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[POSTIUONROUTE “EN DE BOER HIJ PLOEGDE VOORT”]

“En de boer hij ploegde voort” maakt deel uit van drie thematische erfgoedroutes langs bijzondere
sites in de stad Mortsel, waar de recreant elke historische plaats kan koppelen aan de geschiedenis
van onze eet- en drinkcultuur. In deze bundel ontdekt de bezoeker enkele mooie relicten uit ons
landbouwverleden.
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Lectori Salutem
Het gaf me een schok.

De oude omwalde pastorie achter een kerk in de Westhoek was een
restaurant geworden en de groentetuin achteraan een caféterras.

Lange jaren geleden was ik er nog de gast van de bejaarde pastoor
bij een heerlijk smakelijk maal - met goede wijn overgoten - en met
duidelijke liefde bereid door een even bejaarde pastoorsmeid, van
kop tot teen in waardig zwart.

De heerlijke landelijke gerechten van de pastoorsmeid vond ik helaas
niet terug op de kaart van het restaurant.

Het was een kaart die u van Oostende tot Maaseik onder de neus
wordt geduwd ... en over de prijzen van de wijn wil ik het liever niet
hebben!

De pastoorsmeiden - die in het Vlaamse volksleven een belangrijke rol
hebben gespeeld - zijn weggedeemsterd en met hen een interessant
aspect van de Vlaamse burgerkeuken.

We mogen niet vergeten dat de landelijke gastronomie een belangrijk
onderdeel uitmaakte van het rijke Roomse Leven.

Vraag dat maar eens aan de vereenzaamde pastoors in hun lege
pastorie.

il.

26102014 Postil jonroute “"En de boer hij ploegde voort” 4



Postiljonroute Jan Lambin

Wie was Jan Lambin?

Waarom een postiljonroute?

Als toeristisch radiojournalist van de
N.IR. (nadien BRT en nu VRT) en
auteur van talrijke publicaties (o.a.
‘Zwerven door Viaanderen” en "De
Postiljon - reisaperitiefjes”) ijverde
Jan steeds om de volkscultuur - en
meer bepaald de streekgebonden

" gastronomie - als foeristische
" | attractiefactor de plaats te geven die
. ze ten volle verdient. Hjj was de

voorfoper van de talrijke toeristische
magazines die je nu op radio of via
televisie kan volgen.

Mortsel was en is een stad vooruit. De stad evolueerde van een

landelijke gemeente naar een stad.

Een postiljon is een briefdrager of een brievenbesteller. Hij komt

overal en kent alle hoekjes en kantjes van de stad. Het is een

vertrouwenspersoon die ook heel wat mensen kent.

De postiljonroute is een culturele en/of didactische route, die de

gebruiker in direct contact brengt met woonwijken, natuurwaarden,

verkeersdragers, industriéle vestigingen en gastronomie. Het
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culinaire erfgoed is het bindmiddel. Jan Lambin was journalist,
woonde in Mortsel en was lid van talrijke culturele verenigingen. Zijn
toeristisch magazine de Postiljon’ was jaar en dag een geliefd
programma op de radio. Jan woonde o.a. in de Tommel/tlaan en de
Nieuwelei in Mortsel en stichtte samen met Jacques Collen de
Academie voor de Streekgebonden Gastronomie. Het
studiegenootschap werd officieel
opgericht in het stadhuis van
Mortsel.
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En de boer hij ploegde voort

Wandelroute door Dieseghem, Ten Dorpe en Waesdonck

Hoeve Dieseghem, Wouter Volcaertstraat, Anna Van Hoornstraat,
Waesdonckstraat, Anna Van Hoornstraat, Sint-Reinhildisstraat,
Osylei, Herman Ullenslei, Amedeus Stockmanslei, Dieseghemlei,
Theofiel Reynlaan, Heideland, Kunstambachtslaan, Ter Varentstraat,
korte spoorwegberm, fietspad IJ zerenweglei, Klein Zwitserland,
Hoeve Dieseghem

Eet- en drinkcultuur: Bij Mit op 't erf

Hoeves, kastelen, hoven van plezantién verbergen elk hun
verhaal. Via themawandelingen wil de Academie voor de
Streekgebonden Gastronomie, de Mortselse Heemkundige Kring,
de lokale economie en oud-leerkrachten en oud-leerlingen van het
PIVA het plaatselijke erfgoed koppelen aan eet- en drinkcultuur.
Boer Domen opende de deuren. Wij bakten brood en stelden een
lekkere maaltijd samen.

Het gaat hier om een betaalbare broodmaaltijd, die meteen de
aandacht vestigt op de lange en rijke bakkers- en
beenhouwerstraditie en op bepaalde streekproducten uit de provincie
Antwerpen.

Aan de basis van die boerenmaaltijd ligt het meergranenbrood
besmeerd met hoeveboter en belegd met kaas van bij ons, hartige

vleeswaren, een boerenpastei, sneetjes zwarte of witte pens,
confituur van klein fruit, ...

Hoe ziet deze Mortselse boerenmaaltijd er uit?
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Bol boerensoep
Een boeren boterham belegd met 'Filet d'Anvers' en hoeveboter
kazen van bij ons
confituur van klein fruit uit de streek
(als drank wordt een 'Oude Godje' aanbevolen)
De taart van Mitje
een kopje koffie met een afzakkertje van de 'marketentster’

Boerentenen voor de soep

Uit de tuin van toen halen we boerentenen. Wie kent ze niet? Het
kind draagt misschien een andere naam: molboon, aardappelboontje,
priesterboon, Paterssloffen, Boerenklompen of Olifantsboon?

l;
P~

De plant komt oorspronkelijk uit de berggebieden van Centraal-
Amerika en Mexico en werd in de 17de eeuw naar Europa gebracht.
Het vermoeden bestaat dat de pronkboon afstamt van de wilde soort
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Phaseolus formosus. De klimplant is bij ons eenjarig en
rechtswindend, doch er komt ook een 'stamvariant’ voor. De bloem is
trosvormig en de bloei vindt plaats van juni tot eind september. De
plant is weinig vatbaar voor ziekten en heeft minder last van ruwe
weersomstandigheden. Doordat de plant niet snel kapot waait, wordt
hij vanouds als windkering gebruikt.

Zoals elke soep van toen gebruiken we groenten van het seizoen,
snijden ze in stukjes, stoven ze aan in boter, zoete lies of spekveft.

Een mergpijp mag niet ontbreken. Mitje haalde maar wat graag de
mergpijp uit het ziedende kookvocht, keutelde het merg uit het been
en bestreek een bruine boterham met de smeuige inhoud: een
lekkernij!

Gerookt paardenvlees traditioneel broodbeleg

Gerookt paardenvlees of rookvlees van 't paardje is traditioneel
broodbeleg in de provincies Antwerpen en Brabant. De oorsprong om
paardenvlees te zouten en te bewaren stamt uit de seizoenarbeid als
na de oogst gefokte en oudere dieren op de paardenmarkt werden
aangeboden voor de slacht. Na de mechanisatie van de landbouw
bleef de traditie overeind in deze provincies door de aanvoer van
buitenlands paardenvlees via de Antwerpse haven. Eerst waren dat
levende paarden die in de Antwerpse en Brabantse slachthuizen
werden verwerkt. Nu zijn dat karkassen die vooral uit Argentinié
worden geimporteerd.
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paardenmarkt op de Statielei

Equinox uit Wijnegem startte met de productie van gerookt
paardenvlees in de jaren 50 van vorige eeuw en pikte daarmee in op
een lange Antwerpse traditie. Het vlees afkomstig van de boon, bil of
platte bil wordt droog gezouten met een mengsel van verschillende
zoutsoorten en rijpt minimum 4 weken op een constante temperatuur.
Daarna wordt het gedurende 11 uur gedroogd en vervolgens kort
gerookt boven blokken beukenhout op een temperatuur van 50 tot
55°C. Na het roken wordt het vlees vacuiim verpakt en verkocht.
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De Grevenbroecker,de wereldkampioen van de blauwschimmelkazen

~
-

-

De Grevenbroecker is een unieke blauwschimmelkaas van koemelk uit
Achel. Doorgesneden is het net marmer. Deze kaas wordt niet
doorprikt, maar dankt zijn blauwe adertekening aan nauwkeurig op
elkaar gestapelde wrongel. Tijdens de rijping van 10 weken wordt het
zuivel zacht en slibt de luchttoevoer toe. De kaas heeft voor een
blauwschimmelkaas een zeer laag zoutgehalte. Hij smaakt mild, is
snijdbaar met de draad en op kamertemperatuur smeerbaar.

