisiniere bourgeoise was
overigens zowat het eerste Franse

Cauderlier publiceerde in 1861 zijn eerste kookboek LEconomie culinaire, ook ver-
taald als Het Spaarzame Keukenboek. Cover van de eerste druk.
(Centrale Bibliotheek K.U.Leuven)



kookboek dat zich uitdrukkelijk tot
vrouwelijke koks richtte, zowel tot
professionele kokkinnen als tot
huisvrouwen: een idee dat toen
alleen maar aanvaard was in de
minder gegoede kringen van de
burgerij, die zich geen dure,
mannelijke kok konden veroorio-
ven. De gangbare opvatting was
immers dat mannen in de keuken
professioneler, origineler en meer
verfijnd waren dan vrouwen.

Cauderlier wenste met zijn publi-
caties de meer verfijnde burger-
keuken te promoten en meteen
ook te democratiseren. Hij richtte
zich met andere woorden tot de
middenklasse, de burgerij, en dus
niet tot de klassieke kopers en

Ouvrages de Cauderliex
ANCIEN TRAITEUR

L'ECONOMIE CULINAIRE.
Le meilleur livre de cuisine, le plus complet et le
plus pratique |
100.000 exemplaires vendus a ce jour.
Un vol. in-16 cart. avec hig. Prix : 12,50 fr.

L.’Economie culinaire, en langue flamande (Het Spaarzame

Keukenboek) : 12,50 fr.
LA PATISSERIE ET LES CONFITURES

Contenant les patisseries nouvelles failes avec la farine de
Mondamine. Prix : 5,25 fr.

L.e méme ouvrage en flamand (Gebakken cn Confituren) 5,00 ic.
LE LIVRE DE LA GROSSE ET DE LA FINE
CHARCUTERIE
FRANGAISE, BELGE, ITALIENNE, ALLEMANDE ET SUISSE.

Cet ouvrage contient une foule de recetles {ort simple ; mais c’est
surtout pour la salaison des jambons que 1'auteur rendra de grands
services 3 bien du monde ; elle y est expliquée par poids et me-

sures, de sorte que toute personne pourra parfaitement réussir et’
obtenir des jambons savoureux et tendres, au lieu de durs et secs..

| vol. in-8° Prix : 8 fr.
LES 52 MENUS DU GOURMET

Déjeuners — Grands Diners — Petits Diners — Soupers avec
toutes les recettes.

| vét? in-12. Prix : 4,00 fr.
LA CUISINIERE

La Cuisiniére est le livie qui convient -aux jeunes personnes qui
I B wit R o
viennent de la campagne; c’est |'école primaire de la cuisine.

| vol. in_-|2. Prix : 3,00 fr.

Le méme ouvrage en flamand (Keukenboek) : 3,00 fr.

En envoyant le montant en timbres-poste dans une letire, on rege#t
tous ces ouvrages franco.

lezers van kookboeken, met name
de aristocratie. Hij schreef, in een
eenvoudige taal, voor de burger-
vrouw en voor de keukenmeid. Hij
trachtte te dure en luxueuze
levensmiddelen en ingrediénten te
vermijden. En de manier van
bereiden diende relatief eenvoudig
te zijn. Cauderlier koos in zijn
recepten waar mogelijk voor
streekeigen, natuurlijke en verse
producten. Vanuit die optiek
registreerde hij ook belangrijke
aspecten van de Belgische en
Vlaamse streekgastronomie.
Diverse klassiekers kwamen aan
bod: waterzooi van kip, vis of konijn,
stoverij, rode kool op zijn Gents, etc.
Verder gaf Cauderlier tips en
adviezen in verband met het onder-
houd en de organisatie van de
keuken, het samenstellen van
menukaarten, tafeldecoratie, etc®.

