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erfzoet

in de kleine ruimten
van huizen in de oude stad
waar potten en vormen 
met siropen en suikers 
staan te zweten
moeten ramen open 
om de kamer door 
te laten waaien

voor de tochten 
worden zeilen gehesen
metaal en stoffen geladen
om slaven te halen voor 
plantages aan de overkant
het riet moet geplant
elke stengel gekapt
in molens geperst

in tonnen wordt 
de ruwe suiker thuis 
gelost in de havens 
gezuiverd, gevormd tot  
kegels in kleurig papier 
zo wordt het vervoerd
van Ossekop of Toelast 
naar kruidenier en klant 

de zwarte driehoek is
goud voor de bakkers 
voor bezitters van schepen 
voor suikerhuizen
de imposante panden 
met kronen en krullen 
laten nog steeds 
hun luister zien

biet vervangt het riet 
fabrieken verrijzen
de nijverheid verdwijnt
maar de hoorns blijven
op een gevel als teken
van overvloed en
als erfgoed van
de stad

Marieke van Leeuwen stadsdichter 2013
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Inleiding

�$�D�Q���K�H�W���E�H�J�L�Q���Y�D�Q���G�H���:�L�M�Q�V�W�U�D�D�W���Z�H�U�G���W�X�V�V�H�Q�������������H�Q�������������G�R�R�U���G�H���V�X�L�N�H�U�U�D�I�¿�Q�D�G�H�X�U��
Frederick Wilkens (1692-1745) een imposant herenhuis gebouwd. Het kreeg als naam 
het West-Indisch Huis, vernoemd naar een van de drie huizen die oorspronkelijk op deze 
plek stonden en waar in de 17de eeuw het Dordtse kantoor van de West-Indische Compag-
nie (WIC) was gevestigd. Boven de deur van het West-Indisch Huis werd als versiering 
een (houten) suikerbrood aangebracht, omwikkeld in het traditionele blauwe papier.
Nog steeds staat het gebouw bekend als het ‘West-Indisch Huis’. Het herinnert aan de 
�S�H�U�L�R�G�H���Z�D�D�U�L�Q���'�R�U�G�W�H�Q�D�U�H�Q���X�L�W�]�Z�L�H�U�Y�H�Q���Q�D�D�U���%�U�D�]�L�O�L�s���H�Q���6�X�U�L�Q�D�P�H���R�P���G�D�D�U�����V�X�L�N�H�U��
plantages te stichten en Dordrecht binnen de WIC een rol speelde. Het suikerbrood 
boven de deur van het pand is een stille herinnering aan de voor Dordrecht belang-
rijke suikernijverheid in het verleden. Sporen van de Dordtse suikernijverheid zijn 
ook elders in de stad nog zichtbaar. Zo was in het pakhuis Stokholm oorspronkelijk 
�H�H�Q���V�X�L�N�H�U�U�D�I�¿�Q�D�G�H�U�L�M���J�H�Y�H�V�W�L�J�G�����Q�H�W���D�O�V���L�Q���G�H���E�H�N�H�Q�G�H���K�R�U�H�F�D�J�H�O�H�J�H�Q�K�H�L�G���0�H�U�]���D�D�Q���G�H��
Korte Kalkhaven. Ook het toekomstige appartementencomplex aan de Hoge Nieuw-
straat-Binnen Walevest, dat de naam ‘De Suikerfabriek anno 1733’ heeft gekregen, 
�Z�D�V���R�R�U�V�S�U�R�Q�N�H�O�L�M�N���D�O�V���V�X�L�N�H�U�U�D�I�¿�Q�D�G�H�U�L�M���J�H�E�R�X�Z�G����
Suiker is door de eeuwen heen een belangrijk consumptiegoed geweest. Als half-
fabricaat kwam het van overzee naar Europa. Op het einde van de 16de eeuw begon 
�P�H�Q���L�Q���G�H���1�R�R�U�G�H�O�L�M�N�H���1�H�G�H�U�O�D�Q�G�H�Q���]�H�O�I���V�X�L�N�H�U���W�H���U�D�I�¿�Q�H�U�H�Q�����$�D�Q�Y�D�Q�N�H�O�L�M�N���Z�D�U�H�Q��
�K�H�W���Y�R�R�U�D�O���R�Q�G�H�U�Q�H�P�H�U�V���X�L�W���G�H���=�X�L�G�H�O�L�M�N�H���1�H�G�H�U�O�D�Q�G�H�Q���G�L�H���]�L�F�K���K�L�H�U���D�O�V���U�D�I�¿�Q�D�G�H�X�U�V��
vestigden. Amsterdam werd de suikerstad bij uitstek. Omstreeks 1650 waren daar 
�F�L�U�F�D���Y�H�H�U�W�L�J���V�X�L�N�H�U�U�D�I�¿�Q�D�G�H�U�L�M�H�Q���L�Q���E�H�G�U�L�M�I�����,�Q���'�R�U�G�U�H�F�K�W���N�Z�D�P���G�H���V�X�L�N�H�U�Q�L�M�Y�H�U�K�H�L�G��
�Q�R�J���Q�D�X�Z�H�O�L�M�N�V���Y�D�Q���G�H���J�U�R�Q�G�����(�H�Q���Y�D�Q���G�H���Y�U�R�H�J�V�W�H���V�X�L�N�H�U�U�D�I�¿�Q�D�G�H�X�U�V���Z�D�V���+�H�Q�G�U�L�N�� 
Loockermans. Veel weten we niet over hem. In 1610 toen hij inmiddels naar  
Amsterdam was verhuisd, getuigde hij dat hij �K�H�W���U�H�¿�Q�H�U�H�Q���R�I�I���V�X�\�F�N�H�U�E�D�F�N�H�Q���E�L�Q�Q�H�Q��
desen landen gedaen te hebben, soo tot Dordrecht als hier binnen deser stede (i.e.  
Amsterdam).1 De van oorsprong Dordtse kruidenier en koopman in specerijen Reynier  
�0�D�H�U�W�H�Q�V�]�����Y�D�Q���%�H�D�X�P�R�Q�W�����E�H�J�R�Q���R�P�V�W�U�H�H�N�V�������������H�H�Q���V�X�L�N�H�U�U�D�I�¿�Q�D�G�H�U�L�M�����P�D�D�U���Y�H�U-
koos Rotterdam boven Dordrecht als vestigingsplaats.2 Mogelijk waren er aan het  
begin van de 17de �H�H�X�Z���Q�R�J���W�Z�H�H���V�X�L�N�H�U�U�D�I�¿�Q�D�G�H�X�U�V���L�Q���'�R�U�G�U�H�F�K�W���Z�H�U�N�]�D�D�P�����:�H���N�H�Q-
nen de namen van Andries Adriaansz. en Cornelis Bredenhoff die beiden als suiker-
bakkers worden omschreven en eigenaar waren van een pand dat het ‘Suikerhuis’ 
heette.3 Wellicht waren zij alleen banketbakker. 
Pas op het einde van de 17de eeuw ontstond er in Dordrecht een levensvatbare suiker-
�Q�L�M�Y�H�U�K�H�L�G���H�Q���K�R�H�Z�H�O���G�H���H�H�U�V�W�H���V�X�L�N�H�U�U�D�I�¿�Q�D�G�H�U�L�M���L�Q���'�R�U�G�U�H�F�K�W���Z�H�U�G���R�S�J�H�U�L�F�K�W���L�Q������������
en de laatste werd opgeheven in 1870, valt de bloeiperiode van deze Dordtse nijverheid 
vrijwel volledig in de 18de eeuw. Wel bleef Dordrecht altijd een kleine speler binnen de 

1 Dillen, Bedrijfsleven en gildewezen van Amsterdam 1510-1672, nr. 1184. Met dank aan Paul 
Smeele die deze bron noemde. 

 2 R. Bijlsma, Oudrotterdamsche “Cruydenierie”, p. 95-96.
 3 http://d-compu.dyndns.org/blokland/suiker_deel09.htm.
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suikernijverheid van de Republiek. Zo waren in de 18de eeuw in Dordrecht 16 suiker-
�U�D�I�¿�Q�D�G�H�U�L�M�H�Q���L�Q���E�H�G�U�L�M�I�����W�H�U�Z�L�M�O���G�D�W���H�U���L�Q���G�H���W�Z�H�H���H�F�K�W���J�U�R�W�H���V�X�L�N�H�U�F�H�Q�W�U�D���5�R�W�W�H�U�G�D�P���H�Q��
Amsterdam respectievelijk 40 en 120 waren.
In de loop van de 19de���H�H�X�Z���Y�H�U�G�Z�H�H�Q���G�H���N�O�H�L�Q�V�F�K�D�O�L�J�H���V�X�L�N�H�U�U�D�I�¿�Q�D�J�H���X�L�W���'�R�U�G�U�H�F�K�W����
Voor de toen opkomende fabricage van suiker uit bieten was een grootschaliger aanpak 
noodzakelijk; binnen de beperkte ruimte in de oude stad was deze niet meer mogelijk. In 
1864 werd een suikerfabriek opgericht net buiten de stad aan de Oude Maas. Deze hield 
tot het begin van de 20ste eeuw stand. Uiteindelijk zou de suikernijverheid zich vestigen in 
de provincie, ondermeer in het nabijgelegen Puttershoek (1913) en in Dinteloord (1908). 
Ook deze suikerfabrieken zijn inmiddels opgeheven of opgegaan in grotere combinaties: 
de Suiker Unie behoort tegenwoordig tot de grootste suikerproducenten ter wereld.
�'�H���N�H�Q�Q�L�V���R�P�W�U�H�Q�W���K�H�W���'�R�U�G�W�V�H���D�D�Q�G�H�H�O���L�Q���G�H���V�X�L�N�H�U�U�D�I�¿�Q�D�J�H���L�Q���G�H���5�H�S�X�E�O�L�H�N���L�Q���G�H������de 
en vooral 18de eeuw was tot voor kort gering. Al weer een aantal jaren geleden besloot 
mevrouw H.W.G. van Blokland-Visser om de suikernijverheid van Dordrecht in beeld 
te brengen. Zij publiceerde over de suikernijverheid in het tijdschrift Oud-Dordrecht4 
en bracht haar gegevens samen op een website.5 In samenspraak met mevrouw Van 
Blokland werd het idee ontwikkeld om een jaarboek van de Vereniging Oud-Dor-
drecht aan de suikernijverheid van Dordrecht te wijden. Zij stelde haar gegevens hier-
voor belangeloos beschikbaar. Met deze als basis werd een beroep gedaan op een 
aantal auteurs om een artikel te schrijven. Het resultaat ligt voor u. 
Van de hand van Lodewijk Hulsman is het inleidende artikel over het belang van 
suiker in de cultuurgeschiedenis. Louis van Empelen behandelt de techniek van de 
�V�X�L�N�H�U�U�D�I�¿�Q�D�J�H�����6�M�R�H�U�G���G�H���0�H�H�U���V�F�K�U�L�M�I�W���R�Y�H�U���G�H���'�R�U�G�W�H�Q�D�U�H�Q���R�Y�H�U�]�H�H�����.�H�H�V���6�L�J�P�R�Q�G��
schrijft over de West-Indische Compagnie te Dordrecht en het daarbij behorende ‘eer-
ste’ West-Indisch huis. Dezelfde auteur behandelt samen met Jan Willem Boezeman 
– onder andere met gebruikmaking van onderzoeksgegevens van de werkgroepen 
�:�L�M�Q�V�W�U�D�D�W���H�Q���K�H�W���1�L�H�X�Z�H���:�H�U�F�N���±���L�Q���F�K�U�R�Q�R�O�R�J�L�V�F�K�H���Y�R�O�J�R�U�G�H���D�O�O�H���U�D�I�¿�Q�D�G�H�U�L�M�H�Q���L�Q��
Dordrecht. Irene Dewald geeft vervolgens een kijkje in de wereld van de suikerraf-
�¿�Q�D�G�H�X�U�V���H�Q���K�X�Q���Y�H�U�Z�D�Q�W�H�Q�����0�D�U�L�M�N�H���%�U�D�Q�G���E�H�V�F�K�U�L�M�I�W���L�Q���K�H�W���D�I�V�O�X�L�W�H�Q�G�H���K�R�R�I�G�V�W�X�N���G�H��
beetwortelfabriek te Dordrecht in de 19de eeuw.
Tot slot: een jaarboek is meer dan een optelsom van artikelen. Velen hebben gehol-
pen bij de totstandkoming van dit jaarboek. In de eerste plaats bedanken wij mevrouw 
H.W.G. van Blokland-Visser. Maar ook gaat onze dank uit naar heer D. Rackwitsz en 
de dames I. Dolman-Berberich en M. de Zeeuw-Kloeg, die in het begin bij het jaarboek 
betrokken waren. Een woord van dank aan mevrouw E. van Dooremalen, mevrouw 
A.M. Balm-Kok en de heer J.J.E. Blok, die hun gegevens deelden, en de heer J. van de 
Meer, beheerder van het archief van de Suiker Unie. Daarnaast aan de instituten die 
hun kennis deelden en afbeeldingen ter beschikking stelden, met name Erfgoedcentrum 
DiEP, Museum Huis Van Gijn, het Nationaal Archief, het Rijksmuseum Amsterdam en 
het Maritiem Museum Rotterdam. 

4 Van Blokland-Visser, Dordrecht 200 jaar suikerstad; Heren van Halewijn.
5 http://d-compu.dyndns.org/blokland/home_4.htm.
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1 Medewerker van de faculteit Geesteswetenschappen van de Universiteit van Amsterdam; houdt 
zich sinds 1998 bezig met historisch onderzoek, onder andere naar de productie en consumptie 
van rietsuiker.

������ �5�L�M�V�W�H�E�U�L�M�� �H�Q�� �U�R�À�R�H�O�H�Q���� �Y�U�R�H�J�P�R�G�H�U�Q�H�� �V�X�L�N�H�U�F�R�Q�V�X�P�S�W�L�H�� �L�Q��
de Nederlanden

door: Lodewijk Hulsman1

Inleiding
De introductie van rietsuiker leidde tot grote veranderingen in de levenswijze van de 
Europeanen en is daarmee een van de bepalende factoren geweest in het ontstaan van 
de hedendaagse Nederlandse samenleving. Deze bijdrage verkent de consumptie van 
suiker in de Nederlanden vanuit het perspectief van de stad Dordrecht in de 16de en 
17de eeuw. In de oudheid en vroege Middeleeuwen was suiker onbekend en werden 
zoetstoffen zoals honing gebruikt. De kruistochten waren een belangrijke impuls voor 
�G�H���L�Q�W�U�R�G�X�F�W�L�H���Y�D�Q���J�H�U�D�I�¿�Q�H�H�U�G�H���U�L�H�W�V�X�L�N�H�U���R�P�G�D�W���G�H���D�G�H�O���L�Q���(�X�U�R�S�D���G�H���F�R�Q�V�X�P�S�W�L�H��
adopteerde als een statussymbool. De feestbanketten aan de adellijke hoven schiepen 
een nieuwe eetcultuur en een constante vraag, die werd voldaan door suiker uit het 
�0�L�G�G�H�Q���2�R�V�W�H�Q���H�Q���6�L�F�L�O�L�s��

Met de ontwikkeling van de suikerrietcultuur in het Atlantisch gebied in de 16de eeuw 
werd de consumptie van suiker ook betaalbaar voor andere groepen in de samenle-
ving. De Nederlandstalige kookboeken uit deze periode laten zien dat het gebruik van 
suiker al ruim ingeburgerd was in de zuidelijke Nederlanden, die toen een periode 
van grote bloei doormaakten. De verdeling van de Nederlanden en de stichting van 
de Nederlandse republiek leidde tot de emigratie van Zuidelijke Nederlanders naar 

Suikerriet.
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het noorden, zoals bijvoorbeeld de in Gent geboren arts Carolus Battus, die in 1593 in 
Dordrecht een van de eerste kookboeken in de Republiek publiceerde.2

�'�H���V�X�L�N�H�U�U�D�I�¿�Q�D�J�H���Z�H�U�G���W�X�V�V�H�Q�������������H�Q�������������H�H�Q���E�H�O�D�Q�J�U�L�M�N�H���E�H�G�U�L�M�I�V�W�D�N���L�Q���G�H���5�H�S�X-
bliek waarbij Vlamingen en Portugese Joden een belangrijke rol speelden. De stroop, 
�G�L�H���D�O�V���E�L�M�S�U�R�G�X�F�W���Y�D�Q���G�H���U�D�I�¿�Q�D�J�H���J�R�H�G�N�R�R�S���Z�D�V�����Z�H�U�G���H�H�Q���Y�R�O�N�V�Y�R�H�G�V�H�O���L�Q���G�H���Y�R�U�P��
van pannenkoeken met stroop en stroopwafels. Aan het einde van de 17de eeuw was 
suiker een onderdeel van het levenspatroon geworden in de Nederlanden en was de 
basis gelegd voor de ontwikkeling in de 18de en 19de eeuw. De consumptie van suiker in 

Titelpagina van: 
Battus, Medecyn boec.

2 Voor dit artikel zijn een aantal werken van Battus geraadpleegd. Ten eerste het originele 
boek van Carel Baten, die zich Carolus Battus liet noemen: Battus, �0�H�G�H�F�\�Q���E�R�H�F. Verder het 
zogenaamde Secreet-boeck�����Z�D�D�U�L�Q���Y�R�R�U�D�O���U�H�F�H�S�W�H�Q���Y�R�R�U���F�R�Q�¿�W�X�U�H�Q���H�Q���K�H�W���]�R�H�W�H�Q���Y�D�Q���G�U�D�Q�N�H�Q��
zijn te vinden. Een transcriptie werd in 1991 gepubliceerd door de Belgische Academie van 
�V�W�U�H�H�N�J�H�E�R�Q�G�H�Q���*�D�V�W�U�R�Q�R�P�L�H�����Z�D�D�U�L�Q���R�R�N���H�H�Q���X�L�W�V�W�H�N�H�Q�G�H���E�L�E�O�L�R�J�U�D�¿�H���Y�D�Q���K�H�W���Z�H�U�N���Y�D�Q���%�D�W�H�Q��
is te vinden: Collen, Kock boek van Carolus Battum.
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deze periode leidde tot economische veranderingen zoals het ontstaan van het beroep 
�V�X�L�N�H�U�E�D�N�N�H�U�����P�D�D�U���R�R�N���V�R�F�L�D�O�H���Y�H�U�D�Q�G�H�U�L�Q�J�H�Q���]�R�D�O�V���G�H���L�Q�W�U�R�G�X�F�W�L�H���Y�D�Q���K�H�W���N�R�I�¿�H�K�X�L�V��
De bijdrage begint met een beknopt historisch overzicht van de introductie van suiker 
in Europa. Daarna komt het gebruik van suiker als medicijn en als voedingsmiddel 
aan bod. De culturele context van de suikerconsumptie in de vorm van gebruiken en 
volkscultuur, zoals het sinterklaasfeest, is het laatste onderwerp voordat de studie 
wordt afgesloten met een conclusie.