Confituur uit moeders keuken

Mijn moeder bereidde elk jaar ‘confituur’ van verse aardbeien. Ze
trok dan naar de markt of in Essen ging ze steevast met de kinderen
kilo's verse vruchten halen: recht van het veld bij haar
‘aardbeienboer’.
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Van hydrocultuur was toen geen sprake. We kropen op onze knieén
door het veld en plukten en aten ons buikje rond. Voor haar was het
confituur, voor mij veel later jam, een mengsel van pulp en/of moes
van één of meer vruchtensoorten, suiker en water. Als kind roerde ik
in het pruttelende kookvocht. Niet zo eenvoudig. De brij mocht
immers niet overkoken. Het schuim werd zorgvuldig van de
vruchtensoep geschept, een ware delicatesse voor de boterham of de
aardbeientaart.

Jam wordt traditioneel gemaakt door de massa vruchten in te koken
met een grote hoeveelheid suiker. Behalve dat de suiker het product
extra zoet maakt, heeft het ook een conserverende werking. Verder
wordt bij de bereiding van jam gebruik gemaakt van het principe van
osmose: de suiker onttrekt immers water aan de kokende vruchten.
Er wordt pectine, een biologisch bindmiddel, toegevoegd zodat de
jam beter smeerbaar is.

Jam blijft een voedingsmiddel dat onder andere gebruikt wordt als
broodbeleg en in gebak. Volgens de wet bevat "huishoudjam' ten
minste 350 gram vruchtenpulp per kg, bij 450 gram vruchtenpulp of
meer mag het 'extra jam' (of extra confituur) heten.

Verder is er ook een duidelijk verschil in woordkeuze tussen jam en
confituur: het woord jam wordt vooral in Nederland gebruikt en
confituur in het zuiden van ons taalgebied.

De confituur in onze boerentafel wilde een hulde zijn aan telers van
klein fruit uit de provincie Antwerpen. Met braambessen, frambozen,
zwarte bessen, rode bessen, witte bessen, blauwbessen,
stekelbessen en kiwibessen maak je immers heerlijke confituur! Mijn
opa kweekte de bessen met zorg in zijn eigen volkstuintje aan de
rand van de stad. Misschien moeten we de Antwerpse Ring opnieuw
overkappen om er nieuwe tuintjes aan te leggen.
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Kruisbessentaart, de taart van Mitje, een vergeten lekkernij

Wie ken’r de kruisbes nog, de s’rekelbes of stekebees (dialect)? De

' _3® klapbes, kroezel, knoezel of
knoeper behoort evenals de
aalbes, de alpenbes en de
Y zwarte bes tot de ribesfamilie.
* In Vlaanderen is de term
stekelbes algemeen gangbaar,
de kruisbes vormt dan ook een
stekelige struik.

Ter afronding van onze
boerenmaaltijd nog een kop
koffie, waarbij niet alleen
hulde wordt gebracht aan de
Antwerpse koffiebranders,
maar ook herinnerd wordt aan
het ondankbare werk van de
“"koffieraapsters” van vroeger in de Antwerpse haven. Als
afzakkertje schenken we een oude klare van de firma Bal en Louis
Meeus.

De marketentster van 't fort brengt ons nog een oude klare

LOUIS MEEUS, ook distilleerder 'De Sleutel' genoemd, was een
industriéle stokerij en mouterij die in 1869 werd opgericht door
Louis Meeus JR, een rechtstreekse afstammeling van Jean Meeus die
in 1815 het bedrijf van zijn schoonvader overnam en het wist uit te
breiden tot het grootste distilleerbedrijf van Antwerpen. Op de
wereldtentoonstelling in Parijs in 1878, maar ook op gelijkaardige
manifestaties in Antwerpen en Gent, behaalde hij verschillende
medailles voor zijn groots opgezette prestigieuze standen die de
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voorspoed van het bedrijf weerspiegelden. Louis Meeus was
gevestigd in Wijnegem aan het Albertkanaal. De gebouwen zijn er nu
nog steeds te bewonderen.

Wij serveren in de voetsporen van de marketentster een echte ‘oude
klare'.

Twee woonkernen worden één

Mortsel is vermoedelijk ontstaan uit twee woonkernen, namelijk
Mortsel-Dorp en Oude God.

De oudste schriftelijke vermelding van Mortsel, als Mortsella,
dateert uit 1158. De naam zou zijn afgeleid van de Germaanse
woorden mor (dat "moer,moeras" betekent) en sali (dat uit "éen
ruimte bestaand huis" zou betekenen). Samengesteld geeft dit dan

"Een uit één ruimte bestaand huis, gebouwd in het moeras”.

De naam Oude God zou volgens sommige bronnen verwijzen naar een
verawenen Romeins heiligdom dat gelegen was aan de heirbaan Bavai-
Utrecht.

Keulen

Boulogne

o

A

/J,/_‘..--~
Bavai
St

De Via Belgica Boulogne —Keulen met afsplitsing ter hoogte van Bavai naar Utrecht

9_'1 Q

De heirbaan Boulogne-Keulen, tegenwoordig ook bekend als de Via
Belgica, is de belangrijkste Keltische weg die de Romeinen in de Lage
Landen grotendeels als heerweg heraanlegden. Een deel van de weg
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tussen Keulen en de Atlantische kust was in de middeleeuwen bekend
als de Chaussée Brunehaut.

Oude heerbanen worden moderne verkeersaders

Steden ontstaan langs handelsroutes, vaarwegen, op strategische
plaatsen, op een hoogte, ... Algemeen wordt aanvaard dat de
Mechelsesteenweg - Antwerpsestraat de oudste weg zou zijn op ons
grondgebied. Het gedeelte tussen Kontich en Antwerpen zou een
Romeinse weg geweest zijn. Typisch aan deze weg is dat hij de
hoogtekam volgt, die Mortsel in afwateringsgebieden scheidt. Ter
hoogte van de Liersesteenweg en de Antwerpsestraat hadden we in
de Frankische periode misschien wel een gemeenschapsweide of
dries.

De Liersesteenweg - Statieliei is een andere heerbaan in Mortsel, die
Antwerpen, Lier en de Kempen verbond. Gedurende eeuwen kwamen
via deze weg, vanuit de Kempen, legerbenden Antwerpen bevrijden,
verdedigen of aanvallen, maar vooral de omgeving plunderen.

Van IJzertijd naar mansi

Artefacten' uit de IJTzertijd" bewijzen dat onze streken bewoond
werden. De regio Morstel kende in de 3% eeuw een Gallo-Romeinse
nederzetting. Vanaf de 4% eeuw zochten de Franken landbouw- en
weidegronden in onze buurt. Zij vonden die ter hoogte van de villa's
Tisingaheim, Cantincrode en Salincrode.

De Salische Franken verkregen vanaf 358 n.Chr van de Romeinen
toestemming zich aan het begin van de Volksverhuizing in de Lage
Landen (Frankische Tijd) te vestigen in Toxandri€, een gebied dat
ruwweg overeenkomt met het laatmiddeleeuwse Hertogdom Brabant.
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Toxandrié (Texandrié, soms ook Taxandria) was in het Frankische
Rijk een gouw die zich uitstrekte van de Kempen in het zuiden tot de

ZUIDER. | o <Y 1

At Maas in het noorden™. In het

| oosten grensde het aan de

¥ ‘_ Maasgouw, in het westen aan de
Schelde en de Dijle. De latere
Meierij van 's-Hertogenbosch,

onderdeel van het hertogdom
| Brabant, is ontstaan op
“¥j| grondgebied van Toxandrié.

Het gebied zou door de

Romeinen Taxandria genoemd
zijn omdat er veel venijnbomen (Latijn: Taxus) van goede kwaliteit
waren. Zij gebruikten het taxushout om onder meer bogen van te
maken.

26102014 Postil jonroute “"En de boer hij ploegde voort” 16



Plan of a Mediaeval Manor.
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The glebe (L.e.strips in the open, flelds helds By the perish church)
e Laler enclosures for farming and. sheep-raising
This plan. of @ manor is wholly conventional. It is intended to show: (1)the various fealures thal
might: be found, in. English, manors (orvills) of the mediaevals period; (21 the more importanl changes
i the agricultural system whicks occurreds in. England, from the fourteenth, century onward. Many
of these marorial features, of course, appearcds in, stmilar domains on the conlinent.

Plattegrond van een fictieve vroonhoeve
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Het hofstelsel, domaniaal systeem, mansus-systeem of domeinstelsel
is een in de Vroege Middeleeuwen ontstane wijze van exploitatie van
landgoederen (hoven, domeinen) op basis van het tweeledig domein.

Een landgoed of domein werd georganiseerd rond een centrale hof
(een curtis of vroonhof). Daaromheen lagen de boerderijen (mansus)
van de horige boeren (laten). Elke boer had een stuk 'eigen’ grond,
een mansus met een standaardoppervlakte van tien fot vijftien
hectare, hoeve genaamd. Het tweeledig domein bestond uit het terra
indominicata, het saalland dat voor de eigen exploitatie van de heer
was, en het terra mansionaria, het hoeveland dat uitgegeven was aan
de horige boeren.

