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 Over knijpertjes (of kniepertjes) en Nieuwjaarsrolletjes 

 
In een aantal streken van ons land is het al eeuwenlang de gewoonte om rondom de jaar-wisseling de 

gasten op “knijpertjes” en “nieuwjaarsrolletjes” te trakteren. 

Deze producten worden vanouds in de donkere dagen voor kerst gebakken. Met het hele gezin rondom de 

kachel of het open vuur. Een emmer deeg, een wafelijzer en een pollepel bij de hand en men gaat aan de 

slag. 

Eerst een dun wafeltje bakken (kniepertje). Direct na het bakken wordt het wafeltje om de achterkant van 

de pollepel opgerold (nieuwjaarsrolletje). Het rolletje is dan klaar. Vroeger werden ze vervolgens in 

afgesloten melkbussen opgeborgen zodat ze tijdens de nieuwjaarsvisites lekker knapperig en royaal 

gepresenteerd konden worden. Iedere gast krijgt tenminste twee knijpertjes en twee rolletjes. 

 

Recept 

 

Nodig:  500 gram roggemeel en 50 gram boekweitmeel  

             (In plaats hiervan kan ook tarwebloem worden gebruikt) 

   200 gram honing, 300 gram donkere stroop, 150 gram suiker, ½ ei en 2 eidooiers, 1 lepel gemalen  

             anijs, ¼ eetlepel boter, beetje zout en water. 

 

Los de stroop en de honing op in een beetje water. 

Doe de andere ingrediënten erbij.  

Het beslag moet dik vloeibaar zijn. Zo niet, voeg dan nog wat water toe. 

(Tegenwoordig wordt aan het beslag vaak een zakje vanillesuiker en een theelepel kaneel toegevoegd). 

Laat het geheel een paar uur rusten.  

Giet met een juslepel het beslag in een wafelijzer. Het bakken duurt ongeveer 1 minuut. 

De kniepertjes moeten stevig zijn, maar mogen natuurlijk niet aanbranden. 

Voorzichtig met een mes uit het ijzer nemen en direct vlak neerleggen om af te koelen. 

Voor de rolletjes direct om een rond voorwerp rollen, bijvoorbeeld een pollepel of dunne stok. 

De nieuwjaarsrolletjes worden vaak, vlak voor het serveren, met slagroom gevuld. 

 

Eet smakelijk en een gezellige oudejaarsavond 

 

Symboliek 

Over de achtergrond gaan meerdere verhalen rond. 

Het eerste verhaal geeft een mooie symboliek aan het verschil 

tussen de kniepertjes en de rolletjes: 

In het niet of juist wel opgerold zijn van de wafels komt het 

verschil tussen het oude en het nieuwe jaar tot uiting. 

Het knijpertje staat voor het oude jaar, dat als een boekrol is 

ontvouwen. Het rolletje symboliseert het nieuwe jaar dat al zijn 

geheimen nog in zich verborgen houdt. 

 

In een andere bron werd het volgende gevonden: 

Vanaf de 6e eeuw na Christus werd het kniepertje in de 

rooms-katholieke kerk de vervanger voor de hostie tijdens de 

eucharistieviering. 

Bakkers produceerden de platte wafeltjes voor de kerk. 

Ook werden ze aan de armen uitgedeeld. 

Om te voorkomen dat ze zouden breken, werden ze na het 

bakken direct opgerold. 

 

Welk verhaal ook het juiste is, ze smaken er niet minder om. 

 

(Met dank aan Jop Kluis, die dit alles uitzocht) 

 


