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Van kop tot pens: orgaanvlees in de Grieks-
Romeinse wereld

Kirn Beerden

Introductie

Van hond tot kameel, van top tot teen, van kop tot pens: het wordt wel
gezegd dat Grieken en Romeinen qua vlees 'alles' aten. Peter Garnsey stelt:
'Cree,h¡ and Ronans were þrepared to eat jøst abouÍ anllhing.'l Of Andrew Dalby:
'Not onþ Íhe nuøscle but almosÍ euery other þart of the najor domestic aninals was tried
as þod in clasical Creece.'2 En John Donahue: 'The ancients rztade sare tu ariliry the

entire animalþr culìnary þarposes.'3 Daaútij is het ook nog eens zo dat men van
smaken hield die de tand des tijds - vanuit Nededands perspectief - m^^r
matig doorstaan hebben: de antieke populariteit vàn gart¿/z¿, gefermenteerde
vissaus, is daarvan het beste voorbeeld. Hoewel de enigszins geJijkende
Thaise vissaus in het 21*"-eeuwse Nedetland toch liefhebbers heeft, valt een
en ander in het niet bij de Romeinse consumptie v^n garun De literatuut
waar het Grieks-Romeinse gewoorìtes over vleesconsumptie betreft kan
worden sâmengevat als: dieren werden volledige gecoflsumeerd en men had
een voodiefde voor bijzondere smaken.

Dit artikel bespreekt het eten van orgaanvlees in de Grieks-
Romeinse wereld (800 v. Chr - 400 n. Chr.). De bronnen zljn dermate
schaats dat deze pedode als één geheel behandeld wordt. Ik .Ã'il het hier
specifìek hebben over het eten van een aantal van de grote organen:
hetsenen, lever, baarmoeder, uieÍ, torìg, longen, maag en darmen. Andere
orgânen, zoals nieren, werden ook gegeten maar zttllen hiet alleen zijdelings
aan bod komen. Bij de consumptie van orgaanvlees gâat het vaak om de
organen van varkens, maat zeker ook die van andere dieren - dit wordt niet
altijd even expJiciet gemaakt in de antieke bronnen. Daarnaast is het zo dat
voedsel, en alles wat daarmee te maken heeft, zeer normatief is. De bronnen
moeterì daarom alnjd kdtisch bekeken worden. In aansluiting op
bovensta¿nde bevindingen uit de literatuff komen de volgende vr.àgen.àan

I 
P. Gr..rr.y, r-ootl and Sociegt in ClasicalAntiquifl (Cambddge 1999) 84. Zie ook R.

Patket, Mia¡ma. Polløtion and Pørfication in Earþ Creek Re/igion (Oxford 1983) 357.
2 A. Dalby, Siren Feasts. À Historlt ofFood and Castronoml in Creece þonden 1996) 61.
3J. Donahue, f-ood and Drink in Antiquifl. À Sourcebook. Readingsfron the Craeco-
Ronan lØorld þonden 2015) 91.

Marloø Schrouer

cultuurweranderingen, en þogingen tot) beinvloeding ' zoals dit

thetrranummet heel mooilaat zien'



deorde:âtmeninderdaadinprincipe.alle,organen?Goldclitdanvooralle
sociaal-economische lage" vu" de bevolking? \)lelke motivaties waren er

voof het eten vân orgaävlees? lù(/as het een speciale delicatesse, achtte men

het heten van organen gezond, of was het simpelweg economisch

vetantwootd om alle delen van het dier te consumeren?

Wat at men in de oudheid?

Voordatwedebronnenovetorgaanvleesbesprekenishetinzichtelijkde
context en componenten van hJt -""t algemene dieet te schetsen' ìlat

betreft context: veel was afhankeliik van de ãmge"ittg vân eerÌ stad: wat kan

er groeien? 'Was et een zeeof een groot meer in de buutt? Was er een vlakte

-ui.op dieten kunnen grazen? Dittt" Y::dt" niet over grote afstanden

.r"woård en vlees -o.,f binnen een redeliike termiin worden opgegeten'

Gdekenland en Italië wâfen relatief droog en dit leidde regelmatig tot

misoogsten. l)e meerderheid van de bevolking had regelmatig honger' al

-nr..t"..ht" gtote hongersnoden incidenteel'a

Daride compãnenten van de maaltiid: wat de gemiddelde persoon

in de Grieks-Romeinse v¡ereld ongeveeÍ at is helder' De graancomponent

van het maal was zeer belangriik en de diedijke en plantaârdige.component

was veel kleiner. Wat betreftþanen liikt het etop dat men in Gdekenland in

de eetste plaats gerst .., it'ît *tád" plaats tarwe at; in Rome was dit

andersom. Romeinen hielden iuist van tafwe en vonden gefst geschikt

voedsel voor dieren en barbarån. Dit is al een mooi voorbeeld van hoe

voedsel en identiteit met elkaat verbonden zrin. lr]Ioe het ook precies zat,

van dezegranen v/erden veel cakeies' Pâp en brood gemaakt'

Nu komen we bii de kleinere-componenten van de maaltiid: men at

graag peulvtuchten ,oul. bo""", kikkererwten' 77nzen en kidneybonen -
i."f?ri.t,"" werden ook gezien als een soort kleine 'snacks' of 'hapies''