Rond de hoeve Dieseghem had je 4 mansi. Het eerste deel bestond
uit het domeinhof met weilanden, broeken en bossen. Op het tweede
deel had je wisselbouw: gronden werden in tenure (leen) gegeven aan
vrije en onvrije boeren.
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Hoeve Dieseghem

Het eerste spoor van Mortsel in een geschreven bron dateert uit
869 in een polyticon van de abdij van Lobbes" betreffende villa

Tishengien (later Dieseghem en Diezegem) en luidt: "... Sunt et in villa
quae dicitur Tisingaheim mansi ITIT solvit unusquisque pro censu
solid.V et porcum I .." (vertaling: “...in de villa die Tisingaheim
genoemd wordt, zijn er vier mansi, elk van hen betaalt als cijns 5
schellingen en 1 varken ..."). Deze villa zou vermoedelijk geschonken
zijn door de heilige Reinildis, dochter van de Hertog van Brabant, aan
de Henegouwse Benedictijnen in de 7% eeuw en omvatte gronden in
de huidige gemeenten Mortsel, Hove en Edegem.

Lobbes is een gemeente in de provincie Henegouwen en ligt aan de
Samber, vlak bij de stad Thuin.
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Lobbes La Portelette

De vroegere Sint-Pietersabdij van Lobbes was een oude en
prestigieuze Benedictijnenabdij. De abdij werd volgens de
overlevering rond 645 gesticht door de heilige Landelinus. Ze speelde
een belangrijke rol in het religieuze, politieke en intellectuele leven
van het prinsbisdom Luik, vooral in het begin van het tweede
millennium. Ze werd in brand gestoken en vernield door Franse
revolutionairen in 1794. Door een gelukkig toeval bleef de abdij in
bezit van haar oudste annalen, zodat haar geschiedenis goed bewaard
is gebleven.

Landelinus was afkomstig uit Picardi€'. Zijn familie stamde af van de
Merovingers. Als kind bewees hij een vlijtige student te zijn, zodat
bisschop Aubert van Kamerijk hem de kans gaf les te volgen aan de
bisschoppelijke school. Op die manier bereikte Landelinus een hoge
graad van geleerdheid, hetgeen hem voorbestemde tot een kerkelijke

bestuursfunctie. Zijn niet zo godsdienstig ingestelde familieleden
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raadden hem het vrome bestaan echter af en lieten hem proeven van
de "aardse geneugten". Landelin liet zich op sleeptouw nemen,
staakte zijn studies en trok de wijde wereld in. Tijdens zijn
omzwervingen belandde hij aan de oevers van de Samber. Daar kwam
hij toevallig terecht bij roversbenden die deze bosrijke streek
onveilig maakten. Vreemd genoeg voelde hij zich er thuis en als
ontwikkelde jongeman verwierf hij, onder de bijnaam "Maurosus", het
leiderschap over de boeven. Schijnbaar beleefde hij zelfs genoegen
aan moorden en plundertochten.

Rond 650 kreeg hij echter plotseling berouw over zijn daden en
wenste de plek waar hij zoveel kwaad had aangericht te heiligen door
de stichting van een kloostergemeenschap, waarvan hij de leiding
nam. Toen het aantal monniken gestadig toenam, trok hij zich terug
als abt. Hij werd opgevolgd door de H. Ursmarus (T 713) en
vervolgens door Erminus (T 737), terwijl Lobbes stilaan uitgroeide
tot de belangrijkste abdij uit die periode. De abdijschool verkreeg
zelfs bijzondere faam onder Anson, de zesde abt.

abdijkerk uit de Karolingische tijd
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Abdijen waren autonome gemeenschappen, zelfbedruipend met een
eigen structuur en economie. Zij vormen de bakermat van onze
hedendaagse cultuur. Ook hier was het standenverschil nooit ver
zoek: de hogere adel leverde abten en abdissen, de welgestelde
boeren en de burgerij leverde monniken en nonnen, het gewone volk
lekenbroeders en zusters, die in keuken en kelder, tuin en stal
werkten. Zij waren verantwoordelijk voor de productie van
levensmiddelen van akker en stal tot keuken en refectorium. Dankzij
hen ontstond een culinaire traditie. Kloosters waren volledig op
zichzelf aangewezen. Economisch vormden ze een autarkie, een
gesloten economie. Alle gerechten werden zorgvuldig opgeschreven
en bewaard; er ontstond een nieuwe taal: het keukenlatijn. Alleen in
de kloosters had je monniken die als voornaamste taak hadden te
koken. Ze hadden hun eigen kruiden- en groentetuinen, mestten zelf
hun vee vet, slachtten en verwerkten het. Via de kloosters werden
een heus verzorgingssysteem in het leven geroepen.

Eet- en drinkcultuur: het keukenlatijn

Vroeger had je haast geen kookboeken. De eerste keukengeschriften
bestonden uit geheugensteunt jes enkel goed voor huishoudelijk
gebruik. Binnen de kloostergemeenschap was dat niet anders. In
tegenstelling tot de talrijke naslagwerken die monniken ons nalieten,
werden de kooknotities amper verzorgd. Deze bestonden uit losse
velletjes. Nu eens schreef de ene een recept op, dan weer eens een
andere. Raar of zelden werden recepten ingebonden of met lederen
band versierd. Het zegt ons iets over de geletterdheid van de
schrijver, over de status van de monnik of broeder, over de orde, het
seizoen, de geografische ligging van de abdij of het klooster. Wie op
het platteland leefde, verwerkte de grondstoffen op een andere
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manier, dan iemand die in de stad werkte. Zo verschilden
landbouwgewassen sterk, jacht- en visrecepten ook.

Werden er recepten genoteerd, dan gebruikte men een taaltje dat
sterk bij het Latijn aanleunde. Vermits de lekenbroeder termen
gebruikte, die in het Latijn niet bestonden, kregen deze een Latijnse
uitgang. Zo ontstond het keukenlatijn.

Tot ver in de renaissance was het Latijn de internationale taal bij
uitstek. De geleerden spraken onderling Latijn. Je mag best stellen
dat het toen een levende taal was. Levend wil zeggen, dat de alumni
van die tijd, de taal aanpasten aan de moderne noden. Zo ontstonden
er Latijnse dialecten, geografisch afgebakend, rekening met
Romaanse of Germaanse invloeden.

Er is dus niets nieuws onder de zon. Daar waar we nu onze moedertaal
doorspekken met tfermen onder andere talen, deden vaak
ongeletterde broeders niets anders. Het potjeslatijn is dus van alle
tijden.

Een blancmanger met kip

Het eerste in het Nederlands gesteld en gedrukte kookboek verdient
een ereplaats in onze culinaire geschiedenis. Het boek verscheen in
Brussel bij Thomas van der Noot in 1510 onder de titel "een notabel
boeckxen van cokeryen”.

Historisch gezien moeten we teruggrijpen naar de middeleeuwen.
Blanc mangier werd uit kapoen of kip bereid met melk of
amandelmelk, rijst en suiker. Men beschouwde het als het ideale
voedsel voor de zieken.

"Om te maken blanc mengyer. Neemt ionge hoendren ende sietse al
ontwee. Dan zo doet die beenderkens wte ende stoot die hoendren in
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eenen mortier al ontwee ende doet se doere enen stramijn met
mageren sope ende dyt laet dan sieden een goede wile ende dair
doetmen dan inne wat bloemen daert mede bint, dan neempt men
sofferaen, dodren van eyeren ende breeckt men ontwee met ende
doeghet dan daer al in ende latet daer met syeden tot dat dycke
werdt, als ghijt dan recht soe stroyet met poeder, dyt dientmen int
leste.”

De herkomst van het gerecht is niet zeker. Men gaat ervan uit dat
het komt uit de Arabische cultuur met de verwerking van amandelen
en rijst in de vroege middeleeuwen. Bewijzen van gelijkaardige
Arabische gerechten uit die periode zijn er niet. De bereiding van
het Arabische mahallabiyah is gelijkaardig, de herkomst is niet
zeker. Heel wat andere bereidingen vinden we in Europa ondermeer
terug in Denemarken. Daar had je "hwit moos”, een witte brij. In het
Anglonormaans had je een "blanc desirree” en in het Oudnederlands
een calijs afgeleid van het Latijnse “colare” en hier zitten we opnieuw
bij ons potjeslatijn.
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Van Waesdonck naar geestelijke gezondheidszorg

N/
4

N 'f,'&}? A

Van de Waesdonck, een oud gehucht van Mortsel, zie je niets meer.
Het foponiem vertelt ons heel wat over dit verdwenen
landbouwgebied. Waas, waze of Waes verwijst naar slijk, modder,
land dat bij laag water droog komt te liggen. Een donc betekent dan
ondermeer een hoger gelegen woonplaats, een verhevenheid in een
moerassig gebied.

