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A8 Aardnoot, Tarnoot, Gesse tubéreuse/ 

Lathyrus tuberosus 

Zeer oude groente die vooral populair was in de 

periode van Dodoens, Fuchs en Clusius 

(16 °eeuw) om stilaan te verdwijnen 

begin 19 ° eeuw. 

Rond 1840 neemt Charles Morren de taak op zich 

om deze aardnoot opnieuw te telen en te verspreiden 

en raadt elke liefhebber van lekkere groente aan  

deze knolletjes opnieuw te telen. 

 

Een zeer uitgebreid artikel van Charles Morren 

vinden we terug  in 

“Annales de la Société Royale d’Agriculture et de 

Botanique de Gand : Journal d’Horticultue et des 

sciences accessoires” 
–Gent-1848- 

  

“...De Lathyrus tuberosus groeit in elke grond met 

weinig zorgen, geeft prachtige rode, rose of  bloemen 

die bovendien licht geuren,  en in de herfst wordt 

men beloond met lekkere knolletjes ... 

 

“...depuis 5 ans nous avons repris au jardin 

botanique de Liége cette culture abandonnée à tort 

et nous devons le déclarer, le produit de nos 

plantations dépasse nos espérances et les avantages 

qu’il présente pour la table, sont loin de devoir être 

négligés...; ...tous les jours nous pouvons montrer 

des tubercules du Lathyrus tuberosus, longs d’un 

décimètre et gros de deux centimètre et demi de 

diamètre...voyer la vignette” 

 

“On les utilise de différentes manières. Pelés et rotis 

à la façon des marrons, ces tubercules en ont 

exactement le gout. On les mange aussi au beurre 

frais, en Hollande, comme entremets au second ou 

troisième service. On peut encore les manger cuits à 

l’eau et saupoudrés de sucre : les souris de terre 

deviennent alors une friandise de dessert. Nous les 

faisons server également dans les poulardes et autre 

volailles, ou les chataignes sont employés comme 

base de farce…” 

 

 

 

 
 

Cliché uit “Annales de la Société Royale d’Agriculture et de 

Botanique de Gand : Journal d’Horticultue et des sciences 

accessoires” 
–Gent-1848- 

 

 

“Hare lange grijs zwartachtige langs binnen witte 

wortels, aan lange draden hangend, leveren eene 

aangename spijze, den smaak van kastaniën 

gelijkende.” 

Emiel Rodigas -1871-‘De Burgerlijke Moestuin’ 

 

Volgens Désiré Bois in ‘Les Plantes Alimentaires’-

1925-“ hebben deze wortels een aangenaam kastanje 

aroma en worden vooral door kinderen geoogst 

omwille van hun kleine en moeilijke oogst. Op 

sommige markten in Lotharingen worden ze te koop 

aangeboden” 

 

 

 

 



 

 

B7 Braunschweiger kraut, witte kabuiskool van 

Brunswick, Brunswijker kool/ 

Brassica oleracea var.capitata 

Ooit waren  'Witte Brunswijkerkool' en  

'Sweinfurter witte kool' (synoniem 'Chou de 

Lorraine' of 'Witte kabuis van Elzas') de beste en 

de meest gebruikte rassen voor 

zuurkoolbereiding. 

“Deze grote kabuiskolen of witte kolen worden 

het meest geteeld om ze tot zuurkool, hetgeen de 

Duitsers Sauerkraut en de Fransen Choucroûte' 

noemen, in te maken. In Duitsland is de zuurkool 

een nationale spijs, die overigens zeer voedzaam 

is en door alle klassen der samenleving gebruikt 

wordt.” 

Burvenich, Fr.-Gentbrugge-1894 

 

Er zijn talrijke methode's om witte kool te 

bewaren, één daarvan is ze op een droge plaats 

met de kop in de grond te steken,  met de 

wortels omhoog. Bij vorst wel afdekken met stro 

en bladeren.( zie tekening uit Fiet,A. 

'Geïllustreerd Tuinboek' Groningen-Nl-ca.1910-) 

Een andere methode is deze kool in November 

te oogsten en te verwerken tot zuurkool, of 

zuurmoes zoals dit gerecht destijds ook 

genoemd werd. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Uit J.L.Schmidt 'Der Gemüsebau'-Erfurt-D-

ca1920- 

“De Brunswijckse witte kabuiskool is de beste 

voor de markt en om op te leggen of het maken 

van zuurkool (choucroute)” 

Henrik Ickx 'Praktische voordrachten over 

Groenteteelt' Brasschaat-B-1925- 

 
 

 

 

 

 



 

 

 

 

B8 Belgische aardappelen, Pommes de terre 

d'origine Belge- 

Solanum tuberosum 

 

De allereerste aardappelrassen die in België 

werden ontwikkeld zijn waarschijnlijk 'Limale' 

(1839) 'Coquette' (1849)  'Godefroid de 

Bouillon' (1850) 

 

'Limale' is een creatie van Baron de Hoogvorst 

uit Limal en dateert uit  1839, verdere informatie 

ontbreekt ons nog. 

Deze Baron is ook de 'creator' van een populaire 

en nog steeds verkrijgbare struikprinses 'Noir de 

Belgique' of 'Belgische Zwarte' 

 

'Coquette' uit 1849 werd bekomen door een 

'dienstmeid van een boerderij'  in de streek van 

Huy (Hoei), nl door een zekere Mme Catherine 

Plomteux uit Waret-l'Evêque. 

Ze bekwam deze melige geelachtige aardappel 

uit een zaailing van een in die tijd veel gekweekt  

aardappelras 'Neuf Semaines' 

In de zadencatalogus van Louis Van Houtte 

(Gent) uit 1878 wordt deze variëteit nog 

aangeboden. 

 

'Godefroid van Bouillon' is een roodschillig ras 

met gemarmerd vruchtvlees. Ze werd door 

Baron de Heusch uit Limburg ontwikkeld. 

“Pour les amateurs  difficiles, la marbrure est 

un défaut, mais pour nous, qui recherchons la 

bonne qualité avant tout, ce défaut ne nous 

arrête point” 

 

 

 

 

 
 

 

  
 

 

Referenties uit Pierre Joigneaux : Le Livre de la 

Ferme et des Maisons de campagne-Paris-F-

1863- een volumineus naslagwerk over land- en 

tuinbouw, veeteelt, keuken, boerderijleven...enz 

uit 2 delen met meer dan 2000 pagina's en oude 

clichés. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

B9 Blanchard aardappel, pomme de terre/ 

Solanum tuberosum 

'Blanchard' is een mooie tweekleurige aardappel 

die in 1849 werd ontwikkeld door een zekere 

boswachter Blanchard uit het Franse Preuilly 

(Seine-et-Marne). Hij bekwam dit ras uit een 

zaailing van 'Violette' (een toen erg populaire 

paarse ronde aardappel ) 

Enkele jaren later verliet Blanchard deze streek 

om zich in Brie te vestigen, de franse regio die 

bekend staat om zijn kaassoort. 

Hij bezorgde enkele knollen aan een kwekerij in 

de buurt , nl. aan een zekere Legendre uit 

Montereau, en zo werd dit ras verspreidt. 

Door zijn uitmuntende bewaareigenschappen, 

illustreert en beschrijft Hendrik Ickx uit Donk-

Brasschaat (B) deze aardappel in zijn 

publikatie's “Praktische voordrachten over 

gewone en vervroegde Groenteteelt” uit 1910 en 

later ook in de 2° druk uit 1925... 

 

“De Blanchard is geen der vroegste soorten, 

doch brengt vele ronde, gele knollen voort, met 

purperblauwe randen rond de ogen. Deze soort 

volgt in opbrengst de vroege soorten op. Ze 

behoudt zeer lang de goede smaak, nadat ze 

googst en bewaard zijn, eigenschap die vele 

soorten missen, deze verslechten van smaak 

naarmate zij langer bewaard worden, wat niet 

het geval is bij 'Blanchard' 

 

 

 

 
 

Cliché uit ‘Vilmorin-Andrieux’ 

-Paris-F-1904- 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

B10 Bernagie, roosbloemige-Bourrache à fleurs 

roses/ 

Borago officinalis 

“...Bernagie is eene plant die enkel tot sieraad 

der salade dient, uit hoofde hare blauwe, 

rooskleurige of witte bloemen...” 

 

uit ‘De Burgerlijke Moestuin : Beknopt 

overzicht der cultuur van al de in eenen 

gewonen tuin te teelen groenselplanten’-1871-

Gent-(B)- auteur Emiel Rodigas (1820-1902), 

leraar aan de ‘Staats Hofbouwschool’ te Gent, 

Algemeene  Secretaris van den 

Boomteeltkundigen Kring van België, 

Hoofdredacteur der ‘Illustrirte Berichte über 

Gartenbau’van Hannover...enz 

 

 

‘...On se sert des fleurs de bourrache, mélangées 

aux fleurs de capucine, pour orner les salades. 

Les feuilles hachées et assaisonnées avec du 

vinaigre sont consommées comme hors-

d’ouevre. En Angleterre et en Italie, on mange 

les feuilles et les fleurs cuites ou frites. 

Les fleurs donnent une couleur verte bonne pour 

la peinture. 

On connait trois variétés : la première à fleurs 

bleues, c’est la plus commune; la seconde à 

fleurs roses, et la troisième à fleurs blanches…’ 

 

Ernest Berger dans ‘Les Plantes Potagères et la 

Culture Maraichère’-Paris-(F)-1893- 

 

 

 

 
 

We vonden geen illustratie van een 'Roosbloemige' 

Bernagie variëteit, daarom deze  Blauwbloemige Bernagie 

uit ‘Plantes Potagères’ van Pierre Joigneaux-1866- 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

C6 Chemin, Georges (1841-1919), creator van 

waardevolle groenterassen. 

Georges Chemin (1841-1919) uit Issy bij Parijs 

was gespecialiseerd in het bekomen van nieuwe 

groentevariëteiten. Zijn belangrijkste creatie is 

een seldervariëteit (Apium graveolens) 'Chemin' 

in 1883 met als synoniemen 'Plein Blanc Doré' 

of 'Volle Witte Goudgele van Chemin'. Het is 

een mooie zelfblekende goudgele selder die in 

1884 werd gecommercialiseerd werd door de 

Parijse zaadfirma Vilmorin-Andrieux 

"Très belle variété d'origine Parisienne obtenue 

en 1883 par M.Chemin. C'est un céleri demi-

court, compact, à feuillage vigoureux, vert pâle 

à reflets dorés comme par un rayon de soleil 

couchant. 