Verder \Ã/aren fruit en groått populair waatbii de oliif en druif biizonder

belangrijk wâren. Oliivå *t'då àg"m"ukt en bii brood gegetel' soms âls

.".t .ãor, tapenade. il" oli. wetd zãv¡el gebtuikt om mee te koken als om

het lichaam schoon te maken. De druif wetd gebruikt om wiin mee te

Kiru Beerden

+ p. Garnsey, Famine and Food søppþ in the craeco-Ronan lØorld. Responses to Ri'rþ' and

Crisis (Cambridge 1988) Passim'

Oryaanalees in de Crie,ks-Roneinrc wereld

maken, maar werd ook gedroogd en voor later bewaard.s Gedroogde
vruchten, waaronder ook vijgen, wâren goed houdbààr en bijzonder
voedzaam. Dit kon in tijden van voedselschaa¡ste goed van pas komen - en

ook voor onderweg: reizigers en soldaten 'konden gedtoogde vruchten
gemakkelijk meenemen.

De laatste component van het maal bestond uit vlees en vis. In de

Griekse weteld werd vlees vootal gegeten in de context van het offer: na het
offer was er een feestmâal waarblj iedereen een deel van het vlees kreeg uit
de gemeenschappelijke kookpot. Dit wordt gezier' als een essentieel

ondetdeel van het gemeenschapsleven in de Griekse po/it.6 Tegenwoordig
denkt men overigens dat vlees ook buiten religieuze context gegeten werd,
dit is alleen een stuk minder goed gedocumenteetd. Het varken was zeer

populair, geiten en schapen ook, maar het rund minder omdat dat
waardevoller was als werkdier. SØe gaan ervan uit dat alleen oude runderen
opgegeten werden.T Ook vis wetd gegeten. Veel kustbewoners aterì vis als

alledaags maaltje, maar iî de binnenlanden v¡as dit minder het gevâl. Verder
zrjn er grote discussies over de symboliek van het eten varì vis en wat dit
voor effect gehad zou kunnen hebben op het leven van alledag.

Ook voor de relatief kleine groep rijkeren in de samenleving was dit
het basisrepertoire. Toch hadden zrj het voordeel dat ze hun maaltijden
konden verrijken: als het even kon gebruikten Grieken en Romeinen
bijvoorbeeld een product als gararz (de gefermenteetde vissaus die

eerdergenoemd wetd) als smaakmaker.s Verder konden mensen met iets

meet geld een betere kwaliteit meel gebruiken voor hun brood (fijngemalen
meel is niet alleen lekketder, maar ook gezonder). Het onderscheid tussen

rijk en arm is dus niet alleen te zien in wat men at, maar ook de kwaliteit van
het voedsel. Dit geldt ook voor de vleesconsumptie. Rijkeren konden niet
alleen meer vlees betalen, m àÍ ook mooiete stukken.

s P. Garnsey, 'Mass Diet and Nuttition in the City of Rome' in: ,\. Giovannini ed.,

Nourrir la p/ebe. Axu du Colloque tenø a Geneue le¡ 28 et 29 IX. 1989 en hommage ø Deni¡
uan B e rc h e m (Basel/I(as sel 19 9 1) 67 -1 01 : 68 -7 0.
6 G. Ekroth, 'Meat i¡ Ancient Greece. Sacrificial, Sacted or Secular?', Food dz History
5 Q007) 249-272:269.
7 F. Frost, 'Sausage and Meat Presewation in Antiquity', Creek, Roman and Blqantine
S tudie s 40 (1999) 241 -252: 242-244.
8 De umarni-kwaliteiten van gantm ztjn onderzocht: P. Baker, 'Tastes and
Dþstion. Archaeology and Medicine in Roman Italy'in: K.C. Rudolph ed.,Taste
and the Ancient Senses (Lbngdon 2018) 138-160: 742-143.
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De echte toplaag van de samenleving was vanaf 
.de 

Hellenistische

oeriode nog meer in het"vootd eel' ZIi konden importproducten betalen die

il';li" ;;:ü;;; het rijk werden ingevoerd. Denk hierbii aan speciale

dieren die geslacht *"rdá" en ook aan speceriiel, 
. 
Missc.hien nog wel

U.t".tgti¡L".is dat de tiiken hietmt: Tldtt afhankelijk *"tdî 
lî 

wat er

in d."o-g..ring van de stad groeide' \(/anneer er weer een mlsoogst was'

t on -"n 
"g.malkkeliiker -ro.dJtl van elders laten komen' Sommige poleis' ett

later de ,ãd Ro-., bemoeiden zich dzn ook expliciet met de graanimport

zodat mindet bedeelden ook tegen eerì schappeliike ptiit..gtuut konden

lÇ;;. iMrn rugin dat dit de staJgeld kostte maar uiteindelijk voor sociale

en politieke stabiliteit zotr zorgerl

Organene

Hersenen

Hoev¡el de bronnen huiveten om menselijke hersenen zelfs maar te noemerl

of te verbeelden,lo werden hersenen -'^tt áit"" op grote schaal gegeten: 'Hii

;;g;; g"rro.g van hetsens kriigen''l1 \(/ellicht is het zelfs zo dat hetsenen

ookin.snackvorm,g".o,,,.,.."",dkondenworden,waarbijdehetsenen
samen met andere inirediënten in viigenbladeren gerold wetden.en zo eert

soort 'hersen-dolma' ior-d"tt' t" át ko,,'tdie l(ikkers van Aristophanes

komen twee ,hersenkroketjes'voor.12 Over de passage bestaat overigens wel

enige discussie, ook al in de antieke bronnen'l3

Grieken stonden ook in andete contreien bekend om het eten varì

hoofden van dieren (inclusief de hersenen)' Herodotus vertelt dat men in

Egypte het hoofd .run h", lichaam van het offetdiet hakte en aar, de Grieken

.r""rkï.ht, indien 211 in de stad zan'wezig waren' Âls er geen Griekerì waren'

wetd het hoofd in de riviet gegooid' Hãrodot"s heeft in ziin wetk zeker wel

een agenda, hiet .roo.,tuãttû¡k om het contrast tussen Grieken en

e Jk leun hierbii onder andere op de referentie¡.ft A. Dalby, l-ood in tbe Àncient