Een andere mogelijke definitie van donk is af zakking, een afhellend
terrein in een geinundeerd gebied of moerassige terreindepressie.
Wie de fietsostrade neemt en de Amedeus Stockmanslei volgt, voelt
dit maar al te goed. Het hoogste gelegen terrein in Mortsel vind je
aan de Sint-Benedictuskerk ongeveer negen meter hoger. Waesdonck
zou dan verwijzen naar een kleine verhevenheid in een moerassig
gebied.
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Geef en u zal gegeven worden

Geestelijke gezondheidszorg is jong. De tijd van het Duivelsteen in
Gent ligt eigenlijk niet ver achter ons. Geesteszieken, die in
familiekring konden verzorgd worden, werden misschien wel
dorpsnarren, tenminste als ze niet gevaarlijk waren. Thuis hadden ze
het goed. Begin 19% eeuw werden in het Duivelsteen “zwakzinnigen"
geketend en wanneer ze zich niet gedroegen, geslagen.

Ondanks de naam en de sombere aanblik heeft de duivel nooit in deze
burcht uit de 13% eeuw verbleven. Doorheen de eeuwen werd het als
ridderverblijf, wapenarsenaal, klooster, school en bisschoppelijk
seminarie gebruikt. In 1623 kwam er een dolhuis voor krankzinnigen
en een tehuis voor mannelijke wezen. Een ander deel van het gebouw
werd gebruikt als gevangenis of tuchthuis. Nu vind je er het
Rijksarchief.

het Duivelsteen voor zwakzinnigen
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Zij die niet opgevangen konden worden, werden verzorgd door
religieuzen, die zich wijdden aan de zorg voor zwakken en zieken.

Tegen het einde van de achttiende eeuw, begin negentiende eeuw
werden religieuzen uit onderwijs en verzorging verdreven. Eens
legden deze broeders, monniken, ziekenverzorgers de bakermat van
de geestelijke gezondheidszorg. De antiklerikale houding van heel
wat Europese staten zorgde echter voor een kentering: de zorg om
de kansarmen was quasi onbestaande.

Joseph Guislain” beschreef het sombere middeleeuwse kasteel dat
met zijn muren in de Reep staat als een "afschuwelijke gevangenis,
waar hiets nuttigs of passends te vinden is. Een kleine vochtige
kelder dient als vergaderzaal voor allerlei geesteszieken. Boven die
plaats is een gemeenschappelijke, onzindelijke slaapzaal. Beide
vertrekken geven uit op een lage bekrompen binnenplaats. Een kleine
afdeling is voor betalende patiénten de beste, maar die is haast even
vies en vuil als het verblijf van de armlastigen. Een kleine
kelderruimte, vreselijk van voorkomen, voorzien van twee rijen cellen
met tussenschotten, dient tot verblijf van de "razende kranke”. Een
afschuwelijke woonplaats, die een mens niet kan aanzien zonder innig
begaan te zijn met het lot van diegenen die veroordeeld zijn daar hun
leven te slijten.”

Krankzinnigen werden opgesloten en geketend. Gedroegen zij zich
niet, dan werden ze geslagen tot soms de dood er op volgde. Dat was
de toestand van de geestelijk gezondheidszorg in het begin van de
19% eeuw. De zorg was volledig in handen van de burgerlijke overheid.
De Zuidelijke Nederlanden waren sinds oktober 1795 ingelijfd bij
Frankrijk en waren formeel afhankelijk van de antiklerikale wetten
en maatregelen van de Republiek: religieuze orden waren verboden,

kloosters afgeschaft, religieuzen verdreven van hun taken in het
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onderwijs en de welzijnszorg. Alles werd bestuurd door de Commissie
van de Burgerlijke Godshuizen. De kwaliteit van de verzorging daalde
aanzienlijk. De stad was verantwoordelijk voor alle paupers en arme
drommels.

Guislain zocht naar een kentering.
Hij ijverde voor een humane
behandeling van geesteszieken en
bouwde het eerste 'gesticht’ uit,
volgens moderne concepten. Hij
werkte samen met de jonge
katholieke congregatie van de
Broeders van Liefde, meer bepaald
met kanunnik Petrus Jozef Triest
(1760-1836). Samen ijverden ze
voor een morele behandeling van de

psychiatrische patiénten. Geen
hoogleraar zorgde voor de bevrijding van de getekende gevangenen,
doch wel eenvoudige broeders, die hielpen waar nodig en de eerste
steen legden voor een nieuwe psychiatrie.

In die periode weigerde kanunnik Jozef Triest de eed van trouw aan
de Franse republiek af te leggen. Hij moest onderduiken en we
moeten wachten tot Napoleon een concordaat afsluit met de Kerk.
Het charitatieve werk werd verder gezet. In 1807 volgde de
stichting van de congregatie van de Broeders van liefde.

Wij moeten echter wachten tot vader Amedeus zich ging ontfermen
over de zenuwpatiénten uit de werkende klasse. Onder de rook van
Antwerpen werd naar een nieuwe locatie gezocht. De instelling moest
makkelijk bereikbaar en helemaal op de buiten gelegen zijn.
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Fredegand Cogels, senator uit Antwerpen, was bereid om een terrein
van 6 ha ter beschikking te stellen.

Het gehucht Waesdonck lag op de juiste plaats vlakbij Ter Varent.
Tijdens de bouw van het gesticht werd een station gebouwd om de
bouwmaterialen per spoor aan te leveren en later omwille van de
familieleden die hun geliefden wilden bezoeken. Mortsel was een
station rijker.

Dr. Arthur Claus was een van de eersten die het no-restraint
systeem invoerde. Dit laten uitgaan van patiénten zonder begeleiding
zorgde soms voor enige moeilijkheden, maar de discipel van Guislain
zag er heil in. Zo te zien werd er een hele weg afgelegd.

Eens het gesticht geopend werd, was er plaats voor 600 patiénten.
Deze werden in kwartieren ingedeeld. Het gesticht fungeerde als een
volledig autonoom bedrijf met een boerderij, bakkerij, brouwerij,
een smidse, een schrijnwerkerij, ... Dit hoorde bij de geestelijke
verzorging. Patiénten dienden begeleid te worden, maar werden ook
ingezef.
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St. Amedeusgesticht - Mortsel pe Hoeve.

Eet- en drinkcultuur: de voeding van de patiénten

In het huishoudelijk reglement van 1904 vinden we de gegevens voor
de voeding van de patiéenten:

e 600 gr tarwebrood,

e 600 gr aardappelen, rijst, sla, bonen, erwten, wortelen en andere
groenten,

e 175 gr vlees (runds-, schapen- of varkensvlees),

e Op onthoudingsdagen wordt vlees vervangen door verse vis, eieren,

e Olie, fruit, kruiden, ...

e 50 gr boter

1 liter bier per dag

1 liter vette of magere soep

3 liter thee of koffie met melk

Op honderd jaar tijd werd er een hele weg afgelegd.
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Van Meier naar dessert 58

Joseph Osy werd in 1812 aangesteld tot meier van Mortsel. Een
meier was in de vroege middeleeuwen een beambte in dienst van een
lands- of dorpsheer. Hij was dikwijls uitbater van de vroonhoeve en
beheerde in naam van de heer andere boerenhofsteden.

Als rentmeester inde hij de pachten en heerlijke belastingen (cijns)
in. Ook delgde de meier als delger de schulden aan de heer en hield
hij toezicht over karweien en belastingen in natura aan de heer.

Na de middeleeuwen verviel de oorspronkelijke bestuurlijke
betekenis van het woord en wordt meier gebruikt als ander woord
voor pachter.

Jean-Joseph Osy was in Rotterdam geboren in een Zuid-Nederlandse
bankiersfamilie en vestigde zich in Antwerpen waar hij
gemeenteraadslid en voorzitter werd van de Banque d'Anvers.
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In 1830 was hij voorzitter van de Handelskamer en werd tot
plaatsvervangend lid verkozen in het Nationaal Congres, waar hij
nochtans al onmiddellijk zetelde, door de weigering van een
rechtstreeks gekozen lid. Hij behoorde als het ware vanzelfsprekend
tot de orangisten die tegen de eeuwige ban op de familie Nassau
stemden. Voor het overige werd hij beschouwd als gematigd
katholiek.

Orangisme is een term die slaat op de wil om het huis van Oranje-
Nassau opnieuw te installeren op de troon in Belgie. Deze beweging
ontstond in 1830 na de splitsing van het Verenigd Koninkrijk der
Nederlanden. Ruimer gezien is het de wens om Vlaanderen of Belgie
en/of Luxemburg te herenigen met Nederland, maar dan expliciet
onder het Nederlandse koninklijk huis.