Les côtes sont grosses, larges, bien charnues et 

prennent d'elles-mêmes, sans être le moins du 

monde blanchies, une belle teinte chaude 

d'ivoires..." 

Georges Chemin bekwam nog andere groenten 

: 

Een tomatenras (Lycopersicum esculentum) 

eveneens naar hem genoemd, nl.'Chemin' (1890) 

“Deze variëteit is zeer kloek en tevens zeer 

vruchtbaar, zij brengt rode, ribbenloze vruchten 

voort” 

Uit 'Praktische voordrachten over gewone en 

vervroegde Groenteteelt' 

-Hendrik Ickx-1910-Donk-Braschaat (B) 

 

Daarnaast ook een komkommer 'Concombre 

vert long de Paris' (1892), een witloof 'Chemin' 

(1887) en nog enkele andere rassen. 

De selder- en de tomatenvariëteit zijn blijkbaar 

sterke rassen want mits enig zoekwerk zijn ze 

nog terug te vinden.  Lieven Decrick uit Elingen 

vond deze selder vermeld bij een Waalse 

zaadfirma en Francesca Faasse uit Parijs  

bezorgde ons zaad van de tomaat 'Chemin'. 

Hartelijk dank hievoor... 

 

 
Selder ‘Plein Blanc Doré’ of ‘Chemin’ 

Uit zadencatalogus Vilmorin-Andrieux 

(Paris-F-) 1895 

 

 

 

 

 
 

Cliché van de Tomaat ‘Chemin’ uit ‘Plantes 

Potagères’ Vilmorin-Andrieux-Paris-F-1947- 

 

 

 

 

  

 

 



 

 

 

 

 

 

C7 Chioggia of Bassano knolbiet- Betterave 

potagére ‘ Plate de Bassano’- Barbabietola di 

Chioggia/ 

Beta vulgaris 

Zeer oude 18 °eeuwse Italiaanse knolbiet. 

Een prachtige naam voor een mooie en lekkere 

variëteit. 

‘Chioggia’ is een romantisch vissersdorpje in de 

buurt van Venetië (Veneto) 

 

“La racine de la betterave potagère, cuite sous 

les cendres ou dans le four, puis découpé en 

tranches, constitue un légume que l’on associe 

souvent à des choux, chicorées, mâches et 

celeries” 

 

Uit Ad.Marcq ‘ Le Jardin Légumier : traité 

complet de la culture des plantes potagères à 

l’air libre et sous verre’-Liége (B) -1900- 

Ad.Marcq était professeur à l’Ecole 

d’Horticulture de Liége. 

 

“Voor de verbruiking wordt de beetwortel 

(knolbiet) in kleine schijfjes gesneden. Zij dienen 

tot bijvoegsel en versiering der wintersalade. Zij 

worden ingelijks in azijn gekonfijt. In Holland en 

in Duitschland worden zij als eene gewone 

groente genoten; men maakt ook siroop van 

beetwortels” 

Uit Fr.Burvenich ‘Volledig handboek over 

Groententeelt inbegrepen de Broeierij onder glas 

en de Teelt voor handel en uitvoer’-Gentbrugge- 

(B)-1894- 

 

 

 
 

Uit catalogus Fratelli Ingegnoli-Milaan-I-1900- 

 

 

 

 
Uit Catalogus Fratelli Sgaravatti-Saonara Padova-I- 

-1936- 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

C8 Reuzeselder ‘A.De Candolle’, Céleri Géant 

‘A.De Candolle’/ 

Apium graveolens 

 

Deze Reuzeselder uit Napels werd opgedragen 

aan * Alphonse De Candolle bij zijn overlijden 

in 1893. 

 

“ de grootste, de mooiste en de lekkerste van 

alle selders. Om reuzeplanten te bekomen moet 

men de planten telen op een beschutte plaats in 

een voedzame grond, en rijkelijk gieten. Ook is 

het nodig om zeer vroeg te zaaien, liefst in 

december...” 

“Les côtes sont pleines, charnues, très grosses et 

sans fibres ligneuses. Le gout en est exquis et 

bien plus délicat que les autres variétés 

connues” 

 

Als nieuwigheid werd deze selder aangeboden in 

de catalogus E.Dammann-San Giovanni di 

Teduccio bij Napels-I-1893- 

 

 

* Alphonse De Candolle (1806-1893) , 

Zwitserse plantkundige,  deed veel onderzoek 

naar de herkomst van planten met als 

belangrijkste werk ‘Origine des Plantes 

Cultivés’ uit 1883. 

 

 

 
 

 

 

“Le plus gros, le plus beau et le meilleur des 

céleris” 

Cliché E.Dammann-I- 

“De grootste , de mooiste en de beste” is jammer 

genoeg verdwenen ! 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

D5 

 

Dwerg-selder, Celeri Nain Pommé/ 

Apium graveolens 

Deze eigenaardige selder werd door een zekere 

fransman M.Marié rond 1885 bekomen. De 

korte en gedrongen planten worden niet hoger 

dan 12 à 15 cm., maar hebben wel een diameter 

van 35 à 40 cm. Dit ras heeft het voordeel dat 

het door zijn omvang  makkelijk in een koude 

bak of éénruiter kan geteeld worden. 

 

De vlaamse hofbouwkundige Fred.Burvenich 

(1894) beschreef deze selder als volgt “...Een 

zeer eigenaardige soort van bladselderij is deze 

‘ dwerg andijvievormige selderij. Deze soort 

blijft zeer laag, haar bladstelen verdelen zich in 

oneindige vertakkingen. Het gehele der plant 

vormt dik gevulde struiken die men evenals 

andijvie kan toebinden” 

 

 

 

 
 

 

 

Cliché uit Catalogue de Graines E.Forgeot-

Paris-F-1892- 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

E4 Egypte, Knolbiet 'Platrode van Egypte'/ 

Betterave 'Noire plate d'Egypte'- 

Beta vulgaris 

 

Deze 'Egyptische' of soms ook wel 'Atheense' 

knolbiet genoemd,  is van Duitse origine ! 

Hij werd rond 1865 ontwikkeld door de  Erfurtse 

zadenfirma Ernst Benary en als 'Dunkelrothe 

plattrunde aus Egypten' op de markt gebracht. 

Vanwaar die benaming ontstaan is, is 

onduidelijk. Een van de hypothese is dat 

sommigen van mening waren dat knolbieten in 

de oudheid een platronde vorm hadden. 

In onze streken doet deze biet zijn intrede rond 

1870 om daarna nooit meer uit de zaaigidsen te 

verdwijnen. 

Na meer dan 140 jaar in cultuur, is deze variëteit 

nog altijd de meest aangeboden knolbiet en 

wordt hij als één der beste beschouwd. 

 

In 'Groenselteelt voor iedereen' –Gent-B-1879 

beschrijft Fr.Burvenich de 'Egyptiaansche 

beetwortel' als 'zeer verdienstelijk' en 

“men kan er brede schijven snijden die als 

kruisen, bloemen en allerlei figuren uitgesneden 

worden. Zij dienen insgelijks tot sieraad en 

toespijs bij de salaad. In Duitsland en in 

sommige gewesten van België maakt men een 

siroop van beetwortels” 

 

 

 

 
 

 
Cliché uit Samenhandlung Köller- 

Jacominiplatz, 11 te Graz-Oostenrijk- 

anno 1907- 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

E5 Savooikool ‘Rode Delikatess van Erfurt’, 

Chou Milan ‘Rouge Delicatess d’Erfurt’, 

Wirsing ‘Erfurter Roter Delikatess’/ 

Brassica oleracea var.sabouda 

Deze ‘Rode savooikool’ is een heel apart ras dat 

rond 1903 op de markt gebracht werd door de 

Duitse zadenfirma  Carl Pabst uit het Duitse 

Erfurt. 

Op de proefvelden van deze firma werd deze 

rode savooi voor het eerst opgemerkt tussen 

plantgoed van groene savooikool ‘Ulmer 

Später’. 

Na 5-tal jaren selectie werd dit ras met veel lof 

als nieuwigheid aangeprezen in ‘Die 

Gartenwelt’-Leipzig (D)-1903- 

 

“Nieuwigheid die door alle kenners sterk 

gewaardeerd wordt. Heeft donkerrode kop, is de 

sterkste van alle savooikolen, is lang houdbaar 

en heeft een zachte spruitjes-smaak. Kan  als 

savooikool  klaargemaakt worden,  maar ook 

rauw als koolsalade is hij opperbest. Zelfs de 

‘koolstronken’ die bij alle andere koolrassen niet 

gebruikt worden, zijn hier zacht van smaak.” 

 

Tot 1927 wordt hij nog aangeboden in duitse 

zadencatalogi, daarna ontbreekt elk spoor... 

 

 

 

 
 

 

 
Uit zadencatalogus Gebr.Adam-Burg bei Magdenburg 

(D)-1920- 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

G4 President Garfield Tomaat/ 

Lycopersicum esculentum 

 

Deze imposante tomaat werd vernoemd naar de  

20 °ste president van de VS die in 1880 --na slechts 

enkele maanden ambtstermijn--- vermoord werd. 

Bij het zoeken naar de herkomst vonden we 

eigenaardig genoeg geen enkel spoor in oude USA 

zaadgidsen, ook niet in het standaardwerk van 

Gordon Morrisson (1930)  “Tomato varieties “ 

waarin nochtans meer dan honderden tomatenrassen 

worden beschreven. 

In de Duitstalige catalogus van de zaadfirma 

Ch.Lorenz (Erfurt) werd ‘President Garfield’ in 1881 

als nieuwigheid aangeboden. Was dit dan een Duitse 

creatie ? Om de verwarring compleet te maken 

vermeld de Franse catalogus Emm. Henrot uit 1883 “ 

...cette tomate qui provient de la Servie..” Was de 

Servische naam niet uit te spreken en werd ze 

daarom genoemd naar de ‘meest besproken persoon 

op dat moment’, nl. President Garfield ? 

We kunnen alleen maar gissen...  Snel volgden 

andere grote Europese firma’s zoals Haage & 

Schmidt, N.LC. Chrestensen en J.C.Schmidt, allen 

uit Erfurt ; E.Dammann uit Napels, F.Ingegnoli uit 

Milaan; E.Forgeot en Thiebaut-Legendre uit Parijs; 

Alphonse Gallet uit Gent, Jules Belot uit Luik, 

enz...Vanaf 1883 tot WOII , dus meer dan 50 jaar 

werd deze tomaat door bijna alle bekende Europese 

firma’s aangeprezen. In USA kwam hij nauwelijks 

ter sprake, blijkbaar wou Amerika deze moord zo 

snel mogelijk vergeten... 

