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[BIJ GEVAERT AAN TAFEL]
Wij snuisteren door de menu's van Lieven Gevaert en krijgen zo een beeld van 100 jaar
feest op het bedrijf! Document opgesteld ter gelegenheid van 150 jaar Lieven Gevaert.
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100 jaar feest op het bedrijf - 150 jaar Lieven Gevaert

De huidige fabriek van Lieven
Gevaert aan de Septestraat in
Mortsel dateert van 1904.
Daarvoor had Lieven Gevaert
(1868-1935) een bedrijfje in
Antwerpen en Mortsel. De firma
| Lieven Gevaertécie werd
Baryte soep | opgericht in 1894. In het archief
5 vinden we geen verwijzingen naar
d een feestmaaltijd of een banket
iy | voor de oprichting en de opening
e van het nieuwe bedrijf in

te Pudding 1904/1905. Het eerste bericht
. e over een maaltijd vinden we
s ol terug in 1901 met een
werkbrief je.

Menukaart open, formaat 8,4 bij 13 cm
Bron: Lieven Gevaertarchief

Het werkbriefje (1901)

Het werkbrief je is een werkdocument van het bedrijf. Gevaert
bestond toen 5 jaar. De koppen werden bij elkaar gestoken,
toekomstplannen gesmeed. Verdere informatie over dit brief je
ontbreekt in het archief. Vermoedelijk werd deze maaltijd geserveerd
buiten het bedrijf, in Alsopp's Garden. Voor de 2de drank moest er
immers betaald worden. De termen zoals baryte, bromure, collodion,
citrate verwijzen naar de productie van fotosynthetisch materiaal. De
Eerste Wereldoorlog kwam roet in het eten en het werk strooien.
Lieven Gevaert vertrok met zijn gezin naar Nederland tot na de oorlog
(1919). Het bedrijf werd toen draaiende gehouden door zijn eerste




Bij Gevaert aan tafel

medewerker dhr. H. Kuijpers (1875-1945). Deze zorgde ervoor dat er
op de gronden van het bedrijf aardappelen werden gepland om de
hongerige bevolking van voedsel te voorzien.

Deze foto werd genomen op het veld
Bron: Lieven Gevaertarchief

Spijskaart 1919

(Menukaart formaat A4, geplooid, bron: Lieven Gevaertarchief)

De productiecapaciteit van het bedrijf herstelt na de Eerste
Wereldoorlog. Er wordt uitgekeken naar de viering van 25 jaar Lieven
Gevaert in 1919. Door de oorlog wordt de viering met 1 jaar uitgesteld
en verschoven naar 9 oktober 1920. In 1919 werd er toch een banket
aangeboden ter ere van de heer H. Kuijpers en het 'hogere’ personeel
voor de bewezen diensten tijdens de oorlog. Het menu was in het
Nederlands. Dat was nha de oorlog niet gewoon. In het archief is er
slechts 1 menu teruggevonden in de taal van Moliére (menu van 7 april
1978). De spijskaart is eenvoudig, in tweeén geplooid, met een 10-tal
gangen. Dranken worden niet vermeld.
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Lwernonhbp, wavh

Menukaart 30 bij 22 cm geplooid, alleen binnendruk
Bron: Lieven Gevaertarchief

Van de gelegenheid werd gebruikgemaakt om de jubilarissen met 25
jaar dienst te eren en om iedereen te bedanken voor het werk tijdens
de Eerste Wereldoorlog. Let op de spelling van ‘zwezerikken’. Nu
schrijf je dat met één 'k'’. Een bouillon wordt een vleessoep en de harst
van de os is een stuk vlees, een ribstuk. In het Middelnederlands is de
term een synoniem van roost. Ooft verwijst naar alle eetbare vruchten
uit het plantenrijk, maar naar appelen en peren in het bijzonder.
‘Compote’ is geen Algemeen Nederlands en verwijst naar ooftmoes,
ingelegde of ingemaakte vruchten.

Het is een eenvoudige menukaart, in tweeén geplooid, met 7 gangen.
Dranken worden niet vermeld.
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Om 16.00h werd het feestmaal opgediend in de feestzaal Harmonie in
Antwerpen. V66r het feest had je een misviering in de Heilig Kruiskerk
Heilig Kruiskerk in Mortsel. Op de terreinen van Agfa Gevaert volgde
daarna een broodjesmaaltijd met bier. Het archief vermeldt dat er
voor dit feest twee tenten werden opgetrokken.

