PAUL VAN RAVESTEIN EEN BIOGRAFIE VAN
MONIQUE MULDER TAFELZUUR IN AMSTERDAM
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VOORWOORD

Femke Halsema, Burgemeester van Amsterdam. Jiri Buller

AMaterdam verandert. Dagelijks.
Fon bruigsends &N aynamischs
stad, dooriopand bheinviosad door
anders oulturen.

Femke Halsema

DE ZURE STAD o

Amsterdam verandert. Dagelijks. Een bruisende en
dynamische stad, doorlopend beinvloed door andere
culturen, verrijkt met nieuwe inzichten en smaken. Een
continu proces, waarin Amsterdam al eeuwen meebe-
weegt met golven en golfjes van innovatie, immigratie
en integratie. Amsterdam is de smeltkroes waarin
immigranten hun culinaire geschiedenis met zich
meenamen. Tradities en gewoontes, ook van nieuwko-
mers, geven identiteit aan een stad en zijn bewoners.
Het Amsterdamse tafelzuur is er een mooi voorbeeld
van. Eten zegt vaak iets over waar je vandaan komt,
waar je woont, bij welke sociale klasse je behoort en
welke religie je hebt. Tegelijkertijd verbindt het ons

op sociale, economische en demografische viakken.
Voedsel vertelt verhalen over waar gewassen kunnen
groeien, over het klimaat en over de biodiversiteit,

hoe het land om de stad heen diezelfde stad voedt.
Kortom: over samenhang in onze cultuur.

Voedsel verbiNndt
ON8 0P 80CIAlG,
e00NoMIsche en
demaograrngone
Viakken.

Die samenhang toont zich in de geschiedenis van het
Amsterdamse tafelzuur, dat zijn hoogtijdagen kende

in de halve eeuw voor de Tweede Wereldoorlog.

Een grote rol in het ontstaan van die zuurcultuur was
weggelegd voor de Asjkenazische Joden die vanaf

de zeventiende eeuw vanuit Midden- en Oost-Europa
naar onze stad kwamen. Het inleggen van groenten en
andere ingrediénten in zuur was een traditie die was
ontstaan uit de arme keuken van een landschap met
lange winters, waarin het conserveren van de oogst
een noodzaak was. Augurken, uien, kool: hele gene-
raties overleefden op die groenten in pekel en zuur.
Maar dat zuur van ver weg sloot naadloos aan bij onze
eigen inmaakcultuur: de zuurkool waarmee in de acht-
tiende eeuw schepen van de VOC werden bevoorraad
en die de bemanning behoedde voor scheurbuik op de

lange reizen. Het zorgde voor een culinaire verweven-
heid, die nog eens werd versterkt doordat Amsterdam
vanaf de zestiende eeuw een centrum voor handel,
innovatie en experiment was. Ondernemers van
allerlei pluimage hebben mede vorm gegeven aan de
stad. En die geschiedenis is het waard om geconser-
veerd te worden.

Dio gegohiedenis
I8 hetvwaard om
goooNngerveerdie
Worden.

En dat doet dit prachtige boek. Met treffende beelden
en inspirerende teksten laat De zure stad zien hoe
onze identiteit is verbonden aan ons voedsel en de
grond waarop we leven. Het boek brengt de sociale
lagen, de lappendeken van culturen en de architectuur
van Amsterdam als voedselstad in kaart. De traditie
van tafelzuur in de stad wordt van alle kanten belicht,
waardoor er een gelaagd beeld ontstaat dat ook
vandaag nieuwe inzichten meebrengt over de stadsbe-
woners met hun verscheidenheid aan culturen.

Amsterdam is een stad van verbinding en vernieu-
wing, in het verleden maar ook nu. Een stad waar
innovatie mogelijk is, waar we openstaan voor het
nieuwe lekkers uit allerlei windstreken. Stond in 1775
atjar op het menu van de rijken aan de grachtengordel,
tegenwoordig is kimchi, de gefermenteerde zure kool,
niet meer weg te denken uit de stedelijke restaurants.
Het boek De zure stad laat deze wortels van onze
eetcultuur zien.