Gedurende de jaren 1860 en 1870
gaf Cauderlier verder vorm aan
zijn oeuvre. Hij schreef voor een
eerder beperkt publiek van profes-
sionelen Le livre de la fine et de la
grosse charcuterie en La pétisse-
rie et les confitures (ook vertaald
als Pasteien en confituren). In
1864 verscheen La cuisiniere (de
Nederlandse vertaling had als titel
Keukenboek). Het was een
verkorte versie van LEconomie
culinaire, bestemd voor dagelijks
gebruik en expliciet gericht aan
keukenmeiden en beginnende
kokkinnen. Eveneens geschreven
voor een breder publiek was Les
52 menus du gourmet, een mélan-
ge van recepten en adviezen over
voedingsleer en gezondheid.
Cauderlier publiceerde in 1882 zijn
laatste werk: La Santé par les
aliments pour vivre de 50 a 80 ans
et plus. Het was een merkwaardig
boek: geen kookboek maar eerder
een lang essay dat tal van gezond-
heidsraadgevingen bevatte, vooral
gericht aan ouderen. Alles bij
elkaar publiceerde Cauderlier
ongeveer 1800 recepten, die een
guasi volledige culinaire inventaris
bieden van de negentiende eeuw?,
De kookboeken van Cauderlier
kenden succes. Er volgden talrijke
herdrukken, ook na zijn dood in
1887. Van L'Economie culinaire
verschenen tussen 1861 en 1932

Tussen 1861 en 1882 schreef Cauderlier zes boeken, waarvan er drie
in het Nederlands werden vertaald. Op deze promotiepagina ont-
breekt zijn laatste werk La Santé.

(Collectie Centrum Agrarische Geschiedenis, Leuven)
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niet minder dan 15 herdrukken.
De Nederlandstalige versie kende
tussen 1862 en 1930 14 herdruk-
ken. Van het Keukenboek ver-
scheen in 1909 de 10% verbeterde
editie. De verschillen tussen de
edities waren groot. Zo telde de
laatste aangepaste herdruk van
Het Spaarzame Keukenboek niet
minder dan 267 recepten meer dan
de eerste uitgave. Dat was vooral
het werk van uitgeverij en boek-
handel Ad. Hoste (een neef van
Cauderliers vrouw). Hoste of zijn
medewerkers pasten de kookboe-
ken van Cauderlier aan de tijd-
geest en de veranderende eetge-
woonten en smaakcodes aan.

Uitgeverij Hoste investeerde
tevens heel wat aandacht en
middelen in de commercialisering
en promotie van Cauderliers
kookboeken. Moderne reclame-
technieken werden bovengehaald:
promotiefolders met intekenstro-
ken, kortingsbonnen, etc. Er werd
ook kwistig geschermd met
indrukwekkende verkoopcijfers.
Een folder uitgegeven ter gelegen-
heid van de 4% herdruk van Het
Spaarzame Keukenboek vermeld-
de dat er reeds 60.000 exempla-
ren van alle kookboeken waren
verkocht. Een lijst met kopers
moest het internationale karakter
van het leespubliek aantonen.
Volgens dat document werd
Cauderlier niet alleen gelezen in
Belgié en Frankrijk, maar ook in
Engeland, Nederland, ltalié,
Rusland, Polen, Syrié, Egypte,
Spanje, de Verenigde Staten en
zelfs in Argentinié®.

Cauderlier werd overigens niet
alleen in Belgié uitgegeven. Van
de Charcuterie, La Cuisiniére en
L'Economie culinaire verschenen
diverse herdrukken in Parijs.

Aan de populariteit van Cauder-
liers kookboeken kwam pas een
einde tijdens de jaren 1920, meer
dan drie decennia na zijn dood.
Nieuwe Belgische koks en culinai-
re journalisten traden dan op de
voorgrond, onder meer Jean de
Gouy (een leerling van Chevet)®!
en Jef van Soen®. Ook de talrijke
handboeken en kookboeken van
huishoudscholen en kookleraressen
zorgden voor extra concurrentie.

28 Cauderlier was overigens niet de eerste en ook niet de enige negentiende-eeuwse
Belgische kok die zijn kennis neerschreef. Zo publiceerde al in 1838 Stephanie van
Buynder De Belgische keukenmeid of De Zorgvuldige huishoudster, gevolgd van de
kunst om voor te snyden en de tafel te dienen. Het boek groeide uit tot een klassieker:
er verschenen meerdere vernieuwde drukken tussen 1838 en 1880.

2 Een uitgebreide en goede bespreking van Cauderliers publicaties is terug te vinden
in Crauwels, Steps en Van Caenegem, Cauderlier. Kok voor burger en koning, pp. 65-
82.