Orangisme staat in Vlaanderen voor het streven naar een betere
manier van besturen zoals men die in Nederland denkt te vinden;
vandaar ook het streven naar samengaan. Vertegenwoordigers in het
heden vindt men in alle Vlaamsgezinde partijen, in het ANV, de Orde
van den Prince, de Marnixring. Siegfried Bracke, gewezen
wetstraatjournalist bij de VRT, is een uitgesproken orangist. In
Nederland vindt men hen vooral in christelijke en andere paleo-
conservatieve kringen.

Eet- en drinkcultuur: “"Dessert 58"

Aan het nummer 43 vinden we 't Centrum, het parochiecentrum van
de Sint-Lodewijkparochie, eerst een houten pavil joen van de
wereldtentoonstelling 1958, later een volwaardig stenen gebouw.
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Tijdens de Expo werden heel wat
nieuwe producten voorgesteld.
Veel van deze producten worden
nog steeds gebruikt. Ook enkele
voedingsproducten hadden hun
primeur.

Cote d'Ore bracht een nieuw
chocoladeproduct uit onder de
naam "Dessert 58". Deze
chocolade was gevuld met praliné

(pralinépasta is een zoet
voedselproduct dat als vulling gebruikt wordt in chocoladerepen en
pralines bestaande uit noten, amandelen en/of hazelnoten of zelfs
geroosterde cashewnoten, gekookte suiker, een beet je vanille en
cacao en/of cacaoboter). Chocolade Jacques haalde een hele
chocoladeproductielijn naar de expo. Via een wandelbrug door het
paviljoen kon het volledige productieproces gevolgd worden.

Chocolade Jacques is een Belgisch chocoladefabrikant, gevestigd in
Eupen. Het bedrijf werd in 1896 opgericht door Antoine Jacques te
Verviers.

Ook softijs leerde men in Belgié tijdens de Expo 58 kennen. En een
nog unieker ijsje kwam tevoorschijn in de vorm van drie kleuren en
smaken, tussen twee wafeltjes. Met enige verbeelding stelden de
drie kleuren de Belgische vlag voor (bruin, wit en roze voor het
zwart, geel en rood).

Heideland

Op Heideland 2A staat de voormalige kasteelhoeve van Ten Dorpe,
die vermoedelijk stamt uit het midden van de 18% eeuw. Op de
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centrale balk in de woonkamer staat de inscriptie 'T Maria Goubau
fecit anno 1745'. De familie Goubau was in 17% en 18% eeuw eigenaar
van Ten Dorpe en zijn aanhorigheden."’

Mortsel als landbouwgemeente tijdens de eerste helft van de 19%
eeuw

In 1834 woonden 691 mannen en 659 vrouwen in de Mortselse
gehuchten dorp, Luithagen en Oude-God. Zij woonden in tachtig aan
elkaar gebouwde huizen, 132 verspreide woningen, één paleis en vier
kastelen."" 25 boeren bewerkten de grond waarvan 150 hectare
bezaaid met tarwe, 240 ha rogge, honderd ha haver, vijftien ha
gerst, tien ha boekweit, 75 ha aardappelen en zeventig ha groenten in
zaad. Er restte nog 24 ha weiland, 40 ha diverse culturen en 19 ha
bos. Na het harde labeur konden grondwerkers en landbouwers
vertier zoeken in één van de drie herbergen. In 1834 kostte tarwe
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achttien frank per hectoliter, rogge tien frank, haver zes frank en
aardappelen drie frank.

De vijf tfimmermannen, vier wagenwakers en twee schrijnwerkers
hadden het hoogste loon. Zij verdienden per dag anderhalve frank.
Drie kuipers verdienden 1,25 frank en zes smeden 1,20 frank. Vier
zadelmakers, negen schoenlappers, zes kleermakers, vier bakkers,
drie beenhouwers en 306 grondwerkers en landbouwers tenslotte
hadden elk één frank na een dag werken.

landbouwgewassen 1834 -1846

H tarwe

M rogge

¥ haver

N gerst

B boekweit
u divers

bos
1 aardappelen

groenten & zaad

Eind december 1840 verklaarde het Mortselse gemeentebestuur aan
gouverneur De Brouckere dat op vijf jaar 120 hectare akkerland
jaarlijks gemiddeld 3040 hectoliter tarwe opbracht. 140 ha rogge
2800 hl, twintig ha gerst 700 hl, negentig ha haver 3600 hl en
vijftien ha boekweit was goed voor een gemiddelde oogst van 455 hl.
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Eet- en drinkcultuur: de geschiedenis van het brood

De geschiedenis van brood gaat terug tot ongeveer 30.000 jaar
geleden. Brood zou zijn ontstaan toen voor het eerst graankorrels
werden gekneusd met een steen en gemengd met water, zodat er een
soort pap kon worden bereid. Deze pap werd gekookt, gedroogd in de
zon of gebakken op stenen uit het vuur. Tegenwoordig vinden we op
talloze plekken in de wereld nog broden die lijken op deze eerste
broden, zoals de Mexicaanse tortilla, Indiase rotis en naan en pita uit
het Midden-Oosten.

Egypte wordt meestal aangeduid als de oorsprong van gerezen brood.
De eerste broden werden gemaakt door spontane fermentatie (net
zoals bij het eerste bier). Het bewuste gebruik van zogenaamde
starters (gist, zuurdesem, bier) kwam pas later.
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Toen de kwaliteit van het graan het toeliet kon pas op grotere schaal
brood in Europa worden gebakken. In de 12% eeuw werd brood de
basis van het volksvoedsel. Naast het luxe brood, het wittebrood of
herenbrood van wit tarwebloem, waren er broodsoorten waarin ook
rogge verwerkt was. Arme mensen aten doorgaans brood of koek dat
helemaal geen tarwe bevatte, maar rogge, haver, gierst of boekweit.

Tot in de 19% eeuw werd brood gemaakt met bierresten (waar gist in
zat) of een 'starter’ van meel en water. Zo'n meel-watermengsel liet
men enige dagen rusten, zodat ‘wilde' gisten zich konden nestelen in
het mengsel. Deze starters werden goed verzorgd; een goede starter
was namelijk van belang voor de smaak van het brood. Met deze
manier van brood bakken wordt een deel van de starter of bierrest
bij het deeg gevoegd, net zoals nu gist gebruikt wordt.

In de Middeleeuwen kwamen er bakkers in de Europese steden en in
1856 ontstond de eerste fabrieksbakkerij in Amsterdam. Deze
Amsterdamse broodfabriek kwam er op initiatief van Samuel
Sarphati, een arts, hygiénist en sociaal bewogen persoon in
samenwerking met de Vereeniging voor Volksvlijt. Dit kon na de
afschaffing van de Wet op het Gemaal, die de komst van
grootschalige productie tegenhield. Met het ontstaan van
broodfabrieken ging de prijs van brood aanzienlijk omlaag. Nadat ook
in andere steden fabrieksbakkerijen waren opgezet at mede hierdoor
de Nederlander aan het einde van de 19% eeuw driemaal meer
tarwebrood dan in het midden van die eeuw. In 1967 werd door het
afschaffen van de minimumbroodprijs het ook voor supermarkten
economisch interessant om brood op te nemen in het assortiment.

In Nederland geeft de consument tegenwoordig in totaal ongeveer 2
miljard euro uit aan brood. De jaarlijkse broodconsumptie is

gemiddeld ongeveer 60 kilogram per persoon.
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Op het Laar aan de Varent

De Ter Varentstraat is ontegensprekelijk een van de oudste straten
van Mortsel. In een akte van het Sint-Elisabethgasthuis (1254 -
1257) staat dat ridder Engelbert van Wolvesgate een bunder land op
'de Varelt' fe Mortsel met het hospitaal heeft geruild. Op 13 januari
1300 werd geacteerd dat het hospitaal Ter Varent ruilde met Willem
van Berchem™.

Met Varent bedoelt men ook het laar "de Varent”. Het laar verwijst
naar een open, onontgonnen, woeste plek in het bos, waar de
bewoners van de wijk hun vee lieten grazen. Voor een agrarische
gemeenschap was deze plaats dus erg belangrijk en dat zie je nu nog
aan de hoven en oude boerderijen die je in de wijk terugvindt. In
1715 begon 'de strate den Varent aan het Hof ten Dorpe, ze loopt
langs het kasteel Ter Varent, draait naar de Septestraat, langs de
omwalde Schranshoeve naar het noorden.’In 1879 werden de Varent-
en Vossestraat tot stenen wegen gemoderniseerd. Zo werden Oude-
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God en Luithagen rechtstreeks met Borgerhout en met het
slachthuis van Antwerpen verbonden.

