
        
            
                
            
        

    

  




  [bookmark: bookmark0]Laura Ingalls Wilder  




   




  Het kl[bookmark: bookmark1]eine huis




  [bookmark: bookmark2]Kookboek




  Recepten van Barbara M. Walker met tekeningen van Garth Williams




  Uitgeverij Ploegsma Amsterdam




  ISBN 90 216 1027 2




  Tweede druk 1993




  Oorspronkelijke titel: 'The Little House Cookbook' © Tekst: Barbara Muhs Walker, mcmlxxix © Illustraties: Garth Williams, mcmliii, mcmlxxi Omslag: Fred de Heij




  Nederlandse vertaling: Ank van Wijngaarden Vertaling citaten uit de 'Kleine huis'- boeken: A.C. Tholema © Copyright Nederlandse uitgave: Uitgeverij Ploegsma bv, Amsterdam mcmlxxx




  Verspreiding in België: C. de Vries-Brouwers bvba, Antwerpen




  Alle rechten voorbehouden. Niets uit deze uitgave mag worden verveelvoudigd, opgeslagen in een geautomatiseerd gegevensbestand, of openbaar gemaakt, in enige vorm of op enige wijze, hetzij elektronisch, mechanisch, door fotokopieën, opnamen of enige andere manier, zonder voorafgaande toestemming van de uitgever.




  [bookmark: bookmark3]Inhoud




  Voorwoord, 7




  Voedsel in de Kleine Huizen, 9




   De keuken, 13




  De winkel op het platteland, 20




  Voedsel uit wouden, wildernis en water, 41




  Voedsel van de akkers, 68




  Voedsel uit tuinen en boomgaarden, 102




  Voedsel van het boerenerf, 141




  Dorstlessers en snoeperijen, 176




  Dankbetuiging, 213




  Praktische wenken, 217




  Alfabetische lijst, 219




  




  [bookmark: bookmark4]Voorwoord




  Ons gezin raakte bij Laura en wat zij at betrokken, toen we voor het eerst 'Het Kleine Huis in het Grote Bos' lazen en ik pannekoekmannetjes moest maken voor mijn toen vierjarige dochtertje Anna. De manier waarop Laura Ingalls haar pioniersjeugd heeft beschreven, scheen ons tot activiteiten aan te zetten. Misschien werd haar aangeboren gave om te observeren en te beschrijven wel verscherpt toen ze als 'ogen' voor haar blinde zusje Mary moest fungeren.




  Na verloop van tijd, toen Anna de serie gelezen en herlezen had, schaften we ons een koffiemolen aan om 'Lange Winterbrood' te maken. We experimenteerden met zuurdesem en probeerden bramen te drogen. Van andere moeders hoorde ik dat we zeker niet de enigen waren. Een moeder gaf me zelfs de raad om 'De Grote Hoeve' maar over te slaan, als je niet in 'die knoeiboel van zelf ijsmaken verzeild wilt raken'. Maar we sloegen niets over.




  Ook al waren de resultaten niet altijd lonend, ons werk in de keuken was dit wel. En dat is een van de redenen voor dit boek. Koken was voor Laura Ingalls iets gezelligs en iets waar ze van leerde. Door met oudere mensen te koken, leerde ze iets over voedsel, iets over werken en iets over de mensengemeenschap. Koken blijft een van die onontbeerlijke huishoudelijke werkjes die in het moderne verstedelijkte leven samen gedaan kunnen worden door volwassenen en kinderen of oudere en jongere kinderen. Dit boek wil bij dit 'samen doen' helpen.




  We hopen dat het door mensen samen gebruikt zal worden. Voor Laura was koken iets plezierigs, maar het was nooit haastwerk of kinderspel. Daarvoor was het voedsel te moeizaam verkregen.




  Op den duur begon ik te zoeken naar authentieke recepten van gerechten die in de Kleine Huis-boeken vluchtig geschetst of genoemd werden. Dat zoeken leidde naar andere geschriften van Laura Wilder, haar dochter Rose en hun biografen. Daarna ook naar bronnen uit die tijd, pioniersdagboeken, receptenverzamelingen en kookboeken geschreven door beroepsauteurs. Altijd ging ik uit van de veronderstelling dat zelfs in het verzonnen boek 'De Grote Hoeve' de details waarmee het fictieve verhaal is doorspekt op werkelijkheid berusten. De hier verzamelde recepten hebben citaten tot uitgangspunt uit de eensluidende Kleine Huisuitgaven van Ploegsma.




  Omdat ingrediënten en keukengereedschap sinds Laura's jeugd zo sterk zijn veranderd, moesten er natuurlijk compromissen worden gemaakt. Ik heb gerechten die Ma op open vuur kookte aangepast aan het fornuis en de twintigste-eeuwse gewoonte om de temperatuur en alle ingrediënten precies af te meten (Niet zonder een zucht te slaken over ons verlies aan zintuigelijke krachten).




  Ik heb getracht trouw te blijven aan een tijdperk toen bakpoeder of pasteurisatie nog niet bestond. Ik heb standvastig geweigerd modern gistpoeder aan het zuurdesem toe te voegen. Toch heb ik niets tegen in de winkel gekochte forellen en aardbeien. Dat is een duidelijke afwijking en de lezers zullen er nog wel meer vinden. Ik hoop dat ze de tijd zullen nemen om mij hierover in te lichten.




  Niet alle gerechten in dit boek zullen aan tafel met gejuich worden begroet. Ik geef toe dat er bij zijn die eerder historische dan smakelijke gewaarwordingen zijn. Maar ze zijn alle hoe dan ook onthullend. Alles bij elkaar genomen vormen ze een prachtige manier om fundamentele verbanden te herontdekken, schakels die in de ingewikkelde wereld van vandaag zijn verdoezeld. Hiermee bedoel ik het verband tussen het eten op tafel, het koren op het veld en de koe in de wei. Tussen de winter en gedroogde appeltjes, de zomer en tomaten, de herfst en verse worst. Tussen het harde werken van de pioniers en de overvloed waarin wij tegenwoordig leven. Tussen kinderen en oudere mensen. Tussen het klaarmaken van een maaltijd en het ondervinden van liefde.




  

    B.M.W.


  




  Hoofdstuk 1




  [bookmark: bookmark5]Voedsel in de Kleine Huizen




  Laura Ingalls Wilder werd in 1867 in Pepin geboren in de Amerikaanse staat Wisconsin. In 1932, toen ze vijfenzestig was, schreef ze haar eerste boek: 'Het Kleine Huis in het Grote Bos', een licht geromantiseerd verslag van haar kinderjaren in haar eerste huis aan het randje van de Amerikaanse beschaving. Het volgende jaar schreef ze 'De Grote Hoeve' dat zich afspeelde tijdens de jeugdjaren van haar man Almanzo op de welvarende zuivelboerderij van de familie Wilder in Malone, New York, niet ver van de Canadese grens. In de daaropvolgende tien jaar schreef ze zeven boeken, die met de eerste twee over de hele wereld bekend staan (in vijftien talen) als de 'Kleine Huis-boeken': 'Het Kleine Huis op de Prairie', 'Het Kleine Huis aan de Rivier', 'Het Huis aan het Zilvermeer', 'De Lange Winter', 'De Kleine Stad op de prairie', 'Een Huis voor Laura' en 'De Vier Prairiejaren'. Hierin beschrijft ze de omzwervingen van haar familie - Pa, Ma en de zusjes Mary, Grace en Carrie - van Pepin naar de zuidgrens van Kansas via Walnut Grove, Minnesota naar Silver Lake, South Dakota en tenslotte naar DeSmet, South Dakota. 'Een Huis voor Laura' speelt zich af op het land dat de familie Ingalls onder de Homestead-wet bij DeSmet was toegewezen. Het boek eindigt als Laura op achttienjarige leeftijd trouwt met Almanzo Wilder. 'De Vier Prairiejaren' vertelt van hun leven op het eigen stuk land niet ver daar vandaan.




  In deze nu klassieke serie draait veel van het verhaal om voedsel - het jagen op voedsel, het verbouwen van voedsel, misoogsten door natuurrampen, koken, inmaken en eten. De voedselvoorziening van het gezin was voor de pioniers een taak die bijna al hun tijd in beslag nam. Pa kreeg geen weekloon waarmee hij onderdak, kleding en kruidenierswaren kon betalen. Pa zorgde zelf voor voedsel met zijn geweer, met vallen zetten en met de ploeg. Ma kookte, weckte en maakte in en beiden werden door de kinderen geholpen.




  




  In deze pionierskroniek neemt voedsel ook zo'n grote plaats in omdat er zelden genoeg was. Hoewel ze in 'De Lange Winter' vertelt dat ze door ondervoeding lusteloos en zwak was, klaagt de Laura uit het verhaal nooit over honger. Maar dat goede geheugen van de echte Laura als het om de dagelijkse kost en feestmalen gaat, vertelt meer over haar gretigheid, haar verlangen om eens genoeg te eten dan over haar belangstelling voor koken. 'De Grote Hoeve' is niet alleen het jeugdverhaal van haar man. Het is haar eigen fantasie over een aan alle kanten door voedsel omringde jeugd.




  De Wilders waren gezeten boeren in een bij uitstek voor melkvee geschikt gebied waar een goede markt voor zuivelprodukten was. Caroline Quiner en Charles Ingalls waren als boerenzoon en boerendochter grootgebracht, maar woonden op pas ontgonnen land. Ma en Pa zetten de ouderlijke pionierstraditie voort en worstelden hun leven lang om een boerderij op te zetten die het vooral moest hebben van marktgewassen die meteen doorverkocht werden. Maar intussen leefden ze zelf als nomaden van de produkten uit de plattelandswinkel en voedsel uit de wildernis.




  Het voedselpakket van de familie Ingalls werd evenzeer bepaald door hun zwervend bestaan als door het jaargetijde. En dit vormt de grondslag van onze recepten. Het belangrijkst voor hun manier van leven waren de gereedschappen en de grondstoffen die zij konden betalen of zich door ruilen aanschaften, in welk jaargetijde of op welke plaats dan ook. En ook de gaven van de natuur zelf, zoals vis uit de rivieren, waren heel belangrijk.




  Van voedingsleer wisten Moeder Wilder en Ma niets af. Vitamines en vitaminetekorten zijn ontdekkingen van de twintigste eeuw. Maar ze wisten wel dat een menu dat zo gevarieerd was dat zowel het verhemelte als het oog werd gestreeld, gezond was. Stel je dit zondagsmaal op de boerderij van de familie Wilder maar eens voor:




  Almanzo voelde zich weer wat prettiger toen hij aan het lekkere zondagse middageten zat. Moeder sneed het warme maïsbrood op de broodplank naast haar bord. Vaders lepel sneed diep door de kippepastei; hij schepte grote stukken uit de dikke korst en legde ze met hun luchtige, gele onderkanten op het bord. Hij goot er saus overheen; hij schepte grote stukken malse kip op; het donkere vlees en het witte vlees gleden zo van het been. Hij legde er een bergje bonen naast en hij bekroonde dat met een trillende plak spek. Langs de rand van het bord legde hij een bergje donkerrood zoetzuur van bieten. En hij reikte Almanzo het bord aan.




  Almanzo at alles zwijgend op. Daarna at hij een stuk pompoenetaart, en hij voelde zich heel vol van binnen. Maar hij at nog een stuk appeltaart met kaas.




  (uit 'De Grote Hoeve')




  Als je vindt dat dit maal te veel zetmeel en zoetigheid bevat, moet je bedenken dat deze familie zwaar lichamelijk werk moest doen en niet gewend was aan een huis met centrale verwarming. En dat deze beschrijving komt van iemand die in haar jeugd veel vaker maïsmeel, mager wild en wilde vruchten at dan brood, vettigheid en toetjes. Een bijzonder maal - bijvoorbeeld voor meneer Edwards - bestond uit 'gestoofde prairiehaas met noedels van witte bloem en heel veel saus... dampend warm maïsbrood op smaak gebracht met spekvet... stroop voor op brood' en koffie met bruine suiker.




  Op feestjes en gezellige bijeenkomsten werd veel gegeten. Die gezelligheid was er voor jong en oud op de gezamenlijke maaltijden van de kerk of 's avonds thuis wanneer er popcorn of andere snoeperijen werden gemaakt. Maar het omgekeerde gold niet altijd: de maaltijden waren niet als gezellig samenzijn bedoeld. Meestal mochten de kinderen alleen praten wanneer hen iets werd gevraagd. Zowel Almanzo als de meisjes Ingalls waren zo gelukkig ouders te hebben die gesprekken hielden aan tafel en hen daarbij betrokken. Ze waren zeker beter af dan de kinderen die een eeuw eerder leefden. Die stonden bij de tafel terwijl hun ouders de enige stoelen bezetten, en wachtten tot ze een hapje van het bord van de volwassenen kregen.




  Toen de familie Ingalls naar het westen verhuisde, waar het veel primitiever was, zat het oosten van de Verenigde Staten al middenin de industriële revolutie. De grote tentoonstelling ter gelegenheid van het eeuwfeest van 1876 was eigenlijk al een voorproefje van de twintigste eeuw. Op het enorme tentoonstellingsterrein in Philadelphia konden de bezoekers Alexander Graham Bell en zijn nieuwe telefoon zien en een demonstratie van een kleuterschool. En ze konden luisteren naar Joseph Lister die een uiteenzetting gaf over zijn laatste ontdekkingen op het gebied van het desinfecteren van wonden. Of ze konden zich in restaurants tegoed doen aan Franse, Duitse en Chinese gerechten.




  In dat zelfde jaar, 1876, was de Laura uit het verhaal acht jaar (in werkelijkheid negen) en woonde ze 'aan de oever van de rivier'. De familie was net weggetrokken uit de prairie van Kansas, waar men op een open haardvuur kookte zoals eeuwenlang de gewoonte is geweest. In het nieuwe huis stond een geweldige verrassing voor Ma, een ijzeren fornuis. 'Aan de zijkant zat een grote deur.' En als je die opendeed, zag je 'een vierkant gat met een plank middenin', met andere woorden, een oven.




  Door die verandering, van koken op een open vuur naar koken op een fornuis, maakte Laura zelf de grootste verandering mee in de geschiedenis van de keuken. Ze zou in haar leven nog veel meer veranderingen zien, petroleum- en kolenfornuizen, gasfornuizen en elektrische kookplaten. En automatische koffiezetmachines en afwasmachines en ze bleef zich daar steeds weer over verwonderen. Op bezoek bij haar dochter in San Francisco schreef ze aan Almanzo: 'Alladin met zijn wonderlamp had niet meer macht dan de moderne vrouw in haar keuken...'




  Hoofdstuk 2




  [bookmark: bookmark6]De keuken




  De eerste keuken die Laura Ingalls in haar verhalen beschrijft is die van haar grootmoeder. Voor een vijfjarige die is opgegroeid in een hut met een vertrek dat als zitkamer, eetkamer, keuken en slaapkamer dienst deed, was een ruimte waarin alleen gekookt werd het toppunt van voornaamheid.




  Die ruimte leek niet op onze keukens. Er was geen kraan en geen gootsteen. Er waren alleen emmers en schalen waarin bij de pomp water werd gehaald en waarin werd gekookt. Er was geen koelkast of diepvrieskast. Ijskasten waarin je een blok ijs legde om de levensmiddelen koel te houden, waren er wel al. Alleen welvarende boeren als de familie Wilder hadden een vijver, een span paarden en een door paarden getrokken zaag en een ijskelder, die nodig waren om een blok ijs te kunnen maken.




  De voedselvoorraden werden meestal ergens anders bewaard. Aardappels, knollen, bieten en appels lagen in de kelder. Die kelder was vorstvrij en er kwam geen zon, zodat de produkten koel bleven zonder uit te drogen of te bevriezen. Hammen, pompoenen, uien en gedroogde pepertjes hingen op zolder waar het 's winters koel was maar ook droog en soms rokerig van het haardvuur beneden. Vers vlees werd, als het werd bewaard, in een 'natuurlijke' vrieskast gelegd - een aanbouwtje bij de hoofdingang van het huis dat ook als stormbeveiliging diende en waarin brandhout droog werd gehouden en het vlees van de jacht in de herfst werd bewaard.




  Zelfs pannen en ander keukengerei, schalen en droge waren als meel, maïsmeel en zout hadden hun eigen plaats in de provisiekamer. In sommige huizen was dit een echte kamer, in andere niet meer dan een aantal planken. Omdat de provisiekamer onverwarmd en afgesloten was (met een deur of met een doek) werd daar gewoonlijk ook het voor de hele week gebakken brood en de melk van die dag bewaard.




  




  Wat grootmoeders keuken tot een echte moderne keuken maakte, was het fornuis. Het was uitgevonden omstreeks de tijd dat Ma Ingalls geboren werd door een in Europa levende Amerikaan. Het was van ijzer en met mooie krullen versierd.




  Dit fornuis verwarmde kookpotten en pannen op de kookgaten die bovenin zaten of in de oven. Er zaten geen regelknoppen of thermometer op. De temperatuur werd geregeld door de hoeveelheid en het soort hout dat werd gestookt - gedroogd essehout, eike- en notehout voor een heet vuur, berke-, peppel- of groen loofhout voor een zacht vuurtje.




  Als er brood gebakken moest worden, wist je dat de temperatuur van de oven goed was wanneer je je blote hand er twintig tellen in kon houden en niet langer.




  Maar ook al kon je met zo'n fornuis heel goed maïspap en pompoenen koken en pasteien bakken, toch duurde het lang voor er helemaal niet meer op open vuur werd gekookt. Want zolang de huizen door open vuren werden verwarmd, gebruikte men die liever om het vlees klaar te maken. Het vlees werd geroosterd door het aan een spit boven een houtskoolvuur rond te draaien. Kookboeken uit die tijd geven raad over het roosteren van vlees aan het spit en in de oven en vertellen er bij hoe men een 'fornuissmaakje' kon vermijden. Tot op de dag van vandaag is op houtskool gegrilld vlees zeer geliefd gebleven.




  In haar huis in Wisconsin had Ma Ingalls een fornuis, maar toen de familie op weg naar Kansas de bevroren Mississippi overtrok, moest ze weer op open vuur koken. Tijdens de reis en het jaar in het prairiehuis deed Ma het met het weinige keukengerei dat ze mee had kunnen nemen, om te beginnen de onontbeerlijke bakoven en een spinnekop, een koekepan op een drievoet. Laura Wilder vertelt hoe die werden gebruikt:




  (Ma) zette de ijzeren bakoven tussen de houtskool... Terwijl deze warm werd, mengde ze maïsmeel en zout met water en vormde er koeken van. Ze vette de oven in met spekzwoerd, legde de maïskoeken erop en deed het ijzeren deksel dicht. Dan harkte Pa nog wat houtskool over het deksel, terwijl Ma plakken pekelspek afsneed. Ze bakte de plakken in de ijzeren spinnekop. Als er geen pootjes onder hadden gezeten, was het een gewone koekepan geweest.




  Een theeketeltje van ijzer of zwaar koper en zo mogelijk nog een juspan maakten het zware kookgerei kompleet. Verder hadden ze een blikken grilloven met een braadspit om vlees te roosteren en ook een koffiepot, een platte schaal om vleessappen op te vangen, borden en mokken. Omdat ze hoopten op een melkkoe moeten er ook melkpannen zijn geweest voor de verse melk; ondiepe ronde blikken waarin de room als een dikke laag boven kwam drijven. Vierkante of platte bakblikken werden gebruikt voor brood, broodjes en koekjes.




  De koffiemolen ging mee in de wagen en een hak bijltje in de vorm van een halve maan en de houten schaal waar het precies in paste. En misschien ook een houten plank waarop brood- en ander deeg werd gekneed en een mengkom.




  Een populair kookboek uit 1884, het jaar dat Laura trouwde, noemt honderd stuks 'keukengerei waarmee een keuken ingericht behoort te worden'. Daarbij hoorden een vispan, een citroenpers, een kartelijzer, een meloenvorm en het laatste snufje, de Dover eierklopper. Zelfs toen ze op hun eigen eiland woonden en ze eindelijk een echte keuken had - 'zo ruim nu, met alleen het fornuis, de kast, de tafel en stoelen' - had Ma Ingalls waarschijnlijk maar weinig van dit soort keukengerei. En naar wat Moeder Wilder allemaal in haar keuken had, kunnen we alleen maar raden. Het feit dat er een blikslager aan de deur kwam, geeft al aan dat haar keuken goed was uitgerust. We weten dat ze een keer lompen ruilde voor 'melkpannen en emmers, een vergiet, een schuimspaan en drie bakblikken'. Blijkbaar had ze geen behoefte aan een roterende eierklopper, een ijsmachine of andere gemakken waar kinderen maar slappe spieren van krijgen.




  Voor de pioniersvrouwen, die geen slager, bakker of kaarsenmaker aan de deur kregen, was het klaarmaken van de maaltijden een enorm werk. De boer slachtte dan wel ossen of varkens, maakte de vis schoon en vilde het wild, maar degene die kookte moest het vlees uitbenen en het gevogelte plukken. Zij moest de moestuin verzorgen. Ze hielp melken, roomde de melk af, spoelde het melkgerei met kokend heet water en karnde de boter.




  Iedere dag moest er water om te wassen uit de put worden gehaald, de pannen moesten met zand worden geschuurd, snijden en kloppen werd zonder mechanische hulpmiddelen gedaan. Er moest water worden verwarmd voor de was. Het linnengoed en de kleren werden geboend, te drogen gehangen en met hete ijzers gestreken. Het vuur, of het nu een haardvuur of een fornuis was, moest worden verzorgd. Zelfs met de hulp van de kinderen had de huisvrouw een sterke rug en een vlug verstand nodig. Tradities hielpen haar bij het organiseren van haar werk zoals het versje hieronder laat zien:




  Wassen op maandag Strijken op dinsdag Verstellen op woensdag Karnen op donderdag Poetsen op vrijdag Bakken op zaterdag Rusten op zondag




  Als je dit schema navolgde, was je huis voor de zondag schoon of je nu visite kreeg of niet. Je had verse boter en gebak in huis voor het zondagsmaal. En je beste kleren waren gewassen voor je de vlekken er niet meer uit kon krijgen.




  Dit alles had een meisje al vroeg geleerd door haar moeder te helpen. Dat was tenminste in de onontgonnen streken zo.




  




  In de meer bewoonde delen van het zich uitbreidende land brachten de jongens en meisjes hun dagen op school door. Een steeds groter aantal jonge vrouwen vormden het publiek van een andere groeiende groep, de schrijfsters van handleidingen voor het huishouden en 'receptenboeken'. Deze nijvere schrijfsters jammerden over een maatschappij waarin toekomstige huisvrouwen zich bezighielden met latijn en literatuur ten koste van koken en naaien. En ze haastten zich om die leemte op te vullen door het schrijven van boeken met raadgevingen over van alles en nog wat: Van het aannemen van personeel en het genezen van kroep tot het kopen van petroleum en het maken van inkt. Een van de populairste uitgaven was Directions for Cookery van Eliza Leslie, dat voor de dood van de schrijfster al achtendertig drukken had beleefd. Het is nu nog verkrijgbaar.




  Vrouwen vonden thuis lering en vermaak in de damesbladen waarin artikelen over mode en koken, en romantische vervolgverhalen stonden. Tegen de tijd dat Laura moeder was, hadden het eerbiedwaardige Peterson's Magazine en Godey's Lady's Book al concurrentie gekregen van Harper's Bazaar, Good Housekeeping en Ladies' Home Journal.




  Er bestond zelfs een sterke beweging die zich naar het westen uitbreidde en die het doen van de huishouding erkend wilde zien als een beroep waarvoor een opleiding was vereist. Niet alleen schreef Catharine Beecher samen met haar zuster Harriet Beecher Stowe voortreffelijke handleidingen voor het huishouden, maar ze stichtte ook scholen waar vrouwen zowel huishoudelijke vakken als academische onderwerpen konden bestuderen. In de jaren na de burgeroorlog gedijden de commerciële kookscholen in Philadelphia, New York en Boston goed. De nieuwe scholen voor hoger onderwijs in Iowa, Kansas en Illinois begonnen cursussen voor vrouwen te geven en ze waren voor de eeuwwisseling al tot volledige huishoudscholen uitgegroeid.




  Laura Ingalls Wilder zou zich bij al deze ontwikkelingen aanpassen en zelfs artikelen gaan schrijven over het voeren van de huishouding, maar dit pas lang nadat haar vaardigheden door eenzame ervaring waren verfijnd. Van soms wijze en soms wat dwaze leermeesteressen leerde ze genoeg om zelf bevoegd lerares en kostwinner te kunnen worden. Van haar opmerkelijke moeder leerde ze de vaardigheden die ze voor de onvermijdelijke taken op een boerderij nodig zou hebben. Toen ze om economische en romantische redenen op haar achttiende meesteres van haar eigen boerderij werd, was ze onervaren en onzeker maar wel bekwaam. Het ging haar goed af en ze kon op latere leeftijd nog een loopbaan als schrijfster beginnen. We kunnen niet anders dan haar bewonderen en dankbaar zijn.




  




  Hoofdstuk 3




  [bookmark: bookmark7]De winkel op het platteland




  'Jezelf kunnen redden' was de Amerikaanse pionier op het lijf geschreven. En ook de Ingalls konden wel voor zichzelf zorgen. Toch durfden ze zich nooit ver van een plattelandswinkel te vestigen. Die winkel was voor hen de redder in nood waar ze de allernoodzakelijkste levensbehoeften konden kopen en de luxere dingen die het leven leefbaar maakten.




  Voor er sprake kon zijn van een huis, een tuin, kleding en wild in de pot, moest je een bijl hebben, spijkers, een sikkel, een ploeg, naalden, garen, lappen stof, een jachtgeweer, buskruit en een kookpot. Dat was allemaal te krijgen in de 'general store', die typisch Amerikaanse combinatie van goederen en dienstenverlening die in die dagen van paard-en-wagens floreerde. Bovendien kon je er op de pof kopen of betalen met pelzen, landbouwprodukten of arbeid. Zelfs as (voor het maken van loog) en vodden (voor papier) werden verhandeld.




  Dagelijkse voedingsmiddelen als maïsmeel, waar de familie Ingalls op de prairie voornamelijk van leefde, kwamen uit de winkel. Zoals Ma tegen Pa zei: „Je zou misschien een boom met honingbijen kunnen vinden, maar een meelboom bestaat voor zover ik weet niet en vóór volgend jaar verbouwen we nog geen maïs." Een maïsoogst was zelfs nutteloos als er geen molen in de buurt was.




  Tussen twee oogsten door werden veel gedroogde peulvruchten gekocht die samen met melasse een geliefd gerecht vormden. Melasse kwam in vaten van de suikerrietplantages in het zuiden. Het was een bijprodukt van de suikerraffinaderijen en de goedkoopste zoetstof die er te krijgen was. Bruine suiker was iets duurder. Witte suiker, die de meeste bewerking nodig heeft, het duurst. Zelfs als er ahornsuiker in overvloed was, was het toch prettig om witte suiker te hebben die de thee niet troebel maakte en fijnere smaken niet overheerste.




  




  „Wat vreemd om nu weer alles wat je maar wilt bij de hand te hebben," zei Ma aan het einde van de lange winter toen de voorraadtrein eindelijk aangekomen was. „Nu ik weer wijnsteenpoeder en baksoda heb, zal ik eens een cake bakken."




  Ze had het over de twee belangrijke ingrediënten waardoor zware baksels luchtig worden. Uit baksoda en wijnsteenpoeder wordt nu bakpoeder gemaakt, een onmisbaar ingrediënt bij het bakken van cakes en broodjes.




  Theesoorten uit China en India, koffiebonen uit Ceylon en Zuid-Amerika, peperkorrels, foelie, nootmuskaat en kaneel uit Maleisië, gember uit Afrika en West-Indië, zout uit de Amerikaanse mijnen, dat waren de extraatjes die van voedsel een maaltijd maakten en van eten niet alleen een noodzaak maar ook een plezier. Dit alles werd in de winkel bewaard in tonnen, potten en vaten. Het werd per gewicht verkocht en dan thuis verder bewerkt en gebruikt. Deze geïmporteerde genotmiddelen werden aangeduid met de naam 'koloniale waren'. De meer alledaagse artikelen, die ook over grote afstanden werden aangevoerd, zoals meel, pekelspek, gedroogde vruchten en groenten, waren 'dagprodukten'. Alles wat niet afgewogen of uitgegoten hoefde te worden, zoals een bijl, een emmer of een potlood, hoorde onder de rubriek 'droge waren' thuis. Pas toen er mechanisch gekoeld kon worden, kwam er ook vers vlees, melk en aan bederf onderhevige vruchten en groenten.




  Je kon er ook wel conserven krijgen. De negentiende eeuw was het tijdperk van het blik, dat begonnen was toen Napoleon een beloning gaf aan de kok die deze manier van voedsel bewaren had uitgevonden voor het leger. Omstreeks Laura's geboortedatum, 1867, waren er zo ver naar het westen als Chicago en Wisconsin al conservenfabrieken. Voor de boeren van het middenwesten van de Verenigde Staten waren de conservenfabrieken langs de kust heel belangrijk, omdat er zo delicatessen aangevoerd konden worden, die ze anders nooit geproefd zouden hebben: garnalen uit Louisiana, oesters en sardientjes uit New England.




  Er stonden toen nog maar weinig artikelen in dozen op de planken, verpakte waren werden tijdens Laura's leven steeds belangrijker. Bakpoeder zat in blikjes. Maar wel waren er flessen in alle maten en soorten en kleuren waarin patentgeneesmiddelen zaten. Van Burdock Bitters tot Sands Sarsaparilla en Dr. Williams Roze Pillen voor Bleke Mensen. Al die geneesmiddelen beloofden genezing van alle mogelijke kwalen bij mensen en dieren. In werkelijkheid waren ze slechts op naam geregistreerd en niet gepatenteerd, want dan zou wel gebleken zijn dat in de meeste middeltjes meer alcohol zat dan in wijn en bier. We weten maar van een keer dat de Ingalls zo'n middeltje kochten, kinine. Dat was hét middel tegen 'de koorts' of malaria, die vroeger in de warme, vochtige, van muggen vergeven delen van de Verenigde Staten veel voorkwam.




  Voor de kleine Laura was een tochtje naar de winkel onvergetelijk. Zestig jaar later kon ze zich alle kleine dingen van die eerste keer nog herinneren, zelfs het stukje suikergoed dat ze kreeg van de winkelier. Winkels zouden voor haar altijd snoepgoed blijven betekenen, niet dat zelfgemaakte bruine of goudgele snoepgoed, maar lekkernijen met uitheemse smaken als malrove, en in allerlei vreemde vormen, zoals stangen en slierten, kleurig als de regenboog, gestreept en gebloemd.




  Voor Ma en Pa was er dan soms de sensatie van aanlokkelijke nieuwerwetse koopwaren als Cubaanse sigaren, al omgezoomde servetten en Ivory drijvende zeep. Ze moesten ook goed opletten. Want als er etiketten opzaten, dan stond daar veel gebluf en weinig informatie op. De weegschaal waarop de meeste aankopen werden afgewogen, was niet door de rijksdienst gekeurd. Waarschijnlijk waren ze niet bang 'getild' te worden door de winkeliers. Hoewel ze als boeren toch wat wantrouwig stonden tegenover een man die produkten inkocht en ze zonder een spier te vertrekken weer voor een hogere prijs verkocht. Maar het zou nog wel even duren voor de Pure Food and Drugs Act van 1906 (Warenwet) tot stand kwam en zowel de koopman als de klant waren kwetsbaar. Er bestond geen wet die verbood om bloem te vermengen met kalk, maïsmeel met zaagsel en peper met gips.




  




   Tussen de koffiebonen konden wel eens geverfde bruine bonen zitten, de rozijnen konden gedeeltelijk uit kiezelsteentjes bestaan en in de reuzel zat wel eens meel. Vertrouw op je ogen, oren, neus, vingers en misschien je oude vrienden. Dat was een goede regel als je in een pioniersstreek woonde en vooral als je aankopen deed in de plattelandswinkel.




  [bookmark: bookmark8]Over maïsmeel en spekvet - toen en nu




  Voor de nu volgende recepten heb je eigenlijk tussen stenen gemalen maïsmeel nodig, want dat lijkt het meest op het meel dat Ma gebruikte. De hele maïskorrel werd verpletterd tussen twee maalstenen die meestal door een waterrad werden aangedreven. Er bestaan verscheidene samenstellingen en omdat er in maïsmeel olie zit, moet het koel worden bewaard. Bij modern maïsmeel wordt, net als bij ons patent-meel, de kiem verwijderd om het malen met zeer snelle walsen te vergemakkelijken en vervolgens wordt het meel weer verrijkt om de tijdens de bewerking verloren gegane voedingswaarde weer te herstellen. Laura Wilder heeft dit moderne maïsmeel waarschijnlijk wel verwelkomd omdat het langer goed bleef en fijner van samenstelling was waardoor het beter rees.




  Er bestond en bestaat nog geel en wit maïsmeel. Geel maïsmeel werd het meest in New England gebruikt en wit maïsmeel in de keuken van de zuidelijke staten van Amerika, hoewel de echte 'Johnnycakes' uit Rhode Island altijd van wit meel werden gemaakt. De familie Ingalls kende beide kleuren en vond dat er weinig verschil in smaak was.




  Maïsmeel kun je in ons land kopen bij reformwinkels.




  Het 'spekvet' dat heel vaak nodig is, is het vet dat overbleef als er bacon of pekelspek werd uitgebakken. Dit spekvet werd bij het bakken en braden gebruikt, en in plaats van boter op brood gesmeerd. Als het voor gebak werd gebruikt, werd eerst de sterke rooksmaak verwijderd door het even op te koken met een gelijke hoeveelheid water. Bij het afkoelen ontstond er een blok schoon, zacht vet dat bovenop de afvalvloeistof met een rooksmaakje dreef.




  Tegenwoordig is spekvet grotendeels vervangen door boter, margarine en oliën en vetten die uit verscheidene zaden worden verkregen zoals maïs of soja, druiven- of zonnebloempitten.




  [bookmark: bookmark9]Uitgebakken pekelspek met saus; spekvet




  Buiten was het fris en koud. Het zonlicht scheen als goud op de bevroren ruiten en in het huis was iedereen vriendelijk en opgewekt. Wat aten de reizigers met smaak hun ontbijt! Ze prezen alles wat ze aten. De beschuiten waren licht en knapperig, de gebakken aardappelen waren bruin en smeuïg, de plakken vet spek waren dun en bros, en de saus was glad en bruin en romig. Er was hete stroop en volop geurige, dampende thee. ,,Het vlees is verrukkelijk," zei dominee Stuart. ,,Ik weet, dat het gewoon zout spek is, maar ik heb het nog nooit zo geproefd. Wilt u mij vertellen hoe u het klaarmaakt, zuster Ingalls?"




  (uit 'Het Huis aan het Zilvermeer')




  Pekelspek is een goed begin van deze receptenverzameling. In de dagen voor koelwagons het mogelijk maakten dat je het hele jaar door vers vlees kunt krijgen, kwam het meeste vlees en vet in de boerenkeuken uit het inmaakvat. In iedere plattelandswinkel stonden vaten pekelspek, en toen de Ingalls geen varkens meer hielden, waren ze hierop aangewezen.




  Pekelspek en bacon komen van de vetlaag op de varkensribben. Beide soorten worden behandeld met een mengsel van zout, suiker en salpeter. Voor pekelspek is dat mengsel vloeibaar. Bacon wordt gewoonlijk met een droog mengsel behandeld en vervolgens gerookt. Het spekvet van uitgebakken pekelspek en bacon was voor menig pioniersfamilie wat boter, margarine en plantaardige vetten en oliën nu voor ons betekenen.




  Dit zijn de aanwijzingen die Ma aan dominee Stuart gaf. „Ik meet nooit iets af," zei ze, „maar ik denk dat ik het u wel ongeveer kan opgeven.




  Het spek is gemakkelijk. Dunne plakken snijden en die even opkoken in koud water. Als het water kookt, het water afgieten. Dan de plakken door meel wentelen en ze bruin bakken. Als ze bros zijn, worden ze op een bord gelegd; daarna een beetje van het vet afgieten. Dat kun je bewaren om als boter te gebruiken. Dan een beetje meel bruin bakken in het vet dat nog in de koekepan zit, er wat melk bijgieten en blijven roeren als het kookt tot de saus precies goed is."




  En hieronder vind je wat wij van dit recept hebben gemaakt.




  Voor zes porties heb je nodig:




  250 tot 450 gram pekelspek, 2/3 kopje bloem, 1 1/2 tot 2 kopjes melk zout en peper,  Een middelgrote koekepan, kommetje voor het spekvet




  Kook de plakken spek in de koekepan op en laat de pan voor het bakken goed uitdruipen. Om mooie knapperige plakjes te krijgen, bak je ze aan elke kant minstens 8 minuten. Leg ze op een schotel en giet het vet op een eetlepel na in het kommetje. Bewaar het spekvet op een koele plaats, dat kun je weer in andere gerechten gebruiken. Om de saus te binden gebruik je 2 eetlepels van de bloem waar je de plakken spek doorheen hebt gehaald. Neem de pan van het vuur zodra de saus begint te pruttelen en dik wordt. Proef voor je er zout en peper bijdoet. Breng de saus in een kommetje en de plakken spek op een schotel op tafel.




  [bookmark: bookmark10]'Haastige pudding' of maïspap




  Tegen het avondeten kwamen Pa en grootvader uit het bos. Op hun schouders hadden ze houten jukken, die grootvader gemaakt had. De jukken waren zo gemaakt, dat ze van achteren om hun halzen pasten, en de holten van de einden pasten op hun schouders. Aan weerskanten hing een ketting met een haak, en aan elke haak hing een grote houten emmer vol warme stroop. Pa en grootvader hadden de stroop meegebracht uit de grote pot in het bos. Ze hielden de emmers met hun handen vast, maar het gewicht hing aan de jukken op hun schouders.




  Grootmoeder maakte ruimte op het fornuis voor een grote koperen pot. Pa en grootvader goten de stroop in de koperen pot, en die was zo groot, dat alle stroop uit de vier emmers erin kon.




  Daarna kwam oom George met een kleinere emmer stroop, en toen aten ze allemaal warme pap met stroop.




  (uit 'Het Kleine Huis in het Grote Bos')




  De naam 'haastige pudding' komt uit Engeland, waar men er havermout of tarwemeel voor gebruikte. Het is mogelijk dat deze pap in de plaats is gekomen voor een gerecht dat erg lang moest koken. De eerste Amerikanen gebruikten er maïsmeel voor. De ingrediënten zijn eenvoudig, maar het koken is lastig. Ondanks de naam moet het meel langzaam worden toegevoegd om klonteren te voorkomen. Het mengsel moet op een heel zacht vuurtje koken anders brandt het aan.




  Als dit gerecht je erg saai lijkt, moet je het eens eten met stroop net zoals de familie Ingalls.




  Voor zes kleine porties heb je nodig:




  2 theelepels zout, 1 kopje grofgemalen geel maïsmeel stroop. Een flinke pan, een schaaltje




  Breng in de pan 1 liter water aan de kook en strooi het zout erin. Doe het meel in het schaaltje zodat je het makkelijk in je hand op kan vangen. Doe verder net als grootmoeder en roer met een lepel in je ene hand in het water, terwijl je met de andere het meel erin strooit. Als al het meel er door is geroerd, draai je het vuur laag en laat de pap minstens een uur heel zachtjes koken. Om aanbranden te voorkomen en te zien hoe dik de pap is, roer je hem om de tien minuten even door. De 'haastige pudding' is klaar als hij op havermoutpap lijkt.




  In schaaltjes opdienen met stroop of in een diepe schaal laten afkoelen voor gebakken maïsbrij (volgende recept).




  [bookmark: bookmark11]Maïsbrij-pannekoeken




  Het ontbijt was al klaar. Toen Pa van de rivier terugkwam, gingen ze allen bij het vuur zitten en ze aten pannekoeken en gestoofd prairiehoen. Pa zei dat hij die dag nog een deur zou maken. Hij wilde de volgende keer meer dan een deken tussen hen en de wolven hebben.




  (uit 'Het Kleine Huis op de Prairie')




  Maïsbrij is hetzelfde als maïspap. Maïsbrij-pannekoeken worden gemaakt van de dikke pap die is afgekoeld, in plakken gesneden en daarna in vet gebakken. De familie Ingalls at dit vaak bij het ontbijt, soms met ahornstroop, soms met jus van prairiehoen en ook wel met melasse.




  Voor zes porties heb je nodig:




  'Haastige pudding' (voorgaand recept),  2 eetlepels spekvet. Vorm of diepe schaal, cakeblik of conservenblik, een flinke koekepan




  De avond tevoren de pap klaarmaken. Kook hem zo dik en droog mogelijk. Giet de brij in een omgespoelde vorm en laat hem 's nachts afkoelen. Een heel goede vorm is een leeg conservenblik: de volgende morgen kun je de bodem eruit halen, de inhoud er iedere keer 1 cm uitduwen en zo mooie ronde plakken snijden.




  Als je een schaal of cakeblik hebt gebruikt, draai je die om en snijdt de stevige brij in plakken van een centimeter. Verhit het vet in de koekepan en bak de plakken tot ze aan beide kanten goudbruin zijn.




  Johnny-cake (maïskoek)




  Laura had zich altijd afgevraagd waarom brood van maïsmeel Johnny-cake heette. Het was geen cake. Ma wist het niet. Misschien noemden de soldaten uit het noorden het wel Johnny-cake omdat de mensen uit het zuiden, waar ze tegen vochten, er zoveel van aten. Ze noemden de zuidelijke soldaten Johnny Rebs. Misschien noemden ze het brood uit het zuiden wel voor de grap cake. Ma had wel eens gehoord dat het eigenlijk journey-cake was (cake voor op reis). Ze wist het niet. Het was niet zulk goed brood om mee op reis te nemen.




  (uit 'Het Kleine Huis in het Grote Bos')




  Als Laura ooit iemand uit New England het woord journey (reis) had horen zeggen, zou ze het niet zo vreemd hebben gevonden. Dit grove brood gaat terug tot de tijd van de eerste blanke reizigers in Amerika, die een soort deegmassa maakten van maïsmeel en water, dit op een plank uitspreidden en voor een open vuur bakten.




  Toen Laura omstreeks 1870 als klein meisje in Wisconsin woonde, bestonden er veel recepten, eenvoudige en wat luxere, voor hetzelfde eindprodukt, een knapperig plat maïsbrood dat vooral werd gebruikt om stroop of saus op te smeren. Misschien werd het bij een dorsersmaaltijd wel gegeten omdat er te weinig vorken waren.




  Voor zes porties heb je nodig:




  2 1/2 kopje grofgemalen wit of geel maïsmeel, 2 theelepels zout, 2 theelepels bakpoeder, 2 eetlepels spekvet, 2 eetlepels melasse (of gewone stroop), 1/4 kopje karnemelk. Een flinke schaal, bakplaat




  Meng in de schaal maïsmeel, zout en bakpoeder goed door elkaar. Doe het spekvet in een kuiltje in het midden. Roer de melasse in een 1/3 kopje kokend water en giet het mengsel op het spekvet. Roer tot het spekvet is gesmolten en het meelmengsel een deeg vormt. Roer de karnemelk er goed doorheen. Vet de bakplaat in en giet het beslag erop. Spreid het uit over de bakplaat door hem schuin te houden of door het beslag met een natte hand uit te drukken.




  Verwarm de oven 10 minuten voor op 200° C. Laat het deeg 20 tot 30 minuten bakken tot het deegoppervlak gebarsten is en de randjes bruin zijn. Het brood van de plaat halen voor het afgekoeld is.




  Ouderwetse mensen houden vol dat Johnny-cake in stukken gebroken moet worden, maar als je hem in vierkante stukken snijdt, krijg je eerlijker porties.




  Warm opdienen met honing, stroop, witte bonen in tomatensaus of gekookte kool met vlees.




  Corn dodgers (maïsgebak)




  Die morgen speelden Mary en Laura bij de rivier tussen het riet. Ze kwamen niet bij het diepe water. Ze kwamen niet aan de stromijt. Toen het middag werd, aten ze hun corn dodgers met stroop en dronken de melk op die Ma voor hen achtergelaten had. Ze wasten hun blikken mokken en zetten ze weg.




  (uit 'Het Kleine Huis aan de Rivier')




  Corn dodgers stammen af van de Indiaanse 'appone'. In het Engels werd dat 'cornpone', kleine broodjes die direct op de gloeiende as van het vuur gebakken werden, soms verpakt in de natgemaakte bladeren die rond een maïskolf zitten. In het middenwesten van de Verenigde Staten werden dodgers meestal gemaakt van maïsmeel, varkensreuzel en melk. Soms hebben ze de vorm van kleine ronde koekjes, maar ook wel van miniatuurmaïskolven. Ze werden in de as gebakken of in de koekepan en soms in de as en daarna in de koekepan.




  Je zult wel aan dodgers moeten wennen, maar ze zijn de moeite van het proberen waard of je ze nu warm eet met boter, zoals ze op het Thanksgivingsfeest op tafel kwamen, of koud met stroop zoals de meisjes ze aten. Wat vind jij het lekkerst?




  Voor 12 dodgers heb je nodig:




  2 1/2 kopje geel grofgemalen maïsmeel, 1 theelepeltje zout, 1 eetlepel varkensreuzel, 2/3 kopje melk, 2 theelepels spekvet. Een middelgrote kom, een koekepan




  Vermeng het meel in de kom met het zout. Doe de reuzel in het midden en druk die goed uit. Breng het water aan de kook, giet het op de reuzel en roer zodra de reuzel gesmolten is. Blijf roeren tot het mengsel koel en kruimelig is en roer er dan de melk bij tot je een kleverig beslag hebt.




  Verhit ongeveer 1 eetlepel spekvet in de koekepan. Vorm het deeg met je handen tot 'maïskolfjes' of laat een lepel deeg in de koekepan vallen. Druk het deeg dan met een lepel tot ronde koekjes. Pas op voor spattend vet! Bak de kolfjes of de koekjes goed aan een kant. Draai ze dan om en laat ze aan de andere kant bruin worden. De hele baktijd duurt ongeveer 15 minuten.




  Maïsbrood




  Ma rolde haar mouwen op en waste haar handen en maakte het maïsmeel aan, terwijl Mary hout haalde en Laura de tafel dekte. Ze zette een blikken bord met een mes en een vork en een beker neer voor Pa, en hetzelfde voor Ma, met het tinnen bekertje van Carrie naast die van Ma. En ze zette blikken borden en messen en vorken voor haar en Mary neer, en hun ene beker tussen de borden.




  Ma maakte van het maïsmeel met water twee dunne koeken, allebei in de vorm van een halve cirkel. Ze legde de koeken met de rechte kanten tegen elkaar aan in de oven, en ze drukte met haar vlakke hand even op de twee koeken. Pa zei altijd dat hij er geen ander zoet bij verlangde, als Ma de afdruk van haar hand op de koeken zette.




  (uit 'Het Kleine Huis op de Prairie')




  Maïsbrood, maïskoeken en wild, daarvan leefde de familie Ingalls tijdens hun jaar op de prairie van Kansas, waar ze geen tuin hadden die groente opleverde. Het enige verschil tussen het brood en de koeken was de vorm. De ingrediënten waren altijd hetzelfde, maïsmeel, zout en water. En toch waren er verschillende smaken. Soms werd er spekvet van bacon, soms van pekelspek in de pan gebruikt. De maïskoeken werden soms warm opgediend, soms koud. Ze werden zowel met melasse als met jus van prairiehoen gegeten. Laura heeft nooit gezegd dat het een eentonig menu was, alleen honger vond ze vervelend.




  Voor zes porties heb je nodig:




  spekvet of varkenszwoerd, 4 kopjes grofgemalen geel maïsmeel  2 theelepels zout. Vuurvaste schaal of een flinke pan met ovenvaste handvaten, een middelgrote kom




  Vet de pan of schaal goed in met het spekvet of spekzwoerd. Verwarm de oven 10 minuten voor op 200° C.




  Vermeng maïsmeel en zout in de kom. Giet er een kop kokend water bij en roer tot je een stijf deeg hebt dat je met je handen kunt vormen.




  Kneed het deeg en druk het net als Ma in de ingevette vuurvaste schaal of de pan. Dek deze af en bak het brood tot er een korst op het deegoppervlak komt, ongeveer 30 tot 40 minuten. Snijd het brood in punten en dien het warm op met nog wat spekvet of stroop.