 

 

 

 
 

Op dat moment was President Garfield dus enorm 

populair , het bewijs hiervan is dat de tomaat die 

naar hem vernoemd werd zelfs een artikel kreeg in 

het Gentse gerenomeerde maandblad  “Tijdschrift 

over Boomteeltkunde, Bloementeelt en 

Moeshovenierderij”-Gent-anno 1881--p.344 
“...Zaadhandel Ch.Lorenz uit Erfurt (D) is in het 

bezit gekomen van een reuzetomaat en hebben die in 

de handel gebracht onder een naam die nu bekend is 

in heel de wereld , nl. die van ‘President Garfield’.  

Ze beschrijven dit ras  als volgt : Deze 

scharlakenrode tomaat is de mooiste van alle 

gekende rassen. Ze onderscheidt zich door een 

krachtige groei en hoge productiviteit. Ze bereikt een 

hoogte van 2m50 en draagt gemiddeld 35 vruchten 

van elk 600 tot 1000 gram, soms zelfs een gewicht 

van 1,5 kg. indien met slechts een 20 tal vruchten 

laat rijpen. De vorm is rond afgeplat en de smaak is 

aromatisch en zoet...” 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

H2 Honfleur Meloen-Melon de Honfleur/ 

Cucumis melo 

De ‘Honfleur’ meloen is in Frankrijk een der 

meest ‘gezochte’ groentevariëteiten, vooral dan 

in het noorden van het land en in Normandïe 

waar men enkel in warme zomers meloenen in 

volle grond met succes kan telen. En juist dit ras 

was vroeger vermaard als “uitstekend geschikt 

voor vollegrondscultuur”. 

Joseph Decaisne & Charles Naudin -- 

19°eeuwse botanisten--beschrijven deze meloen 

in hun standaardwerk ‘Manuel de l’amateur des 

Jardins’-Paris-1862-1866 als ... 

“ grootvruchtig ras met ovale vruchten tot  40 

cm. op 30 cm. , netvormig en meestal glad , 

smaak is van middelmatige kwaliteit maar het 

grote voordeel is zijn groeikracht, en zijn 

kwaliteit om  in volle grond te gedijen  in 

Normandië” 

Origine onbekend maar deze variëteit was al 

bekend in 1832 en wordt royaal aangeboden in 

zadencatalogi rond 1880-1930. 

Voor zover we weten , dateren de laatste 

vermeldingen in zaaigidsen en publicatie’s uit 

1947. 

 
 

 

 

 
 

Cliché uit „Le Melon, ses cultures populaires et 

bourgeoises, le Pastèque et le Concombre” 

par Loisel et Potrat,C.-Paris-F-ca.1920- 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

J2 Japan, Reuze aubergine uit Japan, Aubergine 

'Monstrueuse du Japon/ 

Solanum melongena 

 

Volgens bepaalde bronnen zouden Aubergine's 

pas in de jaren 1960  bij ons hun intrede doen op 

groentemarkten e.d. maar als we Belgische 

zaaigidsen uit de periode 1890-1910 inkijken 

vinden we toch verschillende rassen 

aangeboden ! 

Tuinbouwers zoals Ch.Morren, L.G.Gillekens, 

Fr.Burvenich e.a. waren als het ware pioniers die 

de teelt en het gebruik van deze 

warmteminnende groente in onze streken 

promootten. In zijn Groentenboek 'Culture 

Potagère' uit 1895 besteedt  L.G.Gillekens vier 

pagina's aan 

Aubergine's of Eierplanten (Rassen, teelt, 

potcultuur en zaadoogst) 

 

Jules Belot, Horticulteur et Marchand Grainier 

uit Liège (B) verkoopt in zijn zaaigids van 1910, 

zeven   auberginerassen nl. 'Violette Longue' 

'Naine très Hâtive' 'Longue Hâtive'  'Panachée 

de Guadeloupe'' Blanche longue de Chine' 

'Noire de Pékin, ... en 'Monstrueuse des Antilles', 

helaas zonder illustratie noch beschrijving. 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

Rond diezelfde periode verschijnt in de Franse 

zadencatalogus  'Rivoire Père & fils', uit Lyon 

(F) als nieuwigheid een eveneens reusachtige 

aubergine, 'Monstrueuse du Japon', ditmaal wel 

met een aparte cliché en een korte beschrijving. 

 

“Fruits ronds comme une boule, violet noir 

brillant, énorme et pesant jusq'à 2 kilos. Chair 

blanche et ferme et contenant très peu de 

graines. Parfaite pour la vente et la 

consommation” 

 

 

 

 

 



 

 

 

J3 Japanse klimmende komkommer-Concombre 

Grimpant du Japon/ 

Cucumis sativus 

Rond 1890 werden tal van ‘Klimmende 

komkommerrassen’ uit Japan naar onze 

streken en Amerika ingevoerd . De rassen waren  

bruin van schil of oranjerood met witte strepen 

of zelfs zuiver wit, maar hun voornaamste 

eigenschap was hun vruchtbaarheid en hun 

immense groeikracht. 

Omwille van hun sterke groeikracht konden ze 

naar hartelust langs draden en staken klimmen 

waardoor de vruchten in natte zomers minder 

snel rot werden vermits ze niet in contact 

kwamen met de aarde. 

 

‘Een prachtige en interessante introductie uit 

Japan : de plant bereikt zeer snel een lengte van 

3 meter, begroeid met ca.40 grote  oranjerode 

komkommers met witte overlangse strepen, het 

vruchtvlees is krokant en zoet ”   
 Zadenfirma Fratelli Ingegnoli (Milano-I-) in 1894. 

 

 

‘Het is juist door de eigenschap van langs 

staken te kunnen worden opgeleid dat deze soort 

zonder eenigen hinder de ongunstigste zomers,  

waarin van alle langs den grond kruipende 

komkommers zoo goed als niets terecht komt, 

doorstaat en volop vruchten levert. 

De Klimmende komkommer vergenoegt zich met 

ongeveer een halven meter grond en is minstens 

even productief als de gewone andere soorten’ 
Catalogus Van Tubergen-Haarlem-Nl-.1903 

 

 

 

 

 
Cliché uit  zadencatalogus Mezogazdak-Budapest-anno-

1933- 

 

 

‘Le Concombre Grimpant du Japon  = Fruit 

cylindrique, chair épaisse d’un bon gout. Il n’est 

pas rare de compter 20 à 30 fruits mesurant 

jusq’a 30 cm. de longeur’ 
Catalogue  Alphonse Gallet ‘grainier-horticulteur’situé au 

coin de la rue de la station et de la place du Comte de 

Flandre ( en face de la sortie de la gare) -Gand (B)-1908- 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

K1 Kruipende tomatenrassen / 

Lycopersicum esculentum 

Rond 1890 komen twee aparte 'kruipende' 

tomatenrassen op de markt : 

'Reine des Précoces' van franse origine, door de 

zadenfirma Leonard Lille uit Lyon -F- in de 

handel gebracht, 

en 'Semperfructifera' van Italiaanse origine, 

namelijk van de Napolitaanse zadenfirma 

Ernesto Dammann. 

 

Het zijn twee buitenbeentjes. Hun groei en hun 

algemeen uitzicht is totaal anders dan bij de 

klassieke tomatenplanten. 

'Reine des Précoces' is rond en rood met een 

aangenaam fris aroma. 

“Extrèmement hâtive et très productive. Plante 

três dégagée, fruit lisse, assez gros, de forme 

élégante, d'une belle couleur rouge; chair 

épaisse, saveur acidulé, très agréable” 
 

Uit 'L'Illustration Horticole'-Bruxelles-B-1892- 

 

'Semperfructifera' 

“heeft pruimvormige rode vruchten. Aan één 

tros zitten soms meer dan 50 kleine maar stevige 

en lekkere vruchten. 

Ze zijn zowel geschikt voor volle grond als voor 

serre, indien ze op een goede manier geteeld 

worden kunnen ze gans het jaar door bloeien  en 

vruchten dragen, vandaar de naam 

semperfructifera (altijd vruchtdragend)*” 
* dit geldt blijkbaar enkel voor warmere streken ! 

 

Uit Catalogus E.Dammann-Napoli-I-1897- 

  

 

 

 
‘Reine des Précoces’  

uit catalogus Leonard Lille-1892- 

 

 

 
 

 'Semperfructifera'  

uit catalogus Ernesto Dammann-1897- 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



K2 Kleurige doperwten : Goudgele en paarse 

‘Roi d’Or’ en ‘Negro’- Pois à cosses jaune 

‘Roi d’Or’ et à cosses violettes ‘Negro’/ 

Pisum sativum 

Goudgele en paarse doperwten werden rond 

1900 ontwikkeld als ‘bizarre en tevens 

verdienstelijke variëteiten. Door hun opvallende 

kleur was de oogst van de peulen gemakkelijk en 

vergat men er dan ook geen bij het plukken’ 

 

‘Negro’ is een toevallige ontdekking van 

Rivoire & fils (Lyon-F) ca.1905 

‘In onze proefvelden hebben we dit ras 

opgemerkt en omwille van zijn grote 

productiviteit en originaliteit verder 

geselecteerd. 

De 7 cm. lange peulen van deze staakerwten (tot 

110 cm hoog) zijn paarsviolet gekleurd en 

bevatten 7 groene erwten. 

De oogst is overweldigend.’ 

 

‘Roi d’Or’ werd als nieuwigheid aangeboden in 

de prijs-courant van zadenfirma Fratelli 

Sgaravatti (Saonara-I) in 1909. 