'Varent' verwijst naar een plaats waar veel varens groeiden. Het
kasteel ‘Ter Varent' ligt verscholen in het stratenblok van de
Berthout- en de Ter Varentstraat. In 1655 werden de Carennd’s de
eigenaars van het kasteel. Zij waren afkomstig uit Milaan.

Schranshoeve: brood voor de rijken en brij voor de armen

Brood vormde het hoofdvoedsel, gevolgd door andere
graanproducten, zoals pap en pasta. Vlees was prestigieuzer en
duurder dan graan of groente. De adel liet bij speciale gelegenheden
een aap slachten. Als kruiden werden verjus, wijn en azijn gebruikt.
Deze, tezamen met het wijdverspreide gebruik van honing en suiker
(voor degenen die het zich konden veroorloven), zorgden bij veel
gerechten voor een zoetzure smaak. Varkensvlees en kippenvlees
werd het meest gebruikt, rundvlees vergde een grotere investering
in land en werd daarom minder algemeen gebruikt. Kabeljauw en
haring werden veel gebruikt in de noordelijke landen, daarnaast
werden er vele andere soorten zout- en zoetwatervissen gegeten.
Amandelen, zowel zoet als bitter, werden in hun geheel gebruikt als
garnering, of, meer algemeen, gemalen gebruikt als dikmaker in
soepen, stoofpotten en sauzen. Amandelmelk was erg populair, vooral
als vervanger voor dierlijke melk in de vastentijd.

Door het langzame transport en de inefficiénte
voedselconserveringsmethoden was handel in voedsel over grotere
afstanden niet mogelijk. Alleen de rijken, voornamelijk de adel,
konden het zich veroorloven om ingrediénten, zoals specerijen, te
importeren. Daardoor onderging hun keuken een grotere buitenlandse
invloed dan die van de armeren. Omdat elk niveau van de
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maatschappij de gebruiken van de laag erboven imiteerde, drongen de
innovaties van de internationale handel en buitenlandse oorlogen
langzaam door tot de bovenlaag van de middenstand in middeleeuwse
steden.

In tijden waarin hongersnood normaal was en sociale hiérarchie vaak
op een brutale manier opgelegd werd, was eten een belangrijk
kenmerk van sociale status op een manier die geen equivalent heeft in
de huidige geindustrialiseerde landen. Naast de economische
onbereikbaarheid van luxueuze producten zoals specerijen, werden er
decreten ingesteld die de consumptie van bepaalde producten in
bepaalde sociale klassen verbood en beperkingwetten beperkten de
overvloedige consumptie van de nouveaux riches die niet tot de adel
behoorden. Sociale normen bepaalden ook dat het voedsel van de
werkende klasse minder verfijnd was, omdat men dacht dat er een
goddelijke of natuurlijke overeenkomst was tussen het werk wat men
deed en het voedsel wat men at, dus handwerk vereiste grover,
goedkoper voedsel. Een dergelijke situatie deed zich ook voor in de
geneeskunst, waar dure tonicums, theriac en andere exotische
specerijen gebruikt werden voor de ziekten van de adel, terwijl
geurigere, lager staande knoflook gebruikt werd voor de gewone
mens™.

Van de graansoorten die in de eerste eeuwen van de jaartelling in
onze streken werden verbouwd - eenkoorn!, emmer, spelt, gerst,

! Eenkoorn ( Triticum monococcum) is een tarwesoort met wilde en gecultiveerde varianten. De naam is
afgeleid van de op de aarspil apart zittende graankorrels. Eenkoorn is een van de vroegst gecultiveerde
soorten maar wordt tegenwoordig nog zelden geteeld. De soort wordt gezien als voorloper van emmertarwe,
spelt en gewone tarwe. Eenkoorn werd al 7600 v.Chr. in Mesopotamié verbouwd. Resten van eenkoorn zijn
bij de gletsjer-mummie Otzi gevonden.

In Zwitserland en andere gebieden wordt de soort weer op zeer bescheiden schaal geteeld voor de korrel.
In Spanje wordt het onrijpe gewas als veevoer toegepast. Eenkoorn stelt geen hoge eisen aan de grond en is
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haver - was niet zo gemakkelijk brood te maken. Ze werden daarom
vooral verwerkt in pap en brij.

Geschikter voor de broodbereiding waren rogge en tarwe die in de
14° eeuw in cultuur werden genomen. Gevolg was dat het eten van
brood toenam, al bleef het nog lange tijd een tamelijke luxe. Tarwe
werd alleen verbouwd in Zeeland en op de Zuid-Hollandse eilanden; in
de rest van Nederland stond vooral rogge op de akkers.

De grens tussen rogge- en tfarwebrood lag dan ook in het zuiden van
Zuid-Holland. In het noorden aten alleen de rijken tarwebrood. Voor
de armen was zelfs rogge te kostbaar. Zij waren meestal aangewezen
op haverbrood. Al in de Middeleeuwen waren er broederschappen en
andere weldoeners die één of meer keer per jaar brood uitdeelden
aan de armen.

Berthoud, een oud riddergeslacht

Straatnamen en tfoponiemen zijn vaak bijzondere bakens in de
geschiedenis van een stad.

Berthout of gespeld Berthoud is een oud riddergeslacht, dat in de
11% eeuw voor het eerst vermeld werd met betrekking tot de
heerlijkheid Grimbergen. Na een hoogtepunt in de 12% eeuw stierf
het geslacht uit in de 13%° eeuw. Hun gebied, het "Land van
Grimbergen", strekte zich uit van de Schelde tot aan de Rupel in
Mechelen en Leuven en de Dender in Dendermonde.

resistent tegen vele schimmelziekten zoals moederkoorn, fusarium en wortelschimmels. (bron:
http://nl.wikipedia.org/wiki/Eenkoorn)
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Vlaanderen in 129 eeuw

Het graafschap Leuven overvleugelt de andere graafschappen in de
Brabantgouw. De graven van Leuven worden ook hertog van Neder-
Lotharingen en in 1183 of 84 wordt Brabant zelf een hertogdom.

De Vlaamse graven Diederik van de Elzas en zijn zoon Filips van de
Elzas regeren met de steun van de steden, die ze stadsrechten
geven. Vlaanderen komt tot welvaart. Een reeks van havensteden
wordt aangelegd: Grevelingen, Mardijk, Duinkerke, Nieuwpoort,
Damme en Biervliet.

De Gentenaren richten een Hanze op voor de handel op het Rijnland
en in Sint-Omaars wordt een Hanze opgericht die handel op Engeland
en Frankrijk beoogt.

Het belang van de internationale handel voor de Nederlanden

In die periode komen de republieken Venetie en Genua op. Voor het
eerst worden specerijen geimporteerd, geleverd door Arabische
handelaren. De jaarmarkten van Champagne groeien uit tot de
economische draaischijf tussen de twee welvarendste delen van
Europa, het noorden van Italié en Vlaanderen. De handel bestaat
onder meer uit laken uit Vlaanderen, bont uit Scandinavié, leer uit
Spanje en via Italie specerijen en zijde uit het oosten. Het belang
van de markten ligt echter vooral in de geld- en kredietmarkt die
met name door Italiaanse handelaren wordt beoefend.

De Arabische handelaren brengen eeuwenoude werken mee van
Perzische en Arabische wetenschappers. Ze worden vertaald in het
Latijn en geven een sterke impuls aan de wetenschapsbeoefening in
het Westen.
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Hipocras, de punch van de middeleeuwen

Hipocras is een oude drank op basis van wijn, honing of suiker en
specerijen. De drank was overal bekend in middeleeuws Europa. De
legende vertelt dat de drank werd uitgevonden door de Griekse
dokter Hippocrates in de 5% eeuw v.Chr., maar in werkelijkheid komt
de naam pas voor vanaf de 14% eeuw.

Hipocras is een sterk gesuikerde wijn met honing. Men gebruikte
ongeveer 200 gram honing voor 3 liter wijn. Daarnaast werden er
"koninklijke kruiden” toegevoegd, welke is niet altijd even duidelijk,
maar kaneel en gember waren essentieel. Verder gebruikte men
kruidnagel, peper, muskaatnoot, kardemom, majoraan of echte
marjolein, rozenwater of oranjebloesem. Men liet het mengsel rusten
en daarna werd het gefilterd. Het brouwsel werd dooreen filtreerzak
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gegoten, die "de mouw van, Hippocrates” werd genoemd. Het kon
jaren bewaard worden.