  Maïsbrood met kaantjes




  Toen Royal en Almanzo in Malone bezig waren het ijshuis te vullen, noemden ze ook 'maïsbrood met kaantjes' als een van hun lievelingsgerechten. Ze hadden het niet over het alledaagse maïsbrood dat Laura in Kansas kende. Moeder Wilder had melk en boter in overvloed en zal er wel iets beters van gemaakt hebben. Wc betwijfelen of ze wel bakpoeder heeft gebruikt, want dat was nog betrekkelijk nieuw. En waarschijnlijk ook geen suiker, omdat er ahornstroop, melasse, honing en verrukkelijke confituren op tafel kwamen.




  Voor zestien flinke vierkante stukken heb je nodig:




  50 gram boter,  2 1/2 kopje grofgemalen geel maïsmeel, 2 theelepels zout, 2 theelepels bakpoeder, 2 tot 3 eetlepels kaantjes (zie bladzijde 145),  2 1/2   kopje karnemelk,  2 eieren. Vierkant bakblik van 20 centimeter, flinke schaal, klein kommetje




  Verwarm de oven 12 minuten voor op 220°C. Laat de boter even smelten in een pannetje.




  Meng maïsmeel, zout, bakpoeder en kaantjes in de schaal. Roer de karnemelk erdoor. Klop de eieren goed los in het kommetje en doe ze bij het beslag. Roer de gesmolten boter er het laatst door. Giet het beslag in het warme ingevette bakblik en bak het ongeveer 30 minuten tot de bruine randen zich terugtrekken van het blik en het brood in het midden terugveert als je er op drukt. Snijd het brood in vierkante stukken en haal het uit het blik voor het is afgekoeld. Warm opdienen.




  Bonenschotel




  Ze werden allemaal warm van de hete soep en de hete thee. Ze dronken het bonennat op. Toen deed Ma de bonen in een melkpan, legde het stukje vette spek in het midden, en goot er een straaltje stroop overheen. Ze zette de pan in de oven en deed de ovendeur dicht, 's Avonds zouden ze bonen uit de oveneten.




  (uit 'De Lange Winter')




  De bonenschotel die zo vaak in het 'Kleine Huis' op tafel kwam, wijst op Ma's New Englandse afkomst. Dit gerecht gaat terug naar de bonen die door de Indianen werden gekookt met berevet en ahornstroop in aarden kuilen die door hete stenen werden verwarmd.




  Puriteinse huisvrouwen vermengden de bonen met melasse, spek en uien en stuurden ze dan in grote potten naar de bakkerij waar ze de hele zaterdag in de oven stonden. Op zaterdagavond vormden de bonen de warme maaltijd en de volgende dag zorgden ze als koude maaltijd voor een zondag zonder werk.




  Peulvruchten bevatten veel eiwitten, halen weinig voedingsstoffen uit de grond en zijn bovendien voordelig. Het is de moeite waard om ze eens op die ouderwetse manier, met een beetje stroop om de bonensmaak te verdoezelen, klaar te maken. Je kunt net als moeder Wilder het mengsel nog wat versieren met uien en reepjes paprika, maar voor je dat doet zou je echt eerst even dat ouderwetse smaakje moeten proeven.




  Voor zes porties heb je nodig:




  4 kopjes witte of bruine bonen of erwten, 2 theelepels bakpoeder, 100 tot 200 gram pekelspek, 1/3 kopje melasse of stroop,  Eventueel: 3 kleine, in stukken gesneden uien, 2 in repen gesneden groene paprika's. Nog wat melasse of stroop. Grote pan met dikke bodem, vuurvaste schaal




  Zet de bonen de avond tevoren in de pan te weken.




  Doe de bonen de volgende morgen in schoon water en laat ze 5 minuten zachtjes koken. Roer het bakpoeder erbij en kijk of het borrelt. Zachtjes door laten koken. Na ongeveer 40 minuten proberen of de bonen al zacht zijn. Neem twee boontjes op een lepel en blaas erop. Als het velletje stuk-springt, zijn ze gaar.




  Giet het troebele, gelige vocht van de bonen. Doe er zoveel schoon water bij dat ze onder staan. Laat ze zachtjes koken en doe er het spek bij, waarin je een paar flinke sneden hebt gegeven. Na 30 minuten kun je deze vloeistof eraf gieten en bewaren voor bonensoep (volgende recept) of later weer bij de bonen doen.




  Vet de vuurvaste schaal in met het gekookte spek. Laat het spek erin liggen en doe de bonen erbij. Als je er nog wat uien of paprika bij wilt doen, leg je die hier en daar in de schaal. Druppel de melasse of de stroop eroverheen doe er water en bonennat bij zodat ze net onder staan en schuif het gerecht in de oven.




  De temperatuur van de oven hangt af van de tijd waarop je de bonen wilt opdoen. Bij I25 °C duurt het 8 uur voor ze mooi bruin zijn. Bij I75 °C duurt het maar 4 uur. In beide gevallen kan het nodig zijn dat je er nog wat water bijdoet, want ze mogen pas het laatste uur droog komen te staan.




  Om aan de moderne smaak tegemoet te komen, dien je ze op met een kannetje stroop. De overgebleven bonen kunnen worden gebruikt om dikke bonensoep te maken. Het recept hiervoor vind je op bladzijde 36.




  [bookmark: bookmark12]Bonensoep




  Er zat niets anders op dan in jassen en doeken gepakt dicht bij de kachel te zitten.




  „Ik ben blij, dat ik gisteravond bonen in de week heb gezet," zei Ma. Ze tilde het deksel van de borrelende pan op, en deed er vlug een lepel dubbelkoolzure soda in. De kokende bonen sisten en schuimden, maar kookten net niet over.




  „Er is ook nog een stukje zout spek om erin te doen," zei Ma. Af en toe nam ze met een lepel een paar bonen uit de pan en blies erop. Toen de schillen barstten en omkrulden, goot ze het sodawater af en vulde de pan weer met heet water. Ze deed het stukje vette spek erin.




  ,,Er gaat niets boven lekkere hete bonensoep op een koude dag," zei Pa.




  (uit 'De Lange Winter')




  Dit is helaas niet het recept voor zo'n dikke smakelijke soep van bouillon, gepureerde bonen, gehakte uien, in spekvet gebakken selderij en tomaten. Misschien droomde de familie Ingalls tijdens de Lange Winter wel van zo'n soep, maar ze hadden niet anders dan het nat van de bonen die hadden staan sudderen.




  Als je de bonensoep van de familie Ingalls eens wilt proberen, begin je met het voorgaande recept voor de bonenschotel en proeft dan het bonennat. Hoe lekker je die soep zult vinden, dat hangt er van af hoe koud en hoe hongerig je bent.




  [bookmark: bookmark13]Dikke bonensoep




  En ze speelden een spelletje waarbij ze tegenover elkaar stonden en in hun eigen handen en tegen eikaars handen klapten op de maat van een liedje:




  'Bonensoep heet, Bonensoep koud, Vers van het vuur, Acht dagen oud.




  Jij lust het heet, Jij lust het koud, Vers van het vuur, Acht dagen oud.




  Ik lust het heet, Ik lust het koud, Vers van het vuur, Acht dagen oud.'




  Dat was waar. Er was geen lekkerder eten dan de dikke bonensoep, met een stukje zout spek erin voor de smaak, die Ma op de borden schepte als Pa koud en moe thuis gekomen was van de jacht. Laura lustte hem warm, en ze lustte hem koud, en de soep bleef lekker tot de laatste hap. Maar er was nooit echt genoeg voor acht dagen. De soep was al eerder op.




  (uit 'Het Kleine Huis op de Prairie')




  Dit gerecht uit de oude kolonie wordt gemaakt door bonen, maïsmeel en maïskorrels te koken in vleesbouillon. Die bonen kunnen een restje van de bonenschotel zijn. Op de prairie moest Ma het zonder maïskorrels doen en gebruikte ze spek in plaats van vlees.




  Men zegt dat houthakkers in New England, die werkten op de koudste dagen wanneer de bomen het makkelijkst te vellen waren, bevroren bonensoep meenamen, die ze in stukken hakten en opwarmden. Misschien vonden zij het wel het lekkerst als de soep 'acht dagen oud' was.




  Voor zes porties heb je nodig:




  110 gram mager pekelspek, 2 kopjes overgebleven bonenschotel (bladzijde 33), 4 eetlepels grofgemalen geel maïsmeel, zout en peper. Flinke soeppan, middelgrote schaal




  Laat in de pan ruim twee liter water tegen de kook aankomen. Snijd het spek in blokjes en laat die 15 minuten zachtjes in het water meekoken. Roer de overgebleven bonen in de pan en laat de soep onder af en toe roeren nog een half uurtje zonder deksel sudderen. Een half uur voor het opdienen maak je het maïsmeel aan met een paar lepels water. Roer het dan langzaam door de soep. Laat de soep nog een half uur zachtjes koken zodat hij gebonden raakt. Voeg naar smaak zout en peper toe. De soep in borden scheppen en opdienen.




  [bookmark: bookmark14]Oestersoep




  Eerst kregen ze oestersoep. Nog nooit van haar leven had Laura zoiets lekkers geproefd als die smakelijke, geurige, naar de zee smakende warme melk, met goudgele rondjes gesmolten room en zwarte stippen peper erop, en de kleine donkere oesters uit blik onderin. Ze at het langzaam, langzaam van haar lepel, om de smaak zo lang als ze kon over haar tong te laten gaan. En bij die soep hoorden ronde oesterkoekjes, heel klein en licht.




  (uit 'Het Huis aan het Zilvermeer')




  Oesters waren al voor de komst van de eerste Europeanen een geliefde lekkernij in Amerika. Toen de steden aan de oostkust groter werden, kwamen er steeds meer oesterrestaurants en oesterstalletjes waar de mensen verse rauwe oesters konden eten. Rijke mensen in het middenwesten van de Verenigde Staten lieten vaatjes oesters in ijs van de Chesapeakebaai komen.




  De eerste conservenfabrieken werden bij de oesterhavens gebouwd en het waren de produkten van die fabrieken die de pioniers in het binnenland ook kenden. Oorspronkelijk werden de schaaldieren van de zeebodem langs de oostkust op-geschraapt, waar de natuur ze had laten groeien. Maar om aan de vraag tegemoet te kunnen komen, moesten de oesters worden gekweekt en veel soorten die men nu in Amerika kent, komen van de kust van Japan en Europa.




  Voor Laura vormde zulke luxe kost, na al dat spekvet en maïsmeel, een opwindende afwisseling. Moderne lezers die liever niet zulk machtig voedsel eten, maken misschien liever oestersoep zoals Ma op Kerstmis tijdens de Lange Winter. Op die koude feestdag hadden ze wel oesters, maar niet meer dan een kopje melk en geen oesterkoekjes.




  Voor zes kleine porties voedzame soep heb je nodig:




  2 blikjes oesters, oesterkoekjes (of dunne crackertjes),1 eetlepel boter, 2 1/2 kopje melk, 1 kopje koffieroom of room, een snufje gemalen folie, een snufje nootmuskaat, wat peper. Een maatbeker, een flinke soeppan




  Giet het vocht van de oesters in de maatbeker en vul het met water aan tot 1/4 liter. Verhit dit vocht in de pan met nog een kopje water. Verkruimel zoveel crackers dat je ongeveer 1/2 kopje fijne kruimels overhoudt en roer ze samen met de boter door het warme vocht. Als het begint te koken, doe je er de oesters bij en laat het nog een á twee minuten zachtjes koken. Voeg de melk, room, foelie, nootmuskaat en peper erbij en breng het geheel tegen de kook aan. De soep van het vuur halen en in soepkoppen doen. Opdienen met een schaaltje oesterkoekjes of crackers.




  [bookmark: bookmark15]Kabeljauwballetjes




  Alleen de oestersoep was al een feest, en mevrouw Woodworth gaf er een schaal met kleine, ronde oesterkoekjes bij rond. Toen de laatste druppel van die heerlijke soep opgegeten was, nam ze de soepborden weg, en ze zette een schaal met aardappelkoekjes op tafel. De kleine, platte koekjes van aardappelpuree waren goudbruin gebakken. Daarna bracht ze een schaal hete, druipende, bruine viskoekjes, en daarna een schaal kleine warme biscuits. Ze reikte de boter rond in een rode, glazen botervloot. Mevrouw Woodworth drong aan, dat ze zich goed zouden bedienen, niet een keer, maar twee keer. Daarna bracht ze koffie, en ze reikte room en suiker rond.




  (uit 'De Kleine Stad op de Prairie')




  Voor 1924 moest zeevis die voor de markt in het binnenland was bestemd, worden gezouten, gerookt of ingeblikt (soms alle drie). Kabeljauw, die door de vissers van New England was gevangen, werd in de pekel gestopt. Dan liet men de vis uitlekken en verpakte ze in lange platte kisten om door het hele land te worden verzonden. Gezouten kabeljauw was een heel belangrijk produkt.




  In Nederland kennen we stokvis die 24 tot 36 uur geweekt moet worden.




  Maak eens kabeljauwballetjes zoals de mensen in New England graag eten.




  Voor zes porties (ongeveer vijf kabeljauwballetjes per persoon) heb je nodig:




  250 gram vochtige gezouten kabeljauw of geweekte stokvis, of verse kabeljauw, 2 theelepels azijn, 500 gram aardappels, 2 eieren, 450 gram varkensreuzel peper. Een middelgrote schaal, een kleine pan, een grote pan, een houten lepel met een gat, vetvrij papier




  Zet de avond tevoren de gezouten kabeljauw net onder water in de schaal, doe de azijn erbij en laat de vis op kamertemperatuur weken. Stokvis moet 24 tot 36 uur weken. Verse kabeljauw kun je meteen gebruiken.




  De volgende dag aardappels schillen en wassen. Kook ze in weinig water tot je ze na zo'n 20 tot 25 minuten makkelijk met een vork kunt stukprikken. Terwijl de aardappels koken, giet je de vis af. Haal de taaie velletjes eruit en doe het visvlees in kleine stukjes in de kleine pan. Giet zoveel water op de vis dat die onder staat en laat dit 15 minuten zachtjes koken. Goed uit laten lekken en aflaten koelen.




  De schaal omspoelen, de eieren erin breken en goed met een vork loskloppen. Maak de aardappels stuk terwijl je het vuur hoog laat staan om het overblijvende water te laten verkoken. Haal de pan van het vuur en roer de aardappels tot puree. Doe de aardappelpuree en de kabeljauw in de schaal en roer ze met de eieren en de peper goed door elkaar. Bij verse kabeljauw doe je er ook zout bij.




  Spoel de aardappelpan om en droog hem goed af. Verhit de reuzel erin tot die zo heet is dat een stukje brood binnen een minuut bruin wordt (175°C). Laat een balletje vismengsel van een theelepel in het vet glijden en bak vier of vijf balletjes tegelijkertijd. De balletjes horen in 1 á 1 1/2 minuut bruin te worden. Leg ze op een warme schotel met vetvrij papier om uit te lekken. Ga zo door met de rest van het mengsel. Verwijder het vetvrije papier voor het opdienen.




  Hoofdstuk 4




  [bookmark: bookmark16]Voedsel uit wouden, wildernis en water




  Van al het voedsel dat de familie Ingalls at, komen de natuurprodukten die wij nu nog buiten kunnen vinden het dichtst bij de smaken en geuren die zij kenden. In de honderd jaar die verlopen zijn sinds zij leefden, is er door wetenschap en industrie veel veranderd, ook bij het verbouwen en malen van tarwe, het kweken van groente, het fokken van rundvee en varkens. Zelfs de snoeperijen zijn anders geworden. Maar bosbessen zijn nog steeds bosbessen en een haas blijft een haas. Maar wij hebben er een andere relatie mee en komen er ook op een andere manier aan.




  Hoe hard de Ingalls ook werkten op hun boerderij, toch waren het de gaven van de natuur die hen tijdens het grootste gedeelte van Laura's jeugd in leven hielden. In het Grote Bos zorgden de herten voor vlees en de ahornbomen leverden zoetstof. De pelzen van muskusratten, wezels en otters, die in Pa's vallen werden gevangen, werden geruild voor gereedschap, lappen stof en koffie.




  In die dagen leek de voorraad onuitputtelijk. Maar Pa wist wel beter. Als hij een beverweide vond, 'zette hij geen vallen want er waren nog maar zo weinig bevers'. Dat kwam waarschijnlijk omdat ze een waardevolle pels hadden en een smakelijke staart. De wilde kalkoen die de eerste kolonisten in overvloed hadden aangetroffen, was tegen de tijd dat Laura vijf jaar was in Wisconsin al verdwenen. Meer naar het westen kwamen zulke geweldige kudden bisons voor, dat jagende Indianen hen in grote aantallen van hoge rotsen afdreven om dan alleen hun tongen te verzamelen om op te eten. Toen de blanken eenmaal ontdekt hadden dat bisonvlees een heel fijne smaak had, werd de jacht op bisons op zo'n grote schaal aangepakt dat er tegen het einde van de eeuw geen bisonkudden meer waren.




  




  Gelukkig trof de familie Ingalls de prairie van Kansas nog krioelend van konijnen, prairiehoenen en bessen aan. De rivieren en beken van Minnesota zaten vol vis. En in het moerasland van Dakota waren ganzen en eenden in overvloed. Maar nooit zouden ze meer zo'n verscheidenheid en overvloed aan wilde planten en dieren vinden als in de bossen van Minnesota.




  Dat wil niet zeggen dat er geleidelijk aan minder wild kwam. Tussen de tijd van de familie Ingalls en nu heeft het evenwicht in de natuur veel veranderingen ondergaan. Door landontginning en het aanleggen van spoorlijnen en verkeerswegen werd de natuurlijke woonplaats van veel dieren verwoest. Roofdieren en boeren die hun oogsten wilden beschermen, vernietigden de dieren zelf. Sommige dieren, zoals de hinderlijke trekduif, zijn helemaal uitgeroeid.




  Maar tegelijkertijd werden de pogingen tot natuurbehoud krachtiger. Aan het eind van de negentiende eeuw waren de eerste nationale parken gesticht. Dit werden reservaten voor allerlei in het wild voorkomende dieren. Er zijn wetten aangenomen waardoor jagen een sport werd, die alleen in bepaalde seizoenen uitgeoefend mocht worden. Het geld van de jachtvergunningen gebruikte men voor het fokken en aanvullen van de wildstand zodat men altijd van vis en gevogelte verzekerd kon zijn.




  Een buitengewoon mooi voorbeeld van natuurbehoud vormt de wilde kalkoen, die bijna uitgestorven was en door jachtopzieners naar Pennsylvania werd teruggebracht. Daar leerden ze hoe ze het slimme dier in gevangenschap konden fokken en lieten hem vervolgens los in nationale parken, waar hij ongestoord voedsel kon zoeken en op stok gaan. Er zijn nu zoveel wilde kalkoenen, dat er weer op gejaagd mag worden, maar wel met strenge voorschriften.




  Soms is het dichterbij komen van de bewoonde wereld ook gunstig. Door verkeerswegen werd de verspreiding van wilde wijnstokken en bessenstruiken bevorderd en daardoor ook van de zoogdieren die er van eten.




  In de buitenwijken van de grote steden eten herten van de sierstruiken en doen wasbeertjes zich tegoed aan het afval in de vuilnisbakken. De Amerikanen leren weer wat de Indianen al wisten toen ze de schaduwbossen in brand staken: als je de ene soort begroeiing weghaalt, komt er een andere voor in de plaats. En hoe zit het met de smaak van het wild? Is die ook veranderd? Daar kun je alleen maar naar raden. Het beheren van de wildstand heeft zeker veranderingen teweeggebracht. De veel beviste forel wordt nu overal gekweekt in viskwekerijen en losgelaten in rivieren en beken, soms als jonge vis maar ook als volwassen dieren die zijn grootgebracht op een dieet van lever en vitaminen. Veel Amerikaanse staten kennen wildreservaten waar sportjagers betalen om van een prooi verzekerd te zijn. De fazanten, kwartels en eenden worden gewoonlijk met graan bijgevoerd en er is een vrieskast vol schoongemaakt wild voor degenen die hun jachtbuit daarvoor in willen wisselen.




  Door de moderne methoden van snel invriezen en vervoeren kunnen we nu gemakkelijker allerlei vers wild proeven. Bij vis en gevogelte dat direkt nadat het gedood is wordt ingevroren, is er geen kans dat er bederf optreedt, waardoor de 'vissige' of 'adellijke' smaak waar vroeger veel over werd geklaagd achterwege blijft.




  In koele klimaten zijn nog steeds bosbessen, cranberries en vossebessen in het wild te vinden.




  Pa vond vaak dat het minder werk was om voedsel te zoeken dan om het te verbouwen. Tegenwoordig is dat omgekeerd en natuurprodukten zijn kostbaar. In de staten New York en Vermont, die de halve Verenigde Staten van ahornstroop voorzien, hebben plastic pijpleidingen naar een centrale verzamelplaats al veel emmertjes vervangen, maar er is nog steeds zo'n 40 liter ahornsap nodig om 1 liter ahornstroop te kunnen produceren. De stijgende arbeids- en brandstofkosten hebben van de alledaagse zoetstof van de familie Ingalls een luxe gemaakt.




  [bookmark: bookmark17]Het verwerken en inmaken van natuurprodukten




  Voor het vlees kon worden klaargemaakt of ingemaakt, moest het dier eerst worden schoongemaakt. Dat vinden wij vanzelfsprekend. Maar de jager moest als hij bijvoorbeeld korhoenders of eenden had geschoten, zo vlug mogelijk de ingewanden eruit halen. De krop, nek en maag gingen naar de dieren. Het andere orgaanvlees (lever, hart en nieren) werden gebruikt voor de saus. Dan werd de vogel aan zijn poten opgehangen om een uur of twee uit te bloeden. Daarna nam de huisvrouw het over: zij plukte de vogel op de manier die haar het beste beviel, droog of na de vogel met kokend water overgoten te hebben. Kleine veertjes en haar werden afgebrand of verschroeid. Na een bad van azijnwater om alle bloedsporen kwijt te raken, was de vogel klaar om gevuld te worden, te worden gebraden of gestoofd.




  De Ingalls kenden behalve bevriezen nog drie methoden om vlees, groente en vruchten te bewaren - roken, zouten en drogen. We zullen alleen het roken bespreken, een eenvoudige techniek die simpel gereedschap vraagt en weinig tijd kost. Degenen die de beschikking hebben over pas geschoten herten en dit vlees eens willen roken, moeten het eerste hoofdstuk maar lezen van Het Kleine Huis in het Grote Bos. Daar staat precies in hoe Pa een hert vilde, uitbeende en het vlees en de huid inzoutte. Hij gebruikte een stuk van een holle boom om een rookhutje te bouwen, waarin hij het vlees hoog aan spijkers ophing. Op de grond legde hij een smeulend vuur aan van notenhoutspaanders en mos. Het hutje kwam vol rook te staan die door de spleten ontsnapte. Wanneer de rook dunner werd, gooiden Laura en Ma weer spaanders op het vuur. Tenslotte was het vlees klaar om in papier gewikkeld op zolder te worden gehangen en mocht het vuur uitgaan. Het hele proces duurde drie weken.




  Vis werd vaak gedroogd en net als hertevlees gerookt, maar er wordt verteld dat de vis die Pa Ingalls in het Pepinmeer ving 'in Vaten werd ingezouten'. Met een wagenlading vis, 'waarvan sommige even groot waren als Laura' moet dit een heel werk zijn geweest. Eerst werd de vis geschrapt, de ingewanden werden verwijderd en het visvlees van de graat gehaald. Dan werd de vis in lagen in het vat gelegd met zout, salpeter en kruiden. Tegenwoordig wordt de meeste door sport- en broodvissers gevangen vis snel ingevroren en ingelegde vis is niet langer een armzalige vervanging van verse vis maar een delicatesse. Er zijn nog wel meer voorbeelden van voedingsmiddelen die vroeger alledaags waren maar nu een echte tractatie.




  




  [bookmark: bookmark18]Gestoofde haas of konijn met noedels




  Het was een grote dag op de prairie van Kansas. Met hulp van meneer Edwards had Pa het huis op het dak na klaar gekregen. Omdat ze bezoek hadden kookte Ma 'een bijzonder lekker maaltje... van gestoofde prairiehaas met meelnoedels en een heleboel saus'.




  Als je geen jager kent die je een gevild konijn of een haas wil geven, kun je bij de poelier zeker een tam konijn of een haas kopen. In de supermarkt kun je meestal met kerstmis diepvrieskonijn of -haas in stukken krijgen.




  Voor zes porties heb je nodig:




  1 schoongemaakt konijn of haas van 1200-1500 gram met lever, hart en nieren, 200 gram pekelspek, 2 eetlepels bloem noedels (zie bladzijde 77). Een kleine pan, een flinke braadpan en een koekepan




  Laat de stukken bevroren konijn of haas ontdooien of vraag de poelier om de haas of het konijn in stukken te verdelen (twee voorpoten, twee borststukken, twee rugstukken, twee achterpoten).




  Doe het orgaanvlees in de kleine pan en laat het met 1/2 liter water een uur zachtjes koken.




  Snijd het spek in plakken en daarna in dobbelsteentjes. Laat deze op een niet te hoog vuur in de braadpan bruin worden, haal het spek eruit en leg het even apart.




  Laat de stukken haas of konijn in de braadpan in het spekvet bruin worden en pas op voor spattend vet. Dit duurt 10 tot 15 minuten.




  Voeg nu het vocht uit het kleine pannetje erbij. Doe dan het deksel op de pan en laat het vlees nog 35 tot 40 minuten staan sudderen.




  Maak intussen het bindmiddel voor de saus klaar. Laat het meel in de koekepan op een niet te hoog vuur zo bruin worden als cacao. Blijf roeren zodat het niet aanbrandt. Dit duurt 10 tot 15 minuten. Laat het meel in de koekepan afkoelen.




  Haal het orgaanvlees uit de pan en hak het fijn. Doe het in de pan terug, voeg het gebruinde meel er aan toe en roer tot er een dikke massa ontstaan is. Voeg langzaam 1 kop water toe.




  Terwijl het gerecht zachtjes pruttelt, maak je het deeg voor de noedels volgens het recept.




  Wanneer het vlees gaar is, doe je het spek en de dikke massa orgaanvlees erbij en roert het door elkaar. Met een soeplepel laat je het noedeldeeg in de borrelende saus vallen. Laat het gerecht op niet te hoog vuur sudderen tot de noedels opzwellen en niet meer glimmen (ongeveer 10 minuten). Doe het deksel op de pan, zet het gas laag en laat nog 10 minuten zachtjes koken tot de noedels door en door gaar zijn.




  Net als Ma dien je dit gerecht op met maïsbrood en stroop.




  [bookmark: bookmark19]Aan het spit geroosterde wilde eend




  Hij had vier vette eenden meegebracht en hij zei, dat hij er honderden had kunnen schieten. Maar ze hadden er maar vier nodig. Hij zei tegen Ma: ,,Je moet de veren van de eenden en ganzen die we opeten bewaren, dan zal ik je een veren bed bij elkaar schieten."




  Pa ging fluitend modder aanmaken en jonge takken snijden en de schoorsteen weer opbouwen, terwijl Ma de eenden schoonmaakte. Toen knetterde het vuur weer vrolijk, een eend hing te roosteren en de maïskoek stond te bakken. Alles was weer prettig en gezellig.




  (uit 'Het Kleine Huis op de Prairie')




  De eenden die Pa schoot waren ongetwijfeld wilde eenden. Ma heeft ze waarschijnlijk met een of twee tegelijk geroosterd en er een paar bewaard voor een volgende maaltijd. Ze had immers maar een kleine draagbare grilloven.




  Dit is een recept voor het roosteren van wilde eenden aan het spit voor een open vuur met behulp van bakstenen, een spit en twee platte pannen in plaats van een grilloven. Neem wilde eenden, een tamme eend is te vet voor dit recept en ook met een spit dat vlak boven het houtskool hangt, gaat het niet goed omdat de vleessappen dan in het vuur druipen.




  Wilde eenden hebben weinig vet om het donkere vlees wat sappiger te maken, hoe mollig ze ook lijken. Zonder blokjes spek (larderen) of wijn (marineren) zul je waarschijnlijk wel merken dat het vlees nogal droog is, maar je proeft dan wel de natuurlijke smaak.




  Voor zes personen heb je nodig:




  3 wilde eenden van ongeveer 800 gram, schoongemaakt en ontdooid, 2/3 kopje bloem, 2 eetlepels gebruind meel (zie bladzijde 46) zout en peper. Een open haardvuur, bakstenen, 2 platte bakblikken, een 40 centimeter lang spit, een pannetje, een bakplaat, een spinnekop of braadpan




  Om te beginnen moet je vuur al een paar uur branden met een mooi bed houtskool in de haard. Vlak voor de houtskool stapel je twee rijen bakstenen ongeveer 30 centimeter van elkaar om het spit op te leggen.




  Onder het spit zet je een bakblik, het andere blik zet je op zijn kant tussen de rijen baksteen zodat de warmte gereflecteerd wordt.




  Spoel de eenden in koud water af en schud ze droog. Steek het spit in de lengte door de eend en doe het zo dat hij goed vast zit en met het spit meedraait.




  Leg de aan het spit gestoken eend op de bakstenen voor het houtskoolvuur. Giet in het blik eronder 1 kop warm water. In dit blik worden de vleessappen opgevangen. Draai de eend elke tien minuten en smeer hem in met het vocht uit het blik.




  Was intussen het hart, de lever en de niertjes en laat ze met een kopje water zachtjes koken in het pannetje.




  Na een half uur roosteren leg je de eend aan het spit op de bakplaat en bestrooi je hem met meel. Hang hem weer voor het vuur en blijf roosteren tot je de poten makkelijk kunt bewegen. Dat duurt nog zo'n 15 minuten. Na de vogel nog een keer ingesmeerd te hebben, leg je hem in de braadpan bij de haard om warm te blijven. Rooster nu de overgebleven eenden. Vul het water in het bakblik zonodig aan.




  Als de bouillon met hart, lever en niertjes een uur zachtjes heeft gekookt, haal je het vlees eruit en laat de bouillon afkoelen. Doe het gebruinde meel en het vocht uit het bakblik erbij en roer boven het vuur tot de saus begint te pruttelen en iets dikker wordt. Het orgaanvlees kan er in kleine stukjes bijgevoegd worden. Naar smaak afmaken met zout en peper en in een juskom overgieten. Samen met maïsbrood bij de eend serveren.




  Gebakken vis




  Laura en Pa gingen naar huis met vier grote, spartelende vissen. Ma zette grote ogen op, toen ze ze zag. Pa en Laura maakten de vissen schoon. Ma rolde ze door meel en bakte ze in vet, en ze aten die avond die lekkere vis. Daarna haalde Pa iedere morgen, voor hij aan het werk ging, vis uit de val. Hij nam nooit meer mee dan ze nodig hadden voor het eten. De andere vissen tilde hij uit de val en liet hij zwemmen.




  Iedere dag aten ze vis bij het ontbijt en vis bij het middageten en vis bij het avondeten.




  (uit 'Het Kleine Huis aan de Rivier')




  De kleine vissoorten die Pa en Laura in een val vingen en de forel die Almanzo en zijn vader vingen werden gewoonlijk panvis genoemd omdat ze in de koekepan werden gebakken. Ma Ingalls en Moeder Wilder zullen het wel eens zijn geweest met Lydia Child die in 1832 schreef dat 'dit soort vis met spekvet beter smaakt dan alleen in reuzel gebakken'. Ze haalden hun vis door meel om een lekkere saus te krijgen, maar ze hadden de vis zo dicht bij de hand dat ze aan een ander advies van Lydia Child wel voorbij konden gaan: 'Als u ver van een zeehaven woont en geen stevige verse vis kunt krijgen, haalt u de vis door geklopt ei alvorens deze met meel te bestrooien. Dit voorkomt het breken van de vis.'




  Als het visseizoen voorbij is of als je ver van stromend viswater woont, kun je misschien in de viswinkel wel een snoekbaars of forel uit een viskwekerij krijgen. Deze smaken even goed als zelfgevangen vis, maar zijn groter en vleziger.




  Voor zes porties heb je nodig:




  150 gram pekelspek, 1 1/2 a 2 kilogram schoongemaakte vis, 2 kopjes maïsmeel of bloem zout en peper, 2 kopjes melk azijn of citroensap. Een flinke koekepan, een ondiepe schaal, een pannekoekmes.




  




  





  Snijd het spek in plakken en bak ze in een matig hete koekepan knapperig bruin, ongeveer 5 minuten. Leg het spek op een warm bord.





  Spreid de vis uit op de ondiepe schaal en bestuif ze aan twee kanten met maïsmeel of bloem zodat ze volledig met meel zijn bedekt. Bestrooi met zout en peper.




  Leg zoveel vis in de warme koekepan dat ze elkaar niet raken. Bruin ze op een matig vuur aan een kant, ± 5 minuten. Draai de vissen voorzichtig om en gebruik daarbij het pannekoekmes. Bak ze nog 5 tot 8 minuten tot ze gaar zijn. Leg ze op een warme schaal.




  Schraap alle aan de pan klevende stukjes los, bak de rest van de vis en leg ook deze op de schaal. Haal de pan van het vuur en giet de melk er onder goed roeren bij. Zet de pan weer op het vuur tot de melk opkomt. Giet de saus in een kommetje en serveer ze bij de vis.




  Aan tafel wordt de vis met wat azijn of citroensap besprenkeld.




  [bookmark: bookmark20]Gebraden kalkoen met maïsbroodvulling




  Een kalkoen vormde het klapstuk van tenminste twee Kerstdiners bij de familie Ingalls. De bevroren kalkoen van dominee Alden die in mei in DeSmet aankwam was zeker een tamme, maar op de prairie van Kansas schoot Pa een wilde kalkoen. „Als hij minder dan achttien pond weegt," zei hij, „eet ik hem met veren en al op."




  Dit is een recept voor kalkoen zoals Ma hem in haar oven braadde. Ze gebruikte alleen de ingrediënten die na Pa's tocht naar Independence voorhanden waren. Ze had ook geen braadspit waar een kalkoen van achttien pond aankon. Waarschijnlijk sneed ze de vogel in stukken, stoomde ze in het bakoventje en braadde ze dan. Maar zo'n behandeling is niet aan te bevelen, want dan kun je niet eens meer zien dat het een kalkoen is. Ons recept is ook voor een kleinere kalkoen.




  Voor acht personen is nodig:




  Een verse of diepvrieskalkoen, ± 3 kilogram met hart, lever en nieren, 300 tot 400 gram pekelspek, 7 kopjes grof gemalen wit of geel maïsmeel, zout, 1/3 kopje gedroogde salieblaadjes peper, 2/3 kopje meel. Een flink bakblik of braadslee, een schaal, kleine pan, een hakbijltje, houten cocktailprikkertjes of een stopnaald en grof garen, potje of blikje voor het vet




  Als je een diepvrieskalkoen hebt, geef hem dan goed de tijd om te ontdooien. Maak intussen maïsbrood voor de vulling: Vet het bakblik in met pekelspek. Verwarm de oven 10 minuten voor op 200 °C. Vermeng het maïsmeel in de schaal met 5 theelepels zout. Giet er twee kopjes kokend water bij en roer. Doe er telkens nog een 1/2 kopje water bij, tot je een stijf samenhangend deeg hebt. Spreid het deeg gelijkmatig in het blik uit en duw het met je handen wat aan. Bak ongeveer 20 tot 30 minuten tot de randjes bruin worden. Laat het brood 10 minuten afkoelen voor je het uit het blik haalt.




  Laat intussen hart, lever en nieren in een pannetje zachtjes koken. Haal na 10 minuten de lever eruit. Laat hem uitlekken en afkoelen. Laat de rest nog een uur zachtjes sudderen.




  Als het maïsbrood helemaal is afgekoeld, breek je het in stukjes in een schaal. Doe er twee kopjes water bij en druk het brood aan zodat het helemaal vochtig wordt. Snijd het pekelspek in plakken en hak de helft fijn. Hak de lever fijn. Verkruimel de salieblaadjes tussen je vingers. Roer het spek, de lever en de salie met wat peper en zout door het brood.




  Verwarm de oven 7 minuten voor op 165°C . Spoel de kalkoen af en maak hem droog. Stop het vulsel losjes in de halsopening en de buikholte. Sluit de halsopening af door de huid er overheen te trekken en deze met de vleugeltoppen aan de achterkant vast te zetten. Sluit de buikholte af met cocktailprikkertjes of naai hem dicht. Vet de braadslee en de kalkoen met plakken spek in. Om de huid af te sluiten en de jus wat dikker te maken, strooi je er een beetje bloem overheen. Leg de kalkoen met de borst naar boven in de braadslee. Schuif er twee plakken spek onder en leg twee plakken op de borst. Zet hem in de oven (Ma zou de kalkoen eerst met de borst naar beneden neergelegd hebben en hem dan na een uur omdraaien, maar dat is erg moeilijk).




  Giet na een uur een kop water over de kalkoen en strooi er opnieuw bloem overheen. Verhoog na twee uur de oventemperatuur tot 175 °C en besprenkel het vlees goed met het vleesnat uit de braadslee. Herhaal dit besprenkelen om de 20 minuten en voeg zonodig nog wat water toe.




  Zeef de bouillon, die je van het orgaanvlees getrokken hebt en laat die afkoelen. Zet het orgaanvlees apart. Doet 2 eetlepels bloem in een kommetje en leng het aan met wat bouillon tot het een dikke massa wordt. Vermeng deze massa geleidelijk aan met de koele bouillon.




  Na drie uur kun je eens proberen of de kalkoen al gaar is. Het is 'een goed teken', zegt een oud kookboek, 'als de poten gemakkelijk van het lichaam te halen zijn.' In andere woorden, je moet de poten makkelijk kunnen bewegen.




  Leg de gebraden kalkoen op een warme schotel. Houd de braadslee schuin en schep het heldere vet in een potje of blikje. Om de saus te maken, doe je de aangelengde bouillon in de braadslee. Roer en schraap goed over de bodem. Als de saus gaar is, kruid je deze met peper en zout. Opdienen met gepofte aardappels en zoutgerezen brood (bladzijde 79).




  [bookmark: bookmark21]Cranberrygelei




  Laura hoefde de volgende morgen niet gewekt te worden. Ze was op toen het licht werd, en de hele dag hielp ze Ma bakken en stoven en lekkere dingen koken voor het kerstmaal van morgen.




  's Morgens vroeg deed Ma water en meel bij het zetsel en liet het weer rijzen. Laura en Carrie zochten de cranberries uit en wasten ze. Ma kookte er met suiker een dikke rode gelei van.




  (uit 'De Lange Winter')




  Massachusetts en Laura's geboortestaat Wisconsin waren eeuwenlang de belangrijkste vindplaatsen van wilde cranberries (veenbessen), die de Indianen maar daarna ook de kolonisten zich goed lieten smaken. In Laura's jeugdjaren werden ze in New Jersey en Wisconsin ook al gekweekt.




  Zowel wilde als gekweekte cranberries kunnen op versheid worden getest door ze te laten stuiten (slechte bessen stuiten niet). Er zijn nu zoveel goede bessen op de markt dat alleen heel enthousiaste voedselverzamelaars nog op stormachtige herfstdagen het veen intrekken om onder laaggroeiende struikjes verborgen vruchten te zoeken, vooral omdat ze veel te zuur zijn om er onderweg van te snoepen.




  Met de term 'gelei' wordt hier niet een heldere jam bedoeld, maar een geleiachtige massa. In die dagen, voor er gelatine in pakjes was, werden cranberries vooral op prijs gesteld omdat ze zo makkelijk een gelei vormen.




  Voor zes porties heb je nodig:




  450 gram cranberries, 3 kopjes kristalsuiker. Een flinke pan en een puddingvorm of schaal van ± 1 liter




  Zoek de cranberries uit en was ze. Gooi zachte bessen weg. Doe een kopje water met de suiker in de pan en breng dit aan de kook. Voeg de bessen toe en kook ze onder geregeld omroeren 15 minuten op een matig vuur. In een omgespoelde puddingvorm of schaal gieten en aflaten koelen.




  Om de gelei te storten leg je een schotel ondersteboven op de vorm. Het geheel omdraaien en zachtjes schudden. Serveer de gelei met kalkoen.




  [bookmark: bookmark22]Bosbessenpudding




  Weet je nog dat Almanzo met zijn familie bessen ging plukken en een beer tegenkwam? Ze vonden zoveel bessen dat ze 'bij iedere maaltijd bosbessentaart of bosbessenpudding aten' wordt ons verteld.




  In die dagen, lang voordat er het hele jaar door vers fruit te krijgen was en voordat het ovenfornuis een wereld vol taarten en cakes voor ons ontsloot, nam de pudding een belangrijke plaats in. Groenten en fruit, van kokosnoten tot zoete aardappels werden vermengd met een beslag van gezoet meel of maïsmeel en in een doek of zelfgemaakte puddingzak geknoopt. Daarna werd de pudding in een ketel boven het open vuur gekookt. Huisvrouwen in het koloniale Amerika kookten hun pudding vaak bovenop een pruttelende stoofpot.




  Na verloop van tijd werden de puddingzakken vervangen door blikken puddingvormen en kwamen in de oven gebakken puddingen in de mode.




  Voor zes porties heb je nodig:




  300 gram bosbessen, 4 eetlepels zachte boter, 1 ei, 1 kopje melk, 2 theelepels bakpoeder, 1/4 kopje kristalsuiker, 2  kopjes bloem, saus voor bosbessenpudding (volgend recept). Puddingvorm van 1 1/2 liter of een kan van 1 liter, een grote en een kleinere schaal, een diepe soeppan




  Was de bosbessen en laat ze uitlekken. Haal steeltjes en slechte bessen eruit. Vet de binnenkant van de vorm of de kan en het deksel goed in (gebruik eventueel ingevet aluminiumfolie als deksel).




  




  Klop het ei in de kleine schaal los. Roer de melk en de bakpoeder erbij. Meng in de grote schaal meel, suiker en bakpoeder door elkaar. Werk er met je vingers de boter doorheen tot je een grof deeg hebt. Roer de melk door het droge mengsel tot het helemaal vochtig is. Roer de bosbessen er het laatst doorheen en doe het voorzichtig zodat je de bessen niet kneust.




  Giet het bosbessenbeslag in de vorm of kan en sluit die goed af. Zet hem in de soeppan en vul die voor tweederde met kokend water. Doe het deksel erop en laat het 1/2 uur of langer zachtjes koken. Zo lang er genoeg water in de pan zit, is er weinig kans dat de pudding te gaar wordt.




  Stort de gare pudding op een schotel en dien hem op met de saus.




  [bookmark: bookmark23]Saus voor bosbessenpudding




  Deze lichte saus is nogal ongewoon omdat er rozenwater in wordt gebruikt. Vroeger was dit - vaak zelfgemaakte - ingrediënt even bekend als nu nog in het Middenoosten. Maar tegenwoordig wordt het vaak vervangen door vanille en je kunt ook citroensap gebruiken.




  Voor de saus bij de pudding voor zes personen heb je nodig:




  1 1/4 kopje kristalsuiker, 3 eetlepels boter, snufje zout, beetje nootmuskaat, 2 eetlepels rozenwater (bij drogist of apotheek te krijgen) Een pannetje




  Laat de suiker met 2 kopjes water inkoken tot het stroperig wordt, ongeveer 10 minuten. Haal de pan van het vuur en roer de rest van de ingrediënten er doorheen. Warm opdienen in een kannetje.




  [bookmark: bookmark24]Bosbessentaart of huckleberry pie




  Vroeg in de middag waren de manden en alle emmers vol, en vader reed naar huis. Ze waren allemaal een beetje slaperig, en zondoorstoofd, en doortrokken van de frisse geur van de bessen.




  Dagenlang maakten moeder en de meisjes gelei en jam en bessen op sap, en bij iedere maaltijd was er bessentaart of bessenpudding.




  (uit 'De Grote Hoeve')




  In de Verenigde Staten komen ruim dertig soorten bosbessen in het wild voor. Bosbessen worden door Amerikanen vaak huckleberries genoemd en dat deed de schrijfster blijkbaar ook. De echte huckleberry bevat harde zaadjes, wel tien in een bes, en werd waarschijnlijk niet voor taarten gebruikt als er ook bosbessen waren.




  Als je zelf geen bessen kunt gaan plukken, zul je de gekweekte bosbessen moeten kopen, die groter en minder pittig van smaak zijn dan de wilde. Ze zijn ook sappiger en hebben een minder dikke schil, zodat je ze iets zult moeten binden. Anders kookt je taart in de oven over.




  Voor een taart van 0 20 centimeter heb je nodig:




  deeg voor bodem en deksel (zie bladzijde 189 en 191), 5 kopjes bosbessen, 1 kopje bruine suiker, 2 eetlepels bloem snufje nootmuskaat, Rond bakblik  20 centimeter doorsnede, vergiet, kom




  Bekleed het blik met de helft van het piedeeg. Zet het overgebleven deeg voor het deksel koel weg.




  De bessen wassen en uitzoeken, haal de slechte bessen en de steeltjes eruit. In het vergiet uit laten lekken.




  Meng in de kom bruine suiker, meel en nootmuskaat. Leg de helft van de bosbessen op de taartbodem en bestrooi ze met de helft van het suikermengsel. Doe de rest van de bessen erbij. Zorg dat er middenin een iets dikkere laag ligt en strooi de rest van het suikermengsel erover heen.




  Verhit de oven 12 minuten voor op 220°C. Rol het deeg voor de deksel uit, leg het bovenop de vruchten en maak het langs de randen goed vast. Maak een 'schoorsteentje' door een snee in het deegdeksel te geven of door er op verschillende plaatsen gaten in te prikken. Zet de taart in de oven en verlaag de temperatuur tot 200° C.




  Opmerking: Wij zijn het eens met de raad van de kookboekenschrijfster Eliza Leslie, die de pasgetrouwde Laura in haar eerste vier huwelijksjaren misschien wel bijgestaan heeft: 'Zorg dat er naast de vruchtentaart altijd een suikerpot op tafel staat voor het geval dat hij niet zoet genoeg is.'




  [bookmark: bookmark25]Zongedroogde wilde vruchten




  Als ze bij een pruimenbosje kwamen, zetten ze hun grote emmers neer. Ze vulden hun kleine emmers met pruimen en leegden die in de grote emmers tot ze vol waren. Daarna droegen ze de grote emmers terug naar het dak van het huis onder de grond. Op het schone gras had Ma schone lakens gespreid, en Laura en Mary legden de pruimen op de lakens, om in de zon te drogen. Als het winter was zouden ze gedroogde pruimen hebben om te eten.




  (uit 'Het Kleine Huis aan de Rivier')




  Ook al had ze niet genoeg suiker en potten om in te maken, Ma liet zich niet weerhouden om een voorraadje aan te leggen van de zomerse overvloed aan wilde vruchten of ze nu in Kansas woonden (waar zij en de meisjes tijdens het bessen plukken gevaar liepen malaria op te doen) of bij Plum Creek. Ze droogde het fruit in de zon, een oude manier die nu nog door kwekers op grote schaal wordt toegepast.




  In sommige delen van Californië, waar in de zomer weinig of geen regen valt, zie je vaak grote oranje velden vol drogende abrikozen en perziken. Het is de makkelijkste conserveringsmethode in droge klimaten.




  Je kunt vruchten als pruimen, kersen, bramen en frambozen drogen op dezelfde manier als de Ingalls het deden, maar het gaat beter en sneller als je de volgende extra voorzorgen neemt:




  1. Was het fruit als het met chemische middelen is besproeid of aan opwaaiend stof heeft blootgestaan. Laat het goed uitlekken.




  2. Halveer vruchten met pitten, zoals pruimen en kersen en haal de pit eruit.




  3. Gebruik een draagbaar droogoppervlak dat iets van de grond staat. Spreid daarop eerst een doek en daarna de vruchten uit. Dit bevordert de luchtcirculatie en je kunt het fruit bij dauw of regen wegzetten. Span lakenstof op rekken die je op schragen zet of gebruik nylon, geverfd of roestvrij horregaas (gewoon gegalvaniseerd horregaas kan lood afgeven).




  4. Bedek het drogende fruit met kaasdoek tegen bijen en rondsnuffelende huisdieren.




  5. Breng de droogrekken voor zonsondergang naar een veranda, garage of droge ruimte waar ze 's nachts kunnen blijven staan. Als de dauw 's morgens verdwenen is, zet je ze weer buiten en je zorgt dat ze niet in de schaduw komen te staan.




  Doe dit drie tot zeven dagen tot het fruit verschrompeld is en je erin kunt knijpen zonder dat er sap uitkomt. De vruchten verliezen ongeveer driekwart van hun oorspronkelijke gewicht. Ze worden ook donkerder.