�+�L�V�W�R�U�L�V�F�K���R�Y�H�U�]�L�F�K�W�����G�H���Y�H�U�V�S�U�H�L�G�L�Q�J���Y�D�Q���V�X�L�N�H�U
Het woord suiker is afkomstig uit het Arabisch en de eenduidige verschijningsvorm 
in verschillende Europese talen zoals sugar in het Engels, Zucker in het Duits, sucre 
in het Frans, zucchero in het Italiaans en azúcar in het Spaans zijn een aanwijzing 
dat deze stof gelijktijdig in verschillende Europese talen benoemd werd.3 Sommigen 
stellen dat het Arabische woord sukar afgeleid is van het Sanskriet waar het woord 
sakar gebruikt werd. Het is in ieder geval algemeen erkend dat de Arabische wereld 
kennismaakte met suiker door haar contacten met het Indische subcontinent en dat de 
teelt van suikerriet omstreeks 700 na Chr. vanuit het Indische subcontinent in Afrika 
en het Midden-Oosten geïntroduceerd werd.4

Suiker is een belangrijke substantie in de chemie van planten en dieren, maar wordt 
�D�O�V���]�H�O�I�V�W�D�Q�G�L�J�H���V�W�R�I���Q�L�H�W���L�Q���Q�D�W�X�X�U�O�L�M�N�H���Y�R�U�P���J�H�Y�R�Q�G�H�Q�����'�H���J�H�U�D�I�¿�Q�H�H�U�G�H���V�X�L�N�H�U���G�L�H���Z�L�M��
kennen is een menselijke vernieuwing. De eerste suiker werd gewonnen uit suiker-
riet dat duizenden jaren voor de geboorte van Christus door de mens gedomesticeerd 
werd op Nieuw-Guinea. Waarschijnlijk werd het winnen van suiker omstreeks 400 
voor Chr. ontdekt in India. De Grieken en Romeinen in de oudheid waren onbekend 
met suiker en waarschijnlijk waren de Byzantijnen de eerste Europeanen die in de 10de 

eeuw via de Arabische wereld in aanraking kwamen met suiker.5

De kruistochten brachten de Europese adel omstreeks de 11de eeuw in contact met de 
Arabische wereld, waar de consumptie van suiker een belangrijk onderdeel van het 
dagelijks leven was geworden. Al snel begonnen de kruisridders de suikerrietvelden 
en suikermolens te exploiteren die zich bevonden in de door hen veroverde gebieden. 
Tyrus was aanvankelijk het centrum van de Frankische suikerproductie, waar de Ve-
netianen in de 12de eeuw al tachtig suikermolens bezaten.6

De kruisridderordes richtten zich na het verlies van hun heerlijkheden in het Heilige 
Land op de productie van suiker op eilanden in de Middellandse Zee zoals Cyprus en 
�5�K�R�G�R�V�����2�R�N���L�Q���D�Q�G�H�U�H���J�H�E�L�H�G�H�Q���G�L�H���R�S���G�H���$�U�D�E�L�H�U�H�Q���Y�H�U�R�Y�H�U�G���Z�H�U�G�H�Q�����]�R�D�O�V���6�L�F�L�O�L�s��
dat in de 10de eeuw in handen van de Noormannen viel, was de productie van rietsui-
ker een bedrijfstak.7

Vanaf de 12de eeuw raakte suiker steeds meer ingeburgerd in de Europese keuken. 
Vooral de Franse Provence speelde hierbij een belangrijke rol. Dáár ontstond de eerste 
Europese hofcultuur waar suiker een onmisbaar onderdeel van de adellijke keuken 

3 Von Lippmann, Geschichte des Zuckers, p. 327-328. 
4  Ibidem, p. 268.
5  Ibidem, p. 269.
6  Ibidem, p. 291.
7  Ibidem, p. 283-286.
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werd. In de 13de eeuw verspreidde het gebruik van suiker zich snel onder de Europese 
adel. De vermeldingen in de Lage Landen zijn dan nog schaars. Suiker wordt niet 
genoemd in de Brabantse tolrol van 1315 en die van Holland en Zeeland van 1363; wel 
genoemd worden ingemaakte vruchten.8 
De aankoop van suiker wordt ook vermeld in de oudste stadsrekeningen van Dor-
drecht. In deze rekeningen uit de periode 1283-1287 wordt herhaaldelijk de aanschaf 
van sukere en suikergoed zoals �W�U�D�L�W�V�\�H genoemd. Waarschijnlijk werd deze suiker 
door de stedelijke autoriteiten gebruikt voor bijzondere feestelijke gelegenheden.9

De suiker die in de 13de en 14de eeuw in Noordwest-Europa werd gebruikt kwam 
�Y�R�R�U�D�O���X�L�W���(�J�\�S�W�H�����Z�D�D�U���$�O�H�[�D�Q�G�U�L�s���G�H���J�U�R�R�W�V�W�H���X�L�W�Y�R�H�U�K�D�Y�H�Q���Z�D�V�����'�H���9�H�Q�H�W�L�D�Q�H�Q���H�Q��
Genuezen hadden de macht over de handelsnetwerken waarlangs deze suiker naar 
Noordwest-Europa vervoerd werd. De suiker werd onder meer per schip vervoerd in 
de vorm van suikerbroden die in kisten verpakt waren. Brugge was een belangrijk 
handelscentrum dat vanaf de 14de eeuw door Italiaanse schepen bezocht werd.10

De aanvoer van suiker uit het Midden-Oosten werd echter afgesneden toen Byzan-
tium in 1453 viel. In de 16de eeuw veroverden de Turken ook Egypte en de suikerpro-
ducerende eilanden zoals Cyprus en Rhodos. De val van Byzantium was een extra 
stimulans voor de Portugezen om de zeeroute langs Afrika naar India te openen en in 
1498 bereikt Vasco da Gama India. De expansie van de Portugezen naar Afrika leidde 
ook tot het begin van de suikerrietteelt op Atlantische eilanden zoals Madeira en São 
Thomé. Deze eilanden ontwikkelden zich samen met de Canarische Eilanden, die in 
Spaans bezit waren, tot de nieuwe suikerleveranciers. In de 15de eeuw leverde alleen 
Madeira al jaarlijks bijna duizend ton suiker. De Portugezen maakten bij de suiker-
rietproductie gebruik van de arbeid van tot slaaf gemaakte Afrikanen.11

De Spanjaarden hadden na de ontdekking van de Nieuwe Wereld in 1492 ook geïn-
vesteerd in het opzetten van rietsuikerproductie, onder meer op het Caribische Santo 
Domingo, echter zonder veel succes. De grote omwenteling in de rietsuikerproduc-
tie kwam tot stand toen de Portugezen het productiemodel dat zij op de Atlantische 
�H�L�O�D�Q�G�H�Q���K�D�G�G�H�Q���R�Q�W�Z�L�N�N�H�O�G�����J�L�Q�J�H�Q���W�R�H�S�D�V�V�H�Q���L�Q���%�U�D�]�L�O�L�s�����G�D�W���L�Q�������������R�Q�W�G�H�N�W���Z�D�V����
�9�R�R�U�D�O���3�H�U�Q�D�P�E�X�F�R�����P�D�D�U���R�R�N���%�D�K�L�D�����L�Q���K�H�W���Q�R�R�U�G�R�R�V�W�H�Q���Y�D�Q���%�U�D�]�L�O�L�s���E�H�J�R�Q�Q�H�Q���Y�D�Q�D�I��
de tweede helft van de 16de eeuw steeds grotere hoeveelheden rietsuiker te leveren. 
�'�H���P�H�H�V�W�H���V�X�L�N�H�U���Y�D�Q���G�H���$�W�O�D�Q�W�L�V�F�K�H���H�L�O�D�Q�G�H�Q���H�Q���%�U�D�]�L�O�L�s���N�Z�D�P�����Y�L�D���E�H�P�L�G�G�H�O�L�Q�J���Y�D�Q��
vooral Joodse kooplieden in Portugal, naar de haven van de stad Antwerpen, die zich 
in de 16de eeuw tot het belangrijkste handelscentrum in Noord-Europa ontwikkelde.12

De Lage Landen waren met steden als Antwerpen, Gent en Brussel de belangrijkste 
afzetmarkt voor de Portugese koloniale producten en vanuit Antwerpen werd ook de 
rest van Noordwest-Europa bevoorraad. De eerste suikerbakkers werden omstreeks 
1500 in Antwerpen vermeld en in 1556 waren in deze stad al negentien suikerbakkers 
actief. Handelaars uit Antwerpen investeerden ook in suikerrietplantages, zoals de 

8  Burema, Voeding in Nederland, p. 22-23.
9 Burgers & Dijkhof, Oudste stadsrekeningen Dordrecht, 52-12; 52-24; 62-35; 68-28; 71-15. 
10 Von Lippmann, Geschichte des Zuckers, p. 310; 359-360.
11 Ibidem, p. 402-403.
12 Ibidem, p. 443.
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13 Von Lippmann, Geschichte des Zuckers, p. 429.
14 Ibidem, p. 539- 540.
15 Een goed overzicht is te vinden in: Bosma, Colonial-Industrial taste.

�¿�U�P�D���9�D�Q���'�D�O�H���G�L�H���L�Q�������������H�H�Q���V�X�L�N�H�U�I�D�E�U�L�H�N���R�S���K�H�W���&�D�Q�D�U�L�V�F�K�H���H�L�O�D�Q�G���3�D�O�P�D���E�H�]�D�W��
en Erasmus Schetz die in 1567 eigenaar was van een suikermolen in het Braziliaanse 
São Vicente.13

De opstand van de Lage Landen tegen het Spaanse gezag – in de vaderlandse geschie-
denis bekend als de Tachtigjarige Oorlog – leidde geleidelijk tot de scheiding van de 
Noordelijke en Zuidelijke Nederlanden in twee gebieden, die wij tegenwoordig kennen 
�D�O�V���%�H�O�J�L�s���H�Q���1�H�G�H�U�O�D�Q�G�����+�H�W���M�D�D�U�������������Z�D�V���H�H�Q���E�H�O�D�Q�J�U�L�M�N���N�H�H�U�S�X�Q�W���R�P�G�D�W���G�H���W�R�H�N�R�P-
�V�W�L�J�H���5�H�S�X�E�O�L�H�N���G�H�U���=�H�Y�H�Q���9�H�U�H�Q�L�J�G�H���3�U�R�Y�L�Q�F�L�s�Q���W�R�H�Q���K�D�D�U���H�H�U�V�W�H���J�H�V�W�D�O�W�H���N�U�H�H�J���L�Q���G�H��
Unie van Utrecht. In hetzelfde jaar gingen Portugal en Spanje samen in een personele 
unie. Portugal was een belangrijke handelspartner voor de opstandige Nederlanders, 
onder meer omdat daar het zout vandaan kwam dat gebruikt werd voor het haringka-
ken, een van de belangrijkste pijlers van de economie van Holland en Zeeland.
Antwerpen werd in 1585 hard getroffen door plunderende Spaanse troepen, terwijl de 
personele unie van Portugal en Spanje de weg vrijmaakte voor de Spaanse inquisitie 
om jacht te maken op de Sefardische Joden, die een belangrijk deel van de suikerhan-
del beheersten en die tot dan toe in Portugal ongemoeid waren gelaten. In de periode 
1580-1600 begon de handel in suiker zich te verleggen naar het noorden, met als re-
sultaat dat Amsterdam zich in de 17de eeuw ontwikkelde tot de belangrijkste markt 
voor suiker in Noordwest-Europa. Vanaf het eind van de 16de eeuw groeide het aantal 
�V�X�L�N�H�U�U�D�I�¿�Q�D�G�H�U�L�M�H�Q���L�Q���G�H���5�H�S�X�E�O�L�H�N���V�Q�H�O��14

De inval van de West-Indische Compagnie (WIC) in 1624 in de Braziliaanse stad São 
Salvador da Bahia was het antwoord van de Republiek op het Spaanse handelsembar-
�J�R���G�D�W���Q�D���K�H�W���D�À�R�S�H�Q���Y�D�Q���K�H�W���7�Z�D�D�O�I�M�D�U�L�J���%�H�V�W�D�Q�G���������������������������Z�H�U�G���L�Q�J�H�V�W�H�O�G�����Z�D�D�U-
door de groeiende suikerindustrie hard getroffen was. Deze eerste aanval mislukte, 
maar een tweede onderneming leidde tot de langdurige bezetting van een groot deel 
�Y�D�Q���1�R�R�U�G�R�R�V�W���%�U�D�]�L�O�L�s���W�X�V�V�H�Q�������������H�Q���������������'�H���1�H�G�H�U�O�D�Q�G�H�U�V���W�U�R�N�N�H�Q���]�L�F�K���Q�D���G�H��
overgave van de hoofdstad Recife in 1654 terug, maar hadden in de tussentijd een 
belangrijke bijdrage geleverd aan het ontstaan van een nieuw productiecentrum van 
rietsuiker in het Caribisch gebied.
�'�H���&�D�U�L�E�L�V�F�K�H���S�U�R�G�X�F�W�L�H���G�U�R�H�J���E�L�M���D�D�Q���G�H���Y�D�O���Y�D�Q���1�H�G�H�U�O�D�Q�G�V���%�U�D�]�L�O�L�s���R�P�G�D�W���]�L�M���P�H�G�H��
de oorzaak was van de ineenstorting van de suikerprijs in de periode 1640-1642. Aan 
het eind van de 17de eeuw beheersten Frankrijk en Engeland de suikermarkt en werd 
suiker betaalbaar voor steeds grotere groepen Europeanen door de daling van de sui-
kerprijs die het gevolg was van een explosief gestegen productie die zich zou voortzet-
ten in de 18de eeuw.15

�6�X�L�N�H�U���D�O�V���P�H�G�L�F�L�M�Q
De eerste Europese berichten over suiker worden gevonden in boeken over genees-
kunde. De Griekse artsen waren de eerste die kennismaakten met de toen hoogont-
wikkelde Arabische geneeskunde en Simeon Seth publiceerde in 1075 een werk waar-
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in de eigenschappen van suiker (sachar) geroemd werden en ook het eten van rijst met 
suiker werd aanbevolen. Rozensuiker en suikerwater werden toen door artsen aan het 
Byzantijnse hof als geneesmiddel voorgeschreven.16 

Von Lippman schrijft de verbreiding van suiker als medicijn in Europa echter niet 
�W�R�H���D�D�Q���G�H���%�\�]�D�Q�W�L�M�Q�H�Q�����P�D�D�U���Y�R�R�U�D�O���D�D�Q���G�H���L�Q�Y�O�R�H�G���Y�D�Q���D�U�W�V�H�Q���L�Q���=�X�L�G���,�W�D�O�L�s�����Z�D�D�U��
Salerno een van de oudste Europese universiteiten herbergde. Constantinus Africa-
nus had veel door het Midden-Oosten gereisd en trad in 1065 als hofarts in dienst van 
de Normandische hertog Robert Guiscard. In zijn geschriften wordt suiker in ver-
schillende vormen aangeprezen als medicijn voor allerlei kwalen. Suikersiroop tegen 
de hoest, hoeveelheden tot drie pond tegen maagstoornissen en ook tegen depressie. 
Deze geschriften vormden lange tijd de basis voor de geneeskunde in Salerno, die op 
haar beurt weer de geneeskunde in Noord-Europa beïnvloedde.17

De Provence in het zuiden van het tegenwoordige Frankrijk vervulde, zoals eerder ge-
steld, vanaf het einde van de 12de eeuw een belangrijke rol in de verspreiding van suiker in 
Europa. In de 13de eeuw werd de universiteit van Montpellier een belangrijk centrum voor 
de toenmalige geneeskunde, waarbij veel van de kennis uit Salerno werd overgenomen.18

Arnaldus was tijdens de bloeiperiode van de school van Montpellier aan het einde 
van de 13de eeuw actief en beschreef de blancmangier, een gerecht dat ook genoemd 
werd in Le grand cuisinier de toutes cuisines, een kookboek uit de tijd van Filips de 
Schone. Dit gerecht van kippenborst, amandelmelk, witbrood, gember en suiker werd 
een geneeskrachtige werking toegedicht en zou tot in de 17de eeuw populair blijven. 
Een ander medicijn was het beroemde aqua auri van Arnaldus, dat bereid werd met 
o.a. goud, alcohol, rozemarijn, kaneel, zoethout, rozenwater en suiker en dat gebruikt 
werd als een universele levensdrank en gezondheidsmiddel.19

De suiker werd verhandeld door apothekers die vanaf de 14de eeuw steeds meer met 
overheidscontrole te maken kregen. Deze apothekers bereidden niet alleen poeders, 
�G�U�D�Q�N�H�Q���H�Q���V�L�U�R�S�H�Q���P�H�W���V�X�L�N�H�U�����P�D�D�U���P�D�D�N�W�H�Q���R�R�N���J�H�N�R�Q�¿�M�W�H���Y�U�X�F�K�W�H�Q�����F�R�Q�¿�W�X�U�H�Q���H�Q��
andere producten met suiker. Zo was het bijvoorbeeld gewoon om wijnen met suiker 
te vermengen en in Hamburg werd de staatsapotheek in 1351 verplicht om te zorgen 
dat er genoeg suiker in voorraad was voor dit doel.20

Suiker bleef nog steeds in hoog aanzien als medicijn in de Nederlandse geneeskunde 
van de 17de eeuw. Toch waren er ook kritische geluiden te horen. Zo wees de Dordtse 
arts Van Beverwijck – die een medisch standaardwerk publiceerde dat werd opgeluis-
terd met gedichten van zijn goede vriend en toenmalige Dordtenaar Jacob Cats – op de 
zwarte tanden die het gevolg van het eten van suiker waren. Zwarte tanden kwamen 
vooral voor bij apothekers door het veelvuldig proeven van hun siropen en bij kinde-
ren die het snoepen niet konden laten.21

16  Von Lippmann, Geschichte des Zuckers, p. 270.
17 Ibidem, p. 273-275. 
18  Ibidem, p. 301.
19  Ibidem, p. 368-369.
20  Ibidem, p. 391-393.
21 Burema, Voeding in Nederland, p. 123. Van Beverwijck, �6�F�K�D�W�� �G�H�U�� �J�H�V�R�Q�W�K�H�\�W. Zie ook: Van 

Gemert, U Kunst gelt over-al.
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22  Van Helmont, Dageraed, ofte nieuwe opkomst der geneeskonst, p. 192.

Portret van Johan van Beverwijck. Gravure door 
�6�����6�D�Y�D�U�\���Q�D�D�U���H�H�Q���W�H�N�H�Q�L�Q�J���Y�D�Q���-���*�����&�X�\�S�����D�I�E������
Beeldbank DiEP 551-10826).

De suiker kwam er nog slechter af in 
de geschriften van de Nederlandse 
geneeskundige Joan Baptista van 
Helmont (1578-1644), die zich een 
vijand verklaarde van alle buiten-
landse en gekunstelde geneesmid-
delen zoals de Arabische siroop en 
suiker: �P�\�� �H�U�E�D�U�P�W�� �K�H�W�� �P�H�Q�V�F�K�H�O�L�M�F�N��
geslacht, ’t welck soo jammerlijcken, 
en dus lang met ellendige drancken 
en middelen gepijnight wort (...); een 
koortsige maegh, swack van heve, 
�Z�R�U�G�W�� �G�H�V�� �W�H�� �P�H�H�U�� �G�R�R�U�� �¶�W�� �V�X�\�F�N�H�U��
���Z�D�Q�W�� �D�O�O�H�� �V�X�\�F�N�H�U�� �Z�R�U�G�W�� �E�\�� �O�H�Y�H�Q�G�H��
�N�D�O�F�N�� �E�H�U�H�\�W���� �Y�H�U�K�L�Q�G�H�U�W���� �G�X�V�� �V�L�H�W��
�P�H�Q���D�O�O�H���N�R�R�U�W�V�L�J�H���E�\�Q�D�H���R�S���V�X�\�F�N�H�U��
smaeck grouwelen. Ick geloove, soo 
�V�\���N�H�Q�G�H�Q���G�H���V�F�K�H�U�S�K�H�\�W���G�H�U���K�R�Q�L�J�K��
�J�H�H�V�W�H�Q���� �H�Q�� �G�H�� �Y�X�\�O�L�J�K�H�\�W�� �G�H�V�� �E�H�U�H�\-
�G�H�Q�� �V�X�\�F�N�H�U�V���� �G�D�W�� �V�\�� �G�L�H�� �P�L�Q�� �V�R�X�G�H�Q��
�J�H�E�U�X�\�F�N�W���K�H�E�E�H�Q.22

Hiermee werd de discussie over de 
voor- en nadelen van suiker geopend 
die vanaf de 17de eeuw tot heden 
voortduurt. De suiker was echter 
inmiddels niet meer weg te denken 
uit het dagelijks leven van de Euro-

�S�H�D�Q�H�Q���H�Q���G�L�W���N�Z�D�P���Y�R�R�U�D�O���R�P�G�D�W���]�L�M���H�H�Q���R�Q�P�L�V�E�D�D�U���L�Q�J�U�H�G�L�s�Q�W���L�Q���G�H���N�H�X�N�H�Q���Z�D�V��
geworden.