Vroeger kwamen welgestelde Antwerpenaren feesten in de concert- en
balzaal 'De Harmonie'. Het hoofdgebouw is neoclassicistisch en heeft
een driebeukige zaal. De composiete zuilen, de zijvleugels en een
tongewelf met bovenlichten boven de middenpartij, die uitmondt in
een halfronde orkestapsis en het neoclassicistische stucdecor stonden
borg voor een klassevolle feestinrichting.

Voordat 'De Harmonie' een feestzaal was, gebruikte de ‘Koninklijke
Maatschappij De Harmonie" het gebouw als zomerlokaal. Daarvoor
stond er op dezelfde plek een melaatsenhuis waar leprapatiénten
werden verzorgd.

De eetzaal

Lieven Gevaert zorgde goed voor zijn personeel. Er waren eetzalen
voor werknemers. Ze waren gescheiden: dames en heren aten
afzonderlijk. Later zorgde het bedrijf voor eten voor het personeel
met soep, brood en een warme maaltijd. In het directierestaurant
werden gasten ontvangen op een maalftijd.
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S i

Eetzaal personeel in het bedrijf Gevaert rond 1925
Foto: 18 bij 24 cm
Bron: Lieven Gevaertarchief

Voor het volgende feestmaal moeten we wachten tot 15 maart 1931,
Dan wordt in het bedrijf het bestaan van 25 jaar brandweerkorps
gevierd. Het is een mooie, geplooide (dwars)menukaart. Ter
gelegenheid van dit zilveren jubileum worden Hendrik Kuijpers en
Edward Van Breedam als bevelhebbers van het korps gevierd. Er zijn 6
gangen. Dranken worden vermeld.
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Feestmaal 1931

Menukaart 23 bij 16 c¢cm, in het midden geplooid
Bron: Lieven Gevaertarchief

Dit menu uit 1931 is wel een
uitzondering. Verder zijn er
vieringen voor een 40- of 50-
jarig bestaan. Het menu mag dan
sober zijn. De typische
schoorsteen van Gevaert is
prominent aanwezig op de

AANGEBODEN DOOR bE N- GEVAERT PHOTO PRODUCTEN
) || TE MORTSEL TER GELEGENHEID VAN HET 25 JARIG
3 BESTAAN VAN HET BRANDWEERKORPS per FABRIER | /7
EN HET ZILVEREN JUBILEUM ALS BEVELHEBBERS ||

7 DER HEEREN EN
< HENRI KILY PE RS e EDwaro VAN BREEDAM

DISCHHAART
menu.kaar.T en de .. AIMW vOOD(jeLe«CL)Le"L
fabrieksgebouwen verwijzen naar < e e

de groei van het bedrijf,
symbolen van welvaart die
Mortsel op de wereldkaart
Zetten.

l \XLL‘P'L% w» Chateau la Graula
\| ST Croix du Mont Bouché Filsa 2

N| MORTSEL wuoe sum 15 MARRT 1931 i

Hier spreken we over een

diskaart’ en geen spijskaart, noch een menu. ‘Diskaart’ staat nu niet
meer in de Woordenlijst van de Nederlandse Taal. Toch verwijst dis
naar onze tafel. Wie de disgenoten waren van Hendrik Kuijpers weten
we nhieft.

In 1984 gaf meesterkok Roger Demanet een boek uit over de beste
Vlaamse streekgerechten. Op de rug van zijn boek staat het menu
afgedrukt van de 'Dischkaart’ van het 21ste Nederlandsch Congres in
Gent (25 augustus 1891). Liet Lieven Gevaert zich beinvloeden door
deze 'Dischkaart’?

Voor het 40-jarige jubileum (1934) is er een brief van de directie die
het niet gepast vindt in tijden van economische crisis (1930-1934) een
feestmaal te organiseren. Ook het 50-jarige bestaan werd niet
gevierd. Dat viel midden in de bevrijding in 1944,
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Ondertussen is Lieven Gevaert overleden (02-02-1935).