  Je kunt de vruchten beter voor ze bros worden ergens in doen. Doe ze in gesteriliseerde potten met een schroefdeksel of kurk en zorg dat er zo weinig mogelijk lucht in de pot komt. Bewaar ze op een droge donkere plaats en controleer ze zo nu en dan. Als er tekenen zijn die op schimmel wijzen, leg je het gedroogde fruit een uur in een warme oven, dan is de schimmel vernietigd.




  Wanhoop niet als er geen zon is of als je geen plaats hebt in de tuin. Je kunt proberen om binnen te drogen (zie gedroogde appeltjes, bladzijde 128) of je kunt je droogrekken in de geparkeerde auto leggen met de ramen op een kier (de pioniers deden het op deze wijze in hun huifkarren).




  [bookmark: bookmark26]Gestoofd gedroogd fruit




  De gestoofde gedroogde bramen die de Ingalls met meneer Edwards deelden, de gestoofde gedroogde pruimen die op Thanksgivingday in het Huis aan de Rivier op tafel kwamen en de gedroogde frambozensaus die mevrouw Boost op nieuwjaarsdag bij de broodjes met honing gaf, waren allemaal min of meer op dezelfde manier klaargemaakt. Hier zijn algemene richtlijnen voor het stoven van gedroogde vruchten.




  [bookmark: bookmark27]Afmeten




  Bij gedroogde bessen reken je op ongeveer 50 gram per persoon. Bij gedroogde pruimen en appeltjes ruim 100 gram per persoon. Doe de vruchten in een pan en giet er 1 1/2 keer zoveel water bij.




  [bookmark: bookmark28]Stoven en weken




  Als je de vruchten een nacht of een hele dag laat weken, krijg je het lekkerste gedroogde fruit. Vroeger werden de vruchten dikwijls vóór het stoven geweekt, maar het is veel doeltreffender om het fruit 12 tot 15 minuten te stoven, de pan van het vuur te halen en de vruchten met het deksel op de pan te laten staan. De vruchten blijven dan vocht opnemen.




  [bookmark: bookmark29]Zoeten




  Proef de vruchten een uur voor je ze op wilt dienen. Als ze nog niet zacht zijn, kook je ze weer 10 minuten. Voeg met een theelepeltje tegelijk suiker naar smaak toe - vóór het koken als je een saus maakt en daarom een dikke vruchtenstroop wilt, na het koken als je wilt dat de vruchten zo vers mogelijk smaken. Op kamertemperatuur opdienen.




  Als je zelf geen gedroogd fruit hebt, maar een echt Thankgivingsmaal wilt klaarmaken probeer het dan eens met gedroogde pruimen, die iets vochtiger zijn.




  [bookmark: bookmark30]Jam, gelei en confituren, vroeger en nu




  De 'schaaltjes met jam, gelei en ingemaakte vruchten' die op de Grote Hoeve op tafel prijkten, waren voor de schrijfster een toonbeeld van overvloed en luxe. Je hebt er altijd veel suiker voor nodig omdat suiker conserveert.




  En net in Kansas en bij Plum Creek, waar wilde vruchten in overvloed te vinden waren, had de familie Ingalls weinig suiker. Maar toen ze in South Dakota woonden en er juist wel suiker voorhanden was, hadden ze alleen 'ground cher-ries' en groenten uit de tuin.




  Confituren zijn eigenlijk vruchten die in hun geheel in zware stroop ingemaakt zijn, maar er wordt ook vaak met suiker ingemaakte jam en vruchtenmoes mee bedoeld. Goede jam is dik en niet kleverig en de kleur hoort niet veel van die van de verse vrucht af te wijken. Gelei is met suiker gekookt vruchtensap. Gelei moet helder zijn, fris van kleur, stevig maar niet rubberachtig en een beetje zuur smaken. Bij zowel jam als gelei hangt het 'opstijven' af van de stof pectine, die in vruchten in wisselende hoeveelheden voorkomt. Om vruchten te conserveren waarin weinig pectine zit (abrikozen en perziken bijvoorbeeld), kunnen we tegenwoordig pectine kopen en toevoegen. Onze grootmoeders deden er vaak vruchten bij met een hoog pectinegehalte zoals wilde appeltjes.




  Dit zijn de basishandelingen voor het conserveren met suiker.




  Kies zowel onrijpe als rijpe vruchten.




  Moeder Wilder en Ma wisten dat 'groene' vruchten het beste te conserveren zijn. Wij weten dat dit komt omdat door het rijpen het pectinegehalte achteruit gaat. Ongeveer de helft van het gebruikte fruit moet rijp zijn om een goede kleur en smaak te krijgen.




  Jam:




  Weeg vruchten en suiker af en kook ze snel. In een kookboek van rond de eeuwwisseling staat: 'Vroeger toen jam nog in stenen potten werd bewaard, gebruikten we bij het conserveren een pond suiker op een pond vruchten. Tegenwoordig worden de meeste confituren in afgesloten potten en blikken bewaard en kan er wat minder suiker worden gebruikt. In het algemeen is ± 375 gram suiker op 500 gram vruchten genoeg.' Jam wordt net als snoepgoed op hoog vuur gemaakt en het is oppassen dat de zaak niet aanbrandt.




  Gelei:




  Maak vruchtensap en kook het met suiker. Om zoveel mogelijk sap te krijgen, zet je het fruit net onder water en kookt het tot het zacht is. Omdat je door uitpersen een troebele gelei krijgt, is het beter om het vruchtenmoes uit te laten druipen. Moeder Wilder heeft waarschijnlijk een uit stof gemaakte zak gehad die ze aan een kastdeur ophing, maar met een vergiet gaat het ook.




  Gelei koken gaat op precies dezelfde manier als jam koken: ± 400 gram suiker op een liter sap. Het hangt er van af hoe zoet het fruit zelf is.




  [bookmark: bookmark31]Steriliseer de potten




  Laura was al lang en breed volwassen toen men algemeen inzag dat voedselbederf veroorzaakt wordt door bacteriën en schimmels en dat deze door 'sterilisatie' vernietigd kunnen worden. Ook al werd dit dus vroeger niet gedaan, het zou roekeloos zijn om niet te steriliseren.




  Om de potten te steriliseren, was je ze goed af en kookt ze 15 minuten uit in een grote ketel of in een paar pannen. Ook deksels, trechters en ander te gebruiken keukengerei gaan in dit bad. Laat ze in het hete water liggen en haal ze er pas uit, met een gesteriliseerde tang, als je ze nodig hebt.




  [bookmark: bookmark32]Wanneer is de jam of gelei goed?




  Gelei en jam moeten net lang genoeg worden gekookt. Tekort koken maakt de vruchten te week, kook je te lang, dan worden de vruchten taai.




  Vroeger kende men twee manieren om dit te zien: De 'zachte balletjesproef: Laat wat vruchtenstroop in een glas koud water vallen. Als de stroop niet oplost maar als een balletje in het water drijft, is de gelei of jam goed. En de 'gordijntjesproef: Houd de lepel waarmee je roert horizontaal boven de pan. In het begin druppelt de stroop van de rand. Maar als het koken lang genoeg heeft geduurd, vormen de druppels een 'gordijntje' dat van de lepel druipt.




  [bookmark: bookmark33]Vul de gesteriliseerde potten




  Schep zoveel warme gelei of jam in de potten tot ze bijna vol zijn. Gebruik daarbij een wijde trechter. De potten of glazen moeten een vlakke opening hebben zodat ze goed af te sluiten zijn. En ze moeten klein zijn, zodat ze gauw leeg zijn. Je kunt grotere hoeveelheden wel in de koelkast goed houden, maar door het koelen vervlakt de smaak.




  [bookmark: bookmark34]Sluit de potten af




  Het was de gewoonte om de potten af te sluiten met rondjes postpapier die met eiwit waren bestreken. Hier overheen en over de rand van de pot kwam nog een stuk papier dat met lijm werd vastgeplakt of een vochtige varkensblaas die werd vastgebonden en strak trok wanneer hij droog werd.




  Rond de tijd dat Laura trouwde, werd parafine ontdekt, een bijprodukt van petroleum, dat bovenop de inhoud van de pot blijft liggen en opdroogt tot een harde luchtdichte afsluiting. Het wordt in twee dunne lagen aangebracht - de eerste laag als de inhoud van de pot nog warm is, de tweede na het afkoelen. Volg de gebruiksaanwijzing op het pakje. Denk er aan dat parafine brandbaar is en als je de potten voor langere tijd opbergt, dat de muizen er graag van eten.




  [bookmark: bookmark35]Etiketteer de potten en berg ze goed op




  Vertrouw er niet op dat je uit je hoofd zult weten wat er in een pot zit als de tijd van inmaken eenmaal voorbij is. Een makkelijke manier van etiketteren is om met waskrijt direct op de nog warme pot te schrijven.




  Licht en warmte hebben op den duur invloed op de inhoud van de pot. Dus als je ze wat langer wilt bewaren, zet je de potten op een koele donkere plaats.




  [bookmark: bookmark36]Gelei van wilde appeltjes




  Als we het hebben over de confituren die de pioniers maakten, mogen we een gelei van wilde appeltjes niet vergeten, die met vele andere confituren bij de familie Wilder op tafel stond. Zoals de wilde appelboom de voorouder is van alle appelbomen, zo vormden wilde appels door hun overvloedig pectinegehalte een goede basis voor geleien van andere vruchten. De fijne smaak kan nog worden versterkt door een beetje citroen.




  Voor vier potjes gelei van 200 cc heb je nodig:




  2 kilogram wilde appeltjes ontdaan van de steeltjes, 3 1/2 kopje kristalsuiker, sap van 1 citroen. Een flinke pan, een vergiet, een schaal, een linnen theedoek, grote pan om te steriliseren, potjes van 200 cc, een grote lepel, een tang, een brede trechter, 60 gram parafine, een pan, een maatbeker en een metalen mok voor het smelten van de parafine.




  Lees de handleiding op bladzijde 61. Was en halveer de wilde appeltjes en verwijder de steeltjes. Doe ze in een pan met 2 liter water, doe het deksel op de pan en laat de appeltjes langzaam koken tot de vruchten papperig zijn geworden (30 tot 40 minuten). Sommige soorten koken tot gen dikke moes, andere gedragen zich meer als druiven en blijven duidelijk in het vocht zichtbaar. In beide gevallen kun je de regel tegen het uitpersen van fruit wel vergeten.




  Zet het vergiet op een schaal. Spoel de theedoek in koud water, wring hem uit en bekleed het vergiet ermee. Schep een gedeelte van de moes op de doek en wrijf die er door. Gooi de overgebleven vruchtepulp weg en neem een volgende lepel moes. Ga zo door tot er geen moes meer in de pan zit. Als al het sap in de schaal is geperst, meet je het af in de maatbeker. Doe er zonodig nog wat water bij, zodat je 1 liter sap krijgt. Begin met het steriliseren van de potjes.




  Breng het sap aan de kook en laat het flink doorkoken terwijl je de suiker erin roert. Na 15 minuten koken en roeren begin je eens te proberen of de gelei al goed is (gordijntjes-proef, bladzijde 63). Het kokende oppervlak van de vloeistof gaat schuimen als de goede temperatuur is bereikt. Als zich wit schuim vormt, schep je dit eraf.




  




  Zodra de vloeistof stroperig wordt, haal je de pan van het vuur en roert het citroensap er doorheen. Schep de gesteriliseerde potjes vol. Sluit ze af met parafine en bewaar ze op een koele donkere plaats.





  [bookmark: bookmark37]Pruimenjam




  Geloof jij dat de jonge Almanzo Wilder, nadat hij ham, spek, bonen, aardappels en jus, brood en boter, knolletjes en pompoen naar binnen had gewerkt, echt nog pruimengelei, aardbeienjam en druivengelei at en zich daarna 'zo lekker voelde van binnen'? Of zou de eens zo hongerige vertelster dat maar verzonnen hebben?




  Laura Ingalls Wilder, die langs de oevers van Plum Creek zoveel wilde vruchten heeft geplukt, zal zeker wel van pruimenjam hebben gehouden. Maar zij kende alleen wilde pruimen, met grote pitten, die gedroogd werden. Dit oude recept is duidelijk voor wilde pruimen, die gekookt moeten worden voordat je de pitten eruit kunt halen. Maar je kunt even goed gekweekte blauwe pruimen of kwetsen gebruiken.




  Voor vier kleine potjes van 200 cc heb je nodig:




  1 kilogram blauwe pruimen, 700 gram kristalsuiker. Pan om te steriliseren, potjes van 200 cc, grote lepel, tang, brede trechter, nog een flinke pan, 60 gram parafine




  Lees de handleiding op bladzijde 61 en steriliseer de potten. Zet de pruimen net onder water (± 1 liter) en laat ze met het deksel van de pan langzaam koken tot ze zacht zijn en de velletjes barsten. Dit duurt ongeveer 15 minuten. Schep het schuim er af en laat de vruchten afkoelen.




  Giet het vocht er af en bewaar het. Ontpit de pruimen en trek het vruchtvlees en de velletjes in kleine stukjes. Doe 1/4 liter vocht bij de vruchten in de pan en voeg de suiker toe, iets minder dan twee koppen. Kook dit mengsel op een matig vuur tot het 'zo dik is als honing'. Dit duurt 20 tot 30 minuten.




  Schep de jam in de warme potten, sluit ze af met parafine, plak er een etiket op en bewaar ze op een koele donkere plaats. Doe het overgebleven vocht in je azijnkruik (bladzijde 132).




  [bookmark: bookmark38]Aardbeienjam




  Er waren dat jaar maar weinig wilde aardbeien. En ze waren laat omdat de eerste bloesems door de vorst doodgegaan waren. Almanzo moest diep het bos in om zijn emmertje vol te krijgen met de kleine zoete geurige aardbeien.




  (uit 'De Grote Hoeve')




  Wilde bosaardbeitjes zijn nog steeds buiten te vinden, maar er zijn maar weinig mensen die de tijd en het geduld opbrengen om er zoveel te plukken dat ze jam kunnen maken.




  Dit recept is aangepast aan gewone aardbeien die in doosjes van 250 of 500 gram worden verkocht. Als je ze schoongemaakt en gesorteerd hebt, zullen ze iets minder gewicht hebben.




  Voor vier kleine potjes jam heb je nodig:




  1 kilogram aardbeien ruim 500 gram kristalsuiker. Een flinke pan, een pan om te steriliseren, weckpotjes van 200 cc, grote lepel, tang, brede trechter, een pannetje en metalen mok voor het smelten van de parafine




  Lees de handleiding op bladzijde 61. Was de aardbeien en haal de kroontjes eraf. Snij ze in stukjes en snij alle slechte plekken eruit.




  Leg in de pan om en om een laagje aardbeien en een laagje suiker. Begin en eindig met een suikerlaag. Doe het deksel op de pan en zet de aardbeien weg tot alle suiker door het sap is opgenomen. Dit duurt ongeveer 3 uur.




  Was en steriliseer de potjes. Breng de aardbeien en de suiker op hoog vuur aan de kook. Draai het vuur wat lager en laat de aardbeien onder vaak roeren nog zo'n 20 minuten koken. Haal de pan van het vuur als de vruchtenstroop een 'gordijntje' of een 'zacht balletje' vormt. Schep de jam in potten, sluit ze af en doe er een etiket op.




  




  Hoofdstuk 5




  [bookmark: bookmark39]Voedsel van de akkers




  [bookmark: bookmark40]Tarwe




  Wat was die belangrijk in Laura's leven! Vanaf de tijd dat de familie Ingalls uit de grote bossen van Wisconsin vertrokken was, draaide alles om het vinden van een plek waar een goede tarweoogst te verwachten was - op de prairie van Kansas, in Minnesota en ook op hun eigen land in South Dakota - overal vond Pa open land bedekt met taai gras. Hij scheurde de zoden, ploegde de aarde om en zaaide tarwe, het gewas waarmee hij geld moest verdienen. Als die oogst binnen was, had Pa gezegd, zouden ze uit de schulden zijn en zoveel geld hebben, dat ze niet meer zouden weten wat ze ermee moesten doen. Hij zou een rijtuigje kopen, Ma kreeg een zijden jurk, ze zouden voor allemaal nieuwe schoenen kopen en elke zondag biefstuk eten.




  Maar het mocht niet zo zijn. Door grensgeschillen, sprinkhanen, onkruid, vogels en droogte oogstte de familie Ingalls meer narigheid dan graan. Toen Laura weifelde of ze wel met een boer wilde trouwen beloofde Almanzo haar 'dit jaar 20 hectare tarwe... en volgend voorjaar nog eens 20 hectare'. Toen door hagel en droogte ook hun oogsten werden vernield, keerden de jonge Wilders de tarwe de rug toe en vertrokken naar het 'land van de grote appel', Missouri.




  Waarom tarwe? Omdat tarwe meel oplevert voor het 'brood des levens'. Omdat een door oorlog verscheurd Europa grote behoefte had aan Amerikaanse tarwe. Een nieuwe spoorweg had de weg geopend naar de havens van de oostkust voor schepen naar Europa. Bovendien leek het of de prairie alles , bood wat nodig was voor een welvarend leven -open velden, warme zomers, genoeg regen. En één man met een span paarden kon verwachten genoeg tarwe te oogsten om zijn gezin van meel te kunnen voorzien, de dorsers hun deel te betalen en nog wat over te houden om te verkopen voor noodzakelijke levensbehoeften en wat luxe.




  




  „Denk eens aan, Caroline - dit vlakke vruchtbare land zonder stenen of stronken en maar drie mijl van de spoorweg! We kunnen elke graankorrel die we oogsten verkopen."




  Pa's droom kwam op den duur uit, maar niet voor zijn eigen gezin. De prairie die door de pioniers werd ontgonnen en door de eerste boeren werd getemd, is het grootste tarweproducerende gebied ter wereld geworden dat graan aan landen over de hele wereld verstrekt.




  Maar de tarweoogst komt in de Verenigde Staten pas op de tweede plaats. De maïsoogst is ruw geschat twee keer zo groot, maar de meeste maïs blijft op de boerderij en wordt gebruikt als veevoeder. Maïsgerechten, in welke vorm dan ook, vind je door dit hele boek en ook in dit hoofdstuk, want maïs was een heel belangrijk veldgewas, zowel voor de familie Ingalls als voor de Wilders. Het gewas dat aan het vee werd gevoerd en voor pap werd gebruikt, werd ook als groente gegeten. Zoete maïs was zowel Indianen als Amerikaanse kolonisten bekend, maar pas in onze eeuw werd maïs speciaal geteeld en overal verbouwd voor menselijke consumptie.




  Boekweit was een ander veldgewas. De zaden hiervan worden tot een heel smakelijke meelsoort vermalen en boekweit heeft een aantal eigenschappen waardoor het heel geschikt was voor de pioniers in het noorden: het gedijt op schrale, nauwelijks bewerkte grond en heeft een kort groeiseizoen. Met betrekkelijk weinig inspanning konden de pioniers in juni zaaien en begin september de oogst binnen halen. Vlug te bakken boekweitpannekoeken vormden ideaal voedsel voor mijnwerkers, spoorwegwerkers en mensen als de gebroeders Wilder die geen tijd en geen ingrediënten hadden om licht brood te bakken.




  [bookmark: bookmark41]Brood bakken, toen en nu




  Er zijn maar drie ingrediënten die onontbeerlijk zijn bij het hakken van brood - meel, water en een rijsmiddel. Deze drie dingen en zout worden nog steeds door de warme bakkers gebruikt.




  Omdat er in die tijd geen bakkers in de buurt woonden, begonnen de pioniersvrouwen zelf brood te bakken.




  Het was niet praktisch om iedere dag de houtvuuroven of het fornuis zo heet te stoken dat er brood in kon worden gebakken. Daarom werd het gebruikelijk om dit maar eens per week te doen. De huisvrouw voegde dan aan haar deeg ingrediënten toe die het bederf van het brood vertraagden. Bovendien neutraliseerden deze stoffen de verschillen in kwaliteit van het meel, de zelf gemaakte gisten en de wisselende oventemperaturen.




  [bookmark: bookmark42]Meel




  Het tarwemeel dat Ma Ingalls en Moeder Wilder gebruikten werd tussen twee maalstenen gemalen, dan gezeefd of 'gebuild' om het fijne witte poeder te scheiden van de zemelen en de kiemen. Volkorenmeel werd niet gezeefd. Moeder Wilder en Ma gebruikten het liefst wit meel omdat daar geen kiemolie inzit dat zuur kan worden en omdat deze baksels licht en luchtig worden. Maar meestal gebruikte Ma een minder verfijnde tussenkwaliteit waarin nog zemelen zaten.




  Tegenwoordig komt wit meel uit zeer snelle maalderijen waar de kiemen en zemelen voor het malen worden verwijderd. Het is ons gewone patentmeel. Voor ons is volkoren-meel iets bijzonders. Wit meel is in het begin gelig, maar wordt na verloop van tijd lichter. Vaak worden er 'bleekmiddelen' gebruikt om dit proces te versnellen. Ongebleekt meel reageert echter minder goed op wilde gisten.




  Andere meelsoorten zoals rogge-, boekweit- en maïsmeel werden en worden eveneens in gegist brood gebruikt maar zelden alleen. Tarwemeel is de enige meelsoort die voldoende gluten produceert, de rekbare proteïnecellen die het gas, dat door het actieve gist wordt afgescheiden, vasthoudt.




  Gist




  Het is een levend plantje dat warmte, vocht en voedsel nodig heeft om te kunnen groeien. Het is dit voedingsproces dat gisting heet dat de deeg-en-water-massa verandert in elastisch, luchtig brooddeeg. Koloniale huisvrouwen kochten gist bij een brouwerij of bij een bakker of bereidden het zelf van hop, aardappels en melasse. Als ze dicht bij een winkel woonden, kon Ma verpakte gistbrokjes kopen, maar wanneer dat niet het geval was gebruikte ze haar eigen zuurdesem, een 'wilde' gistsoort. Tegenwoordig kun je gist bij de warme bakker krijgen of gedroogde gist in pakjes in de supermarkt kopen.




  [bookmark: bookmark43]Vocht




  Als vocht voor het brood kun je water gebruiken, maar met melk krijg je een zachtere samenstelling. Melk, die in Laura's dagen voor brood werd gebruikt, moest eerst tot het kookpunt worden verhit om zuren die gist aantasten te vernietigen. Tegenwoordig gebeurt dat bij de pasteurisatie, maar de temperatuur van het vocht is nog steeds belangrijk. De vloeistof moet warm genoeg zijn om de gist te voeden, maar niet zo heet dat de gist wordt gedood. Ideaal is lichaamstemperatuur, 37°C. Wij noemen dat lauw maar Laura noemde het 'bloedwarm' of' melkwarm'.




  [bookmark: bookmark44]Suiker




  Dit werd vaak toegevoegd omdat het de werkzaamheid van gist versnelt. Dure witte suiker werd in kleine hoeveelheden met duur wit meel gebruikt. Volkorenmeel geeft gist minder voeding, en daarom werd er vaak melasse - die goedkoper was - aan toegevoegd. In een gewone oven bevordert suiker ook het bruin worden van het brood.




  [bookmark: bookmark45]Zout




  De werking van gisten wordt tegengehouden door zout en daarom werd het voor er betrouwbare gisten in de handel waren maar spaarzaam gebruikt. Een theelepel zout op drie broden was gebruikelijk in Laura's dagen. Tegenwoordig zou haar brood nogal flauw gevonden worden. In onze recepten nemen we een theelepel zout per brood.




  [bookmark: bookmark46]Vet




  In de vorm van reuzel, spekvet of boter werd vet graag gebruikt als er eens per week werd gebakken, omdat het brood er zacht en vochtig van blijft. Vloeibare en vaste plantenvetten om te bakken zijn een moderne ontwikkeling.




  [bookmark: bookmark47]Brood bakken, toen en nu




  Wat moet je allemaal doen om de gegiste broodsoorten van dit hoofdstuk te kunnen maken? Hetzelfde als Ma en Laura deden, maar het kan ook wel op een andere manier.




  1. Maak gist klaar. Gist heeft vocht en warmte nodig om tot leven te komen. Zowel verse als gedroogde gisten blijven goed als ze droog en koel worden bewaard, maar moeten voor het bakken in warme vloeistof worden geweekt.




  2. De ingrediënten goed vermengen. Vroeger maakte men een kuil in het middel van het meel, goot de andere ingredienten erbij en mengde alles tot het deeg goed leek te zijn. Het is moderner om het meel geleidelijk aan met de vloeistof te vermengen, vaak met een elektrische mixer.




  3. Het deeg kneden. Als het deeg te zwaar wordt om te kloppen, wordt het gekneed. Dat kan tegenwoordig met een mixer met deeghaak gebeuren maar het is veel meer de moeite waard om het op de ouderwetse manier te doen. Om zonder moe te worden met de hand te kneden, moet je 'je rug erbij gebruiken', dat wil zeggen dat je werkt met je armen naar beneden gestrekt op een vlak op dijhoogte. Bij een modern aanrecht moet je misschien op een krukje gaan staan. Bestrooi het werkvlak licht met meel en leg het deeg er middenop. Laat je handpalmen er middenin zakken, duw ze van je lichaam af en vouw dan het deeg naar je toe op. Het deeg een kwartslag draaien en de handeling herhalen. Terwijl je kneedt, voeg je kleine beetjes meel toe tot het deeg niet meer opneemt en niet meer kleverig is. Kneed op deze manier minstens vijf minuten tot het deeg even glad aanvoelt als je wang. Als je eerder ophoudt, wordt het brood te grof en zakt het in.




  4. Het deeg laten rijzen. Nu moet de natuur het overnemen en de gist zijn werk doen. Vet de deegbal in zodat hij niet uitdroogt, doe hem in een kom, bedek die met een vochtige doek en laat hem op een warme plaats staan (250 tot 37°C). In een pionierskeuken was altijd een warm plekje op of naast het fornuis. Je kunt de kom 's winters op de radiator van de centrale verwarming zetten of in een geopende gasoven die je op de laagste stand zet. Je kunt ook proberen om de kom op een zonnige vensterbank te zetten of in een pan warm water.




  5. Het deeg neerslaan en in vorm brengen. Als de deegbal twee keer zo groot is geworden (ongeveer na 1 a 2 uur), neem je hem uit de kom en slaat hem stevig plat op je werkvlak. Om het deeg in stukken te verdelen kun je het best een mes gebruiken. De vorm waarin het deeg wordt gebracht heeft veel te maken met de uiteindelijke kwaliteit. Bakblikken zijn het gemakkelijkst maar die had Ma niet. Zij vormde het deeg tot een rechthoek of rolde het op tot een langwerpig brood.




  6. De broden laten rijzen. In andere woorden: handeling 4 herhalen.




  7. De broden bakken in een voorverwarmde oven. De temperatuur en de tijd is voor elk recept verschillend. Ma zou haar bakdag begonnen zijn met het aanleggen van een vuur van precies het goede aantal en soort houtblokken. Zij wist dat een brood klaar is als het vorm houdt en mooi bruin is en als het hol klinkt als je erop klopt.




  8. De broden laten afkoelen, maar nooit op een houten vlak, luidde een oude waarschuwing. Destijds gebruikte men een schone doek, tegenwoordig gewoonlijk een rek. Warm brood valt uit elkaar als je het probeert te snijden en het wordt taai als je het meteen inpakt, dus geef het tijd en lucht genoeg voor je het opdient of opbergt.




  9. Het brood opdienen met dezelfde zorg die je aan het bakken hebt besteed of het nu voor een broodmaaltijd is, een hapje tussendoor of een sandwich.




  [bookmark: bookmark48]Licht brood




  „Zo, dat is een flinke dagtaak geweest," zei Pa toen ze 's avonds gingen eten.




  ,,Ja," zei Ma. „En morgen doen we het verdere uitpakken en dan zijn we eindelijk klaar. Ik moet bakken ook. Het is een zegen, dat we weer gist hebben. Ik heb het gevoel of ik nooit meer iets met zuurdeeg lust."




  ,,Je brood met gist is lekker, en je zuurdeegkoeken zijn ook lekker," zei Pa. ,,Maar we krijgen ze geen van beide als ik niet iets opscharrel waarop je kunt koken. Morgen ga ik een lading brandhout van het Henrymeer halen."




  (uit 'Het Huis aan het Zilvermeer')




  Licht brood is een andere naam voor gerezen witbrood. In plaats van alle ingrediënten ineens te mengen, maakte Ma een 'sponsdeeg', een deeg waarbij de gist slechts op een gedeelte van vocht en meel inwerkt. Door deze methode kon men vroeger zien of de gist zijn werk wel deed en liep men niet het risico al het meel te verknoeien. Ook kreeg men zo een deeg dat zonder bakblik vorm hield.




  Bij koel weer maakte Ma het sponsdeeg de avond tevoren klaar en liet het bij kamertemperatuur rijzen (haar kamertemperatuur bedroeg 7 tot 16 graden C). In de zomer deed ze dat heel vroeg in de morgen. Omdat wij snelwerkende gisten en verwarmde keukens hebben, moeten wij een sponsdeeg 's nachts in de koelkast zetten.




  Voor drie broden van 500 a 600 gram heb je nodig:




  30 gram gist (of gedroogde gist, kijk voor de juiste hoeveelheid op de gebruiksaanwijzing), 12 kopjes bloem, ruim 1 kopje melk, spekvet, 3 eetlepels voor het deeg, 2 eetlepels voor de bakblikken, 1 eetlepel zout, 1 eetlepel kristalsuiker. Een kom, twee borden, een grote kom, een deegplank, theedoek,. 2 bakplaten




  Lees de handleiding voor het brood bakken op bladzijde 69. De avond tevoren verkruimel je de gist in een kop lauw water in de kleinste kom en laat het een paar minuten weken. Doe er nog een kop lauw water bij en 5 kopjes bloem. Kloppen tot het te zwaar wordt. Leg één bord op de kom, zet die op het tweede bord om overlopend deeg op te vangen en zet het geheel onder in de koelkast.




  De volgende morgen vroeg zet je het deeg, de melk en het spekvet uit de koelkast, zodat deze op kamertemperatuur komen (of je warmt de melk met drie eetlepels spekvet tot het vet smelt).




  In de grote kom meng je melk, zout, suiker, drie eetlepels spekvet en 2 kopjes bloem. Roer het gerezen sponsdeeg er doorheen. Doe er nog 3 kopjes bloem bij en klop, voeg daarna nog een kopje bloem toe. Maak wanneer het kloppen te moeilijk wordt een hakkende beweging.




  Als het deeg van de kom loslaat, leg je het op de met meel bestoven deegplank en schraapt de kom leeg. Kneed het deeg 3 minuten, laat het dan 3 minuten rusten. Doe dit 15 minuten lang en voeg meer bloem toe wanneer het deeg kleverig wordt. Het kan nog wel een kopje bloem opnemen.




  Vet met het overgebleven spekvet de grootste kom en de bakplaten in. Doe het deeg in de kom en draai het even om en om zodat het helemaal ingevet raakt. Laat het onder een theedoek of deksel rijzen. Als het erg droog weer is, gebruik je een vochtige doek.




  Wanneer het deeg 1 1/2 uur later twee keer zoveel is geworden, sla je het neer. Leg het op de deegplank en maak er een lange dunne rol van. Snijd het deeg met een mes in drie gelijke delen. Bewaar eventueel een stukje voor 'Lichte




  Broodjes' (volgend recept). Vorm de andere stukken tot broden en leg ze 1 tot 2 uur een flink eind uit elkaar op de bakplaat tot ze mooi uitgezet zijn. Verwarm de oven 8 minuten voor op I75 °C en bak de broden minstens 30 minuten. Laat de broden voor je ze aansnijdt goed afkoelen.




  [bookmark: bookmark49]Lichte broodjes




  Het deeg tilde het deksel van de pan op. Ma bestrooide vlug de broodplank met meel, en kneedde het deeg. Toen maakte ze het middageten.




  Ze was bezig het blik met lichte broodjes in de oven te zetten, toen Pa de wagen de heuvel opreed. Achter hem was de wagenbak hoog opgeladen met wilgenhakhout, dat hij meegenomen had voor zomerbrandhout, want er waren geen echte bomen bij het Henry-meer.




  (uit 'Het Huis aan het Zilvermeer')




  Drukke pioniers maakten 's zaterdags grote hoeveelheden deeg en gebruikten het behalve voor brood ook voor andere baksels. Met toevoeging van wat meer vet, suiker en een ei werd het gebruikt voor heel lichte broodjes die bij het middagmaal gegeten werden.




  Hoe kleiner de broodjes waren, hoe lekkerder. Als je geen wijnglas hebt, kun je met een klein leeg blikje, bijvoorbeeld van tomatenpuree, de broodjes uitsteken.




  Voor 20 tot 24 broodjes van   5 cm doorsnede heb je nodig:




  1 ei, deeg voor licht brood (1/3 van het vorige recept), 1 eetlepel kristalsuiker, 2 eetlepels boter, reuzel of spekvet bloem, 1 kom, een plat bakblik, een deegplank en deegroller, een deegstekertje, een theedoek




  Klop het ei in de kom los en doe er met kleine beetjes tegelijk het deeg bij. Voeg de suiker toe. Smelt het vet in het bakblik, laat het er goed overheen lopen en giet de rest bij het deeg. Kloppen tot alle glibberige deegklontjes veranderd zijn in een stijve deegbal. Dat betekent vijf minuten hard werken, misschien kun je het zittend doen met de kom tussen je knieën.




  Bestrooi het deeg met meel en leg het op een eveneens met meel bestoven deegplank. Druk het uit tot een dikke laag (1 centimeter) en rol het met een paar lichte slagen van je deegroller glad.




  Steek rondjes uit en haal je deegsteker iedere keer door het meel. (Deegresten worden nogal eens taai als je ze weer uitrolt.) Leg de broodjes naast elkaar op het ingevette bakblik. Laat ze onder een theedoek rijzen op een warme plaats (25°C).




  Als de broodjes na ongeveer een uur gerezen zijn, verwarm je de oven 8 minuten voor op I75 °C. Verhoog de temperatuur tot 200° C als je het bakblik erin hebt gezet. Bak ze 15 minuten tot ze licht gebruind zijn. Let goed op, door een paar minuten te lang bakken veranderen de broodjes soms in tennisballen. Warm opdienen in een met een doek beklede schaal.




  [bookmark: bookmark50]Noedels en zure-melkbroodjes




  Het Thanksgivingsmaal was lekker. Pa had een wilde gans geschoten. Ma moest de gans stoven want er was geen open haard en geen oven in het fornuisje. Maar ze maakte noedels in de saus.




  (uit 'Het Kleine Huis aan de Rivier')




  Dat gebeurde in het huis onder de grond bij Plum Creek. In Kansas vormde gestoofde prairiehaas 'met noedels en heel veel saus' een extra lekker maaltje voor meneer Edwards.




  Noedels zijn deegballetjes die worden gekookt. Bijna ieder land heeft zijn eigen versie, soms met eieren en room. Ma's noedels waren niet veel meer dan natte broodjes of deegballetjes, geen lichte gerezen of zuurdesemballetjes, maar noedels zoals mevrouw Boost ze goed kende, gemaakt met zure melk. Ze rijzen door het gas dat vrijkomt als de melkzuren inwerken op de baksoda. Nu wordt daar bakpoeder voor gebruikt.




  Noedels zijn makkelijk te maken. Maar zure-melkbroodjes moeten worden uitgerold en teveel rollen en teveel meel maakt ze taai. Wees niet ontmoedigd als ze de eerste keer te zwaar uitvallen. Je zult moeten oefenen om ze mooi luchtig te krijgen. Meng om te beginnen de bakpoeder altijd goed door het meel heen, anders laat het verraderlijke roestvegen in het baksel achter.




  Dit recept is genoeg voor een flink aantal noedels of 20 kleine broodjes. Zure melk kan worden vervangen door karnemelk.




  Voor zes personen heb je nodig:




  2 1/2 kopje bloem 2 theelepels zout, 2 theelepels bakpoeder,  ± 1/4 liter karnemelk, 1 flinke kom




  Alleen voor noedels:




  jus of twee koppen bouillon. Braadpan




  Alleen voor broodjes:




  3 eetlepels spekvet. Plat bakblik of bakplaat, deegplank en deegroller, klein blikje, wijnglas of andere deegsteker




  [bookmark: bookmark51]Noedels




  Laat een pan jus of bouillon zachtjes koken. Meng de ingrediënten goed dooreen in de kom. Giet de karnemelk erbij en roer alles vlug met een vork door elkaar. Je deeg hoort stijf te zijn, maar te nat om uit te rollen. Voeg zonodig nog wat karnemelk toe.




  Laat met behulp van een soeplepel het deeg in de borrelende vloeistof vallen. Laat de noedels zachtjes koken tot ze opzwellen en niet meer glimmen (8 tot 10 minuten). Doe het deksel op de pan, zet het gas laag en laat het gerecht nog 8 tot 10 minuten koken tot de noedels door en door gaar zijn.




  [bookmark: bookmark52]Broodjes




  Verwarm de oven 10 minuten voor op 200° C. Gebruik de oven om het spekvet in het bakblik of op de bakplaat te laten smelten. Meng de droge ingrediënten goed dooreen in de kom. Laat het vet goed uitlopen over het blik of de plaat. Giet de rest van het vet in de kom en werk het met een vork of met je vingers door het meelmengsel. Doe de karnemelk erbij en maak er snel een deegbal van. Als het deeg te droog is en daardoor uit elkaar valt, doe je er met een lepel tegelijk nog wat karnemelk bij.




  Bestuif de deegplank met meel en druk het deeg er op uit. Rol het luchtig uit tot een 1 centimeter dikke lap. Druk de rand van je deegstekertje in het meel en steek deegrondjes uit. Zorg dat je zo weinig mogelijk deegrestjes overhoudt. (Restjes kunnen als hapjes tussendoor worden gebakken, in warme soep als noedels worden gebruikt of bij zuurdesem worden gedaan.)




  Leg de broodjes naast elkaar op het bakblik, draai ze daarna om zodat ze zowel van onderen als van boven vet zijn. Bak ze 12 minuten boven in de oven. Breek er een open. Als die niet goed gaar is, bak je ze nog vijf minuten. Leg de broodjes in een met een servet beklede warme schaal en dien ze meteen op.




  [bookmark: bookmark53]Hartig gerezen brood




  Deze fijne broodsoort heeft een kaasachtig smaakje en werd met Kerstmis in het Grote Bos en op de prairie van Kansas door de familie Ingalls gegeten. Net als bij de zuurdesembaksels in de volgende recepten begin je met een 'natuurlijke' giststof, maar deze giststof werkt bij een hogere temperatuur en kan niet verdubbeld worden.




  Hartig gerezen brood maak je in drie stappen - een giststof, een sponsdeeg en een brooddeeg die allemaal een constante warmte van zo'n 450 tot 55°C nodig hebben. Daarom is het zo moeilijk te maken in een keuken zonder fornuis, haard of petroleumlamp. Wij hadden geen gasspaarbrander of een ovenlamp met thermostaat, maar we hebben twee goede alternatieven gevonden om de giststof 20 uur te laten gisten. Het ene alternatief is een bureaulamp met een 60 Watt lamp die tot vlak boven de kom kan worden getrokken. Het tweede is een thermosfles van 1 liter.




  Je kunt het deeg over twee broden verdelen en het in kleinere vuurvaste schalen bakken. Op een bakplaat krijg je niet zo'n mooi en rond brood als in een pan met deksel.




  Voor een brood van ongeveer 700 gram heb je nodig:




  1 kopje melk, 4 theelepels zout, 2 eetlepels bruine suiker, 4 eetlepels grofgemalen geel of wit maïsmeel,  7 kopjes bloem,  2 tot 4 eetlepels spekvet. Een thermosfles van 1 liter met een brede hals, 1 pan, 1 kom, een flinke braadpan of 2 kleinere vuurvaste schalen met deksel, pannen voor warm water




  Begin één dag voordat je wilt bakken 's middags om een uur of twaalf met het maken van de giststof. Verwarm de thermosfles met kokend water. Breng de melk tegen de kook aan. Haal de pan van het vuur en roer de helft van het zout, de helft van de bruine suiker en al het maïsmeel erbij. Roer er dan 2/3 kop bloem doorheen. Giet de thermosfles leeg en schenk het klonterige melkbeslag erin. Draai het deksel er losjes op en laat de thermosfles rustig op het aanrecht staan.




  De volgende morgen na het ontbijt neem je met een lepel met een lange steel een proefje uit de thermosfles, die je snel opent en sluit. Als het proefje schuimig is als een milkshake is de giststof klaar voor gebruikt. Als de giststof na de middag nog niet veranderd is, moet je deze maar weggooien en het een andere dag weer eens proberen.




  Maak in de kom het sponsdeeg door 1 1/4 kopje warm water, 2 theelepels zout, 2 theelepels bruine suiker en 2 eetlepels spekvet met elkaar te vermengen. Roer alles goed door elkaar, doe er dan 2 1/2 kopje meel bij en maak een stijf beslag. De giststof uit de thermosfles erbij doen en flink roeren. Leg een bord op de kom en zet hem in een pan heet water.




  Als dit sponsdeeg flink begint te ruiken en goed luchtig is, kun je verder gaan. Dit kan wel 1 of 2 uur duren en je zult het warme water wel een keer moeten vernieuwen.




  Klop nu door het sponsdeeg 2 1/2 kopje bloem zodat je een stijf deeg krijgt. Werk er met je handen nog 1 a 2 kopjes bloem doorheen. Tien minuten afwisselend kneden en laten rusten. Vet de braadpan of de vuurvaste schalen en de deksels met spekvet in. Rol het deeg tot een bal (of twee ballen) en leg het in de braadpan of in de schalen. Draai het deeg nog een keer om zodat het overal vettig is. Het deksel erop doen en in een pan of teiltje warm water zetten. Het brood moet zoveel rijzen dat het 1 1/2 keer zo groot wordt. Dit kan wel 3 uur duren en je zult het warme water wel een paar keer moeten vernieuwen.




  Bak het gerezen deeg in de braadpan of de schalen met de deksels erop in een voorverwarmde oven (175°C). Na 30 minuten haal je het deksel eraf en bakt nog 15 minuten door. Het brood is goed doorbakken als het bovenop gelijkmatig bruin is. Als het goed afgekoeld is, kan het heel dun worden gesneden.




  [bookmark: bookmark54]Zuurdeeg of zuurdesem maken




  „ Maar hoe maak je het zure deeg?" vroeg mevrouw Boost.




  ,, Eerst doe je een beetje meel met warm water in een pot," zei Ma, ,,en dat laat je staan tot het zuur is."




  „Als je er dan van gebruikt, moet je er altijd wat van overlaten," zei Laura. ,,En dan doe je er de restjes van het biscuitdeeg, zoals dit, bij, en weer wat warm water," Laura deed er het warme water bij, ,,en je dekt het af," ze legde de schone doek en het bord op de pot, „en je zet het weg op een warme plaats," ze zette de pot op zijn plaats op de plank bij het fornuis. „En dan is het altijd klaar voor gebruik als je het nodig hebt."




  (uit 'Het Huis aan het Zilvermeer')




  Zuurdeeg of zuurdesem is een giststof die zich ontwikkelt uit microscopisch kleine gisten en bacteriën die in de lucht aanwezig zijn. Als men op reis moest werd de zuurdesem drooggemaakt met meel en in de meelzak gestopt.




  Vrouwen die thuis bakten en geen gist konden krijgen gebruikten zuurdeeg om brood, broodjes en pannekoeken te laten rijzen, maar bleven intussen verlangen naar de ingrediënten voor 'zoet brood'. Tegenwoordig is 'zoet brood' overal te koop en wordt juist de zure smaak van brood met zuurdesem op prijs gesteld.




  Laura doet net alsof een zuurdeeg maken heel gemakkelijk is, maar zo makkelijk is het niet. Zij had geduld, ervaring, het goede klimaat en de warmte van 'de plank boven het fornuis'. Wanneer je net als Laura zuurdeeg wilt maken, zonder suiker, gist of melk, zul je het verscheidene keren moeten proberen. Als het je gelukt is, zul je wel begrijpen waarom de goudzoekers van Alaska zoveel waarde hechten aan hun zuurdeeg.




  Om zuurdeeg te maken heb je nodig:




  1 1/2 kopje bloem,  1 1/4 kopje lauw water. Glazen pot van 1 liter, met deksel of een stukje kaasdoek, een 60 Watt lamp, een elastiekje, een kom




  Meng meel en water in de pot door elkaar en laat het staan tot het beslag begint te borrelen en te rijzen. Dit kan een nacht maar ook wel een week duren! Het succes hangt van een aantal factoren af:




  A. De kwaliteit van het water. Met chemicaliën behandeld leidingwater reageert soms slecht op wilde gisten. Als het je met leidingwater niet lukt, probeer dan eens bronwater.




  B. Temperatuur. Het beslag moet warm maar niet heet zijn, ongeveer 30°C. Bij koel weer zet je de pot in een oven die slechts door een 60 Watt lamp wordt verwarmd, of onder een hangende 60 Watt lamp of bij de kachel van de centrale verwarming.




  C. Vochtigheidsgraad. Omdat gist vocht nodig heeft, is het moeilijk om in een droog klimaat zuurdeeg te maken. De hoeveelheid vocht in de lucht schijnt het eindprodukt te be-invloeden. In dezelfde keuken kunnen op verschillende dagen verschillende zuurdesems worden gemaakt.




  D. Goed opletten. Wanneer je het zuurdeeg mengt, let dan goed op hoe het beslag ruikt en aanvoelt, voor een eventuele volgende keer. Als je een elastiekje om de pot doet op de hoogte van het mengsel kun je zien of het rijst.




  E. Afdekken. Een losse deksel of vochtig kaasdoek houden insekten weg en voorkomt uitdrogen. Een pot onder een hanglamp heeft geen afdekking nodig.




  F. Roeren. Alleen omroeren als de vloeistof tot de rand is gerezen.




  Belletjes in het deeg en rijzen zijn de voornaamste tekenen dat het zuurdeeg leeft en actief is. Het moet een prettige zure lucht verspreiden en wat kleverig zijn. Als het na een paar dagen alleen maar vies ruikt, gooi je het weg, wast de pot met kokend water om en begint opnieuw.




  Nieuw zuurdeeg moet rijp zijn voor je het kunt gebruiken. Het moet ook gevoed worden zodat het niet doodgaat. Maak in de schaal nog een beslag van meel en water en roer het oude er doorheen. Dit heet 'verdubbelen'. Laat het mengsel een paar uur op een warme plaats staan. Doe de helft weer in de pot en geeft de rest aan een vriend of vriendin.




  Zet het zuurdeeg een paar dagen in de koelkast om te rijpen. Daarna kan het opnieuw 'verdubbeld' worden en kun je het gebruiken voor gezuurde broodjes (volgend recept) of ander brood.




  [bookmark: bookmark55]Gezuurde broodjes




  ,, AIs jullie geen melk genoeg hebt om zure melk te maken, hoe speel je het dan klaar om zulke heerlijke biscuit te bakken, Laura?" vroeg ze.




  „Nou, dan gebruiken we gewoon zuurdeeg," zei Laura. Mevrouw Boost had nog nooit biscuit met zuurdeeg gemaakt! Het was leuk om het haar te leren. Laura nam de hoeveelheid zuurdeeg, die ze nodig had, deed er soda en zout en meel bij, en rolde het deeg uit op de plank.




  (uit 'Het Huis aan het Zilvermeer')




  Geen wonder dat Laura zich die Kerstmorgen verbaasde over mevrouw Boost! Die kleine broodjes of 'biscuits' kwamen bijna even vaak bij de Ingalls op tafel als brood en ze werden vaker gemaakt met zuurdeeg als giststof dan met zure melk. Beide zuren hebben hetzelfde tot doel - de reactie op soda en het vrijkomen van gas waardoor het deeg opzwelt.




  De broodjes voor Kerstavond waren in de oven gebakken, maar op Kerstmis toen er al een haas en een Johnnycake in de oven stonden, zal Laura misschien een methode hebben gebruikt die wij prettiger vonden bakken in de koekepan.




  De familie Ingalls kon deze broodjes snel maken omdat hun zuurdeeg altijd warm en 'werkzaam' was. Bij dit recept gaan we er van uit dat je eerste zuurdeeg uit de koelkast komt en voor het bakken 'verdubbeld' moet worden en opgewarmd.




  Voor 24 tot 30 broodjes heb je nodig:




  1 1/4 kopje zuurdeeg 5 kopjes bloem, 2 theelepels zout, 2 theelepels bakpoeder,  4 theelepels spekvet. Een paar flinke kommen, deegrol en deegplank, deegsteker, wijnglas of blikje van 0 5 centimeter, bakplaat, flinke koekepan




  Minstens 4 uur voor het bakken het zuurdeeg vermengen in een kom met 2 1/2 kopje bloem en 2 koppen lauw water. Afdekken en bij een temperatuur van 25°C laten staan.