30 Universiteit Gent, Fonds Vliegende Bladen, 1C363.

31 Jean de Gouy, La cuisine et la patisserie bourgeoise a la portée de tous. Brussel,
1895.

32 Jef van Soen, Groot keukenboek. Keus van voorschriften tot het toebereiden van
allerlei spijzen. Gent, 1908.

LEconomie culinaire, hier de editie met de alom
bekende keukenmeid op de cover, was een enorm
succes. Er verschenen 15 edities van, waarvan de

laatste begin jaren 1930.
(verzameling Musée et Biblothéque de la Gourmandise)
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4. Een haat-liefde verhouding met de Franse keuken

Een aandachtige lectuur van Cauderliers kookboeken brengt een aan-
tal themata aan het licht die voortdurend terugkomen. Zo bepleitte hij
een natuurlijke teeltwijze, het gebruik van streekproducten en moedig-
de hij al zeer snel het gebruik van maizena aan. Maar misschien wel het
meest opvallende element in de kookboeken en culinaire geschriften
van Cauderlier is zijn haat-liefde verhouding met Frankrijk en met de
Franse cultuur in het algemeen. Cauderlier las Franse kranten en was
goed op de hoogte van de Franse culinaire en wetenschappelijke lite-
ratuur®,

Hij kende de Franse keuken en eetcultuur zeer goed. Zonder enige twij-
fel was hij actief als kok of keukenhulp in Parijs voor hij terugkeerde
naar Brussel en later naar Gent begin jaren 1840. Zijn boeken bevatten
diverse verwijzingen naar Franse en Parijse culinaire gewoonten. Cau-
derlier refereerde naar diverse Franse kookboeken (zoals de Diction-
naire général de la cuisine francaise en Le Cuisinier Impérial), en meer
chefs en gastronomen van de late achttiende en vroege negentiende
eeuw (zoals Menon, Viard, Caréme en Brillat-Savarin).

33 Cauderlier, La santé, pp. 7 en 97.

3 Cauderlier, LEconomie culinaire, pp. 8,
14, 115-116, 180-181 en 241.

35 Cauderlier, LEconomie culinaire, pp. 29,
48, 82, 95, 130, 152, 162, 175, 187, 209,
220-221 en 324.

38 Cauderlier, LEconomie culinaire,
pp. 180-181.

37 Cauderlier, L'Economie culinaire, p. 77.

38 Cauderlier, L’Economie culinaire,
pp. 321-322.

% Cauderlier, L'Economie culinaire, p. 3.
40 Cauderlier, LEconomie culinaire, pp. 4-5.

11 A. Caréme, Le cuisinier parisien, ou I'Art
de la cuisine frangaise au dix-neuviéme
siecle. Traité élémentaire et pratique des
entrées froides, des socles et de
'entremets de sucre ;suivi d'observations
utiles au progrés de ces deux parties de
la cuisine moderne. Gent, 1846, 4 volu-
mes.

42 Cauderlier, L'Economie culinaire, p. 4.



Cauderlier verwoordde in zijn kookboeken scher-
pe kritiek op de Franse haute cuisine van onder
meer Caréme. Hij vond ze te duur, te verkwistend
en was van mening dat ze de echte smaak van de
ingrediénten onrecht aandeed. Titelpagina van Le
maitre d’hotel francais, Parijs, 1822.
(Stadsbibliotheek Antwerpen)

