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Ook de aardappel heeft zijn geschiedenis
Van alle eetbare planten is de aardappel, zo genoemd om het onderscheid te maken met de "aardpeer" of topinamboer, ongetwijfeld de meest waardevolle, na de tarwe. Dat blijkt uit de verhalen over de oorlogsjaren en over de uitgekookte trucs die mensen toen moesten verzinnen om hun dagelijkse portie van deze kostbare knollen te bemachtigen. Toch staat de aardappel nog niet eens zo lang op ons menu: pas tweehonderd jaar geleden raakten we stilaan overtuigd van deze knollen, na heel lang aarzelen en uitproberen.
Deze "kant-en-klare broodjes van de goden" zijn oorspronkelijk uit Zuid-Amerika afkomstig. Ook vandaag nog komt de aardappel in het wild voor op de hoogvlakten van het Andes-gebergte die zich uitstrekken tot de grenzen van Chili en Araucanië.

Lang voor de komst van de Spanjaarden, toen Europa nog niets afwist van deze regio's of nog maar net de kusten verkende – het binnenland was toen nog niet ingekleurd op de atlassen van die tijd of werd gewoon aangeduid met de laconieke en mysterieuze naam "Terra incognita" -, kweekten de Zuid-Amerikanen al lang diverse variëteiten van de aardappel. Archeologen ontdekten gedroogde exemplaren in precolumbiaanse graftombes, maar ook afbeeldingen van de aardappel op grotwanden. Sommige potten en kommen in aardewerk kregen de vorm van een aardappel mee. De versiering van dat aardewerk was trouwens geïnspireerd op de beruchte "ogen" die een bron van ergernis zijn voor elke huisvrouw en vooral voor de soldaten met corvee die de aardappelen moeten 'jassen'.
De reizen van Columbus, die dacht dat hij in India was aangemeerd, oefenden een grote aantrekkingskracht uit op avonturiers die zelf ook die verre, fabelachtige streken wilden verkennen en veroveren voor hun koning. Zo begon Francisco Pizarro, samen met zijn broers Gonzales en Hernando, in 1532 met de verovering van Peru.
In dit land, op het hoogtepunt van de Incabeschaving, ontdekten de verbaasde Spanjaarden ontelbare, verwonderlijke dingen die ze nog niet kenden. Eén van die dingen was een soort grote truffel die de lokale bewoners "papa" noemden en uit de grond naar boven haalden. Ze bereidden er gerechten mee of maakten er een meel van dat veel witter was dan tarwebloem. Op een dag won hun nieuwsgierigheid het van hun wantrouwen en de avonturiers die van de andere kant van de wereld kwamen, proefden van die bereidingen. Helaas beseften ze niet dat die knol de redding kon zijn voor hun vaderlanden die geregeld door hongersnood werden geteisterd. Sommigen dachten er wel eens over na om de plant hier te gaan verbouwen, toch zou het nog vele jaren duren vόόr de aardappel in Europa geteeld werd.

Het Oude Continent maakte kennis met de aardappel en zijn weldaden dankzij een van de eerste monniken die voet aan Peruviaanse wal zetten: pater Pedro de Cieça uit Leon die de reis in 1533 had gemaakt. Bij zijn terugkeer in Spanje schreef en publiceerde hij zijn Cronica del Peru (1544). Deze beroemde kroniek is het allereerste boek waarin melding gemaakt wordt van de nieuwe plant die de pater zelf als "battata" aanduidde. Naast dit "verslag" bestaat er nog een ander, eigenaardig document: een manuscript uit die tijd met daarin drie tekeningen. Het zijn niet bepaald kunstwerkjes, toch geven ze een goed beeld van de aanplanting en de oogst van de aardappel bij de Inca's. Daarop zien we dat ze daarvoor een speciale schop gebruikten. Zonder die tekeningen hadden we nooit geweten waarvoor ze dienden, die vreemde werktuigen die in enkele graftombes werden teruggevonden.

Na de verhalen in die documenten, duurde het niet lang voor de "battata" de oceaan overstak. Raar genoeg niet om de aardappel in de keuken te gebruiken, wel als een curiositeit bestemd voor enkele verzamelaars en wetenschappers. Algemeen wordt aangenomen dat monnik Hiëronymus Cardan de eerste specimens naar Spanje meebracht en dat de knol van daaruit de rest van Europa veroverde; een verovering die trouwens erg moeizaam verliep.