  Als het mengsel borrelt, vul je een kop ermee en zet die in de koelkast om later weer te kunnen gebruiken. In een tweede kom het overgebleven meel (2 koppen) goed vermengen met het zout en de bakpoeder. Roer het borrelende beslag erbij tot alle ingrediënten goed vermengd en vochtig zijn.




  Haal je handen door wat meel en druk het deeg op de deegplank plat. Rol het luchtig uit tot een lap van 1 centimeter dikte. Steek er met een met meel bestoven deegsteker zoveel mogelijk broodjes uit. Doe de overgebleven stukjes bij het zuurdeeg in de koelkast.




  Als je de tijd hebt, zal een half uur rijzen op een ingevette bakplaat de vorm van de broodjes ten goede komen. Als je niet zoveel tijd hebt, vet je de koekepan in met spekvet en verwarmt hem op een matig vuurtje. Doe er zoveel broodjes in als er maar in passen. Laat ze 10 minuten bakken, draai ze om en bak ze nog 10 minuten. Leg de warme broodjes op een schotel met een servet en ga verder met de rest van de broodjes. Houd de temperatuur goed in de gaten, als die te hoog is, krijgen de broodjes een te dikke korst.




  [bookmark: bookmark56]Volkorenbrood




  'Bruin, naar noten smakend brood' was een van de broodsoorten die werden geserveerd tijdens de 'New Englandse' maaltijd van de kerk in 'De Kleine Stad op de Prairie'. Volle oren- of 'ongebuild' meel heette in Amerika 'Graham' naar Sylvester Graham, een dominee die dertig jaar voor Laura's geboorte al voorstander was van vooruitstrevende gezondheidsmaatregelen als slapen met open ramen, afschaffen van strakke corsetten en het eten van volkorenbrood.




  Volkorenbrood werd gemaakt van een sponsdeeg voor licht brood (zie bladzijde 74), waaraan 's morgens in plaats van wit meel volkorenmeel werd toegevoegd. Bij dit recept gebruiken we de moderne methode, waarbij alle ingrediënten ineens worden vermengd. Er zit ook wat wit meel in. Brood van alleen grofgemalen volkorenmeel is zwaar en kruimelig (zie 'lange-winter-brood', volgend recept).




  Volkorenbrood rijst langzaam. Reken op zes uur van het allereerste begin tot het opdienen.




  Voor twee broden van ongeveer 700 gram heb je nodig:




  30 gram gist, 5 kopjes ongebuild tarwemeel (volkoren tarwemeel), 2 '/2 kopje bloem, 4 theelepels zout, 1/3 kopje melasse of stroop, 1 eetlepel spekvet. Een flinke kom, een nog wat grotere kom, theedoek, kneedplank, diepe broodblikken




  Verkruimel de gist in de kleinste kom in kopje lauw water. Vijf minuten laten weken.




  Intussen in de grootste kom het zout met het meel vermengen. Maak een flinke kuil in het meel.




  Voeg de stroop en 2 1/2 kopje lauw water bij de gist en roer. Giet deze vloeistof in de kuil en roer hem vanuit het midden door het meel. Geleidelijk aan wordt het beslag een stijf deeg. Als al het meel is opgenomen, strooi je nog een extra handje meel over het deeg zodat het niet meer aan de kom blijft plakken. Leg er een vochtige theedoek overheen en laat het bij kamertemperatuur (20 °C) staan tot het twee keer zoveel is geworden.




  Duw het deeg met een met meel bestoven vuist terug en leg het dan op de deegplank. Kneed het even en maak er een lange rol van die je met een mes in tweeën snijdt. Maak van iedere helft een rechthoek die je oprolt. Vet de bakblikken in met spekvet. Draai de broden als je ze in het blik doet, zodat ze aan alle kanten vettig zijn. Afdekken en nog 2 uur laten rijzen.




  De oven 8 minuten voorverwarmen op I75 °C. Bak de broden 40 minuten en haal ze dan uit de blikken. Leg de broden op het rek in de oven en laat ze nog 10 minuten bakken. Goed af laten koelen. De volgende dag zijn ze gemakkelijk te snijden.




  [bookmark: bookmark57]Lange-winter-brood




  ,,Ik had toch graag, dat je me even hielp, Karel," zei Ma. Ze nam de koffiemolen uit de handen van Mary en haalde de gemalen tarwe uit het laatje. Ze vulde de kleine bak met korrels en reikte Pa de molen toe. „Ik moet nog wat meer meel hebben om het brood voor ons middageten te maken," zei ze.




  




  Ma nam het toegedekte bord met zuurdeeg van zijn warme plaats onder de kachel. Ze roerde er flink in, daarna deed ze er twee kopjes van in een pan, deed er zout en bakpoeder bij, en het meel, dat Mary en Carrie hadden gemalen. Daarna nam ze de molen van Pa en deed het meel erbij, dat hij gemalen had.




  (uit 'De Lange Winter')




  Zo beschrijft Laura Ingalls Wilder het maken van het brood dat haar familie in de winter van 1880 voor de hongerdood behoedde. „Het had een frisse nootachtige smaak," zei ze, „die bijna de smaak van boter kon vervangen."




  Waarschijnlijk zul jij niet zó tevreden zijn als Laura met dat zware grove brood. Of je zou de hele dag niets gegeten moeten hebben, geholpen hebben met graan malen en dan het brood moeten delen met vijf anderen in een kamer waar een flesje inkt zou kunnen bevriezen.




  Voor zes porties heb je nodig:




  3 kopjes bloem, 2 1/2 kopje lauw water, 500 gram tarwekorrels, een paar sneden droog brood, 1 kopje zuurdeeg (zie bladzijde 81), 4 theelepels zout, 2 theelepels bakpoeder 2 theelepels spekvet.. Een handkoffiemolen, een flinke kom, een ondiepe bakvorm van 20 centimeter doorsnede.




  Enkele uren of de avond voor het bakken van 'lange-winter-brood' leng je het zuurdeeg dat je hebt gemaakt aan met een beslag van 2 1/2 kopje warm water en 3 kopjes bloem. Bedek het en laat het op een warme plaats staan tot het bubbelt.




  Om de tarwe te malen, gebruik je de handkoffiemolen die je hebt schoongemaakt door er het droge brood doorheen te malen. Was een molen nooit af want dan kan hij gaan roesten. Als de tarwe is gemalen, heb je ongeveer 4 1/2 kopje tarwemeel. Maal de tarwe zo fijn mogelijk.




  Waarschijnlijk om zich afwas te besparen, mengde Ma haar deeg direct in het bakblik, een blik dat zo vaak werd gebruikt dat invetten niet meer nodig was. Voor nieuwelingen is het beter om een mengkom en een ingevet blik te gebruiken.




  Vermeng in de kom 2 koppen zuurdeeg, zout, bakpoeder en 3 koppen handgemalen meel. Als het roeren te zwaar wordt, gebruik je je hand en kneed het deeg 4 tot 5 minuten. Gebruik wat meel om aan de kom kleven tegen te gaan.




  Vorm het deeg tot een rond brood en leg het in een ingevet rond blik. Trek met een mes lijntjes voor zes wigvormige porties. Afdekken met een doek en 30 minuten laten rijzen.




  De oven 8 minuten voorverwarmen op I75 °C. Laat het brood afkoelen voor je het langs de lijntjes verdeelt.




  [bookmark: bookmark58]Rye'n'injun




  In de bijkeuken stond moeder de grote pan te vullen met gekookte bonen, en ze deed er uien en rode pepers en een stuk vet spek in, en ze goot er stroop in krullen overheen. Toen zag Almanzo dat ze de meeltonnen open maakte. Ze deed roggemeel en maïsmeel in de grote gele pot, en roerde er melk en eieren en allerlei dingen doorheen, en ze goot de grote bakvorm vol met het gele beslag voor het maïsbrood.




  ,, Neem jij het maïsdeeg, Almanzo, en mors niet," zei ze.




  Ze pakte met een vlugge beweging de pan met bonen, en Almanzo volgde langzamer met de zware vorm met maïsdeeg. Vader opende de grote deuren van de oven van de kachel, en moeder schoof de bonen en het brooddeeg naar binnen. Ze zouden er langzaam gaar worden, tot het zondag etenstijd was.




  (uit 'De Grote Hoeve')




  Dit brood wordt tegenwoordig in Amerika 'Bostons Bruin Brood' genoemd. In plaats van rogge, zit er nu gewoon patentmeel in. Ook worden er nu rozijnen in gedaan en wordt het 'gestoomd' in plaats van langzaam in de oven gebakken. Dit brood gaat helemaal terug naar de tijd van de eerste Engelse kolonisten in New England. Zij hadden alleen rogge die ze uit Europa hadden meegebracht, en maïs, die ze van de Indianen hadden gekregen. Later werd er nog tarwemeel aan toegevoegd en kreeg het de naam 'thirded' bread omdat er drie graansoorten voor werden gebruikt.




  




  Hoe en waarom dit brood door de jaren heen veranderde van een ongezoete gegiste broodsoort in een sodabrood dat zwaar is van de melasse weten we niet. Maar het was al zo voor de tijd van Moeder Wilder en haar gezin. Het brood van dit recept moet net als bij Moeder Wilder een hele nacht langzaam bakken, maar je kunt energie besparen en hetzelfde resultaat bereiken door het te 'stomen', dat wil zeggen dat je het dan 3 a 4 uur moet koken in een waterbad in een gesloten blik.




  Voor zes flinke porties heb je nodig:




  spekvet om in te vetten, 2 kopjes grofgemalen geel maïsmeel, 3 kopjes roggemeel, 4 theelepels bakpoeder, 2 theelepels zout, 2 eieren, 1 1/4 kopje karnemelk, 1 kopje donkere melasse (je kunt ook bruine suiker gebruiken), 2 bakblikken van ongeveer 22 x 30 centimeter, kleine kom, een grotere kom, bakplaat




  Schuif twee rekken in de oven. Op het laagste zet je een bakblik met water (dat het vocht van Moeder Wilders bonenschotel moet vervangen). De oven 5 minuten voorverwarmen op 950C. Vet het andere blik rijkelijk in met spekvet.




  Meng in de grote kom maïsmeel, roggemeel, bakpoeder en zout goed door elkaar. Klop in de kleine kom de eieren los, roer de karnemelk erdoor, dan de melasse of bruine suiker. Giet de vloeistof bij de droge ingrediënten en roer tot alles vochtig is. Giet het beslag in het ingevette blik en strijk het uit. Bedek het met een bakplaat. Zet het op het bovenste rek vlak boven het water. Laat het brood 12 uur bakken (je kunt het na 4 uur al eten, maar vroeger scheen men 'hoe langer hoe beter' te denken).




  [bookmark: bookmark59]Amerikaanse oliebollen of doughnuts




  Het was zaterdagavond. Moeder had de hele dag gebakken, en toen Almanzo de melkemmers uit de keuken kwam halen, was ze nog met de oliebollen bezig. In de hele keuken hing hun warme, bruine geur, de tarwegeur van vers brood, de kruidige geur van koekjes, en de sappige geur van vruchtentaart.




  Almanzo nam de dikste oliebol uit de kom en beet het knapperige randje eraf. Moeder rolde het goudgele deeg uit; ze sneed er lange repen van, en de repen werden uitgerold en opgevouwen en in elkaar gedraaid. Haar vingers vlogen heen en weer; je zag ze bijna niet. Het was of de repen zich onder haar handen als vanzelf in elkaar draaiden en in de grote koperen pan met kokend heet vet sprongen.




  Plof! zakten ze naar de bodem, terwijl de luchtbellen omhoog kwamen. Daarna doken ze weer snel omhoog, om te blijven drijven en langzaam op te zwellen tot ze zichzelf omkeerden, waardoor hun bleekgouden ruggen in het vet gleden en hun dikke bruine buiken eruit kwamen steken.




  Ze rolden om, zei moeder, omdat ze in elkaar gedraaid waren. Er waren vrouwen, die een nieuwerwetse vorm maakten, rond met een gat in het midden. Maar ronde bollen draaiden niet vanzelf om. Moeder had geen tijd over om oliebollen te keren; het ging vlugger als je ze in elkaar draaide.




  (uit 'De Grote Hoeve')




  Het lijkt ons waarschijnlijk dat Moeder Wilder gerezen doughnuts maakte en daarvoor wat gegist deeg van het zaterdagse broodbakken gebruikte. Maar rond Malone, waar Moeder Wilder opgroeide, trouwde en haar kinderen kreeg, hoorden we dat 'gerezen doughnuts in rondjes worden uitgesneden, gewone doughnuts worden gedraaid'. Met een buiging naar de plaatselijke traditie geven we hier een recept door uit het Malone Cookbook van 1898 voor gewone doughnuts die vlug en makkelijk te maken en erg lekker zijn.




  Reuzel of vet kan bijzonder heet zijn en lelijke brandwonden veroorzaken. Het is goed voorzorgsmaatregelen te nemen. Houd je hoofd bij je werk. Doe een schort voor en houd pannelappen bij de hand. Houd de ruimte naast de pan vrij voor het geval dat je hem van de brander moet halen. Gebruik droog gereedschap. Water en vet vormen een explosief mengsel. Als je echt even bij het vet weg moet om naar de bel te gaan of zo, haal dan eerst de pan van het vuur.




  




  Het vet is heet genoeg wanneer je er blauwe walm af ziet komen.





  Voor 25 doughnuts heb je nodig:




  900 gram reuzel (je kunt ook ossevet nemen), 1 ei, 2 theelepels bakpoeder, 1 1/4 kopje zure room, 3 kopjes bloem,1 strooibus poedersuiker. Een grote gietijzeren pan, een flinke kom, deegroller




  Smelt het vet in de pan op een zacht vuurtje. Klop het ei, de bakpoeder en het zout met de zure room door elkaar. Werk er met een '/4 kopje tegelijk de bloem doorheen tot je een deeg hebt dat uitgerold kan worden. Rol het deeg uit tot een 1/2 centimeter dunne strook van 10 x 40 centimeter. Snijd het met een met bloem bestrooid mes in repen van 10 centimeter lang en 1,5 centimeter breed.




  Kijk of het vet heet genoeg is. Draai een reepje tot een spiraal (het reepje rekt terwijl je dat doet). Breng de uiteinden naar elkaar toe en druk ze op elkaar. Laat het gedraaide deeg voorzichtig in het hete vet glijden. Binnen 2 minuten moet het deeg bruin, knapperig en door en door gaar zijn. Als het bruinen minder lang duurt, is het vet te heet. Als het meer dan 3 minuten kost, is het niet heet genoeg.




  Leg de doughnut op vetvrij papier om uit te lekken en bestrooi hem met poedersuiker. Ga verder met het draaien en bakken van de andere deegreepjes. Dien de doughnuts meteen op.




  [bookmark: bookmark60]Zweeds hardbrood




  Dit stond in het Grote Bos op het Kerst menu, samen met hartig gerezen brood, Rye'n'injun, een bonenschotel, azijnpastei, gedroogde appeltjestaart, koekjes en suikergoed van melasse. Volgens mevrouw Synstad uit Wisconsin, is dit het traditioneel Scandinavisch hardbrood dat rond de kersttijd werd gebakken. Haar moeder schreef dit recept aan het begin van deze eeuw op en er is 'voor 5 cent   bakkersammoniak' en 'voor 5 cent citroenolie'nodig.




  Bakkersammoniak is een giststof die nog wel gebruikt wordt voor traditionele baksels. Het is ammoniumcarbonaat, een zout dat in sommige drogisterijen wordt verkocht. Grof zout moet eerst verbrijzeld worden (in een doek met een houten hamer). Alle ammoniakzouten, of ze nu grof of fijn zijn, trekken vocht aan en moeten in afgesloten potten gekocht en bewaard worden.




  Voor 36 stukken hardbrood heb je nodig:




  1 kopje melk, 10 gram ammoniumcarbonaat,  2/3 kop reuzel + 2 theelepels om in te vetten, 2 kopjes kristalsuiker, 2 losgeklopte eieren,4 theelepels citroenextract,5 kopjes bloem.  Pannetje, kommetje, flinke kom, deegroller, 2 bakplaten




  Kook 1/2 kopje melk in het pannetje. Doe het ammoniumcarbonaat in het kommetje. Giet de hete melk er overheen en dek het kommetje af met een bord of deksel als het mengsel begint te schuimen.




  Terwijl het schuimige mengsel afkoelt, vet je de bakplaten in. Meng de reuzel en de suiker in de andere kom. Klop er de 2 eieren, het citroenextract, de rest van de melk en 2 kopjes bloem door. Roer dan het afgekoelde (niet langer schuimige) melkmengsel er doorheen zodat je een stijf beslag krijgt. Doe er met een 1/2 kopje tegelijk bloem bij tot het deeg stevig genoeg is om uit te rollen.




  Rol het deeg op een met meel bestoven oppervlak uit tot een 1 centimeter dikke rechthoek van 25 x 30 centimeter. Snijd het deeg met een door de bloem gehaald mes in vierkantjes van ongeveer 6 centimeter, totaal zo'n 36 stuks. Verwarm de oven 5 minuten voor op I75°C. Leg de vierkantjes zo op de bakplaat dat ze elkaar niet raken en prik er met een vork een patroontje in. Bak het hardbrood 10 tot 15 minuten in een matig warme oven tot ze licht gebruind zijn. Haal ze van de bakplaat om af te koelen.




  Pannekoekmannetjes




  Als ontbijt aten ze pannekoeken, en Ma maakte voor alle kinderen een pannekoekmannetje. Ma riep ze één voor één bij zich met een bord, en dan mochten ze bij het fornuis komen kijken, hoe Ma met een lepel vol beslag de armen en de benen en het hoofd maakte. Het was zo'n leuk gezicht om haar het hele mannetje vlug en voorzichtig te zien omkeren in de hete pan. Wanneer het mannetje klaar was, legde ze het dampend, heet op het bord.




  (uit 'Het Kleine Huis in het Grote Bos')




  Om een pannekoekmannetje te maken heb je een goed vloeibaar beslag nodig en moet je vlug zijn met de lepel. Ma's beslag was niet erg voedzaam. Ze gebruikte geen room en eieren. In dit recept wordt volkorenmeel gemengd met wit meel, een mengsel dat op Ma's meel voor alledag lijkt. En de karnemelk wordt met water verdund, zodat ze op karnemelk uit die tijd lijkt.




  Eet deze pannekoekmannetjes met ahornstroop.




  Voor 6 pannekoekmannetjes of 24 pannekoekjes van 10 centimeter doorsnede heb je nodig:  




  1 theelepel bakpoeder, 1 1/4 kopje volkorenmeel, 1 1/4 kopje bloem,1 theelepel zout,2 1/2 kopje karnemelk, 1 losgeklopt ei,100 gram pekelspek aan een stuk. Flinke kom of kan, koekepan, pannekoekmes




  Breng 1/3, kopje water aan de kook. Giet het op de bakpoeder (in een kopje) om dit op te lossen. Laat het afkoelen terwijl je verder gaat.




  Vermeng de twee meelsoorten en het zout in een kom of kan. Doe er de karnemelk en het ei bij en roer alles heel goed door elkaar.




  




  Verhit de koekepan tot een paar druppeltjes water erop dansen. Vet de pan goed in met het spek. Roer de afgekoelde opgeloste bakpoeder door het beslag.





  Maak één pannekoekmannetje tegelijk in het midden van de pan. Neem een opscheplepel beslag en giet het in rondjes voor het hoofd, de romp, de armen en de benen. Als de belletjes die in het beslag komen barsten, draai je het mannetje met het pannekoekmes om en bak hem even lang aan de andere kant. Leg hem dan op een warm bord. Vet de pan opnieuw in voor het volgende mannetje.




  Als je een stapel pannekoeken maakt, leg je op iedere pannekoek een klontje boter voor je er de volgende op legt. Gebruik de eerste pannekoek om de stapel af te dekken.




  [bookmark: bookmark61]Boekweitpannekoeken




  Toen ging Pa inderdaad zitten, zoals ze gevraagd hadden, en nadat hij de pannekoek, die bovenop de verse stapel lag, opgetild had, trok hij er een paar warme, stroperige pannekoeken onder weg. Royal prikte een goudbruine plak ham uit de koekepan op Pa's bord, en Almanzo vulde zijn koffiekop.




  ,, Jullie leven er goed van," merkte Pa op. De pannekoeken waren geen gewone pannekoeken. Almanzo volgde het recept van zijn moeder voor pannekoeken, en ze waren zo luchtig als schuim en doortrokken van de gesmolten bruine suiker.




  (uit 'De Lange Winter')




  En wat was Moeder Wilders recept? Wij denken dat ze er een sponsdeeg voor gebruikte dat een nacht stond te rijzen, net als bij het broodbakken, want anders hadden de pannekoeken vast niet 'luchtig als schuim' kunnen zijn. In Malone maakte Moeder Wilder zo'n deeg met verse gist en ze had ongetwijfeld boter genoeg om tussen de pannekoeken te doen. Almanzo zal in het westen iedere keer wel wat van het deeg hebben bewaard om als giststof voor het volgende be slag te dienen. Hij at ze met melasse en gesmolten bruine suiker. Jij kunt van dit deeg ook wat bewaren voor een volgende stapel pannekoeken.




  Het is misschien ook beter als je wat volkorentarwemeel erbij gebruikt, vooral als je niet bent gewend aan de sterke, wat gronderige smaak van boekweit.




  Voor 24 pannekoeken van 8 centimeter doorsnede en een kopje zuurdeeg om te bewaren, heb je nodig:




  2 eetlepels melasse of stroop, 30 gram gist, 2 1/2 kopje boekweitmeel, 1 1/4 kopje volkoren tarwemeel, 1 theelepel bakpoeder, 1 theelepel zout, 1 eetlepel spekvet, 100 gram pekelspek aan een stuk,  2/3 kopje bruine suiker. Een flinke kom of kan, koekepan, potje met deksel




  De avond (of 8 uur) tevoren doe je 1 kopje lauw water in de kom of kan, roert er de melasse of stroop door en verkruimelt de gist er bovenop. Als de gist zacht is geworden, roer je er 2 1/2 kopje water en de beide meelsoorten doorheen. Met een doek bedekken en bij kamertemperatuur (21°C) laten staan, zodat je een gerezen deeg krijgt.




  De volgende morgen doe je 1 kopje van het deeg in een potje en bewaart dat als zuurdeeg voor het volgende beslag. In de koelkast bewaren. Los de bakpoeder en het zout op in 2/3 kopje warm water en voeg het spekvet er aan toe. Klop dit door het deeg tot alles goed met elkaar vermengd is.




  Verhit de koekepan zodat een paar waterdruppeltjes erop dansen. Vet hem in met het spek. Maak nu om te beginnen een dikke proefpannekoek en gebruik hem om de volgende pannekoeken af te dekken. Maak elke pannekoek 8 tot 10 centimeter groot. Bak hem tot de belletjes in het beslag barsten, draai hem dan om en bak hem even lang aan de andere kant. Strooi op iedere nieuwe pannekoek van de stapel wat bruine suiker.




  Het zuurdeeg blijft in de koelkast een aantal dagen goed. De volgende keer dat je pannekoeken bakt, maak je het beslag door het te mengen met 2 eetlepels melasse, 21/2 kopje lauw water, 2 kopjes boekweitmeel en 1 1/4 kopje volkoren-meel. Laat het een nacht staan, doe het verder net als de vorige keer en zet weer een potje zuurdeeg apart voor je de laatste ingrediënten toevoegt.




  [bookmark: bookmark62]Gepelde maïs




  's Avonds aten ze vaak gepelde maïs met melk. Dat was ook lekker. Het was zo lekker dat Laura nauwelijks kon wachten tot de maïs klaar was, nadat Ma met pellen was begonnen. Het duurde twee of drie dagen om gepelde maïs te maken.




  (uit Het Kleine Huis in het Grote Bos')




  Gepelde maïs is gedroogde gele maïs die ontdaan is van het buitenste velletje en dan wordt gekookt tot de korrels zacht en gezwollen zijn.




  Ma deed er drie dagen over, maar je kunt het ook in een dag maken en dan hoef je niet als Ma loog (dat de huid kan verbranden) te gebruiken.




  Gedroogde maïs kun je in blik of in zakjes krijgen bij de kruidenier. De groenteman verkoopt ook wel verse maïskolven.




  'Soms', wordt ons verteld, 'at de familie Ingalls bij het ontbijt gepelde maïs met ahornstroop en Ma bakte de zachte korrels ook wel in spekvet.




  




   Maar Laura vond ze het lekkerst met melk.' Je kunt gepelde maïs warm in schaaltjes opdienen met een kannetje melk of de maïs 's nachts in de koelkast zetten voor het ontbijt. De volgende morgen bak je de korrels dan met een lepel spekvet bruin. Of je warmt ze op in water, giet ze af en dient ze warm op in schaaltjes met een potje ahornstroop.




  Voor 4 tot 5 kopjes gepelde maïs heb je nodig:




  1 maïskolf of ruim1 kopje maïskorrels, 1 eetlepel bakpoeder. Een pan en een vergiet, een schuimspaan




  Haal de korrels van de maïskolf en was ze. Laat ze in een pan met 2 kopjes water en de bakpoeder zachtjes koken. Haal alles wat blijft drijven er met een schuimspaan uit.




  Draai het vuur laag en laat de maïs zo'n 3 uur zachtjes sudderen. Kijk af en toe of er nog wat water bij moet, anders brandt het aan.




  Als je het velletje gemakkelijk van een paar korrels af kunt halen, giet je het vocht eraf en zet ze opnieuw in het water. Neem iedere keer een klein handje maïskorrels en wrijf ze goed tussen je handen tot de velletjes eraf gaan en de 'oogjes' onderaan de korrels loslaten. Gooi de velletjes en oogjes weg. Als iedereen een handje meehelpt, kan de maïs vlug gewreven en schoongemaakt worden. Doe de gewreven maïskorrels in het vergiet en spoel ze goed af.




  Doe de maïskorrels weer in de pan, doe er zoveel water bij dat ze onderstaan en laat ze zachtjes koken. Controleer na 15 minuten. Als het water troebel is, verversje het. Ga verder met sudderen en water verversen tot het water helder blijft en de maïs zacht is, ongeveer 2 tot 3 uur. Afgieten.




  [bookmark: bookmark63]Hardbrood




  Er was veel werk te doen, want Pa moest de volgende morgen vroeg weg. Hij zette de oude wagenbogen op de wagen en trok het linnen dek er overheen; het was bijna versleten, maar het was goed genoeg voor de korte reis. Tante Docia en Carrie hielpen hem met het laden van de wagen, terwijl Laura waste en streek en hardbrood bakte voor onderweg.




  (uit 'Het Huis aan het Zilvermeer')




  Hardbrood is een soort brood dat niet aan bederf onderhevig is. Wij kennen het vooral als scheepsbeschuiten. Tot aan de Eerste Wereldoorlog was dit het belangrijkste voedsel voor trekkende legers. Het brood werd alleen in noodsituaties droog gegeten en dan werd er meer op gezogen dan gekauwd. Als je hardbrood in warme koffie doopt, wordt het eetbaar, goed geweekt in water en met spekvet gebakken is het nog smakelijk ook.




  Al onze crackers en knackebröd hebben nog dezelfde gaatjes als het hardbrood. Deze gaatjes werden erin gemaakt om het stevig, maar toch breekbaar te houden.




  Voor 16 stukken hardbrood heb je nodig:




  4 flinke kopjes bloem, 6 theelepels zout. Een flinke kom, een deegroller en deegplank, een spijker, twee bakplaten




  Verwarm de oven 10 minuten voor op 190°C. Vermeng het meel in de kom met het zout. Doe er ruim een kopje water bij en roer tot het moeilijk gaat. Kneed dan het deeg in de kom met de hand en doe er nog wat meel bij zodat het heel droog wordt.




  Rol het deeg uit tot een rechthoek die verdeeld kan worden in vierkantjes van 8 centimeter en 1 centimeter dik. Gebruik een tafelmes om dit deeg in vierkantjes te snijden. Neem de vierkantjes een voor een in je hand en prik er met de spijker 16 gaatjes in. Pas op dat je je niet bezeert. Leg de deegvierkantjes op de niet ingevette bakplaten en bak ze 30 minuten tot ze knapperig zijn en licht gebruind. Laat ze afkoelen en bewaar ze in een afgesloten blik.




  Hoofdstuk 6




  [bookmark: bookmark64]Voedsel uit tuinen en boomgaarden




  Verse groenten vinden wij heel gewoon, maar voor Laura waren ze iets heel bijzonders. Laura werd geboren voor de tijd dat er in Californië sla kon worden gekweekt en in de tijd dat een blik snijbonen een nieuwigheid was. Ze kon alleen verse groenten verwachten als haar familie een tuin had. In dat opzicht begon haar leven veelbelovend: de tuin achter Het Kleine Huis in het Grote Bos zorgde voor wortels, kool, aardappels, rapen, pompoenen en misschien nog wel meer. Maar toen de familie Ingalls die tuin had achtergelaten, duurde het lang voor ze weer van zo'n overvloed konden genieten. Wat was het jammer om na bijna een jaar van maïsmeel, prairiehoen en prairiehaas hun nieuwe tuin in Kansas achter te moeten laten met de 'kleine rimpelige erwtenblaadjes', de 'nietige sprietjes van de uien' en de 'gele bonenstengeltjes die als een veer opgerold zaten'. Wat was het vreselijk teleurstellend om alles weer aan de sprinkhanen kwijt te raken toen ze in Plum Creek een nieuwe tuin hadden omgespit en ingezaaid. Zelfs op hun eigen grond, waar ze eindelijk resultaat van hun noeste tuinieren zagen, raakten ze door vogels en vroege vorst veel kwijt.




  Veel mensen willen tegenwoordig weer 'terug naar de aarde' en kweken hun eigen produkten in hun achtertuin. Maar het is niet zo dat zij de geschiedenis doen herleven. De groenten die zij kweken en de manier waarop zij ze klaarmaken zijn grotendeels in de laatste honderd jaar uitgevonden. In net een eeuw, een heel korte tijd op de natuurkalender, is ook de grond zelf veranderd.




  Er is geen groente die door de familie Ingalls werd gekweekt die niet door de jaren heen is gewijzigd door wetenschappelijk kweken en kruisen.




  Sommige mensen vinden dat plantaardig voedsel als gevolg van al die wijzigingen minder smakelijk is geworden. Maar even zeker als sommige groenten aan smaak hebben verloren, zijn andere verbeterd. De meeste groenteplantjes produceren meer en brengen meer voedsel per plant per hectare op. Vele groenten zijn meer bestand tegen algemeen voorkomende ziekten en ongedierte. De tuingrond is veranderd door onder andere ontginning, bemesting, verdelgingsmiddelen en monocultuur.




  




  Chemische meststoffen, die net voor Laura's geboorte werden uitgevonden, en dierlijke afvalstoffen hebben de prairie-grond verrijkt die door de familie Ingalls eerst ontgonnen was. Net als de groenten is ook de manier van groenten klaarmaken veranderd. 'Versheid' werd en wordt nog altijd door zowel de kok als de eter gewaardeerd, maar zelfs dit denkbeeld veranderde met de tijd. Tegenwoordig weten we wat vitaminen zijn en we doen ons best om ze niet weg te wassen of te laten verkoken. Onze voorouders, die minder van voeding afwisten maar meer met andere problemen te maken hadden, waren voorzichtig. Vers geplukte groente werd in bronwater gezet en heel gaar gekookt, want dat was de voorgeschreven manier om eventuele gifstoffen, ongedierte en overblijfselen van mest kwijt te raken.




  Waarschijnlijk is de grootste verandering in het zelf kweken van groente sinds Laura's jeugd de veranderde manier om de oogst te bewaren, want die beïnvloedde op zijn beurt weer de keuze van de gewassen. In de tuinen van de familie Ingalls stonden vooral 'wortelgroenten' die konden worden bewaard op de plaats waar ze groeiden of in de kelder. Ook hadden ze pompoenen, 'squash', kleine pompoentjes met een dikke schil, en voedsel dat gedroogd kon worden zoals maïs en erwten. Komkommers, tomaten en bietjes die over waren, werden in azijn ingemaakt. Omdat het tegenwoordig gemakkelijk is om zelf groenten in te vriezen, worden er veel meer aan een bepaald seizoen gebonden of bederfelijke produkten als asperges en aardbeien gekweekt. Tussen de eeuwen waarin vooral werd gedroogd en in azijn ingemaakt en de dagen van de moderne vrieskist, kwam de bloei van het zelf inmaken. Nieuwe technieken, die in 1803 voor Napoleons leger werden geperfectioneerd, werden al gauw in conserven-fabrieken toegepast, maar het zou nog tot na de Amerikaanse Burgeroorlog (1861-1865) duren voor de huisvrouw over die technieken kon beschikken. Toen er weckpotten kwamen met een deksel dat luchtdicht kon afsluiten, werd er ook thuis geweckt. Wecken had met de komst van de hogedrukpan een hoogtepunt bereikt, toen het plaats moest maken voor zelf invriezen. Misschien zal er spoedig een nieuw tijdperk aanbreken op het gebied van voedsel bewaren nu we al deze methoden opnieuw bezien op hun energieverbruik.




  De tuinvrucht die de familie Ingalls en Wilder het beste kenden, was de appel. Alleen de sinaasappel wordt meer gekweekt in Amerika. Zaden die door de kolonisten uit Engeland werden meegebracht, vonden in Amerika een gunstig klimaat en goede grond. De legendarische Johnny Appleseed bestond echt. Het was John Chapman die door het middenwesten van Amerika reisde en met veel zendingsijver appelzaadjes plantte en uitdeelde. Omstreeks 1870 waren er door ruilen en door de eeuwenoude kunde van het enten (het aanbrengen van takken van de ene boom op de andere) al meer dan duizend inlandse Amerikaanse appelsoorten.




  De meeste van deze soorten zijn verloren gegaan omdat handelskwekerijen zich concentreren op het twaalftal soorten dat het meest bestand is tegen ongedierte en kou en het meest geschikt voor massale kweek, koelhuizen en vervoer over grote afstanden. De nieuwe mechanische appelplukker zal zeker voor een verdere selectie zorgen.




  Van de appels die tegenwoordig nog overal te koop zijn, zouden de Jonathan en de Rome beauty ook bij de Wilders en de Ingalls bekend kunnen zijn geweest. Van Red Delicious en Golden Delicious had tot in onze eeuw nog nooit iemand gehoord.




  [bookmark: bookmark65]Aardappelpuree en aardappelkoekjes




  Almanzo's verjaardag, het kerstdiner in Malone, het Thanksgivingsmaal in Plum Creek, de New Englandse maaltijd van de kerk in DeSmet, zodra er voor een speciale gelegenheid een maaltijd werd gehouden, kwam er aardappelpuree aan te pas.




  Wanneer je geen elektrische apparaten gebruikt, zul je beter kunnen begrijpen hoe bijzonder aardappelpuree is. Net als voor roomijs en stijfgeklopt eiwit is er heel wat inspannend werk in de keuken voor nodig. Met een stamper en een zware garde gaat dit werkje gemakkelijker.




  




  Je kunt het beste een kruimige aardappelsoort voor puree gebruiken.





  Aardappelkoekjes, die op de verjaardag van Ben Woodworth werden geserveerd, worden van koude aardappelpuree gemaakt. Als je zowel aardappelpuree als aardappelkoekjes wilt maken, moet je dit recept verdubbelen.




  Voor zes porties aardappelpuree of twaalf aardappelkoekjes heb je nodig:




  6 middelgrote aardappelen zout, 1 '/4 kopje melk, 1 kluitje boter 'zo groot als een ei',  peper, 2 eetlepels spekvet (om de koekjes in te bakken) Aardappelmesje of dunschiller, een flinke pan, een klein pannetje, een aardappelstamper, een houten lepel met een gat, vuurvaste schaal (voor aardappelpuree), een koekepan (om de koekjes te bakken)




  [bookmark: bookmark66]Aardappelpuree




  Verwarm de oven 5 minuten voor op 120°C. Schil de aardappelen, snijdt ze in stukjes en doe ze in de grote pan. Zet ze onder water, doe er 2 theelepels zout bij en kook ze. Probeer na 15 minuten met een vork of ze gaar zijn. Als ze zacht zijn en uit elkaar vallen, haal je ze van het vuur en giet je ze af. Breng de melk in het pannetje aan de kook en voeg de boter toe. Met de stamper breek je de aardappels in de pan. Voeg er de helft van de melk met boter aan toe. Vermeng de aardappels en het vocht met de stamper, neem dan de houten lepel en roer 'net als bij cakebeslag', dat wil zeggen dat je steeds in dezelfde richting werkt zodat er zoveel mogelijk lucht in komt.




  Schep de aardappels voorzichtig op de vuurvaste schaal, strooi er zout en peper overheen en zet de schaal in de oven tot je de puree wilt opdienen. De schotel ziet er echt ouderwets uit als je hem, zonodig onder de gril, een bruin korstje laat krijgen.




  [bookmark: bookmark67]Aardappelkoekjes




  Verdeel een dag oude, koude aardappelpuree in het gewenste aantal porties. Verhit het spekvet in de koekepan. Vorm de aardappelpuree tot platte koekjes en bak ze in het hete vet. Draai ze om als ze aan een kant bruin zijn. Leg ze op een warme schotel zodra er aan beide kanten een korstje op zit.




  [bookmark: bookmark68]Gebakken aardappels




  Plakken zout spek stonden te bakken, en mevrouw Brewster sneed koude gekookte aardappelen in plakjes in een tweede bakpan op de kachel. Johnny scharrelde rond in de slaapkamer, en Laura stak vlug haar vlechten vast, deed haar schort voor, en zei: ,,Laat u mij de aardappelen doen, dan kunt u hem aankleden."




  Terwijl mevrouw Brewster Johnnie bij de kachel haalde en hem klaar maakte voor het ontbijt, sneed Laura de rest van de aardappelen, strooide er zout en peper over en deed het deksel erop. Daarna keerde ze de plakken spek en dekte ze netjes de tafel.




  (uit 'Een Huis voor Laura') Gebakken aardappels zijn warm, voedzaam, goedkoop en vlug klaar te maken en daarom werden ze door werkmensen veel bij het ontbijt gegeten. De familie Ingalls at ze ook vaak 's avonds en dan werden ze heel wat opgewekter geserveerd dan bij de familie Brewster.




  Gewoonlijk werden de aardappels voor het bakken gekookt, maar ze kunnen ook 'rauw gebakken' worden zoals Ma dat bij het Zilvermeer deed toen de Boosts onverwacht met Kerstmis op bezoek kwamen. In dat geval worden de aardappels eerst geschild en in heel dunne plakjes gesneden en langer met het deksel op de pan gebakken.




  Voor zes porties heb je nodig:




  10 middelgrote niet kruimige aardappels zout,  3 eetlepels spekvet (van pekelspek of bacon) peper, Een flinke pan, een koekepan met deksel, aardappelmesje




  




  Schrob de aardappels de avond tevoren goed schoon en doe ze met 2 theelepels zout in de pan. Zet ze onder water. Laat ze koken tot je er met een vork in kunt prikken. Ze mogen niet helemaal gaar zijn. De pan van het vuur halen en afgieten.





  Pel de aardappels meteen. Prik de warme aardappel aan een vork en haal de schil er met een aardappelmesje af. Doe de aardappels weer in de pan en laat ze een nachtje op een koele plaats staan.




  De volgende dag verwarm je het spekvet in de koekepan. Snijd de aardappels in dunne schijfjes. Doe ze in de koekepan, strooi er zout en peper overheen en schep ze om. Doe het deksel op de koekepan en laat de aardappels 8 minuten bakken. Haal het deksel van de pan en schep ze nog eens om zodat ze aan alle kanten bruin worden. Doe ze dan op de borden.




  [bookmark: bookmark69]Aardappelmaaltje




  Buiten was het fris en koud. Het zonlicht scheen als goud op de bevroren ruiten en in het huis was iedereen vriendelijk en opgewekt. Wat aten de reizigers met smaak hun ontbijt! Ze prezen alles wat ze aten. De beschuiten waren licht en knapperig, de gebakken aardappelen waren bruin en smeuïg, de plakken vet spek waren dun en bros, en de saus was glad en bruin en romig. Er was hete stroop en volop geurige, dampende thee.




  (uit 'Het Huis aan het Zilvermeer')




  Als er iemand als dominee Alden te gast was, kwam er in plaats van gewone gebakken aardappelen een gebraden aardappelmaaltje op tafel. Ook nu kan zo'n aardappelmaaltje met de eieren die er gewoonlijk bijhoorden erg lekker zijn.




  De aardappels worden heel fijn gehakt en door een knap- perige bruine korst bij elkaar gehouden. Je moet het beslist eens proberen met uitgebakken pekelspek met saus (bladzijde 24), vooral wanneer het buiten pittig koud is!




  Voor zes porties heb je nodig:




  10 middelgrote niet kruimige aardappels spekvet (van bacon of pekelspek) zout en peper. Een flinke pan, een hakmes, een koekepan met deksel




  Begin de dag tevoren. Doe alles net als bij gebakken aardappelen (vorig recept) behalve dat je de aardappelschijfjes wat dikker snijdt. Hak de schijfjes dan in blokjes. Doe ze in de koekepan en bestrooi ze met zout en peper. Laat het 8 minuten flink bakken en keer het geheel om. Als het mooi bruin is, schep je het op de borden.




  [bookmark: bookmark70]Worteltjes in roomsaus




  Almanzo nam vier keer van de gebraden appels met uien. Hij at rosbief met bruine jus, en aardappelpuree en worteltjes met room, en gekookte knollen, en ontelbare boterhammen met boter en appelgelei.




  (uit 'De Grote Hoeve')




  Ook al moest hij 220 schepels wortelen helpen wieden en oogsten, toch at Almanzo ze nog steeds graag. Aan tafel at hij ze in roomsaus of met suiker en misschien ook wel gestampt en gestoofd. In de schuur, toen hij de kalveren Ster en Ros aan het juk moest laten wennen, at hij rauwe wortels die eigenlijk als veevoer waren bedoeld. Laura Wilder moet ook van wortelen hebben gehouden. Ze schreef: 'Het buitenste is het lekkerst. Dat kun je er als een dikke ring afhalen en het smaakt zoet. Het binnenste gedeelte is sappiger en doorzichtig als geel ijs, maar het heeft een schrale scherpe smaak.'




  Voor zes porties heb je nodig:




  ruim 1 1/2 kilogram worteltjes 1 1/4 kopje kippe- of kalfsbouillon (of water),  2 eetlepels zachte boter 2 eetlepels meel 2/3 kopje room of zure room zout en versgemalen peper Een flinke pan, een kommetje




  Boen de wortels met een harde borstel af en snijd ze in 1/2 centimeter dikke schijfjes. Doe ze in de pan, voeg er de bouillon of het water aan toe en laat ze zachtjes koken tot je er met een vork in kunt prikken (±15 minuten).




  Vermeng intussen de boter en het meel met een vork. Roer er geleidelijk aan de room doorheen zodat je een vloeibare massa krijgt.




  Als de worteltjes zacht zijn, haal je de pan van het vuur en roert de room er doorheen. Vermeng alles goed met een houten lepel, maar pas op dat je de worteltjes niet stuk maakt. Zet de pan weer op het vuur tot de room begint te borrelen. Doe ze in een schaal en strooi er peper en zout overheen.




  [bookmark: bookmark71]Gedroogde maïs met room




  Na het eten bracht Pa nog een armvol vogels en een armvol maïs.




  ,, We moeten maar rekenen, dat de oogst verloren is," zei hij. ,,Deze maïs is nog wat groen, maar we kunnen beter eten wat we op kunnen, voor de vogels alles naar binnen hebben."




  ,,Ik begrijp niet, dat ik daar niet eerder aan heb gedacht!" riep Ma. ,,Laura en Carrie, ga gauw alle maïs plukken, die maar enigszins ver genoeg is om te drogen. We kunnen toch nog iets voor onszelf redden voor van de winter."




  De hete zon zou de maïs drogen, en de volgende winter zou hij geweekt en gekookt lekker smaken.




  (uit 'De Kleine Stad op de Prairie')




  Toen hij de gedroogde maïs later zag, merkte Pa op: „Dat is de Indianenmanier." De Indianen droogden inderdaad de hele maïskolf zoals de boeren nu nog steeds de maïs voor veevoer drogen.




  Dit is een recept voor gedroogde maïs zoals die bij de New




  Englandse maaltijd werd opgediend, 'geweekt en vervolgens gekookt in room'. Gedroogde maïs kan ook worden geroosterd en worden gebruikt voor 'succotash', een gerecht van jonge maïs en bonen.




  Voor vier kopjes gedroogde maïs heb je nodig:




  6 grote maïskolven. Een grote pan, een scherp mes, een oud tafellaken of kaasdoek of een andere losgeweven stof




  Maïs met room




  2 eetlepels melk en 2 theelepels boter zout en peper. Een pan




  Vul de grote pan voor de helft met water en laat het flink koken. Haal de bladeren en vezels van de maïskolven. Snijd de uiteinden van de maïskolven recht af. Doe de kolven in het water en wacht tot het weer begint te koken, ongeveer 3 minuten. Leg de maïskolven op het kleed om uit te lekken.




  Nu volg je het onderstaande verhaal van Moeder Wilder. Het snijden gaat het best als je elke maïskolf op het plat afgesneden uiteinde zet en met een zagende beweging recht naar beneden snijdt. Maïs kan ook een nacht en een dag worden gedroogd in een 65°C warme oven. Als je buiten maïs wilt drogen, moet je de aanwijzingen voor zongedroogde wilde vruchten (bladzijde 58) nog maar eens lezen.




  'Je moet er slag van hebben om maïs los te snijden. Het mes moet gelijkmatig langs de hele lengte van de kolf snijden en je moet diep genoeg snijden om vrijwel de hele korrel te krijgen, maar niet zo diep dat je ook maar een stukje meesnijdt van het scherpe zakje waarin de korrel groeit. De korrels vallen omlaag in melkachtige repen, die vochtig en kleverig zijn.




  Ma spreidde ze uit op een schoon, oud tafellaken, dat buiten in de zonneschijn was gelegd en ze bedekte ze met een tweede laken om de vogels en de kippen en de vliegen weg te houden. De hete zon zou de maïs drogen en de volgende winter zou hij geweekt en gekookt lekker smaken.'




  Als je de maïs eerst kookt en dan weekt is ze net zo lekker en het gaat vlugger. Voor zes porties maïs met room was je 2 kopjes gedroogde maïs en zet die net onder water in een pan. Aan de kook brengen, van het vuur halen en het deksel erop doen. Dan laten staan tot de maïs al het water opgenomen heeft, ongeveer 1 uur.




  Vlak voor het eten maak je de maïs weer warm. Roer er twee eetlepels room of melk doorheen en zout en peper naar smaak. Kokend heet opdienen.




  [bookmark: bookmark72]Gebakken pastinaken




  Dit is een groente die een eeuw geleden heel populair was, maar er zullen wel 'Kleine Huis lezers' zijn die hem niet kennen. De vlezige pastinaak is een lange ivoorkleurige wortel die even duurzaam is als de knolraap maar een veel fijnere, bijna nootachtige smaak heeft. Op de kersttafel van de familie Wilder verschenen ze als 'lichtgele geroosterde pastinaken'.




  De pastinaken die je tegenwoordig kunt krijgen zijn kleiner en hebben een dun schilletje net als wortels. Je kunt ze op de markten in grote steden krijgen en soms ook bij de groenteman. Denk er om dat lange wortels in de lengte doorgesneden moeten worden.




  Voor zes porties heb je nodig:




  1 1/2 kilogram grote pastinaken 2/3 kopje meel, een beetje peper en zout, 80 á 100 gram boter, azijn. Een pan, een koekepan




  Was de pastinaken en maak ze schoon. Laat ze in een pan water 15 minuten zachtjes koken tot je er met een vork in kunt prikken. Giet de pastinaken af, schrap ze met een tafelmes en laat ze afkoelen.




  Snijd de koude pastinaken in 1/2 centimeter dikke repen. Meng peper en zout door het meel en haal ieder reepje daar doorheen. Verwarm 2 eetlepels boter in de koekepan tot het schuimt en doe dan zoveel reepjes in de pan dat de bodem bedekt is. Laat ze in een paar minuten licht bruinen, draai ze om en laat ze gaar worden, alles bij elkaar 10 minuten. Leg ze op een warme schaal. Ga zo door tot alle reepjes gaar zijn. Doe er zo nodig nog wat boter bij.




  Ze zijn het lekkerst als je er aan tafel wat azijn overheen druppelt.