Femke Halsema
Burgemeester van Amsterdam

Burgemeester van Amsterdam
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In potten met azijn drijven
augurken in dille, uitjes en
andere groenten; zure haring
wordt luid roepend aan de man
gebracht door straatventers.
Ratelende wielen van karren op
de kasseien, vletten vol koop-
waar in de grachten: Amsterdam
rond 1900, een levendige smelt-
kroes van geuren en culturen, van
alle klassen en standen, rijk en
arm, emigranten en immigranten.
Ventersfamilies die hun evenknie
vinden in de Joodse zuurventers
in de Lower East Side van New
York, het Scheunenviertel in Berlijn
of het Lipo6tvaros in Boedapest.
Want veel zuur werd door Joodse
handelaren aan de man gebracht.
Zuur is wat de venters uit de
vroegere Amsterdamse Joden-
hoek met elkaar verbindt, dat
culinaire mengsel van zout en/of
azijn en kruiden waarin groenten,

vis en vlees worden ingelegd. Een
conserveringsmethode die deels
door Amsterdammers was geérfd
via handelscontacten van de VOC
met Indié of Japan en deels van
de immigranten uit Midden- en
Oost-Europa, die daarmee hun
voedsel voor de lange winters
konden bewaren, gekruid met
specerijen uit nieuwe werelden.

HET CULINAIRE
GEHEUGEN VAN
DE STAD

Het zuur van de Amsterdammers
is niet uniek — overal in de wereld
werd en wordt zuur gemaakt

en gegeten: de Mesopotamiérs
legden hun groenten in, de augurk
belandde in pickles, Koreanen
maken nog steeds een pittig-zure

De zure stad
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kimchi door fermentatie. Maar de
geschiedenis van het tafelzuur van
onze hoofdstad is wél uniek. Het
culinaire geheugen van de stad is
het resultaat van een smeltkroes.
Het verbindt heden en verleden,
het is een geheugen dat is opge-
bouwd uit import, vernuft en immi-
granten. Van specerijen en kruiden
van de VOC en de uitvinding van
het haring kaken of van graan

dat via de Oostzee tot ons kwam;
van godsdienstvluchtelingen

uit Vlaanderen of Frankrijk, van
Asjkenazische Joden uit Duitsland
en Midden-Europa tot Sefardische
Joden uit Iberi&, van avonturiers
uit alle windstreken tot stoere
zeelieden uit het noorden.

Ons voedsel vertelt verhalen
waar we zijn geweest en waar we
nu zijn — en ook misschien waar
we naar toe gaan. Want er worden
steeds nieuwe verhalen toege-

voegd aan de stad, met nieuwe
immigranten, nieuwe culturen en
nieuw voedsel. Ook hier, net als

in zeventiende of negentiende
eeuw, met ingrediénten die het
stadse leven tekenen: rijkdom en
armoede, een sociale kloof tussen
nieuwkomers en gegoede burgers,
woningnood.

DE ZURE STAD IS
EEN BIOGRAFIE VAN
EEN WIJK, VAN
HAAR BEWONERS,
VAN EEN
EETCULTUUR DIE DE
STADSGRENZEN
OVERSCHRIJDT

Maar ook: innovatie en aanpas-
sing, het zoeken naar een eigen
plek in een wereld waarin duur-
zaamheid steeds belangrijker
wordt. En het zoeken naar verbin-
ding, waarin het voedsel een
handzaam instrument is.

De ingelegde waar van
Amsterdam is zo’'n mooie levens-
lijn van de stad. Van de zoute
haring die in de zestiende eeuw
bij de Haringpakkerstoren werd
verkocht, via de Indische atjar
die in de achttiende eeuw bij de

Hetverpi
netig O

DE ZURE STAD

VOC-lieden op het menu stond tot
het zuur van de Joodse straatven-
ters uit latere eeuwen. Dat Joodse
zuur is door de gruwelen van de
oorlog nagenoeg verdwenen,
maar de verhalen blijven.

En het zuur overleeft: het is
te koop in potten en potjes, van
speciaalzaak tot supermarkt.
Een nieuwe generatie groeit op
met nieuw zuur, van kimchi tot
kombucha.

Wereldwijd is de geschiedenis van
het zuur geen geschiedenis, maar
weer onderdeel van het dagelijkse
menu. Het is onvoltooid verleden
tijd.

Dit boek meandert door de
geschiedenis, haakt aan wereldse
verbanden, toont hoe oorlogen

Ndt heden en)
WVOIOOId verle

Inleiding

migrantenstromen op gang
brengen. Het laat ook zien hoe
eten kan vertellen over de sociale
klasse waartoe je behoort, welke
rol religie er in speelt.

Maar het boek vertelt ook
persoonlijke verhalen van kleine
lieden in de verkrotte wijken op
wat ooit de aangeplempte eilanden
langs het IJ waren, van augurken-
telers rond de stad, van hande-
laren en veilingen verder weg.
Verhalen die nog meer gaan leven
door het uitgebreide beeldma-
teriaal, dat we in de loop van de
jaren uit archieven en privé-collec-
ties hebben verzameld.

