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De tijd dat Jiddisch zoetzuur == “= nzandkar uitgevent

werd, ligt in een ver verlecen 12z - E.L";iSFl’dam
wordt nog steeds traditions=s. nz= =z Niet alleen zure
bommen en uitjes, maar ocx <7 =: - el:ell:::tkommers,
zuurkool en karootjes. Manfr=Z 1./==72 700g op een
druilerige vrijdag naar de firma De Leeuw =n verbaasde
zich over broei-augurken, geheime opgiet, zur= === =- herfstuitjes
en Jiddische mosterd’ die de tranen in je oger “-== <-rnz=n
TEKST: MANFRED MEEUWIG FOTOGRAFIE: YVONNE BRANDWIJ:
Pas na een tijdje valt het me op: het is hier druk. Zelfs op de-  tuur - “napperige A-tjes.
ze gewone druilerige vrijdagmiddag staat er constant een  Der - echt nergens an-
je mensen te wachten. Blijkens de geintjes die gemaakt  ders =rs tussen april en

JImMMmers een curio-

zijn er heel veel bekenden, sommigen met een
plastic bakje of )

e hand. Fred, Monique en doch- -ertig jaar geleden

ter de Leeuw dr er met veel plezier een unieke handel =len als ‘liggend ge-

in traditioneel Jiddisch zoetzuur. Honderdvijftig jaar geleden dus een lage op-

waren er in Amsterdam bij de Joden-Houttuinen nog min- e hangende en

nkommers. Fred

stens zes grote inleggerijen. Fred noemt de namen nog zo op; 7
zijn over-overgrootvader Isaac de Leeuw op het Rapenburg  pril ] 2" en legt ze heel
was er een van. VOoo! “zn slaat het hele

Traditioneel joods eten is vrij zwaar; het schaaltje ‘zuur’ op 1 de pekel gisten.

tafel gaf daarbij een lekker contrast. Omdat het Amsterdam- ttelende en over-

se zuur lang niet zo zuur is als bijvoorbeeld het Franse, is het t orden rode wijn en

wel degelijk be

k. Dus moesten de augurkjes en de apt. ‘Als je die

uien met handkarren door heel Amsterdam uitgevent wor- =en wit broodje met

den, zodat je je zuur voor een week of wat in huis had. Vooral ¢ familie De Leeuw

in de winter met ijs en sneeuw op de bolle bruggen over de bakje gemengd zuur

grachten moet dit verschrikkelijk zwaar werk geweest zijn

Fred legt op twee manieren in: in zuur en in zout (pekel). Klei- nsterdamse uitjes en
ne augurkjes (A-tjes) worden gewassen en een maand - rstuk verkocht worden,
twee, drie op pekel gezet. Ter conservering, maar ook « rse ‘karootjes’ - kwar-

ontwikkeling van de smaak. Daarna wordt de pekel - zlade gegeten worden.
lauwd - ‘puur op gevoel’ met water verdund - en kom sterd”: geraspte mie-

p. Die opgiet daar gaat het om, die geeft de nje ogenspringen. En
ept is geheim maar er gaat o =rworst, herfstuitjes,

y rdzaad, dille, kardemom en suike: n andere ‘flauwekul’.
glotcle C-tjes (zure bommen) worden gepri

hete opgiet en, ingepakt in dekens, warmgehc "s-A. Amsterdam, 020-
dat deze ‘broei’-augurken een heel ande T > tot 6 uur.
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