Feestmaal van 11 juli 1947

Op 11 juli 1947 werden eens te meer jubilarissen gevierd. Lieven
Gevaert is dan al enkele jaren overleden, maar het bedrijf zet de
traditie verder. De menukaart is gepersonaliseerd. De naam van de
genodigde staat op het menu. Om je een idee te geven over de omvang
van zo een feest geven we je graag een beeld van 650 genodigden in
het Rubenspaleis in Antwerpen (sinds 1952 Cinema Rubens
Carnotstraat Antwerpen). Valt het je op? Hoeveel vrouwen tel je in de
zaal? De zaalmeesters staan aan de buitenkant van de feestzaal en
iedereen kijkt naar de lens. De grote bioscoopzaal ‘Ciné Rubens'
(voorheen dansgelegenheid en kinematograaf 'Olympia’) werd in 1952
ingericht naar een ontwerp van Rie Haan (zie inscriptie op de deuren
van de inkomhal). Een kinematograaf is een filmtoestel.

Rie Haan was de zoon van een familie van koper-, zilver- en
goudsmeden. Hij behaalde het diploma van architect in 1930 aan Sint-
Lukas in Brussel. Daarna volgde hij nog cursussen in ‘decoratie en
tekenen naar natuur’ aan de Koninklijke Academie voor Schone Kunsten
in Antwerpen.

Rie Haan ontwierp woningen (huizen, villa's, appartementen),
nijverheidsgebouwen, kerken, scholen en is vooral bekend om zijn vele
bioscopen, schouwburgen en concertzalen in binnen- en buitenland.
Zijn voornaamste realisaties: 9 complexen van 229 appartementen op
Luchtbal in Antwerpen (1955), meer dan 80 bioscopen in Belgié en het
buitenland, waaronder het cinemacomplex Marignan Concorde op de
Champs Elysées in Parijs (1968), Theater Elckerlyc, het paleis van de
diamant op de wereldtentoonstelling Expo 58 (Brussel), de
Arenbergschouwburg (1971), de Koningin Elisabethzaal (1960) en de
hieuwe Koninklijke Nederlandse Schouwburg in Antwerpen die hij
samen met de architecten Renaat Verbruggen en Marc Appel (1980)
bouwde.
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Hij was ook architect-urbanist van de gemeente Massenhoven (vanaf
1942). Rie Haan noemde zich architect-artiest. Tot het einde van zijn
leven bleef hij naast het uitoefenen van zijn beroep ook tekenen en

schilderen.

I.-u:,& w3l .zi* ','

FoTbTeTa e e gheng ¢ TR
.

o AW
i 2 ¥ L)

Foto genodigden feestzaal Rubenspaleis bron: Lieven Gevaert archief

Het menu bestaat uit 3 gangen + mokka
en een naamvermelding van de gast.
Voor de hoofdschotel is er keuze
tussen 3 soorten vlees (kip, rundvlees
en kalfsvlees).

Mokka spel je nu met een dubbele 'k'.

Je hebt mokka-ijs en mokkakoffie.

Mokka verwijst naar een eerste
kwaliteit koffieboon vernoemd naar de
Jemenitische stad Mokka. Jemen was
de belangrijkste producent van koffie
die via de havenstad Mokka verhandeld
werd.

De Zuid-Nederlandse plantkundige
Carolus Clusius beschreef in 1574 als
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eerste Europeaan de koffieboon. De Nederlandse handel op Mokka
begon echter pas in de 17de eeuw. In 1661 werd de eerste
koffieveiling in Amsterdam gehouden, met 21.481 pond ‘Mochase
cauwe'. Koffie werd daarna in Nederland ‘Mokka-vocht' genoemd.

Er bestaan vele mythes en verhalen over de mokkaboon. Zo zou ook
Marco Polo de boon tijdens zijn reis naar China en terug ontdekt
hebben. Tijdens deze fturbulente reis werden Marco en zijn gezelschap
geplaagd door honger. Hierdoor moesten ze in het zuiden van het
Midden-Oosten aanmeren om voedsel te kopen. In een stad genaamd
sar vond Marco Polo een markt met allerlei bonen en specerijen. Hier
vond hij een boon die de handelaar uit Mokka had gehaald. Marco Polo
bracht de bonen mee van zijn reis en presenteerde ze aan de Doge van
Venetie.

Menukaart 21 bij 18 cm, geplooid met gouddruk
Bron: Lieven Gevaertarchief
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Koude zalm met Vincentsaus zegt jullie waarschijnlijk niets.
Vincentsaus of 'sauce a la Vincent' is een hartige saus uit de Franse
keuken en wordt koud geserveerd bij koude gerechten meft vis,
schelpen of schaaldieren. Een 'galantine’ is een opgerold mengsel van
gemalen wild, vlees en ook van vis. Een ‘galantine’ kan ook verwijzen
naar een koud gerecht van gevogelte.