‘Roi d’or is met zijn goudgele peulen een 

prachtige verschijning in de moestuin. De 

groeikrachtige en ziekteresistente planten 

worden 1,25 m hoog. Typerend is de speciale 

groene streep tussen de twee schelpen van de 

goudgele peulen ( zie kleurplaat). Door het 

grote contrast van de felgekleurde gele peulen 

met de donkergroene glanzende bladeren en 

door al de uitstekende eigenschappen van dit 

ras, zal het binnenkort zijn welverdiende plaats 

in de tuin krijgen’ 

 

 

 

 
 

 

 

 
 

Kleurplaten uit Italiaanse catalogi sementi di F.Sgaravatti  

en F.Ingegnoli  met  bovenaan  resp ‘Roi d’Or’ en ‘Negro’ 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

K3 Roodstelige kardoen-Cardon Rouge d'Alger/ 

Cynara cardunculus 

“De beste soort van stekelloze kardoenen, de 

ribben en bladstengels zijn vol, vleezig zonder 

draden, bruinrood van kleur, welke door het wit 

maken der plant in een lieflijk 

vleeschkleurachtig rosetint overgaat” 

 

uit F.Burvenich (1837-1917) in 

“Jaarboek voor Hofbouwkunde”-Gent-1866- in 

een artikel over “Nieuwe 

of weinig verspreide groenselplanten” 

 

Volgens Ch.Morren (1807-1858), Luikse 

botanicus , is deze ‘zowel bruikbare als 

decoratieve’ kardoen afkomstig uit de 

plantentuin van Marseille en zou door een 

zekere M.Delecourt-Gouffé verspreidt zijn. 

 

Roodstelige kardoenen worden al zeer lang 

geteeld -- op sommige schilderijen uit de 16°-

17° eeuw staan ze al afgebeeld o.a. op een 

Stilleven van Juan Sanchez Cotan (1560-1627). 

 

 

 

 
 

Foto Belleepoquemeise 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



K4 Knolcapucien, Capucine tubéreuse, Mashua/ 

Tropaeolum tuberosum 

In Peru en Bolivië wordt deze knolkapucien reeds 

eeuwenlang als voedselbron gekweekt. 

Pas sinds 1838 werd deze groente in België 

geïmporteerd. 

Het is een decoratieve klimplant met mooi blad, 

bloemen en knollen. De oranje-rode bloemen bloeien 

zeer laat , ttz. in de periode dat de chrysanthen in 

bloei komen (november). Naargelang het ras zijn de 

knollen roos, rood, donkerpaars, wit, gestreept... 

Zolang er geen strenge vorst optreedt, blijft de plant 

doorgroeien en bloeien, en worden er nieuwe ‘kleine’ 

knolletjes gevormd. De grote worden gebruikt voor 

consumptie, de kleine voor vermeerdering volgend 

jaar … 

‘Over smaken en kleuren valt niet te twisten’ is hier 

ook van toepassing voor de peervormige knolletjes. 

 

Door sommigen bejubeld en lekker bevonden 

 

* “Elk jaar telen en consumeren we deze Mayuas in 

grote hoeveelheden .Het lekkerst vinden we ze rauw,  

in schijfjes gesneden met eventueel wat vinaigrette. 

De smaak doet denken aan een mix van radijs, anijs 

en gember.” 

‘La Belgique Horticole’ –Charles Morren-1852- 

 

Een andere liefhebber van deze groente was 

M.Desmedt , apotheker te Borgerhout : 

Zijn recept uit ‘La Belgique Horticole’ dateert van 

1853- 

 

“In azijn opgelegd zijn deze knollen zeer lekker, we 

verkiezen ze zelfs boven augurken. 

We gaan als volgt te werk : 

Neem één pond knolkapucienen (ca.500gr) 

Goed wassen en gedurende 2 minuten laten koken in 

‘wijnazijn van 1°ste kwaliteit’ 

Laat ze vervolgens in een zeef uitlekken 

Plaats de knollen in een fles met brede hals en 

overgiet alles met de resterende warme wijnazijn 

Voeg verder aan toe 

Peperkorrels 

Eén ons (ca.30 gr) verse mierikswortel 

Venkelzaden 

De fles hermetisch afsluiten, twee weken laten rusten 

en dan ‘ad libitum’ (naar believen) gebruiken.” 

 

 

 

 

 

 

 
 

Kleurplaat uit Revue Horticole-Paris-1853- 

boven ‘Oca’s’ of Oxalis crenata en onderaan twee 

‘knolcapucienen’ 

 

door anderen verguisd 

 

“...le rendement était très considérable : 2 touffes 

ont produit au moins 150 tubercules; on pouvait 

donc espérer, et on espéra; on s’empressa de 

préparer culinairement des tubercules, et ..ô !! 

horreur! nous ne sommes pas encore assez sauvage 

pour trouver ce mets délicieux. 

La Capucine tubéreuse est une ravissante plante 

grimpante d’ornement, pour garnir des treillages, et 

former des colonnes; mais son tubercule est bien le 

plus détestable légume qui soit sorti du sein de la 

terre...” 
‘Lyon Horticole’-Lyon (F) -1914- 

 

Ref. ‘L’Horticulteur Français’-Paris (F)-1853--artikel van de 

rédacteur François Hérincq- 

‘Flore des serres et des jardins de l Europe, ou Descriptions et 

figures des plantes les plus rares et les plus meritantes ...’rédigée 

par M. Ch. Lemaire, M. Schweidweller, M. L. van Houtte-Gent-

(B)-1849 

‘Horticulteur Universel’-Paris (F)-1839- 

‘Gardener’s Magazine’ –London-(UK)-1838- 

‘Les Plantes Alimentaires’ Désiré Bois-1927- 

 



 

 

M8 Madame Moutot, aardbei-fraise- 

Fragaria x ananassa 

 Madame Nicaise ( Dr.Nicaise-1873), Madame 

Bal (J.de Jonghe-1876), Madame Rondeau 

(Godefroy-Lebeuf-1883), Madame Louis 

Bottéro (L.Bottéro-1899), Madame Meslé ( 

Meslé-1902)... zijn allemaal aardbeirassen 

genoemd naar de echtgenote van de zaaier of 

naar een bevriende 'madame'. Van de meer dan 

30 'Madame' variëteiten is vermoedelijk alleen 

'Madame Moutot' nog 'in leven'. 

Dit ras werd ontwikkeld door Charles Moutot, 

meesterhovenier op Chateau St-Louis te Croissy 

(F) bij de familie Vanderbilt. 

Hij bekwam deze kruising in 1905 tussen 

'Dr.Morère' met 'Royal Sovereign'. 

Het is vermoedelijk de enige aardbeivariëteit die 

Charles Moutot bekwam, maar het is wel een 

zeer grootvruchtige en een zeer resistente 

aardbei die na meer dan 100 jaar nog steeds in 

omloop is. 

 

“De dikste van alle aardbeien met een gewicht 

tot soms 100 gram met een schone rode kleur, 

vast vlees en van zeer goede hoedanigheid. Dit 

ras is beloond geweest met een eerste prijs door 

de Nationale maatschappij van Hofbouwkunde 

van Frankrijk” 
Zadencatalogus Colette-Ronchaine-Huy (B)-1924- 

 

Charles Moutot had ook interesse in Canna's, 

Pétunia's en Anjers. Door kruising bekwam hij 

een nieuwe Pétunia die hij ook aan zijn vrouw 

opdroeg 'Madame Charles Moutot'. 

Hij was goed bevriend met de eigenaars van het 

domein, de familie 

  Vanderbilt en noemde twee anjers naar hen nl. 

'Madame William K.Vanderbilt' en 'Monsieur 

William K.Vanderbilt' 

 
Ref “Journal de la société d horticulture de France” Paris-  

-1905-1906 ; Le Jardin-Paris-1907- 

 

Synoniemen voor „Madame Moutot“ = Tomaat-aardbei, 

Matotten, Congo, Madame Kooi, Chaperon Rouge, Fraise 

Tomate, Elefanterdbeere,… 

 

 
“12 vruchten geven een gewicht van 1100 gram !” 

Baumschulen Ernst Pflanz uit Böhlen-Leipzig (D)-

1916/17 

 
 

De doorbraak kwam na WO I , en na 'omdoping' 

tot 'Tomaat-aardbei' veroverde hij gans Europa. 
 

Illustratie uit Landovsky, Fr. ‘Teelt van aardbeien’-Praha-

CS-1929- 

 

 

 

 



M9 Mospaardebloem, Pissenlit mousse/ 

Taraxacum officinale 

 

Paardebloem is een ‘bleekgroente’. De oude 

benaming ‘molsalaad’ (molsla) verwijst naar het 

vroeger gebruik om in de lente in molshopen 

naar gebleekte paardebloembladeren te zoeken. 

 

Dit uiterst fijnbladig ras werd rond 1877 op de 

markt gebracht door het frans zaadhuis 

Vilmorin-Andrieux, eerst  als ‘Pissenlit frisée’ , 

later in 1885 als ‘Pissenlit mousse amélioré’. 

 

Emiel Stappaerts , leraar aan de Vilvoordse 

Tuinbouwschool, illustreert en beschrijft deze 

varieteit in zijn werk “Practische leergang over 

Groenteteelt” uit 1923 en 1946. 

“Het is een schoone varieteit met fijn gekrulde 

bladeren” 

 

 
 

Catalogue de graines Vilmorin-Andrieux-Paris-F-anno-

1900- 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

N 1 Nicaise, Auguste, Dr., fraisiériste et 

chirurgien/ 

Aardbeikweker en chirurg 

Dr.Auguste Nicaise (1799-1869) uit het franse 

Chalons-sur-Marne was een heel bijzondere 

man. 

Hij was zeer geliefd omwille van zijn grote 

vrijgevigheid als dorpsdokter : minder begoeden  

kregen gratis verzorging en ook daarna hielp hij 

hen met voedsel en klederen. 

Later werd hij chirurg aan een militair hospitaal. 

In zijn vrije tijd onderhield hij een grote 

boomgaard en experimenteerde hij met het 

zaaien van aardbeien. 

Zijn allereerste aardbei noemde hij 'La 

Chalonnaise'(1852) een verwijzing naar zijn 

geliefde stad Chalons-sur-Marne. 

 

Andere creaties van Auguste Nicaise zijn : 

'Expositions de Châlons'(1860), 'Délices du 

Palais' (1858), 'Africaine','François Joseph II', 

'Passe-Partout'... in totaal bekwam hij zo'n 20 

rassen. 

De meeste van zijn rassen schonk hij voor 

verdere verkoop aan zijn meesterhovenier en 

tevens goede vriend Joseph Riffaud. 

In 1863 bekomt hij een zeer grote variëteit met 

vruchten tot 50 gram. Als eerbetoon aan deze 

bijzondere teler, benoemen de medewerkers van 

'Revue Horticole' (o.a. E.A. Carrière) deze 

aardbei 'Dr. Nicaise' 
 

“ De aardbei 'Dr. Nicaise' geeft vruchten die tot 

50 gram wegen en 20 cm omtrek hebben; zij 

schijnt zeer vruchtbaar te zijn...De vrucht is 

hoogrood, het vlees is wit en sappig, zonder 

zieltje, zoet en geurig in genoegzame mate. 