Helaas ontdekten meerdere landen de aardappel rond dezelfde periode. Met als gevolg dat elke land nog steeds beweert de knol ontdekt te hebben vόόr de buurlanden.
Lange tijd claimden de Britten dat zij de eersten waren. Ze beweerden dat ontdekkingsreiziger sir Walter Raleigh (16e eeuw) de aardappel in Groot-Brittannië en in hun nieuwe kolonie in Virginia introduceerde. Ondertussen hebben Britse historici zelf de ongerijmdheid van die beweringen aangetoond: de veelbesproken plant zou immers pas honderd jaar later in Noord-Amerika ingevoerd worden en bovendien was de Britse zeevaarder zelfs nooit in Chili of Peru geweest!

Later werd die introductie aan een andere Britse ontdekkingsreiziger toegeschreven: sir Francis Drake. Hij zou de aardappel meegebracht hebben nadat hij de plant op het Mocha-eiland had ontdekt rond 1580. Dat verhaal zat zo diep in de traditie verankerd dat men in de vorige eeuw vond dat de beroemde zeevaarder een standbeeld verdiende, niet omwille van zijn indrukwekkende carrière als ontdekkingsreiziger, maar om zijn bijdrage voor de mensheid. Een beeldhouwer vereeuwigde Drake en wilde het beeld aan de stad Straatsburg schenken. Of de stad het beeld niet mooi vond, zullen we nooit weten, maar ze wou het in elk geval niet hebben. De teleurgestelde kunstenaar ging op zoek naar een koper en vond een gegadigde aan de overkant van de Rijn, in Offenburg. Het Duitse stadje kocht het beeld voor een van zijn pleinen in 1853. De verkoper had de Franse weigering nog steeds niet verteerd en daarom stonden de Duitsers hem toe om het standbeeld met de rug naar Straatsburg te plaatsen. Ook vandaag nog troont de grote Engelse zeevaarder op Duits grondgebied, bovenop een hoge sokkel die de voorbijgangers eraan herinnert dat we onze "Kartoffeln" aan Drake te danken hebben.

Vanuit Spanje veroverde de nieuwe plant ook Italië waar ze de naam "taratuffla" (aardtruffel) kreeg; een naam waaraan ook de Duitse benaming is ontleend.

In die periode maakte de knol ook haar intrede in onze contreien. Philippe de Sivry, heer van Walhain en toekomstig provoost van Mons (†1601) ontving in 1587 immers twee aardappelen en enkele zaadjes uit handen van de plaatselijke afgezant van de paus. 
Nadat hij de plant een tijdje als curiosum had bewaard, vond de edelman het interessanter om ze aan een geleerde te schenken. Zijn keuze viel op de toen al beroemde Charles de l’Escluse of, zoals hij in die tijd heette, Carolus Clusius. Hij werd in 1526 geboren in Arras, in een familie die oorspronkelijk uit het naburige dorpje Lécluse afkomstig was. Hij volgde middelbaar onderwijs in Gent en ging later naar het Collegium Trilingue in Leuven. Leergierig als hij was, trok hij na zijn studies naar het buitenland. Zijn hele leven was trouwens een aaneenschakeling van reizen naar Engeland, Frankrijk, Duitsland… die alleen op zeldzame momenten werd onderbroken door een verblijf in zijn geboorteland.

Zo verbleef hij in Wenen, als medewerker van het keizerlijke hof, toen hij op 26 januari 1588 een pakje ontving van zijn correspondent uit Mons. Zonder aarzelen stopte hij de planten en zaadjes in de grond en volgde de groei van de nieuwe 'kostgangers' aandachtig op.

Nauwelijks had hij zijn eerste "oogst" bovengehaald, toen hij de oevers van de Donau verliet om naar het paleis van Willem IV in Frankfurt-am-Main te trekken, waar hij al snel zijn studie van de aardappel voortzette. Toen de planten volop in bloei stonden, maakte of liet hij een prachtig aquarel maken van de volgroeide plant en van twee knollen, een gedetailleerde tekening met botanistische waarde. Onder de tekening noteerde hij "Taratuffla, in Wenen ontvangen van Philippe de Sivry op 26 januari 1588. Papa's uit Peru van Pierre Cieça". De prent is vandaag nog steeds te zien in het Plantijn-museum in Antwerpen. In 1601 rolde overigens Clusius' "Rariorum plantarum historia" van de persen van de drukkerij die toen in het gebouw gevestigd was. In dat werk noteerde hij onder meer de resultaten van zijn waarnemingen over de aardappel.