VtiU¡rt* tt to Z (fonden2O0i), zre de verschillende lemma's over de organen'

10 Athenaeus 65f-66c.
11 Philocles ÇrGF 24 F 5), Athenaeus 66b, cf' 65f-66c'

12 Aristophìn.", Kil<kers' 134, twee 'hersenktoketies' (É1Negú)'ou 0gío ôúo); cf'

Athenaeus 6ób.
,i oulby, Food. in the Àncient lvoild, zie onder treÂvoord 'btain'.

Orgaanulees in de Crieks-Roneinse wereld

Eglptenaten te schetsen, rnaar toch vertelt deze bron ons iets over een

Griekse gewoonte.l4
Daar is nog meer bewijs voot, al is dat later in de tijd. Athenaeus

noemt een (waatschijnlijk fictionele) kok die een spannend gerecht opdient
voor de gasten: rozenliaadjes, kippenhoofden en vatkenshoofden worden
met eigeel, olijfolie, vissaus, peper en wijn bereid en gestoofd op een zacht

vuurtje. Een van zijn gasten roemde de geut van het gerecht door verzen uit
de Ilias van Flomenrs te declamerefl, zo onder de indruk uras hij.15

Flersenen stonden ook op het menu bij de Romeinse keizer Vitellius,
vele eeuwen latet. Hij liet een extravâgant getecht opdienen, als we de

aartsroddelaâr Suetonius mogen geloven (di. bekend staat om zljn
overdrijving en retoriek):

Zelf maakte hij het nog bonter bij de rnwijding van een schaal die hij
v/egens ziin enorme afmetingen het 'Schild van Schutsvrouwe
Minerwa' noemde. Daatop combineerde hij met elkaar levers van
papegaaivissen, hetsenen van fazanten en pauwen, tongetjes van
flamingo's en hom varì murenen, di. hii door kapiteins van de vloot
op drieriemers uit het hele djk van Parthië tot de strâât van Gibraltar
had laten aanvoelen.l6

Extravagantie die gerelateerd wordt aanhet eten vân hersenen zien we ook
in andete Romeinse bronnen tetug: Macrobius voett varkenshoofd op als

deel van een veel te luxe maal voor: veelvraten.lT
Het 'kookboek' van Apicius uit de late oudheid rioemt hersenen

meerdere malen.18 Apicius vertelt over gladgekookte hetsenen die gemengd

1a Herodotts 2.39.2.
ls Athenaeus 406a-l¡.
16 Suetonius, Vinllia¡ 13. Vertaling D. den Hengst, Saetonius, Ileiqers uan Rorze

(Amsterdam 1996). Volgens Historia Augusta, Heliogaba/as 2 zowHeliogabalus zijn
staf flamingohersentjes en lijstethetsentjes gesewee¡d hebben. De bton wordt over
het algemeen kritisch geëvalueerd.
17 Macrobius 3.13.12. Zie ook Persius 6.70: hier lijkt het eten vân varkenshoofd
negatief getlvalueerd te worden.
18 Het ¡¡¡oord kookboek staat tlrssen aanhalingstekens omdat onduidelijk is of het
hier om recepten gzat dte gevoþd moeten wotden, om een 'inspiratieboek' voor
koks of leken, of meer een prestigeobject voor de allerriiksten \il^ r meer
wensdromen over eten dan realiteit bij kwam kijken. Voor onderstaande referenties
is de voþnde editie gebruikt: B. Flower en E. Rosenbztm,The Roman Cookery Book
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werden met, ondet andere, peper, eieten en bouillon' Na het koken vormde

dit een mengsel dat in .-ttLttt gesneden kan worden'le Verder kunnen

h"rr"n.n -"ip.p.r, komiin, lus"f bo"illon' wiin, melk en eieren gemengd

wofdenendanzachties,ovefeenhoogvuurofaubain-madebereid
worden.20 Spek (of ,ri.¡ ." hersenen -ei ei en kip was ook een heediike

vzriatite.2l

Het liikt er dus op (ook als we de bronnen met een korreltie zout

nemen) dat hersenen "p 
åa.U¡ft grote schaal geconsumeetd wetden' zowel

ãá"t ttlL." als speciale d"licatéssJ, maar ook door het grootste deel van de

U.-rofH"g dut ,ti.t bii de elite hoorde' Ovetigens is het belangrijk op te

merken dat de m"ertå bronnen die over de grootschalige consumptie van

hersenen uit de Gdekse wereld komen, en de btonnen ovef de elite uit de

Romeinse wereld. 'Sle kunnen dit obsewereî maat et hiet' door de

schaarste van de bronnen, geen eenduidige conclusies aan verbinden' 
.síat

wewelzeketwetenisdat"ereenzeetkleinegroepwasdiehetsensuit
frir..ip" niet at: Orfici en de voþrs van Pythago ras'n Dit paste binnen een

