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INLEIDING

Hoewel over de vroege geschiedenis van de garnaa lconsum ptie  n ie t b ijs te r veel gekend is, 
z ijn  er genoeg ind ica ties die e rop w ijzen  dat deze schaaldieren reeds in de late M iddeleeuwen 
op het menu stonden. A fh a n ke lijk  van de geografische locatie, b leek de garnaal w elisw aar 
een zeer versch illend pub liek  te bereiken. In de kus ts treek  m aakten garnalen deel u it van de 
dagdage lijkse  voeding van het gewone vo lk . Aangezien deze d ie rtjes  m a kke lijk  z e lf te vangen 
waren, was d it voo r hen een goedkoop  o f soms z e lf g ra tis  p roduct, da t ais tussendoortje  
vero rberd  werd. V oor mensen die ve rder in lands w oonden bleek de consum ptie  van garnalen 
ech te r m inde r evident: het transporte ren  van verse producten was in deze periode im m ers nog 
b ijzo n d e r p rijz ig  en w e in ig  e ffic iën t. Enkel w ie bereid was om een fikse  som te betalen, kon in 
het b innenland dan ook genieten van deze zeevruchten. T o t d it soo rt w elgeste lde consum enten 
behoorde onde r andere de b isschop van Luik, die z ijn  vooraanstaande gasten graag im poneerde 
m et een r ijk  gedekte ta fe l vol ze ldzam e en exquise gerechten. O ok garnalen konden daarb ij 
geserveerd w orden, ais een soo rt exclusieve snacks avant-la-lettre. Er is, net ais voo r de 
vroegere tijdvakken , ook w e in ig  lite ra tu u r besch ikbaar over de m eer recente lo tgeva llen van 
de garnaal. Toch l ijk t  het d u id e lijk  da t zich rond het m idden van de 1 9e eeuw een be lang rijk  
b reukm om ent voordeed. Zowel aan de vraag- ais de aanbodkan t kwamen circa 1 850-1 860 
n am e lijk  nieuwe tendensen naar voor, die de garnaa lconsum ptie  en -d is tr ib u t ie  in de volgende 
eeuw d iepgaand zouden veranderen.

TENDENSEN IN HET AANBOD

Vangen en verwerken
C ijfe rs over de garnaa lvangst aan het einde van de 19e eeuw z ijn  n ie t in overvloed aanwezig, 
m aar toch mag aangenom en w orden dat deze wel d e g e lijk  in s tijgende lijn  g ing. De k le inschalige 
strandv isserij maakte in deze periode im m ers steeds vaker plaats voo r de garna lenvangst m et 
g ro te re  v issersbootjes, die m erkbaar m eer schaaldieren aan land brachten. In Antw erpen tro k  
in deze lfde periode een groe iend aantal ‘ga rnaa lkno tsen ’ de Schelde op om er eveneens op 
garnalen te vissen en deze vervolgens in het b innenland te s lijten . Ook in dorpen ais K ie ldrecht 
en Klinge werd trouw ens deelgenom en aan deze ga rna lenactiv ite it. De vangst werd er doo r de 
vrouw en en k inderen van het do rp  gekookt, gepeld, en u ite in d e lijk  in de om streken verhandeld. 
V anaf de ja ren  1 880-1 890 werden voora l in Nederland garnalen steeds vaker aan boord 
g e ko o k t en dus klaar voo r consum ptie  aan wal gebracht. Samen m et de o n tw ikke lin g  van betere 
tra n sp o rt- en bew aartechnieken kwam zo om streeks de eeuw wisseling een in te rna tiona le  handel 
op gang, w aarb ij garnalen u it de Lage Landen al snel de oversteek naar G root-B rittann ië  en 
vo lgens som m ige bronnen ze lfs  naar de VS maakten.
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Fig. 1 Tekening van een Antwerpse knots van de hand van Maurice Seghers 

(Tekening: Van Beylen, 1999).