�6�X�L�N�H�U���L�Q���G�H���1�H�G�H�U�O�D�Q�G�V�H���N�H�X�N�H�Q
Vanaf de 13de eeuw werd suiker een symbool van tafelluxe die vooral diende om te 
�Z�H�G�L�M�Y�H�U�H�Q���L�Q���K�H�W���Y�H�U�W�R�R�Q���Y�D�Q���U�L�M�N�G�R�P�����*�H�N�R�Q�¿�M�W�H���Y�U�X�F�K�W�H�Q�����P�H�W���V�X�L�N�H�U���Y�H�U�P�H�Q�J�G�H��
wijnen en gerechten zoals het hierboven genoemde blanc-manger werden geleidelijk 
onmisbaar voor een vooraanstaande edelman. Opvallend waren de vaak met goud 
versierde kunstwerken van suiker. In de 14de eeuw vindt men in de boekhouding van 
de adellijke hofhouding regelmatig vermeldingen van tientallen ponden suiker.
De hoeveelheden namen toe in de 15de eeuw. Zo werd bij een bezoek van Filips van 
�%�R�X�U�J�R�Q�G�L�s���L�Q�������������G�H���W�D�I�H�O���J�H�V�L�H�U�G���P�H�W���N�X�Q�V�W�Z�H�U�N�H�Q���Y�D�Q���V�X�L�N�H�U�����]�R�D�O�V���H�H�Q���N�H�U�N�����H�H�Q��
schip, een kasteel met een bron waaruit water in de slotgracht stroomde, een bos met 
dieren, een met sneeuw bedekte berg, een rozenhof waar een ridder en een dame 
rusten en op tafel stond een beeld van een vrouw waaruit zoete wijn stroomde met 
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daarnaast een pilaar met het opschrift: ne touche pas ma dame.23

Volgens Burema begon het gebruik van suiker in de Nederlanden vanaf de 15de eeuw 
algemeen te worden. Het eerste sukerbroet wordt in 1440 vermeld en knapkoeken in 
1446. De consumptie van amandelbrood of marsepein werd in deze periode algemeen 
in de Nederlanden. Deze lekkernij werd bereid uit suiker, amandelen en olie.24

Met de aanvoer van suiker uit het Atlantisch gebied in de 16de eeuw namen de hoeveel-
heden gebruikte suiker verder toe. Maria de’ Medici bezocht in 1599 de stad Avignon 
en werd onthaald op een feestmaal waar vijftig standbeelden van suiker en driehon-
�G�H�U�G���P�D�Q�G�H�Q���P�H�W���J�H�N�R�Q�¿�M�W�H���Y�U�X�F�K�W�H�Q���H�Q���P�D�U�V�H�S�H�L�Q���J�H�S�U�H�V�H�Q�W�H�H�U�G���Z�H�U�G�H�Q��25 Suiker 
werd ook steeds meer gebruikt om de vaak bittere wijnen te verzachten. Bij het huwe-
lijk van Willem van Oranje met Anna van Saksen in 1561 werd bijvoorbeeld bericht 
dat men op twee delen wijn een deel suiker moest toevoegen.26 Een gerecht dat in deze 
periode algemeen ingang vond in de Nederlanden was de rijstebrij met zuker.27 De 
Nederlanden waren door de aanvoer van de Atlantische suiker een gidsland geworden. 
De Duitse keizer Maximiliaan I liet in 1522 Nederlandse suikermakers en suikerbla-
zers overkomen voor zijn hofsuikerbakkerij.28

De eerste Nederlandstalige kookboeken laten zien dat het gebruik van suiker in de 
keuken algemeen geworden was. Een voorbeeld is het kookboek van de geleerde arts 
�&�D�U�H�O���%�D�W�H�Q���R�I���&�D�U�R�O�X�V���%�D�W�W�X�V���G�L�H���L�Q���*�H�Q�W���Z�D�V���J�H�E�R�U�H�Q���H�Q���G�L�H���]�L�F�K���í���Q�D���H�H�Q���P�H-
�G�L�F�L�M�Q�H�Q�V�W�X�G�L�H���L�Q���5�R�V�W�R�F�N���í���L�Q���'�R�U�G�U�H�F�K�W���Y�H�V�W�L�J�G�H�����'�D�D�U���Z�D�V���K�L�M���Y�D�Q�������������W�R�W������������
stadsgeneesheer, en daar gaf hij ook een Nederlandse vertaling uit van het �$�U�W�]�Q�H�\-
Buch van Christoph Wirsung of Wirtsung uit Augsburg. De eerste druk van het ver-
taalde �0�H�G�H�F�\�Q���E�R�H�F verscheen in Dordrecht in 1589, de tweede al in 1593, en aan die 
tweede druk voegde hij voor het eerst een kookboek toe: Eenen seer schoonen / ende 
excelenten Coc-boeck.29

Het kookboek van Battus geeft een beeld van wat er op de tafels van gegoede Dord-
tenaren werd geserveerd. De keuken van de late Middeleeuwen kenmerkte zich door 
het ontbreken van de tegenstelling tussen zout (hartig) en zoet. In deze keuken was 
het vooral van belang dat zoet, zuur en scherp met elkaar in evenwicht moesten zijn. 
Zout speelde daarbij een ondergeschikte rol. Hoewel (of misschien juist omdat) suiker 
een tamelijk duur artikel was, werd het veel meer gebruikt dan de inheemse honing: 
in een ander kookboek uit dezelfde periode zijn er circa 150 recepten met suiker, tegen 
zes met honing. Van die zes zijn er vier medisch, een voor een kruidkoek en een om 
noten in te maken. Gewoon in het eten of in taarten werd honing dus niet gebruikt, 
�H�Q���R�R�N���Q�L�H�W���R�P���F�R�Q�¿�W�X�U�H�Q���R�I���V�L�U�R�S�H�Q���W�H���P�D�N�H�Q���Y�D�Q���Y�U�X�F�K�W�H�Q���R�I���E�O�R�H�P�H�Q�����H�H�Q���Q�L�H�X�Z�H��
techniek in de 16de-eeuwse keuken.30

23 Von Lippmann, Geschichte des Zuckers, p. 369-371.
24 Burema, Voeding in Nederland, p. 49. Zie voor een etymologie van het woord marsepein ook Von 

Lippmann, Geschichte des Zuckers�����S�����������������������G�L�H���K�H�W���Z�R�R�U�G���D�À�H�L�G�W���Y�D�Q���H�H�Q���R�X�G�H���P�X�Q�W�V�R�R�U�W��
25 Von Lippmann, Geschichte des Zuckers, p. 440.
26 Ibidem, p. 455.
27 Burema, Voeding in Nederland, p. 71.
28 Ibidem, p. 22-23.
29 Jansen-Sieben & Van Winter, Keuken van de late Middeleeuwen, p. 17.
30 Ibidem, p. 35.
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31 Collen, Kock boek van Carolus Battum, p. 8.
32 Ibidem, p. 96.
33 Blankaard, �'�H���%�R�U�J�H�U�O�\�N�H���7�D�I�H�O. (met dank aan UBA)
34 Schotel, Oud-Hollandsch huisgezin, p. 315.
35 Ibidem, p. 315. Het recept voor ghecloven nonnen is bij Baten te vinden: �1�H�H�P�W���K�H�U�G�H���(�\�H�U�H�Q��

�H�Q�G�H���G�R�H�W���G�H���G�R�\�H�U�H�Q���L�Q���H�H�Q�H�Q���0�R�U�W�L�H�U�����'�R�H�W�H�U���G�D�Q���E�\���J�K�H�E�U�D�G�H�Q���$�S�S�H�O�H�Q�����&�D�Q�H�H�O���H�Q�G�H���V�X�\�F�N�H�U����
�6�W�R�R�W�H�W�� �W�¶�V�D�P�H�Q�� �H�Q�G�H�� �G�R�H�W�� �G�H�V�H�� �V�S�L�M�V�H�� �L�Q�G�H�Q�� �Z�L�W�W�H�� �Y�D�Q�� �G�H�� �(�\�H�U�H�Q�� �H�Q�G�H�� �E�D�F�N�H�W�� �L�Q�� �E�U�X�\�Q�� �E�R�W�H�U����
�6�W�U�R�\�W�H�U���G�D�Q���&�D�Q�Q�H�H�O���H�Q�G�H���V�X�\�F�N�H�U���R�Y�H�U���H�Q�G�H���G�L�H�Q�H�W���W�H�U���W�D�I�H�O�H�Q (Collen, Kock boek van Carolus 
Battum, p. 98).

Het kookboek van Baten bevat 192 recepten-
blokjes, met de aangegeven varianten komt 
dat totaal op 296 recepten. Volledigheidshalve 
moet hier vermeld worden dat Baten tal van 
�F�R�Q�¿�W�X�X�U�U�H�F�H�S�W�H�Q�����V�D�P�H�Q���P�H�W���U�H�F�H�S�W�H�Q���Y�R�R�U��
het verbeteren en smaak geven van bier en 
wijn, publiceerde in zijn in 1594 gepubliceerde 
Secreet-Boeck.31 Het kookboek van Baten geeft 
recepten voor gerechten die tegenwoordig on-
bekend zijn geworden, zoals de eerder genoem-
de blanc-manger:
Om te maken blau Mangier de Spaigne.
Neemt een oude Hinne, ofte Capoen, ende 
sletse ten halven. Neemt dan den spier daer 
�X�X�W���H�Q�G�H���S�O�X�F�N�W�H�Q���Z�H�O���F�O�H�\�Q�����1�H�H�P�W���G�D�Q���V�R�H�W�H��
melck ende sietse eerst ende doeter blom van 
Rijs in met plucksel ende latet t’samen sieden. 
�(�Q�G�H�� �D�O�V�G�D�Q�� �V�R�� �G�R�H�W�H�U�� �Z�H�O�� �6�X�\�F�N�H�U�� �L�Q�� �H�Q�G�H��
�O�D�W�H�W�� �7�¶�V�D�P�H�Q�� �V�W�D�H�Q�� �F�R�Q�¿�M�W�H�Q���� �'�L�H�Q�H�Q�W�� �G�D�Q�� �L�Q��
schotelen.32

Spaensche soppe, gunbraes, en gestoofde os-
sentong werden allemaal met suiker bereid. 
De historicus G.D.J. Schotel uit Dordrecht be-
schreef het dagelijks leven van een huisgezin 
in de 17de eeuw. Hij citeerde bijvoorbeeld Bre-
derode, die schreef:

 Kalckoenen en capoenen
�� �,�F�N���V�R�X�V�H���O�D�W�H�Q���V�W�R�Y�H�Q�����K�D�G���L�H�V�H���P�H�W���F�\�W�H�U���H�Q���O�H�P�R�H�Q
�� �(�Q���Y�R�R�U�W���Z�R�X���L�F�N���Z�\�Q�����V�X�\�F�N�H��34

Schotel noemt verschillende soorten van gebak die in de 17de eeuw genuttigd werden 
zoals: �5�D�E�D�X�Z�H�Q���� �U�R�À�R�H�O�H�Q���� �6�W���� �-�D�N�R�E�V�V�F�K�H�O�S�H�Q���� �J�K�H�F�O�R�Y�H�Q���Q�R�Q�Q�H�Q���� �Z�D�I�H�O�H�Q���W�R�W���H�H�Q��
�J�H�W�U�D�O�L�H�G�H�Q���\�V�H�U���J�H�P�D�H�F�N�W�����J�X�O�G�H���J�H�E�D�F�N�����E�R�H�N�H�Q�G�H���À�H�Q�V�M�H�V���H�Q���G�H�����E�H�Q�L�V�W�H���N�R�H�F�N.
Deventer koek was al in de 16de eeuw beroemd. Ook vermeldt Schotel: fraai gecou-
�O�H�X�U�G���V�X�\�F�N�H�U���V�S�H�F�N�����W�R�X�U�W�M�H�V�����S�D�V�F�D���G�H���*�H�Q�X�D�����P�H�O�L�Q�G�H�V���H�Q���V�R�H�W�H���S�D�Q�Q�H�G�H�H�O�W�M�H�V��35

Het werk van de arts Blankaard uit de 
school van Salerno werd geïllustreerd 
�P�H�W���G�H�]�H���S�U�H�Q�W���Y�D�Q���-�D�Q���/�X�\�N�H�Q�����D�I�E������
Collectie Universiteitsbibliotheek Am-
sterdam).33
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�6�X�L�N�H�U���L�Q���G�H���F�X�O�W�X�U�H�O�H���F�R�Q�W�H�[�W���Y�D�Q���'�R�U�G�U�H�F�K�W
Het gebruik van suiker als middel om te pronken en om rijkdom te tonen had al eerder 
in de Middeleeuwen tot kritiek geleid. Ook in de Nederlanden werd het gebruik van 
suiker tijdens feesten door autoriteiten met lede ogen aangezien. Schotel beschreef bij-
voorbeeld de gebruikelijke feestelijkheden in het Nederland van de 17de eeuw wanneer 
er een kind geboren was. Bij het zogenaamde doopmaal verzamelden zich grote aan-
tallen gasten, die zich te goed deden aan allerlei versnaperingen. Ook op het platteland 
werd het doopmaal gevierd, de boeren gingen dan op den suikerdenbol en er werd 
geruimschotteld. Daarbij hoorde gekartelde jongens- en gladronde meisjessuiker.36 De 
‘kandeelpot’ was een vast onderdeel van het doopmaal. Het was een bokaal met Rijnse 
wijn en suiker, waarin in plaats van een lepel een lange versierde kaneelstok stond. 

Daarbij werden allerlei liedjes gezongen zoals:
 Kraamheer, komt de stock gegrepen
�� �6�Q�\���G�H���N�R�H�F�N���L�Q���À�L�Q�F�N�H���U�H�H�S�H�Q��
�� �.�R�H�F�N���H�Q���V�R�S���V�\�Q���E�H�L�G�H���H�H�O
 Leeve, leeve de kandeel!37

Zoals eerder gezegd viel deze vrolijkheid niet in goede aarde bij de stedelijke auto-
riteiten. In Leiden mocht een vrouw bij het doopmaal naast de vroedvrouw slechts 
twee andere vrouwen uit haar naaste omgeving ontvangen op een boete van vijf schel-
lingen. In Groningen stond er vijf mark boete op het ontvangen van meer dan twaalf 

Stadsgezicht met verkoop van zoetwaren, uit: G.D.J. Schotel, Het Oud-Hollandsch huisgezin der 
zeventiende eeuw, Haarlem 1867.

36 Schotel, Oud-Hollandsch huisgezin, p. 52.
37 Ibidem, p. 53.



19

gasten en in Zutphen een daalder op het ontvangen van meer dan acht gasten. Ook in 
Dordrecht, Delft, Amsterdam en andere plaatsen vindt men dergelijke keuren. Toen 
de keuren in onbruik raakten klaagden de kerkenraden over de dartele en onbehoor-
�O�\�F�N�H���E�D�Q�N�H�W�W�H�Q�����'�H���U�\�F�N�G�R�P���E�D�H�U�G�H���R�Y�H�U�G�D�H�G�����G�H���R�Y�H�U�G�D�H�G���E�U�D�V�V�H�U�L�M�H�Q�����G�H���E�U�D�V�V�H-
rijen ’t eeuwigh verderf.38

Dergelijk verzet was er ook tegen de feestelijkheden op Vastenavond. Voor de schotel 
met pannenkoeken en de pot met rijstebrij op tafel kwam werd er gefeest. In Dordrecht 
werden bijzondere dansen uitgevoerd en op verschillende plaatsen werden liederen 
gezongen die de woede van de predikanten opwekte. Borstius schreef dat vloecken 
en sweeren, sabbatschenden ende dobbelen, vasteavonden en kermissen de gewoonte 
was van t’geheele land.39

Ook het sinterklaasfeest dat tegenwoordig als een van de typische Nederlandse fees-
ten gevierd wordt, leidde tot controverse. Schotel berichtte het volgende over deze 
Nederlandse traditie: Er was geen feest dat door jongelieden van allerlei standen met 
meer verlangen werd te gemoet gezien dan dat van St. Nicolaas. Reeds in de XIVe en 
XVe eeuw werd het hier te lande gevierd; het eerste berigt er van vinden wij in een 
�R�X�G�H���'�R�U�W�V�F�K�H���U�H�N�H�Q�L�Q�J���Y�D�Q���������������³�2�S���6�W�����K�H�U���1�\�F�O�D�H�V�G�D�F�K�������/�����J�U�����D�H�Q���G�L�H���V�F�K�R�O�H�U�V��
voer her oerlof.” Uit deze woorden blijkt dat de kinderen der groote school op St. 
Nicolaas-dag, oerlof (verlof) kregen om uit de school te blijven en daarenboven geld 
van de stad ontvingen om zich vrolijk te maken. Zoo hadden zij ook oerlof bij eerste 
missen, bruiloften, kermissen, heeren inkomsten, enz. doch zulks werd bij publicatie 
van 21 October 1450 verboden.40 Reeds in de 16de eeuw was het gebruikelijk dat kinde-
�U�H�Q���Œ�V���D�Y�R�Q�G�V���K�X�Q���V�F�K�R�H�Q���]�H�W�W�H�Q���R�P���S�H�S�H�U���K�X�\�V�M�H�V�����V�X�\�N�H�U���H�U�U�H�W�W�H�Q�����N�D�E�H�O�M�D�X�V���R�R�J�H�Q��
en kapittelstokken te krijgen van de goedheiligman..41

In de 17de eeuw was het St.-Nicolaasfeest veel ‘wilder’ dan tegenwoordig. Zo wild 
zelfs dat de stedelijke regering het – ook op aansporing van de kerkenraden die het 
superstitieus en een restant der paperijen noemden – ten strengste verbood, zoals dat 
in 1657 te Dordrecht gebeurde. Ook de autoriteiten in Delft verboden het feest door 
middel van een keur uit 1600, die in 1607 werd hernieuwd: op den 5e December ’t 
welk genaemt wort Nicolaes avondt kramen op het marktveld op te slaan, in welcke 
�F�U�D�P�H�Q���Y�H�U�F�R�I�W���Z�R�U�G�H�Q���Y�H�U�V�F�K�H�\�G�H�Q���J�R�H�G�H�U�H�Q���� �G�L�H���P�H�Q���G�H�Q���F�O�H�\�Q�H�Q���N�L�Q�G�H�U�H�Q���G�\�H�W�V��
�P�D�H�F�N�W���G�D�W���G�H�Q���]�H�O�I�G�H�Q���1�L�F�R�O�D�H�V���K�H�P�O�X�\�G�H�Q���J�H�H�I�W�����¶�W���Z�H�O�F�N���H�H�Q�H���V�D�H�F�N�H���L�V���Q�\�H�W���D�O�O�H�H�Q��
�V�W�U�L�M�G�H�Q�G���H�Q�G�H���W�H�J�K�H�Q�V���D�O�O�H���J�R�H�G�H���R�U�G�H���H�Q�G�H���S�R�O�L�W�\�H�����P�D�H�U���R�R�F�N���G�H���O�X�\�G�H�Q���D�I�À�H�\�G�H�Q�G�H��
�Y�D�Q���G�H���Z�D�U�H���*�R�G�H�V�G�\�H�Q�V�W���H�Q�G�H���V�W�U�H�H�N�H�Q�G�H���W�R�W���Z�D�H�Q�J�H�O�R�R�I�I�����V�X�S�H�U�V�W�L�W�L�H���H�Q�G�H���D�I�J�R�G�H-
�U�L�M�H�����G�H���Z�H�O�F�N�H���L�Q���H�H�Q���J�H�S�R�O�L�W�L�H�U�G�H���F�K�U�L�V�W�H�O�L�F�N�H���J�H�U�H�I�R�U�P�H�H�U�G�H���V�W�D�G�W���Q�\�H�W���H�Q���E�H�K�R�R�U�W��
getolereert te werden. In de keur van 1607 werd ook verboden: gheen broot , coeck , 
�V�X�\�F�N�H�U�������R�I�W�H���D�Q�G�H�U�H���H�H�W�Z�D�H�U���W�H���Y�H�U�F�R�S�H�Q�����K�H�E�E�H�Q�G�H���¶�W���I�D�F�R�H�Q���Y�D�Q���H�H�Q�L�J�H���E�H�H�O�G�H�Q���R�I�W�H��
daer-waren eenich beelt ofte beelden in ofte opgebacken ofte gestelt sijn. Zo werden 
juist die dingen die tegenwoordig als typisch Nederlandse cultuur worden gezien zoals 

