
 

 

 

 

 

 

 

 

2014 
 

Stad Mortsel 
 
Dirk Brentjens 
 

[POSTILJONROUTE “IN DE VOETSPOREN VAN DE RENTMEESTER”] 
“In de voetsporen van de rentmeester” maakt deel uit van 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. 
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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. 

j.l. 
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Postiljonroute Jan Lambin 

Wie was Jan Lambin? 

 
Als toeristisch radiojournalist van de 
N.I.R.i (nadien BRT en nu VRT) en 
auteur van talrijke publicaties (o.a. 
“Zwerven door Vlaanderen” en “De 
Postiljon – reisaperitiefjes”) ijverde 
Jan steeds om de volkscultuur - en 
meer bepaald de streekgebonden 
gastronomie - als toeristische 
attractiefactor de plaats te geven die 
ze ten volle verdient. Hij was de 
voorloper van de talrijke toeristische 
magazines die je nu op radio of via 
televisie kan volgen. 
 

Waarom een postiljonroute? 

 

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, industriële vestigingen en gastronomie. Het 
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Sulfaat strooiend in zijn wijngaard 

bekijkt de peinzende wijngaardenier 
zijn ranken, zijn troeven, 

en denkt aan al die boeven 

die sulfaat spuitend door de wijngaard 
stormen 

en zo een bende moordenaars vormen 
 

een wijngaardenier die minder wil doen 
lijden 

zal altijd alleen de meeldauw bestrijden 

 

Raymond Queneau 

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 Tommeltlaan 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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In de voetsporen van de rentmeester 

Wandel- en fietsroute door Dieseghem, Ten Dorpe en Waesdonck 

Kasteel Cantecroy – Cantecroylaan – Neerhoevelaan – Maxlaan – 

Steenakker – Vuurkruiselaan – Drabstraat – fietspad Den Bessem – 

Liersesteenweg – Stadsplein – Vera Paz – Statielei – Lindenlei – 

Eggestraat – Hendrik Consciencelaan – Guido Gezellelaan – Floris De 

Cuyperstraat – Deurneleitje – Deurnestraat – Varenthof – Cogelslei – 

Kapellelei – Amedeus Stockmanslei – Dieseghemlei – Theofiel 

Reynlaan – Ten Dorpe – Kunstambachtslaan – Ter Varent – 

Dieseghemlei – Osylei – Ijzerenweglei – Heirbaan – Meidoorn – 

Goudenregen – fietspad Neerhoevelaan – Cantecroylaan – Cantecroy  

Cantecroy 

De naam Cantecroy werd reeds vermeld in de Atlas der Buurtwegen 
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van 1841 onder de naam van „Cantecroyschen voetpad nummer 30‟. De 

vroegere dreef van Cantecroy liep voor de aanleg van de Krijgsbaan 

en de spoorweg door tot aan het kasteel Ten Dorpe. De oude bomen 

voor dat kasteel zijn er nog restant van. In een ambtelijk stuk uit 

het jaar 1688 staat te lezen „… twee groote dreven loopende van suyt 

en de noortsijde van Cantecroij, d‟eene naer de Stadt Antwerpen en 

de andere naer de baene van Lier …‟ii 

Dit kasteel is van oorsprong een der oudste kastelen van de provincie 

Antwerpen en is mogelijk ontstaan uit een Frankisch allodiumiii. 

De oudste delen van het huidige kasteel gaan terug tot de 13de en 

14de eeuw. Er is een kapel uit de 15de eeuw, waarvan de voorgevel in de 

17de eeuw gewijzigd is. Er is een poortgebouw uit de 15de en de 16de 

eeuw, een overblijfsel van een ringmuur uit 1576 en een onderbouw 

met ronde hoektoren van een oudere ringmuur uit ongeveer 1450. 

Ook is er een oude gotische hoeve en een schandpaal van de 

plaatselijke vierschaar. 

De huidige voorgevel stamt van omstreeks het einde van de 17de 

eeuw, toen de graven van Fiennes het slot bezaten. Deze hebben ook 

de huidige tuinen doen aanleggen. 

Fiennes is een gemeente in het Franse departement Pas-de-Calais 

(regio Nord-Pas-de-Calais). De plaats maakt deel uit van het 

arrondissement Calais. 