Verspreiden en verhandelen
ln de loop van de late 19e eeuw maakte de tra d itie  van het garna len leuren een stevige opgang: 
steeds m eer handelaars trokken  m et manden, karren o f kru iw agens de s traa t op, om zo hun 
waar aan de man te brengen. Om de aandacht van de klanten te trekken , gebeurde d it leuren 
vaak onde r bege le id ing van gezang. In K ie ld recht werd b ijvoorbee ld  vo lgend w ijs je  vaak 
gehoord , da t voora l de versheid van de aangeboden garnalen wou beklem tonen:

“Gernaart, gernaart,
Kleine biestjes mee ne langen baard.
Ze leven nog, ze beven nog,
Ze roeren u l der ste irtjen  nog. ”

T o t na de Eerste W ere ldoorlog  bleven deze leurders present op a lle rle i m arkten, w ie lerkoersen 
en kerm issen. Ze boden er garnalen aan ais een sm ake lijk  tussendoortje . Naast het leuren kende 
het ga rnaa ld is tribu tiesys teem  (en dan voora l de k le inhande l) in de steden in het b innenland 
rond ca. 1 850-1 860 trouw ens nog een andere be langrijke  o n tw ikke lin g : m eer en meer 
m oderne v ism arkten  werden opgerich t, maar ook de eerste -  w elisw aar nog zeer ze ldzam e -  
gespecia liseerde v isw inke ls  zagen het licht.
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Fig. 2 Lodde de garnalenleurster staat symbool voor de vele leurders en leurdersvrouwen die het vissersdorp 

Kieldrecht in het verleden heeft gekend. Lodde is de volksnaam voor Ludovica, een van de bekendste Kieldrechtse 

garnalenleursters, die in de jaren ‘60 overleed (Foto: Digitale collectie Erfgoedcel Waasland- www.waaserfgoed.be).

Modern transport en koeltechnieken
De o p ko m st van specifieke v isw inke ls  in steden die ver van de kust ve rw ijde rd  lagen, hing 
o n lo sm a ke lijk  samen m et de nieuwe on tw ikke lingen  op het v lak van transpo rt. Verp laatsingen 
over riv ieren en kanalen o f m et paard en kar ru im den im m ers langzaam  aan plaats voor 
a lte rna tieven die verse vis en zeeproducten e ffic ië n te r en goedkoper op hun bestem m ing 
brachten. In de eerste plaats speelde de aanleg van een spoorve rb ind ing  tussen de kuststeden 
en het b innen land rond 1 860-1 870 h ier een cruciale rol in. Vanaf de ja ren  1 880 verschenen 
daarenboven ijs fab rieken  in de Belgische havensteden, w aardoor de bew aringstijd  van garnalen 
m erkbaar werd verlengd. In het zog van deze innovaties groe iden versch illende b innenlandse 
steden u it to t  steeds gro te re  en be langrijke re  consum ptiecen tra  van verse vis en schaaldieren, 
w at vervo lgens verdere tra n sp o rto n tw ikke lin g e n  in de hand w erkte . Rond de eeuwwisseling 
werden b ijvoorbee ld  koelwagens ge ïn troduceerd , en z o ’n 20 ja a r la te r kwamen vrachtwagens 
in zwang. Volgens bepaalde bronnen zou het een zekere C alixte  Veulem ans, u itb a te r van het 
gekende restauran t ‘A ux  A rm es de B ruxe lles ’ , geweest z ijn  die in 1 921 de eerste vrachtwagens 
inschakelde om verse zeevis -  en dan e ig e n lijk  voora l mosselen -  naar Brussel te brengen.