38 Schotel, Oud-Hollandsch huisgezin, p. 50.
39 Ibidem, p. 368.
40 Ibidem, p. 193.
41 Ibidem, p. 195.
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Suikergoed, detail uit het schilderij Het Sint-Nicolaasfeest door Jan Steen, 1665 (afb.: Collectie 
Rijksmuseum Amsterdam).

suikerbeesten, marsepeinen dieren, enzovoorts, in de 17de eeuw verboden door veror-
deningen die werden uitgevaardigd door de stedelijke autoriteiten.42

Schotel schreef in zijn studie over het dagelijks leven van de Nederlanders in de 17de 

eeuw dat onze voorouders uit deze periode er zoveel sterker en krachtiger uitzagen 
dan hun tegenwoordige nakomelingen. Hij schreef dit toe aan hun drinkgedrag. Geen 
�N�R�I�¿�H���� �W�K�H�H�� �R�I�� �F�K�R�F�R�O�D�G�H���� �P�D�D�U�� �K�D�U�W�L�J���� �N�U�D�F�K�W�L�J���� �Y�R�H�G�H�Q�G���� �Y�H�U�V�W�H�U�N�H�Q�G�� �E�L�H�U�� �R�I�� �H�H�Q��
dronk sterke meede werd bij het ontbijt, het noenmaal en het avondeten genuttigd.43 

De belangrijkste omwenteling die door het gebruik van suiker werd veroorzaakt was 
�Z�D�D�U�V�F�K�L�M�Q�O�L�M�N���G�H���L�Q�W�U�R�G�X�F�W�L�H���Y�D�Q���Q�L�H�W���D�O�F�R�K�R�O�L�V�F�K�H���G�U�D�Q�N�H�Q���]�R�D�O�V���N�R�I�¿�H�����W�K�H�H���H�Q���F�K�R-
colade die aan het einde van de 17de eeuw hun intrede deden.44 De eerdergenoemde 
arts Van Helmont was een groot voorstander van thee.45 Aan het eind van de 17de eeuw 
deed de theetafel zijn intrede in het Nederlandse interieur: bij het theeservies hoorden 
ook suikerdozen, want de thee werd met suiker gezoet.46���'�H���N�R�I�¿�H���Y�R�O�J�G�H���G�H���W�K�H�H���H�Q��
�G�H���H�H�U�V�W�H���N�R�I�¿�H�K�X�L�]�H�Q���Y�H�U�V�F�K�H�Q�H�Q���D�D�Q���K�H�W���H�L�Q�G�H���Y�D�Q���G�H������de eeuw.47

42 Schotel, Oud-Hollandsch huisgezin, p. 195-197.
43 Ibidem, p. 369.
44 Mintz, Sweetness and Power, beschrijft hoe suiker een onmisbaar voedingsmiddel werd voor de 

ondervoede arbeiders tijdens de industrïele revolutie in de 19de eeuw. Zie ook Bosma, Colonial-
industrial taste.

45 Schotel, Oud-Hollandsch huisgezin, p. 371.
46 Ibidem, p. 380.
47 Burema, Voeding in Nederland, p. 95.
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48 SAD 9, ORA 802, fol. 53, d.d. 25-5-1700.
49 Burema, Voeding in Nederland, p. 176.
50 De Vries & Van der Woude, �7�K�H���¿�U�V�W���P�R�G�H�U�Q���H�F�R�Q�R�P�\.

In Dordrecht was de Gouden Molen van Mathijs Paradijs op de Hoge Nieuwstraat 
�H�H�Q���Y�D�Q���G�H���H�H�U�V�W�H���N�R�I�¿�H�K�X�L�]�H�Q��48 De introductie van deze warme en bittere dranken, 
die met suiker gezoet werden, leidde er toe dat in de 18de eeuw het aantal bierbrouwe-
rijen in Nederland sterk afnam.49 Het verdwijnen van alcoholhoudende dranken uit de 
openbare ruimte is misschien wel de meest ingrijpende verandering die suiker heeft 
bewerkstelligd in de Nederlandse samenleving.

�&�R�Q�F�O�X�V�L�H
De introductie van suiker in het Europese levenspatroon en de gevolgen van deze 
�Y�H�U�D�Q�G�H�U�L�Q�J�H�Q���L�Q���1�H�G�H�U�O�D�Q�G���í���H�Q���'�R�U�G�U�H�F�K�W���L�Q���K�H�W���E�L�M�]�R�Q�G�H�U���í���]�L�M�Q���R�Q�G�H�U�Z�H�U�S�H�Q���G�L�H��
in dit artikel slechts in vogelvlucht behandeld konden worden. Suikerconsumptie is 
een actueel onderwerp, onder meer door de groeiende zorg over het verschijnsel van 
zwaarlijvigheid en diabetes. De aandacht van historici voor dit onderwerp is vooral 
in de laatste decennia toegenomen, maar er blijven nog veel vragen onbeantwoord 
ondanks een aantal recente studies.
Sommige van deze vragen worden gedeeltelijk beantwoord door de studie in dit jaar-
boek. Het belang van de suikerverwerkende bedrijven voor de Nederlandse economie 
in de 18de eeuw die door De Vries en Van der Woude werd vermeld in hun standaard-
werk �7�K�H���¿�U�V�W���0�R�G�H�U�Q���(�F�R�Q�R�P�\, wordt ondersteund door het onderzoek naar suiker-
bakkers in Dordrecht, dat in dit jaarboek gepubliceerd wordt.50

Het huidige onderzoek laat echter ook verschillende vragen onbeantwoord. Zo moet 
het suikergebruik in de 16de eeuw aanzienlijk geweest zijn. Hoe kwamen de burgers 
van Dordrecht aan deze suiker; waarom worden er geen vermeldingen van suikerraf-
�¿�Q�D�J�H���J�H�Y�R�Q�G�H�Q���L�Q���G�H�]�H���S�H�U�L�R�G�H�"���+�H�W���R�Q�G�H�U�]�R�H�N���Q�D�D�U���G�L�W���R�Q�G�H�U�Z�H�U�S���L�V���Q�R�J���Y�H�U�U�H���Y�D�Q��
afgerond en hopelijk zal deze speciaal aan suiker gewijde uitgave van de Vereniging 
Oud-Dordrecht een stimulans zijn voor verder onderzoek.
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1 Historicus en kunsthistoricus.
2 Lothes, Nijverheid, p. 134-141, ald. p. 136-137.
3 Pistorius, Beschrijvinge van de Colonie van Zuriname, p. 42.

�������'�H���V�X�L�N�H�U�U�L�H�W�D�D�Q�S�O�D�Q�W���H�Q���G�H���V�X�L�N�H�U�U�D�I�¿�Q�D�J�H���L�Q���G�H������de���H�H�X�Z

door: Louis van Empelen1

Inleiding
�'�H���U�D�I�¿�Q�D�J�H���Y�D�Q���U�L�H�W�V�X�L�N�H�U���L�Q���'�R�U�G�U�H�F�K�W���Z�D�V���Y�R�R�U�D�O���Y�D�Q���E�H�O�D�Q�J���W�X�V�V�H�Q���K�H�W���H�L�Q�G�H���Y�D�Q��
de 17de eeuw en de eerste helft van de 19de���H�H�X�Z�����'�H���'�R�U�G�W�V�H���U�D�I�¿�Q�D�G�H�X�U�V���Z�D�U�H�Q���Y�D�Q�D�I��
1812 enige jaren gedwongen om suikerbieten als grondstof te gebruiken. Zodra de 
invoerbeperkingen als gevolg van het Continentaal Stelsel door de nederlaag van Na-
�S�R�O�H�R�Q���Y�H�U�Y�L�H�O�H�Q�����J�L�Q�J�H�Q���]�L�M���H�F�K�W�H�U���Z�H�H�U���R�Y�H�U���R�S���G�H���U�D�I�¿�Q�D�J�H���Y�D�Q���U�X�Z�H���U�L�H�W�V�X�L�N�H�U�����'�H��
suikerbakkerijen leidden de volgende decennia een kwijnend bestaan zodat de meeste 
rond 1850 waren opgeheven.2 Het proces dat uiteindelijk leidde tot het product suiker, 
begon al op de suikerrietplantages. Daar vonden de eerste bewerkingen plaats, om het 
ruwe product te kunnen vervoeren naar Europa. Daarna volgde een tamelijk gecompli-
�F�H�H�U�G���S�U�R�F�H�V���L�Q���G�H���V�X�L�N�H�U�U�D�I�¿�Q�D�G�H�U�L�M�H�Q�����Z�D�D�U�Y�D�Q���H�U���L�Q���'�R�U�G�U�H�F�K�W���]�H�V�W�L�H�Q���]�L�M�Q���J�H�Z�H�H�V�W��

�6�X�L�N�H�U�U�L�H�W 
Suikerriet behoort tot de grassenfamilie van de Graminae-soort. Van de zes bekende 
soorten is de �6�D�F�F�K�D�U�X�P���R�I�¿�F�L�Q�D�U�X�P door de geschiedenis heen de belangrijkste ge-
weest. De getande bladeren zijn lang en spits. De gegroefde stengels hebben dikke 
knoesten en kunnen wel vijf meter lang en vijf centimeter in doorsnee worden, maar 
volgens een 18de-eeuwse zegsman werden ze in zijn tijd meestal niet langer dan zeven 
tot acht voet (ongeveer 2,50 m).3 De plant kon afhankelijk van de ouderdom en de 
grondsoort waarop hij werd gekweekt een groot aantal jonge scheuten voortbrengen. 
�'�H���S�U�R�G�X�F�W�L�H���Y�D�Q���G�H���L�Q���1�H�G�H�U�O�D�Q�G���J�H�U�D�I�¿�Q�H�H�U�G�H���U�X�Z�H���U�L�H�W�V�X�L�N�H�U���Y�R�Q�G���Y�R�R�U�Q�D�P�H�O�L�M�N��
�S�O�D�D�W�V���R�S���G�H���&�D�U�L�E�L�V�F�K�H���H�L�O�D�Q�G�H�Q�����L�Q���6�X�U�L�Q�D�P�H���H�Q���G�H���R�P�O�L�J�J�H�Q�G�H���J�H�E�L�H�G�H�Q�����%�U�D�]�L�O�L�s��
en verder op Java. Aan het einde van de 18de eeuw werd het Surinaamse suikerriet 
vervangen door een beter aardende soort die ingevoerd was uit de Molukken.

�'�H���E�U�R�Q�Q�H�Q��
We beschikken over gedetailleerde 18de-eeuwse beschrijvingen van de manier waarop 
de teelt en bewerking van de rietsuiker op de plantages plaatsvond. J.D Herlein, over 
wie geen gegevens bekend zijn, is de auteur van de �%�H�V�F�K�U�\�Y�L�Q�J�H���Y�D�Q���G�H���Y�R�O�N���S�O�D�Q�W�L�Q-
ge Zuriname uit 1718. Dit vroege werk ontstond nadat de auteur de kolonie zelf had 
bezocht. Dit geldt ook voor Thomas Pistorius, lid van de Edele Achtbaare Raad van 
Policie en Crimineele Justitie op de Colonie van Zuriname, die in 1763 de Korte en 
zakelijke beschrijvinge van de Colonie van Zuriname uitbracht. Verreweg de meest 
gedetailleerde en uitgebreide verhandelingen over zowel de suikerrietplantages als de 
�U�D�I�¿�Q�D�J�H���L�Q���1�H�G�H�U�O�D�Q�G���L�Q���G�H������de eeuw zijn afkomstig van Jan Hendrik Reisig (1749-
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1794). Deze auteur van 
De �6�X�L�N�H�U�U�D�I�¿�Q�D�G�H�X�U 
(1793) moet zijn infor-
matie over de plantages 
aan andere bronnen heb-
ben ontleend, want hij 
heeft Suriname of de an-
dere productiegebieden 
nooit bezocht. Hij noemt 
als bron een zekere heer 
Miller, over wie hij geen 
nadere gegevens ver-
strekt. Reisig was ech-
ter bijzonder goed op de 
�K�R�R�J�W�H���Y�D�Q���G�H���U�D�I�¿�Q�D�J�H��
omdat hij zelf eigenaar 
was van een suikerfa-

briek in Amsterdam. Naast zijn werk als fabrikant hield hij zich bezig met de schone 
letteren. Reisig vervaardigde een prozavertaling van Miltons Paradise Lost en liet een 
bundel met gedichten in de trant van Rhijnvis Feith verschijnen.4 Een beschrijving 
van de suikerrietteelt in Suriname uit de 19de eeuw is afkomstig van Marten Douwes 
Teenstra (1795-1864) in zijn De landbouw in de kolonie Suriname (1835).5 Teenstra 
verbleef van 1828 tot 1834 in Suriname, eerst als landbouwkundig ambtenaar en later 
als inspecteur van bruggen, wegen en waterwerken in Paramaribo en omgeving. Hij 
nam onder meer het initiatief tot de oprichting van het Surinaamsch Landbouwkundig 
Genootschap.

�'�H���S�O�D�Q�W�D�J�H�V
Zowel Pistorius als Reisig en Teenstra gaan tamelijk uitgebreid in op de soort grond 
die het meest geschikt is voor de aanplant. Volgens Pistorius was dit een lichte, losse 
grond die goed voorbereid moest zijn. Weliswaar gaven vette gronden volgens hem een 
lange en dikke stengel, maar deze bevatte teveel water en werd niet goed rijp, waardoor 
het moeilijk was om het sap uit de stengels te persen. Droge gronden gaven veel, maar 
dun riet; de persing hiervan was weliswaar eenvoudig maar de opbrengst viel tegen.6

De plantage kon niet in zijn geheel bebouwd worden met suikerriet; een deel van het 
areaal moest beschikbaar blijven voor de aanplant van levensmiddelen en een ander deel 
was bestemd voor houtkap. Het hout diende vooral voor de brandstofvoorziening van 
�G�H���R�Y�H�Q�V���Z�D�D�U�L�Q���K�H�W���U�L�H�W���H�H�Q���H�H�U�V�W�H���U�D�I�¿�Q�D�J�H���R�Q�G�H�U�J�L�Q�J�����+�H�W���Y�H�O�G�Z�H�U�N���H�Q���G�H���E�H�G�L�H�Q�L�Q�J��
van de suikermolens en de ovens werd vrijwel uitsluitend door zwarte slaven verricht. 
Om de grond geschikt te maken voor suikerriet verdiende het aanbeveling om er eerst 

4 Van der Aa, Biographisch woordenboek, p. 222-223.
5 Teenstra, Landbouw in de kolonie Suriname.
6  Pistorius, Beschrijvinge van de Colonie van Zuriname; Teenstra, Landbouw in de kolonie 

Suriname, p. 195.
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twee á drie oogsten indigo op te kweken. Bomen en struiken moesten grondig met 
wortel en tak verwijderd worden. Na het omspitten was de grond klaar om de suiker-
rietstekken te planten. Hiertoe werd de plantage ingedeeld in percelen met een opper-
vlakte tussen de 3.000 en 6.000 m2 die door wegen met een breedte van 5 m werden 
gescheiden. Via deze wegen kon het gekapte riet met een kruiwagen of ossenkar naar 
de suikermolen worden vervoerd. Nadat het suikerriet was gepoot, kweekte men langs 

deze wegen gewoonlijk groenten en aardappelen.
Door het spannen van touwtjes met een tussenruimte van 60 cm tot 1 m konden de 
stekken in een rechte lijn geplant worden. De onderlinge afstand werd bepaald door de
grondsoort: hoe magerder, hoe dichter bij elkaar. Langs de lijn groeven de slaven 
kuiltjes waarin de stekken gepoot werden. Dit gebeurde bij voorkeur in de regentijd 
omdat de planten dan snel wortel konden schieten. De jonge spruiten kwamen al na 
zes dagen op maar waren nog erg kwetsbaar. De slaven moesten dan ook zo gauw 
mogelijk onkruid wieden en ongedierte zoals mieren en ratten verdelgen.7

Na ongeveer veertien tot zestien maanden was het riet rijp en klaar om gesneden te 
�Z�R�U�G�H�Q�����'�L�W���G�L�H�Q�G�H���E�L�M���Y�R�R�U�N�H�X�U���Y�y�y�U���G�H���U�H�J�H�Q�W�L�M�G���W�H���J�H�E�H�X�U�H�Q���R�P���W�H���Y�R�R�U�N�R�P�H�Q���G�D�W��
�K�H�W���U�L�H�W���Z�D�W�H�U�L�J���Z�H�U�G�����Z�D�D�U�G�R�R�U���K�R�J�H�U�H���E�U�D�Q�G�V�W�R�I�N�R�V�W�H�Q���R�Q�W�V�W�R�Q�G�H�Q���E�L�M���K�H�W���U�D�I�¿�Q�H�U�H�Q����
Bij het snijden van het riet gebruikten de volwassen, krachtige slaven een sikkel. Min-
der krachtige jonge slaven verzamelden de in stukken gesneden rietstengels en bonden 
ze tot bosjes. Zij brachten die direct naar de suikermolen of – bij wat grotere afstanden 

7 Reisig, �'�H���V�X�L�N�H�U�U�D�I�¿�Q�D�G�H�X�U, p. 11-13, 19; Pistorius, Beschrijvinge van de Colonie van Zuriname, 
p. 43-44.

�%�U�D�V�L�O�L�V�H���V�X�\�N�H�U���Z�H�U�N�H�Q�����X�L�W�����'�H���9�U�L�H�V����Curieuse aenmerckingen, p. 168).
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– naar een schuit die het riet naar de molen vervoerde. Snelheid was bij het vervoer 
noodzakelijk, want als het riet ongeperst bleef liggen begon het te drogen en zuur te 
worden. Er werd dan ook nooit meer suikerriet gesneden dan de suikermolen binnen 
ongeveer zes dagen kon persen. Om kwaliteitsvermindering te voorkomen werd de 
molen zo dicht mogelijk bij de velden gebouwd.8

Het gehele proces van aanplant, oogst en verdere verwerking is goed te volgen aan 
de hand van een prent van Simon de Vries uit 1682 (afbeelding linkerpagina). Zowel 
watermolens als door ossen aangedreven molens waren in gebruik om het sap uit het 
suikerriet te persen. Reisig beperkte zich tot de beschrijving van de laatstgenoemde 
�V�R�R�U�W�����R�P�G�D�W���G�L�H���Y�R�O�J�H�Q�V���K�H�P���K�H�W���P�H�H�V�W�H���Y�R�R�U�N�Z�D�P���L�Q���:�H�V�W���,�Q�G�L�s�����'�H���R�S�E�R�X�Z���L�V���W�H��
zien in het midden van de prent. Een houten gestel diende voor de ondersteuning van 
het eigenlijke molenwerk. Dit gestel bestond uit drie ijzeren cilinders die verticaal 
waren opgesteld en waarvan de assen aan de onderzijde in een metalen plaat gelagerd 
waren. De middelste cilinder werd via een verticale boom met vier armen rondge-
draaid door acht ossen of paarden. De cilinders waren voorzien van vertandingen die 
in elkaar grepen waardoor de centrale cilinder de beide andere aandreef. Negerslaven 
voerden de gekapte rietstengels tussen de rollen van het maalwerk.
Herlein gaf een wat andere schets van de apparatuur. Volgens hem kwamen er in zijn 
tijd ook molens voor die slechts waren opgebouwd uit twee op elkaar liggende rollen. 
Bovendien meldde hij dat watermolens, die door het stromende water in kreken en 
vlieten werden aangedreven, het meeste voorkwamen in Suriname. Pistorius gaf in 
1763 een beschrijving van een dergelijk type, dat alleen in de aandrijving verschilde 
met de door ossen voortbewogen molen. Deze constructie is afgebeeld aan de linker-
zijde van de prent van De Vries. De centrale as werd nu rondgedraaid door een kam- 
en tandradconstructie die aan het waterrad was gekoppeld. Volgens Herlein waren 
�G�H�U�J�H�O�L�M�N�H���P�R�O�H�Q�V���H�I�¿�F�L�s�Q�W�H�U���G�D�Q���G�H���D�Q�G�H�U�H���W�\�S�H�Q��9 Teenstra deelde Herleins mening 
en kwam in 1835 tot een aantal van 70 watermolens en 8 beestenmolens op een totaal 
van 108 plantages in heel Suriname. Beestenmolens kwamen vooral voor bij plantages 
aan het bovengedeelte van rivieren en kreken. Het verschil tussen eb en vloed was 
daar te gering om een watermolen aan te drijven.10 In het begin van de 19de eeuw begon 
ook de technische ontwikkeling invloed uit te oefenen. Teenstra maakte melding van 
35 molens die aangedreven werden door een stoommachine. Weliswaar was die erg 
kostbaar en moeilijk te onderhouden, maar daartegenover stond een hogere opbrengst. 
Bovendien was de productie niet meer afhankelijk van de getijdenwerking waardoor 
de noodzaak om de slaven ook ’s nachts te laten werken verviel.11

Na de persing werd het sap, de zogenaamde lika, in een metalen bak onder het molen-
werk opgevangen. Vervolgens stroomde de lika via een leiding naar de grootste van 

8 Pistorius, Beschrijvinge van de Colonie van Zuriname, p. 44-45; Reisig, �'�H���V�X�L�N�H�U�U�D�I�¿�Q�D�G�H�X�U, 
p. 14-15; Teenstra, Landbouw in de kolonie Suriname, p. 212. 