if..i"'"r dieet uit lsligieuze overwegingen waatbii abstinentie van bepaalde

,rledingsmiddelen hãorde. Ook was er enige twiifel over hoe gezond

h.rr..tJ.t eigenlijk waren. -Aristoteles bespreekt de hersenen (van mensen en

van dieren)în dá vierde eeuw voof christus en floemt dan hoe hersenen van

dieren hard worden wanneer je ze kookt'23 Galenus' de geneesheer uit de

tweede eeuv/ na christus, steláe expliciet dat hersenen ongezond waren. De

re<len?Zewatenmoeilijktevefteferrendaaromslechtvoordemaag.
Bovendien verootzaken i"rr"n.r, ook misseliikheid, die wel ingezet kon

wotden als braakmiddel na het eten' Toch is het wel zo dat diegenen die

flieï. zo misselifk werden van het gerecht, et wel baat bii konden hebben: als

de hersenen gáed verteerd vrerdeã achtte Galenrts ze voedzaam en hierdoot

gezond. De beste bereiding was, volgens Galenus' wanneer hetsenen

i.r.*."rd werden met marioraan of gekruið' zout' 24

À criticalTranslation ofThe Àø of cookingfu Àpiciatfor[Jse in the stadl and the Kìtchen

(Londen 1958).
le Apicius III.5 [Vehling 45]'
20 Apicius IV.II.9 fVehling 128].
,, Áit.i.r, v.IIL8 þ"nmi Lrtzj.Zie ook biivoorbeetd: IV.Ir.4; v.IV.5; v.IV.6;

VII.\TI.11.
22 plutarchus, puaestiones conuiuiales3.l; Athenaeus 65f-66c. Cf.Patker,Miasma'359-

365; J.M. løiliãs en S. Hill, Food in tbe Àncient lYortd (Malden' MÄ 2006) 106-701'

23 Aristoteles, De þañibus animalium 653a22'
z+ Galenus, De alimentorumfacultatibus 3'7 '

OrgaanuÌees in de Crieks-Romein¡e wereld

L,euer

Lever maakte in de Gdekse wereld deel uit van splancltna. Dit zljn de
orgânen die in de Griekse wereld direct na het offer (rauw en warm) werden
geconsumeerd door magistraten en andere ofiba/r. het gaat hier om het han,
de longen, lever, milt en nieren. Consumptie van de levet kwam alleen al

hierdoor in de Griekse wereld zeer regelmatig voor. Afgezien van de

tplønchna zien we ook dat - in komedie althans - de lever als deel vân een

groots maal gegeten werd.25

Ook in de Romeinse bronnen lezen we dat de lever regelmatig
gegeten werd, maat Galenus vindt de lever wel moeilijk te verteren. Verder
weet hij wel hoe de varkenslever het beste opgediend kan worden: het
¿lledekkerste is het wanneet het te slachten beest enorm veel vijgen te eteri
krijgt voordat hij sterft, en dat geldt speciaal voor varkens omdat de
orgânen zoeter zr1n. Die worden nog lekkerder van de vrjgen.26 Levet van de
harde4 kippenlevetjes, maat ook ganzenlever werd gegeten en soms

v/erden de dieren vetgemest vooÍ ze naar de slacht gingen.27 In het
aþmeen werd een grote lever het allerbeste geacht: dit leidde tot
oplichterij: levers wetderì, met eieren en uien, in watet gedaan en zo in
vrinkels neergezet. De vergrotende werking v¿n het water maakte de levers
aantrekkelijker voor mogelijke klanten.2s

Men wist dat lever een goed effect had op merìsen met
nachtblindheid (niet goed kunnen zien v/anneer er weinig licht is). \Xzij

weten dât dit door een tekort aan vitamine A komt, een vitamine die in lever
rijkelijk 

^anwezig 
is. Het interessante is dat zowel de hippocratici als

Galenus stellen dat het eten van lever helpt tegen nachtblindheid. Lever
bevat overigens ook veel vitamine D, maar 

^^ngezien 
men in de oudheid

hoogstwaarschijnlijk meer buiten v/as en zo meet zonlicht ving, denkt men
over het aþmeen niet dat er problemen waterì doot een tekofi aan deze
vitamine.

Dan de manier van selveren: levet kon onder andere ingepakt in
kool worden geserveerd.2e Ook kon de varkenslever gebakken worden en
tot een soort worstje gemaakt 'worden door het tot pulp te malen, in darm te

2s Eubulus fr. 63.
26 Galenus, D e a lime ntorum facultatibøs 3.'1,2.
27 Plinius, NH 10.27.52; Horatius, Satirae 2.8.88.
28 Mactobius 7.14.7, cf. E. Gowers, T be l-.oaded Table. REresentations of Food in Roman
Uteratørc (Oxford 1993) 24.
2e Athenaeus 106f, zie ook verder tot 107 f.



stoppen en in laurierbladeren te wikkelen'3o De 'viigenlevet' w^at Galenus in

bovenstaand e aan refereerde kon het beste in wijnsaus geserveerd wotden,31

rnnu, g.grila kon l"-r.t ook erg lekker zijn'32 Schapenlever-kon het beste

eerst weken in een -",tgt"l -"i o"d"' andere' eieten en melk en daarna \n

wijnsaus garen-33

Baannoeder

ãl;;;r"-ptie van baarmoeder hebben we het vootal over die van de zeug'