Uit de verhalen over de Oranjes blijkt dat er bijna geen prins was die
hiet een keertje buiten de deur ging eten. Over onze koninginnen
hebben wij echter geen enkele aanwijzing gevonden dat ook zij zich
aan zulke oneerbare zaken schuldig maakten. Koningin Wilhelmina had
op z'n minst één bewonderaar: de Franse kok Auguste Escoffier.

Begin twintigste eeuw at de hele mondaine wereld van Londen in het
Carlton Hotel. Daar kookte immers de beste kok ter wereld: Auguste
Escoffier. Hij kookte voor de Europese elite. Eenvoud siert de dingen
- Toujours faites simple - was de lijfspreuk van de meesterkok.
Tientallen gerechten werden opgedragen aan bekende vrouwen. Het
bekendste toetje in de Franse keuken is zonder meer de 'Péche
Melbad', gecreéerd voor de wereldberoemde, Australische operadiva
Nellie Melba. Voor koningin Wilhelmina maakte de meesterkok een
hemels toetje '‘Aardbeien Wilhelmina'. Mooie, grote aardbeien
ingeweekt in poedersuiker, sinaasappelsap en kirsch werden in een
timbaaltje gelegd en versierd met vanilleslagroom. Het lekkerste werd
ook bij Gevaert tot op het laatste bewaard.

13


http://recepten.wikia.com/wiki/Saus?redlink=1&veaction=edit&flow=create-page-article-redlink
http://recepten.wikia.com/wiki/Franse_keuken?redlink=1&veaction=edit&flow=create-page-article-redlink
http://recepten.wikia.com/wiki/Franse_keuken?redlink=1&veaction=edit&flow=create-page-article-redlink
http://recepten.wikia.com/wiki/Franse_keuken?redlink=1&veaction=edit&flow=create-page-article-redlink
http://recepten.wikia.com/wiki/Vis
http://recepten.wikia.com/wiki/Weekdieren
http://recepten.wikia.com/wiki/Schaaldieren

Bij Gevaert aan tafel

Feestmaal 21 juli 1950

Heestmaal van 21 guli 1950
Huldeo
der®
Gevaert— - Jabricken_,
aan haar®

Tubilari
crubtlarissen,,

SPIJSKAART

e

@euarié’erd voorgerecht—
e
engeloe achotel
R
‘:Qoobie} met groentenkrano
en aardappelen
—

yo met room en ananad

e~

Meokka

WC= O ents , Noows,

A0

Menukaart 15 bij 24 cm geplooid, gouddruk

Bron: Lieven Gevaertarchief

SPIJSKAART

FEESTMAAL VAN 18 JULI 1953

HULDE

VAN DE
FIRMA GEVAERT

AAN HAAR

JUBILARISSEN

FORELLEN IN GELE!

TARTAARSAUS

BOUILLON ROYAL

HOEN
GEBRUINDE AARDAPPELTJES

MET SLA
| e

VRUCHTEN-MACEDOINE

ROOMIJS

MOKKA

Menukaart 24 bij 15 cm geplooid, wit, drukwerk

Bron: Lieven Gevaertarchief
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Tijdens de feestmaaltijden van 21 juli 1950 en 18 juli 1953 werden
jubilarissen gehuldigd. Op 18 juli 1954 wordt dan het 60-jarige
bestaan van het bedrijf gevierd. Er wordt een feestmaal gegeven in de
Stadsfeestzaal aan de Meir met 600 genodigden, waarvan slechts 13
dames. De feestvierders trekken eerst door Mortsel, na een
eucharistieviering in de H. Kruiskerk om nadien met de trein vanaf het
station Luithagen (nu verdwenen) te vertrekken naar Antwerpen. Op
het Koningin Astridplein vormt men dan een stoet en onder begeleiding
van een fanfare trekt men richting Stadsfeestzaal aan de Meir. De
eretafel telde 40 personen, waaronder 3 dames.