9 Pistorius, Beschrijvinge van de Colonie van Zuriname, p. 46; Reisig, �'�H�� �V�X�L�N�H�U�U�D�I�¿�Q�D�G�H�X�U, 
p. 16-17; Herlein, �%�H�V�F�K�U�\�Y�L�Q�J�H���Y�D�Q���G�H���Y�R�O�N���S�O�D�Q�W�L�Q�J�H���=�X�U�L�Q�D�P�H, p. 72-73; Tutein Nolthenius, 
Getijmolens in Suriname, p. 219-225.

10 Teenstra, Landbouw in de kolonie Suriname, p. 214; Van Weerden, Marten Douwes Teenstra in 
Suriname, p. 164-175.

11 Teenstra, Landbouw in de kolonie Suriname, p. 222-224; Van Weerden, Marten Douwes Teenstra 
in Suriname, p. 168.
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een vijftal koperen ketels. Deze ketels stonden bovenop gemetselde ovens in een naast-
gelegen gebouw. De eerste zuivering van het sap vond in de grootste ketel plaats boven 
een getemperd vuur. De verontreinigingen kwamen hierbij naar boven en konden daar-
door van het oppervlak worden afgeschept. Het sap, dat nu ontdaan was van grove vui-
ligheid, werd via een mand met daarin een lap grove stof naar de tweede ketel geleid. 
Een heter vuur reinigde het sap in deze ketel. Om de suikerbrij effectiever te kunnen 
behandelen voegde men een waterige oplossing van kalk en aluin toe waardoor een 
schuimige massa opkookte die een deel van de verontreinigingen bevatte. De zuivering 
werd op dezelfde wijze voortgezet in de daaropvolgende ketels door opkoken en schui-
�P�H�Q�����,�Q���G�H���O�D�D�W�V�W�H���N�H�W�H�O���P�R�H�V�W���K�H�W���L�Q�J�H�G�L�N�W�H���H�Q���J�H�U�H�L�Q�L�J�G�H���V�D�S���À�L�Q�N���J�H�U�R�H�U�G���Z�R�U�G�H�Q���R�P��
aanbranden te verhinderen. Om te voorkomen dat het brouwsel overkookte, voegde de 
meesterknecht wat olijfolie of een klontje boter toe. Het gezuiverde en ingedikte sap, 
dat er uitzag als een dikke siroop, werd naar een ronde koperen koelpan en daarna naar 
een grote houten bak gebracht om af te koelen. De slaven goten de nog warme siroop 
met behulp van een lepel in kegelvormige aarden vormen die aan de onderkant voor-
zien waren van gaatjes waardoor de laatste verontreiniging kon weglekken.
Als de ruwe suiker voldoende hard geworden was, werd deze volgens Pistorius uit de 
vorm geklopt, in stukken gebroken en in de zon verder gedroogd. Het eindproduct 
werd daarna in vaten verpakt en naar Nederland verzonden. Reisig vermeldt een wat 
andere werkwijze. Volgens hem werden de vaten gekuipt en in deze vorm naar Europa 
verzonden. Afhankelijk van de herkomst van de suiker waren deze vaten tussen 200 
en 1600 pond zwaar.12

�'�H���)�U�D�Q�V�H�����6�S�D�D�Q�V�H���H�Q���3�R�U�W�X�J�H�V�H���N�R�O�R�Q�L�s�Q���O�H�Y�H�U�G�H�Q���W�Z�H�H�P�D�D�O���J�H�U�D�I�¿�Q�H�H�U�G�H���V�X�L�N�H�U��
in de vorm van broden die al naar gelang de kwaliteit werd onderscheiden in poe-
dersuiker, communes en tetes. Poedersuiker was de witste suiker uit de voet van het 
suikerbrood en had daardoor de hoogste kwaliteit. De communes kwam uit het mid-
denstuk van het suikerbrood en de tetes uit de kop. De ruwe of gedeeltelijk verder 
�J�H�U�D�I�¿�Q�H�H�U�G�H���V�X�L�N�H�U���Z�H�U�G���D�O�V���K�D�O�I�I�D�E�U�L�F�D�D�W���Q�D�D�U���(�X�U�R�S�D���J�H�]�R�Q�G�H�Q���Z�D�D�U���G�H���Y�H�U�G�H�U�H���U�D�I-
�¿�Q�D�J�H���S�O�D�D�W�V�Y�R�Q�G�����*�H�G�H�H�O�W�H�O�L�M�N�H���E�H�Z�H�U�N�L�Q�J���L�Q���G�H���S�U�R�G�X�F�W�L�H�O�D�Q�G�H�Q���Z�D�V���Q�R�R�G�]�D�N�H�O�L�M�N��
omdat gekapt suikerriet maar gedurende korte tijd houdbaar is. Volledige verwerking 
in deze gebieden leidde bovendien niet tot een optimale situatie. De scheepsruimen 
van de houten zeeschepen waren niet helemaal waterdicht waardoor de kwaliteit van 
de suiker tijdens het vervoer kon worden aangetast. Verder moest rekening gehouden 
worden met de risico’s van schipbreuk, inbeslagname en dergelijke. De goed ontwik-
�N�H�O�G�H���V�W�D�S�H�O�P�D�U�N�W�H�Q���L�Q���1�R�R�U�G�Z�H�V�W���(�X�U�R�S�D���H�Q���G�H���¿�Q�D�Q�F�L�H�U�L�Q�J���Y�D�Q���G�H���Y�R�R�U�U�D�G�H�Q���G�R�R�U��
het aanwezige kapitaal in deze gebieden vormen twee andere factoren die verklaren 
waarom de suiker in ruwe vorm werd vervoerd.13

De afvalstoffen die tijdens het zuiveringsproces ontstonden, werden op nuttige manier 
gebruikt. Het uitgeperste riet, bagasse, kon gebruikt worden als veevoer, brandstof of 
als mest voor de rietplantage. Het opkooksel van de eerste twee kookketels was even-
eens bestemd voor de dieren, maar het schuim dat van de overige ketels stroomde, 

12 Pistorius, Beschrijvinge van de Colonie van Zuriname, p. 46-49; Reisig, �'�H���V�X�L�N�H�U�U�D�I�¿�Q�D�G�H�X�U, 
p. 18-19, 25-30.

13 Galloway, �6�X�J�D�U���F�D�Q�H���L�Q�G�X�V�W�U�\, p. 17, 40; Poelwijk, �6�X�\�F�N�H�U�E�D�F�N�H�Q, p. 64.
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�O�L�H�S���Y�L�D���H�H�Q���D�À�R�S�H�Q�G�H���J�R�R�W���Q�D�D�U���Y�D�W�H�Q���L�Q���H�H�Q���G�H�V�W�L�O�O�H�H�U�K�X�L�V�����1�D�G�D�W���K�H�W���E�U�R�X�Z�V�H�O���L�Q��
het vaatwerk was afgedekt, begon het te gisten en na verloop van acht à negen dagen 
kon het gescheiden worden van de draf die zich aan de bovenzijde had verzameld. Het 
gedeeltelijk gezuiverde product werd overgeheveld naar de destilleerketel waar het 
opnieuw werd gekookt en geschuimd. Na deze behandeling vond het eigenlijke destil-
leren plaats, wat een sterke drank met de naam garappa opleverde. Dit was een soort 
rum die volgens Pistorius door de slaven werd gedronken.14

Dezelfde zegsman geeft ook een overzicht van de productie en de kosten van de be-
drijfsvoering van een plantage. Een redelijk groot bedrijf leverde 200 à 300 okshoof-
den suiker per jaar, wat na omrekening neerkomt op een productie van ongeveer 100 
à 150 ton suiker per jaar.15 Voor de bedrijfsvoering was volgens hem een bezetting 
van ongeveer 125 personen nodig. Het grootste deel hiervan bestond uit slaven, van 
wie er 25 nodig waren om het suikerriet te planten en 32 voor het overige productie-
werk zoals het bemannen van de schuit voor het vervoer van het riet, het kappen van 
brandhout voor de ovens en de bediening van de ovens, de molen en de destilleerke-
tel. Daarnaast maakten verrassend veel personeelsleden deel uit van ondersteunende 
diensten, zoals de kuipers, smeden, timmerlieden en houtzagers, een schrijnwerker, 
een metselaar en een veehoeder. De overige 46 bewoners waren zieken, kinderen, 
ouderen en huispersoneel. Teenstra kwam na een nauwkeurig onderzoek van een aan-
tal in werking zijnde plantages op een aanmerkelijk hogere bezetting dan Pistorius. 
Herlein vermeldde dat de boekhouder, de toezichthouder op de slaven, de molenma-
ker, schrijnwerker en kuiper meestal blanken waren. Volgens Reisig en Teenstra werd 
echter ook de gespecialiseerde arbeid door slaven verricht.16

�3�L�V�W�R�U�L�X�V���E�H�F�L�M�I�H�U�W���G�H���L�Q�Y�H�V�W�H�U�L�Q�J���L�Q���G�H���V�O�D�Y�H�Q���R�S���À�������������������H�Q���G�L�H���L�Q���H�H�Q���Z�D�W�H�U�P�R�O�H�Q��
�H�Q���N�R�S�H�U�H�Q���N�H�W�H�O�V���R�S���À���������������������'�D�D�U���P�R�H�V�W�H�Q���K�H�W���S�O�D�Q�W�H�U�V�K�X�L�V�����G�H���O�R�R�G�V�H�Q�����P�D�J�D�]�L�M-
nen, negerhuizen, keukenhuizen, stallen en vaartuigen bij worden opgeteld. De totale 
�L�Q�Y�H�V�W�H�U�L�Q�J���E�H�O�L�H�S���D�O�G�X�V���P�H�H�U���G�D�Q���À�����������������������+�H�U�O�H�L�Q���N�Z�D�P���L�Q�������������W�R�W���H�H�Q���E�H�G�U�D�J��
�Y�D�Q���À�������������������Y�R�R�U���H�H�Q���N�O�H�L�Q�H�U�H���H�Q���E�H�V�F�K�H�L�G�H�Q�H�U���L�Q�J�H�U�L�F�K�W�H���S�O�D�Q�W�D�J�H�����,�Q���Y�H�U�J�H�O�L�M�N�L�Q�J��
met de investeringen waren de loonkosten en de kosten voor de voeding van de slaven 
�Q�L�H�W���H�U�J���K�R�R�J�����'�H���E�O�D�Q�N�H���W�R�H�]�L�F�K�W�K�R�X�G�H�U���Y�H�U�G�L�H�Q�G�H���E�L�M�Y�R�R�U�E�H�H�O�G���P�D�D�U���R�Q�J�H�Y�H�H�U���À������������
�H�Q���G�H���P�R�O�H�Q�P�D�N�H�U���H�Q���N�X�L�S�H�U���W�X�V�V�H�Q���G�H���À�������������H�Q���À�������������S�H�U���M�D�D�U�����'�H�]�H�O�I�G�H���D�X�W�H�X�U���J�H�H�I�W��
�R�R�N���H�H�Q���R�S�P�H�U�N�H�O�L�M�N���E�H�H�O�G���Y�D�Q���G�H���P�D�Q�L�H�U���Z�D�D�U�R�S���G�H���S�O�D�Q�W�D�J�H���L�Q���]�L�M�Q���W�L�M�G���J�H�¿�Q�D�Q�F�L�H�U�G��
werd. Volgens hem werd het land gratis ter beschikking gesteld aan de planters en 
was de West-Indische Compagnie behulpzaam bij het verstrekken van krediet. Zelfs 
degene die maar over een gering eigen kapitaal beschikte, kon daardoor in korte tijd 
een aanmerkelijke rijkdom vergaren.17

14 Pistorius, Beschrijvinge van de Colonie van Zuriname, p. 47.
15 Teenstra, Landbouw in de kolonie Suriname, p. 209-210: Voor zijn tijd (1835) woog een vat of 

okshoofd suiker 1.000 ponden. In zijn eigen tijd rekende men gewoonlijk met 1.100 ponden. De 
ponden waren Amsterdamse ponden die overeenstemmen met 494 gram.

16 Pistorius, Beschrijvinge van de Colonie van Zuriname, p. 49-50; Reisig, �'�H���V�X�L�N�H�U�U�D�I�¿�Q�D�G�H�X�U, p. 
22-23; Teenstra, Landbouw in de kolonie Suriname, p. 181-191.

17 Pistorius, Beschrijvinge van de Colonie van Zuriname, p. 49; Herlein, �%�H�V�F�K�U�\�Y�L�Q�J�H���Y�D�Q���G�H���Y�R�O�N��
plantinge Zuriname, p. 83-84.
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De suikerproductie was van groot belang voor de Surinaamse economie. In 1835 wa-
ren er, zoals al vermeld, niet minder dan 108 plantages die een gezamenlijke productie 
hadden van 14.000 ton suiker. De hoeveelheid verbouwde suikerriet nam echter in de 
�O�R�R�S���Y�D�Q���G�H���H�H�X�Z���V�W�H�U�N���D�I���G�R�R�U���J�H�E�U�H�N���D�D�Q���D�U�E�H�L�G�V�N�U�D�F�K�W�H�Q�����'�R�R�U���G�H���J�U�R�W�H�U�H���H�I�¿�F�L�H�Q�F�\��
van de suikerextractie, die met een factor twee toenam, had dit echter slechts een be-
perkte invloed op de productie. Deze bedroeg in 1902 altijd nog 9.000 ton.18

�(�H�Q���J�H�G�H�H�O�W�H���H�H�Q�H�U���,�Q�O�D�Q�G�V�F�K�H���5�D�I�¿�Q�D�G�H�U�L�M�������X�L�W�����5�H�L�V�L�J�����'�H���V�X�L�N�H�U�U�D�I�¿�Q�D�G�H�X�U)
Fig. 2 Een gat in den muur, agter welke het Koolenhok is, om de agterste pannen te gemakkelijker 
te kunnen stoken.
Fig. 3 Wijst aan eene ruimte tusschen de Stooven en Pannen, waarin men koolen bergt om de voor-
ste Pannen aan den gang te houden. 
Fig. 4 Eene Pomp met twee Slingers, waarvan die met A het versch water, en die met B het brak-
water opgeeft.
Fig. 5 De Kalkbak, met een tusschenmuur. In het gedeelte C laat men het versch water; in het 
gedeelte D het brak water.
Fig. 6 De klaarselketel.
EFGH. De Zied-pannen. IKLM. Zijn de vier Stookgaten.
NO. Zijn de houte Roosters, waarmede men onder de Fournuizen komt.
PQ. Zijn de twee Schoorstenen van de Fournuizen.

18 Teenstra, Landbouw in de kolonie Suriname, p. 209; Welle, Suiker, p. 123-124.
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�6�X�L�N�H�U�Y�H�U�Z�H�U�N�L�Q�J���L�Q���1�H�G�H�U�O�D�Q�G���L�Q���G�H������de���H�H�X�Z
Nederland had in de 18de eeuw op het vasteland van Europa een leidende positie op het 
�J�H�E�L�H�G���Y�D�Q���G�H���V�X�L�N�H�U�U�D�I�¿�Q�D�J�H�����$�P�V�W�H�U�G�D�P���Z�D�V���G�H���J�U�R�R�W�V�W�H���D�D�Q�Y�R�H�U�K�D�Y�H�Q���Y�D�Q���U�X�Z�H���V�X�L-
ker uit de Oost- en West-Indische en Caribische gebieden. In die stad, maar daarnaast 
�R�R�N���L�Q���5�R�W�W�H�U�G�D�P���H�Q���'�R�U�G�U�H�F�K�W�����Z�H�U�G���G�H���U�X�Z�H���V�X�L�N�H�U���J�H�U�D�I�¿�Q�H�H�U�G���W�R�W���]�X�L�Y�H�U�G�H�U���S�U�R�G�X�F-
ten. Dordrecht was in het nadeel ten opzichte van de havens van de beide eerste steden, 
�Z�D�Q�W���G�D�D�U���N�R�Q�G�H�Q���G�H���U�D�I�¿�Q�D�G�H�X�U�V���G�H���U�X�Z�H���V�X�L�N�H�U���N�R�S�H�Q���]�R�G�U�D���G�L�H���Z�D�V���D�D�Q�J�H�N�R�P�H�Q��19

�=�R�D�O�V���D�O���Y�H�U�P�H�O�G�����]�L�M�Q���Z�H���Y�D�Q���K�H�W���U�D�I�¿�Q�D�J�H�S�U�R�F�H�V���L�Q���1�H�G�H�U�O�D�Q�G���J�R�H�G���R�S���G�H���K�R�R�J�W�H��
door de uitgebreide beschrijving van de hand van Jan Hendrik Reisig. In De suiker-
�U�D�I�¿�Q�D�G�H�X�U legde hij zijn ervaring als fabrikant van suiker gedetailleerd vast. Reisigs 
beschrijving van de gewenste inrichting van een suikerfabriek en de erbij behorende 
logistiek en organisatie doet modern aan. Hij gaat bijvoorbeeld in op de eigenschap-
pen van de vestigingsplaats en de relatie met de omgeving. Door de dure grond in 
de Nederlandse steden was het noodzakelijk om in hoogte te bouwen, waardoor de 
planning van het interne vervoer en de opslag extra aandacht vergde. Voor de aan-
voer van de ruwe suiker en de afvoer van de producten was een vestigingsplaats aan 
water van belang. Er mochten geen hoge gebouwen in de nabijheid staan omdat die 
de noodzakelijke luchtverversing in de fabriek en de trek van de schoorstenen zouden 
belemmeren. Deze schoorstenen voerden de rook van de kachels af die op iedere ver-
dieping stonden voor het drogen van de suikerbroden. De vrijstaande ligging waar-
borgde bovendien de toetreding van licht, waardoor er overdag geen olielampen of 
kaarsen nodig waren.20

Het fabrieksgebouw, dat veelal vier of vijf verdiepingen telde, moest voorzien zijn 
van een zware fundering en vloeren die het aanzienlijke gewicht van de suikeropslag 
konden dragen. Voor de aanvoer en de opslag van de ruwe suiker was het gebouw aan 
de voorzijde voorzien van een ruime toegang die naar het pakhuis op de begane grond 
leidde. In dit pakhuis was een zware weeginstallatie aangebracht om de omvang van 
de leverantie te kunnen meten. Achter het pakhuis bevond zich het stookhuis waarin 
een aantal koperen zied- of kookpannen stond met stortbakken die doorliepen tot de 
eerste verdieping. Vanuit deze etage konden de verschillende soorten ruwe suiker in 
de pannen worden geleid. Het transport tussen de verschillende verdiepingen werd 
gewaarborgd door een hijsinstallatie die bestond uit een hijsblok op de bovenste etage 
en een touw dat op iedere verdieping door een groot hijsgat liep.21

�'�H���]�X�L�Y�H�U�L�Q�J��
�5�H�L�V�L�J���P�H�U�N�W�H���R�Y�H�U���G�H���V�X�L�N�H�U�U�D�I�¿�Q�D�J�H���K�H�W���Y�R�O�J�H�Q�G�H���R�S�����+�H�W���U�D�I�¿�Q�H�U�H�Q���G�H�U���6�X�L�N�H�U�H�Q���L�V��
eigentlijk, hare waarde door reinigen en koken tot eene grotere trap van volmaakt-

19 Van Dalen, Geschiedenis van Dordrecht, p. 393.
20 Reisig, �'�H���V�X�L�N�H�U�U�D�I�¿�Q�D�G�H�X�U�� p. 31-33.
21 Ibidem, p. 34-41. Reisig noemt een aantal van drie of vier pannen. In de inventarissen van 

�'�R�U�G�W�V�H���V�X�L�N�H�U�U�D�I�¿�Q�D�G�H�U�L�M�H�Q���D�D�Q���K�H�W���H�L�Q�G�H���Y�D�Q���G�H������de eeuw en in de 18de eeuw komen vrijwel 
uitsluitend drie pannen voor.