Ook het eten hiewan 
"zas 

wijd en z1jð' verspreid' Plutarchus stelt dat het

eten van baarmoeder in zlin l¡a l"tttt"Ttweede eeu\¡/ na Christus) nieuw

was, maar Dalby stelt terecht åát 'ì ulbif zonder veel eerdere bronnen zlin'34

\le kunnen er dan oot ,ru.r.ti ga t d;t baarmoeder gegeten wetd in de

g.;.1. periode die hier besptoke""wordt', behalve - opnieuw - door volgers

van pythagorar.3s uit lrturt"[, bliikt dat de baarmoeder als lekkernii werd

gezien'36*r, 
is er een biizonder nare manier waarop ,''er't' aàrrde 'lekkerste

baarmoeder' kwam: -.., *tktt een miskraam op bij een zeug en slachtte

daarna snel de zeug. Dit zou de smaak uan hiat baarmoedet ten goede

komen: pl,inius stelt zelfs dat de smaak nog lekkerder zott zrin wanneer het

varken voor de eerste keer zov g an rtarcn.3i F,r zlin meer verwânte

verhalen: ook bij plutarchus *o.át de zwangere zertg.geschopt;38 bij

Martialis wordt de zeug verwond of opengesnedãn waarbij biggeties levend

geboren worden maar de moeder sterft'3e

Athenaeus g".ft ullt'l"i teferenties naar eerdete btonnen die het

over het "ten 
vu.t' baarmoeder hebben' Met enige overdrijving zou

Callimedonwillenstervenvoofeengestoofdebaarmoeder,enhijspfong
rond van vreugde ,"ã" t i¡ dit gerechl achrer de kiezen had.a0 Ex*a lekker
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30 Apicius II.l.4144 Vehlingl'
3tAÞi.in. VII.III.1 [259 Vehling]'
3' AÈici,rs VII.III.2 [260 Vehling]'
,3 AÞi.io. VII.XII.2 [291 Vehling]
34 plutarchus, paaestìones ,oir¡r¡ofrr 8.9 (733e). Dalby, F-ood in the Ancìentll/orld'zie

onder'womb'.
z5 Zie P arket, Mia¡ rz a, 3 62'
36 Marúalis 13.56.
37 Plinius, NH 11'210-11'
:rs Plutarchus, De esa camiarn 997a'
3e Martialis I.16 (I4).
ao Athenaeus 100c-100e'

Orgaanulees in de Crieks-Rorneinse wereld

zou de baarmoeder smaken v/anneer ze rn azljnsaus geserveerd werd. Ook
bij Athenaeus vertelt de spteker dat men vroeget de baarmoeder pas na het

eten at, terwijl men die in de tijd van Athenaeqs vóór het eten serveerde.4l

Baatmoeder en uier maken een gciede combinatie samen met

laser/silphium (een inmiddels uitgestorven kruid), azljn en bouillon, of
andere combinaties van knriden.az F,en alternatief is de baarmoeder te

grillen en daarna jn zottt watet/pekel te koken.43 De baarmoeder kan

eventueel ook nog op vele andere manieren bereid worden.4

Uier
Uier van de zeug lijkt gezien te worden als een delicatesse en maakte ook
deel uit van luxe maaltijden.as Galenus noemt kt deze luxe context vooral de

uier van het varken die gegeten kan worden met een vulling van melk, zodat
de smaak zoeter zou worden.46

Maag en damten

Maag werd zeker algemeen gegeten. Maagwand kon los gegeten worden
zo¿ls de 'stukjes pens' die tijdens de maaltijd van Ttimalchio tussen de

andere lekkernijen werden opgediend.aT Ook kon de rr'rzg gevuld wotden:
zie eerr maag die gevuld is met vogelvlees, varkensvlees en -baar:moeders,

eþel, enzovoort. 48

Darmen dienden gewoonlijk als omhulsel voor worstjes. Het is de

moeite om iets meer te zeggen ovet de vele soorten en maten v/orstjes die

zowel in de Griekse als Romeinse wereld gemaakt werden.4e Het zouten,

toevoegen vân vet, en tot wofst maken varì restjes vlees was eerl zeef

economische manier van het bewaren van vlees voor tijden van schaarste.

Ze werden geproduceetd van 'restvlees':

a1 Athenaeus 100c-101d.
a2 Apicitrs VIIl.l P51 Vehlingl; maar zie ook\4l.I.-6; II.II.1; Alciphron 3.37.1.
a3,tpicius VII.I.6 [256 Vehting]. i
aa Athenaeus 100c-101d.
as Macrobius 3.13.12;Alciphron 3.37.1. Zie voor recepten Apicius VII.II.1'-2 1257-
258 Vehlingl.
a6 Galenus, De alimentorumfacøltatibw 3.12.
47 Peftonius, Saflricon 66.
a8 Athenaeus 376c-d.
ae Ftost, 'sausage and Meat Pteservation', 248-249 voor een lijst van vocabulaire
van soorten worsties.
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thekindoJneatthatcouldnotbesoldunles¡,,hidden''inasaasage[...f.
Àgorakriøs øses intestines' tnþe, antl Úof fo' his saasages' bat it .is 

a/'ço
'sfgund 

that donkel antl tlog 72¿¿/ went ìnto his þroduæ' hardþ the most

desired kind oJfood.so

Dit.restvlees,werdingemalenvormindarmengedaan..$Tehebben
hiet wellicht zelfs visueel be.'iiismatedaal van: op Griekse v¿zen worden