  [bookmark: bookmark73]Succotash (Indiaanse bonen)




  Wanneer er jaarmarkt was, werd er altijd 'succotash' gegeten en geen Amerikaans kookboek is compleet zonder een recept voor dit inheemse gerecht waarin twee groenten worden gecombineerd zoals de Indianen ze kweekten. De blanke kolonisten werden door de Indianen met maïs in kennis gebracht. Zij lieten hen ook zien dat maïs beter gepoot kan worden dan gezaaid. Op die manier konden de maïsstengels dienst doen als bonestaken voor de bonen die tussen de rijen in werden gepoot.




  Toen de Franklin County Fair op een vorstige oktobermorgen begon, was de tijd voor verse succotash al voorbij. De gerechten die Almanzo en zijn familie aten werden gemaakt van gedroogde groenten of groente uit blik.




  Voor zes personen heb je nodig:




  1 1/4 kopje gedroogde witte of bruine bonen 1 /4 kopje gedroogde maïs 1 eetlepel boter 4 eetlepels room zout en peper. Twee schalen en een flinke pan




  Doe de gedroogde maïs en bonen drie uur voor het eten in afzonderlijke schalen, was ze en giet ze af. Vul de schalen met kokend water, doe de groenten erbij en dek ze af met een bord. Laat ze ongeveer twee uur staan tot het water is opgenomen.




  Wanneer de bonen nog niet zacht zijn, doe je ze in de pan en laat ze nog 20 minuten zachtjes koken. Doe er zonodig nog wat water bij zodat ze niet aanbranden. Voeg de maïs eraan toe en laat eventueel vocht snel verkoken. Roer de boter er snel doorheen, voeg de room toe en laat alles goed warm worden. Zout en peper naar smaak toevoegen en het gerecht in een warme schaal doen.




  [bookmark: bookmark74]Sla met azijn en suiker




  De dag eindigde vol tevredenheid. Ze waren allemaal bij elkaar. Al het werk, op de avondafwas na, was tot morgen gedaan. Ze aten met smaak het lekkere brood en de boter, de gebakken aardappelen en de verse kaas, en ze hadden sla, die aangemaakt was met azijn en suiker.




  (uit 'De Kleine Stad op de Prairie')




  Wat voor sla kweekte Ma in DeSmet? Een bulletin van het dichtbijgelegen Dakota Agricultural College and Experiment Station uit 1888 vertelt ons: ,,Er worden tegenwoordig zoveel uitstekende soorten sla aangeboden dat het moeilijk is nog een minder soort te vinden." Maar het was vast geen 'Ijsbergsla', een stevige krop sla die heel goed kan worden vervoerd. Het was waarschijnlijk een lossere soort, maar voor dit recept kun je het beste een stevige frisse krop sla nemen, als het kan zo uit de tuin.




  Nog steeds maken sommige Amerikanen hun sla liever aan met suiker en azijn dan met olie en azijn. The Pioneer Cookbook, uitgegeven door de Daughters of Utah Pioneers, geeft dit recept voor 'sla op zijn best':




  Reepjes sla, 1 kop fijn gesnipperde ui, 1/2 kop zelfgemaakte azijn, 1/4 kop water, 2 theelepels suiker, peper en zout naar smaak.




  Hier volgt een nog eenvoudiger recept.  




  Voor zes porties heb je nodig:




  1 verse krop sla, azijn in een klein flesje, suiker in een potje, Grote kom, 2 keukenhanddoeken




  Was de sla. Leg de bladeren op de keukenhanddoek en dep ze droog. Leg de sla in de kom en zet hem met het azijnflesje en de suikerpot op tafel.




  Pak aan tafel een slablaadje, doe er wat azijn en suiker op, rol het stijf op en eet het net als een stengel bleekselderij.




  [bookmark: bookmark75]Rijpe tomaten met suiker en room




  Een eeuw voor Laura werd geboren, dachten veel Amerikanen dat tomaten giftig waren, misschien wel omdat de groene stengels en bladeren voor bepaalde dieren dodelijk kunnen zijn. Zelfs in Laura's jeugd wilden veel mensen geen rauwe tomaten eten.




  Maar met de familie Ingalls was dat niet het geval. Toen ze in Dakota eindelijk een geslaagde tuin op eigen grond hadden, deden ze zich tegoed aan tomaten op hun allerbest -versgeplukt.




  Die tomaten waren waarschijnlijk vrij zuur en hadden suiker nodig. We weten dat tuinbouwkundigen rond de eeuwwisseling werkten aan een produkt dat zoeter was, sterker en beter bestand tegen ziekten en met een hogere opbrengst. Door voortdurend selectief kweken hebben we nu een paar uitstekende tuinvariëteiten.




  Doordat ze in kassen worden gekweekt, kunnen we nu het hele jaar door tomaten krijgen. Maar versgeplukte, zongerijpte tomaten zijn een zomerspecialiteit waarvan de smaak niet te evenaren is.




  Voor zes porties heb je nodig:




  1 1/2 kilogram rode tomaten, een paar blaadjes peterselie, sla of wilde zuring, 1 kopje room, suiker in een potje. Een pan kokend water




  Pluk de tomaten 's morgens vroeg voor de dauw weg is. Neem alleen tomaten die makkelijk van de stengel loslaten. Veeg ze droog en zet ze op een koele plaats.




  Om het velletje er makkelijk af te kunnen halen, steek je een vork in het plekje waar de steel heeft gezeten en houd de tomaat 3 tellen in kokend water. Of je draait de tomaat rond vlak boven een gasvlam tot het hele oppervlak geschroeid is.




  




  Laat de vork erin zitten en haal met een mes het velletje eraf. Snijd de tomaat in 1 1/2 centimeter dikke plakken en leg ze op een schaal met wat groen, peterselie, sla of zuring. Zet de schaal op tafel met een kannetje room en een potje suiker.




  [bookmark: bookmark76]Rauwe knolletjes




  En het was een prettige gedachte, dat er voor de hele winter genoeg knollen in de kelder lagen. Ze zouden gekookte knollen eten, en knollenstamppot, en knollenpuree. En 's avonds zou er een bord met rauwe knollen op de tafel bij de lamp staan; ze zouden de dikke schillen eraf schillen en de knapperige, sappige plakken rauwe knol eten.




  (uit 'Het Kleine Huis aan de Rivier')




  Uit de ervaringen van de familie Ingalls blijkt wel waarom knolletjes zo'n populair gewas vormden. Als wortelplanten konden ze in de grond aanvallen van sprinkhanen en prairie-branden goed doorstaan. Met hun vaste vlees en dikke schil konden ze de hele winter worden bewaard. Ze waren zowel voor menselijke consumptie als voor veevoer geschikt.




  Als je niet van gekookte knolletjes houdt, moet je echt eens rauwe knolletjes in plakken met of zonder zout proberen. Denk erom dat je de echte knolletjes of raapjes neemt die bovenop paars zijn, en geen koolraap.




  Schrob elk knolletje af, maar schil ze pas als je ze opeet, net als de familie Ingalls, want als je geschilde plakken een poosje laat staan, verkleuren ze. Voor het in plakken snijden heb je een goed scherp mes en een geoefende hand nodig.




  Knolletjes bevatten weinig calorieën en vormen daarom een uitstekend hapje tussendoor voor moderne jongelui, die meer problemen hebben met teveel dan te weinig eten.




  [bookmark: bookmark77]Knollenpuree




  Zo'n honderd jaar geleden was op het Amerikaanse platteland een feest niet compleet zonder knollenpuree. Vaak stond dit gerecht, zoals bij het kerstmaal van de familie Wilder en de maaltijd van de kerk in DeSmet, naast aardappelpuree en pompoen op tafel.




  In Plum Creek hielp Laura de knollen uit de grond trekken. Ze sneed de 'sappige groene koppen' af en voerde ze aan Vlek en het kalf. Wat later in de winter werden de knollen zelf ook wel als veevoer gebruikt. Ze lieten een paar knollen in de grond zitten. Daar kwamen in het voorjaar weer blaadjes aan, die als 'lentegroen' werden gegeten.




  Voor zes porties heb je nodig:




  1 1/2 kilogram knolletjes 50 gram boter zout en peper. Een aardappelmesje, een grote pan, een aardappelstamper




  Was de knolletjes en schil ze. Snijd ze, tegen de vezeldraad in, in dunne plakken. Doe wat water in de pan (ongeveer 1 kopje) en laat ze met het deksel op de pan zachtjes koken tot ze zacht zijn. Dit duurt 20 tot 30 minuten. De laatste paar minuten haal je het deksel van de pan zodat het overgebleven water verkookt.




  Voeg boter, peper en zout toe en stamp de knolletjes. Zet ze nog even op het vuur om goed door te warmen en doe ze dan in een warme schaal.




  [bookmark: bookmark78]Gestoofde pompoen




  Pompoenen werden al voor de eerste kolonisten uit Europa aankwamen door de Indianen gekweekt. Ze bleven populair want ze waren makkelijk te verbouwen en te bewaren en konden als groente of als zoet gerecht worden gegeten. In een Engels kookboek uit 1842 staat dat in Amerika 'de pompoen meer voor de sier dan voor consumptie wordt gekweekt'. En dat doet ons denken aan pompoenwedstrijden en aan Almanzo's succesrijke inzending op de jaarmarkt. Pompoenen kun je op de markten in grote steden krijgen. Je kunt ze ook zelf gaan kweken.




  Gestoofde pompoen werd net als aardappelpuree met zout, peper en boter op tafel gebracht, maar dan was er in de keuken eerst al wat afgehouden voor pompoentaart.




  Als je ook eens pompoentaart wilt maken, volg je de onderstaande beschrijving uit Het Kleine Huis in het Grote Bos. Reken op een kooktijd van minstens vijf uur. Als je een grote pan met een deksel hebt, kun je die er de eerste twee uur op laten en jezelf het roeren besparen. Daarna moet het vocht verkoken en moet je regelmatig roeren.




  Voor een taart van   20 centimeter doorsnede en zes porties pompoenmoes heb je nodig:




  een rijpe pompoen van ongeveer 4 1/2 kilogram zout en peper naar smaak 2 eetlepels boter. Een groot stevig mes, een aardappelmesje, een grote pan




  'Met het slagersmes hakte Ma de grote oranje pompoenen doormidden. Ze haalde de zaadjes eruit en sneed ze in grote plakken waar ze de schil afhaalde. Laura hielp haar de plakken in blokjes te snijden.




  Ma deed de blokjes in de grote ijzeren pot op het fornuis, goot er wat water bij en lette op terwijl de stukjes pompoen langzaam de hele dag stonden te koken. Al het water en het sap moest verkoken en de pompoen mocht nooit aanbranden.




  Het was een dikke donkere, lekker ruikende massa in de pan. Het borrelde niet als water, maar er kwamen bellen te voorschijn die plotseling openbarstten zodat er gaten in vielen die snel weer dichttrokken. Iedere keer als zo'n bel barstte, rook je die zware warme pompoenelucht.




  Laura stond op een stoel. Ze lette voor Ma op de pompoen en roerde er met een grote houten spaan in. Ze hield hem met twee handen vast en roerde zorgvuldig, want als de pompoen aanbrandde, kregen ze geen pompoenentaart.'




  




  Als de pompoenmassa ongeveer zo dik als appelmoes is, draai je het vuur wat hoger en laat de brij nog 10 minuten droog koken. Let goed op en roer flink. Haal de pan van het vuur en houd 2 1/2 kopje pompen apart voor pompoentaart. Houd de rest warm tot je kunt opdienen. Strooi er peper en zout overheen, leg hier en daar een klontje boter en geef er brood bij. Kleine kinderen maken graag mooie figuurtjes van de lekkere bruine gestoofde pompoen.




  [bookmark: bookmark79]Pompoentaart




  Pompoentaart hoorde bij iedere bijzondere maaltijd in de 'Kleine-Huis-kroniek', voor de dorsers, voor een gezellige bijeenkomst of jaarmarkt of op een feestdag. Anders dan de Engelse taarten, die met schijfjes pompoen worden gemaakt, gebruikt men voor Amerikaanse taarten altijd gestoofde pompoen die samen met melk eieren tot een soort custard wordt gekookt. De traditionele kruiden, kaneel, nootmuskaat, gember en kruidnagelen, worden als 'pompoenkruiden' verkocht. Het lag er helemaal aan wat de bakster voorhanden had hoe voedzaam de taart werd: een standaardrecept (voor een niet nader genoemd aantal taarten) dat eeuwen lang werd doorgegeven noemt 1 1/2 liter room en 9 eieren!




  Dit is een recept voor een pompoentaart zoals die in het Grote Bos gemaakt zou kunnen zijn, met weinig eieren en met bruine suiker.




  Voor een taart van 20 centimeter doorsnede (6 tot 8 punten) heb je nodig:




  2 1/2 kopje gestoofde pompoen (zie vorig recept) gewoon korstdeeg (bladzijde 189) 2 eieren, klein kopje bruine suiker 1 1/2 kopje volle melk of koffiemelk, kaneel, kruidnagelpoeder, nootmuskaat, gemberpoeder - van alles een beetje. 1 ronde bakvorm van 20 centimeter, een flinke kom




  Stoof de pompoen volgens recept. Maak korstdeeg en bekleed daarmee een ingevette bakvorm.




  Verwarm de oven 12 minuten voor op 220°C. Klop de eieren goed los in de kom. Roer er daarna bruine suiker, melk, zout en kruiden en tenslotte de pompoen doorheen. Giet dit mengsel op het deeg en zet de taart in het midden van de oven. Laat hem 10 minuten bakken op 220°C. Verlaag de temperatuur dan tot I75°C en laat de taart verder bakken tot de korst bruin en de vulling stevig is. (Als je er een mes insteekt, moet dat er schoon en droog uitkomen.) Dit duurt alles bij elkaar 40 minuten. Voor het opdienen af laten koelen, maar niet in de koelkast.




  [bookmark: bookmark80]Groene pompoentaart




  „ Caroline, hoe heb je een vruchtentaart kunnen maken?" riep Pa.,, Wat is het voor een taart?"




  ,, Proef en kijk!" zei Ma. Ze sneed een part af en legde het op zijn bord.




  Pa sneed het puntje eraf met zijn vork en stak het in zijn mond.,, Appeltaart! Waar heb je appels vandaan gehaald?




  "Appeltaart! Waar heb je appels vandaan gehaald?"




  Carrie kon zich niet langer stil houden. Ze gilde bijna:,, Het is pompoen! Ma heeft hem gemaakt van groene pompoen!"




  Pa nam nog een hapje en proefde zorgvuldig. „Dat had ik nooit geraden," zei hij. ,,Ma is altijd een meester in de keuken geweest."




  (uit 'De Lange Winter')




  Het is niet alleen voor de bakster bijzonder plezierig om zo'n tractatie te kunnen maken als er weinig in huis is, maar ook voor de eters. Het was zo'n prettige maaltijd, herinnert Laura zich, dat ze wel wilde dat er nooit een eind aan kwam.




  Als je geen tuin met pompoenen hebt, zal het moeilijk zijn om een onrijpe pompoen te vinden. Vraag een volwassene om je te helpen, maar verklap je geheimpje verder aan niemand.




  Als je geen zelfgemaakte azijn hebt, probeer het dan eens met cider.




  Voor een taart van 20 centimeter doorsnede heb je nodig:




  gewoon korstdeeg (dubbel recept bladzijde 189), een groene (onrijpe) pompoen van ongeveer 1 1/2 á 2 kilogram, 1 kopje bruine suiker, nootmuskaat, kruidnagelpoeder, kaneel - van alles een klein beetje 1/2 kopje zelfgemaakte azijn of cider, 2 theelepels boter. Deegrol, ronde bakvorm van 20 centimeter, aardappelmesje, een groot mes, een kom




  




  Maak een dubbele hoeveelheid korstdeeg. Rol het deeg uit en bekleed met de helft het bakblik. Zet de rest van het deeg op een koude plaats. Verwarm de oven 12 minuten voor op 220° C.




  Snijd de pompoen met het grote mes aan plakken. Haal de zaadjes weg. Schrap met het aardappelmesje de schil weg en snijd het vruchtvlees in kleine stukjes die op plakjes appel lijken. Doe de plakjes in de kom.




  Doe verder net als Ma, die 'het deeg in de vorm deed en de bodem bedekte met bruine suiker en kruiden. Daarna vulde ze de vorm met dunne plakken van de groene pompoen. Ze goot er azijn over, legde er een klontje boter bovenop en bedekte alles met deeg'.




  Werk de rand netjes af en maak bovenin het deeg een paar gaatjes. Bak de taart 15 minuten bij 220 °C, verlaag de temperatuur dan tot 175 °C en laat hem nog 35 tot 40 minuten bakken tot hij mooi bruin is.




  [bookmark: bookmark81]Appelflappen




  Tussen de middag mocht iedereen door het lokaal lopen en rustig praten. Eliza Jane maakte op haar lessenaar de etensemmer open. Er zaten boterhammen met worst in, en koekjes, en appels, en vier heerlijke appelflappen; in de bolle korsten zaten zachte stukjes appel met geurig bruin sap. Toen Almanzo het laatste kruimeltje van zijn appelflap op had en zijn vingers had afgelikt, dronk hij water uit de emmer, die met een lepel erin op een bank in de hoek stond. Daarna zette hij zijn muts op, trok zijn jas en handschoenen aan, en ging buiten spelen.




  (uit 'De Grote Hoeve')




  Als jij zo op school zou overblijven, zou je vast wel gezelschap krijgen. De 'bolle korsten' bestonden waarschijnlijk uit bladerdeeg. Een botermaakster als Moeder Wilder had daar geen moeite mee.




  Maar gewoon korstdeeg werd even vaak gebruikt voor dit soort vruchtengebak en dat is voor degenen die de kunst van het bladerdeeg maken nog niet onder de knie hebben dan ook aan te bevelen. We stellen voor om de stukjes appel wat kleiner te maken, zodat je de flappen makkelijker om kunt draaien. Je kunt de appelflappen ook in de koekepan bakken.




  Voor zes grote appelflappen heb je nodig:




  gewoon korstdeeg (dubbel recept, bladzijde 189) 3 of 4 zure appels (ongeveer 1 pond), 3/4, kopje bruine suiker, 1/2 theelepel gemalen kaneel of nootmuskaat, 4 theelepels boter, 2 eetlepels poedersuiker. Een hakmes, een flinke kom, een deegrol en een deegplank, 2 bakplaten of een koekepan




  Volg het recept voor gewoon korstdeeg, maar maak twee maal zoveel en verdeel het in twee deegballen. Leg ze in de koelkast wanneer je de vulling klaarmaakt.




  Schil en boor de appels en hak ze in stukjes. Vermeng ze in de kom met de bruine suiker en de kruiden. In de koelkast zetten.




  Rol de eerste deegbal uit tot een 1/2 centimeter dikke rechthoekige lap van 12 x 38 centimeter. Verdeel die in drie rechthoeken. Gebruik een vork (zodat het sap in de kom blijft) en leg ongeveer 3 eetlepels appelstukjes in het midden van iedere rechthoek. Maak de randen van de rechthoek nat en vouw elk lapje om zodat je een driehoekig zakje krijgt. Druk de randen goed vast met een vork. Bak de eerste drie terwijl je met het overgebleven deeg de rest van de appelflappen maakt. Alle overgebleven stukjes appel en het sap gaan in je azijnkruik (bladzijde 132).




  [bookmark: bookmark82]Bakken in de oven




  Verwarm de oven 12 minuten voor op 220°C terwijl je de bakplaten invet. Leg de appelflappen op de bakplaat en bak ze 20 tot 25 minuten tot ze mooi bruin zijn.




  [bookmark: bookmark83]Bakken in de koekepan




  Laat de helft van de boter in de koekepan smelten, leg de helft van de flappen erin en bak ze op een matig hoog vuur 10 minuten per kant. Herhaal dit met de rest van het gebak.




  Bestrooi de helft van de appelflappen met poedersuiker en laat ze afkoelen.




  [bookmark: bookmark84]Appeltaart




  Zodra moeder de melk had gezeefd, gingen ze allemaal zitten en vroeg vader Gods zegen.




  Er was havermout met veel dikke room en bruine suiker. Er waren gebakken aardappelen en de goudbruine boekweit-pannekoeken, met vlees en jus of met boter en stroop, zoveel als Almanzo lustte. Er waren ingemaakte vruchten, en jam en gelei en koekjes. Maar Almanzo vond de kruidige appeltaart met z'n smakelijke vulling en z'n brokkelige korst het lekkerst. Hij at twee grote punten.




  (uit 'De Grote Hoeve')




  Machtig dik vocht en een kruimige korst waren de kenmerken van een goed gebakken appeltaart. Een minder goed gebakken taart had een door te dun vocht klef geworden dikke korst. Of het vocht was overgekookt waardoor het bakblik en de oven kleverig waren geworden.




  Het is altijd moeilijk geweest om bij het bakken van vruchtentaarten dat overkoken te voorkomen. Tegenwoordig wordt er maïzena gebruikt om het vocht te binden. Maar voor dit was uitgevonden, wikkelden de taartenbaksters hun bakblikken soms in natte doeken. Of soms gebruikten ze, net als in dit recept, meel dat heel zorgvuldig werd gestrooid zodat er zich geen klontjes vormden.




  




  Voor een dichte taart van 20 centimeter doorsnede heb je nodig:





  gewoon korstdeeg (dubbel recept bladzijde 189) 1 citroen, 1 kilogram zure appels, 1 kopje bruine suiker,  1 eetlepel meel, gemalen kaneel, kruidnagel, nootmuskaat - van alles een beetje, 1 eetlepel boter, slagroom. Een rond bakblik van 20 centimeter, een flinke kom, een citroenpers.




  Maak een dubbele hoeveelheid gewoon korstdeeg volgens het recept en maak met de helft ervan de bodem. Zet de rest in de koelkast. Verwarm de oven 12 minuten voor op 220°C.




  Rasp de schil van de citroen, of snijd met een scherp mes de citroenschil eraf zonder de witte laag eronder mee te nemen. Snijd deze schil in kleine stukjes. Halveer daarna de citroen, en pers die uit. Doe het sap in een kom.




  Schil de appels, snijd ze in plakjes en doe ze in de kom bij het citroensap. Je kunt dit het gemakkelijkst doen door de appel in vieren te snijden, de partjes te schillen, het klokhuis weg te halen en ze dan in plakjes te snijden.




  Leg een laagje appels op het deeg. Strooi er de bruine suiker en een derde van het meel overheen. Maak zo nog 2 laagjes tot alle ingrediënten op zijn. Strooi de kruiden bovenop en leg hier en daar een klein klontje boter. Leg er een tweede lap deeg bovenop, maak de randen vast en prik met een vork wat gaatjes in dit deksel.




  Laat de taart 10 minuten in de oven bakken bij een temperatuur van 2200 C, verlaag de temperatuur dan tot I75 °C en laat de taart 30 tot 35 minuten bakken tot de korst bruin is. Warm in schaaltjes opdienen met een kannetje room.




  [bookmark: bookmark85]Vogelnestjes




  „Een jongen in de groei kan heel wat aan," zei moeder. En ze legde een dik stuk appeltaart op zijn lege bord en reikte hem de kan aan met zoete room, bespikkeld met nootmuskaat.




  Almanzo goot de dikke room over de appels, die in de luchtige korst genesteld zaten. Het stroperige, bruine sap krulde om de roomranden heen. Almanzo nam zijn lepel en at alles op.




  (uit 'De Grote Hoeve')




  Aan de watertandende beschrijving van Laura Ingalls Wilder is wel te merken dat zij dit gerecht ook wel geschikt vond voor meisjes in de groei.




  Die vogelnestjes vormden in Moeder Wilders tijd een geliefd nagerecht dat door iedereen weer anders klaargemaakt werd. Er kwamen altijd hele geschilde en geboorde appels aan te pas. Het 'nest' waarin ze werden gebakken, kon van custardpudding, brooddeeg of korstdeeg zijn. Bij deze versie uit New England werd vroeger ahornsuiker gebruikt. De verrukkelijke luchtige korst ziet er prachtig uit.




  Voor zes porties heb je nodig:




  1 theelepel boter, 6 zure appels, 1 1/4 kopje bruine suiker, 1 theelepel nootmuskaat, 3 eieren, 1 1/4 kopje melk, 1 1/4 kopje meel, 3 theelepels bakpoeder, 1 theelepel zout, kopje poedersuiker, 1/2 liter slagroom. Een ondiep bakblik of vuurvaste schaal, appelboor, aardappelmes, flinke kom, bord, kleine kom




  Vet het bakblik of de vuurvaste schaal in met boter. Schil de appels en haal het klokhuis eruit en leg ze in het blik of de schaal. Vul de gaten met bruine suiker, druk de suiker een beetje aan en strooi er de helft van de nootmuskaat op. Zet ze in een 8 minuten voorverwarmde oven op I75 °C zodat ze vast wat kunnen bakken terwijl je het beslag klaarmaakt.




  Scheid de eiwitten van de dooiers. Doe de dooiers in de grootste kom en de eiwitten op het bord. Klop de eiwitten met een vork of garde tot ze niet meer van het schuin gehouden bord glijden. Klop de dooiers tot ze van kleur veranderen, roer de melk erbij. Meng in de kleine kom meel, bakpoeder, zout en de overgebleven bruine suiker. Roer dit mengsel vlug door de vloeistof. Schep de eiwitten voorzichtig door dit dunne beslag.




  Giet het beslag gelijkmatig over en rondom de gedeeltelijk gebraden appels en zet het gerecht weer in de oven. Laat het nog 45 minuten tot 1 uur bakken tot de korst een bruine kleur heeft gekregen.




  Terwijl de vogelnestjes in de oven staan, roer je de poedersuiker en de rest van de nootmuskaat door de half stijfgeslagen room. Als de vogelnestjes klaar zijn, dien je ze meteen op voor het gerecht 'inzakt'. Schep de porties zo op dat elke appel 'genesteld ligt in de luchtige korst'. Geef er de gezoete room bij.




  [bookmark: bookmark86]Gebakken appels met uien




  Hij knielde op het ijs, duwde met zijn gehandschoende handen het zaagsel tussen de spleten, en stampte het zo vlug mogelijk aan met een stok, en hij vroeg Royal:




  ,, Wat zou jij het liefst eten?"




  Ze praatten over karbonades, en gevulde kalkoen, en bonen, en knappend maïsbrood, en andere lekkere dingen. Maar Almanzo zei, dat hij het allermeest hield van gebraden appels met uien.




  Toen ze eindelijk naar binnen gingen om te eten, stond daar een grote schaal vol van op tafel. Moeder wist wat hij het lekkerst vond, en ze had het voor hem gemaakt.




  (uit 'De Grote Hoeve')




  Dit is een 'boerenschotel' die zelden in een kookboek wordt genoemd maar die vele oude mensen zich nog herinneren. Sommigen vinden dat er suiker in hoort, anderen vinden dat 'zonde'. Als je net zo enthousiast bent als Almanzo, moet je dit gerecht ook eens met gebakken aardappelen proberen.




  Voor zes porties heb je nodig:




  200 gram bacon of pekelspek in plakken, 6 uien, 6 zure appels, 2 eetlepels bruine suiker. Een koekepan met deksel, appelboor. 




  Bak de plakken spek in de koekepan uit tot ze bruin en knapperig zijn. Leg ze op een warme schotel.




  Intussen maak je de uien schoon. Om tranende ogen tegen te gaan, kun je een snee brood tussen je tanden houden terwijl je de uien zo dun mogelijk in plakken snijdt.




  Boor de appels en snijd ze in 1/2 centimeter dikke plakken. De appelschil houdt de plakken bij elkaar en geeft bovendien extra kleur aan dit gerecht. Verwijder de appelschil dus alleen als hij taai of lelijk is.




  Giet het spekvet op 1 eetlepel na uit de koekepan en leg de plakken ui erin. Laat ze op een matig vuur in ongeveer 3 minuten bruin worden.




  Bedek ze met een gelijkmatige laag appels. Strooi de bruine suiker er overheen, doe het deksel op de pan en laat de appels in een paar minuten zacht worden. Alleen omscheppen als de zaak dreigt aan te branden. Serveer het gerecht met de plakken spek.




  Gedroogde appeltjes




  De haver was rijp en stond dicht en hoog en geel. De tarwe was net goud, dieper van kleur dan de haver. De bonen waren rijp, en de pompoenen en wortelen en bieten en aardappelen waren klaar om geoogst te worden. Er was nu voor niemand rust of ontspanning. Ze werkten allemaal van kaarslicht tot kaarslicht. Moeder en de meisjes maakten zoetzuur van komkommers en van groene tomaten en van meloen-schillen; ze droogden maïs en appels, en ze maakten in.




  (uit 'De Grote Hoeve')




  Drogen in de zon is een fijne manier om kleine vruchten die in de zomer rijpen goed te houden. Maar als de familie Wilder in een streek woonde met te weinig zon, dan droogden ze de appels binnen bij het fornuis. Zo'n 35 jaar geleden droogde de bakker hier nog appels voor zijn klanten.




  Neem zure stevige appels als bijvoorbeeld Cox Orange Pippin. Gebruik alleen pas geplukte appels. Appels die in een koelhuis hebben gelegen, worden lelijk en donker wanneer je ze droogt. In de winkel gekochte appels zijn zwaar bespoten en moeten gewassen en afgeveegd worden. Schil de appels alleen als ze een taaie schil hebben.




  De vlugste en makkelijkste manier is om de appels in 1/2 centimeter dikke ringen te snijden en ze aan een touw of op een stokje te rijgen. Hang het touw of zet het stokje op een warme droge plaats, bijvoorbeeld boven de ketel van de centrale verwarming of op een zonnige veranda. Je zou het ook met een gordijnroe voor een zonnig raam kunnen proberen. Laat de appels drogen tot ze leerachtig zijn en er geen sap meer uitkomt als je erin knijpt.




  Je kunt de appels ook in plakken drogen, dan nemen ze minder plaats in en kun je ze voor meer dingen gebruiken. Snijd de appels in vieren, haal het klokhuis weg en snijd de partjes in 1/2 centimeter dikke schijfjes. Spreid ze op met doek bedekte dienbladen uit en zet ze 's nachts in een afkoelende oven net als bij gedroogde maïs (bladzijde 111). Een oven zoals Moeder Wilder die 's nachts aan had voor haar bonenschotel was waarschijnlijk ook bijzonder geschikt voor het drogen van appels. Als de schijfjes leerachtig zijn, doe je ze in gesteriliseerde droge potten (of plastic zakken) en je zorgt dat er zo weinig mogelijk lucht tussen blijft zitten.




  Om appelmoes te maken, stoof je de schijfjes op dezelfde manier als in het recept voor 'Gestoofde gedroogde vruchten' (bladzijde 59). Reken op ongeveer 18 appelringen of 1 1/2 kopje appelschijfjes per persoon. Roer de gestoofde vruchten tot moes of druk ze voor het opdienen door een vergiet. Appelmoes van appelringen moet worden gezeefd om de velletjes en pitjes eruit te halen. In het volgende recept staat hoe je gedroogde appeltjes in een taart kunt gebruiken.




  [bookmark: bookmark87]Taart van gedroogde appeltjes met rozijnen




  Ma maakte die avond met gist het zetsel voor het wittebrood voor de volgende dag, en ze zette de gedroogde appels in de week voor appeltaart. Laura en Carrie plukten met zorg de gedroogde rozijnen van hun lange stelen en haalden er zorgvuldig de pitten uit. Ma kookte de gedroogde appels, deed er de rozijnen bij, en maakte appeltaart.




  (uit 'De Lange Winter')




  Het karweitje van Laura en Carrie blijft je bij dit recept bespaard, want in de rozijnen zoals jij ze koopt zitten geen steeltjes en pitjes meer. Als je de keus hebt, koop dan donkere rozijnen die in de zon zijn gedroogd net als die van Ma. Gele rozijnen zijn vreemd genoeg met zwavel behandeld en in een oven gedroogd om hun kleur te behouden!




  Deze taart heeft iets weg van de kruidige vleespastei op bladzijde 153. Wanneer je vergeten bent om de appels 's nachts in het water te zetten, kun je ze ook een half uur in kokend heet water weken.




  Voor een dichte taart van   20 centimeter doorsnede heb je nodig:




  4 kopjes gedroogde appelschijfjes (zie vorig recept) gewoon korstdeeg (dubbel recept bladzijde 189) 1 1/2 kopje pitloze donkere rozijnen 1 eetlepel bloem kristalsuiker. Een pan, een rond bakblik, een kom




  De avond tevoren zet je de appelschijfjes met 3 kopjes water in de pan te weken.




  De volgende dag maak je het deeg klaar. Laat de appeltjes intussen zachtjes koken tot ze zacht maar niet papperig zijn. Dit duurt 20 tot 30 minuten. Het meeste vocht verkookt maar de appels mogen niet hun vorm verliezen.




  Verwarm de oven 12 minuten voor op 220°C. Bekleed het blik met deeg. Meng in de schaal de rozijnen, het meel en de suiker door elkaar. Schep de gedroogde appeltjes bij het droge mengsel en roer alles goed dooreen. Eventueel overgebleven vocht kun je in je azijnkruik doen (zie volgend recept).




  Vul de taartbodem, leg er een lap deeg bovenop, maak hem vast en prik er gaatjes in. Bak de taart 15 minuten op 2200 C, verlaag de temperatuur dan tot I75 °C en bak verder tot de taart mooi bruin is, alles bij elkaar 40 minuten. Voor het opdienen minstens een uur af laten koelen.




  [bookmark: bookmark88]Appelazijn




  Alles moest bewaard worden; niets mocht verloren gaan van de overvloed van de zomer. Zelfs de klokhuizen van de appels werden bewaard om azijn te maken.




  (uit 'De Grote Hoeve')




  Een voorraadje goede azijn was belangrijk voor een gezin waar zelf vlees en groente werd ingemaakt. Trouwens, azijn stond altijd op tafel. Op een gedekte tafel hoorde een olie- en azijnstelltje.




  Omdat azijn uit de winkel wel eens gevaarlijke zuren bevatte, maakten zorgzame huisvrouwen hun eigen azijn. Het was hun trots om hun azijn een speciaal smaakje te kunnen geven. Ze begonnen in de inmaaktijd met een speciaal vat dat van boven open was zodat er lucht bij kon komen en je er steeds weer wat bij kon doen. Onderaan zat een spongat om de azijn af te kunnen tappen. In het vat ging regenwater, een beetje azijn van het vorige jaar en de schillen en klokhuizen die overbleven bij de inmaak en het drogen van appels. Er werd soms ook een zoetstof toegevoegd in de vorm van het afschuimsel uit de inmaakpan, het water waarmee een melassevat was omgespoeld, honing of bruine suiker. Na verloop van tijd gistte dit mengsel en begon op alcoholhoudende cider of wijn te lijken. Nog later - na verscheidene maanden - werd de gegiste vloeistof zuur. Dan was het azijn geworden. In het voorjaar werd deze azijn soms gedeeltelijk naar een vat buiten overgebracht en vermengd met regenwater en kruiden om als de inmaakazijn van het komende seizoen dienst te doen.




  Jij zult niet net als Almanzo's familie met een 'azijnmoeder' kunnen beginnen (aan gewone azijn uit de winkel heb je niets omdat die is gepasteuriseerd om de bacteriën, die jij juist nodig hebt, te doden). Het is misschien beter om bakkersgist te gebruiken om de gisting op gang te brengen dan te wachten tot het vanzelf gebeurd.




  Is de gisting eenmaal begonnen dan is het beter om alleen spullen die al gegist zijn aan het vat toe te voegen. Alles wat er overblijft bij het maken van geleis en jams (bladzijde 61), appelflappen (bladzijde 122) of taart van gedroogde appeltjes en rozijnen (bladzijde 129) moet je dus in een aparte, liefst glazen pot stoppen. En pas in het vat doen als er zich belletjes hebben gevormd.




  Begin met je azijn zodra er appels van de nieuwe oogst te krijgen zijn, zodat je het zonodig een paar keer kunt proberen.




  Voor 2 liter appelazijn heb je nodig:




  2 liter bron-, regen- of putwater, 2 1/2 kopje honing,, de schillen en klokhuizen van 12 of meer appels, 1/2 pakje droge gist, 1/2 kopje appelazijn uit de winkel om te vergelijken. Een klein vaatje of een plastic jerrycan van 4 liter, een kurk of, deksel, rietjes




  Zoek een plekje in de keuken waar je jerrycan op zijn kant kan liggen, zodat de nauwe opening als spongat dient. Snijd aan de bovenkant een opening uit waar je een brede kurk of plastic deksel op kunt doen. De afsluiting hoeft niet luchtdicht te zijn.




  Kook het water, giet het in de jerrycan en roer er de honing, schillen en klokhuizen doorheen. Doe de afsluiting erop en laat het zo staan. Kijk iedere dag of de vloeistof al borrelt. Als dat na een week nog niet het geval is, voeg je de gist toe. Als er schimmel op komt te staan, schep je die er voorzichtig af.




  Na een maand houdt het borrelen op en begint de vloeistof zuur te worden. Het is nu aan jouw smaak om uit te maken of de azijn al te gebruiken is. Om een proefje uit het vaatje te nemen, stop je het rietje erin, sluit het uiteinde af met je duim en haalt het rietje er halfvol weer uit. Beoordeel de sterkte van de azijn door hem te vergelijken met azijn uit de winkel.




  Na twee maanden hoort de azijn sterk genoeg te zijn om bij het koken en in slasausen te gebruiken. Probeer een hoeveelheid azijn via het spongat af te tappen zonder de inhoud van het vat te verstoren. Vul het vaatje aan met alle gegiste zaken die je voorhanden hebt.




  Er kan zich op een gegeven moment een melkachtig laagje vormen op of onder de oppervlakte van de azijn in het vaatje. Dat is een 'azijnmoeder', een welkom teken van azijnzuurbacteriën, die ook wel lastig kunnen zijn. Je kunt dat laagje beter samen met alle vaste stoffen uit het vaatje verwijderen.




  Je kunt je zelfgemaakte produkt gebruiken in alle recepten van dit boek waarin azijn genoemd staat, behalve voor het inmaken van groenten. (Daar heb je een azijnsoort met een vaste zuurgraad voor nodig.) Deze azijn wordt aanbevolen op gebakken vis (bladzijde 49), met suiker op sla (bladzijde 114), in groene pompoentaart (bladzijde 120), in gemberwater (bladzijde 181) en in zure taart (bladzijde 192).




  [bookmark: bookmark89]Groenten in het zuur en inleggen in azijn




  In azijn ingelegde groenten namen een speciale plaats op tafel in. Zelfs bij ons gevarieerde menu vormen ze een traktatie. In Laura's jeugd gaven ze iets kleurigs en pittigs aan de winterse pot van aardappelpuree, pompoenen, bonen en vlees. Ingemaakte komkommers of 'green pickles' vormden vaak het enige groen dat van oktober tot mei op tafel kwam.




  Groenten in het zuur hoorden op de overvloedige tafel van de familie Wilder thuis. Ze hoorden ook bij het ahornsuikerfeest in het Grote Bos van Wisconsin. Maar pas toen de familie Ingalls zich op hun eigen land in Dakota vestigde, had Ma groenten uit de tuin en azijn en potten genoeg om zelf in te kunnen maken.




  Deze groenten werden ingemaakt in een zuuroplossing die sterk genoeg was om de bacteriën te doden die bederf veroorzaken. Vroeger werden er geen potten gebruikt maar een houten vat, waarin men de verse komkommers in de oogsttijd inmaakte met een mengsel van water, zout, azijn en kruiden. Er werd een steen opgelegd en het vat werd in een koele kelder neergezet. De komkommers gistten en werden langzaam aan sterk van smaak. Zij die in hun jeugd in een donkere kelder groenten uit het pekelvat moesten halen, zullen dat niet gauw vergeten zijn.




  Gelukkig leefde Ma tijdens de revolutie op inmaakgebied. In de pas uitgevonden glazen potten kon zij haar groenten goed afsluiten zodat ze niet sterk werden of bedierven. Zij maakte gebruik van een combinatie van het ouderwetse pekelen en 'wecken'. Aan haar ingelegde groene tomaten kwam geen pekel te pas. Ze werden net als vruchtenconfituren gaar gekookt. Zo ging het ook met de in azijn ingelegde bietjes van moeder Wilder. Zij maakte ook de schil van watermeloen in. Nu de watermeloen met een dunnere schil wordt gekweekt, zijn er in Amerika veel meer recepten voor deze oude favoriet in omloop dan voor meloen zelf.




  Wat wordt er bij het inleggen gebruikt? Het zout was niet en mag ook niet met jodium behandeld zijn zoals ons moderne tafelzout. Het water was regen-, put- of bronwater, niet het met chloor behandelde water van de gemeentewaterleiding. Leidingwater kan je ingelegde produkten niet bederven, maar sommige mensen zeggen dat de smaak erdoor beïnvloed wordt.




  Wat de azijn betreft, er werd bij de huisvrouwen in Laura's jeugd op aangedrongen om zelf azijn te maken en niet op een winkelprodukt te vertrouwen dat verdunde zwavelzuur zou kunnen bevatten. Nu we tegen zulk bedrog worden beschermd door de Warenwet, nemen we een tegengesteld standpunt in en kunnen we het gebruik van in de winkel gekochte appelazijn met een betrouwbare zuurgraad aanbevelen.




  Dille was in die tijd nog geen algemeen gebruikt kruid, maar er bestonden net als tegenwoordig gemengde 'inmaakkruiden'. Zulke kruidenmengsels bevatten heel wat begeerlijke kruiderijen, zoals kaneel, jamaicapeper, koriander, mosterdzaad, zwarte peper, laurierblad, gember, chilipeper, kruidnagel, foelie en kardemom.




  Aluin is een chemisch poeder dat al heel lang wordt gebruikt als een soort 'versteviger' waardoor de ingelegde groenten knapperig blijven. Ook wingerdbladeren kunnen voor dit doel worden gebruikt. Maar voor de recepten die nu volgen zul je ze geen van beide nodig hebben.




  Al zo'n vijf generaties lang worden inmaaksters telkens weer gewaarschuwd om vooral het goede keukengerei te gebruiken. Een azijnoplossing tast koperen pannen aan en je moet ze dan ook niet gebruiken. Azijnoplossingen kun je het beste in geëmailleerde pannen koken. Ma en Moeder Wilder hebben misschien blikken pannen gebruikt. Ingelegde groenten moet je nooit bewaren in aardewerken potten die lood zouden kunnen afgeven. Voordat er volop en goedkoop glazen potten te krijgen waren, werden houten vaatjes en stenen kruikjes aanbevolen.




  [bookmark: bookmark90]Tomatenjam




  De zon stond nu hoog, alle rijp was weg, en de wind blies fris over de bruine en purperen en gele prairie.




  Ma en Laura plukten de tomaten. De ranken waren verschrompeld en zacht en werden al zwart, en daarom plukten ze zelfs de kleinste groene tomaat. Er waren genoeg rijpe tomaten voor een liter of vier jam.




  (uit 'De Lange Winter')




  Botanisch gezien is de tomaat een vrucht en door negentiende-eeuwse kooksters werd hij dan ook zo beschouwd. Zij serveerden en maakten haar in met suiker. Tegenwoordig behandelen we de tomaat als een groente en wat er in de tuin teveel is aan tomaten eindigt vermoedelijk vaker als spaghettisaus dan als jam of marmelade.




  Als je van tomatenketchup houdt, zul je dit recept wel lekker vinden, want er komen dezelfde ingrediënten aan te pas. Wij kregen dit recept van Eliza Leslie, die waarschuwde: 'De citroen moet in geen geval weggelaten worden.' Wanneer ze dicht bij de stad woonde, kon Ma misschien wel citroenen kopen, maar wellicht moest ze het ook wel met azijn doen.




  Voor 1 liter jam heb je nodig:




  1 kilogram rijpe rode tomaten 1 citroen of 2 eetlepels appelazijn 1 kilogram lichtbruine suiker, 1 theelepel gehakte gemberwortel of 1/2 theelepel gemberpoeder, Een grote geëmailleerde pan, een grote steriliseerpan, 4 weckpotjes van 250 cc, grote lepel, tang en een brede trechter




  Vul de pan met water en breng het aan de kook. Leg de tomaten een halve minuut in het kokende water om het velletje los te maken. Haal de velletjes er af en gooi ze weg. Snijd de tomaten aan stukken. Giet de pan leeg.




  Rasp de schil van de citroen. Pers de citroen uit. Laat de stukjes tomaat met de suiker en de citroenschil zachtjes koken in de pan met het deksel eraf. Roer regelmatig tot de massa dik wordt. Dit kan wel meer dan een uur duren. Als je azijn gebruikt, hoef je er geen citroenschil bij te doen.




  Voeg citroensap (of azijn) en gember toe en laat alles nog 30 minuten koken tot aan het 'balletjes stadium' (bladzijde 63). Schep eventueel het witte schuim weg. Steriliseer intussen de potten (bladzijde 62). Schep de dikke massa in warme potten en gebruik daarbij de trechter. Sluit de potten af, plak er een etiket op en laat ze minstens twee weken op een koele donkere plaats staan.




  [bookmark: bookmark91]Bietjes in het zuur




  'Op de rand van het bord legde hij donkerrode zure bietjes.' Dat was Vader Wilders laatste handeling voor hij Almanzo die zondag zijn bord toereikte dat beladen was met kippepastei, saus, bonen en pekelspek. De ingelegde bietjes maakten van dit maal niet alleen een feest voor de tong, maar ook voor het oog.




  Bietjes in het zuur werden thuis ingemaakt en waren zowel om de mooie kleur als de zoetzure smaak heel geliefd.




  Je kunt het beste kleine bietjes gebruiken. Koop ze met stengels en bladeren eraan, dan weet je zeker dat ze vers zijn.




  Voor 1 1/2 liter heb je nodig:




  1 kilogram bietjes 1 1/4 kopje kristalsuiker 1 1/4 kopje appelazijn 1 theelepel zout een snuifje peper 6 kruidnagels. Grote geëmailleerde pan, 3 weckpotten van 500 cc met deksel, steriliseerpan, houten lepel met een gat, grote lepel, tang en brede trechter




  Snijd de stengels en worteltjes van de bieten en schrob ze schoon. Zet ze in de pan onder water en kook ze tot ze zacht zijn. Dit kan 20 tot 40 minuten duren. Laat de bieten afkoelen. Gooi het kooknat op 1 kopje na weg. Doe er de suiker en de azijn bij. Laat het vocht goed koken tot het na ongeveer 5 minuten dik begint te worden.




  Haal intussen met een mesje de schil van de bietjes en snijd ze in 1/2 centimeter dikke plakken. Doe de plakjes biet, het zout en de peper bij de stroop en laat alles aan de kook komen. Steriliseer de weckpotten (bladzijde 62). Schep de bietjes met behulp van de trechter en de houten lepel in de potten. Doe in iedere pot 2 kruidnageltjes, vul de potten verder met het warme kookvocht en sluit ze af. Als ze zijn afgekoeld, plak je een etiket op de pot en laat ze minstens twee weken op een koele donkere plaats staan.




  [bookmark: bookmark92]Augurken in het zuur




  „ Zo, er staan lekkere dingen op tafel, en er is genoeg," zei Pa, die nog een tweede keer van de aardappelen en de erwtjes nam.




  ,,Ja," zei Ma blij, ,,we krijgen nu allemaal genoeg en dat is een vergoeding voor wat we deze winter te kort kwamen."




  Ze was trots op de moestuin; alles groeide zo goed.,, Morgen kan ik met de inmaak van de komkommers beginnen, er zitten zoveel kleintjes onder al die ranken. En het aardappelloof is zo geweldig gegroeid, dat ik de plekken eronder, waar ik krabben moet, bijna niet kan vinden."




  (uit 'De Kleine Stad op de Prairie')




  'Inzouten' is de eerste stap bij het inleggen. Op een grote boerderij stond altijd een vat pekel waarin de komkommers die die dag waren geplukt werden opgeborgen tot men tijd had om ze allemaal tegelijk in te leggen. Dan werden de grote komkommers eruit gehaald om op natuurlijke wijze in een pot koele pekel te gisten. De kleintjes (bij ons augurken genoemd) werden in afgesloten potten bewaard.




  We geven hier een recept met een minimum pekeltijd van 24 uur, om op eenvoudige wijze ouderwetse zure augurken zonder dille te maken. Bij deze methode doet het zout in de pot zijn werk. De augurken moeten een maand op een koele plaats staan voor je ze kunt eten.




  Augurken om in te maken moeten klein zijn en zo uit de tuin of van een naburige kwekerij komen. Of vraag aan de groenteman naar verse augurken.