30

heid brengen.22���,�Q���G�L�W���J�H�Y�D�O���K�H�H�I�W���K�L�M���G�H���W�H�U�P���U�D�I�¿�Q�H�U�H�Q���U�X�L�P���J�H�Q�R�P�H�Q�����R�R�N���G�H���]�X�L�Y�H-
ring valt daaronder. Volgens hem stond het proces voor zijn tijd ten onrechte bekend 
als suikerbakken.
�5�H�L�V�L�J���P�D�D�N�W���R�Q�G�H�U�V�F�K�H�L�G���W�X�V�V�H�Q���G�H���L�Q���:�H�V�W���,�Q�G�L�s���D�O���W�Z�H�H�P�D�D�O���J�H�U�D�I�¿�Q�H�H�U�G�H���V�X�L�N�H�U��
die hij Poeijer noemt en de grovere suiker die een wat andere behandeling vereiste. 
�'�H���S�R�H�L�M�H�U���P�R�H�V�W���J�H�U�H�L�Q�L�J�G���Z�R�U�G�H�Q���Y�R�R�U�G�D�W���Y�H�U�G�H�U�H���U�D�I�¿�Q�D�J�H���W�R�W���N�D�Q�G�L�M���H�Q���E�U�R�R�G�V�X�L-
ker plaats kon vinden. Dit proces ving in het stookhuis aan. Deze ruimte vormde het 
hart van de suikerfabricage. De zuivering begon met de bereiding van een mengsel 
van vers water en kalk in de kookpannen. Het kalkwater werd bereid in de kalkbak. 
De hoeveelheid kalk hing sterk af van de kwaliteit van de te reinigen ruwe suiker; bij 
�J�U�R�Y�H���V�X�L�N�H�U���P�R�H�V�W���H�U���Y�H�H�O���P�H�H�U���N�D�O�N���W�R�H�J�H�Y�R�H�J�G���Z�R�U�G�H�Q���G�D�Q���E�L�M���¿�M�Q�H�U�H���V�R�R�U�W�H�Q�����$�D�Q��
het watermengsel werd de poeijer en, als de pannen half vol waren, het tot schuim 
geslagen wit van twintig tot dertig eieren toegevoegd. Dit mengsel liet men vervolgens 
de hele avond zonder verdere verwerking staan. De pannenknecht ontstak rond mid-
dernacht een getemperd vuur onder de ziedpannen. Hij en twee helpers hadden tot 
taak om gedurende de nacht al roerend een suikeroplossing te maken zonder dat het 
mengsel aanbrandde. Als de suiker gesmolten was, kwam deze uit de pannen omhoog 
en zou samen met het gevormde schuim over het fornuis gelopen zijn als er intussen 
geen opzetstukken op de pannen geplaatst waren. Het schuim was samengesteld uit 
verontreinigingen die in de oplossing aan het toegevoegde eiwit en aan de kalk ge-
bonden waren.23 
Zodra het koken begon, werd het kolenvuur onder de pannen met de zogenaamde 
spits krabber zover mogelijk naar achteren geduwd. Door deze werkwijze schoof het 
schuim naar voren, waardoor het gemakkelijker verwijderd kon worden. Te begin-
nen aan de voorzijde werd het vuur met een schop natte kolen geblust. Na enige tijd 
verdikte de schuimlaag zich tot een dikke korst, die met een schuimspaan van het 
klaarsel werd geschept en in de schuimbak gedeponeerd. In een tijdsbestek van onge-
veer vier uur werd het proces vijf tot zes keer herhaald waarbij telkens minder eiwit 
nodig was. Als zich aan de oppervlakte alleen nog een witachtig slijm vormde, was de 
eerste reinigingsstap gereed. De pannenknecht verdunde het klaarsel nu zodanig dat 
het door het stremijnlaken kon lopen om gezeefd te worden. Dit laken bestond uit grof 
geweven linnen waarmee de klaarselmand werd bekleed. Het klaarsel werd met be-
hulp van een holle buis met mondstuk vanuit de ziedpannen via de klaarselmand in de 
klaarselketel geleid, waarmee de tweede reinigingsstap voltooid was. Bij de zuivering 
van ruwe suiker in plaats van poeijer werd hetzelfde proces gevolgd, maar er waren in 
dat geval meer kalkwater en een groter aantal eieren nodig.24

22 Reisig, �'�H���V�X�L�N�H�U�U�D�I�¿�Q�D�G�H�X�U, p. 78.
23 Ibidem, p. 78-80.
24 Ibidem, p. 82-93.
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Verbeeldende eenige Bakken en Gereedschappen. (uit: Reisig, �'�H���V�X�L�N�H�U�U�D�I�¿�Q�D�G�H�X�U) 
Fig. 1. De Schuimbak met zijn middenschot. In A word geworpen den groven schuim of drek. In B 
�Z�R�U�G���J�H�Z�R�U�S�H�Q���G�H�Q���¿�M�Q�H�Q���G�L�W�R����
Fig. 3. Den Aardbak in drie Afdeelingen; van welke CC die zijn, om aarde in te zuiveren en om te 
roeren en D de middelste om de geroerde aarde door te slaan. 
Fig. 4 De Vormbak en op denzelven EEE eenige losse planken die men er af kan neemen. 
Fig. 5 Een kalkbak ophaalder. Fig. 6 Een Doorsteker. Fig. 7 Een Roerhout voor den Aardbak. 
Fig. 8 Het Treseerbekken, en daaronder bij F de plank, waarin het Bekken vastligt.
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�'�H���U�D�I�¿�Q�D�J�H
�1�D���K�H�W���U�H�L�Q�L�J�H�Q���Y�D�Q���G�H���V�X�L�N�H�U���N�R�Q���R�Y�H�U�J�H�J�D�D�Q���Z�R�U�G�H�Q���W�R�W���G�H���H�L�J�H�Q�O�L�M�N�H���U�D�I�¿�Q�D�J�H�����9�R�O-
�J�H�Q�V���5�H�L�V�L�J���W�U�D�G���G�D�D�U�E�L�M���H�H�Q���]�H�N�H�U�H���P�D�W�H���Y�D�Q���V�S�H�F�L�D�O�L�V�D�W�L�H���R�S�����6�R�P�P�L�J�H���U�D�I�¿�Q�D�G�H�X�U�V��
�U�L�F�K�W�W�H�Q���]�L�F�K���Y�R�R�U�Q�D�P�H�O�L�M�N���R�S���N�D�Q�G�L�M�����D�Q�G�H�U�H�Q���±���G�H���¿�M�Q�Z�H�U�N�H�U�V���±���S�U�R�G�X�F�H�H�U�G�H�Q���Y�R�R�U-
namelijk broodsuiker. Zij namen hun grondstof af van de grofwerkers die de ruwste 
suikersoorten verwerkten. Het aantal verschillende producten was tamelijk groot. 
�.�D�Q�G�L�M�V�X�L�N�H�U���Z�D�V���G�H���¿�M�Q�V�W�H���H�Q���G�X�X�U�V�W�H���N�Z�D�O�L�W�H�L�W���L�Q���K�H�W���D�V�V�R�U�W�L�P�H�Q�W�����J�H�O�H�Y�H�U�G���D�O�V���Z�L�W�W�H����
blanke, gele, bruine en bijna zwarte Boerhaave-kandij. Poedersuiker of broodsuiker 
kwam voor in de vorm van twee- of drieponds broden. Witte of �U�D�I�¿�Q�D�G�H�V�X�L�N�H�U en 
licht bruine suiker of melissesuiker werden in dezelfde vormen geproduceerd. Bruine 
suiker, ook wel lompensuiker genoemd, kwam voor in grote suikerbroden van meer 
dan 3 pond en broden van basterdsuiker wogen zelfs tussen 25 en 45 pond. Deze 
laatste kwaliteit was weer onderverdeeld in witte, lichtbruine en bruine basterdsuiker.
�5�H�L�V�L�J���E�H�W�U�H�X�U�G�H���G�H���V�S�H�F�L�D�O�L�V�D�W�L�H���Q�D�D�U���V�R�R�U�W���S�U�R�G�X�F�W���Z�D�D�U�G�R�R�U���H�H�Q���V�X�L�N�H�U�U�D�I�¿�Q�D�G�H�X�U��
niet altijd in staat was om een bestelling uit te voeren. Volgens hem waren er in Am-
sterdam slechts weinig fabrieken die alle soorten konden leveren. Of deze situatie 
ook voor Dordrecht gold, is niet geheel duidelijk. Vrijwel alle genoemde producten 
�Z�D�U�H�Q���Y�R�R�U�U�D�G�L�J���E�L�M���H�H�Q���W�D�[�D�W�L�H���L�Q�������������Y�D�Q���G�H���Y�R�R�U�U�D�D�G���Y�D�Q���G�H���V�X�L�N�H�U�U�D�I�¿�Q�D�G�H�U�L�M���'�H�Q��
Toelast.25

�'�H���U�D�I�¿�Q�D�J�H���W�R�W���N�D�Q�G�L�M���Y�L�Q�J���D�D�Q���Q�D�G�D�W���G�H���]�L�H�G�S�D�Q�Q�H�Q���J�U�R�Q�G�L�J���V�F�K�R�R�Q���Z�D�U�H�Q���J�H�P�D�D�N�W����
De reiniging vond plaats in de vormbakken. Het klaarsel werd weer in de ziedpannen 
geleid en de pannenknecht stookte het vuur eronder hoog op. Als het gesmolten sui-
kermengsel dreigde over te koken gooide de knecht een beetje kaarsvet of een klontje 
boter ter grootte van een ert26 in de pan. Door de toevoer van warmte verdampte een 
deel van het vocht van het klaarsel dat daardoor steeds dikker en stroperiger werd. Het 
gevaar van aanbranden nam hierdoor echter toe, wat alleen door intensief roeren kon 
worden voorkomen. Het indikken werd zo lang voortgezet tot er een oververzadigde 
oplossing was gevormd die in een later stadium gemakkelijk kon kristalliseren. Door 
het aanbrandgevaar was dit een bijzonder kritiek stadium in de productie. Om het 
�W�L�M�G�V�W�L�S���Y�D�V�W���W�H���V�W�H�O�O�H�Q���Z�D�D�U�R�S���K�H�W���Y�X�X�U���J�H�G�R�R�I�G���P�R�H�V�W���Z�R�U�G�H�Q���P�D�D�N�W�H���G�H���U�D�I�¿�Q�D�G�H�X�U��
gebruik van een proef. Hij doopte met zijn ene hand een proefstok in het ziedende 
mengsel en bracht daarmee wat gesmolten suiker op de duim van zijn andere hand. 
Door tussen duim en wijsvinger een suikerdraad te trekken kon de vakman vaststellen 
of de suiker gaar was. Deze proef lijkt eenvoudig maar voor een goede uitvoering was 
veel ervaring nodig. Als de test voor de zekerheid te vaak achter elkaar werd herhaald, 
raakten duim en wijsvinger bezweet waardoor de uitvoering onmogelijk werd. Ook 
de damp die van het kokende mengsel afsloeg, kon de proef bederven, evenals tocht in 
het stookhuis. Een laatste factor was de angst om een verkeerde conclusie te trekken 
als de suiker zich ongewoon gedroeg.27

25 Zie hoofdstuk 6, p. 185-186.
26 Reisig, �'�H���V�X�L�N�H�U�U�D�I�¿�Q�D�G�H�X�U, p. 103.
27 Ibidem, p. 101-123.
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Nadat het vuur onder de pannen gedoofd was, werd de gevormde stroperige massa in 
koperen kandijpotten gegoten. In deze potten waren katoenen draden gespannen om 
de kristallisatie tot kandij te bevorderen. Dit proces vond plaats in de kandijstoven: 
hoge verwarmde kasten waar de potten laagsgewijs in werden gezet. Na ongeveer een 
week plaatsten de knechten de potten omgekeerd boven de in werking zijnde ziedpan-
nen. Het gedeelte van de siroop dat niet kristalliseerde, kon daardoor afdruipen in 
de ziedpannen en de wasem verwarmde de overblijvende massa door en door. Nadat 
de kandijpotten weer in de stoven waren geplaatst werd het proces afgerond door de 
kandij gloeiend heet te stoken. Het eindproduct werd hierna uit de potten gestoten en 
een halve dag met een matig vuur drooggestookt waarna het gereed was om verpakt 
te worden.
Bij de productie van een goede kwaliteit kandij kwam veel ervaring kijken. Het kris-
tallisatieproces kon verstoord worden door het stoten tegen de potten waarin de kandij 
na het indikproces was gegoten. Het proces was ook afhankelijk van de kwaliteit van 
het benodigde verse water. Door de watervervuiling in de Amsterdamse grachten 
moest dat met schuiten uit de Vecht boven Weesp gehaald worden, wat extra kosten 
met zich bracht. Dit probleem deed zich in Dordrecht waarschijnlijk niet voor door de 
beschikbaarheid van redelijk zuiver rivierwater. De grondstof telde ook zwaar mee; de 
beste kwaliteit suiker was het witte kandijbrood, waarvoor als basis alleen in Europa 
�D�O���Y�R�R�U�J�H�U�D�I�¿�Q�H�H�U�G�H���V�X�L�N�H�U���L�Q���D�D�Q�P�H�U�N�L�Q�J���N�Z�D�P�����9�H�H�O���S�R�H�G�H�U�V�X�L�N�H�U���X�L�W���$�P�H�U�L�N�D���Z�D�V��
door het vervoer in schepen vochtig geworden. De hierdoor ontstane randigheid was 
�I�X�Q�H�V�W���Y�R�R�U���G�H���N�Z�D�O�L�W�H�L�W���Y�D�Q���N�D�Q�G�L�M�����P�D�D�U���Y�R�U�P�G�H���J�H�H�Q���E�H�]�Z�D�D�U���E�L�M���G�H���U�D�I�¿�Q�D�J�H���W�R�W��
broodsuiker.28

�'�H���V�X�L�N�H�U�U�D�I�¿�Q�D�G�H�X�U���P�R�H�V�W���E�L�M���K�H�W���U�D�I�¿�Q�H�U�H�Q���D�O���U�H�N�H�Q�L�Q�J���K�R�X�G�H�Q���P�H�W���G�H���Y�H�U�V�F�K�L�O�O�H�Q�G�H��
voorkomende vormen van suikerbroden. Tweeponds- en driepondsbroden reageerden 
namelijk anders bij de verwerking na het zieden en dat beïnvloedde de suikerproef. Het 
zieden moest ook kritisch begeleid worden omdat er rekening gehouden moest worden 
met de koeling die verschilde per soort ruwe suiker. Nadat de siroop in een koelpan 
gegoten was, werd er al roerend wat suiker aan toegevoegd om de kristallisatie te 
bevorderen. Na een kwartier vond de beoordeling van de kwaliteit plaats aan de hand 
van de gevormde korst en de zogenaamde grijn die zich op de bodem van de koelpan 
vormde. Als het tussenproduct goedgekeurd was, werd de kristalliserende suiker in 
kogelvormige broodpotten gegoten. Deze broodvormen waren aan de punt voorzien 
van een gaatje waarin het stolpsel, een klein lapje, werd vastgeslagen. De knechten 
keerden de broodpotten daarna om en stelden ze volgens een vaste procedure zodanig 
op de punt op dat ze elkaar ondersteunden. Ze werden vervolgens in twee rondgan-
gen voorzichtig vol geschept. Als dit gebeurd was en de suiker zich in de punt begon 
�W�H���]�H�W�W�H�Q�����W�U�R�P�P�H�O�G�H���G�H���U�D�I�¿�Q�D�G�H�X�U���D�O�O�H���N�Q�H�F�K�W�H�Q���R�S���G�L�H���J�H�P�L�V�W���N�R�Q�G�H�Q���Z�R�U�G�H�Q�����=�L�M��
moesten de stollende suiker roeren met een houten roermes om te voorkomen dat er 
luchtgaten zouden vallen in de suikerbroden. Bij de productie van de suikerlompen en 
basterden was het niet nodig om op een dergelijk zorgvuldige manier tewerk te gaan.29

28 Reisig, �'�H���V�X�L�N�H�U�U�D�I�¿�Q�D�G�H�X�U, p. 107-108.
29 Ibidem, p. 148-156.
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�$�I�E�H�H�O�G�L�Q�J���Y�D�Q���H�H�Q�L�J�H���Y�R�R�U�Q�D�D�P�H���Y�H�U�U�L�F�K�W�L�Q�J�H�Q���H�Q���J�H�U�H�H�G�V�F�K�D�S�S�H�Q���L�Q���G�H���5�D�I�¿�Q�D�G�H�U�L�M�������X�L�W�����5�H�L�V�L�J����
�'�H���V�X�L�N�H�U�U�D�I�¿�Q�D�G�H�X�U) Fig. 9 Een groot Voorzetsel. Fig. 10 Een klein Voorzetsel op het groote voor 
de pan geplaatst. Fig. 11 Een spitskrabber. Fig. 12 Een Schuimspaan. Fig. 13 Een Stremijnlaken. A 
is de Bak of Stoel van het Laken. B De Klaarselketel. C De ijzeren Burrie. D De Klaarselmand met 
het Laken bekleed. Fig. 14 De Klaarselmand. Fig. 15 Een koperen Buis, door welke men het klaar-
�V�H�O���X�L�W���G�H�Q���N�H�W�H�O���L�Q���G�H�Q���P�D�Q�G���O�D�D�W���O�R�S�H�Q�����)�L�J�����������(�H�Q���$�I�G�U�D�D�J�E�H�N�N�H�Q�����)�L�J�����������(�H�Q���&�D�Q�G�\�E�H�N�N�H�Q��
met water op den Fournuis der pannen. E De Meester die beezig is de Zeede aanteproeven. F Een 
Werkman, die met een roerhout in de pan roert. G Een ander, die schuimt. Fig. 18 Een proefstok. 
Fig. 19 Eene hand, welke de proef neemt. Fig. 22 Een omgekeerde Candijpot op de pannen. 
H Eenige afgedompte Candijpotten.
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Suikerbroden, lompen en basterden vereisten veel meer tijd en aandacht voor de bo-
vengenoemde verwerking dan kandij. De gevulde potten werden met een mand naar 
de zolder gehesen en daar met de neus naar beneden bovenop de vergaarpotten ge-
plaatst. De nog aanwezige siroop kon daar enige dagen door het spongat uit de kristal-
liserende suiker lekken. Dit restproduct werd als ongedekte siroop verder verwerkt. 
De knechten plaatsten het suikerbrood daarna op een holle bak, de zogenaamde kreb-
kast, waar zij de overtollige suiker verwijderden en toevoegden aan de ongedekte 
siroop. De volgende bewerking was het zogenaamde dekken met een zorgvuldig in de 
aardbak voorbereide vochtige kleilaag uit de omgeving van het Franse Rouen. Deze 
aarde was zorgvuldig voorbewerkt in de aardbak en gezeefd door het treseerbekken. 
Het vocht uit deze groene laag trok langzaam door het suikerbrood heen en nam daar-
bij de laatste ongerechtigheden mee. Deze eerste kleilaag werd na een aantal dagen 
verwijderd en de broden werden aan de lucht gedroogd. Ze klonken bij deze bewer-
king aan de onderkant enigszins in en de daardoor ontstane holten werden opgevuld 
met losgesneden suiker uit de rand. Afhankelijk van de geconstateerde kwaliteit van 
de koppen van de broden kon het dekken een aantal keren met een andere soort aarde, 
de deklaag, herhaald worden. De uitgelopen massa werd verzameld en als gedekte 
siroop verder verwerkt.30