De gelukkige winner dezer nieuwe aardbezie 

heeft er de eigendom van geschonken aan zijner 

hovenier Jozef Riffaud, welke laatste ze bij de 

inschrijving in 1863-1864 in de handel heeft 

gebracht, ten prijze van 3 frank ieder plantje...” 

 
Extr. “Jaarboek voor Hofbouwkunde”—Gent (B)--, 

uitgegeven door Ed.Pynaert, Fr. Burvenich, F.Crepin, J.De 

Pauw en W.F.Vandenberghe—jaargang 1866- 

 

 

 

 
 

Kleurplaat uit 'Revue Horticole' –Paris- (F)-

1869- 

'Nouvelles variétés de Fraisiers obtenues par le 

Dr.Nicaise' met o.a. 'Perfection'( n° 3), een  

mooie zwartrode aardbei met een sterk 

'bosaardbei' aroma. 

 

 

 
Ref. Notice Biographique sur M.Le Docteur Nicaise-door 

Emile Perrier-1869- 

Ref. 'Der Hamburger garten und blümenzeitung' E.Otto-

Hamburg-D-1869- 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

N2 Charles Naudin muskaatpompoen-courge 

musquée Charles Naudin/ 

Cucurbita moschata 

Deze muskaatpompoen werd rond 1892 

ontwikkeld door het befaamd Napolitaans 

Zaadhuis Ernesto Dammann en werd genoemd 

naar de franse cucurbitoloog Charles Naudin 

(1815-1899) 

 

‘Deze variëteit heeft zeer mooie ronde witte 

vruchten met  groene strepen. De zaden zijn 

groot en zilverachtig grijs van kleur. Hier in 

Napels zijn ze erg in trek als lekkernij. De 

bloemen worden in eigeel gedompeld 

en vervolgens gefrituurd…’ 

 

‘Plante ornementale qui fournit en même temps 

un excellent légume. Elle ne grimpe que très peu 

et a de grandes feuilles tachetées et de grandes 

fleurs jaune d’or. Ses fruits sont ronds, blancs 

striés de vert, d’une chair très blanche et à 

grosses graines blanches argentées. Les fruits se 

produisent en grand nombre et une fois mûrs et 

endurcis, ils se conservent très longtemps’ 

 

 

. 

 

 

 

 

 
Uit Catalogus Ernesto Dammann & Co., cultivateurs à 

San Giovanni a Teduccio près de Naples—anno 1897-

1900 

 

Aan de beschrijving van de zaden--en ook door 

het feit dat ze als lekkernij werden genuttigd--

zou dit ras nu als een Cucurbita argyrosperma 

(syn.Cucurbita mixta) bestempeld worden. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

O4 Okörsziv tomaat of Hongaarse Ossenhart 

tomaat/ 

Lycopersicum esculentum 

Deze aparte Hongaarse Okörsziv tomaat of 

‘Ossenhart’ tomaat zien we aangeboden in de 

zadencatalogus van Ödon Mauthner uit 

Budapest anno 1943. 

 

 

“ De Ökörsziv tomaat met gladde, harde schil 

heeft stevig en zoet vruchtvlees en is een 

uitstekende ‘saladetomaat’. Het is een goede 

variëteit om in delikatessenwinkels (?) te 

verkopen” 

 

De zaadfirma van Edmund (Ödon) Mauthner 

(1848-1934) werd in 1874 opgericht. 
Dit zaadhuis was in de 19° eeuw – begin 20 °eeuw 

een van de grootste van Europa en leverde zaad in 

alle delen van de wereld. 

Het zaadhuis  specialiseerde zich vooral in 

reuzegroenten maar ook in allerlei niet alledaagse 

rassen zoals een citroenkomkommer, een 

mangomeloen, een ananas-ui…enz. 

 

Mauthner kwam uit een familie van Hongaarse joden  

ten tijde van de Oostenrijkse-Hongaarse monarchie 

(K.u.k. Monarchie van 1867-1918) 

„Mijn grootvader was een man met een ijzeren 

wil. Omdat hij zijn 2 zonen absoluut in Erfurt 

(Duitsland, het mekka van de zaadteelt in de 19° 

eeuw) wou laten studeren, liet hij ze eerst dopen 

om als Rooms-Katholiek en niet als jood 

geregistreerd te worden. Hij vond dat ze als 

eenvoudige tuinarbeiders moesten starten om zo 

alle geheimen van tuinieren meester te worden“ 
 

Ref. Interview met kleindochter Gabriella Mauthner in 

‚Hungarian Human Rights Foundation‘ 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

Twee hartvormige tomaatjes in gezelschap van een oranje 

paprika, een witte bloemkool en een gestreepte augurk. 

E.Mauthner-1943- 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

P4 Prins Borghèse tomaat-tomate/ 

Lycopersicum esculentum 

Tijdens een reis naar Italië in 1908 bezochten 

Charles de Bosschere  en Frans Nagels* 

(medewerker  en oprichter van het 

 Tuinbouwkundig Tijdschrift “Plant & Bloem” te 

Wilrijk) 

de kwekerijen van de heer Max Herb in Napels. 

Ze waren erg onder de indruk van “ de schone 

variëteiten eierplanten of aubergines, in Italië 

zeer gewild, en  van de schitterende 

pepervruchten (piments doux), in dit land graag 

en op verschillende wijzen bereid en gegeten..”. 

Een tomaat 'Prins Borghèse' , een nieuwigheid 

van dit zaadhuis, trok hun aandacht. Deze 

tomaat zou later  in de kwekerijen van Wilrijk 

geteeld worden met zeer goede uitslagen... 

“Hare vruchten hebben de grootte eener pruim 

‘Goutte d’or’,  de kleur is scharlakenrood. Elke 

vrucht eindigt op een zonderlingen punt, die ze 

mede van degenen aller gekende soorten 

onderscheidt. Tot een tros samengegroeid , 

leveren de vruchten van deze schoone tomaat 

een massa op die soms tot 5 kg. bedraagt, 

althans te Napels bij den hr.Herb. In sommige 

Belgische kweekerijen overigens heeft zij 

verbazende hoeveelheden tomaten opgeleverd. 

De tomaat is vast van vleesch , zoodat ze 

bijzonder past om als salade te worden gebruikt 

; tevens is zij uiterst welgeschikt om opgelegd te 

worden en om er sausen meede te bereiden. 

Daar de vruchthuid een weinig ruw en taai is, 

kan deze nieuwe soort zeer wel het vervoer 

lijden. Hangt men trossen in een welverluchte 

plaats , zoo kan men ze verscheidene maanden 

als ‘versche tomaten’behouden.” 

 

 

 

 
 

 

 

* Frans Nagels (1851-1932) was ook de 

oprichter van de zaadfirma en kwekerij  

F.Nagels uit Wilrijk. 

De firma werd in 1873 opgericht en de 

kwekerijen bevonden zich oorspronkelijk 

‘nevens het kerkhof van Antwerpen (Kiel)’ 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

P5 Postelein “Goudgele met zeer breed blad, 

violet gerand, van Hoei”, Pourpier “Doré à 

très large feuilles, bordé violet de Huy”/ 

Portulaca oleracea 

De “Goudgele postelein met zeer breed blad, 

violet gerand, van Hoei” werd rond 1890 

ontwikkeld door het zaadhuis J.Collette-

Ronchaine uit de Rue du Vieux-Port te Huy -B- 

 

“Postelein met lange, dikke, licht violetkleurige 

gezoomde bladeren” 

“Feuilles longues,  épaisses, bordées violet 

clair” 

 

In 1893 beschrijft Burvenich, Fr. op 

humoristische manier deze decoratieve postelein 

in het Gentse tijdschrift ‘Bulletin 

d’Arboriculture, Floriculture et Culture 

Potagère’--’Tijdschrift over Boomteeltkunde, 

Bloementeelt en Moeshovenierderij’ ( rubriek 

Nieuwe Groenten) 

“Encore une herbe potagère qui devient 

coquette et qui demande à figurer dans les 

parterres mosaïques, car je suppose bien que ce 

n’est pas uniquement pour être noyée dans un 

bouillon gras qu’elle a des feuilles si gentiment 

garnies d’un liseré rouge purpurin” 

 

 

 

 
 

Goudgele postelein met breed blad uit Vilmorin-

Andrieux-1904- 

De ‘Goudgele postelein met zeer breed blad, violet 

gerand of gezoomd van Hoei’ 
was alleen verkrijgbaar bij Collette-Ronchaine van 

1890 tot 1940. 

Spijtig genoeg vonden we geen illustratie van deze 

mooie postelein, en trouwens ook geen zaden ! 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Q1 Quinoa, rijstmelde, l'ansérine quinoa 

Chenopodium quinoa 

Quinoa wordt zowel  gebruikt voor zijn 

bladeren (spinazie-vervanger) 

als voor zijn 

zaden (rijst-vervanger) 

Deze zeer oude groente is afkomstig uit het 

Andesgebergte. De planten worden tot 2 meter 

hoog en brengen een grote hoeveelheid zaden 

voort. 

Rond 1850 teelde men deze groente reeds in 

onze streken , vooral in de provincie van Luik. 

Charles Morren (1807-1858) schrijft uitvoerig 

over deze ‘Quinoa’ of ‘Rijstmelde’ in 

“Palmes et Couronnes de l’Horticulture de 

Belgique –expositions de fleurs, fruits et 

légumes organisés depuis 1845 jusqu’en 

1850” Bruxelles et Liége anno 1851 

 

“...Puisse cette plante se propager partout ! La 

province de Liége a donné l’exemple de cette 

culture. Elle y existe dans un grand nombre de 

jardins maraîchers. Les feuilles de ce végétal 

utile , très nombreuses , luissent au soleil de 

leurs innombrables ampoules remplies d’une 

gomme bienfaisante. La plante croît avec la 

rapidité de nos mauvaises herbes, elle mûrit sa 

graine sous nos climats. 

Le légume est, on l’a dit, le luxe du pauvre, la 

consolation du convalescent, la distraction de 

l’homme sain, l’ami de l’enfant, le dernier mets 

du vieillard, eh bien ! de tous les légumes le 

quinoa est le plus léger et le plus nutritif. 

Espérons que l’exposition le fera cultiver dans 

tous les jardins...” 