De naamgeving van de recepten
en gerechten in zijn kookboeken
verwijzen overigens af en toe
letterlijk/uitdrukkelijk naar Parijs.
Enkele voorbeelden: “Fricandeau
parisien”, “Fricassé de poulet a la
parisienne”, “Recelte du cuisinier
patisien pour faire du bon bouillon”,
“Matelotte a la parisienne ”. Verder
heeft hij het ook over een “Ma-
niére de faire le potage a purée
dans quelques restaurants de
Paris "®*. Ongetwijfeld droeg de
verwijzing naar de Franse hoofd-
stad bij tot de uitstraling van het
recept. Ook de Franse regio’s, elk
met hun eigen streekgerechten,
worden uitvoerig toegelicht in de
kookboeken. in LEconomie
culinaire komen onder meer de
volgende streekgerechten voor:
“sauce Bretonne”, “Dalle de
saumon au beurre de Montpellier”,
“Garniture a la Toulouse ", “Filet a
la Périgord’, “cbtelettes de veau a
la Toulouse ”; “ris de veau a la
Périgeux”, “Cotelettes de mouton
a la Soubise”, “pieds de porc a la
Ste-Menéhould”, “Vol-au-vent a la
Toulouse ", “crétes de Strasbourg”,
“Cailles a la Chambord”, “Saumon
ala Chambord”, “Patés d’Amiens”.
Vooral streekgerechten van de
Périgord, van Montpellier, Toulou-
se en Chambord duiken diverse
keren op®. Cauderlier was boven-
dien zeer goed op de hoogte van
de typische Franse bereidingswij-
ze en wenste die ook mee te
geven. Zo schreef hij over “Fricas-
sé de poulet a la parisienne “, een
gerecht met kleine ajuinen: “quand
vous servirez, vous ferez attention
a ne pas casser les oignons, car
I'ambition du cuisinier parisien
consiste dans ce cas a les servir
bien entiers "¢. En over “purée de
tomates ” merkte hij het volgende
op: “Les cuisiniers frangais met-
tent dans cette sauce des oignons
en quantité, du thym, du laurier,
etc. Je trouve que la sauce tomate
doit avoir I'ardme du fruit qui lui
sert de base "¥. Cauderlier
roemde ook meerdere keren de
talenten van de Franse pdtissiers.

Hij raadde zijn lezers aan om het
gebak te bestellen bij de patissier,
want “les patisseries que I'on
commande chez eux sont plus
coquettement arrangées, sont
plus jolies, plaisent mieux a I'ceil
et décorent en définitive la table
avec plus de golit que celles que
'on ferait soi-méme ™.

Cauderlier had met andere
woorden een grote bewondering
voor de Franse gastronomie en
koks, maar dat betekende niet dat
hij geen eigen visie had, dat hij
een slaafse navolger was van de
Franse cuisine, integendeel.
Gaandeweg ontwikkelde hij een
duidelijke eigen stijl die dikwijls
haaks stond op het grote Franse
voorbeeld. Cauderlier promootte in
zijn boeken een eenvoudige,
sobere, goedkope en toegankelij-
ke keuken, waarin spaarzaamheid
een centraal kenmerk was. Al
bleef het voor het leeuwendeel
van de bevolking nog steeds een
onbereikbare keuken. Cauderlier
zette zich scherp af tegen de
protserige, dure Franse haute
cuisine. In de inleiding van zijn
eerste kookboek L'Economie
culinaire verduidelijkte hij zijn visie
als volgt: “Tous les Cuisiniers,
impériaux, royaux et autres
contiennent des prescriptions et
des formules tellement compli-
quées, tellement dispendieuses,
que les familles princiéres, les
priviligiés de la naissance et de la
fortune seuls sont en état de les
suivre de point en point ™.

Cauderlier reageerde dus tegen
de Franse aristocratische keuken,
de keuken van het hof, waarbij
vooral de gekende meesterkok
Agustin Caréme (1784-1833) het
moest ontgelden, soms op een
directe en veelal indirecte manier.
Cauderlier stoorde zich in grote
mate aan de overdaad, de exclusi-
viteit: “Ceux publiés par le célébre
Caréme, ont le merite d'étre dus a
une spécialité; mais il faut plu-
sieurs centaines de mille livres de
rente pour pouvoir en suivre les
fastueux préceptes, et dés-lors
l'usage, on le comprend, en
appartient exclusivement aux
fortunes les plus considérables "°.
Caréme was nochtans niet de
eerste de beste. Hij was de meest
gerenommeerde Franse kok van
de eerste helft van de negentien-