30 Reisig, �'�H���V�X�L�N�H�U�U�D�I�¿�Q�D�G�H�X�U, p. 157-166.

�$�I�E�H�H�O�G�L�Q�J���Y�D�Q���K�H�W���9�X�O�K�X�L�V���L�Q���H�H�Q�H���5�D�I�¿�Q�D�G�H�U�L�M�����H�Q���Y�D�Q���H�H�Q�L�J�H���Y�H�U�V�F�K�L�O�O�H�Q�G�H���Y�H�U�U�L�F�K�W�L�Q�J�H�Q���L�Q���K�H�W-
zelve. (uit: Reisig, �'�H���V�X�L�N�H�U�U�D�I�¿�Q�D�G�H�X�U). Fig. 32. Een Werkman, die de vormen zet om gevuld te 
worden. Fig. 33. Een ander, die de vormen vult. Fig. 35. Een ander die de brooden roert. A. Een 
ander, die het afdraagbekken vult.
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Om de voortgang van de reiniging te beoordelen, verwijderde de zolderknecht de 
aarde van het suikerbrood en nam het voorzichtig uit de vorm. De nog overgebleven 
onzuiverheid had zich aan de kop verzameld en daar kon de kwaliteit het beste be-
oordeeld worden door het zogenaamde plomooijen. Als de knecht bij deze keuring 
op kleur tevreden was, dan noemde hij het suikerbrood net. Hij zette het brood weer 
terug en wachtte tot de deklaag volledig droog was. Hierna kon de klei verwijderd 
worden en werd de voet enige dagen gedroogd om hard te worden. Het brood werd dan 
omgekeerd op de pot gezet waaruit het afkomstig was, waardoor het nog aanwezige 
vocht zich over de hele inhoud kon verspreiden. De laatste bewerking vond plaats in 
een speciaal daarvoor bestemde stoof. De broden werden daar onderworpen aan een 
ingewikkelde hittebehandeling die zes dagen in beslag nam. Dan waren er nog twee 
dagen nodig voor de afkoeling, waarna de broden klaar waren om verpakt te worden. 
De kenmerkende kegelvorm en het gebruikte blauwe pakpapier zorgden ervoor dat het 
product onmiddellijk als suikerbrood herkend werd.31

�'�H���V�X�L�N�H�U�U�D�I�¿�Q�D�G�H�X�U���W�U�D�F�K�W�W�H���]�R�Y�H�H�O���P�R�J�H�O�L�M�N���Y�D�Q���G�H���D�I�Y�D�O�S�U�R�G�X�F�W�H�Q���Y�D�Q���G�H���V�X�L�N�H�U�U�H�L�Q�L-
�J�L�Q�J���H�Q���U�D�I�¿�Q�D�J�H���R�S�Q�L�H�X�Z���W�H���J�H�E�U�X�L�N�H�Q�����(�H�Q���J�R�H�G���Y�R�R�U�E�H�H�O�G���K�L�H�U�Y�D�Q���Y�R�U�P�W���G�H���S�U�R�G�X�F�W�L�H��
van basterden die waren samengesteld uit schuim, melissen, en zowel gedekte als onge-
�G�H�N�W�H���O�R�P�S�V�L�U�R�S�H�Q�����5�H�L�V�L�J���Z�D�V���Y�D�Q���P�H�Q�L�Q�J���G�D�W���H�H�Q���V�X�F�F�H�V�Y�R�O���U�D�I�¿�Q�D�G�H�X�U���]�L�F�K���G�H�H�G���N�H�Q-
nen aan het maken van basterden. Het verzamelde schuim moest met kalkwater behan-
deld worden en vervolgens door zakken geperst. De laatste bewerking geschiedde onder 
aanmerkelijke druk en werd vertrekken genoemd.32 Nadat het eindproduct gedroogd 
was, werd het uit de zakken geleegd en gebruikt voor de fabricage van de basterden. Het 
vuil dat in de zakken was achtergebleven, werd weggegeven aan de schuimmakers. Deze 
lieden vervaardigden hiermee het laagwaardige schuimmakers siroop.33

Helaas heeft Reisig geen calculaties overgeleverd van de bedrijfsresultaten van de 
�V�X�L�N�H�U�U�D�I�¿�Q�D�J�H�����'�L�W���L�V���M�D�P�P�H�U�����R�P�G�D�W���K�L�M���Z�L�O�G�H���D�D�Q�W�R�Q�H�Q���G�D�W���G�H���V�X�L�N�H�U�L�Q�G�X�V�W�U�L�H���Y�D�Q��
groot belang was voor de Nederlandse economie. Reisig volstond met de mededeling 
�G�D�W���H�H�Q���U�D�I�¿�Q�D�G�H�X�U���W�H�Q�P�L�Q�V�W�H���H�H�Q���Z�L�Q�V�W���P�R�H�V�W���N�X�Q�Q�H�Q���E�H�G�L�Q�J�H�Q���Y�D�Q���W�Z�H�H���V�W�X�L�Y�H�U�V���S�H�U��
�S�R�Q�G�����=�L�M�Q���N�R�V�W�H�Q���Z�D�U�H�Q���]�R���K�R�R�J���G�D�W���K�L�M���L�Q���V�R�P�P�L�J�H���M�D�U�H�Q���P�H�W���À�������������������Q�R�J���W�H�N�R�U�W��
schoot. Bovendien liep hij veel risico door het krediet dat hij moest verschaffen.34

31 Reisig, �'�H���V�X�L�N�H�U�U�D�I�¿�Q�D�G�H�X�U, p. 167-179.
32 Ibidem, p. 131-135.
33 Ibidem, p. 134, 136.
34 Ibidem, p. 201.
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�������'�R�U�G�W�H�Q�D�U�H�Q���R�Y�H�U�]�H�H

door: Sjoerd de Meer1

�,�Q�O�H�L�G�L�Q�J�����R�S�U�L�F�K�W�L�Q�J���H�Q���R�U�J�D�Q�L�V�D�W�L�H���Y�D�Q���G�H���:�H�V�W���,�Q�G�L�V�F�K�H���&�R�P�S�D�J�Q�L�H
De suikernijverheid in Dordrecht is nauw verbonden met de West-Indische Compag-
nie (WIC). De WIC werd opgericht in 1621 en kreeg het monopolie (‘octrooi’) van de 
handel op de westkust van zuidelijk Afrika en op Amerika. De WIC was georgani-
seerd in ‘Kamers’, verdeeld over het gehele land, waarin participanten (investeerders) 
�]�L�F�K���Y�H�U�H�Q�L�J�G�H�Q���R�P���H�H�Q���G�H�H�O���Y�D�Q���G�H���W�R�W�D�O�H���F�R�P�S�D�J�Q�L�H���W�H���¿�Q�D�Q�F�L�H�U�H�Q�����1�D���Y�H�H�O���P�R�H�L�W�H��
lukte het om de ruim een miljoen gulden bij elkaar te brengen voor een ‘Kamer op de 
Maze’, die voor 1/9 deelnam in de (landelijke) WIC. In deze Kamer op de Maze waren 
Dordrecht, Delft en Rotterdam in gelijke mate vertegenwoordigd.2 Er waren in totaal 
vijf Kamers: Amsterdam (20 bewindhebbers), de Maze (14), Zeeland (12), Noorder-
kwartier3 (14) en Stad en Lande (14).4

Een belangrijk onderdeel van de activiteiten van de WIC was de handel in suiker. 
�'�H�]�H���Z�H�U�G���Y�D�Q�D�I���F�D���������������L�Q���%�U�D�]�L�O�L�s�����*�X�\�D�Q�D���H�Q�����O�D�W�H�U�����K�H�W���&�D�U�L�E�L�V�F�K���J�H�E�L�H�G���R�S���V�S�H-
ciaal daarvoor ingerichte plantages gewonnen uit suikerriet en als halffabricaat ver-
voerd naar Nederland. In de eerste jaren na het verlies van de suikerproducerende 
�J�H�E�L�H�G�H�Q���L�Q���%�U�D�]�L�O�L�s�����������������S�U�R�G�X�F�H�H�U�G�H���K�H�W���&�D�U�L�E�L�V�F�K���J�H�E�L�H�G���Q�R�J���J�H�H�Q���V�X�L�N�H�U���Y�D�Q��
betekenis, zodat de suikerprijzen op de Amsterdamse stapelmarkt omhoogschoten.5 

Daarna werd suiker ondermeer aangevoerd uit Suriname, Virginia, Barbados en Sint-
Christoffel.
In 1674 ging de ‘oude’ WIC failliet en werd overgegaan tot de Tweede of ‘nieuwe’ 
WIC. Hiermee werden de schulden van de WIC gesaneerd, maar werd tevens een an-
dere koers ingeslagen. De nadruk kwam meer te liggen op handeldrijven en minder op 
oorlogsvoering. Er was hiervoor een nieuw ‘octrooi’ nodig, dat werd uitgegeven voor 
een periode van 26 jaar (tot 1700), waarna het door de Staten-Generaal telkens voor 
een periode van 30 jaar kon worden verlengd. Onderdeel van de nieuwe opzet van de 
WIC was, dat het aantal Kamers zou worden beperkt, maar hiervan kwam weinig 
terecht. Opnieuw was Amsterdam verreweg de grootste participant met bijna 60 % 
van het aandelenkapitaal en had de Kamer van Amsterdam 4/9 van de stemmen. De 
overige Kamers waren: Zeeland (2/9), de Maze (1/9), Noorderkwartier (1/9) en Stad 
en Lande (1/9). De Kamer op de Maze, waarin Dordrecht participeerde met Delft en 
Rotterdam, moest het voortaan doen met zeven bewindhebbers.6 In de 18de eeuw werd 

1 Conservator Maritiem Museum Rotterdam.
2 Van der Schoor, Stad in aanwas, p. 211-212.
3  Enkhuizen en Hoorn. 
4  Den Heijer, Geschiedenis van de WIC, p. 31.
5  Ibidem, p. 53-54.
6  Ibidem, p. 111-114.
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�K�H�W���P�R�Q�R�S�R�O�L�H���Y�D�Q���G�H���:�,�&���X�L�W�J�H�K�R�O�G�����]�Z�D�U�H���¿�Q�D�Q�F�L�s�O�H���Y�H�U�O�L�H�]�H�Q���O�H�L�G�G�H�Q���X�L�W�H�L�Q�G�H�O�L�M�N��
�L�Q�������������W�R�W���R�S�K�H�I�¿�Q�J��7

�6�F�K�H�S�H�Q���H�Q���V�O�D�Y�H�Q
Al voordat in 1621 de WIC werd opgericht, was Dordrecht betrokken bij de Atlanti-
sche handel. Vooral de Dordtse (later Amsterdamse) koopman Elias Trip (ca. 1570-
1636) speelde daarbij een grote rol. Zo voer een mogelijk door hem uitgerust schip al 
in 1600 vanuit Dordrecht naar Guinea. In elk geval bezat hij samen met twee anderen 
een schip voor de vaart op Afrika. In 1607 werd door hem een schip naar Angola 
uitgerust en in 1609 was hij mede-eigenaar van een vloot van drie schepen met als 
bestemming Guinea.8 Van slavenhandel was in deze vroege periode nog nauwelijks 
sprake. Veelzeggend is bijvoorbeeld de kaping in 1606 van een in Portugese dienst va-
rend Lübecks schip door een schip van Elias Trip. Er waren negentig slaven aan boord 
die voor weinig geld werden doorverkocht aan een Engelse schipper.9 Pas na 1635 
begonnen Nederlanders aan de slavenhandel deel te nemen. Voor de plantages in het 
�Y�H�U�R�Y�H�U�G�H���%�U�D�]�L�O�L�s���Z�D�U�H�Q���V�O�D�Y�H�Q���Q�R�G�L�J�����'�H���E�H�U�X�F�K�W�H���G�U�L�H�K�R�H�N�V�K�D�Q�G�H�O���R�Q�W�V�W�R�Q�G���G�L�H���W�R�W��
het einde van de 18de eeuw in stand bleef. Handelsproducten werden vanuit Nederland 
�Q�D�D�U���$�I�U�L�N�D���J�H�s�[�S�R�U�W�H�H�U�G���H�Q���G�D�D�U���J�H�U�X�L�O�G���W�H�J�H�Q���V�O�D�Y�H�Q�����'�H�]�H���Z�H�U�G�H�Q���Y�H�U�Y�R�O�J�H�Q�V���Q�D�D�U��
(Zuid-)Amerika vervoerd waar ze aan plantage-eigenaren werden verkocht. Met een 
�O�D�G�L�Q�J���V�X�L�N�H�U�����W�D�E�D�N���H�Q���N�R�I�¿�H���N�H�H�U�G�H�Q���G�H���V�F�K�H�S�H�Q���W�H�U�X�J���Q�D�D�U���1�H�G�H�U�O�D�Q�G�����%�L�Q�Q�H�Q���G�H��
‘Kamer op de Maze’ vervulde Dordrecht lang een eigen, zelfstandige rol (zie hoofd-
stuk 4). Eén daarvan was de uitrusting van de schepen.

7  Den Heijer, Geschiedenis van de WIC, p. 167-187.
8 Klein, De Trippen in de 17e eeuw, p. 138-144.
9 Ibidem, p. 139; zie ook: Balai, Slavenschip Leusden, p. 30-31.

Rekening van het WIC-schip Dordrecht, 1623-1624 (Collectie Nationaal Archief).
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�(�H�Q���:�H�V�W���,�Q�G�L�s�Y�D�D�U�G�H�U�����G�R�R�U���5�H�L�Q�L�H�U���1�R�R�P�V�����F�D�����������������������������&�R�O�O�H�F�W�L�H���*�D�O�O�H�U�\���5�R�E���.�D�W�W�H�Q�E�X�U�J����
Bergen).

Vermoedelijk het eerste schip dat de Dordtse Kamer uitrustte was de Dordrecht, die op 
30 juli 1623 uitzeilde naar Guinea.10 De lading bestond ondermeer uit textiel, schaaps-
smeer, koper, ijzer en de spreekwoordelijke kralen en spiegels. Ongetwijfeld diende de 
lading om geruild te worden tegen de Afrikaanse producten ivoor, huiden, gom en goud. 
Ook aan boord waren 1.200 ijzeren ronde sloten en 672 ballen, bestemd voor slaven.
In september 1623 beloofde de stad Dordrecht, dat ieder schip dat zou worden uitge-
rust door de Dordtse Kamer van de WIC, geaccomodeert sal werden bij leeninge met 
twee halve ofte middele metale canons voorden tijt van ses Jaren.11 In april 1628 leen-
de Dordrecht op verzoek van de Dordtse Kamer van de WIC opnieuw twee kanonnen 
uit: twee halve cartouwen wegen(de) �W�¶�V�D�P�H�Q���Q�H�J�H�Q���G�X�\�V�H�Q�W���Y�L�M�I�I���K�R�Q�G�H�U�W���S�R�Q�G�H�Q.12 Zij 
moesten nadat de reis was volbracht weer worden teruggeven. Bij het verlies van de 
twee stukken werd afgesproken dat de WIC op haar rekening twee andere kanonnen 
van gelijcke geruste, groote ende deuchde moest laten gieten. De kanonnen waren 

10 Archief Staten-Generaal, NA 1.01.02, inv.nr. 12564.2: Rekening van het schip Dordrecht, met 
als opperkoopman Pompee de la Salle en als schipper Jean Lourijsz. Pruys, voor rekening van de 
WIC te Dordrecht uitgevaren op 30 juli 1623 naar de kust van Guinea. Met opgave van de lading, 
gesloten door de bewindhebbers van de WIC op 6 maart 1624. 

11 Resolutieboek, SAD 3, inv.nr. 46, 1ste katern, fol. 5, d.d. september 1623. 
12 Ibidem, fol. 122v-123, d.d. 10-4-1628.
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13 Het is niet zeker of dit hetzelfde schip is als in 1623 werd uitgerust.
14 Archief WIC 1621-74, NA 1.05.01.01, inv.nr. 49, brief nr. 192, fol. 417, d.d. 29-4-1632.
15 GAR, ONA 199, akte 191, d.d. 22-11-1639.
16 Resolutieboek, SAD 3, inv.nr. 54, fol. 55, d.d. 2-3-1675.
17 Ibidem, fol. 69, d.d. 15-10-1675. 
18 Paesie, �/�R�U�U�H�Q�G�U�D�\�H�Q���R�S���$�I�U�L�F�D, p. 43-44. Zie ook Resolutieboek, SAD 3, inv.nr. 59, fol. 24, d.d. 

25-10-1688.
19 Kopie gedrukte verslagen in: SAD 3, inv.nr. 104, na fol. 30, d.d. 16-6-1739, en na fol. 90v, d.d. 

