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~INLEIDING -

WAT IS SNOEP?

De gewaarwordingen rond snoep omschrijven is gemakkelijker dan een defini-
tie ervoor te bedenken. Is gebak ook snoep? En wat dan met pralines of ijs? Je
kunt er wel van snoepen, maar ze horen toch niet echt bij de snoepen die we
ons herinneren uit grootmoeders tijd. Voor sommige kinderen was zelfs het
bolletje gehakt dat ze van de slager kregen een snoepje, maar ook dat blijft
hier onaangeroerd.

Laat ons er alvast van uitgaan dat je snoep met je vingers in je mond steekt,
liefst in één keer, tenzij je sabbelt op een likstok of iets dergelijks. Suiker is
vaak, maar zeker niet altijd, een belangrijk ingrediént. De oorsprong van veel
van onze snoepen ligt trouwens bij het ‘suikerwerk’, waarover meer in het eer-
ste hoofdstuk. Eigenlijk waren de snoepen uit onze jeugd en die uit grootmoe-
ders tijd toch wel de lekkerste. We bewaren er dan ook een mondvol zoete,
zure, munt,- of andere herinneringen aan. Snoep met een traditie dus.






GESCHIEDENIS OM VAN
TE SNOEPEN:
DE EERSTE SNOEPERS

Waarschijnlijk hebben onze voorouders
altijd wel van zoet gehouden. Aanvankelijk
waren dat vooral zoete vruchten en derge-
lijke, later ontdekten ze ook lekkere wor-
tels als die van zoethout. Als je het over
‘snoep’ hebt, denk je natuurlijk vooral aan
lets dat speciaal gemaakt is om van te snoe-
pen. Zoete vruchten of honing vielen dan
wel in de smaak, we spreken pas van
‘snoep’ wanneer iets vooral of uitsluitend
gemaakt werd om de smaakpapillen te ple-
zieren, iets wat niet noodzakelijk de honger
moest stillen.

In het begin van de zestiende eeuw
kwam de eerste ‘echte’ snoep op de markt,
al heette dat toen nog ‘suykerwerk’ (suiker-
werk). Waar denk je dat die ‘snoep’ werd
bedacht of uitgevonden? Uitgerekend in
Vlaanderen, toen nog de Zuidelijke
Nederlanden! Het is overduidelijk dat hier
al eeuwenlang een volk van snoepers
woont.

In die ‘prehistorie van de snoep’ waren
het alleen de echt rijken die het zich kon-
den permitteren om suikerwerk te kopen en
(misschien) op te eten. Suiker werd toen
nog uit suikerriet gehaald en dat was geen
goedkoop goedje. Suikerwerk of suiker-

goed werd toen verwerkt tot echte kunst-
werkjes en aangeboden als geschenk bij
speciale gelegenheden, en dat uiteraard
enkel door de meest welstellenden.
Ongeveer vanaf het midden van de
achttiende eeuw was suikerriet niet langer
de enige bron van suiker. In Duitsland ont-
dekte Andreas Sigismund Marggraf dat het
kostbare goedje ook uit bieten kon worden
gehaald. Zijn medewerker Franz Carl
Achard slaagde erin om door selectieve
teelt het suikergehalte van bieten te verho-
gen, waardoor de suikerbiet ontstond. In
1802 bouwde hij de eerste suikerfabriek en
kon het zoete goedje definitief aan zijn
opmars beginnen. Suiker werd als het ware
niet alleen voor

onmisbaar, overigens

snoepjes.

In de volgende decennia kwamen er
allerhande op suiker gebaseerde snoepjes
op de markt. In de loop van de negentiende
eeuw konden snoepgrage liefhebbers alvast
proeven van dit lekkers: babelutten, cuber-
dons, Halse krotten, kauwgom, lekkies,
mumbollen, Ouwegemse fluitjes, suiker-
hartjes enzovoort. Haagse hopjes werden
zelfs al vroeger ‘bedacht’, namelijk in 1792.
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HET SNOEPALFABET:
SNOEP UIT GROOTMOEDERS
BOKAAL

AGARSCHIJFJES: zic halve maantjes
Hoewel ‘agarschijfjes’ de officiéle naam is
van deze hartige snoeperijen, kent of
gebruikt bijna niemand deze naam, tenzij
dan de fabrikanten, groothandelaars en
snoepwinkeliers. Zoetekauwen van Kklein
tot groot hebben het bijna allemaal over
‘halve maantjes’.

ANANASPUNTJES

Een min of meer driehoekig stukje ananas,
helemaal of deels bedekt met chocolade, dat
twee uiteenlopende smaken combineert:
zoet en lichtjes zuur. Wellicht verklaart dat
voor een stuk de aantrekkingskracht van
dit snoepje. Net als de orangettes kende ook
dit lekkers zijn opkomst en doorbraak
nadat het bijbehorende fruit gemeengoed
werd.

Voorafgaand aan de onderdompeling
in warme chocolade behandelen sommige
fabrikanten hun ananaspuntjes eerst met

agar (een uit zeewier gewonnen variant op
gelatine). Zo sluiten sommige ananaspunt-
jes enigszins aan bij de agarschijfjes. het

vorige snoepje in ons Snoepalfabet.