De Romeinen kenden reeds de gekruide wijnen (Mortsel kende een
Gallo-Romeinse nederzetting op de Steenakker). In het receptenboek
van Apicius "De re coquinaria” vinden we recepten voor gekruide wijn
en in de "Naturalis Historia" van Plinius kunnen we ook drie recepten
terugvinden. De gekruide wijn komt via Catalonié en de landen van de
Langue d'Oc in Europa terecht. Vanaf de 12% eeuw wordt door
Chrétien de Troyes melding gemaakt van een gekruide wijn die ‘pimen’
of ‘piment’ genoemd wordt en Montpellier is befaamd voor zijn handel
in gekruide wijnen met Engeland.

Hipocras is erg populair doorheen de middeleeuwen. Het wordt
gebruikt als aperitief of als digestief en mag op geen enkel banket
ontbreken. Ook op het befaamde Banket van de Fazant van Filips de
Goede was een fontein die hipocras spoot voorzien. Hipocras werd
zelfs door de dokters voorgeschreven.

Duiven melken

Duivenmelk is een melkachtige substantie die in de krop van duiven
wordt geproduceerd nadat de jongen uit het ei zijn gekropen.
Hiermee worden de jongen de eerste dagen gevoed. Enkele dagen
voordat de eieren uitkomen, wordt de binnenlaag van de krop van de
duif dikker. Dit wordt aangezet door het hormoon prolactine,
hetzelfde hormoon dat bij zoogdieren de melkproductie aanzeft.
Uiteindelijk laat deze laag los en komt vrij als een melk- of
kaasachtige substantie die door de jongen uit de krop wordt gepikt.

Deze aanpassing is vrij uniek binnen het vogelrijk, maar komt ook
voor bij flamingo's en zorgt ervoor dat duiven minder afhankelijk
zijn van het broedseizoen. Dit duurt bij duiven dan ook enkele
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maanden lang. Zowel de vrouwt jes als ook de mannetjes geven
duivenmelk. Duivenmelk bevat meer vet en eiwitten dan koemelk.
Normaal leggen duiven twee eieren en hebben ze dus twee jongen.
Als er uitzonderlijk drie zijn, dan is er onvoldoende duivenmelk en
lopen de jongen groeiachterstand op. Als van twee eieren een niet
uitkomt, dan heeft het jong dubbel zoveel duivenmelk en groeit het
dubbel zo snel.

Temand die duiven houdt, wordt duivenmelker genoemd, maar dat
heeft niets met duivenmelk van doen. Het woord melken is hier een
nabootsing van het begrip geitenmelker, iemand die dieren kweekt om
van de opbrengst te leven.

Domekeshoeve™
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Hoeve Domen blijft een begrip in Mortsel. Het stedelijk landschap
heeft de fraaie hoeve op de hoek van de Hendrik Consciencelaan en
de Ter Varentstraat ietwat verdrongen. In 1870 pachtte Jacobus
Domen en Petronilla Verdonck de hoeve van Herman Ullens een rijk
grootgrondbezitter.

Jacobus en Petronila kregen zes kinderen: Maria, Caroline,
Jeannette, Alfons, Philoméne en Jan. In de statistiek van 1846 waren
er in Mortsel in die periode 181 landbouwbedrijven, waaronder twee
van 30 tot 35 hectare. Slechts 75 van de 606 hectare
landbouwgrond was in eigendom van de gebruikers, de rest werd
gepacht.

Op 49-jarige leeftijd stierf grootvader Jacobus. Grootmoeder bleef
achter met zes minderjarige kinderen. Noodgedwongen verliet Alfons
de oudste zoon de schoolbanken van het Klein Seminarie van
_ . Hoogstraten en nam de ploeg ter

o '_ hand, bijgestaan door de
eS8 inwonende knecht, die hem
opleerde tot volwaardige
landbouwer. Een priesterroeping
zat er voor Alfons niet meer in.

Na 15 jaar was Alfons in staat de
| hoeve zelfstandig te leiden. Hij

- huwde Maria Mortelmans en

f"'_ stichtte een nieuw
landbouwersgezin. Op 6

8 november 1901 kon de boer als

& cerste de hoeve kopen van de
burgerlijke maatschappij

# "Immobiliere Notre Dame des
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Voyageurs" uit Antwerpen. Een zware schuld rustte op zijn
schouders. Het weiland achter de hoeve werd verkocht. De
bouwmaatschappij trok er een nieuwe straat door: de Ten Dorpelei.

Het leven speelde zich vooral af op en in de boerderij. In die tijd
waren de weilanden schaars, de koeien stonden winter en zomer op
stal. Stallen reinigen, koeien melken, mest ruimen, voeder aanvoeren,
.. Dagelijks werd de melk aan huis geleverd. Dat was de belangrijkste
bron van inkomen voor de boer. De hondenkar werd ingezet. Later
werd het paard en kar.

Melk voor Gevaert

30 tot 40 liter melk aan huis brengen, was haalbaar. De vraag steeg
echter vlug. Andere leveranciers uit de buurt zorgden voor een
groter aanbod. De grootste melktoer liep al vlug op tot 200 liter.

Ook aan Gevaert werd melk geleverd. Tegen 8 uur ‘s morgens werd 5
liter melk aan huis geleverd. Een gedeelte gebruikte men voor het
huishouden. Met de rest bewerkte men fotopapier. Toen Gevaert van
Antwerpen naar Mortsel verhuisde, steeg het rantsoen. De melk
werd gekookt en bijzonder nauwgezet geroerd fot ze volledig
afgekoeld was. Vetstoffen mochten immers niet bovendrijven. Dat
kwam ten goede aan de barytage en de kwaliteit van het fotopapier.
Toen Lieven Gevaert zich in de Septestraat vestigde was de
hoeveelheid gestegen tot 40 liter. De melk werd van toen af in grote
ketels gestoomd. Dat was hard labeur voor een vrouw die zomaar
eventjes twaalf kinderen op de wereld zettel

Op 15 januari 1904 verliet Jeanne Domen de moederschoot. Enkele
dagen voordien kreeg de bruine schommelwieg een grote schoonmaak.
Een splinternieuwe beddentijk werd gekocht en gevuld met vers kaf.
Twee dagen later werd de doopmantel uit een groot blauw papier
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gehaald. Jeanne werd in de doopmantel gewikkeld en naar de Heilige
Kruiskerk gebracht. Pastoor Luyckx doopte de negende telg uit de
familie Domen.

Een moltonnen bussel vol suikerbonen

Het doopsel is een ankermoment in het leven. De rode vloer van de
beste kamer kreeg een schuurbeurt. Wit zand werd netjes over de
vloer gestrooid. Een smaakvol gedekte koffietafel stond klaar.
Broers en zussen keken uit naar de doopstoet. De stoet werd langs
de voordeur de beste kamer binnengeleid. Angelique, de vroedvrouw
maakte de dichtgespelde moltonnen bussel los en de suikerbonen
vlogen de kamer in.

Suikerbonen zijn in Belgié en Noord-Brabant (Nederland) een
traditioneel geschenk bij de geboorte van een kind. Een andere naam
is doopsuiker, vanwege het gebruik dat de genodigden bij het doopsel
suikerbonen krijgen. Suikerbonen worden soms betaald door de
peetouders en komen in sommige streken na de doop uit een (tweede)
luier. De bonen staan voor het nieuwe leven en voor vruchtbaarheid.

Het kraambed was van korte duur. De koeien wachtten immers op de
vertrouwde hand van de boerin. Leegmelken door een vreemde hand
verminderde de hoeveelheid melk en dat betekende verlies!

Boterhammen met spekvet en bruine suiker

Boer Domen had het zeer druk op het veld: het land beploegen,
zaaien, oogsten, ... Het ene werk volgde op het andere zonder
onderbreken. 's Avonds na het werk kon hij weinig drukte verdragen,
daarom vlogen de kinderen al vroeg in bed. Eens het soldatentreintje
om zes uur al tuffend op de berm voorbijreed, zijn zwarte rook de
lucht in blies, wisten de kinderen dat het bedtijd was. Dat treintje
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haalde de soldaten van Fort IIT en Fort IV op en bracht ze's
morgens weer naar het werk.

Een ongehuwde zus, tante Trees, hielp de boerin in het huishouden.
Zij bekommerde zich vooral om de kinderen. Na een flinke wasbeurt,
gingen de kleren aan kant, de klompjes netjes onder de stoel en's
morgens stonden de boterhammen klaar, besmeerd met spekvet en
bestrooid met bruine suiker en vers gemolken melk uit de grote kan,
een echte lekkernij. In de grote woonkamer stond een lange tafel
voor de volwassenen, op de Leuvense kachel een geurende koffiekan
met een geurende pan spek, overgoten met tot schuim geklopte
eieren die van het geheel een goudgele koek maakten. Dat was nog
eens een stevig ontbijt. Dat was wel nodig. De dag begon immers
vroeg en duurde tot het angelus het middaguur aankondigde.
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Het angelus (voluit Angelus Domini; Nederlands de Engel des Heren)
is een katholiek gebed dat van oudsher driemaal daags gebeden
wordt: om zes uur 's morgens, twaalf uur ‘s middags en zes uur 's
avonds. Waar voorheen de gelovigen hun werkzaamheden stopten om
te bidden is dit gebruik grotendeels in onbruik geraakf.