12-7-1739. 

bestemd voor het schip Dordrecht,13 dat onderdeel uitmaakte van de vloot onder com-
mando van Piet Hein. Begin september 1628 arriveerde Piet Hein met zijn schepen in 
de Baai van Matanzas bij Cuba en veroverde daar de Spaanse zilvervloot. Nogmaals 
komen we in 1632 een voorbeeld tegen van het uitlenen van kanonnen. In dat jaar werd 
de Bontte Koe van schipper Cornelis Brouwer bevracht van wegen de Camer van(de) 
Maes�����7�H���5�H�F�L�I�H���L�Q���%�U�D�]�L�O�L�s���W�H�N�H�Q�G�H���K�L�M���Y�R�R�U���R�Q�W�Y�D�Q�J�V�W���Y�D�Q���W�Z�H�H���L�M�]�H�U�H�Q���N�D�Q�R�Q�Q�H�Q���P�H�W��
vijftig kogels, tot behoeff ende verseeckeringe van mijn Schip. Hij beloofde deze ka-
nonnen bij aankomst in Holland weer in te leveren bij de heren bewindhebbers van de 
Kamer van Dordrecht.14 Ook functioneerde de Kamer te Dordrecht als betaalkantoor. 
Zo machtigde een zekere Gerrit Roelen van Schoot, kwartiermeester op het schip de 
Eendracht, Catelijntge Lamberts om honderd gulden van zijn verdiende gage te innen 
bij de WIC te Dordrecht.15

In 1675 werd opnieuw vastgesteld dat de Kamer van Dordrecht verplicht was tot het 
uitrusten van de schepen in de leverantie van de behouften ende eetwaren tot de resp. 
equipagien gerequireert.16 De Dordtse WIC-bewindhebber Hoeuft verzocht in een 
vergadering van de Compagnie om het schip de Eendracht van Rotterdam naar Dor-
drecht te laten brengen om aldaar uit te rusten.17 Dit stuitte op felle bezwaren van zijn 
medebewindhebbers. Ze vonden het te kostbaar en te omslachtig. Het zou de reis be-
ginnen met 10 à 12 dagen te tarderen zodat de schepen eenige weijnige dagen aende 
Custe van Guinea later comende als anders, 3 à 4 maenden moesten tarderen in 
plaats dat zij hun reis in 3 à 4 weecken vol slaven hadde voortgeset. Bovendien bracht 
het uitrusten van de Eendracht te Dordrecht nog extra kosten met zich mee. Er moes-
ten lichters worden gehuurd om de goederen aan boord te brengen en ambtenaren van 
de Compagnie zouden van Rotterdam naar Dordrecht moeten reizen. De Kamer op de 
Maze verzocht uiteindelijk aan het stadsbestuur van Dordrecht van het equiperen van 
�K�H�W���V�F�K�L�S���W�H���'�R�U�G�U�H�F�K�W���W�H���Z�L�O�O�H�Q���D�I�]�L�H�Q�����+�R�H���K�H�W���D�À�L�H�S�����L�V���Q�L�H�W���E�H�N�H�Q�G����
Op het einde van de 17de eeuw werd het monopolie van de WIC uitgehold. Zeeuwse 
‘lorredraaiers’ (smokkelaars) ontdoken op grote schaal het monopolie, waarbij overi-
gens sommige reders ook bewindhebber van de WIC waren. Vanaf 1682 ondervond 
de WIC ook concurrentie van de Brandenburgse Afrikaanse Compagnie: feitelijk een 
Nederlandse onderneming onder Brandenburgse vlag. In 1688 werd de WIC om po-
litieke redenen gedwongen tot een handelscontract met deze Compagnie.18 In 1734 
kwam een gedeeltelijk einde aan het handelsmonopolie van de WIC toen de vaart op 
Afrika voor iedereen werd vrijgesteld. Enkele jaren daarna werd ook het alleenrecht 
�Y�D�Q���G�H���Y�D�D�U�W���R�S���G�H���$�P�H�U�L�N�D�D�Q�V�H���N�R�O�R�Q�L�s�Q���G�R�R�U���G�H���:�,�&���O�R�V�J�H�O�D�W�H�Q��19 Dat bood kansen 
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Indeling van een slavenschip, eind 18de eeuw (Collectie Maritiem Museum Rotterdam).

aan particuliere reders. De meesten daarvan kwamen uit Zeeland. De Middelburgse 
Commercie Compagnie (opgericht in 1720) was de grootste, gevolgd door de Rotter-
damse rederij Coopstad en Rochussen. Ook in Dordrecht ontplooiden reders activitei-
ten. In 1715 was daar al in Zeeuwse opdracht de lorrendraaijer Koning van Pruissen 
gebouwd en uitgerust.20

In de tweede helft van de 18de eeuw had de Dordtse koopman/reder Frank van der 
Schoor belangen in de vaart op Suriname en was hij ook mede-eigenaar van een plan-
tage.21���2�P�V�W�U�H�H�N�V�������������Z�D�V���K�L�M���V�D�P�H�Q���P�H�W���G�H���'�R�U�G�W�V�H���¿�U�P�D���*�H�U�U�L�W���Y�D�Q���+�R�R�J�V�W�U�D�W�H�Q��
(mede-)eigenaar van het schip Vrouwe Elisabeth.22 De kapitein van dit schip was ook 
�H�H�Q���'�R�U�G�W�H�Q�D�D�U�����'�D�Q�L�s�O���0�X�O�O�H�U���J�H�K�H�W�H�Q�����,�Q�������������Y�R�H�U���G�H���9�U�R�X�Z�H���(�O�L�V�D�E�H�W�K���P�H�W����������
slaven naar Suriname waarvan er 250 levend aankwamen.23 Daarnaast was Van der 
�6�F�K�R�R�U���R�R�N�����P�H�G�H�����H�L�J�H�Q�D�D�U���Y�D�Q���K�H�W���V�F�K�L�S���0�D�U�L�s�Q�E�R�V�F�K�����9�H�U�P�R�H�G�H�O�L�M�N���Z�D�V���G�L�W���J�H�H�Q��
slavenhaler, maar was het schip wel actief in de vaart op Zuid-Amerika.24

Dordtenaren hadden soms ook ‘parten’ (aandelen) in schepen die actief waren in de 
driehoekshandel. Zo bezaten in 1771 de kinderen van de rijke Dordtse binnenvaart-
schipper Willem Kouwens 1/32 parten in de slavenschepen Vlissingen, Wijtvliet en 
de Jonge Buiter van de Vlissingse reder en burgemeester Adrianus de Kroef.25 Ook de 

20 Paesie, �/�R�U�U�H�Q�G�U�D�\�H�Q���R�S���$�I�U�L�F�D, p. 186, 188.
21 Frank van der Schoor had ook belangen in de walvisvaart en verhuurde zijn schepen aan de 

VOC; zie De Gruyl, Dordtse Jonas in Olie, p. 72-73, en Dillo, De nadagen van de Verenigde 
Oostindische Compagnie, p. 53.

22 SAD 20, ONA 1071, akte 107, d.d. 30-11-1789, en akte 108, d.d. 2-12-1789. Mogelijkerwijs waren 
er meer eigenaren van dit schip: zie ook Balm-Kok & Boezeman, Het Veerhuis, p. 51-52.

23 Zie www.slavevoyages.org, nr. 105556. De boekhouder was toen de Vlissingse rederij Cateau & 
Rietveld. Het is niet bekend of Van der Schoor en Van Hoogstraten toen nog (mede-)eigenaren 
�Y�D�Q���K�H�W���V�F�K�L�S���Z�D�U�H�Q�����'�H���V�F�K�L�S�S�H�U���'�D�Q�L�s�O���0�X�O�O�H�U���R�Y�H�U�O�H�H�G���L�Q�����������������������D�O�V���V�F�K�L�S�S�H�U���Y�D�Q���G�H��
Vrouwe Elisabeth in Suriname (Opregte Haarlemsche Courant, d.d. 3-9-1808).

24 SAD 20, ONA 1071, akte 55, d.d. 5-7-1788; zie Balm-Kok & Boezeman, Het Veerhuis, p. 16.
25 SAD 20, ONA 1066, akte 110, d.d. 30-10-1771.
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Wandkaart van Nederlands Brazilië door Georg Marcgraf (1610-1644), uitgegeven door Clement 
de Jonghe, 1664 (Collectie Maritiem Museum Rotterdam).

ijzerkoopman Pieter Spruijt Willemsz. had in 1768 een 1/64 aandeel in de Twee Jonge 
Joachims van de Vlissingse reder/boekhouder Michiel Pieters Bovel. Op 6 maart 1768 
vertrok het schip naar de kust van Guinea om slaven te halen. Een paar weken later stierf 
Pieter Spruijt Willemsz. en verviel het aandeel aan zijn erfgenamen. Tussen 1768 en 1774 
maakte het schip vier reizen met gemiddeld ruim driehonderd slaven aan boord.26

�+�H�W���%�U�D�]�L�O�L�D�D�Q�V�H���D�Y�R�Q�W�X�X�U
De WIC-schepen en later de particuliere schepen voeren op Zuid-Amerika om daar 
�V�X�L�N�H�U�����W�D�E�D�N���H�Q���N�R�I�¿�H���W�H���K�D�O�H�Q�����$�O���L�Q���K�H�W���E�H�J�L�Q���Y�D�Q���K�D�D�U���E�H�V�W�D�D�Q���K�D�G���G�H���:�,�&���K�D�D�U���R�R�J��
�O�D�W�H�Q���Y�D�O�O�H�Q���R�S���%�U�D�]�L�O�L�s�����'�H���3�R�U�W�X�J�H�]�H�Q���K�D�G�G�H�Q���K�L�H�U���L�Q���G�H������de eeuw de verbouw van 
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�V�X�L�N�H�U�U�L�H�W���J�H�w�Q�W�U�R�G�X�F�H�H�U�G���H�Q���%�U�D�]�L�O�L�s���Z�D�V���X�L�W�J�H�J�U�R�H�L�G���W�R�W���G�H���E�H�O�D�Q�J�U�L�M�N�V�W�H���V�X�L�N�H�U�S�U�R-
�G�X�F�H�Q�W���W�H�U���Z�H�U�H�O�G�����,�Q�������������Z�D�U�H�Q���H�U���L�Q���%�U�D�]�L�O�L�s�����������V�X�L�N�H�U�P�R�O�H�Q�V���R�I��engenhos te vin-
�G�H�Q�����Z�D�D�U���G�H���V�X�L�N�H�U���Y�D�Q���G�H���S�O�D�Q�W�D�J�H�V���Z�H�U�G���Y�H�U�Z�H�U�N�W�����2�P���%�U�D�]�L�O�L�s���W�H���Y�H�U�R�Y�H�U�H�Q�����Z�D�V���G�H��
�:�,�&���E�H�U�H�L�G���À�L�Q�N�H���L�Q�Y�H�V�W�H�U�L�Q�J�H�Q���W�H���G�R�H�Q�����]�R�Z�H�O���L�Q���J�H�O�G���D�O�V���L�Q���P�D�W�H�U�L�H�H�O�����G�H���K�R�R�S���Z�D�V��
dat de suiker veel winst zou opleveren. Eind 1623 voer een vloot van 26 WIC-schepen 
onder leiding van Jacob Willekens als admiraal en Piet Hein als vice-admiraal naar 
�%�U�D�]�L�O�L�s�����=�R�Q�G�H�U���S�U�R�E�O�H�P�H�Q���Z�H�U�G���L�Q���P�H�L�������������G�H���K�R�R�I�G�V�W�D�G���%�D�K�L�D�����6�D�Q���6�D�O�Y�D�G�R�U�����D�D�Q��
de Allerheiligenbaai ingenomen. Een jaar later heroverden de Spanjaarden Bahia weer 
�H�Q���Z�H�U�G�H�Q���G�H���1�H�G�H�U�O�D�Q�G�H�U�V���X�L�W���%�U�D�]�L�O�L�s���Y�H�U�G�U�H�Y�H�Q�����,�Q�������������Z�H�U�G���R�S�Q�L�H�X�Z���H�H�Q���S�R�J�L�Q�J��
�R�Q�G�H�U�Q�R�P�H�Q���R�P���L�Q���%�U�D�]�L�O�L�s���Y�D�V�W�H���Y�R�H�W���D�D�Q���G�H���J�U�R�Q�G���W�H���N�U�L�M�J�H�Q�����,�Q�������������Z�H�U�G���2�O�L�Q�G�D��
�L�Q�J�H�Q�R�P�H�Q���H�Q���L�Q���G�H���O�R�R�S���Y�D�Q���G�H���Y�R�O�J�H�Q�G�H���M�D�U�H�Q���N�U�H�H�J���G�H���:�,�&���L�Q���%�U�D�]�L�O�L�s���G�H���E�H�O�D�Q�J-
rijkste suikergebieden in handen. Het was echter wel een kostbaar avontuur. In 1636 
bedroeg de schuld van de WIC al achttien miljoen gulden. De WIC ging ervan uit dat 
�%�U�D�]�L�O�L�s���G�R�R�U���H�H�Q���N�U�D�F�K�W�L�J���N�R�O�R�Q�L�D�D�O���E�H�V�W�X�X�U���X�L�W�H�L�Q�G�H�O�L�M�N���Z�L�Q�V�W�J�H�Y�H�Q�G���]�R�X���Z�R�U�G�H�Q����
De hoop werd gevestigd op de militair Johan Maurits van Nassau (1604-1679), een 
�D�F�K�W�H�U�Q�H�H�I���Y�D�Q���G�H���V�W�D�G�K�R�X�G�H�U���)�U�H�G�H�U�L�N���+�H�Q�G�U�L�N�����G�L�H���L�Q�������������D�O�V���J�R�X�Y�H�U�Q�H�X�U���L�Q���%�U�D�]�L�O�L�s��
arriveerde. Hij betekende veel voor de WIC, maar na zijn vertrek in 1644, verloor de 
�:�,�&���V�Q�H�O���L�H�G�H�U���J�H�]�D�J���L�Q���%�U�D�]�L�O�L�s�����,�Q�������������N�Z�D�P�H�Q���G�H���D�O�G�D�D�U���Q�R�J���J�H�Y�H�V�W�L�J�G�H���3�R�U�W�X�J�H-

�]�H�Q���L�Q���Y�H�U�]�H�W���H�Q���L�Q�������������J�L�Q�J���%�U�D�]�L�O�L�s��
geheel verloren.
In de periode tussen 1631 en 1654 char-
terde de Dordtse Kamer op de Maze in 
combinatie met Rotterdam regelmatig 
particuliere schepen om soldaten of le-
�Y�H�Q�V�P�L�G�G�H�O�H�Q���Q�D�D�U���%�U�D�]�L�O�L�s���W�H���E�U�H�Q�J�H�Q����
Een voorbeeld is het schip de Swaen 
van de Delfshavense schipper Adriaen 
Heynricksen, dat in 1644 in opdracht 
van de Dordtse en Rotterdamse WIC-
kamers naar Luanda en Pernambuco 
moest varen om met suiker terug te ke-
ren naar de Maas.27

Ook vestigden zich vele Nederlandse 
�N�R�O�R�Q�L�V�W�H�Q���L�Q���%�U�D�]�L�O�L�s�����'�D�D�U�R�Q�G�H�U���E�H-
vonden zich ook Dordtenaren. Zo trok 
Matheus van den Broeck als militair 
�R�P�V�W�U�H�H�N�V�� ���������� �Q�D�D�U�� �%�U�D�]�L�O�L�s���� �2�Y�H�U��
diens ervaringen is een boekje ge-
schreven.28

Een ander was de Dordtenaar Simon 
van Beaumont, die lid werd van de 

Titelpagina van het journaal van Matheus van 
den Broecke, 1651.

26 SAD 20, ONA 1066, akte 11, en www.slavevoyages.org, nrs. 11044-11048.
27 GAR, ONA 86, akte 313, d.d. 29-2-1644. 
28 Van Purmer-Endt, Journael van Matheus vanden Broeck.
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Kaart van Suriname door Willem Mogge, 1671 (Collectie Maritiem Museum Rotterdam).
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�5�D�D�G���Y�D�Q���%�U�D�]�L�O�L�s�����=�L�M���K�D�G�G�H�Q���H�F�K�W�H�U���J�H�H�Q���G�L�U�H�F�W�H���E�H�W�U�R�N�N�H�Q�K�H�L�G���P�H�W���G�H���K�D�Q�G�H�O���L�Q��
suiker. Wie dat wel had was Ghisbert de With. Hij was afkomstig uit een belangrijke 
Dordtse familie, studeerde rechten in Leiden en was in 1636 door de stad Dordrecht 
aangesteld als advocaat extraordinaris�����7�Z�H�H���M�D�D�U���O�D�W�H�U���U�H�L�V�G�H���K�L�M���Q�D�D�U���%�U�D�]�L�O�L�s�����Z�D�D�U��
�K�L�M���O�L�G���Z�H�U�G���Y�D�Q���K�H�W���:�,�&���E�H�V�W�X�X�U���H�Q���G�H���+�R�J�H���5�D�D�G���Y�D�Q���%�U�D�]�L�O�L�s�����,�Q�������������W�U�R�X�Z�G�H���K�L�M��
daar met de Braziliaanse Anna Gonsalves Paes de Azevedo, afkomstig uit een rijke 
familie van suikerplanters, oorspronkelijk uit Portugal. Zij bracht in het huwelijk on-
dermeer een suikermolen in die vanaf 1645 bekend stond als De With. Gisbert de With 
keerde in 1654 terug naar Nederland en vestigde zich met Anna Paes in Den Haag 
waar zij in 1675 en hij in 1692 overleed.29 Ook de uit Dordrecht afkomstige broers Ser-
vaes (1599-1645) en Roeland de Carpentier (*1603) hadden ‘suikerbelangen’. Roeland 
�G�H���&�D�U�S�H�Q�W�L�H�U���E�H�]�D�W���H�H�Q���V�X�L�N�H�U�P�R�O�H�Q���H�Q���Z�D�V���H�Y�H�Q�D�O�V���'�H���:�L�W�K���U�D�D�G���Y�D�Q���%�U�D�]�L�O�L�s��30 Van 
een geheel ander slag was de ondernemer Pieter Schiff. Hij was omstreeks 1602 ge-
boren te Aken en in 1625 getrouwd met de Dordtse Hester Joppen Schott (1603-1669): 
zij woonden na hun huwelijk op de Nieuwe Haven. In 1641 vertrok hij met vrouw en 
�G�U�L�H���N�L�Q�G�H�U�H�Q���Q�D�D�U���%�U�D�]�L�O�L�s�����Z�D�D�U���K�L�M���E�L�M���3�H�U�Q�D�P�E�X�F�R���H�H�Q���S�O�D�Q�W�D�J�H���H�Q���V�X�L�N�H�U�P�R�O�H�Q���L�Q��
�E�H�]�L�W���N�U�H�H�J�����,�Q�������������Y�H�U�O�L�H�W���K�L�M���%�U�D�]�L�O�L�s���Z�H�H�U�����]�R�D�O�V���]�R�Y�H�H�O���D�Q�G�H�U�H���1�H�G�H�U�O�D�Q�G�H�U�V�����,�Q��
1663 vroeg hij de schadevergoeding aan bij de Staten van Holland: in 1667 kreeg hij 
�À�����������������X�L�W�J�H�N�H�H�U�G��31

�*�X�\�D�Q�D
�1�D���K�H�W���Y�H�U�O�L�H�V���Y�D�Q���%�U�D�]�L�O�L�s���U�L�F�K�W�W�H���G�H���D�D�Q�G�D�F�K�W���Y�D�Q���G�H���:�,�&���]�L�F�K���R�S���G�H���N�X�V�W���Y�D�Q�� 
Guyana (Suriname, Berbice, Demerara en Essequibo). Aanvankelijk vestigde zich 
daar maar een beperkt aantal Nederlandse kolonisten. In Suriname was de Engelse 
invloed overheersend. In 1651 was door Francis Lord Willoughby of Parham een ko-
lonie aan de Surinamerivier begonnen en werden daar suikerplantages aangelegd. Tij-
dens de Tweede Engelse Oorlog (1665-1667) werd Suriname door de Zeeuw Abraham 
Crijnssen op de Engelsen veroverd en bij de Vrede van Breda bleef de Republiek in 
bezit van Suriname en verkreeg Engeland Nieuw-Amsterdam, het latere New York. 
�7�R�W�������������E�O�H�H�I���G�H�]�H���N�R�O�R�Q�L�H���R�Q�G�H�U���=�H�H�X�Z�V���E�H�V�W�X�X�U�����,�Q�������������Z�H�U�G���G�H���6�R�F�L�s�W�H�L�W���Y�D�Q���6�X-
riname opgericht, waarin de WIC, de stad Amsterdam en de edelman Cornelis van 
Aerssen van Sommelsdijck elk voor een derde participeerden. Aanvankelijk bestond 
de kolonie vooral uit Engelse planters, maar geleidelijk nam het aantal Nederlandse 
planters toe. Ook twee Dordtenaren trokken vanaf omstreeks 1700 naar Suriname en 
werden daar plantage-eigenaren: Pieter van der Werff en Simon van Halewijn. Boven-
�G�L�H�Q���N�R�F�K�W���H�H�Q���'�R�U�G�W�V�H���¿�U�P�D���H�H�Q���S�O�D�Q�W�D�J�H���D�O�V���L�Q�Y�H�V�W�H�U�L�Q�J��

�'�H���I�D�P�L�O�L�H���9�D�Q���G�H�U���:�H�U�I�I
Pieter van der Werff (I, 1656-na 1710) was vermoedelijk de eerste Dordtenaar die zich 

29 Hulsman, Gisbert de With en Anna Paes.
30 Hulsman, Gisbert de With en Anna Paes, deel 1, p. 52-53, noot 3. Mogelijk hadden ook Martinus 

�Y�D�Q���7�R�X�O�R�Q���H�Q���$�U�L�D�H�Q���)�R�S�S�H���V�X�L�N�H�U�P�R�O�H�Q�V���L�Q���%�U�D�]�L�O�L�s�����]�L�H���:�D�V�F�K�����%�U�D�]�L�O�L�D�D�Q�V�F�K�H���3�U�H�W�H�Q�V�L�s�Q�����S����
���������������2�R�N���G�H���'�R�U�G�W�H�Q�D�D�U���6�L�P�R�Q���Y�D�Q���%�H�D�X�P�R�Q�W���Z�D�V���O�L�G���Y�D�Q���G�H���5�D�D�G���Y�D�Q���%�U�D�]�L�O�L�s��

31 Archief Staten-Generaal, NA 1.01.02, inv.nr. 125774.



46 Kaart van Suriname met alle plantages en plantage-eigenaren door Alexander Laveaux, 
uitgegeven door Hendrik de Leth, 1737 (Collectie Maritiem Museum Rotterdam).