De zalm prijkt weer op het menu. Verwijst deze bereiding naar de
elegante Parisienne Annie, die regelmatig diners gaf in haar prachtige
appartement, met tweehonderd vierkante meter dakterras uitkijkend
over het Bois de Boulogne? 'Ma chérie’, zei ze en ze wiebelde kort met
haar Maud Frizonhakje, 'die haring uit Denemarken of zo, en die
heilbot zijn leuke anekdotes bij een doordeweekse borrel, maar in
Frankrijk, met kerst en oud en nieuw is het zalm, zalm, zalm wat de
klok slaat, ..." (Uit 'Haring aan de Seine: een liefde in Parijs’, Marjoleine
Oppenheim-Spangenberg, Sander van Vlerken)

15
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Menukaart 11 bij 15 cm, geplooid, gouddruk
Bron: Lieven Gevaertarchief

Nadien werden er nog enkele personeelsclubs opgericht. De firma
Gevaert telde al enkele personeelsclubs zoals de hengel- en de
filmclub. Nadien werd er nog een wandel-, foto-, reis-, kaart-, sport-,
postzegel- en schaakclub opgericht. Deze clubs organiseren volgens de
traditie van het bedrijf ook gezellige feesten - ondersteund door het
bedrijf. Zo wilde men de werknemers motiveren en eren. In de loop
der jaren worden er gesprekken aangeknoopt met het Duitse Agfa AG
en wordt de firma Gevaert overgenomen door Agfa. In 1964 is de
overname een feit.

16
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VERSE ZALM MET
MOUSSELINE - SAUS

ANDALUSISCHE ROOMSOEP

LTV b s NG

KALFSGEBRAAD
FIJNE ERWTIJES
AARDAPPELKROKETTEN

M
ROOMUS 1

MOKA

|
Menu 10.11.1963
Bron: Lieven Gevaertarchief

Het hoofdgerecht is zonder meer een klassieker: kalfsgebraad met
erwtjes en de onvermijdelijke aardappelkroketjes, maar met de soep
trekken we naar 'Al-Andalus’, in het Arabisch betekent dat ‘het
gebied van de Vandalen'. Vanaf 750 na Christus is Zuid-Spanje
eeuwenlang onderdeel geweest van een groot Arabisch rijk. Cordoba
was daarbij de hoofdstad. Wie in Andalusié steden als Sevilla, Cordoba
en Granada bezoekt, kan niet om de complexe geschiedenis van dit
gebied heen. Adembenemend mooi is de Moorse architectuur. Ergens
diep verscholen achter die Arabische stadsmuren vind je misschien
nog een volksrestaurant: goedkoop, lekker en authentiek, waar de 'sopa
de picadillo’, een typische Andalusische soep met fijngehakte stukjes
ham en ei is. Een lekkerdere smaak vind je nergens.

17
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Menukaart 16 november 1966

Klein-Brabant is zonder meer de plaats bij uitstek waar het witte
goud, de asperge, je bord versiert. In het menu van 16 november 1966
spreekt men over 'argenteduil room’, een aspergeroomsoep.

Argenteuil is een voorstad van Parijs, een lieflijk, klein plaatsje ten
westen van Parijs in het departement Seine-et-Oise. Men kweekte er
wijndruiven en asperges, een lucratieve bezigheid. Rond 1830 begon
Louis Lhérault-Salboeuf als tuinier, aspergekweker en wijnbouwer met
de teelt van de eerste blanke asperges, de elfenbenen.

Door een selectie van zaden creéerde hij een witte asperge. Hij
vertrok van de ‘asperge de Bergen op Zoom'. De Parijzenaars waren
verzot op de asperges van Argenteuil.

Tot die tijd aten Fransen alleen groene asperges en in eerste instantie
trok men in Parijs dan ook de neus op voor die bleke jongens met hun
halfgeopende, violette kopjes. De Franse witte asperges hebben
bleekpaarse topjes, maar de asperges van Lhérault-Salboeuf waren
dik, mals en bijzonder delicaat.

18
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Menukaart 16.11.1966 formaat36 bij 12 cm
Bron: Lieven Gevaertarchief (met foto)

Kalfsvlees of wit vlees is afkomstig van rundvlees, jong rund van
bijzondere kwaliteit. Kalfsvlees is mager, mals, sappig en licht

19
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verteerbaar. Er zijn verschillende stukken kalfsvlees: kalfsfricassee,
kalfsgebraad, kalfskotelet, kalfslapje, kalfsschenkel en kalfszwezerik.
Kalfsvlees is subtiel van smaak. Zachte sauzen met room passen er
uitstekend bij. In dit gerecht combineer je het gebraad met klassieke
groenten zoals erwt jes.