de eeuw; hij werkte onder meer
voor de Franse politicus-diplomaat
Talleyrand, de Russische tsaar
Alexander |, de Engelse prins-
regent en hij was ook als kok
actief aan het Oostenrijkse hof. De
keuken van Caréme was van een
professioneel hoog niveau,
veeleer ingewikkeld en arbeidsin-
tensief, en dus ook uitermate duur.
Het gebruik van luxueuze en dure
ingrediénten vergrootte de exclusi-
viteit nog meer. Caréme publiceer-
de in de jaren 1833-1835 het
toonaangevende en omvangrijke
Le cuisinier parisien ou L'Art de la
cuisine francgaise au XIXe siéecle.
Ook in Belgié verschenen diverse
uitgaven, waaronder in 1846 een
vierdelige editie bij uitgeverij-
drukkerij Vanderhaeghe-Maya in
Gent*'. Caréme was (vooral)
bekend voor zijn tafelstukken of
“piéces montées”. Hij inspireerde
zich op de klassieke architectuur
voor de decoratie van het monu-
mentale gebak en voor de groot-
ste versieringen in suikerwerk
(zoals bijvoorbeeld in de vorm van
een Griekse tempel). Het visuele
aspect van het tafelen en de
monumentaliteit was voor hem
van uitzonderlijk belang. De mooie
platen in zijn boeken zijn daar het
mooiste bewijs van.

Cauderlier opteerde daarentegen
voor een lekkere keuken en niet
(in de eerste plaats) voor een
goedogende keuken. Hij schreef
zijn boeken niet voor koks “... (qui)
servent les petits pois a moitié
cuits pour les rendre agréables a
l'oeil; bouillent les épinards et les
haricots verts avec de la potasse,
afin de leur conserver une couleur
que I'ébullition a l'eau pure pour
I'enieve. Ces cuisiniers en agis-
sent de méme a I'égard des
viandes. lls mettront un kilo de
lard sur un filet de boeuf, passe-
ront trois heures a le piquer et le
silloner. A I'état cri le coup-d’ceil
en est fort agréable; cuit, ceux qui
en mangent sont obligés d’en
laisser la partie lardée sur leur
assiette pour ne prendre que ce
qui est réellement bon: heureux
quand la sauce n’a point pris le
godlt du lard, ce qui arrive fré-
quemment, parce que, pour bien
piquer, le lard doit étre vieux salé,
et dans cette condition la rancidité
en devient presque toujours
l'inévitable conséquence "2,



En waarom hanteerden zij derge-
lijke principes? “... les cuisiniers
en question répondent qu’ils ne
font que suivre I'exemple de tel ou
tel chef de grande maison, et que
de pareilles autorités font loi &
leurs yeux ™.

Cauderlier legde met andere
woorden het dictaat van de grote
Franse chefs naast zich neer. Hij
verwierp bereidingen die de
waarde van het basisingrediént in
het gedrang brachten. Zo had hij
een uitgesproken mening over het
gebruik van truffels, die zeer
duidelijk afweek van de Franse
werkwijze: “La, il faut une masse
de truffes pour truffer une poular-
de, qui, au moment d’étre servie,
se trouve n'élre pas mangeable a
cause de son golit éminemment
gras; car on la truffe avec une
grande quantité de lard pilé.
Souvent on truffe la poularde huit
jours d'avance, ce qui fait que si la
viande de la poularde n’est pas
gétée, elle n'a plus du moins ni
gout, ni jus, ni saveur. Les Fran-
cais ont également pour habitude
d’employer force thym, laurier et
persil, non-seulement dans la
poularde truffée (ce qui ne la rend
pas plus appétissante), mais
encore dans toutes sortes de
mets, méme dans la sauce
béchamelle...”. Cauderlier had
minder dan de helft truffels nodig
in vergelijking met de Fransen!
“En France, comme on le verra ci-
apres, on fait bouillir les truffes
avec le lard avant de les meltre
dans le corps de la poularde;
comme 'arome de la truffe est
trés-volatile, une grande partie de
cet arome s’échappe pendant
I’ébullition; une truffe sans arome
ne vaut plus rien, de méme qu'une
truffe qui a perdu la moitié de son
arome n’est plus qu’une demi
truffe ”. Voor wie hem niet geloof-
de, nam Cauderlier op de volgen-
de pagina’s de veel uitgebreide,
gecompliceerde en pagina’s lange
bereidingswijze van truffels over
zoals beschreven in de Cuisinier
Royal. Dat kookboek was van de
hand van Alexandre Viard*.