Het kasteel kende een rijke geschiedenis. Enkel opmerkelijke figuren 

hebben er een tijdje verbleven waaronder Albert Einstein en Alice 

Nahon. 
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Alice Nahon (Antwerpen, 16 augustus 1896 - aldaar, 21 mei 1933) was 

een Antwerpse dichteres. In Vlaanderen is ze wellicht het meest 

bekend van de versregels van haar Avondliedeke III: 

"'t is goed in 't eigen hert te kijken, nog even vóór het slapengaan, of 

ik van dageraad tot avond, geen enkel hert heb zeer gedaan, ..." 

Eet- en drinkcultuur: Bij Cauderlier aan tafel 

 

 

Philippe Edouard Cauderlier (1812-1887) was een 19de eeuwse chef-

kok, traiteur en auteur van meerdere kookboeken. 

Cauderlier werd geboren in 1812 in Antwerpen als zoon van een 

ongetrouwde meid. Begin jaren 1830 werkte hij bij een patissier in 

Brussel. In 1842 verhuist hij naar Gent en opent een winkel voor 

exclusieve voedingswaren. Als traiteurkok verzorgt hij onder meer 

banketten voor koning Leopold I. Financieel gaat het hem voor de 

wind. Einde jaren 1850 verkoopt Cauderlier zijn traiteurzaak. 
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Cauderlier stoort zich aan de overdaad van de Franse keuken. In 1861 

bracht hij L‟Economie culinaire, vertaald als Het Spaarzame 

Keukenboek. Dit kookboek was voor alle fortuinen bestemd, voor alle 

personen die volgens Cauderlier "eene goede en gezonde keuken 

willen doen, zonder diep in de beurs te gaan". Dit was één van de 

eerste moderne kookboeken in het Nederlandse taalgebied. Maar het 

werd vooral een bestseller omdat de focus op huishoudelijk gebruik 

lag. Voordien bestonden er eigenlijk alleen kookboeken voor rijken. 

Ook de aandacht voor lokale en verse producten is nieuw. Het boek 

wordt vele malen herdrukt en het komt ook in het buitenland uit. 

 

Steenakker  

Gallo-Romeinse nederzetting op de Steenakker 

De vroegste bewijzen van menselijke bewoning in Mortsel gaan terug 

tot de Gallo-Romeinse periode. Dit werd aangetoond tijdens 

archeologische opgravingen in 1963 door de Antwerpse Vereniging 

voor Romeinse Archeologie (AVRA) van een Romeinse villa. Deze was 

gelegen aan de heirbaan vanuit Bavaiiv via Asse en Rumst naar 

Utrecht. Vermoed wordt dat het voor deze tijd reeds een woonplaats 

was van de Menapiërs (Keltische volksstam, die in de Schelde-, Rijn- 

en Maasdelta woonde). Daarnaast zijn er op de "Steenakker" 

restanten van een omwalde hoeve met driebeukige schuur 

aangetroffen, die er tot het einde van de 2de eeuw moet hebben 

gestaan. 
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Gallische hoeve 

Reeds in 1710 sprak men over een „steenvelt‟. In 1958 werden tijdens 

het ploegen over een uitgestrekte oppervlakte talrijke brokstukken 

van Romeinse „tegulae‟ en „imbrices‟ (platte dakpannen) gevonden. 

Tijdens de opgravingcampagnes van 1962-63 werden de resten 

gevonden van twee los van elkaar staande gebouwen, waartussen een 

kelder gelegen was. In opstand waren deze gebouwen opgericht in 

vakwerk, meer dan waarschijnlijk afgedekt met stro. De gebouwen en 

het erf waren omringd door een ondiepe sloot. De economische 

activiteit van de bewoners van deze villa moet dezelfde geweest zijn 

als die van de huidige boerderijen uit de streek: gemengde bedrijven 

met weiden voor veeteelt en akkers voor landbouw. Aan de hand van 

deze gevonden voorwerpen kan er met enige zekerheid gesteld 

worden dat deze bescheiden villa gebouwd werd op het einde van de 
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1ste eeuw of misschien wel het begin van de 2de eeuw en dat de 

plaats verlaten werd rond het midden van de 3de eeuw. 