Menukaart 1979

Ardens hapje met rauwkost

Garnalenbisque

Taartje met ﬁjne—gevogelteragoﬂt
Varkenshaasjes “Strog_anoff" amandelkroketjes
Bavaroise op de;vijze van de chef
Mokka
Miniatuur_gebakjes
Champagne ED. Brun & Cie AY

e
=\
Menukaart 1979
Bron: Lieven Gevaertarchief

De rijke burgerij kreeg heerlijke gerechten voorgeschoteld, vaak
bereid door een kokkin of meid. De woning van Lieven Gevaert had een
mooie kelderkeuken. Centraal in de keuken stond het kookfornuis.

Het recept voor een steak 'Stroganoff’ vinden we voor het eerst terug
in een kookboek van Jelena Ivanovna Molochovets: 'Een geschenk voor
jonge huisvrouwen’. In 1890 werd in Sint-Petersburg een kookwedstijd
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gehouden waarbij de winnaar stroganoffsaus had gemaakt. Russische
immigranten verspreidden het recept over de hele wereld.

Het recept is vernoemd naar de grafelijke familie Stroganov. Deze
familie was tijdens het Keizerrijk Rusland zeer machtig. Ze hebben
een groot deel van de verovering van Siberié voor hun rekening
genomen.

Na de Russische Revolutie werd het recept door gevluchte Russen in
China en de Westerse wereld geintroduceerd.

In dit menu geeft de firma Gevaert de voorkeur aan een Nederlandse
term voor miniatuurgebakjes. De bakker gebruikt vandaag nog graag
de Franse term ‘'mignardises’. De minitaartjes zijn handig bij een
receptie of feestje bij je thuis. Ze hebben een formaat dat je zonder
geknoei uit de hand kunt eten. Letterlijk vertaald betekent
'mignardises’ 'snoepgoed’, kleine, prachtig uitziende
koffieversnaperingen, maar ook kleine, hartige hapjes. Wie kent er
niet de macarons: de dubbele amandelschuimpjes, gevuld met
chocolade, slagroom of vruchten in de mooiste kleuren en diverse
smaken of de 'madeleines’: een klein schelpvormig cakeje,
oorspronkelijk afkomstig uit Commercy in Lotharingen?

toe S Al

@ a da .Jé/bazmm
dabae TOelte- Feontonse

o #
&(Y{Z;ufe’ [=77% . Areee 3
oA A
le Chanotais . sauce. Fovannaise

Dhoaine de Conrtion Flapeglets flng 4 la Zgonnaisc
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Frssac S Bomsilion . 7965 - v %
OF 0. 78 2 to Nika

Bron: Lieven Gevaertarchief
(het enige Franstalige menu in het archief, geen verdere vermelding)
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Menukaart 1980

In 1980 kiest men resoluut voor de buffetformule. Bij het verse fruit
vind je de Vlaams-Brabantse tafeldruif, ‘de Royal Ribier'.

Er bestaat een vermoeden dat Robert Schimp, druiventeler en
eigenaar van bijna vierhonderd druivenkassen, deze variéteit kort na
de Tweede Wereldoorlog meebracht uit Engeland of Frankrijk. De
namen Royal en Ribier worden soms als synoniem gebruikt, want het
verschil is niet steeds duidelijk. Deze druif heeft een sterke
groeikracht en de onderzijde van het blad is licht wollig. De tros is
groot, lang en goed geschouderd.

In sommige beschrijvingen van de Royal wordt vermeld dat deze druif
zou afstammen van de 'Alfphonse Lavalleedruif'. Deze zou voor het
eerst zijn geteeld tussen 1910 en 1920 door de Hoeilaartse teler
Emile Vandervaeren. Vandaar dat men vroeger ook sprak van Emile
Royal. Later werd er voornamelijk gesproken over 'de Royal Molenberg'
met dunnere schil en 'de Royal Terheyden’' met een hardere schil.

Door verdere selecties en entingen met het beste hout is de huidige
Royal ontstaan. Er bestaan echter nog steeds verschillende types, met
verschillende besdiktes, vorm, kleur en hardheid. Sommige types zijn
beter geschikt voor koude teelt. De Royal heeft vaak zwaar
gevleugelde trossen van boven 2 kg.