Cauderlier veroordeelde overigens
niet alleen de wijze waarop de
Franse chefs met truffels omgin-
gen. Zo was hij van mening dat
tarbot alleen maar op de Bel-
gische en Hollandse wijze goed

kon worden klaargemaak:

“En France on fait cuire le turbot
avec une quantité d’aromes qui
ont le tort de géter 'agréable
saveur de cet excellent poisson ™.
Ook de manier waarop de Fransen
zalm en snoek klaarmaakten vond
hij duur en maar weinig smake-
lijk*®, En achter zijn recept voor
een “bouillon gantois " noteerde
hij: “Cette maniére d’'opérer me
parait préférable a celle qu’on
adopte pour le pot-au-feu parisien
(...)". Hij versterkte de bouillon
met “une tranche de boeuf et par
ce moyen, on obtient un bouillon
d’une belle couleur et d’un bon
godt, sans devoir employer des
oignons brilés ou des boules de
caramel, dont on ne connait pas
toujours la composition ™.

Een goedkopere, niet-aristocra-
tische (en dus minder extravagan-
te) keuken met eenvoudig te
bereiden gerechten stond dus
centraal in de culinaire visie van
Cauderlier. Het aspect “zuinigheid”
dook op in de receptuur en in tal
van kanttekeningen. Opmerkingen
over overtollige bereidingswijzen
en verkwisten, adviezen inzake
spaarzaamheid en de begrippen
duur en goedkoop zijn vaak te
lezen. Een voorbeeld: “Comme le
lecteur peut le voir, je ne cite
point, a I'exemple de la plupart
des auteurs frangais, une foule de
maniéres superflues pour accom-
moder le bouilli froid, soit a la
Pauvre Homme, a la Bonne
Femme, a la Bourgeoise, au
Gratin, etc. Ces mémes auteurs
vous occasionnent une dépense
de 25 a 30 fr. pour accomoder un
filet a la Godart ou un brochet
Chambord. Il vous faut un grand
matériel, et si vous voulez prépa-
rer I'un ou l'autre de ces plals
suivant leur recette, vous devez
employer tout un jour pour la
suivre de point en point ",

Of over de beste bereidingswijze
van “téte de veau ": “Aucun auteur
d’un livre de cuisine n'a encore
décrit la cuisson de la téte de
veau d'une maniere vraiment
économique, tant sous le rapport
du temps que sous celui de la
dépense”. Zijn eigen recept
beantwoordde uiteraard wel aan
deze eigenschappen.

En voor wie het niet duidelijk was,
nam Cauderlier ook het uitgebrei-
de recept op voor Téte de Veau

dat eerder was verschenen in
“Le Cuisinier Royal ™.

In de keuken van Cauderlier lag
de klemtoom op eenvoud, maar
dat betekende uiteraard niet dat
dure bereidingswijzen volledig
werden gemeden; ze moesten
alleen een meerwaarde hebben,
zoals bijvoorbeeld bij het recept
voor een “Liévre rdti & la mode
des Flandres”. Caudetlier
noteerde hierbij “C’est une fagon
assez colteuse de préparer un
liévre, mais c’est aussi le moyen
de le rendre exquis; il a une
crolite de sauce sur le dos qui fait
que la chair n'est pas séche ™°.

Cauderlier predikte overigens
ook matigheid en culinaire
bescheidenheid. Hij had weinig
begrip voor een lange opsom-
ming van gerechten, voor
feesten met een waslijst aan
gerechten. Onder meer omwille
van deze redenen verdedigde
Cauderlier de (geleidelijke)
modernisering van de tafelge-
woonten, gekenmerkt door een
overgang van “service & la
francaise ” naar “service a la
russe“. De “service a la frangai-
se ” dateerde van de zeventiende
eeuw en bevatte talrijke minuti-
euze bepalingen over de manier
waarop de gerechten op tafel
moesten worden geschikt. Het
belangrijkste gerecht stond in het
midden en de andere schotels
werden er symmetrisch rondge-
schikt. Een maaltijd bestond uit
drie gangen (services) en
telkens werden alle gerechten op
tafel gezet. Het nadeel van deze
werkwijze was dat de schotels
koud werden (ondanks de
schotelverwarmers en stolpen)
en dat je de gerechten opgesteld
aan de andere kant van de tafel
niet te pakken kreeg. De “service
a la russe” verdrong deze
manier van tafelen zeer geleide-
lijk tijdens de negentiende eeuw.
De schotels werden in deze
manier van serveren één voor
één aan de gasten gepresen-
teerd, die zich konden bedienen
van de in de keuken voorgesne-
den gerechten. Niet toevallig viel
deze overgang samen met een
toenemende populariteit van
menukaarten: zij moesten onder
meer de gasten inlichten over de
gerechten die kwamen.