  Voor vier potten van 1/2 liter heb je nodig:




  1 1/4 kopje grof zout,  2 kilogram kleine verse komkommertjes of augurken 3 1/2   kopje appelazijn, 2 eetlepels bruine suiker 1 flinke eetlepel gemengde inmaakkruiden. Een grote geëmailleerde pan, een steriliseerpan, 4 weckpotten van 500 cc met deksel, grote lepel, tang en brede trechter




  Voor dit recept heb je twee dagen nodig. Op de eerste dag maak je pekel door 4 1/2 liter water in de geëmailleerde pan te koken. Doe het zout erbij, haal de pan van het vuur en roer het tot de pekel helder en afgekoeld is.




  Was de augurken, leg ze in de pekel en doe er een bord of een zware deksel op. Bedek alles met een schone doek en laat het ongestoord op kamertemperatuur staan.




  De volgende dag giet je de pekel er af. Was de augurken in schoon water en zet ze weg. Maak de geëmailleerde pan goed schoon. Steriliseer de weckpotten (bladzijde 62).




  Kook in de schone pan 1 liter water met de azijn, de bruine suiker en de kruiden. Doe de augurken erbij en laat ze ongeveer 3 minuten zachtjes koken. Stop de augurken met een tang zo dicht mogelijk op elkaar in de warme potten.




  Schep het kokende vocht in de potten tot ze vol zijn. Schud de potten een beetje zodat achtergebleven luchtbelletjes vrij komen.




  Sluit de potten af en doe er een etiket op. Zet de afgekoelde potten op een koele donkere plaats en laat ze daar een maand staan.




  [bookmark: bookmark93] Groene tomaten in het zuur




  Ma en Laura plukten de tomaten. De ranken waren verschrompeld en zacht en werden al zwart, en daarom plukten ze zelfs de kleinste groene tomaat. Er waren genoeg rijpe tomaten voor een liter of vier jam.




  ,, Wat gaat u met de groene doen?" vroeg Laura, en Ma antwoordde:,, Wacht maar af."




  Ze waste ze zorgvuldig zonder ze te schillen. Ze sneed ze in plakken en kookte ze met zout en peper, azijn en kruiden.




  ,, Zowat twee liter groene tomaten in het zuur. Al is het nog maar onze eerste tuin en kon er niets goed groeien, die tomaten in het zuur zullen lekker zijn bij de bonen van de winter," genoot Ma.




  (uit 'De Lange Winter')




  In een klimaat waar de vorst vaak de tomatenplanten doodt terwijl ze nog vol onrijpe tomaten zitten, nemen tuiniers vaak hun toevlucht tot de inmaak om hun oogst nog te redden.




  Ons recept volgt de beschrijving uit het boek letterlijk. Alleen het 's nachts in de pekel zetten is weggelaten, evenals de uien en suiker die meestal in groene tomaten in het zuur gaan. We gebruikten gewone inmaakkruiden (zie bladzijde 134).




  Voor 4 potten van liter heb je nodig:




  ruim 2 kilogram kleine groene tomaten (ongeveer 22 stuks), 2 eetlepels zout, 3 eetlepels gemengde inmaakkruiden 2 1/2 kopje appelazijn. Een grote geëmailleerde pan, een steriliseerpan, 4 weckpotten van 500 cc met deksel, tang en brede trechter, houten lepel met gat




  Was de tomaten goed en verdeel ze in zes gelijke porties. Snijd de tomaten van de eerste groep in 1/2 cm dikke plakken en leg ze in een laag op de bodem van de geëmailleerde pan. Bestrooi ze met een theelepeltje zout en een 1/2 eetlepel inmaakkruiden. Herhaal dit tot je zes laagjes tomaten, zout en kruiden hebt. Giet de azijn en drie kopjes water erbij, langzaam zodat de lagen goed blijven liggen, tot het vocht de bovenste laag heeft bereikt (giet zonodig nog wat water erbij). Laat dit aan de kook komen, draai het vuur laag en laat het zonder deksel 15 minuten zachtjes koken totdat je een plakje tomaat gemakkelijk met een vork kunt doorsnijden.




  Steriliseer intussen de potten (bladzijde 62).




  Wanneer er schuim op de borrelende massa komt, schep je het er met een lepel af. Vul de potten met behulp van de trechter en de houten lepel tot 1 centimeter onder de rand. Verdeel de laatste lepel gekruide tomaten over de potten. Schep er nog wat vocht bij om de potten vol te maken. Doe het deksel erop en sluit de potten af.




  Als de potten zijn afgekoeld, zet je de deksels vast, veeg de potten schoon, plak er een etiket op en laat ze minstens twee weken op een koele donkere plaats staan.




  




  Hoofdstuk 7




  





  




  [bookmark: bookmark94]Voedsel van het boerenerf




  Het enige huisdier dat door de Indianen werd gehouden was de hond. Toch aten zij wel vlees bij hun maïs, pompoenen en bonen, maar al dit vlees kwam uit de wildernis, van herten, beren, bisons, eekhoorns en andere dieren. Het waren de Europese kolonisten die het vee meebrachten dat je nu nog steeds op iedere Amerikaanse boerderij kunt vinden.




  Omstreeks de tijd dat Laura Ingalls werd geboren, leefden alleen de stadsmensen en op het platteland alleen de heel arme mensen zonder dieren. De familie Wilder leefde van hun dieren. Melk, eieren en wol werden verkocht. Voor pioniers als de familie Ingalls betekende het bezit van een paar dieren bewegingsvrijheid, paardekracht en een betrouwbare voedselbron. De dieren vormden bovendien een rijke bron van vetten die nodig waren voor energie en warmte. Welvaart betekende in die tijd volle stallen. En al heeft de familie Ingalls die hoge staat nooit bereikt, toch hadden ze tegen de tijd dat Laura trouwde minstens zes koeien en vaarzen, een toom kippen en natuurlijk paarden.




  Om dieren te kunnen houden, had je voer, onderdak en vaak ook een omheining nodig. Een paard kon de hele winter in de stal van haver en hooi leven en 's zomers op een omheinde plaats zelf zijn kostje opscharrelen. Omdat een paard vervoer betekende en kracht, die nodig was om stobben te rooien en de ploeg te trekken, was het meestal het eerste dier dat door de pionier werd aangeschaft.




  Voor een gezin met jonge kinderen kwam een koe op de tweede plaats en de familie Ingalls speelde het klaar om er in bijna al hun woonplaatsen een op na te houden. Zodra de koe gekalfd had, begon men haar twee maal per dag te melken. Ze gaf dan vanaf het late voorjaar tot in het najaar genoeg melk om haar kalf te voeden, en een groeiend gezin van melk, boter en kaas te voorzien. Wanneer het koud werd en er minder voer was, kwam de koe 'droog te staan'. Als het kalf een vaars (een vrouwelijk kalf) was, kon ze gemakkelijk worden verkocht. Een stierkalf of pink werd als slachtstier of trekos gebruikt.




  Hoewel de koeien van de familie Ingalls tot bekende rassen behoorden, waren ze toch anders dan hun op wetenschappelijke wijze gefokte nakomelingen. Een moderne koe geeft acht keer zoveel melk als een koe van een eeuw geleden.




  Slachtvee fokken was toen al een zakelijke aangelegenheid geworden, zoals blijkt uit Pa's ervaring met het Longhornvee in Kansas. Het vlakke grasland van Texas bleek een ideale weidegrond te zijn voor het sterke Longhornvee dat door Spaanse ontdekkingsreizigers naar Mexico was gebracht. Tussen 1867, Laura's geboortejaar, en 1890, toen ze drieëntwintig werd, maakten zo'n tien miljoen stuks Longhornvee de lange reis naar de veemarkt. Na verloop van tijd merkten de vleesfabrikanten dat de jonge stieren van het ras Holstein en Angus de helft van de tijd nodig hadden om op het slachtgewicht te komen. Daar er meer vet aan zat, was dit vlees ook malser. Dit had tot gevolg dat de Longhornbevolking afnam tot zo'n 6.500 op dit moment. Sommige leven in een reservaat in Oklahoma, de meeste in particuliere kudden in het westen van Amerika.




  Varkens worden nog steeds veel op familiebedrijven gehouden, omdat ze zo weinig vragen en veel te bieden hebben. 'Alles is te gebruiken', zo luidt het gezegde, 'behalve hun gekrijs.' Een varken lust alles wat de mens eet en veel van wat hij weggooit. Het dier eet ook gras en wortels. Als de slachttijd komt, bestaat een groot gedeelte van zijn gewicht uit bruikbaar vlees en vet. In het Grote Bos moet het varken bijzonder nuttig geweest zijn, omdat het de grond omploegde en bemestte wanneer het in de wildernis rondwroette.




  Varkensvlees, ham, krabbetjes, bacon, pekelspek, hoofdkaas en reuzel komen allemaal van het varken. Hoe dit alles smaakte en eruit zag in Laura's tijd, daar kunnen we ons alleen maar een voorstelling van maken, omdat alle rassen van die tijd sindsdien ontwikkeld en verbeterd zijn. 




  




  Anders dan nu, dat is wel zeker. Er is verschil tussen spek van eigen slacht en spek dat in een vleesfabriek is behandeld. Tussen ham van een met maïs gevoerd varken en ham van een varken dat eikels krijgt. Het staat wel vast dat onze varkens magerder zijn dan hun voorouders.




  Ook kippen zijn erg veranderd. Laura Wilder, die behalve schrijfster ook een deskundig kippenfokster was, zag tijdens haar leven de kippenfokkerij veranderen van een boerinnebezigheid in een reusachtige industrie. De magere Leghorn, die in de vorige eeuw uit Italië werd geïmporteerd, is de voormoeder van alle Amerikaanse legkippen. De moderne braadkip wordt met speciaal voer opgefokt. Met het toom van de familie Ingalls ging het zo:




  Als ze de kuikens groot kregen, als ze niet gepakt werden




  door haviken of wezels of vossen, zouden ze die zomer jonge kippen hebben. Het volgend jaar zouden de jonge kippen beginnen te leggen, daarna zouden er eieren voor de broed zijn. Het jaar daarna zouden er haantjes zijn om te braden, en weer jonge kippen om het koppel groter te maken. Daarna zouden er eieren zijn om te eten, en als te kippen te oud werden om eieren te leggen, kon Ma kippepastei van ze maken.




  (uit 'De Kleine Stad op de Prairie')




  Die kippen waren niet alleen anders dan de onze. Ze smaakten ook anders dan onze massaal gefokte kippen omdat ze gras en insekten aten en vrij in de zon konden rondlopen.




  Tegenwoordig verschaffen de auto en de tractor ons paardekrachten. De zuivel- en vleesindustrie heeft het boerenerf als bron van Amerika's meest geliefde voedsel verdrongen. Sommige zaken die het boerenerf ons bood, kunnen nooit door de industrie worden vervangen. Daarom houden we honden, katten, kanaries, hamsters en vissen; huisdieren die ons gezelschap houden en de voldoening geven van het zorgen voor levende wezens.




  [bookmark: bookmark95]Zuivelprodukten, toen en nu




  Melk, zegt men, is goed voor kalveren, kleine kinderen en bacteriën. Doordat melk overal als menselijk voedsel werd gebruikt, werden daardoor ook vaak ziektekiemen verspreid. Ma Ingalls en Moeder Wilder wisten heel goed dat verse melk zuur werd en dat hun gezin ziek kon worden als zij de koeien en het melkgerei niet brandschoon hielden. Er mocht dan ook geen rand aan het melkgerei zitten waar vuil achter kon blijven. En het moest iedere keer na het gebruik met heet water worden gereinigd.




  Toen Laura een kleuter was ontdekten doktoren en scheikundigen dat zowel infecties bij dieren als het zuur worden en gisten van voedsel wordt veroorzaakt door levende cellen: bacteriën. Ze stelden ook vast dat deze bacteriën niet bestand zijn tegen hoge temperaturen.




  Daarom wordt de melk die wij tegenwoordig in de winkel kopen altijd met hoge temperaturen behandeld. Dit proces wordt ter ere van Louis Pasteur, een van de ontdekkers van bacteriën, pasteurisatie genoemd.




  Pasteurisatie doodt ook de bacteriën waaraan de melk haar 'zuurkracht' ontleent. Er zijn velerlei bacteriën. Er is een soort die melk in yoghurt verandert. En er zijn weer andere soorten die voor verschillende kazen zorgen.




  Door de jaren heen zijn deze bacteriën in laboratoria onderzocht en gekweekt. Moderne zuivelfabrieken voegen gekweekte gisten aan gepasteuriseerde melk toe om moderne yoghurt, zure room en karnemelk te kunnen produceren. Deze kunstmatig geproduceerde karnemelk ziet er anders uit. Het smaakt ook anders dan de karnemelk die je overhoudt als je boter maakt van gepasteuriseerde room, maar heeft in recepten dezelfde werking.




  [bookmark: bookmark96]Reuzel en kaantjes




  Die hele dag, en ook de volgende, smolt Ma de reuzel uit in grote ijzeren pannen op het fornuis.




  Laura en Mary droegen hout aan en letten op het vuur. Het moest heet zijn, maar niet te heet, anders zou de reuzel verbranden. De grote pannen borrelden en kookten, maar ze mochten niet roken. Van tijd tot tijd zeefde Ma de bruine kaantjes eruit. Ze deed ze in een doek en perste er alle reuzel uit, en daarna legde ze de kaantjes opzij. Ze zou ze later gebruiken bij het bakken van maïskoeken.




  Kaantjes waren heel lekker, maar Laura en Mary mochten er maar een paar van proeven. Ze waren te machtig voor kleine meisjes, zei Ma.




  (uit 'Het Kleine Huis in het Grote Bos')




  Al die hartige vette knisperende zoutjes die volwassenen zo graag op feestjes eten en die kinderen altijd wel lusten, staan niet erg ver af van kaantjes, de knapperige restjes varkensvet waar de reuzel is uitgekookt.




  Kaantjes maken is een beetje gevaarlijk en sommige moeders vinden nog steeds dat ze voor kinderen te machtig zijn, dus misschien moet je wel even onderhandelen met het hoofd van de keuken.




  Voor dit recept sneden wij het vet van een groot stuk varkensvlees van ruim twee kilo. Wanneer je meer vet gebruikt, heb je natuurlijk een grotere pan en meer reuzel-potten nodig.




  Ma deed haar reuzel in stenen potten, die ze met een lapje afdekte en op een koele plaats bewaarde. Zelfs als je niet van plan bent om de reuzel voor de frituurpan te bewaren of voor korstdeeg te gebruiken, moet je ze toch in een potje hard laten worden en niet door de gootsteen spoelen.




  Voor een 1/2 kopje kaantjes en een klein kopje reuzel heb je nodig:




  250 gram vers varkensvet. Een flinke pan met een rand en een deksel, een kleine braadpan, kaasdoek, een houten lepel met een gat, een potje met een goed afsluitend deksel




  Er zijn twee dingen waarvoor je op moet passen. Brand je niet. Doe een schort voor en zorg dat je steeds pannelappen bij de hand houdt. En pas op dat je kaantjes niet verbranden omdat je het vet te heet laat worden. 'Als je even niet oplet, is alles bedorven.'




  Snijd het vet in blokjes en doe het samen met 2/3 kopje water in de grote pan. Breng het aan de kook, doe het deksel op de pan, draai het vuur laag en laat het zachtjes koken. De eerste 30 minuten kun je wat andere keukenkarweitjes doen.




  Als na ongeveer een half uur het water verkookt is, haal je het deksel van de pan en verhoog je de temperatuur een beetje. Blijf er nu een half uurtje bij en roer regelmatig. Geleidelijk aan krimpen de vetblokjes en worden bruin. Het vet moet echter helder blijven. Als het vet toch bruin begint te worden, moet je het vuur lager draaien. Terwijl je roert schraap je de fijne deeltjes van de bodem.




  Bekleed de braadpan met een stuk kaasdoek. Als de blokjes vet bruinen, komen ze omhoog en zinken daarna naar de bodem. Haal ze er dan uit en leg ze met de houten lepel op het kaasdoek. Wanneer er alleen nog maar heel fijne stukjes over zijn, haal je het vet van het vuur.




  Neem het kaasdoek voorzichtig bij elkaar, druk het met de lepel tegen de zijkant van de pan om het laatste vet eruit te krijgen en doe de kaantjes in het potje. Leg het kaasdoek weer in de braadpan en giet daar voorzichtig het hete vet in. Als er nog deeltjes inzitten die je wilt bewaren, druk je het kaasdoek nog een keer uit. Gooi het daarna weg.




  Laat de reuzel afkoelen en hard worden. De hardgeworden reuzel haal je uit het blik en pak je in om te bewaren of gooi je weg. Als hapje tussendoor, bijvoorbeeld op roggebrood, zijn verse kaantjes het lekkerst. Als je ze later wilt gebruiken voor maïsbrood met kaantjes (bladzijde 32), moet je de pot goed afsluiten en koel wegzetten, maar niet in de koelkast.




  [bookmark: bookmark97]Geroosterde krabbetjes




  Carrie kon zich de slachttijd nog herinneren, maar Grace had nog nooit een varkensstaartje boven het gloeiende vuur van het fornuis gehouden en toegekeken hoe het sissend bruin werd. Ze had nog nooit gezien hoe Ma een bakblik vol bruine, knapperige, sappige krabbetjes uit de oven haalde.




  (uit 'De Kleine Stad op de Prairie')




  Wanneer je een karbonaadje eet, eet je een stukje van het vlees dat aan een rib vlakbij de ruggegraat zit. En bij varkensribbetjes of krabbetjes, is dat het vlees dat overblijft wanneer de karbonaadjes zijn weggesneden. Krabbetjes zitten dichtbij de vette buik van het varken, niet ver van de delen die bacon en pekelspek opleveren.




  Tegenwoordig worden allerlei pikante zoete sausjes bij varkenskrabbetjes gebruikt. Ook in Chinese restaurants kun je zoetzure krabbetjes eten. Toch zijn ze zonder al die versiersels ook erg lekker. Zo werden ze waarschijnlijk ook tijdens de slacht klaargemaakt, want dan had niemand tijd om veel omslag te maken. Het is de kunst om ze zo lang te roosteren dat niet alleen het vlees gaar is, maar ook het meeste vet eruit is. Dat duurt in een matig warme oven minstens 2 uur. Het eerste uur komt er een helder soort vet uit, dat je kunt opvangen en als spekvet kunt gebruiken.




  Voor zes porties heb je nodig:




  2 á 2 1/2 kilogram varkenskrabbetjes zout en peper. Twee platte bakblikken, een potje voor het vet




  Verwarm de oven 8 minuten voor op 175°C. Probeer of er twee bakblikken in de oven passen.




  Spoel het vlees af en dep het droog. Bestrooi het met peper en zout en leg het op de blikken.




  Bak het 1 uur in een matig warme oven. Schep het vet uit de blikken, draai de krabbetjes om en laat deze nog minstens 1 uur verder bakken tot ze bruin en knapperig zijn. Opdienen met bonen, aardappelpuree of zuurkool.




  [bookmark: bookmark98]Zelfgemaakte saucijsjes




  De kleine stukken vlees, met en zonder vet, die van de grote stukken afgesneden waren, hakte Ma, tot alles heel fijn was. Ze kruidde het met zout en peper en met gedroogde saliebladeren uit de tuin. Daarna keerde en kneedde ze het, tot het goed vermengd was, en ze maakte er ballen van. Ze legde de ballen in een pan buiten in de schuur, waar ze zouden bevriezen en de hele winter goed blijven. Dat was de worst.




  (uit 'Het Kleine Huis in het Grote Bos')




  Wanneer Moeder Wilder worst maakte, gebruikte ze daarbij een vleesmolen en hielp haar zoon haar draaien. Ma Ingalls had die geen van beiden. Maar zij had ook maar één varken te verwerken tijdens de slacht. Beide moeders woonden in een koud klimaat, met als voordeel dat de saucijzekoekjes bevroren bewaard konden worden. In een warmer klimaat moesten er darmen worden geschrapt, die als omhulsels dienden. Dan moest de worst worden gestopt en je moest zorgen dat er geen luchtbellen in kwamen en dat de tere omhulsels niet barstten. Deze worsten werden in de pekel gelegd of gerookt of allebei.




  Dit mengsel wordt tegenwoordig in Amerika 'country sausage', boerenworst, genoemd, maar je zou het ook varkensgehakt kunnen noemen, want het is ongeveer even vet. Er is geen recept waarbij het verband tussen structuur en smaak beter kan worden aangetoond. Je zult wel merken dat handgemaakte worst stukken beter smaakt dan worst uit de vlees-fabriek, waar met zeer snelle vleesmolens wordt gewerkt, ook al zijn de ingrediënten dezelfde.




  Om zonder zelf te slachten saucijsjes te kunnen maken, vraag je de slager om wat mager en vet varkensvlees of je koopt een stuk varkensschouder van 1 1/2kilogram of meer, dat je zelf uitbeent.




  Voor zes porties heb je nodig:




  900 gram mager en 450 gram vet varkensvlees, 1 eetlepel zout, 2  theelepels peper. 1 eetlepel gedroogde salie. Uitbeenmes, hakmes, een flinke kom, een iets grotere kom, een velletje dun plastic, een koekepan




  Met een uitbeenmes haal je het vette van het magere vlees. Snijd beide soorten vlees in dobbelsteentjes. (Gebruik de botten om soep te trekken.) Houd je aan de oude spreuk 'Mes scherp, vlees koel'. Slijp je hakmes en hak het vlees in kleine stukjes. Doe het fijngehakte vette vlees in de kleinste kom en het fijngehakte magere vlees in de iets grotere. Zet het vlees waar je niet mee bezig bent afgedekt in de koelkast.




  Meng het gehakte vlees in de grote kom door elkaar in een verhouding van een deel vet op twee delen mager vlees. Bestrooien met peper, zout en salie. Meng het worstvlees met je handen die je met ongeparfumeerde zeep hebt gewassen en vorm er kleine platte koekjes van die je kunt invriezen of meteen bakken.




  Bevroren saucijsjes moet je 's nachts in de koelkast laten ontdooien. Probeer niet om de worst vlugger te laten ontdooien door hem op te koken, want dan krijg je harde smakeloze koekjes.




  Laat de vleeskoekjes 4 tot 6 minuten op een matig vuur bruin worden. Draai ze om en laat de andere kant bruin worden. Draai het vuur laag, doe een deksel op de koekepan en laat de vleeskoekjes in nog 15 tot 20 minuten gaar worden. Dit soort varkensvlees moet altijd goed gaar zijn. Leg de koekjes op een warm bord.




  Voor de saus klop je twee eetlepels meel door 1 1/4 kopje melk. Draai het vuur laag en giet de melk in de koekepan. Roer tot de saus dik wordt en borrelt en schraap de bodem van de pan goed schoon. Proeven en kruiden naar smaak. Almanzo's moeder zou de saus over de worstkoekjes op de grote blauwe schotel gegoten hebben, maar je kunt hem er beter apart bijgeven.




  [bookmark: bookmark99]Varkensvlees uit de oven




  Almanzo boog zijn hoofd en sloot stevig zijn ogen toen vader bad. Het was een lang gebed, omdat het kerstdag was. Maar eindelijk mocht Almanzo zijn ogen open doen. Hij zat stil naar de tafel te kijken.




  Hij keek naar het knapperige, gebraden varkentje, dat op de blauwe schaal lag met een appel in zijn bek. Hij keek naar de vette gebraden gans met z'n omhoogstekende poten en naar de vulling die eruit droop. Het geluid van vaders mes, dat scherp werd gemaakt op de wetsteen, maakte hem nog hongeriger.




  (uit 'De Grote Hoeve')




  Sinds die lang voorbije dagen van Almanzo's jeugd zijn de ovens kleiner en de varkens gemiddeld groter geworden. Dat betekent dat je geen varken meer kunt vinden dat je in zijn hele lengte 's nachts in de oven kunt braden. Je zou zo'n speenvarkentje dubbel moeten vouwen en dan kun je hem niet meer op de traditionele manier met een appel in zijn bek op tafel zetten. Toch is het de moeite waard om eens varkensvlees in de oven te braden. Gebruik daarvoor dan een stuk varkenshals, dat is mooi doorregen vlees dat erg lekker wordt in de oven.




  Voor zes porties heb je nodig:




  2 1/2 á 3 kilogram varkenshals, wat boter om de braadslee in te vetten, 1 ui, peper en zout tomatenpuree blikje) sap van 1 citroen 1/2 kopje bruine suiker 1 kopje slaolie 1 eetlepel scherpe mosterd. Een braadslee, een klein kommetje, een kwastje om het vlees in te smeren




  Verwarm de oven 12 minuten voor op 220°C. Vet de braadslee in met boter. Leg het vlees met het bot naar beneden in de braadslee en schuif het in de oven.




  Hak de ui heel fijn. Meng in het kleine kommetje de ui, slaolie, citroensap, mosterd, tomatenpuree en bruine suiker, peper en zout.




  Zodra het vlees bruin wordt, besmeer je het met dit mengsel. Herhaal dit regelmatig. Verlaag na een uur de temperatuur tot 200° C. Het vlees is na 2 uur gaar en kan meteen opgediend worden.




  [bookmark: bookmark100]Kruidige vleespastei, kruidenvlees




  Daarna maakte moeder kruidenvlees. Ze kookte de beste stukken rundvlees en varkensvlees gaar en hak ze ze fijn. Ze roerde er rozijnen en kruiden, suiker en azijn, geraspte appels en brandewijn doorheen, en ze vulde twee grote potten vol met het kruidenvlees. Het rook verrukkelijk en Almanzo mocht de restjes opeten, die in de pan achtergebleven waren.




  (uit 'De Grote Hoeve')




  Eeuwen geleden, toen de Indianen 'pennikan' bereidden van gedroogd gehakt vlees, vet en bessen, maakte men in Europa ook al zo'n mengsel dat 'kruidenvlees' werd genoemd. Tijdens de slacht werden de stukjes kopvlees en tong die over waren, vermengd met verse appels, gedroogde vruchten en kruiden en dit mengsel werd met alcohol ingemaakt. Ook werd er wel wat van het harde vet dat rond rundernieren zit bijgedaan (het varkensvet werd reuzel). In schrale tijden maakte men het mengsel ook wel zonder vlees.




  Aan de oude Amerikaanse recepten voor kruidenvlees kun je wel zien dat er in dit land in het begin veel wild en later ook veel rundvlees was. Je kunt dit kruidenvlees ook wel in potjes krijgen en hoewel er de traditionele ingrediënten in zitten, is het toch te fijn gehakt en te stroperig. Als je het vlees goed gaar kookt en alles met de hand hakt, krijg je het echte ouderwetse kruidenvlees.




  In plaats van 'twee grote potten' kun je beter vier kleine nemen, waar net genoeg in kan voor een kruidige vleespastei.




  Voor vier potten van 3/4 liter heb je nodig:




  700 gram rundvlees met been 450 gram varkensvlees met been zout en peper 1 citroen 1 sinaasappel, 8 zure appels (iets minder dan een kilo), 225 gram niervet, 1 2/3 kopje bruine suiker,  3/4 kopje appelazijn, gemalen kruidnagel, kaneel en nootmuskaat, van elk 2 theelepels of 4 theelepels pompoenkruiden, 300 gram donkere rozijnen, 225 gram krenten,  3/4 kopje cognac of brandewijn. Een grote pan met deksel, een hakmes, een flinke kom, een wat kleinere kom, steriliseerpan, 4 weckpotten van 3/4 liter met deksel, grote lepel, tang en brede trechter




  Zet het vlees met de benen op en laat het in 3 kopjes water 30 minuten zachtjes koken met het deksel op de pan. Haal het deksel van de pan, voeg zout en peper toe en laat het minstens nog 30 minuten sudderen.




  Intussen snijd je de citroen en de sinaasappel aan plakken en hakt ze in stukjes. Schil de appels, haal het klokhuis eruit, snijd ze in plakken en hak ze in stukjes. Vermeng ze in de grote kom met de citroen en de sinaasappel. Snijd het niervet in blokken en hak het fijn. Voeg het dan bij het mengsel.




  Leg het vlees en de benen in de kleinste kom om af te koelen. Doe bij de bouillon in de pan de bruine suiker, azijn en kruiden en laat dit een minuut of twee koken. Haal de pan van het vuur en doe de rozijnen en krenten erbij om te weken. Tijdens het weken begin je het vlees en de potten klaar te maken.




  Steriliseer de potten (bladzijde 62). Haal het vlees van de benen en hak het fijn ,(gooi de benen weg). Doe het vlees samen met het mengsel van appels, citrusvruchten en niervet in de pan en laat het 5 minuten koken. Goed roeren.




  Schep met behulp van de trechter het kruidenvlees in de warme gesteriliseerde potten. Doe bij elke pot 3 eetlepels cognac of brandewijn en sluit hem af. Als de potten afgekoeld zijn, houd je de pot een paar maal op de kop om de inhoud goed te mengen. Plak er een etiket op en zet de potten op een koele donkere droge plaats. Het kruidenvlees kan meteen worden gebruikt. Maar als je het een maand laat staan, wordt de smaak wel beter.




  [bookmark: bookmark101]Kruidige vleespastei




  Verwarm de oven 12 minuten voor op 220 °C. Bekleed een rond bakblik van ± 20 centimeter met gewoon korstdeeg (dubbel recept bladzijde 189). Vul het blik met 3/4 liter koud kruidenvlees. Maak de bovenkant van hetzelfde deeg of van fijn korstdeeg (bladzijde 190). Werk alles goed af en prik een paar gaatjes in het deksel.




  Bak de pastei tien minuten op 220 °C, verlaag dan de temperatuur tot 175 °C en laat hem nog 30 minuten bakken tot de korst goudbruin is. Warm opgediend met stijfgeklopte gezoete slagroom smaakt deze pastei verrukkelijk.




  [bookmark: bookmark102]Gepocheerde verse eieren




  Het avondeten stond klaar toen Pa uit de stal kwam en Laura de melk had gezeefd.




  Het was een gelukkig herenigd gezin, toen ze de aardappelpuree uit de oven aten, en de gepocheerde verse eieren, en de heerlijke koeken met Ma's lekkere boter. Pa en Ma dronken hun geurende thee, maar Mary dronk melk met de andere meisjes. ,,Het is een traktatie," zei ze.,, We hebben op school niet zulke lekkere melk."




  (uit 'Een Huis voor Laura')




  Eieren waren voor de familie Ingalls een aan het seizoen gebonden produkt maar altijd vers. Wij hebben het hele jaar door eieren in overvloed, maar ze komen zelden zo van de kip. In Laura's tijd raakten de kippen 's winters van de leg. Een nieuw nest eieren was een teken dat het lente werd.




  Eieren die 's zomers te veel waren, werden ingevet en in zemelen gelegd of ingemaakt in potten met pekel, gebluste kalk of waterglas.




  Nu lijken de kippenhokken wel fabrieken die als op een zomerdag zijn verlicht. De speciaal gefokte kippen krijgen vitaminetoevoegingen in hun voer en er bestaan technieken waardoor er voortdurend eieren en legkippen zijn. De kippenboerderijen liggen echter buiten de stad en door het vervoer zijn de eieren vaak een paar dagen oud voor ze in de winkel liggen. Voor het pocheren moeten de eieren echter zo vers mogelijk zijn.




  Als er nergens een kippenhouder is waar je dagverse eieren kunt kopen, kijk dan goed naar de datum op de eierdoos. Zorg dat je zeker weet dat de laatste verkoopdatum pas over een week valt.




  Ben je eenmaal met je eieren thuisgekomen en wil je ze gaan koken, doe dan nog een laatste proef door de eieren op een schoteltje te breken. Als ze mooi bij elkaar blijven en de dooier als het ware op een kussentje van eiwit ligt, zijn ze vers genoeg om te pocheren. Als ze naar alle kanten uitlopen of als de dooier gebroken is, kun je er beter roereieren van maken.




  




  Voor zes porties heb je nodig:




  6 verse eieren. Een koekepan, drie schoteltjes, een houten lepel met een gat




  Houd de toast warm die je al vast hebt gemaakt en warm ook de borden. Doe ongeveer 3 centimeter water in de koekepan en breng het aan de kook. Breek drie eieren in de schoteltjes. Haal de pan van het vuur en laat de eieren een voor een in het water glijden. Laat ze staan tot het heldere eiwit stijf en wit wordt. Zet de pan dan weer op het vuur en breng het water weer aan de kook. Na twee tellen moet de dooier troebel worden en is het ei klaar. De dooier moet wel vloeibaar blijven.




  Leg de eieren met de lepel op een warm bord. Spoel de koekepan om, doe er opnieuw water in en pocheer de rest van de eieren.




  [bookmark: bookmark103]Gebraden kip




  Deze gebraden kip hoorde bij een maaltijd met de eerste erwtjes en nieuwe aardappeltjes van juli, die tijdens Laura's 'gelukkige gouden jaren' op de ontginning werd gegeten. De kippen waren net als de aardappels en groente jong (zo'n zestien weken) en mals. Tegenwoordig kennen we 'braadkuikens', speciaal gefokte kippen die eetlust opwekkende middelen en verrijkt voer krijgen en daardoor twee keer zo snel op het slachtgewicht zijn. Sommige mensen zeggen dat die gestroomlijnde braadkuikens minder smakelijk zijn dan hun voorouders van het boerenerf. Misschien worden er daarom wel zo vaak gekruide zoete sausjes bij gebruikt.




  Het bad van water en azijn, dat vroeger ook bij de slacht werd toegepast, maakt de kip smakelijker en knapperiger. Het sap van een citroen is een goed vervangingsmiddel van zelfgemaakte azijn.




  Voor zes kleine porties heb je nodig:




  een braadkuiken van 1300 gram, in stukken gesneden zout, 2 eetlepels appelazijn,  3/4 kopje bloem, 50 gram boter, 4 flinke eetlepels reuzel. Een flinke schaal, een plat bakblik, een braadpan, een tang, een vuurvaste schaal, een kommetje voor het overgebleven vet




  Leg de kippen minstens een uur voor het eten in de schaal, strooi er 2 theelepels zout overheen en besprenkel ze met azijn. Giet er heel koud water overheen en laat ze 30 minuten of meer staan.




  Strooi meel in het bakblik. Giet de kip af, schud elk stuk een beetje droog en haal het door het meel. Verhit en vermeng de boter en de reuzel in de braadpan. Wanneer het vet heet is, maar nog niet walmt, leg je de door het meel gehaalde stukken erin. Wees heel voorzichtig, want het kan erg spatten als de vochtige kip in het hete vet komt.




  Warm een schotel. Laat de stukken kip op een matig vuur goed bruin worden, ongeveer 5 minuten per kant. Draai het vuur lager en braad de kip nog 10 tot 15 minuten tot het vlees zacht aanvoelt als je er in prikt. Je kunt de kip ook in een matig warme oven gaar laten worden. Leg de stukken kip op de warme schotel en dien ze op.




  [bookmark: bookmark104]Kippepastei




  Moeder stond in de bijkeuken het deksel voor de kippepastei klaar te maken. Er zaten drie vette kippen in de pastei onder de pruttelende saus. Moeder legde het deegdeksel erop en ze drukte de kanten aan, en de saus was te zien door de twee dennebomen heen, die ze in het deeg uitgesneden had. Ze zette de pastei in de oven, bij de bonen en het maïsbrood. Vader vulde de kachel met houtblokken en sloot de schuiven, terwijl moeder weg vloog om zijn kleren klaar te leggen en om zichzelf aan te kleden.




  (uit 'De Grote Hoeve')




  De gedachte aan een pastei met drie kippen erin schijnt de schrijfster van haar stuk te hebben gebracht. De pastei die Moeder Wilder maakte is duidelijk van korstdeeg. Maar later, aan tafel, lijkt de beschrijving meer op licht brooddeeg als vader 'grote stukken uit de dikke korst schept en die met hun luchtige gele onderkanten op het bord legt.' Beide soorten pasteideksel waren in die tijd populair. Vaak bestond de bodem ook uit een vochtige korst. We hebben beide soorten geprobeerd en gemerkt dat alleen korstdeeg vier of meer uren langzaam bakken kan doorstaan (zo lang duurde het om na het zondagse ontbijt je aan te kleden, een uur heen en terug naar de kerk te rijden en naar een twee uur lange preek te luisteren).




  Een kip is net genoeg voor zes mensen als het tenminste een soepkip is. Deze oudere kippen zijn niet alleen groter dan braadkuikens, ze zijn ook smakelijker, vooral wanneer ze in hun vel worden gestoofd. Het is vaak moeilijk om ze vers in de supermarkt te krijgen, koop ze daarom bij de poelier.




  Hoewel traditionele kippepasteien een verschillende korst kunnen hebben, zaten er bijna altijd hardgekookte eieren in.




  Voor zes porties heb je nodig:




  een soepkip van ruim 2 kilogram, in stukken gesneden gewoon korstdeeg (bladzijde 189) 3 hardgekookte eieren 3 plakken bacon 2 eetlepels meel zout en peper. Een pan, een braadpan, een grote vuurvaste schaal




  Braad- en stoofkippen worden vaak heel verkocht. Als de poelier die van jou in stukken snijdt, let er dan op dat hij de ruggegraat en de organen erbij geeft.




  Begin zes uur voor het eten aan je kippepastei. Leg het orgaanvlees en het ruggemerg in 2 1/2kopje kokend water in de pan en laat het met het deksel van de pan 30 minuten zachtjes trekken.




  Maak een lap deeg die groot genoeg is om de ovenvaste schaal te bekleden, waarbij je dan aan alle kanten nog 2 centimeter overhoudt. Zet de met deeg beklede schaal in de koelkast.




  Verwarm de oven 8 minuten voor op I25 °C. Terwijl het deeg staat te koelen, bak je het spek in de braadpan knapperig. Haal het spek uit de pan en laat het uitlekken. Doe de stukken kip in de braadpan en laat die in het hete vet aan alle kanten bruin worden.




  Leg daarna de stukken kip in de ovenvaste schaal. Leg het witte en het donkere vlees ieder aan een kant. Leg de stukken in het midden iets hoger, zodat het pasteideksel goed wordt ondersteund. Snijd de eieren in plakjes en verkruimel het spek. Doe de eieren en het spek op de kip.




  Giet het meeste vet uit de braadpan. Roer dan het meel erbij. Neem de lever uit de pan met orgaanvlees en meng die er doorheen. Giet de bouillon uit deze pan erbij en roer goed. Zet de braadpan nog even op het vuur tot de saus borrelt.




  Doe er zout en peper naar smaak bij en giet de saus over de kip. Leg het pasteideksel er losjes bovenop zodat de rand tegen de binnenkant van de schaal zit. Snijd twee verschillende denneboompjes uit, zodat je kunt zien waar het lichte en waar het donkere vlees zit. Werk de randen goed af. Bak de pastei 4 1/2 tot 5 uur.




  [bookmark: bookmark105]Gevulde kip




  Morgenochtend zouden alle verrassingen er zijn in de kousen, en om twaalf uur zou er het speciale kerstmaal zijn, met een grote, vette, gevulde kip, die bruin en mals was, en Almanzo zou er zijn, want Ma had hem daarvoor uitgenodigd. De wind blies hard, maar het gegil en gehuil van een sneeuwstorm was niet te horen, hij zou de volgende dag dus wel kunnen komen.




  ,,0, Laura!" zei Carrie, toen Laura de lamp in de slaapkamer uitblies. ,,Is dit geen heerlijk kerstfeest. Worden kerstfeesten altijd mooier?"




  ,,Ja," zei Laura. ,,Dat worden ze."




  (uit 'Een Huis voor Laura')




  Een grote vette kip is tegenwoordig niet zo makkelijk meer te vinden. Kippenfokkers als de Ingalls namen meestal een kip uit het toom die meer talent voor dik worden dan voor eieren leggen vertoonde. Zo'n kip woog soms wel 3 tot 4 kilogram.




  Dit recept brengt de oude gewoonte om een braadkip door meel te halen weer in herinnering. De vulling is er een die 'als rijst uit elkaar valt', zoals de oude regel luidde. Het is opmerkelijk dat er in plaats van pekelspek boter en twee verschillende kruiden worden gebruikt, een teken van een volle stal en een geslaagde moestuin. Voor de familie Ingalls werd het kerstfeest inderdaad steeds beter!




  Voor zes porties heb je nodig:




  100 gram boter voor de vulling en 15 gram boter voor de kip 2 braadkippen van ongeveer 1 1/2 kilogram 450 gram oud gedroogd witbrood zout, 1/2 theelepel peper, 1 eetlepel verkruimelde gedroogde salie, 1 eetlepel verkruimeld gedroogd bonekruid bloem. Een braadslee, een pannetje, een kaasrap of een theedoek en een deegroller, een flinke kom, naald en draad of cocktailprikkertjes, een klein bakblik




  Smelt 100 gram boter in de braadslee terwijl je de oven 8 minuten voorverwarmt op 170°C. Voor de saus laat je het orgaanvlees en het strotje in het pannetje zachtjes koken met 4 kopjes water.




  Maak voor het vulsel broodkruimels door het droge brood te raspen of door stukjes brood in een theedoek met de deegroller te bewerken. Vermeng de kruimels in de schaal goed met de gesmolten boter en doe er twee theelepels zout, de peper, de salie en het bonenkruid bij.




  Was en droog de kippen en wrijf de buikholte in met zout. Stop de vulling er losjes in. Maak de openingen dicht met naald en draad of met cocktailprikkers. Zet de vleugels achter de hals vast. Als er nog vulsel over is, doe je dit in een ingevet bakblik en besprenkelt het met wat water kopje).




  Smeer de kip in met boter, strooi er dan meel en zout overheen. Leg de kip met de borst naar beneden in de braadslee en braad haar een uur in de oven. Keer de kip dan voorzichtig om. Als de borst droog is, smeer je er boter op, strooit er meel overheen en zet de kip weer in de oven.




  Controleer nu het sudderende orgaanvlees. Wanneer het vocht voor de helft is verkookt, haal je de pan van het vuur.




  Na nog eens 40 minuten kijk je naar de kip. Als ze niet bruin wil worden, giet je er wat van het vet dat je van de bouillon hebt geschept overheen. De kip is gaar wanneer het vel bruin is en de poten makkelijk bewogen kunnen worden.




  Laat de kip op een warme schotel liggen terwijl je de saus maakt. Doe 2 eetlepels bloem in de braadslee. Zet de braadslee op het vuur en doe er geleidelijk aan de bouillon bij. (Je kunt de lever fijnhakken en bij de saus doen of het orgaanvlees aan je huisdier geven.) Blijf roeren tot de saus dik wordt en schraap intussen de bodem van de braadslee schoon. Giet de saus in een juskom.




  Leg de extra vulling om de kip en dien alles op.




  [bookmark: bookmark106]Gebraden gevulde gans




  De kalkoen en de ham die in Amerika tot de traditionele kerstgerechten behoren, zijn ongetwijfeld een vervanging van gans en speenvarken; Europese standaardgerechten die op tafel werden en worden gebracht door families die ze kunnen vinden en betalen.




  Dat bij de familie Wilder met Kerstmis zowel speenvarken als gans op het menu stond, zegt zeker iets over hun welvaart en over hun afkomst. Het maakte zoveel indruk op Laura Ingalls dat ze jaren later in haar met smakelijke details doorspekte opsomming een 'vette gans met omhoogstekende poten' te voorschijn goochelde. 'Stukje voor stukje,' schreef ze, 'werd de witte borst weggesneden van het kale borstbeen.' In werkelijkheid hebben ganzen, of het nu wilde of tamme zijn, donker vlees en hun korte pootjes zijn echt niet van die indrukwekkende bouten.




  Wij denken dat de familie Wilder haar eigen toom ganzen had, die een bron van vlees, goed vet en dons voor matrassen vormde. Deze vogel kan heel goed, net als moeder Wilder deed, 's nachts worden gebraden, want het donkere vlees heeft een lange braadtijd nodig en de vettige onderhuid zorgt voor het benodigde braadvet. Aardappelpuree was de gebruikelijke vulling en appels vormden het traditionele bijgerecht, gebraden, als appelmoes of met uien gebakken.




  Hoe groot je gans is, dat ligt eraan waar je hem koopt. Diepvriesganzen in de supermarkt wegen gewoonlijk zo'n 5 kilogram. Maar bij een boer of bij de poelier kun je misschien wel een kleiner, jonger dier krijgen. De braadtijd is voor elk gewicht hetzelfde.




  Voor zes personen heb je nodig:




  een schoongemaakte gans van 3 tot 5 kilogram, 25 gram boter, 10 middelgrote aardappels, 2 middelgrote uien, 1/2 kopje bloem, 1 losgeklopt ei, 2 kopjes melk zout en peper, 1 eetlepel gedroogde verkruimelde salie, 1 eetlepel gedroogde verkruimelde peterselie 1 eetlepel gedroogde tijm. Een flinke pan, een koekepan, een pan voor de aardappels, een flinke kom, een hakmes, een kleine kom, naald en draad of 2 vlees-pennen, een braadslee, een plat bakblik, een potje of blikje voor het vet




  Wanneer je een diepvriesgans hebt, laat je hem op de morgen voor de dag dat je hem wilt eten op kamertemperatuur ontdooien. Als hij ontdooit is, haal je het orgaanvlees eruit en laat dit (behalve de lever) in 4 kopjes water zachtjes sudderen.




  Bak de lever een paar minuten met 1 eetlepel boter in de koekepan. Haal hem eruit en zet hem even apart. Zet de koekepan weg voor later gebruik.




  Voor de vulling kook je de aardappels, haal de schil er af en stamp ze niet te fijn in de grote kom. Hak de uien fijn, bak ze in de overgebleven boter in de koekepan tot ze zacht zijn. In de kleine kom meng je 1/3 kopje bloem met het losgeklopte ei. Roer dit door de aardappels in de grote kom. Doe er de uien, boter, 2 theelepels zout, peper naar smaak en de kruiden bij en roer alles goed door elkaar. Schep de vulling in de buik- en nekholte van de afgespoelde gans en sluit deze af met naald en draad of met de vleespennen. Overgebleven vulling kan in een ingevet bakblik worden gedaan. Leg de gans met de borst omhoog in de braadslee. Doe een beetje melk over het vulsel in het blik en zet het met de gans in de oven om ongeveer 8 uur te braden bij een temperatuur van 70°C.




  Wanneer het sudderende vocht met het orgaanvlees voor de helft is verkookt, haal je het van het vuur. Haal het orgaanvlees eruit. Zet de bouillon en de lever in de koelkast.




  Acht uur nadat je begonnen bent, kijk je of de gans gaar is door de poten heen en weer te bewegen. De gans moet in 10 uur zeker gaar zijn.




  Leg de gans op een warme schaal. Giet het heldere vet uit de braadslee. (Er komt erg veel vet af.) Giet het in een kruikje of potje maar zorg dat het bezinksel in de braadslee blijft. Prak de lever in de braadslee, doe de rest van het meel erbij en vermeng het met het bezinksel in de pan. Schep het vet van de bouillon. Zet de braadslee op het vuur en roer de bouillon erdoor. Wanneer de vloeistof kookt en dik wordt, kruid je die naar smaak en giet de saus in een warme juskom.




  Leg de rest van de vulling om de gans heen en breng hem op tafel.




  [bookmark: bookmark107]Boter




  Zowel Laura Wilder als haar man konden zich uit hun jeugd het regelmatig karnen van room tot boter nog levendig herinneren. In 'De Grote Hoeve' wordt verteld hoe er twee maal per week werd gekarnd in een karnton, die was gemonteerd op schommelhouten, tot er vijfhonderd pond boter in vaatjes in de kelder stond die aan een koper uit New York werd verkocht.




  




  Zelfs in die dagen, toen voor vijftig dollarcent een kanten bloes of een geruite pet met oorkleppen voor neef Frank te krijgen was, was de boter van Moeder Wilder vijftig dollarcent per pond waard. Waarom? Gedeeltelijk omdat ze twee maal per week karnde, voor de room zuur werd, en erg veel zorg besteedde aan haar gereedschap dat ze voor het gebruik steeds met heet water schoonmaakte. Gedeeltelijk omdat ze de boter in een grote koele kelder kon bewaren. Maar vooral omdat ze, zoals Laura Ingalls schreef, 'iedere druppel karnemelk eruit waste.' Bij goede boter wordt al het vocht eruit gedrukt en dat was niet zo makkelijk in de dagen voor de mechanische 'botermaker'.





  In onze tijd nu wetenschap, industrie en warenwetten goede boter tot iets heel gewoons hebben gemaakt, is het voor ons moeilijk te begrijpen wat een prestatie dit was van Moeder Wilder. Wij weten weinig van de ervaringen die de bekende Catharine Beecher meer dan een eeuw deden schrijven: Amerika heeft de eer meer slechte boter te maken en op de markt te brengen dan de rest van de wereld bij elkaar. De variatie in smerige smaakjes en luchtjes die bij onze boter de overhand hebben, zijn een studie waard. De ene boter smaakt naar kaas, de andere schimmelig, de volgende smaakt naar kool of naar knolletjes en sommige boter heeft de sterke scherpe geur van ranzig dierlijk vet. Die variatie vindt waarschijnlijk zijn oorzaak in de gewoonte om met lange tussenpozen te karnen en de room in ongeventileerde kelders of melkerijen te bewaren, waar de lucht vol uitwaseming van plantaardige deeltjes zit.