:
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TENDENSEN IN DE VRAAG

Koopkrachtig stedelijk publiek en moderne restaurants
De toenem ende p o p u la r ite it van de garnaal vanaf het m idden van de 1 9e eeuw was n ie t enkel 
een kwestie van een beter aanbod, maar ook van een stijgende  vraag naar deze schaaldieren. 
Zoals gezegd kon de garnaal tra d itio n e e l rekenen op een dubbe l pub liek: de gewone man in 
de ku s tre g io ’s en m eer bem iddelde gegadigden in het b innenland. Vanaf ca. 1850 breidde 
deze laatste groep  van kap itaa lkrach tige  stede lijke  burgers z ich dankz ij w instgevende 
financ ië le  en indus trië le  ac tiv ite iten  m erkbaar uit, en m anifesteerde zich een verlangen om 
zich te onderscheiden van het ‘gew one ’ volk. D it kwam n ie t enkel to t  u iting  d o o r het bouwen 
van prachtige  burgerhu izen  en het tew erkste llen  van d ienstpersonee l, maar ook d o o r het 
on tw ikke len  van specifieke eetgew oonten. De e e tcu ltu u r van de stede lijke  bu rge rij kende zo 
een serieuze on tw ikke lin g  tijd e n s  de late 1 9e eeuw, w aarb ij ook nieuwe en dure producten, 
zoals de garnaal, op ta fe l verschenen. In deze lfde periode m oet trouw ens ook de opkom st van 
het m oderne restauran t gesitueerd w orden. Om kennissen en zakenre la ties te im poneren werd 
n ie t langer th u is  gedineerd, m aar werd m eer en m eer naar restaurants ge trokken . O ok in deze 
eetgelegenheden verschenen garnalen op de kaart.

Kusttoerisme

Fig. 3 Tijdens de ‘Belle Epoque’ brachten steeds meer kapitaalkrachtige gezinnen uit binnen- en buitenland hun vakantie 

door aan de Belgische kust, de ideale gelegenheid om kennis te maken met de lokale keuken 
(Affiche: Florizoone en Bernard, 1992, Affiches van de Belgische kust 1890-1950).
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Zowat de be langrijks te  ve rk la ring  voo r de groe iende roem van de g rijze  garnaal, was de bloei 
van het kusttoe rism e tijd e n s  de late 19e en de 20e eeuw. Meer en m eer mensen kwamen 
zo im m ers in con tact m et de specifieke e e tcu ltu u r aan de kust, en dus ook m et garnalen. 
A anvanke lijk  vond de garnaal ech ter ook h ier slechts een select en kap itaa lk rach tig  publiek, 
aangezien het kusttoe rism e tijd e n s  de ‘Belle Epoque’ een b ijzo n d e r e lita ir  karakte r had. Pas vanaf 
d e ja re n  1960 was sprake van een m eer dem ocra tisch  toe ris tisch  verhaal. De kustrestauran ts  
en -hote ls speelden u ite in d e lijk  een cruciale ro l in de verdere opm ars en inbu rge ring  van de 
garnaal: ho te lie rs serveerden maar al te graag garnalen, om zo tegem oe t te kom en aan de vraag 
van het pub liek. Zeker na de Tweede W ere ldoorlog  verw achtte  de ku s tto e ris t tijd e n s  een v e rb lijf  
aan zee steevast z ijn  portie  garnalen, die op versch illende m anieren aangeboden w erd: in sauzen 
b ij vis, ais ga rn ituu r, in ‘videetjes’, tom aat-garnaal, ga rnaa lk roke tten  en om elet, op een slaatje 
van kom kom m er o f een sandwich, o f gewoon vers.

Fig. 4 Voor het Oostendse ‘Café Sportwereld’ brengt een verkoopster haar verse garnalen aan de man 

(Foto: Beeldbank Oostende).