Een aantal Franse gastronomen
en ook Caréme waren niet te
vinden voor deze vernieuwing,
vooral omdat het visuele aspect
van de maaltijd aan belang
inboette. De “kunststukjes” van de
koks werden immers niet meer op
tafel uitgestald. Volgens Caréme
was de weelderige en elegante
“service a la frangaise ” de enige
passende serveerwijze voor de
koninklijke en aristocratische
keuken. Al was in de intieme
familiekring en bij burgerlijke
maaltijden de Russische wijze ook
wel aanvaardbaar®'.

Cauderlier was een voorstander
van de “service a la russe “: het
eten was warm en alle gasten
kregen hetzelfde opgediend. Hij
zag slechts één minpunt: “Le
service a la russe ne présente que
l'inconvénient de faciliter la fraude
a I'égard des convives qui ne
savent pas toujours ce qu'ils
mangent dés qu'ils ne voient plus
les mets avant qu'ils ne soient
decoupés”.

Wanneer de “service a la russe”
de norm zou worden, dan bete-
kende dat wel het verdwijnen van
sommige gerechten, onder meer
“suprémes de volaille ", “des
poulardes a la maréchale ou a la
chevaliére”. Of ook de entrée
“Noix de veau en surprise”,
vermits “Cette entrée était d'un
bon effet quand les plats se
découpaient a table. Aujourd’hui
que le service a la russe est
généralement adopté, elle devient
insignifiante "2

Ook de hors-d’ceuvre zou verdwij-
nen volgens Cauderlier omdat die
kon worden verward met het
voorgerecht: “car les uns et les
autres sont présentés aux convi-
ves sans figurer sur la table. C’'est
ainsi que 'on peut faire servir des
petits patés, des croquettes, des
pieds truffés comme on fait servir
les autres plats. Il est du reste
d'usage aujourd’hui a Bruxelles, a
Paris et dans les principales villes
de Belgique et de France de ne
plus présenter une longue nomen-
clature de plats qui fait ressembler
certains diners a des repas de
kermesse villageoise.

Il est de mode a présent dans les
bonnes maisons de ne donner
que quatre ou cing plats chauds
au 1% service et autant au 2d en

remplacant toutefois 2 plats
chauds du 2d service par 2 plats
froids qui se mettent sur la table
avec les pétisseries, les fruits, les
fleurs et le dessert pour servir
d’ornement”™s3,

De overgang naar de “service a la
russe “ betekende met andere
woorden een aanzienlijke vereen-
voudiging van het menu. Bij de
“service a la francgaise “ was het
immers gebruikelijk om naarmate
het aantal gasten omvangrijker
was ook meer gerechten op te
dienen. Bij de nieuwe serveerwijze
werden de hoeveelheden van een
bepaald gerecht simpelweg
aangepast aan het aantal geno-
digden. Het resultaat was dus dat
er meer gangen waren, maar
minder verschillende gerechten
moesten worden klaargemaakt.
Het belangrijkste nadeel was
misschien wel dat het menu op
voorhand moest vastiiggen, er
diende immers een menukaart te
worden gedrukt. En dus had de
kok de vrijheid niet meer om te
kiezen uit het marktaanbod van de
dag.

Deze vernieuwing vergemakkelijk-
te dus in zekere zin het werk van
de kok. In zijn LEconomie culinai-
re gaf Cauderlier ook tal van tips
om het werk in de keuken efficién-
ter te organiseren. Sommige
gerechten en sauzen konden al
een dag voor het diner worden
klaargemaakt; ook het onderhoud
van de pannen was belangrijk.
Cauderlier beklemtoonde het
belang van netheid, properheid en
hygiéne in de keuken en blijkbaar
was dat een aandachtspunt dat
vooral gold voor de Franse lezers.
“La plupart des cuisiniers frangais
qui ont publié des ouvrages,
recommandent la propreté de la
cuisine. C’est la une recommenda-
tion dont je comprends au besoin
r'utilité pour la France, mais qui
me semble superfiue pour la
Belgique ™*.