  Wie boter wil maken in een karnton, kan eenvoudig de beschrijving in 'De Grote Hoeve', op bladzijde 121,122, volgen. Het recept hieronder is bedoeld voor degenen die een klein beetje boter in een weckpot willen maken. Als je het met zijn tweeën doet, gaat het makkelijker en vlugger.




  Voor ongeveer 200 gram boter heb je nodig:




  1 middelgrote wortel,  1/4 kopje melk, 3 kopjes gekoelde slagroom een snufje zout. Een rasp, een kleine pan, een pot van 2 liter met een goed afsluitende deksel, een kom, een botervorm of een klein dekschaaltje, een fijne zeef




  




  Maak de kleurstof door de wortel te raspen en met de melk in het pannetje op te warmen. Was alles wat je gebruikt met heet water af - de pot, het deksel, de zeef, de kom, de vorm en een houten lepel.





  Zeef de gekleurde melk in de pot. Doe er de room uit de koelkast bij en maak het deksel vast. Schud de pot een minuut lang. Maak het deksel open om gas vrij te laten komen en doe het er weer op. Ga om de beurt door met schudden. In ongeveer 15 minuten begint de inhoud van de pot een dikke brij te vormen. Schud door tot er korrelgrote vlokken op de melk drijven (het ligt aan de versheid van de room, de temperatuur en jouw manier van schudden hoe lang dit zal duren).




  Giet de inhoud door de fijne zeef in de kom. Doe de melk van de kom in een ander potje. Doe de boter in de kom en bedek ze met koud water. Goed roeren. Weer door een zeef gieten en het water weggooien. Ga hiermee door tot het water helder is.




  Met de achterkant van een houten lepel werk je het vocht uit de boter door te roeren en de boter tegen de kom te drukken. Als je de boter in twee helften verdeelt en aan een helft tegelijk werkt gaat het makkelijker. Als al het vocht is weggewerkt en afgegoten, roer je wat zout door de boter. Doe de boter dan in de vorm of het schaaltje. Afspoelen met koud water en koel wegzetten. Geef de boter bij zelfgebakken brood.




  Verse kaasballetjes of kwarkballetjes




  „ Maar ik weet één ding, Caroline," zei hij.,, Zo'n lelijke troep sprinkhanen krijgt ons er niet onder! We gaan iets doen! Wacht maar! We redden ons wel."




  ,,Ja Karel," zei Ma.




  ,, Waarom niet?" zei Pa. ,, We zijn gezond, we hebben een dak boven ons hoofd; we hebben het beter dan menigeen. Maak het eten vroeg klaar, Caroline. Ik ga naar de stad. Ik vind wel een oplossing. Maak je geen zorgen!"




  Terwijl hij weg was, maakten Ma en Mary en Laura een extra lekkere avondmaaltijd voor hem klaar. Ma maakte kleine balletjes verse kaas van zure melk. Mary en Laura sneden koude gekookte aardappelen in plakken en Ma maakte er een saus bij. Er was bovendien brood en boter en melk.




  (uit 'Het Kleine Huis aan de Rivier')




  Verse kaas wordt ook kwark genoemd. Deze kaas wordt gemaakt van afgeroomde melk of taptemelk en wordt daarom veel gebruikt door mensen die dieet moeten houden, maar zou eigenlijk veel meer gegeten moeten worden.




  Zoals uit het verhaal al blijkt, kan verse kaas vrij snel worden gemaakt, maar alleen nadat de melk zuur is geworden. En dat kan verscheidene dagen duren. Het hangt er van af hoe oud de melk is en welke temperatuur ze heeft. Doe wat karnemelk bij de melk, dan weet je zeker dat ze goed zuur wordt.




  Voor 12 kaasballetjes (ongeveer 900 gram verse kaas) heb je nodig:




  1 liter halfvolle melk 2/3 kopje karnemelk 1/3 kopje room zout, eventueel wat bieslook. Een grote vuurvaste schaal, een flinke pan, een kom, een vierkante meter kaasdoek, een vergiet, een platte schaal




  Meng de melk en de karnemelk in de vuurvaste schaal. Dek de schaal af en laat hem op kamertemperatuur staan tot de melk wat zuur begint te ruiken en er klontjes in komen. Dit duurt een dag of twee.




  Vul de pan voor een derde met koud water en zet hem op het vuur. Zet de schaal melk in de pan. Laat het water in de pan nu heel langzaam warm worden tot zich in de schaal een dikke wrongel vormt met een wittig vocht, de wei, er bovenop. Al die tijd, ongeveer een uur lang, mag het water niet koken en mag er niet in de melk worden geroerd.




  Wanneer er een mooie wrongel is gevormd, haal je de schaal uit het water en giet de wei in de kom. Proef de wei eens en als je hem liever niet opdrinkt, kun je hem als meststof voor de tuin gebruiken.




  Maak het kaasdoek nat en leg het in een paar lagen in het vergiet. Zet de platte schaal onder het vergiet. Doe de wrongel in het vergiet en druk met een lepel de wei eruit. Pak het doek rond de wrongel bij elkaar, houd het boven de gootsteen en wring het zodat er nog meer wei uitkomt. Spoel de ingepakte wrongel onder de koude kraan en wring nog eens.




  Was de kom af en doe de wrongel erin. Prak de wrongel met een vork en werk er zoveel room doorheen dat het een samenhangende massa wordt. Naar smaak zout toevoegen. Maak er met een lepel en je handpalm ballen van, zo groot als sinaasappels. Koel wegzetten op een schaal tot je ze wilt opdienen.




  




  





  Verse kaasballetjes met bieslook, zoals Ma die de warme avond voor Mary's vertrek op tafel bracht, maak je door de bieslook fijn te hakken en voor je er balletjes van maakt bij het mengsel te doen.





  [bookmark: bookmark108]Harde kaas




  Als je een beetje improviseert kun je harde kaas maken zoals Ma die 's zomers in de Grote Bossen van Wisconsin maakte. Het hele proces duurt een dag en je hebt er wat speciale maar goedkope spullen voor nodig, die na de ingrediënten hieronder genoemd staan.




  Harde kaas is belegen en kan zacht of scherp van smaak zijn. Dat hangt er van af hoe lang je ze bewaart. Ma's kaas werd opgeslagen voor de winter, wanneer er geen verse melk was. Haar kaas, van met gras gevoerde Guernsey of Jersey koeien, was geel. De jouwe, van fabrieksmelk, wordt wit. De melk die Ma gebruikte was vers. Het was de bezonken afgeroomde melk van de avond en de verse melk van 's ochtends vroeg. Ook de jouwe hoort zo vers mogelijk te zijn. Je hebt zowel gepasteuriseerde melk als karnemelk nodig om Ma's zomerse verse melk na te bootsen.




  Leb, het stremsel dat Ma uit de maag van een kalfje kreeg is moeilijk te krijgen. Je kunt wel strempoeder krijgen. Probeer het bij een kaasboerderij of bij een reformzaak te kopen.




  Het is bij het kaasmaken de bedoeling dat je een stevige gelijkmatige wrongel krijgt, die makkelijk de waterige wei loslaat. Dat hangt van een aantal dingen af zoals bijvoorbeeld de rijpheid of de zuurgraad van de melk, de temperatuur, de hoeveelheid leb en het tijdstip waarop je de wrongel snijdt. Het is best mogelijk dat je met dit recept de eerste keer al goede kaas krijgt, maar daar is meer kans op als je begrijpt wat je precies aan het doen bent. Kijk maar eens in de openbare bibliotheek of je wat recente boeken kunt vinden over zelf thuis kaas maken.




  Voor een harde kaas van ongeveer 700 gram heb je nodig: 




  6 liter verse melk 2 1/2 kopje karnemelk, strempoeder (de juiste hoeveelheid staat op de gebruiksaanwijzing of moet je vragen) 1 1/2 eetlepel zout




  Je hebt ook nodig:




  Een grote teil of schaal van emaille of roestvrij staal, waar 8 liter in kan, alles is goed als het maar niet van gegalvaniseerd ijzer of aluminium is.. Een lang mes. waarmee je bij de bodem van de schaal kunt komen. Een thermometer met een bereik tot 65°C is heel nuttig voor degenen die Ma's ervaring missen. Een houten lepel met een gat. Een vergiet. Kaasdoek, 1 x 2 meter.. Een hellende afdruipplank met richels zoals Pa maakte (mag ook plastic zijn).. Een kaasvorm met plank of volger. Die kun je maken van een blik of een plastic pot en een stuk 1 centimeter dik triplex dat je met een figuurzaag uitzaagt. De uitgezaagde cirkel moet in het blik of de pot passen. Maar wat je ook gebruikt, je moet altijd gaatjes in de bodem maken. Maak ze met een grote spijker en werk van binnen naar buiten.. Gewichten. Ma gebruikte een steen om haar kaas te persen. Zorg dat je er minstens drie bij de hand hebt, en dat ze bij elkaar zo'n 4,5 kilogram wegen.. Nu nog een grote pan om de wei op te vangen en je bent klaar om te beginnen!




  1. Laat de melk rijpen door de karnemelk door de melk in de grote teil te roeren. Neem ongeveer 30 minuten om dat te doen. Verwarm de melk langzaam tot ze op polstemperatuur is (30°C). Draai het vuur uit.




  2. Laat nu de melk dik worden. Los het strempoeder op in koud water en roer deze oplossing 2 minuten goed door de melk. Laat de melk nu 30 minuten rustig staan tot zich een stevige wrongel heeft gevormd, die op custardpudding lijkt. Als deze wrongel loslaat van een mes dat je erin steekt en schuin houdt, ben je aan de volgende stap toe.




  3. Snijd de wrongel zodat de wei vrijkomt. Snijd met het lange mes tot aan de bodem in één richting zodat je 3 centimeter brede repen krijgt en daarna in de tegenovergestelde richting. Snijd met flinke diepe halen van je houten lepel deze repen in vierkante blokken. Zorg ervoor dat je door de hele pan heengaat.




  4. Verwarm de wrongel langzaam (neem er 30 minuten voor) tot een temperatuur die heet aanvoelt op je pols (40°C). Als je de wrongel te vlug verwarmt, wordt de buitenkant van de blokjes taai en blijft de wei erin zitten. Blijf tijdens het verwarmen rustig roeren. Als de massa eenmaal was verwarmd 'liet Ma het staan terwijl de wrongel de wei afscheidde'. Doe hetzelfde en laat de blokjes een uur staan nadat je het vuur uitgedraaid hebt. Roer regelmatig zodat er zich geen klonten kunnen vormen. Terwijl je roert, neem je een stukje wrongel en kauwt erop. Als het piept is de wrongel stevig genoeg.




  5. De wei afgieten. Zet het vergiet op de grote pan en leg er een stukje kaasdoek in. Giet de wrongel erin. Proef wat van de 'dunne gelige' wei die eraf loopt, dan zul je begrijpen waarom de dieren ermee gevoerd worden of waarom het als meststof in de tuin wordt gegooid. Zet de wei opzij om later weg te gooien.




  6. Zout de wrongel door er zout op te strooien en dat met schone handen erdoor te mengen. De kaas lijkt nu een beetje op popcorn. Laat hem nu 30 minuten staan om tot kamertemperatuur af te koelen.




  




  7. Vorm de kaas. Zet de kaasvorm op de afdruipplank en bekleed hem met nat kaasdoek. Doe het zo glad mogelijk, want als het doek niet glad zit, krijg je deuken in de kaas waar later vuil en schimmel in kan achterblijven. Doe de wrongel met een handvol tegelijk in de kaasvorm en breek alle klontjes die er nog inzitten. Strijk de bovenkant van de kaas glad en trek het kaasdoek eroverheen. Knip het doek zonodig hier en daar bij. Leg de houten plank of volger erop en een steen.




  8. Pers de kaas door er geleidelijk aan meer gewicht op te leggen tot de wei er onderuit komt. Dertig minuten laten staan, dan de kaas uitpakken, omdraaien, weer netjes inpakken. Leg de plank er weer op en zet er nog meer gewicht op. Draai de kaas zo twee of drie maal. Laat de kaas onder minstens 4,5 kilogram gewicht een nacht staan.




  9. Maak de kaas af door 's morgens de gewichten, de plank, de kaasvorm en het doek weg te halen en de scherpe randjes eraf te snijden (dat is de groene kaas die Laura en Mary zo graag lustten). Doop de kaas in warm water, maak met een tafelmes eventuele gaatjes glad en veeg de kaas droog.




  10. Laat de korst vormen door de kaas 5 tot 10 dagen in het warmste gedeelte van de koelkast, bijvoorbeeld in de groente-la, te bewaren tot zich aan de buitenkant een taaie korst heeft gevormd. Draai de kaas iedere dag om en veeg eventuele schimmelplekjes weg met een in azijnwater gedompeld doekje en gebruik daarbij zout als schuurmiddel.




  11. De kaas bekleden is de volgende stap. Ma maakte de hele zomer door kaas en 'naaide er een doek strak omheen en wreef het doek dan helemaal in met verse boter. Dan legde ze de kaas op een plank in de provisiekamer. Elke dag wreef ze de kaas zorgvuldig met een natte doek af. Dan smeerde ze hem weer helemaal in met verse boter en legde hem omgekeerd weer neer'. Moderne kaasmakers doen dit eenvoudiger door hun kaas in parafine te dompelen. Maar met maar één kaasje kun je dit bekleden beter weglaten.




  12. De kaas verduurzamen kun je beter doen door hem minstens 8 weken in de koelkast of op een koele droge plaats (70 tot 16°C) te houden. Je moet de kaas iedere dag keren en nakijken. Daarna heb je een zachtsmakende kaas die kan worden gesneden. Als je een lekker scherp smaakje wilt, zul je minstens 5 maanden moeten wachten. Succes!




  [bookmark: bookmark109]Ossestaart met bruine saus




  ,, Karel! Hoe kom jij aan vlees?" vroeg Ma, alsof ze het niet geloven kon.




  ,,Foster heeft zijn os geslacht," antwoordde Pa. ,,Alles is verkocht, tot het laatste stukje been toe. Ik kwam net op tijd. Ik heb vier pond gekocht, en hier is het! We zullen als vorsten eten!"




  Ma haalde vlug het papier van het vlees. ,,Ik zal het dichtschroeien en dan laten smoren," zei ze.




  Alleen al van het kijken liep Laura het water in de mond. Ze slikte en vroeg: „Kunt u saus maken, Ma, met water en dat bruine meel?"




  




  „En of" zei Ma glimlachend. „Daar doen we een week mee, in ieder geval voor de smaak, en tegen die tijd is de trein er vast wel."




  (uit 'De Lange Winter')




  Rundvlees dat moest sudderen werd in het noorden van de Verenigde Staten een 'pot roast' genoemd. Ook in andere streken werden taaie stukken vlees gestoofd of gekookt. Het was daarbij de bedoeling om het taaie vlees en het bindweefsel zacht te maken en zoveel mogelijk smaak aan het been te onttrekken.




  Een moderne ossestaart lijkt waarschijnlijk het meest op het vlees dat Pa had gekocht, het is alleen wat vetter. Je kunt ook doorregen runderlappen nemen.




  Bruine saus wordt gemaakt met meel dat is geroosterd. Men roosterde een hoeveelheid meel en bewaarde dit in de 'pantry'. Het bindt wat minder goed dan wit meel, maar het kan zonder klonteren met een warme vloeistof worden vermengd en het voegt kleur en smaak aan het vleesnat toe.




  Voor zes kleine porties heb je nodig:




  2 kilogram ossestaart met veel vlees, 1/3 kopje zelfgemaakte azijn, 1/4 theelepel vleeskruiden, 1/4 theelepel kruidnagelpoeder  1/4 theelepel peper  1/3 kopje bloem  1 theelepel zout. Een flinke braadpan, een koekepan, een kommetje, een voorraadpot




  Schroei de ossestaart bij matig vuur zonder vocht dicht in de braadpan. Draai de stukken regelmatig om zodat ze aan alle kanten bruin worden. Dit duurt ongeveer 15 minuten en kan nogal wat damp veroorzaken. Haal de pan van het vuur en doe er langzaam 5 kopjes warm water bij, de azijn, de vleeskruiden, het kruidnagelpoeder en de peper. Doe het deksel op de pan en laat het vlees 2 uur stoven.




  Intussen maak je gebruind meel door het op een matig vuur in een koekepan te verwarmen. Blijf roeren tot het meel gelijkmatig bruin is. Haal de pan even van het vuur als de zaak dreigt aan te branden. Dit duurt 5 tot 10 minuten. Laat het meel in de koekepan afkoelen.




  Nadat de ossestaart 2 uur heeft gestoofd, haal je het deksel van de pan, draait het vuur iets hoger zodat er wat van het vocht kan verkoken en laat het nog 30 minuten pruttelen. Nu moet je gare ossestaart in ongeveer 4 kopjes vocht leggen met ongeveer 1/2 kopje vet. Je kunt dit vet er ook wel afscheppen. Je kunt dat het vlugst met een lepel doen. Maar je kunt het vlees ook af laten koelen tot je het vet als een harde laag van de jus kunt scheppen.




  Vlak voor het opdienen maak je de saus af. Strooi het zout in de pan en giet een kop warme jus in het kommetje. Roer er het gebruinde meel doorheen, zodat je een gladde massa krijgt. Roer dit bij de jus in de pan en laat het een minuut of twee flink koken.




  Doe de helft van de saus in een voorraadpotje voor een volgende maaltijd. Breng dan de ossestaart met de bruine saus op tafel.




  Hoofdstuk 8




  [bookmark: bookmark110]Dorstlessers en snoeperijen




  Toen Laura in 1867 ter wereld kwam, bestonden er nog geen verpakte chocoladerepen. Er was geen frisdrank in blik, geen verpakt ijs of diepvriesgebak. Voor deze snoeperijen, die ons zo vertrouwd zijn, is een grote en constante voorraad suiker nodig. Witte rietsuiker was, zoals we uit de 'Kleine-Huisboeken' weten, nog heel kostbaar in de Amerikaanse wildernis, maar er was verandering op komst. In Europa werd op aandringen van Napoleon suiker uit suikerbieten gewonnen. In Engeland en Amerika werden al fabrieken gebouwd die de suiker volgens een snellere methode zouden kunnen zuiveren. Nieuwe machines maakten voor het eerst de massaproduktie van snoepgoed mogelijk.




  Hierdoor kwam er allerlei 'snoepgoed van een cent', waar Laura in de winkel zo opgewonden van raakte, de pepermuntstokken, hoestballetjes, dropveters en valentijnhartjes. Na verloop van tijd verscheen er snoepgoed met een chocolade-omhulsel en nog later, in 1896, het eerste verpakte goedkope snoepgoed, de 'Tootsie Roll'.




  Laura's eerste treinreis betekende voor haar ook de eerste kennismaking met die grote Amerikaanse nieuwigheid: kauwgom. De kolonisten in de noordelijke wouden kauwden net als de Indianen op hars van de beschadigde boombast van sparrebomen. Omstreeks de tijd van de Amerikaanse Burgeroorlog (1861-1865) was de harsproduktie in Maine een bloeiende nijverheid. Al gauw werd de pas ontdekte parafine gebruikt om 'de lange stokken wit kauwgom' te maken die de verkoper in de trein had. Daarna kwam het moderne kauwgom dat is gebaseerd op het melksap van de sapotilleboom. Rond de eeuwwisseling slaagde William Wrigley erin door een slimme verpakking en een pientere reclamecampagne van kauwgom een rage te maken.




  Evenals het 'snoepgoed voor een cent' kwam in de negentiende eeuw de zelfgebakken cake op zijn hoogtepunt. Toen er nog op open vuur werd gekookt, was de gestoomde pudding het zoete nagerecht bij uitstek. Voor luchtige cakes had je eiwitten nodig en alleen zij die zich eieren en het personeel om die te kloppen konden veroorloven, deden zich tegoed aan cake. Toen het keukenfornuis met zijn ondiepe oven algemeen in gebruik was, werden er veel vruchtentaarten als dessert gegeten. Vaak werd er een aantal tegelijk gebakken, die men in een speciale kast bewaarde en voor het opdienen opwarmde.




  Toen keukenfornuizen met ovens populair werden, begon men ook een andere giststof te gebruiken, een chemische stof, saleratus, die samen met zure melk of room een gas produceert. In de zestiger jaren van de vorige eeuw was er iemand zo slim om baksoda met een droog zuur (wijnsteenpoeder) te combineren tot bakpoeder. Nu was een cake bakken niet meer zo'n werk. Je hoefde de eieren niet meer zo lang te kloppen en niet te wachten tot de melk zuur werd. Je kon zoveel beslag maken, dat je verscheidene bakblikken kon vullen en de cakes allemaal tegelijk kon bakken. Als je die in lagen op elkaar stapelde, kreeg je één enkele luisterrijke taart. Zo ontstond de Amerikaanse 'layercake'. De kookboekenschrijfster Kathleen Smalzreid heeft al eens voorgesteld om het gezegde 'zo Amerikaans als appeltaart' maar te veranderen in 'zo Amerikaans als chocoladetaart'. Tenslotte was appeltaart in Europa heel bekend, maar chocoladetaart in lagen komt uit Amerika.




  Als we het over snoeperijen hebben, mogen we de vloeibare snoeperijen niet overslaan. Coca-cola is evenals kauwgom niet altijd in de hele wereld populair geweest. Rond de tijd dat Laura ging trouwen, werd het in Atlanta, de hoofdstad van de staat Georgia, als medicijn bereid. Sodawater met een smaakje, berkebier en wortelbier waren daarvoor al bekend. Maar als Laura daar ooit van had geproefd, zou ze niet zo verrukt zijn geweest van het gemberwater dat bij het hooien werd gedronken. Of zich zo goed de smaak hebben kunnen herinneren van die paar limonades die ze proefde.




  Voor volwassenen was koffie, vaak gezoet met melasse, net als nu nog de meest geliefde drank. Meer dan een eeuw geleden stegen de koffieprijzen tot ongekende hoogten toen Ceylon, de voornaamste koffieproducent, door een ramp werd getroffen. De Engelsen gingen over op thee. Maar de Amerikanen konden de Boston Tea Party (1773, aanleiding tot de Amerikaanse Onafhankelijkheidsoorlog) niet vergeten en bleven vooral een volk van koffiedrinkers. Ook al waren ze nog zo arm, Pa en Ma zouden nooit uit het Grote Bos van Wisconsin zijn vertrokken zonder koffiemolen en een voorraadje koffiebonen. Wat zouden ze hebben genoten van reeds gebrande gemalen en vacuumverpakte koffie, gezet door een elektrische koffiezetter.




  Anders dan vele pioniersgezinnen schijnt de familie Ingalls weinig alcoholische dranken gebruikt te hebben, hoewel het niet ongewoon was dat, wanneer er weinig melk was, er in de gezinnen bier en wijn werd gedronken. Er waren er nogal wat die erachter kwamen dat in een koude pioniershuifkar of blokhut 'een maatje vuurwater in je buik meer waard was dan een pond wol op je rug'. Dat 'vuurwater' kon whisky zijn, maar ook een medicijn met een hoog alcoholpercentage. Smaakjes zijn bij snoeperijen heel belangrijk en het is interessant om eens na te gaan welke smaken Laura en Almanzo in hun jeugd hebben gekend. Net zoals er mode is in kleding, versieringen en kunst, zo zijn er ook vaak bepaalde smaakjes in de mode.




  De kruiden uit India dienden net als in Columbus' tijd nog steeds om de bedorven smaak van ongekoeld vlees te verbloemen, om wat variatie te brengen in de smaak van ingelegd of gezouten voedsel. En om de sterke smaak van dierlijke vetten en natuurlijke zoetstoffen te verzachten. Zelfs de ahornsmaak die wij nu zo lekker vinden, moet de familie Ingalls wel saai hebben gevonden. Vooral bij snoepgoed kon die ahornsmaak alleen door sterke kruiderijen als gember en kruidnagelen wat worden verzacht. De wintergroen-essence die Moeder Wilder maakte had hetzelfde effect. Tegenwoordig wordt er veel pepermuntolie gebruikt.




  




  Bij het bakken had je meestal wel een smaakje nodig om de 'chemische' smaak van baksoda en het eerste bakpoeder te verbloemen. In Ma's tijd was dat vaak rozenwater, die thuis van rozeblaadjes werd gemaakt, brandewijn of citroen, die werd geïmporteerd uit Spanje voordat de citroen in Cali-fornië werd gekweekt. Geleidelijk aan won de vanilleplant het van andere smaken. Tegenwoordig is vanille zo populair dat er alleen al voor de produktie van ijs nauwelijks genoeg is en de smaak in laboratoria kunstmatig wordt nagemaakt.




  Er is een typisch Amerikaanse lekkernij die ondanks alle verandering nu nog even populair is als bij de Ingalls en de Wilders. Dat is popcorn. De kleinkorrelige maïs, die bij verhitting openbarst, wordt in onze eeuw zo gekweekt dat je luchtiger popcorn krijgt en er minder korreltjes niet openbarsten. Maïs voor popcorn is het voornaamste landbouwprodukt van de staat Nebraska. De Amerikanen eten zo'n 153 miljoen kilo popcorn per jaar, mestal thuis, hoewel het popcornritueel in de bioscopen al menig theater van het faillissement heeft gered. Popcorn en Amerika zijn onafscheidelijk. En nu wij onderzoekingen in de ruimte doen, zal popcorn ook daar waarschijnlijk niet achterblijven.




  [bookmark: bookmark111]Eiermelk




  Middenop de morgen blies moeder de etenshoren. Al-manzo wist wat dat betekende. Hij stak zijn hooivork in de grond en liep hollend en springend over de weiden naar huis. Moeder kwam hem op de achterstoep tegemoet met de melkemmer, die tot de rand toe vol was met koude eiermelk.




  De eiermelk was gemaakt van melk en room, met veel eieren en suiker erin. De schuimige oppervlakte was bespikkeld met nootmuskaat, en er dreven stukken ijs in. De kanten van de emmer waren beslagen van de kou.




  Almanzo stapte langzaam naar de hooiweide met de zware emmer en de grote schep. Hij dacht bij zichzelf, dat de emmer te vol was, en dat hij gemakkelijk iets van de eiermelk zou kunnen morsen. Hij moest er iets op vinden. Daarom zette hij de emmer neer, schepte de grote lepel vol, en hij dronk. De koude eiermelk gleed zachtjes omlaag door zijn keel en maakte hem vanbinnen koel.




  Vader beweerde altijd, dat een mens meer werk in twaalf uur deed, als hij 's morgens en 's middags even kon rusten en zoveel eiermelk kon drinken als hij lustte.




  (uit 'De Grote Hoeve')




  Eiermelk is een traditionele drank bij feestelijke gelegenheden, maar ook voor zieken en zwakken. In alle recepten wordt rum, brandewijn of cognac gebruikt.




  In de eiermelk die bij het hooien werd gedronken zat soms alcoholhoudende cider. Wij betwijfelen of er wel alcohol in de eiermelk van de familie Wilder ging, want 'Almanzo dronk zijn volle deel' en werd er niet merkbaar suf van.




  Voor zes personen heb je nodig:




  6 eiwitten 6 eierdooiers, 2/3 kopje kristalsuiker,  1 liter melk  2 1/2 kopje room  1 theelepel nootmuskaat. Een grote kom, een bord, een melkemmertje met een schep of een bowlpot




  Klop de eierdooiers met de suiker goed los in de kom. Klop er de melk doorheen en roer de room erdoor. Zet dit mengsel in de koelkast. Sla de eiwitten stijf op het bord tot ze er niet meer afglijden en je er een puntje van kunt vormen. Giet het koude eieren-en-melk-mengsel in het melkemmertje of de bowlpot. Laat het eiwit erin glijden en werk het er met een lepel voorzichtig doorheen. Strooi de nootmuskaat op de schuimige bovenkant en schep de eiermelk zo voorzichtig in bekers dat het schuim bovenop blijft liggen.




  [bookmark: bookmark112]Gemberwater




  Nu waren de zon en de wind heter, en Laura's benen trilden, toen ze ze dwong het hooi vast te stampen. Ze was blij met de rust in de korte poosjes tussen het veld en de hooimijt. Ze had dorst, toen had ze meer dorst, en toen had ze zo'n dorst, dat ze aan niets anders kon denken. Het leek een eeuwigheid tot tien uur, toen Carrie met de halfvolle kruik kwam aansjouwen. Pa zei tegen Laura, dat ze eerst mocht drinken, maar niet te veel. Nooit was er iets heerlijker geweest dan dat koele vocht, dat door haar keel gleed. Toen ze het proefde, hield ze verrast op en Carrie klapte in haar handen en riep lachend:,, Niets zeggen, Laura, niets zeggen tot Pa het heeft geproefd!"




  Ma had hun gemberwater gestuurd. Ze had het koele putwater zoet gemaakt met suiker, er een beetje azijn in gedaan en een heleboel gembernat om hun magen te verwarmen, zodat ze konden drinken tot ze geen dorst meer hadden. Van gemberwater zouden ze niet ziek worden, zoals van gewoon koud water als ze zo heet waren. Zo'n traktatie maakte van die gewone dag een bijzondere dag, de eerste dag, dat Laura met hooien hielp.




  (uit 'De Lange Winter')




  Moderne 'ginger ale' heeft twee voorouders. De ene is gemberbier dat net als wortelbier thuis werd gebrouwen en gebotteld. Het was een gegiste borrelende drank, die soms alcoholhoudend was, maar meestal niet. De andere is gemberwater of 'switchel' zoals het in New England werd genoemd. Het was een niet-alcoholische drank, die werd gemaakt voor de boeren die lange warme dagen bezig waren met gras maaien. Moderne verfrissingen voor athleten hebben dezelfde zurige smaak.




  Gember komt van de wortel van een tropische plant. In de havensteden werd verse gemberwortel in de keuken gebruikt, maar als de gember de pioniers bereikte, was hij gewoonlijk gedroogd en tot poeder vermalen.




  Voor zes personen heb je nodig:




  2/3 tot 1 kopje bruine suiker (aangedrukt) 2 theelepels gemberpoeder 2/3 kopje zelfgemaakte appelazijn (bladzijde 131) Een 2 liter kruikje met schenktuit




  Los de bruine suiker en het gemberpoeder op in de azijn door schudden of roeren. Een liter koud water bijvoegen, goed mengen en serveren.




  [bookmark: bookmark113]Kinderthee




  De kou kroop naar binnen vanuit de hoeken van het huisje, dichter en dichter naar de kachel. Een ijskoude tocht trok aan de wapperende gordijnen om de bedden. Het huisje trilde in de storm. Maar de geurige wasem van de kokende bonen was lekker en het was of hij de lucht warmer maakte.




  Om twaalf uur sneed Ma brood, en ze vulde kommen met het hete bonennat; ze aten allemaal waar ze waren, dicht bij de kachel. Ze dronken koppen hete, sterke thee. Ma gaf zelfs Grace een kop kinderthee. Kinderthee was heet water met melk, met een scheutje thee erin, maar kleine meisjes voelden zich groot als moeders hun kinderthee gaven.




  (uit 'De Lange Winter')




  Thee heeft in twee Amerikaanse revoluties een rol gespeeld. De gehate belasting op thee, die de oorzaak was van de Boston Tea Party (1773) en tot de Amerikaanse Onafhankelijkheidsoorlog leidde, maakte de Amerikanen niet alleen tot een volk, maar ook tot een volk van koffiedrinkers. Een eeuw later was thee het middelpunt van een bloedeloze revolutie in het kruideniersbedrijf, toen de American Tea Company aan de theemakelaars voorbijging en de thee rechtstreeks aan de consument ging verkopen. Koffie bleef koning, maar de lagere prijs had er heel wat mee te maken dat de populariteit van thee weer wat werd hersteld.




  De thee die Ma kocht kwam uit India of China en was waarschijnlijk zwart. Groene thee, of theebladeren, werd voor kinderen als te opwekkend of stimulerend beschouwd. Maar de familie Ingalls bestreed met een kop thee de kou. Het veel gebruikte theezakje heeft ons doen vergeten hoe plezierig, makkelijk en gezellig het is om een pot thee te zetten. Door dit recept worden we er weer aan herinnerd.




  Voor zes koppen thee heb je nodig:




  14 flinke theelepels zwarte thee melk, bruine suiker. Een ketel, een porceleinen of aardewerken theepot




  Vul de ketel met water en laat het flink koken. Schenk wat water in de theepot, wacht een minuut en giet het er dan weer uit. Zet de ketel weer op het vuur. Doe de thee in de pot en giet er heet water op tot de pot half vol is. Houd het water in de ketel warm terwijl je de thee minstens vijf minuten laat trekken.




  Schenk nu in elk kopje een beetje sterke thee en vul het verder aan met water. Voor kinderthee schenk je het kopje half vol melk. Doe er heet water bij tot het bijna vol is en giet er dan zoveel thee bij dat het mengsel kleur krijgt. Geef er bruine suiker bij.




  Als je even moet wachten voor je de thee kunt inschenken hoef je de thee in de pot niet warm te houden, als je er maar kokend water bijschenkt. Voor een tweede kopje kun je heet water op de theebladeren schenken.




  [bookmark: bookmark114]Limonade




  Er lag een glanzend wit laken over de tafel. Daarop stonden een prachtige witte suikerkoek en grote glazen.




  ,,Is jullie limonade zoet genoeg?" vroeg Nellie's moeder. Zo wist Laura, dat er limonade in de glazen zat. Ze had nog nooit zoiets geproefd. Eerst was het zoet, maar toen ze een stukje suiker van haar suikerkoek had opgegeten, was de limonade zuur. Maar ze zeiden allemaal beleefd: ,,Ja mevrouw, dank u wel."




  (uit 'Het Kleine Huis aan de Rivier')




  'Limonade', zo wordt ons verteld door James Trager, een verzamelaar van feiten over voedsel, 'werd in 1630 in Parijs uitgevonden na een plotselinge daling van de suikerprijs.' Voor de meeste Amerikanen bleef het een uitheemse traktatie tot het onvruchtbare land van Florida en Californië door irrigatie in citrusboomgaarden veranderde en de produkten in gekoelde wagens door het hele land konden worden vervoerd.




  In alle citrusschillen zitten poriën waardoor ze vocht kunnen verliezen. Om uitdrogen te voorkomen, wordt op citroenen, sinaasappels en grapefruits na het schoonmaken een dun waslaagje aangebracht. Omdat je voor dit recept hele citroenen nodig hebt, moet je de waslaag eerst verwijderen door ze in een bad van net gekookt water te stoppen. Door dit bad komt er ook meer sap vrij.




  Voor zes personen heb je nodig:




  5 grote of 6 middelgrote citroenen 2 kopjes kristalsuiker ijsblokjes. Een flinke kom, een theedoek, een houten lepel of aardappelstamper, een flinke kan




  Doe de citroenen in de kom, giet er kokend water overheen en laat ze 2 minuten staan. Giet het water weg, droog de kom af en leg de citroenen op een theedoek. Droog ze af door ze over de doek te rollen. Iedere citroen moet stevig worden gerold om het sap vrij te maken.




  Snijd de citroenen zo dun mogelijk in plakken. Leg de plakken in de kom en bestrooi elke laag met suiker. Laat ze 20 tot 30 minuten staan. Druk er stevig op met de lepel of de stamper, maar zorg ervoor dat het geen moes wordt.




  Doe de inhoud van de kom in de kan en vul hem met 3 liter koud water. Roeren en in hoge glazen met ijsblokjes gieten.




  Noga




  In de keuken waren Eliza Jane en Royal aan het kibbelen over noga. Royal wilde noga maken en Eliza Jane zei, dat je alleen op winteravonden noga maakte. Royal zei, dat hij niet begreep waarom noga 's zomers niet even lekker zou zijn. Dat vond Almanzo ook, en hij liep naar binnen en koos de kant van Royal.




  Alice zei dat ze wist hoe je noga moest maken. Eliza Jane wilde niet, maar Alice mengde suiker en stroop en water door elkaar en kookte dat; daarna goot ze de noga uit op ingevette borden en zette die op de stoep om af te koelen. Ze rolden hun mouwen op en vetten hun handen in met boter, klaar om de noga te trekken, en ook Eliza Jane vette haar handen in.




  Toen gingen ze de noga trekken. Ze trokken er lange strengen van en sloegen die dubbel en trokken opnieuw. Iedere keer als ze de noga dubbel sloegen, namen ze een hap. Hij was vreselijk kleverig. Hij had hard en bros moeten worden, maar dat gebeurde niet. Ze trokken en ze trokken, maar hij bleef zacht en kleverig. Het was ver over bedtijd toen ze het opgaven en naar bed gingen.




  (uit 'De Grote Hoeve')




  Misschien had Eliza Jane toch wel gelijk. Noga wordt be-invloed door temperatuur en vochtigheidsgraad en op vochtige zomerdagen mislukt het nog al eens.




  Waarschijnlijker is het dat de noga zacht bleef omdat ze hem niet lang genoeg hadden laten koken. Het ligt aan de temperatuur bij het koken of de noga zacht, taai of hard wordt. Toen Almanzo jong was, werd aan kinderen die zelf noga wilden maken geleerd hoe je aan een beetje noga in een glas koud water kon zien hoever het met de stroop was. Een stroop die in een glas koud water een zacht balletje vormt, is goed om in te maken (bladzijde 63). Maar als je taaie of harde noga wilt maken, moet de stroop doorkoken tot het proefje hard genoeg wordt (zie hieronder).




  Als je de noga trekt wordt hij lichter omdat er lucht inkomt. Tieners die tegenwoordig samen patat of ijs gaan eten, bleven in Almanzo's tijd thuis en maakten samen noga.




  Voor ongeveer 700 gram noga heb je nodig:




  boter, 1 1/4 kopje bruine suiker, 2 1/2 kopje lichte melasse (of stroop) 1 eetlepel azijn. Een flinke pan, twee borden en een glas




  Nogastroop heeft ruimte nodig om uit te zetten bij het koken, dus neem geen al te kleine pan.




  Vet de borden royaal in met boter. Doe de bruine suiker, de melasse of stroop en de azijn met 2/3 kopje water in de pan en breng het op hoog vuur al roerend aan de kook. Draai het vuur wat lager, doe er een klontje boter 'zo groot als een walnoot' bij. Roer regelmatig zodat de stroop niet aan de pan blijft kleven.




  Na 10 minuten neem je het eerste proefje door wat stroop van een lepel in een glas koud water te laten druipen. De druppels kunnen oplossen en het water troebel maken of zachte balletjes vormen. Herhaal de druppelproef om de paar minuten en gebruik er steeds schoon water voor. Je kunt de noga van het vuur halen wanneer er bij het proefje een bros balletje wordt gevormd.




  Nu moet iemand de pan voor je vasthouden terwijl je de noga eruit schraapt en op het beboterde bord laat glijden.




  Laat de noga 5 minuten afkoelen. Vet je handen goed in met boter en begin de noga te 'bewerken' door de afgekoelde randen naar het midden te trekken. Als een brok noga zo koud is geworden dat je het vast kunt houden, trek je het met je vingers ongeveer 30 centimeter van elkaar. Druk de uiteinden tegen elkaar en houd de streng met een hand vast terwijl je hem met je andere hand weer in het midden beetpakt. Houd je vingers goed vet en herhaal dit zo vaak mogelijk voor de noga stijf wordt. Wanneer de noga koud en stijf is, draai je er een lange streng van en legt het op een ingevet vlak. (Je kunt het ook opgerold op een bord leggen.) Maak er met een mes inkepingen in zodat je er kleine stukjes van kunt maken. Breek de noga als hij helemaal afgekoeld is.




  Wanneer de noga niet hard wil worden, doe je alles met 1/3 kopje water weer in de pan. Koken, een proefje nemen, weer laten afkoelen en trekken.




  [bookmark: bookmark115]Suikergoed-op-sneeuw




  Ma was de hele dag bezig lekkere dingen te maken voor Kerstmis. Op een morgen kookte ze stroop met suiker in tot een dikke siroop, en Pa haalde twee pannen vol schone witte sneeuw van buiten. Laura en Mary kregen ieder een pan, en Pa en Ma deden hun voor hoe ze de donkere siroop in kleine straaltjes op de sneeuw moesten gieten. Ze maakten rondjes, en krulletjes, en wriemeldingetjes, en die werden meteen hard en dat was suikergoed. Laura en Mary mochten elk een stuk opeten, maar de rest werd bewaard voor kerstdag.




  (uit 'Het Kleine Huis in het Grote Bos')




  Dit is een variatie van ahornsuiker-op-sneeuw. Wanneer het sap van de ahornboom werd gekookt om er suiker van te maken, was het de gewoonte om op deze manier suikergoed te maken. Maar in december was er geen ahornstroop meer. Van het sap dat in het voorjaar was geoogst, was dan allang suiker gemaakt die makkelijker te vervoeren was dan stroop.




  Je moet voor deze winterse snoeperij wel met zijn tweeën zijn. De een moet op de borrelende stroop letten terwijl de ander de blikken klaarmaakt.




  




  Voor 350 gram suikergoed heb je nodig:




  1 1/4 kopje donkere melasse of stroop 2/3 kopje bruine suiker. Platte ronde bakblikken, een flinke pan met een rand, een glas, een warmtebestendig kannetje




  Vul de blikken met sneeuw en zet ze buiten als je met koken begint.




  Meng de melasse of stroop en de bruine suiker in de pan (neem geen te kleine pan, het suikergoed moet kunnen opkoken) en breng dit aan de kook. Laat het op matig vuur verder koken. Goed roeren zodat het niet aanbrandt.




  Na vijf minuten maak je een proefje door de stroop van een lepel in een glas koud water te laten druipen. De druppels kunnen oplossen en het water troebel maken of zachte balletjes vormen. Herhaal deze proef om de paar minuten tot zich een stevig balletje in het water vormt. Gebruik steeds weer schoon water. Haal de pan van het vuur. Schenk de helft van het suikergoed in het kannetje, want het is leuk om alletwee te kunnen gieten.




  Haal de blikken met ijs of sneeuw. Giet de hete stroop snel op het koude oppervlak. Als het suikergoed hard is geworden, breek je het in stukjes.




  [bookmark: bookmark116]Gewoon korstdeeg voor taarten




  Korstdeeg bestaat uit meel, vet en water dat zo wordt gemengd dat de vetdeeltjes niet door het meel worden opgenomen. Een goed korstdeeg vraagt een lichte behandeling en koele ingrediënten.




  Ouderwets korstdeeg is tegenwoordig een verdwijnende kunst in Amerika, waar veel mensen geen vet voedsel meer willen eten en graag gauw klaar zijn met koken. 'Er is in de hele keuken niets dat onverteerbaarder is dan zwaar korstdeeg.' Dat klinkt als een moderne uitspraak, maar werd in Laura's jeugd geschreven. Wij denken altijd dat iets wat zo lekker is wel slecht voor ons zal zijn.




  Dit recept voor een taartbodem kan voor een dichte taart worden verdubbeld. Zoals de naam al aangeeft, werd dit recept voor de dagelijkse vleespasteien en desserts gebruikt. Voor speciale gelegenheid werd voor het 'deksel' een fijn korstdeeg gebruikt (volgend recept).




  Tegenwoordig worden de taartbodems voorgebakken en wordt het vocht gebonden zodat de taartbodem niet klef wordt.




  Voor een taartbodem van 20 centimeter doorsnede heb je nodig:




  1 1/2 kopje bloem en nog wat extra voor het bestrooien van het werkvlak, 1 theelepel zou,t 5 eetlepels reuzel, 1 theelepel boter. Een kom, een deegroller, een rond bakblik van 20 centimeter




  Koel alle ingrediënten en de kom op ijs of in de koelkast. Spoel je handen met koud water en droog ze af. Maak een kop ijswater. Meng het meel en het zout in de kom. Schep de reuzel bij het meel en werk het er met je vingers doorheen (niet met je warme handpalmen) tot je een gelijkmatig grof mengsel hebt. Blijf dit mengen terwijl je er 3 eetlepels ijswater bijvoegt. Druk het deeg tot een bal en zet het koel terwijl je de taartvulling klaarmaakt, ('s Zomers zette Ma de kom in een pan koud bronwater.)




  Als je een dubbele hoeveelheid deeg maakt, verdeel je het met een mes in twee helften. Terwijl je met de ene helft aan het werk bent, zet je de andere helft koel weg.




  Strooi wat meel op je werkvlak en leg het deeg erop. Met een met meel bestrooide deegroller, rol je het deeg tot een 1/2 centimeter dikke ronde deeglap die 5 centimeter groter is dan je bakblik. Om dit gelijkmatig te kunnen doen en te zorgen dat het deeg niet vastkleeft, rol je vanuit het midden en draait het deeg steeds een beetje.




  Vet het bakblik in met boter. Vouw het deeg in vieren, leg het in het blik en vouw het weer open. Snijd het langs het blik met een mes bij. Voor een open taart maak je met je duim deukjes rond de hele rand zodat je een mooie geschulpte kant krijgt.




  Voor een dichte taart rol je de rest van het deeg net zo uit als de bodem. Nadat je de taart hebt gevuld, maak je de deegrand met je vinger nat. Leg de bovenkant op de taart en maak de randen vast. Druk ze met je vingers of de tanden van een vork goed aan. Maak een 'schoorsteentje' in het taartdeksel door er een eenvoudig denneboompje of een korenschoof in uit te snijden.




  [bookmark: bookmark117]Fijn korstdeeg of bladerdeeg




  Fijn korstdeeg of bladerdeeg is gewoon korstdeeg maar dan met boter, dat een aantal keren wordt uitgerold (in dit recept drie keer, in andere recepten soms wel negen keer) zodat er dunne zachte laagjes ontstaan waar bij het bakken warme lucht tussen komt. Het is het deeg voor appelflappen en pasteitjes.




  Vruchtengebak en vooral bladerdeeg kwam tegelijk met het keukenfornuis in de mode zodat de negentiende eeuw de eeuw van de vruchtentaart en de pastei werd. Pasteien en taarten voor eigen gebruik waren eenvoudig te maken, maar voor feestdagen, gezellige bijeenkomsten en jaarmarkten werd de bovenkant van dit lastige maar indrukwekkende bladerdeeg gemaakt.




  Voor een 'taartdeksel' van 20 centimeter doorsnede heb je nodig:




  6 eetlepels boter, gewoon korstdeeg (bladzijde 189) een taartbodem met vulling. Deegroller




  Verdeel de boter in drie delen en zet ze koel weg terwijl je een gewoon korstdeeg maakt.




  Rol het deeg uit tot een centimeter dikke rechthoekige lap van 12 bij 40 centimeter. Snijd er 1 centimeter af, waarmee je eventuele gaten in het deeg kunt dichtmaken (het gebak wordt niet luchtig wanneer er warme lucht kan ontsnappen).




  Neem een derde van de boter tussen je vingers en kneed dit een beetje, verdeel dat in kleine stukjes en leg die op het deeg (niet langs de rand). Vouw de korte kanten van het deeg naar het midden en laat ze als bij een zakenbrief over elkaar heen-vallen. Druk het deeg zachtjes aan en vouw de lap nu naar de andere kant op. Als het deeg ergens is gebroken, maak je het met reservedeeg en water weer vast.




  Als het warm is in de keuken en je het er zelf ook warm van krijgt, wacht je even en zet het deeg 15 minuten koel weg. Rol het weer tot een rechthoek uit. Doe er nog eens klontjes boter op en vouw het weer op. Koel het deeg voor je het voor de derde keer uitrolt. Kneed weer de boter, leg ze in kluitjes op het deeg en vouw het op. Weer koel wegzetten.




  Voor een taartdeksel rol je het deeg uit tot een ronde lap die 5 centimeter groter is dan de rand van het bakblik. Volg de aanwijzingen voor gewoon korstdeeg (vorig recept). Maak de rand van de gevulde taartbodem nat. Hang het bladerdeeg over de deegrol en breng het zo over naar de taart. Leg het er op, druk de randen op elkaar en snijd ze bij. Maak met je vingers of met een vork deukjes rond de rand. Bak de taart volgens de aanwijzingen van het recept.




  Voor appelflappen rol je het opgevouwen deeg tot een driehoek van 12 bij   40   centimeter en je volgt verder het recept voor appelflappen.