vrouv/en afgebeeld die bii ".tt 'oot' 
bassin staan' Sommigen denken åat zli

de darmen aan het spåelen zrinJ| Yta '\picius hebben we ook nog

verschillende soorterì r...p"t', bijvoorbeeld voor'Lukaanse worsties':

meng peper, komiin, i..r.,,åtbt' en andete zaken met bouillon' mix alles

met ätån en hang de wotsties op om te roken' Äpicius geeft nog

verschillende variatiãs.s2 Die werden op stfaat verkocht (magen tfouwens

ooks3) doot verkopers die niet in hoog àanzi"n gestaan zullen.hebben'54 De

*or"í zul niet duur geweest ziif- enÁnuto^ vooÍ iedereen beschikbaar -
voot sommigen wâs dit v¡ellicht een van de weinige manieren om vlees te

verkriigen.

Tong

D.'tong was in de Griekse wereld gereserveerd voor de offeraars en de

ã*"" Åth..ru"rn haalt dan ook een Èomedie van Menander aan waarin een

Ëok zegt: 'geef me de ingewanden"" leg de tong hier neer!'s5 Die werd niet

door de gemeenschap opgegeten

De Romein.n i.ã,tã.tt de tong als een sponzig soort vlees gevuld

met bloed. Varkenstong werd gesetwt"id -"t de spieten die etbii horen þv
de epiglottis erì d"" lury'"", speekselklieren en amandelen') só

soG.Ekroth,.ANoteonMincedMeatinAncientGreece'in:LarsI(adsson,
Susanne C".i..on en Jesper Blid I(ullberg ed., l .rtbrys. S ødies Presented to Pontus

iriirrt* (Uppsala zol+i zzl-zzs:224'Flrost,'sauiage and Meat ot:tt-^-u:i 
Í1

247 . LIíer is Ãog 
^an 

toe te voegen dat mafineren en roken ook goede manlefen zlln

om viees te bewaren: M. Macki"nnon, 'Tastes of Meat in Antiquity. Integrating the

Textual and.zooarchaeoiogical Evidence'in: I(c. Rudolph ed.,'laste and the Andent

Jaøres (Abingdon 201 8) 161-1'7 8: 11 1-77 4'

51 Ekroth. 'Minced Meat',232.
52 Apicius 2.IV en 2'V 161 en 65 Vehlingl'
53 r\ristophanes, Eqaites 200.
5a Aristophan es, Eq ai te s 1 43 -222'
55 Athenãeus 659d-e; en voor tong in Aristophanes zie Athenaeus 96c'

56 Galenus, De alimentoran facaltatibus 3'4

Orgaanulees in de Crieks-Romeinse wereld

Flamingotongetjes en pauwentongetjes zouden gegeten zrjn als luxeproduct

- voþns het fiagment van Suetonius over keizer Vitellius dat hierboven
geciteetd werd, althans.sT Plinius stelt nog dat fijnproevers vonden dat de
flamingotong in het biizonder enorm leRer smaakte.5s

L.ongen

Ook de longen hoorden bij de Griekse .rþlanchna. Minstens een beperkt
aantal mensen 

^t 
zo op tegelmatige basis long. Ook Romeinen aten de long,

maâr het is onduidelijk op welke schaal. Galenus noemt de long
gemakkelijker te verteÍen dan lever en milt, maar ook als minder
voedzaam.Se Apicius geeft een recept voor schapenlong: sameri met de lever
wellen in melk, eieren, zoùt en honing, en l'ul de long vewolgens met dit
mengsel. Koken, en gesneden opdienen.ó0

Ouenge organen

Et zljn meet dan genoeg aanwljzingen dat de overige organen ook gegeten
werden, zeker de testikels, nieren, het hart, de z:wezenk en de milt. Galenus
stelt dat nieten moeilijk te verteren zljn en bovendien ongezond. Toch
worden ze genoemd in de context van voedsel, waardoor dit wel degelijk
een indicatie is dat nieren gegeten werden.61 Het hart hoorde blj de rl>lancltna

en u/e r¡/eten dus zeker dat ze fauw erì wafm gegeten werden na het offer,
door een geselecteerde groep mensen.62 Galenus stelt nog dat het hart een
hard stuk vlees is, en lastig te verteren. \X/el is het voedzààm.63 Ook de milt
hoort bij de splanchnó4, en wordt door Galenus afgewezen als niet zo zoet
en ongezond.6s

Bovendien zljn er zeker 'restjesrecepten' w¿ar alledei delen van het
dier in konden. Het is dus zeker niet uit te sluiten dat vele hier niet

s7 Suetonius, Vitellius 13; en zie ook weer Heliogabalus: Historia Augusta,
Heliogabalas 20. !
s8 Plinius, ¡VH 10.133.
5e Galenus, Galenus, De alimentorumfacuhatibus 3.12.
60 Apicius W.10.12 lr ehhng 292l.
61 Galenus, De alimentorumfacultatibus 3.12; Apicius VII.\1II.
62 De volgers van Pythagorâs eten geen hart, zie Parker, Mia¡na,362.
63 Galenus, De alimentorumfacaltatibus 3.12.
6a Aldus Aristophanes in Athenaeus 96d.
6s Galenus, De alimentoramfacultatibus 3.12.
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genoemde ondetdelen (waaronder organen) van het dier voot consumptre

in aanmerking kwamen'ó6

6óÄpicius\4I.IV.1-6;AthenaeusT06e-l0Ta,646e.zieovefofganendienietaan
bodziingeweestenanderedelenvanhetdier(snuit,klieren,etc.)Garnsey,F_oodand
Sociegt, 33-84'