Dit boek is het resultaat van
onze jarenlange zoektocht en we
hebben getracht het zo nauw-
keurig mogelijk in kaart te brengen.
De zure stad is, kortom, een
visuele schets van een wijk, van
haar bewoners, van een eetcultuur
die de stadsgrenzen overschrijdt.
Het laat zien hoe het zuur mensen
uit alle streken met elkaar verbond
en bepalend is geweest voor de
culturele identiteit van Amsterdam.
De augurken, uitjes en haringen
schilderen de geschiedenis en
de ontwikkeling van de stad
Amsterdam aan de hand van zijn
diverse bewoners. Ze geven geur
en kleur aan die stad, en bovenal
smaak.

verleden,
don tija.
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1899 J.E. Rombouts, Nederlands Fotomuseum
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ZUURINLEGGERIJEN

Franschman

Heeft twee kinderen uit een eerder huwelijk met

BLOEITIJD 77
AMSTERDAM 1800-1940

David Joseph Levie
1756 Amsterdam - 1806 Amsterdam

Jacob David Fransman
23-08-1786 Amsterdam - 09-02-1834 Amsterdam

Q- O

Rachel Levie Kalkoen
1816 Amsterdam - 1890 Amsterdam
Schoonmaakster

David Jacob Franschman
1813 Amsterdam - 1875 Amsterdam
Augurkjesman / koopman

Woning: Markengracht 43
Rafael Sadik Nunes Carvalho

Jacob Franschman
1855 Amsterdam - 1927 Amsterdam

Augurkjesman

Valkenburgerstraat 158, Haringgang 29
Zat in 1875 in de gevangenis in Den Helder

Mozes Franschman
1852 Amsterdam -
1906 Amsterdam
Koopman

Lehman Franschman
01-07-1886 -
02-07-1943 Sobibor
Koopman groenten en fruit

David Franschman

Jacob Franschman

Rebecca Franschman
1906 Amsterdam -
1997 Toronto, Canada
Winkelier in groenten
en fruit
Nieuwe Uilenburgerstraat 88
Emigratie: Toronto,
Canada 1962

Levie Franschman
1908 Amsterdam -
1972 Toronto, Canada
Koopman
groenten en fruit
Standplaats:
Waterlooplein (1931)
Javastraat en
Sumatrastraat (1935)
Emigratie Canada in 1951.
Sara Veffer, de schoonzus
van zijn vrouw, schreef het
boek Hidden for 1000 Days
over haar oorlogsjaren in
Bussum.

David Franschman
20-10-1902 - 1885 Amsterdam - 26-12-1879 - 23-10-1934
1942 Auschwitz 1942 Auschwitz Haring- en zuurventer
Venter Zuurventer

Standplaats: West
Woning: Maritzstraat 5-11

Salomon (Sam)
Franschman
1918 Amsterdam -
1992 Los Angeles

Zuurinleggerij

Jacob Franschman Louis Franschman

® . '

Johannes Collewijn
1909 - 1988 Lloret de Mar,

Lammert Franschman
1849 Amsterdam - 1917 Amsterdam
Augurkjesman / Koopman / Venter

Uilenburgerstraat 26 en 64

Lemon Franschman
1844 Amsterdam - 1919 Amsterdam
Koopman in zuurwaren
Valkenburgerstraat 165

e e

David Franschman

04-12-1874 - 02-11-1934

Haring- en zuurventer
Blasiusstraat 84

Benjamin (Bennie)
Franschman
1879 Amsterdam - 1941 Auschwitz
Eigenaar zuurinleggerij
Kromboomsloot 41-3

Leendert Franschman
03-07-1890 - 13-11-1974
Hollandse Inleggerij
Nieuwe Uilenburgerstraat 1-I

Mozes Franschman
1882 Amsterdam - 1942 Auschwitz
Marktkoopman
lompen, metalen,

Oudeschans 5 (1933) gedragen kleding
Oudeschans 29 (1922) Quellijnstraat 146-1 (1942)
Foeliestraat 32-11 (1938) Nieuwe Batavierstraat 9 hs
Onkelboerenstraat 2

(1943-1974)

Hendrika Franschman
1915 - 1963

Leman Franschman Leo Franschman

Blasiusstraat 79
Zijn vrouw en dochter
zijn vermoord in Auschwitz.
Emigratie: Richmond,
Virginia, VS 1954

Rebecca Franschman
1907 Amsterdam - 1914 Amsterdam - 1916 Amsterdam -
1944 Midden-Europa 1998 Amsterdam 1943 Sobibor
Zuurventer Zuurinlegger / Koopman Bretels en
Nieuwe Achtergracht 4-1lI Emigratie: Norfolk, Virginia, sokophoudersventer
Standplaats: Waterlooplein VS 1956

Tilanusstraat 65-11
Standplaats: Waterlooplein

Franschman

Spanje
Zuurventer
Valkenburgstraat 157

17-07-1921 Amsterdam -
05-07-1998 Diemen
Valkenburgerstraat 130
Zuurinlegger
Zat in 1944 in Haarlem
in de gevangenis. In 1948
had hij een drijvende inleg-
gerij aan de Oudeschans 85.