De bessen kunnen tot 24 mm dik zijn. Ze hebben een vast, krokant
vruchtvlees. Het is de meest geteelde Vlaams-Brabantse tafeldruif.
(bron: www.tafeldruif.be)
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M en

kreeft
buffet met
verse roze zalm @ floridacockiail ® eitjes met verse krab ® tomaat met garnalen ® gerookie forel ® haringfileis
rivierkreeftjes ® gerookte sprotfilets ® gegrilde scampi’s ® gerookte heilbor ® paling in 't groen ® koningskrabpoten
piepkuiken ® rundsgebraad ® yorkse beenham ® kalfsgebraad ® wildpastei ® allerlei slaatjes en sausen
vers fruit

ananas ® cavaillon ® watermeloen ® druiven royal ribier ® witte muskaatdruiven ® bananen ® pompelmoes
sinaasappelen ® appelen ® peren ® mangga ® papaja

Moka

champagne brut ed. brun. ay

Menukaart 1980
Bron: Lieven Gevaertarchief

Op het menu van 1983 vind je een Madrileense heldere bouillon of een
‘consommé Madrilene’. Deze heldere bouillon kent zijn oorsprong in het
"Café de Madrid". Joost mag weten hoe die stroperssaus smaakte bij
de hazerug of bedoelt men hier een stroopsaus?

Met de kwarktaart uit Friesland of ‘plattekaastaart’ telt men duidelijk
de calorieén. De taart bestaat uit een harde bodem met daarboven een
dikke laag kwark. Hierbovenop ligt een dunne laag jam, eventueel
gemengd met fruit. De kwarktaart kent vele varianten. De ecologische
voetafdruk kende men blijkbaar niet in 1983, want een typische taart
uit de Lage Landen werd opgesmukt met de Chinese kruisbes of kiwi
uit Nieuw-Zeeland.
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menu

gerookte wilde Schotse zalm
Madrileense heldere bouillon

Senegalese gamba’s in room

hazerug met stroperssaus
veenbessen en selderkroketjes

Friese kwarktaart
met Riwi en mandarijntjes

moka

aperitief
Champagne brut
Ed. Brun e Cie - Ay

Chateau Bel-Air
(Graves supérieures 1978)

Chateau des Hormes
(Haut-Médoc 1979)
mise en bouteilles au chateau

Menu 1983
Bron: Lieven Gevaertarchief

In het volgende menu komt er bij ‘moka’ een k't je bij en de
Monegaskische mousse doet je even dromen van de stadstaat Monaco
aan de Cote d'Azur. In Monaco wonen 30.000 mensen, maar slechts
5000 bezitten de Monegaskische nationaliteit. Het Monegaskisch is de
traditionele taal.

Even verder krijg je een ‘hazerug Diane’ op je bord. Wat heeft de
lieve dame met die hazenrug te maken? Las jij het ook? De
samenstelling met haas en rug krijgt nu een tussen-n. In de spelling
kan het duidelijk verkeren.

Om de één of andere reden ben ik altijd al geintrigeerd geweest door
de oorsprong van gerechten en de namen die er aan gegeven worden.
Was dit de inspiratie van het moment van de ontwerper of ging het om
puur toeval of is er werkelijk een relatie tussen de ingrediénten en de
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naam. Soms is dit echt heel moeilijk te achterhalen en heeft het meer
te maken met semantiek dan met culinaire geschiedenis.

Diana is de Romeinse godin van de wilde dieren en de jacht. Ze was de
zus van Apollo en werd geprezen om haar kracht, schoonheid en
kwaliteiten als jager. Haar Griekse tegenhanger is Artemis. Diana
beschouwde haar lichaam als heilig. Volgens de mythologie was ze op
een dag aan het baden toen een jager per ongeluk ten tonele
verscheen. Diana was zo kwaad dat ze de ongelukkige man onmiddellijk
in een hert veranderde. Deze fabel zou verklaren waarom zij op vele
schilderijen staat afgebeeld met een hert. Dat brengt ons bij de saus
Diane. De ware geschiedenis van dit gerecht is een ingewikkelde zaak
omdat er vele variaties van bestaan. Eerst en vooral is er de 'sauce (a
la) Diane’. De geschiedenis van vlees met gepeperde of gekruide
sauzen gaat terug tot de oudheid. Peper was zeer geliefd bij de Oud-
Romeinse en middeleeuwse koks en was sterk aanwezig in tal van
recepten.