Conclusie

'Waarom ât men in de oudheid orgaanvlees? Of breder: hoe komen

voedselvoorkeuren tot stand? Dit õordt gewoonliik op drie niveaus

;rp-k."' biologisch, Jt""tl en individue el' Aangezien we voor de

ãr¿ï.i¿ ,ti.t g.ttã.g b'o"t"" hebben om het laatste niveau te bespreken'

beperk ik me tot de eerste twee'

Hetislogischdatmen'ineenwereldwaafindiereneenkostbaar
bezit waren, t.t g.ft.it dier in het voedsel (of andetszins) vetwetkte'

Immets, eten is eten en in een v¡ereld wøat\n veel mensen een grote mate

van bestaansonzekerheid hadden kon men het beste het gehele dier

ver-wetken. Zowel rijke als arme groepen in de samenlevingen van de

Gdeks-Romeinse weteld aten otgaaãvl"ås' De armeren - het gtootste deel

van de bevolking - deden dit in ãe vorm vân worsties' de tijksten maakten

organen luxer door ze in hun geheel op te dienen' voorzien uu:^:"" mooie

U"?"iar"g' Ook liikt het erop dãt het :ten 
v.ân orgânen van exotische dieren

.og lr"o"",rzer, of zelfs decadent, werd geacht'

Orgaanvlees eten kan do' zo*tl een manier van ovedeven als een

maniet van conspicøii' *"'*ptltn z\in: dit betekent dat iemand aan de

buitenwereld laat ziendat diegerre hei bteed kan laten hangen' De tong liikt

qua decadentte nog .tn upí"t plaats in te nemerì' vooral het idee dat

pauwentongeties gegeten *ird"" L¡kt t"o'rn decadent gevonden te worden

i;i d" to .íg."u¡È*,ar was of niet maakt dan bijna niet meer uit)'

In nierties en levet zit veel vitamine A' maat alle otgaanvlees is ook

eenbelangrijkebronvanlizet,vitamineRenalletleimineralen.Ditliiktmen
in de oudheid ook g"*"*t i" hebb""' Nog een reden.om otgaanvlees te

eten. Nu weten wii åat orgaanvlees dut *tã niet goed is voor mensen die

.." ft""g .hol"rt".oþ"ttntit tltbt" n' Zwangere vrouwen moeten bovendien

ãfpurr"i m"t -ritumiãe A' Dit was' vooruJ"t' *t weten' niet bekend in de

oudheid.Menwistzekerv¡éloversommigemedischevoordelenvanhet
eten van orgaanvlees'

Orgaanulees in de Crieks-Romeinse were/d

Bovendien zal men otgaanvlees ook gewoon lekker gevonden

hebben. Nu is het punt: over smaak valt niet te twisten. Het is zeer moeilijk
iets te zeggen over smaak van mensen in de ,oudheid - en dan heb ik het

zowel over u/at we in het E ngel s laste als lauoui noemenÍ1 In het algemeen is

gesteld dat men van vet vlees hield.ó8 Verder was het vlees van jonge dieten
populair omdat dat sappþr en gemakkelijker te btaden was. Dieren werden
gewoonlijk eetst gebruikt als lastdier en voor andere zaken, w^arna, ze p^s,

wanneer ze oud warerì, geslacht werden. Veel vlees zal dus taai geweest zijn
en koken was daarom een belangrijke bereidingswijze. Ook het feit dat men

ergbezig was met het serveten van vlees in een saus zal hietmee te maken

hebben.6e Vet en sâppig (als in: ntet taai) was dus populair. Hoe heeft dit
betrekking op orgaanvlees? Sommige organen zijn behoodijk vet, met name

hersens, maag, long en tong vallen in deze categorie.T0 Bovendien zijn
sommige orgânen (zoals de lever en niertjes) minder taaiin vergelijking met
veel van het taaie vlees. Ze hebben eetder een sponzige consistentie. Veel
van de organen zljn 6f vet óf sponzig en passen zo in êên van deze twee
categorieën en het is zo goed voor te stellen dat ze om deze redenen
gewâardeerd werden.

Dat een diet in zijn geheel wordt opgegeten is eigenlijk heel

gewoon. Het was economisch, werd lekket gevonden, en was gezond. De
vtzr^g zotr dan eþnlijk niet moeten zljn: waarom aten Grieken en

Romeinen al dat orgaanvlees zonder scrupules? In plaats hiervan moeten we
naar onszelf kijken: waarom is het zo dat het eten van otgaanvlees in

67 Zie l{.C. Rudolph voor een introductie tot deze concepten en over hoe ñlosofen
en natuurwetenschappers in de oudheid dachten over de mond, tong en proeven:
K.C. Rudolph, 'Inttoduction' i¡: I(C. Rudolph ed., Taste and the Ancient Sen¡es

(Abingdon 2018) 1, -2L: 7 -10.
68 Mackinnon, 'Tastes of Meat in Ant-iquity', 168-17L; K. Beerden, 'Moderarion,
Refined Luxury, orExttavagznce? Fattened Animals and Ancient Roman Notms
and Values', f-ood, Culture dz Sociefl. Àn International Joørnal of Multidisciþlinary Research

