
Lekker Mortsel 
 

 
Bakker Pieter Michielsen koestert het culinaire verleden van Mortsel. 

 
In Mortsel vertellen we verhalen van vrome smulpapen. Het burgerinitiatief ‘Mortsel weer (h)eerlijk 
thuis’ (MWHT) gaat op zoek naar oude, bekende gerechten met een verhaal. Op Aswoensdag eten 
pruimentaartjes. 
 
Vanaf die dag vasten we 40 dagen lang. In de Bijbel komt het getal veertig veelvuldig voor. Veertig 
heeft betrekking op voorbereiding en verwachting, maar ook op vasten en boetedoening of 
zuivering. In ‘Quarantaine’ lees je het getal ‘quarante’. De zondvloed duurde veertig dagen en 
nachten. Noach wachtte 40 dagen voordat hij de ark opende. Mozes verbleef veertig dagen en 
nachten op de Sinaï om er de Tien geboden te ontvangen. De Israëlieten trokken veertig jaar onder 
leiding van Mozes door de Sinaïwoestijn. 
 
Voor de ‘woensdag van het askruisje’ vieren we ‘vette dinsdag’, het einde van carnaval, het feest van 
de zotheid, de spot en de uitbundigheid. Het woord carnaval vindt zijn oorsprong in het Kerklatijn en 
het Italiaans ‘carnem levare’, wat verwijst naar het wegnemen van vlees. De as van het kruisje wordt 
gemaakt van verbrande palmtakjes. Je kreeg het kruisje op je voorhoofd, als teken van 
boetedoening. 
 
Bij het begin van de vasten eet je vast en zeker een puntje pruimentaart. De zwarte kleur van de 
pruimen verwijst naar de kleur van het askruisje. Uit de geschriften van Felix Timmermans blijkt dat 
de goedkope pruimenvlaai een weldaad was voor arme mensen. De rijkere christenen hebben dat 
gebruik overgenomen. Tussen Kerstmis en Nieuwjaar waren de desserten rijkelijk. Daarom zuiveren 
we op Aswoensdag het lichaam en eten we wat minder. 
 



Reeds in de 17de eeuw bakte men taart. In 1612 verscheen ‘Het Koocboec oft familieren keukenboec’ 
van de Vlaming Antonius Magirus. Het kookboek is zeldzaam. De gerechten zijn geïnspireerd op de 
Italiaanse keuken van de persoonlijke kok van paus Pius V: Bartolomeo Scappi. Wie Magirus precies 
was, is niet bekend. Zijn naam is een pseudoniem afgeleid van het Griekse woord voor kok (mágiros). 
Magirus leende zijn receptuur uit de Opera, een Italiaans kookboek van Bartolomeo Scappi dat in 
1570 verscheen. Scappi nam daarin een crostate (Italiaans voor taart) met aardbei en een 
vergelijkbaar recept met kers op.  
 
Onze taarten vinden hun oorsprong in de zestiende en zeventiende eeuw. 
 
Bron: Lieve schat, wat vind je lekker? Het kookboec van Antonius Magirus (1612) en de Italiaanse 
keuken van de renaissance (2007), J. Schildermans, M. Schels en M. Willebrands, Davidsfonds 
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