Volgens de Larousse Gastonomique wordt de 'saus Diane' van oudsher
geassocieerd met wild. De saus werd traditioneel bij wild geserveerd
en bereid met room, truffels en een ruime hoeveelheid zwarte peper.
De eerste vermelding van 'Sauce Diane’ (en niet a la Diane) in een
kookboek, vinden we in 'Le Guide Culinaire’ (1907) van Auguste
Escoffier. Zijn versie van 'Sauce Diane’ bevatte een hardgekookt eiwit.
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Mokka

el A\ T

Menukaart 1986
Bron: Lieven Gevaertarchief
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La Fleur Pauillac - 1982
Grand vin du Médoc
| N |

AGFA-GEVAERTN.V
29 november 1987

Parmaham met meloen

Gevogelteconsommé
Vispannetje Noordzee

Hazerug Diane

Champagne brut

Edouard Brun-Ay

Gewdrztraminer Réserve - 1985 -

Pouilly sur Loire ""Les Loges'’ - 1986 Javanaisetaartje

Mokka

Menukaart 1990 e.a.

Menukaart Jubilarissen '87
Bron: Lieven Gevaertarchief

Zeebaars in een slablad
met rozemarijnboter

Fazant in een roomsaus met witlof
en mousse van worteltjes

Soesjes met vanillepudding
en chocolade

AGFA ©
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Menukaart 20 november 1990 formaat 24 bij 21 cm geplooid
Bron: Lieven Gevaertarchief

Slaatje van kwartel met pijnboompitten
en spek

Zalm gepaneerd met groene kruiden,
romige saus van radijzen

Flan caramel met vijgen

AGFA

Menukaart 8 maart 1991 formaat 24 bij 21 cm geplooid
Bron: Lieven Gevaertarchief

Voor de 100-jarige viering van het bedrijf op 21 november 1994 wordt
er in het Alpheusdal in Berchem (Antwerpen) een buffet voorzien. Het
wordt een organisatie van ABC, de 'Agfa Gevaert Bedrijven Clubs'. 12
landen stellen er hun streekproducten en -gerechten voor met de
plaatselijke drank. Er moet wel betaald worden (500 BEF of 12 EUR).
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PODIUM
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Menukaart A4 formaat
Bron: Lieven Gevaertarchief
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feest aanwezig zijn.

JUBILARISSEY

i

19 nosembes 1995
» oot en tecboul
Flafotsloatje met gorookle condebonst, gangebort en =
TFlarfotolaatie
o san nseft en Krab
Gen heldere boutlon sar Enot en s
4 kuaal
ws mel geekrad
Qecbaassled in <o roomsans met 566
@ :
o sitlofonippers
s Flle san het etergije in set portasans met ofonipy
Fensy e Mormont: beat e

Chateaw & la Gaubertis, 1994 >
A :
Rergurac

Curonsel 2an aagerechtjes

Pinot Planc, 1993 -

‘ “ . Mlokkkea
hitens SelfounDandort 19

8

Menukaart 19 november 1995
Bron: Lieven Gevaertarchief

Carpacio van rundfilet
met parmezaanse kaas

Bk S

Kwartel met appel en een
calvadosroomsaus

* sk ok

Beignets van ananas met abrikozencoulis

12 mei 1997

Menukaart 12 mei 1997 formaat 29 bij 21 cm geplooid
Bron: Lieven Gevaertarchief
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Menukarf 2 novmber 1999
Bron: Lieven Gevaertarchief
personeelsblad

Feesten na de eeuwwisseling

Na de eeuwwisseling worden er nog steeds personeelsfeesten
gehouden. De jubilarissen worden nog gevierd, maar het gebruik van
een menukaart komt niet meer zoveel voor. Men is overgeschakeld op
het systeem van buffetmaaltijden, waar ieder zijn eigen bord vult met
wat hij of zij wil.
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Tets wat mij is opgevallen in het archief: voor een groot fotobedrijf
bestaan er weinig (slechts enkele) menukaarten waarop een foto staat.

Is vanaf 2000 de menukaart weg uit het bedrijf? Misschien wel, want
er wordt veel gebruikgemaakt van ‘het buffet'. Je schuift aan, aan het
buffet en neemt. De keuze is meestal vrij groot en er zijn koude en
warme gerechten. De gezelligheid van de tafel verdwijnt, de keuze
wordt groter, maar de fijnheid van de gerechten blijf+. Nu worden de
viering en de feestmaaltijden of -buffetten van de jubilarissen
aangekondigd in het personeelstijdschrift.

Voor sommige gelegenheden werd het buffet aangepast aan het
gerecht, men serveert een visbuffet, een buffet met streekproducten
en streekgerechten, een Spaans buffet, ...
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Sommige woorden en/of benamingen zijn overgenomen zoals ze
vermeld werden op de menukaarten.

De kwaliteit van de kaarten is zoals ze is in het archief.

Albert Van Wassenhove
Dirk Brentjens
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