4 Cauderlier, L'Economie culinaire, p. 4.

44 Cauderlier, L'Economie culinaire, pp. 191-194.

4 Cauderlier, L'Economie culinaire, pp. 216-217.

4 Cauderlier, L'Economie culinaire, p. 236.

47 Cauderlier, LEconomie culinaire, pp. 6-7.

46 Cauderlier, L'Economie culinaire, p. 97.

48 Cauderlier, L'Economie culinaire, pp. 105, 109 en 135-141.
% Cauderlier, LEconomie culinaire, p. 206.

51 A. Caréme, Le maitre d’Hétel frangais. Paris, 1822,
pp. 150-151.

52 Cauderlier, L'Economie culinaire, pp. 115, 129 en 185.

53 Cauderlier, L'Economie culinaire, pp. 316-317.

5 Cauderlier, L'Economie culinaire, pp. 312-313.
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Na een slepende en pijnlijke ziekte overleed Cau-
derlier in Gent op zaterdag 29 oktober 1887. Hij werd
“burgerlijk” begraven op het Westerkerkhof. Over-
lijdensbericht in Flandre Libérale, 30 oktober 1887.
(Universiteitsbibliotheek Gent, Fonds Vliegende Bladen).



Epiloog

Net zoals in andere landen was de invioed
van de Franse gastronomie in Belgié tijdens
de negentiende eeuw groot. Het oeuvre van
Cauderlier toont aan dat niet alle aspecten
zomaar werden overgenomen, zeker niet
met betrekking tot de burgerkeuken. Cau-
derlier had een haat-liefdeverhouding met
de Franse (haute) cuisine. Hij had enerzijds
veel bewondering voor de enorme traditie,
verscheidenheid, fijnzinnigheid, maar an-
derzijds bekritiseerde hij zeer scherp en uit-
gesproken het luxueuze en verkwistende
karakter van de haute cuisine zoals die werd
gedicteerd door bijvoorbeeld Caréme.
Cauderlier richtte zich naar de kleine bur-
gerij; hij opteerde voor goedkope(re) in-
grediénten en gemakkelijk(er) te bereiden
recepten. De kokkin, de keukenmeid of
zelfs de vrouw des huizes moesten in staat
zijn om ze klaar te maken. Cauderlier droeg
enorm bij tot de verspreiding van culinai-
re kennis en kooktechnieken in Belgié en
in die zin ook tot een zekere democratise-
ring van de (burger)keuken.

De hoge verkoopcijfers (enkele bronnen
noemen een aantal van 150.000 exempla-
ren) en de toch wel lange periode waarin
zijn boeken ook na zijn dood werden her-
uitgegeven, bewijzen dat.

Ik heb geen idee hoe de Franse culinaire
wereld reageerde op de kritiek en bemer-
kingen van Cauderlier. Werden zijn boeken
besproken en becommentarieerd in de
gastronomische tijdschriften? Vormden zij
het onderwerp van discussie onder koks
en gastronomen, in de salons? Het is voor-
lopig onduidelijk, maar misschien kan ver-
der onderzoek hierop een licht werpen. In
elk geval: Cauderliers oeuvre (of alleszins
een deel ervan) was zeker gekend in Frank-
rijk, onder meer via de in Parijs versche-
nen herdrukken®.

55 En dat blijkt ook uit de bibliografie opgenomen in het compila-
tiewerk B. Guégan en R. Blondel, La fleur de la cuisine frangai-
se. Parijs, 1921.

Dit artikel is de neerslag van een presentatie op het internatio-
naal congres “Gastronomie et identité culturelle frangaise. Dis-
cours et représentations” (Parijs, 17-18 maart 2005). Een kor-
tere Franse versie verschijnt tevens in de congresbundel onder
redactie van Denis Saillard en Frangoise Hache-Bisette
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Caudeliers raadgevingen om
het werk in de keuken efficién-
ter te organiseren, het beklem-
tonen van netheid, properheid
en hygiéne, groeiden mee uit
tot het credo van de moderne
keuken.

Hier impressies van keuken-
inrichtingen van enkele restau-
rants op de Wereldtentoonstel-
ling te Brussel anno 1935.
(verzameling MIAT: S* Bruxelloise du
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et Internationale de Bruxelles 1935)