  




  Zure taart





  Geen uitstalling van feestelijke taarten, thuis of op gezellige bijeenkomsten, was kompleet zonder deze op het Amerikaanse platteland zo bekende taart, een monument van vernuft en vindingrijkheid. Deze taart verving in streken waar citroenen peperduur waren de citroentaart en werd ook wel 'armeluistaart' genoemd. Wij vermoeden dat deze taart zowel in Malone als in Wisconsin met eieren en boter werd gemaakt, maar ook wel zonder deze wat luxueuze ingrediënten.




  Voor zes tot acht porties heb je nodig:




  een ongebakken taartbodem (zie gewoon korstdeeg, bladzijde 189) 50 gram boter, 2 eieren, kopje kristalsuiker 2/3 kopje bruine suiker 1/3 kopje bloem wat nootmuskaat, 3  eetlepels zelfgemaakte azijn (bladzijde 131). Een rond blik van 20 centimeter, een klein steelpannetje, een kleine en een grote kom




  Maak gewoon korstdeeg en bekleed het bakblik ermee. Verwarm de oven 10 minuten voor op 200 °C. Smelt de boter in het steelpannetje. Klop de eieren in de kleine kom los.




  Meng in de grote kom beide soorten suiker, bloem en nootmuskaat met je vingers dooreen tot er geen klontjes meer in zitten. Roer er de azijn, eieren en boter door met 1 1/4 kopje water tot alles goed is vermengd. Giet dit mengsel op de taartbodem en bak de taart 30 minuten bij een temperatuur van 2000 C. Verlaag de temperatuur tot I75 °C en laat hem nog 30 minuten bakken tot de vulling rijst, daarna inzakt en vrij bruin wordt. Haal de taart uit de oven en laat hem afkoelen tot de vulling stevig genoeg is om hem aan te snijden.




  [bookmark: bookmark119]Custardtaart




  Om Almanzo heen stonden overal koeken en taarten van allerlei soort, en hij had zo'n honger, dat hij ze allemaal wel op had gekund.




  Toen hij aan de taart begon, wilde hij dat hij niets anders had gegeten. Hij at een stuk pompoenetaart en een stuk roomtaart, en hij at bijna een hele punt zure taart. Hij probeerde een stukje kruidentaart, maar dat kreeg hij niet op. Het ging eenvoudig niet. Er waren bessentaarten en slagroomtaarten en zure taarten en rozijnentaarten, maar hij kon niet meer op.




  (uit 'De Grote Hoeve')




  Custard is een gekookt gezoet mengsel van melk en eieren. Voor er instantpudding, gelatinepudding en roomijs te koop waren, was custard heel geliefd. Gewone custard werd voorgeschreven aan kinderen en zieken. Custard werd als dessert gemaakt in allerlei smaken zoals cocosnoot, appel, pompoen, caramel, dadelpruim en rabarber.




  Citroenschil en nootmuskaat vormden de gebruikelijke kruiderij bij custardtaart. Ook de bladeren van de perzikboom werden wel als smaakaccent gebruikt. Met een laag schuim of slagroom wordt het een roomtaart.




  Voor zes tot acht porties heb je nodig:




  gewoon korstdeeg (bladzijde 189), 2 1/2 kopje melk, schil van 1/4 citroen, wat nootmuskaat, 3 eieren, 1/2 kopje kristalsuiker, een snufje zout 1 eetlepel meel. Een rond bakblik van 20 centimeter, een zware pan, een kom




  Maak het korstdeeg en bekleed het blik ermee. Prik er met een vork een heleboel gaatjes in zodat het deeg niet gaat bobbelen. Verwarm de oven 12 minuten voor op 220°C en bak de bodem 10 minuten. Wanneer de bodem ondanks de gaatjes opbolt, druk hem dan met een ander blik voor hij afkoelt naar beneden.




  Breng de melk in de pan bijna aan de kook. Rasp de citroenschil in de melk en voeg de nootmuskaat toe.




  Klop de eieren in de kom los, klop er dan de suiker, het zout en het meel doorheen. Roer er geleidelijk aan de warme citroenmelk door. Giet de custard in de pan en roer op matig vuur tot er een romige laag aan de lepel blijft hangen. Giet de custard op de taartbodem en bak hem 10 minuten op 220°C. Verlaag de temperatuur tot I75°C en laat de taart verder bakken tot de vulling bruin is en er niets meer aan een mes dat je erin steekt blijft hangen. Dit duurt nog zo'n 25 tot 30 minuten. Op kamertemperatuur serveren.




  Koekharten




  De kousen waren nog niet leeg. Mary en Laura haalden er twee kleine pakjes uit. Ze pakten ze uit, en ze vonden allebei een kleine hartvormige koek. Op de zachte bruine bovenkant zaten witte suikerkorrels. De glinsterende korrels leken net kleine hoopjes sneeuw.




  De koeken waren te mooi om op te eten. Mary en Laura keken er alleen maar naar. Maar op het laatst draaide Laura de hare om en ze beet er van onderen een heel klein stukje af, waar je het niet kon zien. En het binnenste van die koek was wit!




  Hij was van zuiver wit meel gemaakt, en zoet gemaakt met witte suiker.




  (uit 'Het Kleine Huis op de Prairie')




  Nu er zoveel koeken en koekjes zijn te krijgen, kan het niet anders of we zijn getroffen door Laura en Mary's opwinding bij het krijgen van elk één witte suikerkoek.




  Wat Ma zonder eieren of bakpoeder moet hebben gemaakt, was iets dat het midden hield tussen suikerkoekjes en zandgebak. Hoewel er melk voorhanden was, vermoeden we toch dat ze eerder reuzel dan boter bij het bakken zal hebben gebruikt. (Je kunt de reuzel vervangen door boter als je wilt.) We hebben er ook de gebruikelijke zes porties van gemaakt. We gebruikten een bakplaat in de oven in plaats van een bakoven in een open haardvuur.




  Voor zes koekharten heb je nodig:




  1 3/4 kopje bloem en wat extra voor het bestrooien van je werkvlak,  1/2 kopje kristalsuiker en wat extra voor de versiering  1 theelepel bakpoeder  een snufje nootmuskaat, 1/3 kopje gekoelde reuzel en wat extra voor de bakplaat 1/2 kopje karnemelk. Een flinke kom, een deegroller, een bakplaat (eventueel blauw zijdepapier)




  Verwarm de oven 12 minuten voor op 220°C. Vermeng in de kom de bloem, de bakpoeder en de nootmuskaat. Wrijf met koude vingers (die je met koud water gewassen en afgedroogd hebt) de koude reuzel door de droge ingrediënten. Maak een kuiltje in het midden, giet de karnemelk erin en kneed met één hand een deeg dat kan worden uitgerold.




  Vorm een bal van het deeg en rol het uit tot een ronde lap van 20 centimeter. Met een tafelmes snijd je de ronde lap eerst doormidden en dan iedere helft in drieën, zodat je zes gelijke punten krijgt. Maak van iedere punt een hart.




  Vet de bakplaat in en leg de harten erop zodat ze elkaar niet kunnen raken. Bak ze 15 minuten tot de koeken gerezen en mooi bruin zijn. Haal ze uit de oven en bestrooi ze meteen met suiker. (De suikerkorrels smelten en blijven kleven.) Laat ze afkoelen, eet ze op of verpak ze als cadeautje in blauw zijdepapier, de traditionele cadeauverpakking van kristalsuiker.




  [bookmark: bookmark120] Sneeuwballen of luchtballen




  Die zaterdagmorgen was het nieuwe huis extra mooi. Jack mocht niet naar binnen op de geschrobde vloeren. De ruiten blonken, en de rose-gerande gordijnen waren opnieuw gewassen en gestreken. Laura en Mary maakten nieuwe sterrestroken voor de planken, en Ma maakte sneeuwballen.




  Ze maakte ze van eieren en wit meel. Ze liet ze in een pan met kokend vet glijden. Iedere sneeuwbal kwam omhoog wippen en bleef drijven, tot hij vanzelf omdraaide en zijn honinggele, gerezen onderkant liet zien. Dan rees hij aan de andere kant tot hij rond was, en Ma hem er met een vork uitlichtte.




  Ze zette de sneeuwballen weg in de kast. Ze waren voor de visite.




  (uit 'Het Kleine Huis aan de Rivier')




  Toen Laura Wilder een beroemd schrijfster was geworden, werd haar vaak gevraagd hoe je sneeuwballen moest maken. In een antwoordbrief, die nu in de Openbare Bibliotheek van Detroit ligt, schreef ze: 'Het lijkt vreemd dat ik nooit heb geleerd hoe ik ze moest maken. Ik weet dat ze voornamelijk uit eieren bestonden en net als oliebollen werden gefrituurd. Ze moesten warm gegeten worden. Ze waren knapperig, niet gezoet en echt zo licht als een luchtbel en het leek net of je niets in je mond had. Gebakken waren ze goudkleurig. Ik denk dat het van de eierdooiers kwam. Ze zwollen tijdens het bakken zo op dat ze niet meer dan een luchtbel waren: Luchtballen.'




  Oude recepten voor dit gebak lijken bedriegelijk eenvoudig. Er wordt helemaal niet gerept van allerlei kleinigheden als de samenstelling van het deeg, de vorm en de temperatuur van het vet die het verschil kunnen uitmaken tussen ballonnetjes en bommen, succes en mislukking. Het scheelt wel als je wat ervaring met de frituurpan hebt. Als je dat niet hebt, moet je vooral een elektrische frituurpan gebruiken waardoor een van de moeilijkheden van dit baksel uit de weg is geruimd. Onze eerdere waarschuwing voor heet vet, bladzijde 91, geldt hier ook.




  Voor zes sneeuwballen heb je nodig:




  450 tot 900 gram reuzel of frituurvet, 1 groot ei, een snufje zout,  2/3 kopje bloem, een strooibus poedersuiker. Een frituurpan, een kom en een bord




  Doe zoveel reuzel of frituurvet in de frituurpan dat er 8 centimeter gesmolten vet in komt te staan en verhit dit tot I75 °C. Dat is een lagere temperatuur dan voor doughnuts.




  Klop het ei in de kom een minuut lang met het zout. Roer er kopje van het meel doorheen. Doe met een eetlepel tegelijk het meel bij het beslag tot het te stijf is om te roeren, maar te zacht om uit te rollen.




  Bestrooi een bord met meel. Met een theelepel schepje zes gelijke porties beslag op het meel. Rol elke lepelvol beslag met een mes door het meel en laat het dan in het hete vet glijden. Probeer een slap maar samenhangend deeg te krijgen dat niet uitloopt als het van je mes glijdt. Als je met een klein frituurpannetje werkt, moet je niet meer dan een bal tegelijk bakken.




  Bak elke bal minstens 3 /2 minuut. In die tijd moet je hem misschien wel even helpen draaien. Als de bol snel bruin wordt, is het vet te heet. Laat de ballen op keukenpapier uitlekken en bestrooi ze met poedersuiker.




  [bookmark: bookmark121]Botercake of pondcake




  Die dag maakten ze weer ijs, en ze aten de laatste cake op.




  Alice zei dat ze wist hoe je een boter cake moest bakken. Ze zei dat ze er een zou maken, en daarna wilde ze in de voorkamer zitten.




  Almanzo vond, dat daar niets aan was. Die middag liep hij de keuken in om te kijken of de botercake klaar was. Alice haalde hem uit de oven. Hij rook zo lekker, dat hij een stukje van de rand afbrak. Daarna sneed Alice er een plak af om het afgebroken stuk te verbergen, en daarna aten ze nog een paar plakken, met het laatste roomijs.




  (uit 'De Grote Hoeve')




  Botercake of pondcake heeft een vaste wat vochtige structuur waardoor hij lang goed blijft. Het recept is makkelijk te onthouden: een pond suiker, een pond boter, een pond meel en acht eieren. Sinds deze cake met de eerste Engelse kolonisten naar Amerika kwam, heeft hij wel wat veranderingen ondergaan. De in plastic verpakte cake uit de winkel is maar een bleek neefje van de traditionele cake waarbij een glas brandewijn of cognac en een heel pond boter werd gebruikt. Alice heeft de drank er waarschijnlijk uitgelaten, maar ze is vast niet zuinig geweest met boter, de grote steunpilaar in het huishouden van de familie Wilder. Als je dit recept hebt gemaakt, zul je heel wat respect krijgen voor haar onderneming en voor haar kracht.




  Voor twee cakes van 500 gram heb je nodig:




  500 gram boter 500 gram kristalsuiker, 8 eieren, een flinke snuf zout, 1 theelepel nootmuskaat, 1 theelepel gemalen foelie, 500 gram bloem. Een flinke kom, een schoteltje, een kleinere kom, 2 cakeblikken, een breipen.




  Zet minstens een uur voor je begint alle gekoelde ingrediënten vast klaar om op temperatuur te komen.




  In de grootste kom roer je de boter met een houten lepel romig. Roer er geleidelijk aan de suiker doorheen en blijf roeren tot het mengsel niet meer korrelig is. Dat is hard werken. Je kunt er het beste bij gaan staan met de kom op armlengte op een lage tafel.




  Breek een ei in het schoteltje. Als het niet bedorven is, doe je het in de kleinste kom (met deze ouderwetse methode kun je voorkomen dat door één bedorven ei de andere eieren ook niet meer te gebruiken zijn). Doe dit ook met de rest van de eieren. Doe het zout erbij. Klop de eieren met een vork tot ze licht van kleur en schuimig zijn, ongeveer vijf minuten! Doe de nootmuskaat en de foelie bij de eieren.




  Roer de eieren geleidelijk aan bij het suiker-en-boter mengsel. Zeef de bloem en roer het er beetje bij beetje doorheen. Blijf roeren tot de ingrediënten goed zijn vermengd. Als je hiermee klaar bent, moet je een tamelijk stijf beslag hebben.




  Vet twee bakblikken in met boter en bestuif ze met bloem. Verdeel het beslag over de twee bakblikken. Strijk het met een lepel goed in de hoeken en maak het glad. Verwarm de oven 8 minuten voor op I75 °C. Zet de cakes in de voorverwarmde oven en laat ze 30 minuten bakken. Verlaag de temperatuur dan tot 1 6 5° C en laat ze nog 30 minuten bakken. Prik met een breipen in het midden van iedere cake. Wanneer deze er droog uit komt en de randen van de cakes loslaten van het blik, haal je ze uit de oven. Eerst laten afkoelen voor je ze omdraait.




  Laura's bruidstaart




  Die middag werd de klare zwarte wollen jurk zorgvuldig opgeperst, en daarna maakte Ma een grote witte cake. Laura hielp haar met het kloppen van de eiwitten op een bord met een vork, tot Ma zei dat ze stijf genoeg waren.




  ,,Mijn arm is nog stijver," lachte Laura bedroefd, terwijl ze haar pijnlijke rechterarm wreef.




  „De cake moet precies goed zijn," vond Ma. „Als je geen bruiloft hebt, zul je in ieder geval thuis een bruiloftsmaal hebben, en een bruiloftscake."




  (uit 'Een Huis voor Laura')




  In een typisch bruidstaartrecept van een eeuw geleden worden als ingrediënten genoemd: 'vijftig eieren, vijf pond suiker, vijf pond meel, vijf pond boter, vijftien pond rozijnen, drie pond muskuscitroenen, tien pond krenten, een 1/2liter brandewijn, kruidnagelen, kaneel, foelie en nootmuskaat. Dat is samen drieënveertig en een half pond en deze taart blijft twintig jaar goed.'




  De bruidegomstaart, zoals hij ook wel werd genoemd, was bedoeld als aandenken voor bruiloftsgasten en afwezige vrienden. Als jongelui een stuk van die taart onder hun hoofdkussen legden, zo zei men, droomden ze van hun toekomstige partner.




  De taart die op de bruiloft zelf werd gegeten, was de 'bruidstaart', een witte botercake waar wel acht tot twintig geklopte eieren in gingen. Dat is wat Laura en Ma maakten.




  Denk eraan dat deze cake stamt uit de tijd dat er nog geen elektrische mixer of cakemeel was. Wij vinden we dat je de eiwitten met de hand moet kloppen, niet alleen om te weten te komen wat Laura voelde, maar ook omdat de structuur van met de hand geklopte eiwitten anders is dan van met een machine geklopte.




  Voor de lagen kun je twee ronde bakblikken van verschillende afmetingen gebruiken. Zo krijg je een taart met een 'verdieping'.




  Voor een taart met twee lagen heb je nodig:




  200 gram boter en wat extra voor de bakblikken,  2 1/2 kopje kristalsuiker, 4 theelepels bakpoeder, 1 theelepel amandelessence,  1 theelepel citroenessence,  1 '/2 kopje melk , 10 eiwitten,  een snufje zout, 5 kopjes bloem. Twee ronde bakblikken, een van 25 en een van 20 centimeter, een grote kom, een grote ovale schotel, een flinke kom




  Zet minstens een uur voor je begint alle ingrediënten klaar om op kamertemperatuur te komen. Vet de bakblikken in.




  Roer de boter in de grote kom romig. Dat wordt hard werken en je kunt de kom het beste op armlengte houden of op je schoot zetten.




  Voeg de amandel- en citroenessence toe aan de melk en roer dit door het boter-en-suiker-mengsel. Leg de eiwitten op de schotel, doe er het zout bij en klop ze stijf. Zorg datje flink wat lucht door de eiwitten werkt. Klop net zo lang tot ze niet meer van de schotel glijden als je die scheef houdt. Dit duurt tien minuten. Verwarm de oven 8 minuten voor op 175°C.




  Zeef de bloem en de bakpoeder in de kleinere kom. Zeef het nog een keer. Schep met één flinke lepel tegelijk het meel door het boter-en-suiker-mengsel en wissel dat af met een lepel eiwit. Ga zo door tot alle ingrediënten gemengd zijn.




  Verdeel het beslag over de twee ingevette bakblikken en bak de taarten 50 minuten in de voorverwarmde oven tot de rand van de cake van het blik loslaat.




  Laat de taartlagen 10 minuten afkoelen voor je ze omdraait op een schone doek om verder af te koelen. Intussen maak je de suikerglazuur (volgend recept). Glazuur de taart volgens de aanwijzingen.




  [bookmark: bookmark122]Suikerglazuur




  De 'witte suikerkoek' van Nellie Olesons feestje, de 'grote geglaceerde cake' voor de kerstviering in mei, de wit-geglaceerde verjaardagscake op het verjaarsfeest van Ben Woodsworth en Laura's bruidstaart hadden waarschijnlijk allemaal hetzelfde glazuur, een mengsel van eiwitten en poedersuiker dat tot een suikergoedachtige korst opdroogt. Een cake die net uit een ingevet blik kwam, werd licht met meel bestrooid, zodat het vet werd opgenomen, daarna een keer geglazuurd en dan mogelijk een tweede maal geglazuurd zodat hij niet uitdroogde.




  Suikerwater kan zonder rozenwater worden gemaakt, maar dan mis je wel dat typisch ouderwetse smaakje.




  Voor twee taartlagen van 20 centimeter heb je nodig:




  4 eiwitten, 1 theelepel citroensap of 1 theelepel wijnsteenpoeder, 2 kopjes poedersuiker,  1 theelepel rozenwater, 2 tot 3 eetlepels ongebleekt wit patentmeel. Een flinke schotel, een grote vork




  Klop de eiwitten met de vork tot ze beginnen te schuimen. Klop er het citroensap of het wijnsteenpoeder doorheen om 'de eiwitten witter en schuimiger te maken'. Voeg er met een eetlepel tegelijk de suiker bij en blijf kloppen tot zich zachte puntjes vormen en de eiwitten aan de schotel blijven plakken. Voeg pas als het bijna klaar is rozenwater toe.




  Bestrooi de iets afgekoelde taartlagen met meel. Strijk het glazuur met een tafelmes dat je telkens even in water doopt gelijkmatig over de boven- en zijkanten van de eerste laag. Leg de tweede laag er bovenop en bedek ook die met glazuur. Als je nog wat glazuur over hebt, kun je daarmee, nadat de eerste laag is opgedroogd, een tweede laag aanbrengen.




  Om te voorkomen dat het brosse glazuur bij het aansnijden van de taart breekt, snijd je het eerst met de punt van je mes in.




  Roomijs




  „ Laten we roomijs gaan maken!" riep Royal.




  Eliza John was dol op roomijs. Ze aarzelde en zei:,, Nou..." Almanzo holde Royal achterna naar het ijshuis. Ze groeven een blok ijs uit het zaagsel en deden het in een graanzak. Ze legden de zak op de achterstoep en sloegen er met bijlen op tot het ijs klein was. Alice kwam naar buiten om naar ze te kijken, terwijl ze eiwitten klopte in een schaal. Ze klopte ze met een vork tot ze zo stijf waren, dat ze de kom niet uit gleden als ze hem schuin hield.




  Eliza Jane zette melk en room klaar en schepte suiker uit het vat in de voorraadkamer. Het was geen gewone ahornsuiker, maar witte suiker, die in de winkel was gekocht. Moeder gebruikte die alleen als er visite kwam. Eliza Jane schepte er zes koppen uit, en daarna streek ze de suiker glad die over was, en je kon bijna niet zien dat er iets af was.




  Eliza Jane maakte een grote melkemmer vol roomvla. Ze zetten de emmer in een tobbe en legden er de sneeuwwitte brokken ijs met zout omheen, en ze dekten alles met een deken toe. Om de paar minuten haalden ze de deken eraf, maakten de emmer open en roerden in de roomvla, die aan het bevriezen was.




  (uit 'De Grote Hoeve')




  Toen dit gebeurde, werden er thuis nog geen elektrische koelkasten en mixers gebruikt en de meeste mensen kochten roomijs bij de banketbakker of in de ijssalon. 'Us zoals u het in de winkel koopt', zoals de naam van een oud recept luidde, kon 's zomers alleen worden gemaakt door mensen die het geluk hadden niet alleen ijs maar ook veel room te hebben. Tegenwoordig is 'zelfgemaakt' kenmerkend voor het beste ijs en dat is geen wonder!




  Blijkbaar maakten de kinderen Wilder een ongelooflijke hoeveelheid ijs. Als je naar dit recept kijkt, kun je wel uitrekenen hoeveel ijs je met zes koppen suiker kunt maken! Toch lukte het hen zonder die prachtige uitvinding van 1846, een met de hand bediende, draagbare ijsmachine. Zij waren jong en sterk genoeg om het zelf te doen.




  Voor deze bescheiden hoeveelheid kun je in plaats van een melkemmer een goed schoongemaakt groot blik nemen. In plaats van een houten tobbe, kun je een ijsemmertje van ongeveer 4 liter gebruiken, dan krijg je een 5 centimeter dikke laag ijs rond je blik. Je kunt ook een koelbox gebruiken, maar hoe groter die is, hoe meer ijs je nodig hebt. Door het zout dat je aan het ijs toevoegt, wordt het vriespunt verlaagd en krijg je een oplossing die kouder is dan o°C om de custard te koelen.




  Als smaakje willen we iets aanbevelen dat voor de tijd van vanille gebruikelijk was, namelijk citroen. Waarschijnlijk wordt je custard minder geel dan die van Eliza Jane, behalve als je room zo van de koe komt en je eieren van een scharrelkip.




  Voor 1 liter roomijs heb je nodig:




  3 eieren, 1 1/4 kopje melk, 1 1/4 kopje kristalsuiker, 3 2/3 kopje slagroom 2 citroenen, een blok ijs van 2 á 3 kilogram of 5 tot 7 bakjes met ijsblokjes 1 kilogram grof zout




  Een flinke schaal, een schotel, een pannetje, een groot blik met deksel, een jutezak of een sloop, een houten hamer, een ijsemmertje van minstens 4 liter, een houten lepel met een gat, een deken of een natte handdoek




  Een goede samenwerking en alles precies op tijd doen is bij dit recept heel belangrijk. De custard moet klaar zijn voor je het ijs kapot begint te slaan. Al je spullen moet je buiten op een beschaduwd plekje neerzetten waar het zoute water geen vlekken kan maken.




  Intussen scheid je in de keuken de dooiers van de eiwitten. De dooiers gaan in de kom, de eiwitten op de schotel. Klop de dooiers een minuut lang tot ze licht van kleur zijn geworden. Breng de melk in het pannetje tegen de kook aan. Roer er op het vuur de suiker bij tot die is opgelost. Doe de dooiers erbij en blijf roeren tot de massa dik wordt. Giet de custard in het blik en koel hem (in een kom ijs of in de koelkast).




  Klop de eiwitten met de vork tot ze 'te stijf zijn om weg te glijden' wanneer je de schotel scheef houdt. Als je dit samen doet, ben je in 10 minuten klaar. Schep 1 1/4 kopje room door het eiwit op de schotel en giet het mengsel in het blik. Doe de rest van de room erbij en roer voorzichtig. Doe het deksel erop en zet het blik 10 minuten in de koelkast. Pers de citroenen uit en zeef het sap.




  Sla buiten het ijs in de zak of het sloop stuk met de hamer. Beleg de bodem van het emmertje met verbrijzeld ijs en zout. Zet het afgesloten blik custard in het emmertje. Leg langs de zijkanten nog meer ijs en zout tot net aan de bovenrand van het blik, zodat er geen zout in kan komen.




  Als het blik stevig ingepakt in het ijs staat, haal je het deksel eraf en roert met de houten lepel de custard om. Schraap hierbij over de bodem en langs de zijkant. Roer 5 tot 10 minuten, doe dan het deksel weer op het blik en dek blik en koeler met een deken of natte handdoek af. Na 10 minuten het roeren en schrapen weer herhalen. Tien minuten laten rusten, dan weer roeren en schrapen. Het roeren gaat elke keer moeilijker. Wanneer de custard flink dik is, doe je het citroensap erbij en roert het er goed doorheen.




  Ga door met roeren en laten rusten tot de custard te dik is geworden om in te roeren. Dit duurt ongeveer 1 uur. Laat het blik dan nog minstens 30 minuten rustig staan. Het verbrijzelde ijs moet een beetje smelten zodat er onderkoeld water rond het blik kan lopen, maar als er geen ijs meer over is, moet de koeler worden leeggemaakt en opnieuw met ijs en zout worden gevuld (je kunt het roomijs ook in de vriezer doen).




  Schep het ijs met een grote, in warm water gedompelde lepel in schaaltjes.




  [bookmark: bookmark123]Geroosterde maïs




  ... naast elk bord lagen drie korrels geroosterde maïs. Bij hun eerste Thanksgivingsmaal hadden de arme Pelgrims niets anders dan drie geroosterde maïskorrels te eten. Toen kwamen de Indianen en ze brachten kalkoenen mee, dus de Pelgrims waren heel dankbaar.




  Nu konden Mary en Laura na hun heerlijke Thanksgivingsmaal hun maïskorrels opeten en weer aan de arme Pelgrims denken. Geroosterde maïs was lekker. Het kraakte en knapte en had een zoete bruine smaak.




  (uit 'Het Huis aan de Rivier')




  Drie korrels geroosterde maïs eten is bijna net zo onmogelijk als maar drie zoute pinda's. Laten we hopen dat Laura en haar zusje na de herdenking van de Pelgrims een wat gullere portie kregen.




  In de supermarkt vind je tegenwoordig allerlei soorten zoutjes die van deze vroeg-Amerikaanse lekkernij afstammen, maar er is er niet een die lekkerder en gezonder is dan deze zelfgemaakte knabbels - gedroogde maïskorrels die in boter zijn geroosterd en daarna gezouten. Behalve gedroogde maïs, kun je ook de grotere korrels van een maïskolf nemen. Die smaken nog meer naar noten en zien er bovendien aantrekkelijker uit.




  Voor 1 kopje geroosterde mais heb je nodig:




  1 maïskolf of 1 kopje gedroogde maïs, 2 eetlepels boter. Een koekepan




  Wanneer je een maïskolf neemt, haal je de korrels eraf en verwijdert het kaf door de korrels van je ene hand in de andere te gieten. Niet wassen! Verhit de boter in de koekepan op hoog vuur. Bedek de bodem van de pan met korrels, zet het vuur iets lager en blijf roeren terwijl de korrels bruin worden, opzwellen en knappen. Bak ze 3 tot 5 minuten. Pan van het vuur halen. Naar smaak zouten en serveren.




  [bookmark: bookmark124]Popcorn (gepofte maïs)




  Toen het werk klaar was, kwam vader de keldertrap op met een grote kan appelsap en een pan vol appels. Royal pakte de maïspoffer en een pannetje maïs. Moeder dekte het keukenvuur toe met as voor de nacht, en toen iedereen de keuken uit was, blies ze de kaarsen uit.




  Ze gingen genoegelijk bij de grote kachel in de wand van de eetkamer zitten. De achterkant van de kachel stond in de zitkamer, waar niemand kwam tenzij er visite was. Het was een heerlijke kachel; hij verwarmde de eetkamer en de zitkamer, en de schoorsteen verwarmde de slaapkamers boven, en het hele bovenstuk was een oven.




  Royal opende de ijzeren deur, en met een pook stootte hij de verkoolde houtblokken uit elkaar, tot hij een laag vurige kooltjes had. Hij deed drie handenvol maïs in de grote ijzeren poffer, en schudde hem heen en weer boven de kooltjes. Al gauw plofte er een maïskorrel open, toen weer een, en toen een stuk of wat tegelijk, en opeens barstten de honderden kleine, puntige korrels met geweld open.




  Toen de diepe kom boordevol donzigwitte, gepofte maïskorrels was, goot Alice er gesmolten boter overheen, en daarna roerde ze ze door elkaar en strooide er wat zout over. Ze waren warm en knapperig, bros, en heerlijk doortrokken van boter en zout, en iedereen mocht er zoveel van eten als hij lustte.




  (uit 'De Grote Hoeve')




  




  Vroeger bestonden er drie manieren om gepofte maïs te maken. Je kon het met een speciale popcornmaker van ijzer-draad met een lange steel boven het vuur doen. In een ijzeren pan op het fornuis gebruikte je zout of boter. Uit Laura Wilders verhaal blijkt dat alle drie de methodes even goed werken, zolang er ook maar warmte, ontspanning en vriendschap bij te pas komt.




  Als je nog nooit popcorn hebt gemaakt met zout, moet je het beslist eens proberen. Je hebt er wel grover zout bij nodig dan er in de zoutstrooier zit. Dit zout wordt verkocht als grof zout of inmaakzout. Wij vinden deze methode het prettigst omdat er zo minder korrels niet openbarsten, het minder naar vet ruikt en je de pan niet hoeft af te wassen.




  Voor zes grote zakken popcorn heb je nodig:




  3 handjes grof zout (1 kopje), 3 handjes pofmaïs (1 kopje), eventueel: 100 gram boter. Een pan met een deksel, een grote schaal, een steelpannetje om boter te smelten




  Bedek de bodem van de pan met zout, ongeveer '/2 kopje. Gebruik 2 korrels als proef. Doe het deksel op de pan en draai het vuur hoog tot ze knappen. Haal ze eruit, doe een handvol pofmaïs in de pan en doe het deksel erop. Zet de pan op het vuur tot je de korrels flink hoort knappen. Haal de pan van het vuur, maar haal het deksel er pas af als het knappende geluid ophoudt.




  Schep de gepofte maïs in de schaal, gooit de niet opengebarsten korrels weg en strooit opnieuw grof zout in de pan. Ga door tot alle maïs is gepoft. Serveren in schaaltjes. Zet er een zoutstrooier bij.




  Als je gepofte maïs met boter lekkerder vindt, smelt je de boter in het steelpannetje, giet dit over de volle schaal popcorn en strooit er tafelzout over. Voor het serveren even luchtig omscheppen.




  [bookmark: bookmark125]Gepofte maïsbollen




  Ma was suikerstroop aan het koken in een pan. Toen Laura's ketel vol gepofte maïs was, schepte Ma er iets van in een grote pan, goot er een straaltje van de kokende siroop overheen, deed boter aan haar handen, en vormde er met vaardige vingers gepofte maïsbollen van. Laura ging door met het poffen van de maïs en Ma maakte ballen, tot de grote pan helemaal vol was met het knapperige lekkers.




  (uit 'Een Huis voor Laura')




  Zelfgemaakte gepofte maïsbollen zijn met de komst van tand-regulatie en beugels uit de mode geraakt, maar het is nog steeds leuk om ze te maken, zelfs als je ze alleen maar in de kerstboom hangt. Het is een echt gezellig werkje want je hebt verscheidene handen nodig om vlug bollen te vormen voor het suikergoed hard is.




  Voor 25 tot 30 maïsbollen heb je nodig:




  gepofte maïs (van 1 kopje pofmaïs, evenveel als in het vorige recept), 2 1/2 kopje melasse of stroop, 100 gram boter, 2 bakplaten, een grote pan en een grote platte schaal




  Breng in de pan (neem geen te kleine pan, de stroop kookt op) de stroop aan de kook op een matig vuur en roer goed. Stroop die makkelijk schenkt is niet goed gekookt. De stroop is pas goed als hij in schuimige klodders uit de scheef gehouden pan komt. Om te bepalen wanneer de stroop precies goed is, moet je de aanwijzingen voor noga (bladzijde 185) volgen en de pan van het vuur halen wanneer de proefdruppels snel verharden in koud water.




  Als je voor een feestje de bollen van tevoren klaarmaakt, moet je ze in luchtdichte blikken of zakken bewaren, zodat het suikergoed geen vocht kan aantrekken waardoor de maïs zacht wordt.




  Giet de borrelende suikerstroop over de maïs en roer vlug met een lepel om hem gelijkmatig te verdelen. Met beboterde handen - minstens twee paar, maar drie paar is nog beter -vorm je bollen ter grote van sinaasappels. Laat ze op de bakplaten afkoelen.




  [bookmark: bookmark126]Gepofte maïs met melk




  Almanzo bekeek iedere korrel voor hij hem opat. Ze waren allemaal verschillend van vorm. Hij had ontelbare handenvol gepofte maïs gegeten, en nooit was hij twee dezelfde korrels tegengekomen. Toen bedacht hij, dat hij als hij melk had, wel gepofte maïs met melk zou lusten.




  Je kunt een glas melk nemen dat boordevol is, en een tweede glas dat evengroot is boordevol gepofte maïs, en dan kun je alle gepofte maïs korrel voor korrel in de melk doen en toch stroomt de melk niet over. Dat kun je met brood niet doen. Gepofte maïs en melk zijn de twee enige dingen, die samen dezelfde ruimte innemen.




  Bovendien zijn ze lekker samen. Maar Almanzo had eigenlijk geen erge honger, en hij wist, dat moeder er niet van hield als iemand aan de melkpannen kwam. Als je aan de melk komt als de room rijst, wordt de room minder dik. Daarom at Almanzo nog een appel, en hij dronk appelsap bij zijn gepofte maïs, en hij zei geen woord over gepofte maïs met melk.




  (uit 'De Grote Hoeve')




  Het is vooral in de landbouwgebieden van de Verenigde Staten de gewoonte om gepofte maïs net als cornflakes met melk te eten. Voor Amerikaanse stadskinderen hoort popcorn bij het circus en de bioscoop en ze zijn vaak verbaasd als ze over Almanzo's gefantaseer lezen.




  Zou het waar zijn dat 'gepofte maïs en melk de twee enige dingen zijn die samen dezelfde ruimte innemen'? Als je weer eens popcorn maakt, moet je het maar eens proberen, maar begin voor alle veiligheid maar met een half glas melk.




  




  [bookmark: bookmark127]Dankbetuiging




  Zoals ook bij eenzaam pionieren het geval is, krijg je door de eenzaamheid van het schrijven de illusie 'voor jezelf te kunnen zorgen'. Wanneer ik vast zit met mijn werk, kan ik even pauzeren en nadenken en mijzelf gelukkig die illusie weer ontnemen.




  Het begon allemaal toen de bibliothecaresse Betsy Rush ons in aanraking bracht met het werk van Laura Ingalls Wilder en met de werkelijkheid waarop dit werk is gebaseerd. En toen we door de bruiloft van Bea en Bryan Peeke naar South Dakota werden gelokt. Cheryl Peeke Edelen doorstond alles, van het allereerste idee tot het uiteindelijke manuscript.




  Inmiddels waren vrienden raadgevers geworden en raadgevers vrienden. De drie schrijfsters die de wegen hebben gebaand die ik ben gegaan zijn bijzonder gulhartig geweest: Mariel Dewey van 12 Months Harvest, Gertrude Harris van Manna: Foods of the Frontier en Marjorie Kriedberg van Foods on the Frontier. Marjories morele steun en Mariels pelgrimsgans en doorlezen van het manuscript waren voor mij heel bijzondere geschenken. Ook Kathleen Ann Smallz-ried werd voor mij door het lezen van The Everlasting Pleasure even werkelijk alsof ik haar echt had gekend.




  Leningen en leiding kwamen van Mary Allison, Patricia Allen, Helen Balgooyen, Anne Baren, Bill Bisharat, Caroll Boltin, Pamela Boyer, Sharon Cadwallader, Marilyn Chou, Mabel Techet Dean, June Dunbar, Nancy Dunnan, Carol Evenson, LaVerne Keettel Huil, Kathryn Kuhn, Sharon Moskow, Shirley Neitlich, Hilde Oldenburg, Ruth Rosen-blatt, Elisabeth Williams en Hallie Wolfe. Al Mitchel hielp mij bij het samenstellen van het register.




  Veel mensen die ik beroepshalve aanschreef, reageerden meer dan beroepsmatig: Kaye Anderson van de Saw Mill River Audubon Society, Warren Balgooyen van Teatown Lake Reservation, wijlen Isabel Callvert van het tijdschrift Gourmet, de bibliothecaresse Barbara Feret van het Culinary Institute of America, Craig Hibben van de Brooklyn Botanie Garden, William E. Langbower, directeur Ordnance Park Corporation, H.H. Lampman van het Wheat Flour Institute, Barbara Lane van Knudsen Dairies, Eleanor Lowenstein van Corner Book Shop, Y.Pomeranz van het U.S. Grain Marketing Research Center, Calvin Purvis van Armstar's Spreckels Sugar Division, Wayne Rasmussen van de Agricultural History Group van U.S.D.A., Richard Slavin III van de New York State Historical Association, Gil Thomson van het California Department of Fish and Game, archivaris Alfred G.Trump van de South Dakota State University en boekverkoopster Elisabeth Woodburn. Longhorn-fokker H.H.Hap Magee en Luit.Harry Saglibene van het New York Department of Environmental Conversation zorgden ieder voor een gedenkwaardige maaltijd, op een afstand van 4500 kilometer van elkaar.




  




  Proevers vormen een klasse apart. In Californië waren dat Sharon en Moira lnkelas en de leden van de Los Gatos 4-H clubs onder leiding van Margaret Boone en Judy Smith; Mary Boone, Jane Fry, Christopher Jones, Ralph Jones, Sonya Jones, Tonya Jones, Susan Knox, Marcy Premer, Sharon Tesler, Rena Tesler en Terry Smith. In New York werd geproefd door Pamela Clement, Peter Cooper, Linda Gilbert, Ellie VanHoogstraten, Jonathan Parsons en sportieve stafleden van Harper Junior Books.




  Laura Wilder leeft niet alleen verder in haar werk maar ook door de verenigingen die rond de plaatsen waar ze woonde werden opgericht. Omdat zij een groep vormen die de Kleine Huis-fan veel te bieden heeft, heb ik hieronder het adres van de bestuursleden vermeld. Door hun toegewijde werk en welwillendheid hebben zij mijn dank en bewondering verdiend.




  Schrijvers, zelfs schrijvers van kookboeken, moeten visie en zekerheid hebben om vooruit te kunnen. Door haar reactie op de Kleine Huis boeken zorgde mijn dochter Anna voor de visie voor dit project. Edward, mijn echtgenoot, heeft ons tijdens de lange wordingsgeschiedenis gesteund. Ze zullen evenals Laura wel eens genoeg hebben gehad van pioniers-kost, maar ze hebben nooit geklaagd. Aan hen heb ik het meest te danken.




  Dorothy Smith, President
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  Mrs. Ralph Pearson, President Little House on the Prairie, Inc. Box 110




  Independence, Kansas 67301 William Anderson,




  Laura Ingalls Wilder Memorial Society, Inc. Box 344




  DeSmet, South Dakota 57231




  Irene V. Lichty, Director




  Laura Ingalls Wilder Home and Museum
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  [bookmark: bookmark129]Maten en gewichten:




  1 afgestreken theelepel = 3 cc




  bakpoeder 2 gram




  kruiden 2 gram




  zout 3,5 gram




  1 afgestreken eetlepel = 18 cc




  bakpoeder 11 gram




  basterdsuiker 14 gram




  bloem 10 gram




  boter 16 gram




  krenten 20 gram




  kristalsuiker 16 gram




  rozijnen 18 gram




  zout 20 gram




  1 afgestreken theekopje = 190 cc




  basterdsuiker 150 gram




  bloem 100 gram




  krenten 115 gram




  kristalsuiker 175 gram




  rozijnen 110 gram




  zout 210 gram




  [bookmark: bookmark130]Waar kun je wat kopen:




  maïsmeel - bij reformwinkel, kruidenier of




  drogist met reformafdeling essence - bij drogist rozenwater - bij drogist melasse - bij reformwinkel, kruidenier of drogist met reformafdeling




  strempoeder - bij kaasboerderij of groothandel




  in kaasprodukten oesters - bij delicatessewinkel




  [bookmark: bookmark131]Ingrediënten die vervangen kunnen worden:




  (de smaak van het gerecht verandert dan wel!) maïsmeel - volkoren tarwebloem reuzel - boter, ossevet of plantaardig vet




  spekvet - boter




  melasse - stroop, bruine suiker, honing;




  afhankelijk van het gerecht




  [bookmark: bookmark132]ALFABETISCHE LIJST




  Aardbeienjam 66 Aardappelkoekjes 104, 106 Aardappelmaaltje 108 Aardappelpuree 104 Aardappels, gebakken 106 Amerikaanse oliebollen (doughnuts) 90 Appelazijn 131 Appelflappen 122 Appels, gebakken, met uien 127 Appeltaart 124 Appeltjes, gedroogde 128 Appeltjes, gelei van wilde 64 Appeltjes, taart van gedroogde 129 Augurken in het zuur 137 Azijn, appel- 131




  Bietjes in het zuur 136 Bladerdeeg 190 Boekweitpannekoeken 96 Bonen, Indiaanse (succotash) 113 Bonenschotel 33 Bonensoep 34 Bonensoep, dikke 35 Bosbessenpudding 54 Bosbessensaus 56 Bosbessentaart (huckleberry pie) 56  Boter 163 Botercake 197 Bramen, gestoofde 58 Brood 69 Brood,hard- 100 Brood, hartig gerezen 79 Brood, lange-winter- 86 Brood, licht 74 Brood, met kaantjes 32 Brood, volkoren- 85 Brood, Zweeds hard- 93 Broodjes, gezuurde 83 Broodjes, lichte 76 Broodjes, zure-melk- 77, 78 Bruidstaart, Laura's 199




  Cake, Johnny-(maïskoek) 28 Cake, pond- of boter- 197 Confituren 61 Corn dodgers (maïsgebak) 29 Cranberrygelei 53 Custardtaart 193




  Deeg, zuur- 81 Deeg, blader- 190 Deeg, fijn korst- 190 Deeg, gewoon korst- 189 Dodgers, corn (maïsgebak) 29  Doughnuts (Amerikaanse oliebollen) 90




  Eend, wilde, aan het spit gebraden 46 Eieren, gepocheerde 154 Eiermelk 179




  Fruit drogen 58 Fruit, gedroogd en gestoofd 59




  Gans, gebraden gevulde 161 Gebakken aardappels 106 Gebakken appels met uien 127 Gebakken pastinaken 112 Gebakken vis 49 Gebraden gevulde gans 161 Gebraden kalkoen met maïsbrood vulling 51  Gebraden kip ƒ55 Gedroogde appeltjes 128 Gedroogde-appeltjes-taart 129 Gedroogde maïs met room 110 Gedroogde wilde vruchten 58 Gelei 61  Gelei, cranberry 53 Gelei van wilde appeltjes 64 Gemberwater 181 Gepelde maïs 98 Gepocheerde eieren 154 Gepofte maïs (popcorn) 206 Gepofte maïs met melk 209 Gepofte maïsbollen 208 Geroosterde wilde eend aan het spit 46  Geroosterde krabbetjes 147 Geroosterde maïs 205 Gestoofde haas met noedels 45 Gestoofde pompoen 117 Gestoofd gedroogd fruit 59 Gevulde gans 161 Gevulde kip 159 Gezuurde broodjes 83 Gist 70  Glazuur, suiker- 201 Groene pompoentaart 120 Groene tomaten in het zuur 139 Groenten in het zuur 133




  Haas, gestoofde, met noedels 45 Haastige pudding 26 Hardbrood 100 Hardbrood, Zweeds 93 Harde kaas 168 Hartig gerezen brood 79 Huckleberry pie (bosbessentaart) 56




   Indiaanse bonen (succotash) 113 Inleggen in azijn 133 Inmaakkruiden 134




  Jam 61  Jam, aardbeien- 66 Jam, pruimen- 65 Jam, tomaten- 135 Johnnycake (maïskoek) 28




  Kaantjes 145  Kaantjes, maïsbrood met 32 Kaas, harde 168  Kaasballetjes, verse 166 Kabeljauwballetjes 38 Kalkoen, gebraden,  met maïsbrood vulling 51 Kinderthee 182 Kip, gebraden 155 Kip, gevulde 159 Kippepastei 156 Knollenpuree 117 Knolletjes, rauwe 116 Koekharten 194 Koekjes, aardappel- J04, 106 Konijn, gestoofd, met noedels 45 Korstdeeg, fijn 190 Korstdeeg, gewoon 189 Krabbetjes, geroosterde 147 Kuidenvlees 151 Kruidige vleespastei 151 , 153 Kwarkballetjes 166




  Lange-winter-brood 86 Laura's bruidstaart 199 Licht brood 74 Lichte broodjes 76 Limonade 183 Luchtballen 196




  Maïs, gedroogde 50 Maïs, gedroogde, met room 110 Maïs, gepelde 98 Maïs, gepofte (popcorn) 206 Maïs, gepofte, met melk 209 Maïs, geroosterde 205 Maïs met room 111 Maïsbollen, gepofte 208 Maïsbrood 31 Maïsbrood met kaantjes 32  Maïsbroodvulling, bij gebraden kalkoen 51 Maïsbrij-pannekoeken 27 Maïsgebak (corn dodgers) 29 Maïskoek (Johnnycake) 28 Maïspap 26 Meel 70 Melk, eier- 179




  Noedels 45, 77, 78 Noedels bij gestoofde haas 45 Noga 185




  Oestersoep 37 Oliebollen, Amerikaanse (doughnuts) 90 Ossestaart met bruine saus 172




  Pannekoeken, boekweit- 96 Pannekoeken, maïsbrij- 27 Pannekoekmannetjes 94 Pastei, kippe- 156 Pastei, kruidige vlees- 151, 153 Pastinaken, gebakken 112 Pekelspek, gebakken, met saus 24 Pompoen, gestoofde 117 Pompoentaart 119 Pompoentaart, groene 120 Pondcake 197 Popcorn (gepofte maïs) 206 Pruimenjam 65 Pudding, bosbessen- 54 Puree, aardappel- 104 Puree, knollen- 117




  Rauwe knolletjes 116 Reuzel 145 Room, maïs met 111 Roomsaus, worteltjes in 109 Roomijs 202 Rye'n'injun 89




  Saucijsjes, zelfgemaakte 148 Saus, bosbessenpudding- 56 Saus, bruine, met ossenstaart 172 Saus, spekvet- 24 Saus, worteltjes in room- 109 Sla met azijn en suiker 114 Sneeuwballen 196 Soep, bonen- 34 Soep, dikke bonen- 35 Soep, oester- 37 Spekvet 24 Steriliseren 62 Succotash (Indiaanse bonen) 113 Suikerglazuur 201 Suikergoed-op-sneeuw 187




  Taart, appel- 124 Taart, bosbessen-  (huckleberry pie) 56 Taart, custard- 193 Taart, groene pompoen- 120 Taart, Laura's bruids- 199 Taart, pompoen- 119 Taart van gedroogde appeltjes en rozijnen 129  Taart, zure 192 Taartbodem 189 Taartdeksel 191 Thee, kinder- 182 Tomaten, groene in het  zuur 139 Tomaten, rijpe met suiker en  room 115 Tomatenjam 135




  Varkensvlees uit de  oven 130 Vis, gebakken 49 Vlees, kruiden- 151 Vleespastei,  kruidige 151, 153 Vogelnestjes 125 Volkorenbrood 85 Vruchten drogen 58




  Worteltjes in roomsaus 109




  IJs, room- 202




  Zure-melkbroodjes 77, 78 Zure taart 192 Zuur, augurken in het 137 Zuur, bietjes in het 136 Zuur, groene tomaten  in het 139 Zuur, groenten in het 133 Zuurdeeg 81 Zuurdesem 81 Zweeds hardbrood 93
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