ANIJSBOLLETJES

De oorsprong van de anijsbolletjes ligt bij
het Franse snoepgoed Les anis de Flavigny,
dat nog steeds gemaakt wordt in de abdij
van Flavigny-sur-Ozerain, op ongeveer zes-
tig kilometer van Dijon. De kern van dit
lekkers bestaat uit een anijsgraantje met
daaromheen verschillende lagen uitgehar-
de suikerstroop. Om een anijsgraantje met
een gewicht van twee milligram te laten
uitgroeien tot een anijsbolletje van onge-
veer één gram is een behandeling met sui-
keroplossing nodig die ongeveer twee
weken duurt.

De oorspronkelijke anijsbolletjes uit
Frankrijk zijn te koop in ovalen doosjes,
maar bij Temmerman in Gent (zie p.100) is
een eigen, onverpakte versie beschikbaar.

ANTWERPSE HANDJES

Dit lekkere koekje is een van de weinige
snoepen die precies gedateerd kan worden.



Het ontstond in 1934 toen de vereniging
van meester-banketbakkers van Antwerpen
een wedstrijd uitschreef voor een typisch
Antwerpse lekkernij. Maar liefst 43 hak-
kers namen deel. Banketbakker Jos Hakker
won met een koekje in de vorm van een
handje, dat verwijst naar de legende rond
Brabo, die besloot de afgehakte hand van de
reus Antigoon in de Schelde te werpen en
zo Antwerpen zijn naam zou hebben gege-
ven.

De belangrijkste ingrediénten van
Antwerpse handjes zijn bloem, boter,
eieren, suiker en geschaafde amandelen. De
precieze vorm en het recept zijn beschermd
door een octrooi dat in het bezit is van de
beroepsvereniging van het brood-, banket-,
chocolade- en ijsbedrijf (Syndikale Unie
BBCI). Vandaag zijn er ook handjes van cho-
colade op de markt, uitsluitend te koop in
een gepatenteerde verpakking.

BABELUTTEN

In 2006 wijdde het Franse weekblad
Marianne een themanummer aan ‘produc-
ten die symbool staan voor Frankrijk’. De
babelutte was er een van (de grootste pro-
ducent zit in Rijsel), maar het blad voegde

er toch aan toe dat de naam van het snoep-
Jje ‘afkomstig is van het Vlaamse woord bab-
belen’.

Een West-Vlaamse bron verhaalt over
een iets andere oorsprong: de uitvindster
was Moeder Babelutte, die vanaf 1885 bab-
beloare bereidde in Heist voor de toen nog
elitaire Franstalige badgasten. De voor-
naamste ingrediénten waren suiker en
boter van de boeren in de polders, en verder
soms ook toevoegmiddelen als room,
honing, kandijstroop enzovoort. Na het
koken moest het mengsel afkoelen op een
marmeren plaat of een ander warmtebe-
stendig materiaal. Tegelijkertijd moest men
het mengsel keren en trekken, en uiteinde-
lijk in de gewenste vorm snijden.

Bij ons in Vlaanderen
Blankenberge, Oostende en vooral Veurne
die claimen de ‘echte’ babelutten in huis te
hebben. In Brugge vervaardigt de familie
Verheecke al meer dan vijftig jaar babelut-
ten volgens een oud recept, onder de merk-

naam ‘Echte Babelutten’. Hier zijn de voor-
suiker,

zijn het

naamste ingrediénten glucose,
plantaardig vet, echte boter, zout en lecithi-

ne.
‘Boterspekken’ is een vaak voorkomen-

de alternatieve naam voor babelutten.

BEERTJES

Misschien zijn ‘beertjes’ wel het be-
kendste en meest verspreide voorbeeld van
snoepjes op basis van Arabische gom.
Beertjes steek je zuinig met eentje tegelij-









BEGIUJNEN EN BOLLEN

kertijd in je mond, maar er zijn ook gulzig-
aards die er meerdere in één keer naar bin-
nen proppen. Die laatste categorie houdt
dan meestal geen rekening met de verschil-
len in kleur en smaak. Behalve bijna kleur-
loze beertjes zijn er ook gele, groene, rode,
bruine enzovoort.

Ook de smaken kunnen verschillen,
het meest extreme voorbeeld daarvan zijn
wellicht de gezuurde beertjes, maar er zijn
er ook die naar cola smaken, zeg maar de
colabeertjes. Vergeet ook niet het verschil
te proeven tussen zachte en harde beertjes.
In de zachte soort is gelatine het belang-
rijkste bindmiddel, bij de harde wordt die
rol overgenomen door Arabische gom.

Beide ‘berenrassen’ komen zowel gezuurd
als ongezuurd voor. Verder bevatten beer-
tjes meestal ook suiker en glucose.

Over gom, de voornaamste beren-
grondstof, lees je meer onder dit trefwoord
van ons Snoepalfabet.

BEGIJNENBOLLEN

De voornaamste ingrediénten van deze
Diesterse lekkernij bij uitstek zijn suiker
en water. Zodra dit mengsel kookt, wordt
een bolletje glucosestroop met een diameter
van ongeveer drie centimeter toegevoegd.
Als deze brij aan de kook is, wordt er per
kilogram suiker één koffielepel azijn aan