Het gebed wordt aangekondigd door het luiden van een kleine klok,
het angelusklokje. Hierbij worden drie slagen op de klok gegeven
waarna een aanroep met Weesgegroet Maria wordt gebeden. Nog
tweemaal volgen drie slagen op de klok met een nieuwe aanroep en
Weesgegroet. Ten slotte wordt de klok gedurende twee minuten
geluid en wordt een afsluitend gebed gebeden.

Peperkoek met suikeren paardje en roze roosjes

De kinderen Domen leerden hun nieuw jaarsbrief schrijven bij Soeur
Marie. Deze werd afgelezen voor de ouders, de peter en de meter.
Telkens een nieuwjaarsbrief voorgelezen werd, ontving elk kind een
peperkoek, versierd met een gekleurd suikeren paardje en roze
roosjes.

Ontbijt- of peperkoek™ wordt van roggemeel gemaakt,

waaraan suiker, glucosestroop, fructosestroop, kandij en
rijsmiddelen zijn tfoegevoegd. Een hele ontbijtkoek weegt meestal
600 gram. In 100 gram koek zit ongeveer 3,5 gram vet en 64,3 gram
koolhydraten.

Eerst wordt de suikerstroop gekookt. Daarna wordt die door de
roggebloem gemengd. Na afkoeling en rijping (best enkele dagen)
wordt het deeg gekneed of 'opgebraakt’, met honing, kaneel en
bakpoeders vermengd. Na toevoeging van vruchten en dergelijke
wordt het geheel gedurende een uur gebakken op 180° Celsius.
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Er was leven op de boerderij

Op de boerderij was er altijd wel wat te doen. Aan de Hendrik
Consciencelaan had je een prachtige boomgaard en een gevarieerde
moestuin. Het teveel aan fruit en groenten werd op de boerder:ij
verkocht.

Via de Ter Varentstraat kwam je op het erf. Rechts had je de
schuren en de paardenstal. De graanoogst bewaarde de boer in de
schuur. Tijdens de lange wintermaanden werd het graan dan gedorst.

Een prachtig aangelegde bloementuin sierde de boerderij. Aan beide
kanten van de voordeur was de muur bekleed met perenbomen die in
U-vorm opgeleid werden.

De woonruimten kon je ook via de achterdeur bereiken. 's Nachts
ging de grendel op de deur, maar bij het krieken van de dag stond de
deur gastvrij open. In de grote ontvangstruimte lagen de melkstopen
op een rij op een plank. Onder het rek had je het botervat, waarin de
overschot aan melk gekarnd werd.

Karnen is het proces waarbij verzuurde room in beweging wordt
gebracht waardoor de vetmembraantjes in de room breken. De
vetdeeltjes klonteren samen en scheiden zich af van de karnemelk.
Uit het vet wordt boter bereid.

Vroeger werd dit met de hand gedaan door de room urenlang te
stampen in een stootkarn. Later kwam de karnton in gebruik: een
horizontaal gemonteerde houten ton die met een zwengel kon worden
rondgedraaid. De ton werd (max.) voor twee derde gevuld met melk.
Door het draaien maakt de melk een vallende beweging in de ton,
waardoor de room komt bovendrijven.
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Werd er een varken geslacht, dan werd het met warm water schoon
geschrobd en opengereten opgehangen aan een ladder. Op het erf
werd het versneden en gepekeld.

's Winters was het gezellig op de boerderij. De koeien lagen op stal.
Hun eten werd er warm gemaakt boven een groot vuur. Eens de
boerin het voer had klaargemaakt, ging ze de stal in. De beesten
sprongen op en begonnen te likkebaarden.

De boer bakte zelf het brood in een grote oven. Eerst waste hij zijn
voeten, kneedde het brood met zijn voeten, legde het in de gepaste
vorm en dekte het af tot het voldoende gerezen was. De kinderen
kregen elk een handvol deeg en maakten zelf hun klein broodje.

Zo kon de boerderij haast volledig zelfstandig functioneren. Enkel 's
avonds werd een nikkeltje van 10 centiemen in de gasmeter getopt.
Het muntstukje zorgde dan voor een bepaalde hoeveelheid gas.
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Soldaten op het erf

In 1914 werd het landelijke leven verstoord door de oorlog. Soldaten,
die naar het slagveld trokken, werden ondergebracht in de stallingen.
De ene groep volgde de andere op. De veldkeuken werd klaargezet.
De aardappelen werden op de vloer uitgeschud. Eens geschild
verdwenen ze in de grote dampende ketel: brokken vlees, groenten en
gekookte aardappelen zorgden voor het dagelijkse rantsoen van de
piotten. Eens de trompet schalde, gingen de soldaten met hun gamel
aanschuiven.

De Duitsers trokken echter op naar Antwerpen. De boerderij werd
met kanonnen verdedigd, maar de familie Domen moest al vlug een
veiliger onderkomen zoeken.

Eens de stad bezet, eisten de Duitsers de voorraden op. Een minimum
rantsoen bleef over. Het leven op de boerderij ging verder.
Bomkraters werden gecontroleerd en later gedicht. Op allerlei
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manieren werd de boer bestolen, maar oorlogsschade werd echter
nooit vergoed.

Na de oorlog ging het leven weer zijn gewone gang.

Zondagrust geen ijdel woord

Op de boerderij was de zondagrust geen ijdel woord. Zaterdag werd
het erf grondig schoongeveegd met de bezem. De dubbele inrijpoort
werd tot 's maandags vergrendeld en ieder ging de zondagrust
blijmoedig tegemoet.

Op de Leuvense stoof pruttelde de grote kookpot, gevuld met melk.
De boerin bereidde dan een goudgele rijstebrij. 's Zondags was er
geen gezamenlijk vieruurtje en geen gezamenlijk avondmaal. Een
zelfgebakken rozijnenbrood met een grote kan chocolademelk stond
klaar voor de hongerige magen. De boer en de boerin trokken dan
over de akkers. Ze genoten van de geslaagde oogst. De kinderen
speelden op het erf. Na het spel wachtte hen de lekkere rijstepap
met bruine suiker. Op het einde van de dag haalde de boer de
Paternoster boven. De dag werd afgesloten met het bidden van de
rozenkrans, dag in dag uit, jaar in jaar uit.
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"Een artefact (Latijn: arte factum - 'kunstmatig gemaakt') is in de archeologie de benaming voor ieder
verplaatsbaar object dat door de mens is vervaardigd, bewerkt en/of gebruikt.

" In West-Europa wordt de ijzertijd gedateerd op de periode van circa 800 v.Chr. tot de Romeinen naar de
Lage Landen kwamen (circa het begin van onze jaartelling).

i Bas Aarts (1992) Texandrié€, van omstreden gouwbegrip naar integratie in het hertogdom, Tilburgse
Historische Reeks 1, pp 8-42

" http://nl.wikipedia.org/wiki/Abdij_van_Lobbes

Y Picardié is een regio in Noord-Frankrijk, die uit drie departementen bestaat: Somme, Oise en Aisne, die
genoemd zijn naar hun belangrijkste rivieren. De hoofdstad is Amiens.

Tot het bij de Franse Revolutie opgedeeld werd in drie departementen, was het gedeelte boven de rivier de
Somme onderdeel van de Nederlanden. De leeuwen in de huidige vlag refereren hieraan. Onder de
toenmalige grens lagen Oise en Aisne, die in die tijd deel uitmaakten van het Tle-de-France.

V' Jozef Guislain (Gent, 2 februari 1797 - 1 april 1860) was een arts die zich als een der eerste in Belgié
specialiseerde in het behandelen van geestesziekten.
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Het Mortsels stratenboek, B. Gastmans, Mortselse Heemkundige Kring, blz. 222
/http://nl.wikipedia.org/wiki/Hof _ten_Dorpe

ViiBruno Gastmans, Jaarboek 2010-2011, Mortselse Heemkundige Kring, Landbouwtellingen 1826-1938, blz.
158

* Bruno Gastmans, Mortsels stratenboek, blz. 479

*J.M. van Winter, Van soeter cokene. Recepten uit de oudheid en de middeleeuwen. Haarlem, 1976.

“ Uit het Jaarboek 1986, Mortselse Heemkundige Kring, De Domekeshoeve, een familiealbum verteld door
Jeanne Domen, blz. 21 - 34

xii

http://nl.wikipedia.org/wiki/Ontbijtkoek

26102014 Postil jonroute “"En de boer hij ploegde voort” 55