Marcus Gavius Apicius, de steenrijke Romeinse smulpaapv 

Marcus Gavius Apicius was een steenrijke Romeinse smulpaap uit de 

eerste eeuw van onze jaartelling. Toen hij zijn fortuin had verkwist 

aan extravagante feesten en maaltijden pleegde hij zelfmoord door 

het innemen van vergif. 

Het Romeinse kookboek De re coquinaria dat aan hem wordt 

toegeschreven, is in feite een compilatie van recepten uit de vierde 

eeuw. Slechts zes recepten, de zogenaamde "Apiciana", kunnen met 

enige waarschijnlijkheid aan Apicius worden toegeschreven of komen 

uit zijn omgeving. 
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In dit kookboek wordt de rijke Romeinse provisiekast beschreven. 

Het werk begint met een uiteenzetting over vermoetjes en gekruide 

wijnen. Dan volgen vleeswaren zoals saucijzen, allerlei gehakt, worst 

van varken, konijn en gevogelte. Uit de moestuin krijg je asperges, 

pompoen, komkommer, kool, prei en radijs. Van het erf komen kippen, 

ganzen en zelfs pauwen en struisvogels toegevlogen. Het varken 

verwent je met ham en ribstuk, maar ook met hersens, nieren en 

baarmoeder. De zee levert inktvis, rog, tonijn, boniet (straalvinnige 

vis uit de familie van de makrelen) en andere zwemmers. 

Zowat 1500 jaar na Apicius waren de indrukken van de Romeinse 

pollepel in de Westerse keuken nog duidelijk zichtbaar. 
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Stadsplein 

Café-restaurant “Vera-Paz” 

Café-restaurant Vera-Paz rechts op de foto 

"Wie goat er mee noar Verapas? 

Doar moete wij niet wirke 

Eten en drenke op eu gemak, 

Sloape gelijk een virke." 

 

Dit oude volksliedje bezingt een Gents beluikje in de Muide uit het 

begin van de 20ste eeuw - het 'Verapa'. De oorsprong van de naam 

'verapaz' verwijst naar een lang vergeten stuk vaderlandse 

geschiedenis: de voormalige Belgische kolonie in Guatemala, Santo 

Tomas de Castilla. Toen Leopold I in 1843 een stuk van Guatemala 

kocht, was dat niet om met kolonialistische grondstoffen de welvaart 

in eigen land te bevorderen, maar om de werklozen, kansarmen en 

avonturiers af te voeren en met hen de lage zeden en de kleine 

criminaliteit. Propaganda was heel belangrijk: er circuleerden 
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exotische gravures die Guatemala afbeeldden als het beloofde land. 

Ook valse brieven deden de ronde, zogezegd geschreven door 

Belgische migranten die Santo Tomas bezongen als land van melk en 

honing. Van het eerste overzeese avontuur van Leopold I blijft nu 

alleen een Belgisch kerkhof over. 

Weinig soorten van kleinhandelszaken veranderen zo vaak van 

eigenaar en dus ook van naam of uithangbord als herbergen. Daar 

vooral bestaat de kans een nieuwe naam te kiezen die een modeklank 

heeft. Lutgart Bredael in “Antwerpen tussen polder en haven” 

schrijft op blz. 67: “In 1886 stoomde een eerste tram door de 

polder, langs Zandvliet naar Bergen-op-Zoom. Deze stoomtram volgde 

een kronkelende en grillige route, om zo alle dorpen en gehuchten aan 

te doen. De lijn liep via Antwerpen over Luchtbal eerst naar Ekeren 

en trok vervolgens naar Hagelkruis Luythagen, Vera-Paz naar 

Wilmarsdonk. Die Vera-Paz was een hoeveherberg, waarvan men ook 

niet meer weet waarom die naam gegeven werd, tenzij omwille de 

romantische, exotische modeklank.  

Eet- en drinkcultuur: Santo Tomàs van phalanstère tot spookstad 

Santo Tomás was in 1843 een district aan de Atlantische kust van 

Guatemala dat bij besluit van het Guatemalteekse parlement van 4 

mei 1843 in "eeuwige concessie" werd gegeven aan de "Belgische 

maatschappij voor volkplanting". Het gebied was ongeveer 4000 km² 

groot (ter vergelijking provincie Antwerpen 2867 km²) en er 

woonden zo'n 1200 mensen, bijna allen indianen. 