De aardappel was toen erg populair in de wetenschappelijke middens van die tijd. Nog andere botanisten bestudeerden de plant. Eén van hen, John Gerard, liet zich portretteren in zijn kruidentuin (1597) terwijl hij een bloeiende aardappelstengel vasthield. De Zwitser Gaspard Bauhin gaf de taratuffla dan weer de wetenschappelijke naam "solanum tuberum", een benaming die Linné later zou overnemen.
Ondanks die belangstelling onder de geleerden, bleef de aardappel nauwelijks meer dan een sierplant die her en der opdook in de tuinen van enkele kastelen en abdijen. Zo weten we dat ze werd aangeplant bij de Norbertijnen in Diegem bij Brussel en dat kanunnik Bernard Wynhouts, een vooraanstaand oriëntalist en geograaf, er de planten vertroetelde.
We zullen wellicht nooit weten op welk exact moment de "battata" van de siertuin naar de moestuin verhuisde en zijn intrede maakte op de keukentafel van onze voorouders. Die ingrijpende verandering in de voedingseconomie werd niet ingegeven door de verklaringen en publicaties van geleerden en economen, maar werd opgelegd door de omstandigheden en uit noodzaak. Die noodzaak moet erg prangend geweest zijn om de dagelijkse routine van onze voorouders te kunnen doorbreken. De beweegredenen achter die verandering bevestigen dat het spreekwoord "honger is de beste saus" een kern van waarheid bevat.

Aanvankelijk werd de aardappel alleen als diervoeder gebruikt. Maar toen graan uitzonderlijk schaars werd, aarzelde de mens niet om zelf ook van dat gekookte varkensvoer te eten. Uiteindelijk raakte men eraan gewend en begon men de aardappel zelfs lekker te vinden. Sommige kloosters die sterk onder de oorlogen hadden geleden, aarzelden niet om hun wijngaarden geheel of gedeeltelijk om te ruilen voor aardappelakkers. Uit archieven blijkt dat men de aardappel aan het begin van de 17e eeuw op het menu zette in Toscane en iets later ook in Duitsland. In 1163 probeerden Londense geleerden om de aardappel aan te planten in Ierland dat door hongersnood werd geteisterd.

Eveneens om hun honger te stillen, begonnen de armere mensen uit onze regio's de aardappel in hun tuin aan te planten.
Terwijl de armen uit noodzaak aardappels begonnen te eten, bewoog een zeker snobisme de elite ertoe om de knol ook op hun kaart te zetten. In de rekeningen van de keukenuitgaven van het Britse hof, bijvoorbeeld, lezen we dat de hofhouding van Jacob I in 1613 twaalfhonderd pond "potatoes" kocht voor de prijs van twaalf pence per pond.
Een paar jaar later, in 1620, werden de Kartuizers uit Engeland verdreven en enkele monniken zochten toen een veilig onderkomen in ons land. Eén van hen, pater Robert Clarke, had enkele knollen meegebracht in zijn schamele bagage. Graag wilde hij de bewoners van de streek rond Nieuwpoort – waar hij toen verbleef – helpen en gebruikte al zijn overredingskracht om hen van de aardappel en zijn weldaden te overtuigen. De boeren uit de streek haalden echter hun schouders op: ze vonden dat de pater het maar beter bij zijn gedichten kon houden en hen de stiel niet hoefde te leren.

In de 18e eeuw zou er echter een kentering komen. Heel wat streken werden toen geteisterd door niet de magere, maar de uitgemergelde jaren. Het vreemde plantje uit Amerika, een continent dat velen deed dromen, vond steeds vaker zijn weg naar de tafel en raakte stilaan helemaal ingeburgerd. In documenten uit die tijd vinden we steeds meer verwijzingen naar de aardappelteelt. Naar verluidt zouden de knollen voor het eerst in de huidige provincie Antwerpen, in Puurs, in volle grond zijn aangeplant.
De Fransen daarentegen bleven lange tijd afkerig van de knol. Een econoom uit Montdidier, Parmentier, verdedigde de aardappel nochtans met hart en ziel. We kunnen wel zeggen dat hij zijn leven aan de aardappel wijdde, wat hem de bijnaam "uitvinder van de aardappel" opleverde. Hij kreeg echter heel wat tegenkanting uit een sterke hoek: de artsenij. Dokters beweerden ex cathedra dat de plant aan de grondslag lag van talrijke epidemies, dat ze koorts en zelfs lepra kon veroorzaken! Tegenover dergelijke argumenten zou zelfs de grootste aardappelliefhebber gaan twijfelen…
Maar de econoom gaf niet op. Na lang aandringen kreeg hij de toestemming om met de plant te experimenteren onder de neus van de Parijzenaars, op braakliggende gronden vlak bij de hoofdstad. De resultaten waren verbluffend en de "parmentière" werd niet langer van ziektes verdacht. Koning Lodewijk XVI volgde het werk van de voorvechter op de voet en schonk hem zijn vertrouwen. Op een dag verscheen de vorst zelfs op het paleis met aardappelbloesems in zijn knoopsgat.