21 Q018) 505-520, passim; C. Chandezon, Animals,iMezt, znd Alimentary By-
products' in: J. 

\ùTilkins en R. Nadeau ed., A Conþanion to .Food in tbe Ancient lloild
(l\4alden, MA 201 5) 735-746: 141 -142.
6e Chandezon 'Animals, mezt',742.
10 Ik ben geen specialist op dit gebied, rtlar gebtuik de dzta vàî
htçs://nutritiondata.self.com, geraadpleegd oktober 201 8, over varkens, als meest
gegeten diet. Hieruit blijkt (vet per 100 gram): varkenslever: vet (totaal) 4.I grzm;
varkensnier 7.6 gram; varkenshersens 10.4 gram; vatkensrnaag 11,.5 gram;
vatkenslong 12.3 gram; varkenstong 19.4 gtam.
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Nededand minder voorkomt dan vroeget? Sommigen liiken de.consumptle

.run otgur.rrrlees vies te vinden, of het andets als 'armoedig eten' te

beschouwen.Ditgeldtnatuurliiknietvooriedereen:erztjnzeketwel
["""ff.i^grgro.p..ä" -tt' o'guut"'lees eten dan andere' en vootal in de

zuideliike"p"rovincies eet men hÃs ook gr^^8 org 
^nvlees 

in. alledei vormen'

Ook internationaal zithetanders: immers, ook iege"wooldig ee1 men in de

h"i" -.t.ld orgaanvlees in luxe vorm' denk biivoorbeeld aan fote gras en

pie ^ u, ooki.t simpele worstie dat verpakt is in darm (en wie weet v/at

in het worstie zit).
Hetligtindelijnderver.wachtingdatorgaanvleesinNederlandook

weer popul ntld., guut' worden, met name bii vermogende en bewuste

¡ong.årr. D"z" onti^rikkehngzal duidelijker worden î^armàte we weer meer'

of nog meet, gaànnude.rkeã over de duurzaamheid van het eten van dieten.

Hiervanzienwezekertekenenaanðewand.op8oktober2018.[...]
vonden de VanDrie kookwedstriiden plaats' wãatbii koks uitgedaagd

worden te koken uit de black box g"..old met orgaanvlees (ochtend) en

kalfsvlees (middaÐ. [.. '] een demonstratie over mogeliike beteidingen'

combinaties "r, 
to"puJ,lt'gen met kalfsvlees en organen'"t -9t1 .en 

ander is

ni"iU"p"rt , tot topÏoks: ãe website groenevrouw'nl geeft alle'ei informatie

"n .påor, haat llzerc/lezeressen aân orgânen te 
.gaaLrr 

eten'12 I(ortom:

org"unrrl.", is lekker, gezond en beschikbaâr voor iedeteen - toen en nu'

71 'I{ookwedstrijden BBB Maastricht: van orgaanviees tot duurzâme vis''

frrç-/¡-.-".búbmaastricht'nl/nieuws-o uretlir,ht/lzg-kookwedstriiden-bbb-

-å.r.r.¡a-.rrn-otgaanvlees-tot-duurzâme-vis' 
geraadpleegd oktober 2018'

i''Fro.eet ie orgaãnvlees (en wââÍom in vredesnaam)?''

fr,ç., /l gt*""#o.rt r. nt/ hie-eet-orgâânvlees-en-waarom-vredesnaam/'

geraadpleegd oktober 201 8'

Eating, drinking and the dead in late medieval
England

Chris l(/ooþar

There is a long pedigree to the consumption of food and drink as part of
the commemoration of the dead. Anthtopology and archaeology point to
feasting at the gtaveside, in which the dead may even have participated,
though this animist approach is not found in the later meclieval wodd.l
There had been Eady Christian opposition to feasting in the presence oÊthe
dead: Ambrose, Jetome, Augustine and other Fathers of the Church had
condemned it. But engagement with the dead in terms of food and drink
remained important, even if it took a different fotm to pagan graveside
offerings. In Benedictine monasteries, fot example, ftom at least the
eleventh centur/, the food portion of a deceased monk wâs to be brought
to table daily for a month after his death, and in the case of an abbot, for a

year: these foods would then be given away as alms.2 lndividuals - and their
foods - were thus seen as a continuing part of their community.

In the later Middle Ages, the consumption of food and drink
contributed to three important areas related to the dead. Firstly, there was
simple community: an engâgement with the grieving process, of individuals
connected to the deceased coming together - a form of conviviality.
Sometimes the dead weÍe present physically or in effigy for parts of this
process; at vigils and wakes, we may find people clustered around the body

- and some form of consumption of food andf or drink took place at this
time. Feasts after burials were ân important part of funerary practice across
Europe.

The second element was commemoration, that is, beyond the
immediate events of the funeral. A very common pattern in late medieval

1 The one exception is the trtench royal household,ì where food was served to the
dead - the dead at table and then subsequently in effigy - throughout the sixteenth
centur|, up to and including Henri IV in 1610: E.A.R. Brown, 'Refreshment of the
Dead: Post Mortem Meals, Ânne de Bretagne, Jean Lemaire de Beþs, and the
Influence of Antiquity on Royal Cetemonial' in: J. Balsamo ed., I-,es fønérailles à /ø
Renaissance: XIIe colloqae international de la Société Françai:e dEtude du Sei{ème Siècle Bar-
/e-Duc, 2-5 décembre 1999 (Geneva 2002) 1.1,3-30.
2 B.F. Hawey , Liuing and Dling in England 1100-1 540: the Monastic Exþerience (Oxford
1993) 13_14.