Tal van tuinbouwers beschrijven, illustreren en 

prijzen de teelt aan van deze quinoa. 

“De bladeren en de jonge scheuten worden 

gemengd met zurkel en leveren een 

aanbevelenswaardige groente. De zaden zijn 

zeer meelhoudend en kunnen de rijst vervangen 

in de soep” 

Emiel Stappaerts in 

“Praktische leergangen over groenteteelt”-

E.Stappaerts-Vilvoorde-B-1923- 

 

 

 

 

 
 

Tekening uit D.Bois “Les Plantes Alimentaires 

chez tous les peuples et à travers les Ages” 
Paris-F-1927- 

Blad, bloemstengel en sterk vergrote zaden. 

 

“Deze plant wordt zeldzaam in de moestuin 

aangetroffen, waarschijnlijk omdat het volk, aan 

zonderling gebladerte vreemd, niet haastig is om 

nieuwigheden te aanvaarden. Wij durven 

verzekeren dat de Quinoa nochtans een goed 

product is en dat de teelt geen moeilijkheid 

oplevert” 

Emiel Rodigas in 'De Burgerlijke Moestuin'gent-

B-1871- 

 



R2-1° deel Reuze slavariëteiten ‘Cavolo di Napoli’ 

‘Laibacher Eis’ ‘Bossin géante Dorée’ 

en ‘La Crosse Market’,  Laitue géantes/ 

Lactuca sativa 

De strijd om de grootste sla woedde vooral rond 

de vorige eeuwwisseling (1890-1910) tussen 

Franse, Duitse, Italiaanse en USA zaadhuizen. 

Ze boden een ganse resem ‘reusachtige’ 

variëteiten aan met soms verbazingwekkende 

beschrijvingen en clichés. 

Uit dit aanbod laten we u nu kennis maken met 

vier aparte slavariëteiten. 

Deze reuzen zijn allen van het type ‘Ysbergsla’ 

* ‘Cavolo di Napoli’ (pre-1865) of ‘ Chou de 

Naples’ ‘Napelskoolsla’ is een variante van de 

oorspronkelijke ijsbergsla ‘Iceberg’ (USA-

ca.1820)  en werd vroeger veel geteeld in de 

omgeving van Napels. 

Heeft stevige donkergroene kroppen en het 

uitzicht  van een ‘savooikool’. 

“De ‘Napolitaase savooikrop latouw’ (latouw= 

sla) is om hare groote gestalte, hare benaming 

wel waardig...” Burvenich, Fr. ‘Groenteteelt’-

Gent-1878- 

 

“Deze latouwen hebben dikkere bladeren dan de 

andere kroplatouwen en zijn krakend en sappig”  

H.Ickx--Donk-Brasschaet--1910- 

 

“La piu voluminosa di tutte, forma un cespo 

talmente ampio, che uno solo puo bastare per 

piu persone. Queste varieta devesi trapiantare a 

40 centimetri di distanza” 

A.Decoppet-Milano-1932- 

 

 

 

** ‘ Laibacher Eis’ “Een grote brede sla met 

een omvang van 80-130 cm, de geelgroene 

gekroesde bladeren hebben het  uitzicht van een 

kool. Omwille van zijn grootte moeten ze verder 

uit elkaar geplant worden.” 

Pape& Bergmann -Quedlinburg (D)-1905- 

 

 

 

 

 
 

*’Cavolo di Napoli’ Cliché uit J.Decaisne & C.Naudin 

(1865) 
 

 
 

 

 

** ‘Laibacher Eis’ Cliché uit catalogus Chrestensen, J.L.-

Erfurt(D)-1907- 

 

 

 



R2-2° deel Reuze slavariëteiten ‘Cavolo di Napoli’ 

‘Laibacher Eis’ ‘Bossin géante Dorée’ 

en ‘La Crosse Market’,  Laitue géantes/ 

Lactuca sativa 

***  ‘Bossin Géante Doré’ ‘Comme grosseur 

elle dépasse tout ce qu’on peut imaginer, et elle 

mérite largement son nom de géante. Sans 

culture spéciale ni engrais, nous avons mesuré 

des laitues de 50 cm. de largeur, dont la pomme, 

remarquablement ferme, atteignait 20 à 25 cm. 

de largeur’ 

Nouveautés du catalogue Rivoire Père & fils-

Lyon(F)-1888- 

 

 

 

**** ‘La Crosse Market’ genoemd naar de stad 

waar de Amerikaanse zadenfirma John A. Salzer 

gevestigd was ,nl.in  La Crosse in Wisconzin 

(USA). 

 

 

‘La Crosse Market is the largest head lettuce in 

the world. Often 4 to 5 feet  in circumference, 

and as good as it is large, consequently tender, 

sweet and crisp. It produces immense heads, 

often 15 and 16 inches  across, and weighing 

enormously. The interior is beautifully blanched, 

creamy white, crip, tender and delicious…” 

NB 1 foot = ca.30 cm ; 1 inch= 2,5 cm 

 

 

 

 
 

*** ‘Bossin Géante Dorée’ Illustratie uit catalogus Rivoire 

& fils uit Lyon(F) -1910-getekend door Rolla, een heel 

speciale tekenaar. Zijn clichés stralen een  specifieke ‘Art- 

Nouveau’ stijl uit. 

 

 

 

 

 
 

 

 

**** ‘La Crosse Market’ Cliché uit catalogus John A. 

Salzer-Wisconsin-(USA)-1908- 

 
 

 

 

 

 

 

 

 



R3  

Reuze breedbladige andijvie of 

‘Reuzescarool, 

Chicoree scarole géante/ 

Cichorium endivia var.latifolium 

“De Reuzenscarool is de grootste van al de 

bekende scaroolsoorten. Zij vormt eene zeer 

breede rozet van 50-60 cm. centimeters 

middellijn met zeer breede bladeren groenachtig 

blond, lichter van kleur dan de ronde groene 

scarool. 

De bladstelen zijn kloek en de geheele plant is 

dik, hoog met gevuld hart. Reeds in den 

jeugdigen leeftijd, wanneer de planten 3-4 

bladeren hebben, onderscheiden zij zich door 

een breder voorkomen. Altijd zeer teeder, wordt 

zij gemakkelijk wit en door haren omvang 

overtreft de opbrengst die van alle gekweekte 

scarolen. Wij kunnen niet dan de liefhebbers 

aanraden deze nieuwe verscheidenheid te 

beproeven. Ook de groentenkweekers zullen er 

hun voordeel in vinden” 

 

P. Dujardin in “Tijdschrift over Boomteeltkunde, 

Bloementeelt en Moeshovenierderij”-Gent-

1900- 

 

Deze bladandijvie werd in 1900 op de markt 

gebracht door de  zaadfirma ‘Cayeux & Le 

Clerc’. Deze was gevestigd in de Quai de la 

Mégisserie in Parijs, een omgeving bekend om 

zijn grote zaadfirma’s zoals o.a. ‘Vilmorin-

Andrieux’, ‘Au coq Hardi’, E.Forgeot,… 

 

“Atteint 0.m50 à 0.m55 de diamètre; feuillage 

d’un vert blond; dépasse en production toutes 

les scarolles cultivées” 

Catalogus ‘Cayeux & Le Clerc’-1909- 

 

 

 

 

 
 

 

 
 

Cliché afkomstig uit Catalogue de graines Cayeux & Le 

Clerc-Paris-F-1900- 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



R4 Rytova's kamerkomkommer, concombre de 

Rytov/ 

Cucumis sativus 

Komkommers zijn onmisbaar in de Russische 

keuken. Omwille van het barre en ruwe Russisch 

klimaat was oogsten in de winter- en lentemaanden 

vroeger praktisch onmogelijk . Daarom ontwikkelde 

de Wit-Russische botanicus Michael Rytov in de 

jaren 1895 een kamerkomkommer “Rytova”, zodat 

ze bijna jaarrond over komkommers beschikten. 
In Duitsland werd deze unieke komkommer massaal 

aangeboden door toonaangevende zaadfirma’s zoals  

Haage & Schmidt, R.Buchner, F.C.Heinemann, 

N.L.C. Chrestensen...enz. allen uit Erfurt , ook door 

enkele zaadhuizen uit Budapest zoals E.Mauthner en 

Monori Mag. In de jaren 1920 verdwijnt plots deze 

kamerkomkommer ! en tot nu toe is hij –voor zover 

we weten- niet meer verkrijgbaar. 
Volgens beschrijving was dit een fijne, lange, 

elegante, ietwat gebogen groene komkommer met 

aangenaam aroma. 
De Nederlandse zaadcatalogus C.G.Van Tubergen uit 

Haarlem biedt hem in 1903 aan als nieuwigheid... 

“Rytow’s voor kamercultuur” Een komkommersoort 

die voor een zonnige venster in de woonkamer goede 

vruchten draagt, behoort voorzeker tot de 

zeldzaamheden en toch is dit onder gunstige 

omstandigheden met deze Duitsche (**) soort het 

geval. Men legt tegen april 1 pit in een potje van +/- 

7 cm. Wijdte en verplant voorzichtig na verloop van 

4 weken in een pot van 15 cm. wijdte gevuld met 

zandige maar krachtige tuinaarde. Men zet nu alles 

voor een zonnig venster in de kamer en houde de 

aarde matig vochtig daarbij de ranken aan een hekje 

of schermpje vastbindend. Heeft het plantje 6-8 

bladeren dan snijdt men de top van den hoodspruit af 

om de vruchtvorming te bespoedigen. Om de 3 of 4 

weken bewijst een zeer geringe toediening van 

kunstmest goede diensten; vooral wordt aanbevolen 

de plantjes matig maar niet te nat te houden” 
 ** = foutief als Duitse origine aangegeven, waarschijnlijk 

omdat hij veel voorkwam in Duitse zaaigidsen. 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

Extr.Catalogus Edmund Mauthner-Budapest-1914- 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

R5 Staakboon ‘Erfurt Ruby’ , Haricot à rames 

‘Rubin d’Erfurt’/ 

Phaseolus vulgaris 

Karmijnrode en fuchsiarode bonen intrigeren 

ons al zeer lang. 

Door het bonenboek van C.Denaiffe  “Les 

Haricots” *,  wisten we reeds van het bestaan 

van enkele Duitse bonenrassen met rode of 

roosrode peulen. Onze zoektocht naar die rassen 

verliep tot nu toe zonder succes. 

 

De meest bekende en meest geteelde is (was ?) 