In diezelfde periode maakten de Franse kerkvoogden zich ernstig zorgen om de tegenvallende oogsten. Daarom stelden ze alles in het werk om Parmentier te helpen. Zo ook de bisschop van Castres, monseigneur de Barral, die in 1765 knollen uitdeelde aan de pastoors van zijn bisdom en hen formeel verplichtte om de teelt ervan in hun parochies te verspreiden.
Al die hardnekkige en verenigde inspanningen moesten vroeg of laat wel tot succes leiden: aan de vooravond van de 19e eeuw kreeg de "papa" van de Peruvianen dan ook zijn bestaansrecht bij onze zuiderburen. Bij ons echter had de aardappel al lang ingang gevonden. De streek rond Brugge zou de knol als eerste in haar dieet opnemen. In 1704 was de plant amper in één stadstuin terug te vinden, namelijk in die van Antoine Verhulst. Toen de honger toesloeg, deelde hij zijn aardappelen uit onder zijn stadsgenoten. Al snel begon zowat iedereen knollen aan te planten en stilaan doken ze ook op op de markten in de stad.

Wellicht vraagt u zich ondertussen af hoe ze de aardappel vroeger eigenlijk klaarmaakten. Het antwoord op die vraag is niet in de archieven terug te vinden. Hier en daar lezen we wel enkele aanwijzingen, al mogen we die uiteraard niet veralgemenen. Zo lezen we in 1730 dat de aardappel "met zout in de as werd gegaard". De "aardappel natuur" deed zijn intrede in periode van de hongersnood, toen de armen tevreden moesten zijn met het gekookte voer dat aan de varkens werd gegeven. Later zou een verbeterde versie van deze bereiding verschijnen: de "gestoomde aardappeltjes".
De wereld had er dus een nieuw voedingsmiddel bij, deels om de graantekorten op te vangen. De kolonisten haastten zich om de knol aan te passen aan hun overzeese eigendommen en elders dankzij een rationele teelt en een rassenselectie. De aardappel werd al snel onmisbaar en de teelt ervan ging steeds meer land in beslag nemen. De mensen en hun maag waren daar bijzonder blij mee, in tegenstelling tot een bepaalde overheid, een overheid die ook vandaag niet bijster populair is bij de burgers. U begrijpt al dat we daarmee de fiscus bedoelen.

Vanaf de late middeleeuwen werden bepaalde teelten, vooral dan de graangewassen, bezwaard met een specifieke belasting, de zogenaamde tienden. Die belasting en de regelgeving daaromtrent waren nog nooit "bijgewerkt", aangezien de landbouw nauwelijks was geëvolueerd de voorbije eeuwen. Vandaar dat de fiscus de aardappel als een indringer beschouwde, want er bestond geen mogelijkheid om deze teelt te belasten. Daarop volgden talloze rechtszaken tussen boeren en belastingontvangers. De bureaus van de griffiers bezweken onder de dossiers, tot er op een dag een edict werd uitgevaardigd om de aardappel te belasten. Wat meteen ook het belang van de "papa" van de Inca's aantoont.

Sinds die tijd maakt de aardappel zo sterk deel uit van ons dagelijks leven dat we ons een maaltijd zonder knollen nauwelijks kunnen voorstellen…
Het verhaal van de friet is veel korter, maar daarom niet minder interessant en boeiend.
Volgens de legende hadden de bewoners van de Maasvallei rond de jaren 1650 de gewoonte om kleine visjes te vangen en ze te bakken. Tot opeens een mini-ijstijd toesloeg en de rivier lange tijd dichtgevroren bleef. Bij gebrek aan vis, zouden de bewoners toen aardappelen in de vorm van visjes hebben uitgesneden en in de pan gegooid.

Zo werd de friet geboren.

Wat is er nu zo typisch voor de goede Belgische friet?

Het gebruik van een aardappelsoort die geschikt is om te frituren.

Het gebruik van ossevet.

En het bakken in twee keren.

België telt ongeveer 1.500 frituren, terwijl het frietverbruik thuis en daarbuiten nog steeds erg hoog ligt.