Stad versus platteland
Tussen de e e tcu ltu u r van de stad en het p la tte land bestonden vaak opvallende versch illen.
Vis, en zeker zeevis, werd b ijvoorbee ld  veel vroeger opgenom en in het gangbare ee tpatroon 
van de stad dan het geval was op het p la tte land. Daar verscheen zeevis (u itgezonderd  haring) 
pas vanaf de ja ren  1 920-1 9B0 g e le id e lijk  op de m enukaart, en dan nog h o o fd za ke lijk  b ij de 
lokale e lite . De dok te rs  en notarissen van het do rp  beschikten im m ers vaak over be ter geschoold 
d ienstpersonee l, da t in staat was een specialere keuken te produceren. Garnalen hoorden daar 
b ij, al werden die aanvanke lijk  wel vaak gespaard voo r b ijzondere  gelegenheden ais trouw - en 
com m unie feesten . U ite inde lijk  zouden vis en garnalen pas vanaf de ja ren  1960 een vaste plaats 
weten te veroveren op het bord van de gewone p la tte landsbevo lk ing .

120 VISSEN IN HET VERLEDEN - SES SIE  3



KOOKBOEKEN EN RECEPTEN

De recentere geschiedenis van de garna lenconsum ptie  kan in kaart gebrach t w orden dankz ij 
in te rv iew pro jecten , maar voora l oude kookboeken en tijd s c h rifte n  m et recepten vorm en een 
onm isbare  bron. Een analyse van de recepten en voedingsadviezen die tussen 1 910 en 19B0 
verschenen in het ti jd s c h r if t ‘ De Boerin ’ - da t werd uitgegeven d o o r de Boerinnenbond -  leert ons 
b ijvoorbee ld  meer over de inbu rge ring  van de garnaal in het voed ingspa troon  van de gem idde lde  
boerenfam ilie . Tussen de honderden verzam elde recepten, doken slechts v ie r keer garnalen op.
In m aart 1919 werd b ijvoorbee ld  aangeraden om tom aten  op te vu llen m et garnalen, al kon d it 
evengoed m et g roenten en vleesresten gebeuren. De échte tom aat-garnaa l was toen d u id e lijk  
nog n ie t ingeburgerd  b ij d it doe lpub liek , m aar in 1 924 (en een tweede maal in 1930) werd dan 
toch e ffe c tie f gesproken over ‘opgevulde tom aten  m et ga rna len ’ . Een ander garna lenrecept 
verscheen in 1926, en m oest volgende ‘ga rna lenbak jes ’ opleveren:

"Rijpe, doch geen zachte tomaten worden overdwars doormidden 
gesneden; het weeke gedeeite w ord t e r met een zilveren lepeltje 
uitgehaald en de bakjes gevuld op de volgende wijze: eerst een 
dessertlepeltje mayonnaisesaus, vervolgens eene laag gekookte garnalen, 
dan weer mayonaise, bovenop kom t de pun t van een hardgekookt ei.
De bakjes worden elk op een frisch slablaadje gezet en de schotel verder 
versierd m et schijven der overgehouden harde eieren. ”

Waar in ‘ De Boerin ’ tussen 1910 en 1 930 b ijzo n d e r spaarzaam  om gesprongen werd m et 
garna lenrecepten, leert een ander kookboek ons da t de schaaldieren wel d e g e lijk  al voor 
het in te rbe llum  een plaats veroverd hadden in recepten voo r h u ish ou d e lijk  gebru ik . In de 
kookboeken van Philippe Edouard C auderlie r konden b ijvoorbee ld  ta lr ijke  ve rw ijz ingen  naar 
garnalen te ruggevonden w orden. C auderlie r was een 1 9e-eeuwse Gentse m eesterkok die 
ais eerste Belgische che f ook kookboeken schreef voo r de ‘dyne fo rtu ine n ’, die la ter ook 
een bredere ve rsp re id ing  kenden. Hij ve rs trekte  z ijn  pub liek  onder andere recepten voor 
garna lenbo te r, w itte  en Hollandse garnalensaus, aspic van garnalen, garnalen in schelpen, vol- 
au-vent van garnalen, s teu r m et garnalensaus, garnaa lk roke tten  en ‘k ieken’ m et garnalen.
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