‘Erfurt Ruby’ of ‘Rubin d’Erfurt’. Dit ras werd 

rond 1880 ontwikkeld en vooral in duitstalige 

zadencatalogi aangeboden. 

U.P.Hedrick en andere auteurs beschrijven deze 

staakboon ook  in ‘Beans of New York’ -USA-

1931- ...“ ze worden  enkel geteeld als 

curiositeit omwille van de donkere karmijnrode 

kleur van de jonge peulen en omwille van de 

partieel roodgevlekte stengels,  bloemen en 

bladeren. De prachtig gekleurde peulen 

verkleuren bij het rijp worden naar wit...” 
 

* standaardwerk over alle soorten bonen uitgegeven in 

Carrignan (Franse Ardennen) in 1906 door het bekende 

zaadhuis C.Denaiffe & fils. 

 

 
Illustratie uit C.Denaiffe & fils (1906) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

R6 Re Umberto Tomaat, Tomate Roi Humbert, 

Koning Umberto Tomaat/ 

Lycopersicum esculentum 

Genoemd ter ere van Koning Umberto,  koning 

van Italië van 1878 tot 1900. 

Deze tomaat werd ontwikkeld in 1876-77 en 

voorgesteld op de Wereldtetoonstelling van 

Parijs in 1878 in aanwezigheid van Koning 

Umberto I. 

Het is een olijfvormige tomaat ter grootte van 

een kippen-ei ,  de perfecte droog- en 

saustomaat met een zeer lange houdbaarheid. De 

voorloper van de San Marzano –tomaten en van  

al de resem aan pastatomaten die sinds 1878 

ontwikkeld werden, wordt deze ‘Re Umberto’ 

nog steeds geteeld en geapprecieerd omwille van 

zijn onovertroffen aroma en enorme 

productiviteit. 

 

Naast deze roodvruchtige ‘Re Umberto’ werden 

rond 1900 variëteiten ontwikkeld met witte 

(cat.Haage&Schmidt-Erfurt-(D), 

met gele (cat.Ch.Lorenz-Erfurt-(D)-1900- 

en met violette vruchten (cat.E.Dammann-

Napoli-(I)-1912- 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

R7 Reuze ui van Rocca, Cipolla gigante della 

Rocca, Oignon géant de Rocca/ 

Allium cepa 

Reusachtige ui van Italiaanse origine met een 

diameter van 12-15 cm. Vermoedelijk ontstaan 

rond 1865. 

Beschreven als goed bewaarbaar. Veel geteeld in 

omgeving van Napels en door zijn populariteit 

zijn er in de loop der jaren talrijke onderrassen 

ontstaan met gele, rode en witte schil. 

 

 

De Haarlemse zadencatalogus Van Tubergen 

geeft in 1906 een tip om grote reusachtige uien 

van Rocca  te bekomen : 

 

“Deze reusachtige soort kan goed bewaard 

worden . Een bejaard Engels tuinman, die mooie 

Rocca, Tripoli en Zittauer Reuzen kweekt, 

vertelde mij zijn wijze van doen. Het zaad wordt 

dicht opeen gezaaid, van af 15-30 juni op een 

klein warm gelegen bed en NIET uitgedund. Het 

bed wordt gedurende de zomer dikwerf begoten 

en de zaailingen blijven onaangeroerd tot het 

volgend jaar maart, wanneer ze in goed gemeste 

grond worden overgeplant, zodat ze een lange 

groeitijd voor zich hebben. 
Men zou menen dat zulk vroeg zaaien de uien te 

groot doet worden om te verplanten, maar de man 

verzekerde mij dat het niet uitdunnen dit voorkomt, 

ofschoon de planten groter worden dan de op de 

gewone wijze verplante uien” 
 

 
 

Illustratie  uit catalogus Fratelli Ingegnoli-Milano-1907- 

 

“Oignon géant de Rocca, très belle et très bonne 

race d’ognon d’origine italienne. 

Teinte plutôt chamois que franchement rose, et 

par sa forme assez déprimé et applatie en 

dessus. 

Une des meilleurs introductions de ces 15 

dernières années” 
Vilmorin-Andrieux ‘Les Plantes Potagères’-Paris-

1883- 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

S5 Siampompoen, Boule de Siam, 

Vijgebladpompoen/ 

Cucurbita ficifolia 

  

 Deze pompoenen, die tot 3 jaar lang houdbaar 

zijn, werden in 1854 als 

veevoeder voor Yaks * uit Siam (nu Thailand) 

gebruikt tijdens de 

maandenlange zeereis naar Frankrijk. 

De mooie groen/witte vruchten kenden veel 

belangstelling in Frankrijk en ze werden 

in Parijs in het ‘Museum d’Histoire Naturelle’ 

uitgezaaid. 

Vermits de zending uit Siam afkomstig was en 

wegens hun bolronde vorm, 

werden ze ‘Boule de Siam ‘genoemd …. 

Al snel verspreidden ze zich in Europa waar ze 

vooral in Spanje en Portugal zeer gegeerd 

werden ( en nu nog volgens sommige bronnen) 

voor confituurbereiding als 'Cabello de Angel'. 

Paillieux,A. & Bois,D. beschrijven en illustreren  

uitvoerig deze pompoen en geven zelfs een 

jamrecept in hun ‘Potager d’un curieux’ (1893): 

‘Confitures de courge de Siam, dites Cheveux 

d’ange’(Engelenhaar)' 

 

De talrijke synoniemen zorgen soms voor 

verwarring : Malabar- en Angora pompoen 

(duiden op foutieve herkomst), Vijgeblad 

pompoen (naar de latijnse naam 'ficifolia'), 

Chilicayote (om de vermeende mexicaanse  

herkomst ), zwartzadige pompoen (omwille van 

zijn zwarte zaden, oorspronkelijk werden ze ook 

als Cucurbita melanosperma aangeduid), 

Pastèque à confire ( vermeld door P.Joigneaux) 

 

* soort buffel 

 

 

 

 
 

 

Illustratie uit “Le Jardin Potager” door Pierre 

Joigneaux (1866)-Paris-F- 

 

Door P.Joigneaux (1815-1892) als 'Pastèque à 

confire of ‘à chair blanche’ beschreven  

'nous l'avons cultivée de la même manière que 

nos courges, en pleine air, à Bois-de-Colombes, 

ou elle a parfaitement réussi. On devrait la 

multiplier dans les pays à vignes pour en faire 

des confitures' 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

S6 Salter, John (1798-1874), vader van de   

Jucunda-aardbei/ 

Fragaria x ananassa 

John Salter (1798-1874) was een bekende 

Engelse bloemenzaaier en 'creator' van nieuwe  

chrysantenrassen. 

Hij verbleef van 1838 tot 1848 in het franse 

Versailles  als bloementeler waar hij  meerdere 

médailles behaalde bij bloemententoonstellingen 

en tuinbouwmanifestaties. 

Zo ontwikkelde hij twee belangrijke chrysanten 

'Annie Salter' en 'Alfred Salter', genoemd naar 

zijn 2 kinderen. Ook met dahlia's en fuchsia's 

experimenteerde hij graag. 

Als de  franse revolutie in 1848 uitbreekt, 

verhuist hij met zijn gezin naar Engeland. 

Hij vestigt zich in Hammersmith bij Londen als 

plantenkweker en noemt zijn kwekerij 'The 

Versailler nursery'. 

Hij krijgt interesse in aardbeien en hij bekomt al 

snel enkele rassen van weinig betekenis zoals 

'Annette' 'Astoria' 'Goldfinger' 'Versaillaise'..., 

maar 

in 1852 ontwikkeld hij 'Jucunda', een aardbei 

van wereldklasse ! 

De smaak van de vruchten is matig tot goed en 

ze zijn  eerder klein van formaat, maar ze 

blinken vooral uit door hun enorme 

productiviteit en hun eigenschap om op bijna 

elke soort van grond goed te groeien. 

'Jucunda' wordt al snel internationaal een 

commerciële aardbei, bijzonder geschikt voor 

het 'inpulpen', diepvriezen, voor 

confituurbereidingen... 

Door deze eigenschappen heeft dit ras zich 

gedurende meer dan 150 jaar kunnen 

handhaven. 

 
Ref. Le Jardin-Paris-F-1909- 

Gardener's Chronicle-London-UK-1874- 

 

  

 

 
 

 
 

Cliché van ‘Jucunda’ uit zadencatalogus C.Denaiffe-

Carignan-F-1902-  

 

Over de naamgeving van 'Jucunda, kan men 

alleen maar raden : misschien heeft John Salter 

zich laten beinvloeden door het schilderij Mona 

Lisa (La Joconde in 't frans of Gioconda en 

Jucunda in ’t Italiaans/ latijn) die hij 

waarschijnlijk is gaan bewonderen  in het 

Louvre museum te Parijs, vlak bij Versailles ... 
 

 

 

 

 

 

 



 

 

S8  Slangkomkommer, Armeense komkommer, 

Concombre serpent, Melon serpent, Snake 

cucumber/ 

Cucumis melo var.flexuosus 

 

‘De sterk gekronkelde vruchten zijn donkergroen 

en bereiken makkelijk een lengte van meer dan 1 

meter op 3-5 cm breedte. Naarmate de vruchten 

rijpen krijgen ze een gele kleur en op dat 

moment gaan ze sterk naar meloen geuren. De 

jonge vruchten worden op azijn opgelegd zoals 

augurken , op deze wijze klaargemaakt zijn ze 

uitstekend van smaak’ 

 

Uit ‘Le Jardin’ –Paris- (F)-1910- artikel van 

Jules Rudolph “ Le melon serpent et le radis 

serpent = deux curiosités intéressantes à plus 

d’un titre, en même temps qu’elles nous sont 

utiles pour l’alimentation. Ce sont là deux 

anomalies naturelles qu’il convient de signaler à 

tous ceux que les formes végétales bizarres 

peuvent intéresser” 

 

 

 

“The Snake cucumber has been known for 

centuries and its origin is lost. Linnaeus 

described it in 1763 under the name of cucumis 

flexuosus and questioned whether its habit might 

be India. It is still offered in seed catalogues, as 

a curiosity. One of its oddities is the habit now 

and then of bearing short broad fruits as well as 

snaky ones. 

Ripe fruit smells like a melon. It is said to be 

usable for pickles” 

 

Uit ‘The Garden of Gourds’ L.H.Bailey-NY-

USA-1937- 

 

 

 
Snake cucumber, illustratie L.H.Bailey (1937) 

 

In onze streken werd hij meer als curiositeit 

geteeld... 