Emigratie Norfolk, VS in 1956.

Woonde in 1969 in
Los Angeles, VS

Daniél Franschman
31-08-1917 - 1943 Sobibor
Inlegger zuurwaren

20-11-1928 - 30-10-2000

Leman Franschman
Inleggerij Leo

16-02-1906 - 1943 Sobibor

Zuurwaren,
Franschman Blasiusstraat 103-I1 aardappels, groenten
Oudeschans 85 en fruit
Had een Hollandse snackbar

Leo’s Bar in Alassio, Italié.
In 1988 in verzorgingshuis
de Flesseman op de
Nieuwmarkt.

Blasiusstraat 103-I

Stamboom
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ZUURINLEGGERIJEN

Collectie Kesbeke

Als je één typische Joodse zuur-
familie in Amsterdam zou moeten
noemen, dan kom je al gauw

op die van Franschman. Vader,
moeder, broers, zussen, neven
en nichten, vier generaties lang
bestierde de familie hun zuur-
nering vanaf het eiland Uilenburg
in de Jodenbuurt. David Jacob
Franschman (geboren in 1813)
was in 1856 de eerste ‘augurkjes-
man’ van de familie. Waar de
naam vandaan kwam is niet hele-
maal duidelijk, want zijn vooroud-
ers droegen de naam Levie.
Misschien had Davids vader ten
tijde van de Napoleontische over-
heersing, toen mensen ‘officiéle’
achternamen moesten kiezen, zich
ingeschreven als ‘Fransman’.

Frans waren ze waarschijnlijk niet,
Joods zeker wel en vrijgevocht-
en al helemaal. Misschien beter
gezegd: ze gingen wat losjes om
met de regels van de autoriteiten.
Davids zoon Jacob belandde in
1875 in de Helderse gevangenis
wegens diefstal. En ook Bennie
(1879-1941) de kleinzoon van
David en neef van Jacob, heeft
met enige regelmaat de binnenk-
ant van een gevangeniscel gezien.
Kleine diefstalletjes, zoals van
een fiets — zes maanden cel! —
het helen van twee zakjes koffie,
twee kistjes suiker en een baal
tabak — een jaar cel — maakten
hem tot een crimineel in de ogen
der stadsbestuurders. Tot zijn
eenendertigste jaar heeft Bennie

Franschman

vijf jaar in de cel gezeten. Een
gevangenisarts achtte hem in
1902 'ongeschikt voor de cel, over-
prikkelingen van het zenuw-
stelsel'. Zijn broer Leendert
(1890-1974), ook wel ‘halfoortje’
genoemd omdat hij een stuk oor
miste, belandde slechts één keer
in de gevangenis.

Na deze onstuimige jeugd
kwamen de broers in rustiger
vaarwater. Beiden begonnen eigen
inleggerijen die de lokale venters
van zuur voorzagen. Bennies
‘Vooruitgang’ en Leenderts
‘Hollandse Inleggerij’ waren in de
loop der jaren op verschillende
plekken gevestigd op Uilenburg.
Leman, de zoon van Bennie, zou
na de oorlog zelfs een drijvende
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1927 Eerste Leliedwarsstraat met zicht op de Westertoren, Stadsarchief Amsterdam

ZUURINLEGGERIJEN

De Leeuw

Vit
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1950 Egelantiersgracht, Stadsarchief Amsterdam

BLOEITIJD 119
AMSTERDAM 1800-1940

Isaac de Leeuw 1862-1930 (met witte schort) Egelantiersgracht 74, Joods Museum

De echte zuurwinkel, hij bestaat nog. Bij De Leeuw
aan de Vrijheidslaan staan open bakken met inge-
legde augurken, komkommers, bloemkool of limoenen,
achter de toonbank potjes met geraspte mierikswortel
en op azijn ingelegde uien. Zuurkool krijg je er rechts-
reeks uit de pot, en alles wordt per schep gedaan:
weegschalen zijn er taboe. De vierde generatie
zuurwaarverkopers staat achter de toonbank. Fred
‘de Leeuw’ Ooms bestiert samen zijn vrouw Monique
Holzhaus de ‘laatste’ zuurwinkel van Amsterdam,

die bezoekers uit de hele wereld trekt.

Al vier generaties De Leeuw hebben het eigen
zuur aan Amsterdam geleverd. De familie kwam begin
negentiende eeuw vanuit Woerden naar de hoofdstad
— de oorsprong van de familie lag in Keulen, toen ze
nog Teyn heetten. De Leeuw is rond 1800 van bijnaam
tot offici€le naam geworden.

Egelantiersgracht