 

“De Slangenkomkommer die door hare groote 

en gedaante veel gelijkenis heeft met eene 

adderslang, wordt voor de aardigheid door 

liefhebbers geteeld” 

Burvenich, Fred.-1878-‘Groententeelt’-Gent-B- 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

S7  Slangenradijs, Radijs van Madras, Radis 

Serpent, Rat-tailed radish, Mougri, Radies 

von Madras/ 

Raphanus sativus var.caudatus 

Radijs waarvan de jonge vruchten (hauwen , 

peulen) eetbaar zijn. 

Er bestaan (bestonden) meerdere rassen van 

Slangenradijs : met korte peulen, met paarse 

peulen, met sterk gekronkelde of aalvormige 

(zie afbeelding), zelfs rassen met peulen tot 1,50 

m lengte !! 

 

“ ...De reden waarom we deze plant tot 

proefneming aanbevelen is deze : niet alleen zijn 

de knollen eetbaar * , evenals die der gewoone 

radijs, maar ook hare halfgewassene hauwen 

(zaadschokken) geven, zoo het schijnt, eene 

eetbare groente ; zij hebben eenen zeer bijtende, 

aangenamen smaak. De plant, zonder juist tot de 

sieraad-gewassen te behooren, bloeit zeer rijk 

en is niet van bevalligheid ontbloot” 

uit ‘Jaarboek voor Hofbouwkunde’-Gent-(B)-

1863 –Radijs van Madras door Fr.Burvenich. 
* = volgens de meeste auteurs—en volgens ons ook--zijn 

de knollen van deze radijs taai en helemaal niet lekker. 

 

“ Radis à queu de Rat"...Bientôt après les 

siliques se formèrent, et j’ai été étonné de voir 

avec quelle rapidité celles ci s’allongèrent : 

quelquefois, en vingt-quatre heures, de 10 à 12 

centimètres. Malgré la saison peu favorable au 

jardinage, en général, mes quatre plantes 

avaient atteint en septembre presque tout leur 

développement et j’ai mesuré plusieurs siliques 

de 1 mètres 10 de longeur...” * 

 

Extr. Ferdinand Gloede dans ‘ Revue Horticole’ 

Paris (F)-1867- 

 

 
 

 

 

 

 
Deze Slangenradijs-variëteit  met lange aalvormige,  

gekronkelde vruchten (anguiformis) is waarschijnlijk 

verdwenen… 
Illustratie uit ‚Revue Horticole‘-Paris-1867- 

 

 

 

 

 

 

 

 



T6 Triumph Radijs, Radis Triomphe, 

Zebra Radijs/ 

 Raphanus sativus 

Volgens beschrijving in oude groenteboeken was 

dit een ronde , witte radijs met mooie 

scharlakenrode strepen en vlekken. Deze snel 

rijpende radijs was reeds na  18-20 dagen 

oogstbaar. 

Dit ras werd rond 1900 in Nederland ontwikkeld 

, althans volgens de zaaigids van C.G.Van 

Tubergen--Haarlem (Nl)-- uit 1903 : “ Deze 

ronde kortlof witte, scharlakenrood gestreepte 

broeiradijs is een merkwaardige Hollandsche 

nieuwigheid van voor 3 jaar geleden. De 

knolletjes waarop de witte kleur domineert , zijn 

scharlaken gestreept en maken juist door deze 

‘bontheid’ een aardig effect ; de soort werd door 

de Maatschappij van Tuinbouw en Plantkunde 

met een 1° klasse certificaat onderscheiden...” 

 

Vanaf 1902 treffen we deze radijs aan in de 

zaaigidsen van alle grote Europese zaadhuizen. 

In Amerika wordt hij nooit populair en raakt snel 

in de vergeethoek. 

Tot begin jaren 1930 wordt hij sterk 

gewaardeerd en met lovende woorden 

aangekondigd : 

“ Tegelijk mooi en bruikbaar. Niets anders geeft 

een aangenamer effect aan tafel dan deze 

prachtige radijs... 

“ Gaat een grote toekomst tegemoet bij zowel 

beroepstuinders als tuinliefhebbers” 
 

 

 

 
 

Kleurplaat uit ‚Les Plantes Potagères’Vilmorin-Andrieux-

Paris-F-1925- 

 
Het gerenomeerde Gentse tijdschrift ‘“Tijdschrift 

over boomteeltkunde , bloementeelt en 

moeshovenierderij” uit 1903 wijdt er zelf een artikel 

aan. 

“...Prachtige nieuwigheid , zowel als voorgerecht 

dan als tafelsieraad. Merkwaardig zijn de mooie 

roodgestreepte 

radijsjes , als het ware een streling voor het oog...” 

 

Na 1935 verdwijnt dit pareltje uit de catalogi en 

wordt verdrongen door andere opkomende rassen 

zoals ’18 dagen’ en ‘Nationaal’ , een rode radijs met 

witte punt. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

T7 Tromba d'éléfante Paprika, Olifantsslurf 



Poivron/ 

Capsicum annuum 

Deze reuzepaprika werd rond 1890 door een 

Napolitaanse tuinder ontwikkeld en in 1893 op 

de markt gebracht door het Italiaans zaadhuis 

Ernesto Dammann  als “ ...deze vleesrijke 

paprika is prachtig scharlakenrood gekleurd en 

enorm van afmetingen : de lengte varieert van 

25 tot 30 cm.en de  breedte van 8-10 cm. Ze zijn 

zacht van smaak en kunnen  zowel rauw als 

gebakken in salades gebruikt worden” 

 

Medewerkers van het tijdschrift ‘La Revue 

Horticole’ uit Parijs verkregen ook zaad van 

deze firma en publiceerden in 1896 hun 

bevindingen in dit tijdschrift : 

“De vruchten van deze paprika zijn enorm met 

een lengte van 15 tot 25 cm. op 6-10 cm breedte 

en de vorm is heel eigenaardig met een 

slurfachtig uiteinde. De plant bereikt een hoogte 

van ca. 80 cm en is zeer productief : we 

bekwamen gemiddeld 20 à 25 vruchten per plant 

!” 

Pas in 1906 zouden we in België kennis maken 

met deze opmerkelijke paprika en dit via het 

Luiks zaadhuis Jules Belot. 

 

 
Illustratie uit Catalogo sementi E.Dammann-Napoli-I-

1893- 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



W4 Witte wortels, Carottes Blanches/ 

Daucus carotus 

Opmerkelijk is dat de meeste witte 

wortelvariëteiten ontwikkeld werden in de 

19 °eeuw en dat het aanbod sindsdien praktisch 

niet meer vernieuwd werd. Ook valt er op te 

merken dat deze groenten in zadencatalogi 

meestal bij de 'voedergewasen' (Plantes 

fourragères) werden ingedeeld. 

Al de hieronder genoemde variëteiten zijn rassen 

die meer dan 100 jaar geleden werden bekomen 

en waarvan de meeste nog terug te vinden zijn 

bij liefhebbers van vergeten groenten of bij 

aparte zaadfirma's. 

'Blanche Longue' 

'Blanche des Vosges' 

'Blanche transparente' : zeer bizarre wortel 

bekomen door een zekere Boitel, tuinman in 

Mulhouse. Een fijnsmakende doorzichtige 

wortel. 

'Blanche de Breteuil' 

'Blanche de St-Pierre' (1833) 

'Blanche du Palatinat' 

'Blanche Belge à collet vert' 

'Blanche à collet vert d'Orthe' een selectie uit 

de 'Belgische Witte met groene kraag' maar met 

iets bredere wortels, bekomen door J.Roussel, 

uitbater van de hoogovens van Orthe. 

'Witte van Küttigen’ of ‘Blanche de Küttigen’ 
is een oud Zwitsers landras met een ovale witte 

wortel. Ze staan bekend als ‘zoet en krokant als 

een appel’. In de streek van herkomst ( Küttigen 

ligt in het noorden van Zwitserland, in de buurt 

Aargau) wordt deze wortel gebruikt bij de 

bereiding van een lichtverteerbare witte 

wortelcake. 

 
Ref. J.Monnier 'Les Semences' -1873-Trelazé-F- 

 

 

 
 

Kleurplaat 'Wortelvariatie' uit 'Album Ernst 

Benary'-Erfurt-D-1876- 

Links boven 'Blanche Transparente' en rechts 

boven 'Blanche Belge à collet vert' of' Witte 

Belgische met groene kraag', zeer productieve 

voederwortel die soms wel eens in de moestuin 

wordt geteeld omwille van zijn 'fijne, 

gesuikerde, brekende en sappige' eigenschappen. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



W5 Winter Luxury Pompoen-courge 

Cucurbita pepo 

Geen enkele pompoen heeft zo’n ruwe schil als 

deze ‘Winter Luxury’. De fijne en dichte 

netvormige schil maakt dit ras uniek. 

Eigenaardig genoeg werd deze Amerikaanse 

variëteit bijna tegelijkertijd door twee 

verschillende zaadhuizen op de markt gebracht : 

in 1893 door Johnson&Stokes (Philadelphia-

USA) als ‘Winter Luxury’ en in 1894 door 

A.W.Livingston’s Sons (Ohio-USA) als 

‘Livingstone’s Pie squash’. De bekomen 

vruchten waren identiek . 

Zaadfirma Livingston eiste de eer op door te 

melden dat deze variëteit al jaren in ‘de tuin van 

een klant’ werd geteeld…zonder 

succes echter. 

‘Winter Luxury’ is nog steeds verkrijgbaar onder 

deze aantrekkelijke naam. 

In 1956 werd een  nieuw  ras ‘Golden 

Centennial’ door een USA-zaadfirma verhandeld 

doch weldra bleek dit identiek te zijn aan 

‘Winter Luxury’ 

 

 
Ref. -Tapley, W.T. e.a. “Vegetables of New York” Vol.1-

Part.IV 'The Cucurbits'-Albany (USA)-1937- 

 

 

 

 
Kleurplaat-foto uit Tapley,W.T.(1937) 

 

 

“Le plant est coureur. Certainement le meilleur 

pumpkin américain. La chair est agréablement 

parfumée et permet de cuisiner d'excellents 

desserts” 

dixit Bruno Defay 

Dessert 'Mousse de Winter Luxury' p.89 dans le 

livre 'Trésors de Courges et de Potirons' --

Jardinage et Cuisine—par B.Defay-Terre 

Vivante-Paris-1993- 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