De Belgische Maatschappij van Volkplanting (Compagnie Belge de 

Colonisation), een privaat bedrijf van graaf de Hompesch, kocht in 

1843 met hulp van koning Leopold I dit gebied van de Guatemalteekse 

regering met het doel hier werklozen, kansarmen en avonturiers naar 
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toe te lokken en zo van een groep 'lage zeden' en kleine criminaliteit 

in België af te komen.  

Met het doel de arme bevolking naar het gebied te lokken, werd het 

gebied in België door de regering actief gepropagandeerd als het 

beloofde land "Verapaz", compleet met valse brieven van zogenaamde 

migranten uit dit Verapaz, die het land bejubelden en exotische 

gravures, waarop Guatemala werd afgebeeld als het beloofde land. 

Deze werden door de Belgische Maatschappij van Volkplanting 

verspreid op markten in Belgische plaatsen in de hoop mensen 

enthousiast te maken. 

Van 1843 tot 1844 werden honderden Belgen met boten naar de 

kolonie gebracht. Door de weinig realistische aanpak, de 

grootheidswaanzin en hebzucht van de leiding draaide het project op 

een fiasco uit. Een groot aantal kolonisten stierf aan tropische 

ziektes in de eerste jaren en de financiële middelen bleken al na een 

paar jaar ontoereikend. De meerderheid van de bevolking week uit 

naar vooral de hoofdstad van Guatemala en een klein deel van hen 

werd naar België gerepatrieerd. Na 11 jaar werd in 1854 de Belgische 

kolonisatiepoging opgegeven. Graaf de Hompesch werd wegens fouten 

in het beheer veroordeeld door de Belgische rechtbanken. 

Santo Tomas zou bestuurd worden volgens het samenlevingsconcept 

van François Fourier (een Frans socialistisch theoreticus en filosoof): 

de phalanstère. Fourier ontwierp een maatschappij bestaande uit 

lokale gemeenschappen, waarbij iedere gemeenschap tussen de 1600 

en 1800 bewoners zou hebben. Een gemeenschap vormde een 

coöperatie die zowel landbouwproducten als industriële producten 

zou produceren. De geproduceerde goederen of de winst van een 

phalange zou verdeeld worden onder de bewoners en de 

investeerders. De winstdeling zou gebaseerd zijn op het 

http://nl.wikipedia.org/wiki/Co%C3%B6peratie
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geïnvesteerde kapitaal, geleverde arbeid en het talent van de 

betreffende persoon. Leden die veel geld hadden ingebracht, 

hoefden niet te werken.  

Ruim 800 kolonisten vertrokken naar het beloofde land Santo Tomas. 

In 1844 waren er achttien woningen gebouwd, een kerk en zelfs een 

muziekkiosk, maar gele koorts en malaria sloopten de gezondheid, 

oogsten werden door ongedierte weggevreten en tegen 

overconsumptie van conserven waren zelfs de sterkste magen niet 

bestand. Daarbij deed de verslaving aan sterke drank haar 

vernietigende werk. 

Lindenlei 

Tussen zomer- en zilverlinden in de schaduw van de Statielei vind je 

een prachtige straat die de Eggestraat met de Statielei verbindt: de 

Lindenlei. Eind 19de eeuw werd beslist om de Varentschenvoetweg, 

die de Liersesteenweg met de Eggestraat verbindt, af te schaffen 

en te verleggen. Herman Ullens, de derde burgemeester van Mortsel, 

vroeg om deze straat te openen loodrecht op de Statielei. De 

aanwezigheid van lindebomen was bepalend voor de naamgeving van de 

straat. 

Ten gevolge van krijgsdienstbaarheden mochten binnen een afstand 

van 585 meter van de forten rond Antwerpen enkel hutten of kleine 

houten huizen worden opgetrokken. De huizen met het nummer zes 

en acht zijn de enige twee nog resterende houten gebouwen in de 

gemeente. 

Op zoek naar Kiki en slaoliearchitectuur 

Villa Marie-Prosper werd opgetrokken in eclectische stijl en heeft in 

het portaal een zeer fraai tegeltableau in art nouveaustijl: een 

vrouwenfiguur met opschrift. 
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Jugendstil of art nouveau is een 

kunststroming die tussen 1890 en 

1914 op verschillende plaatsen in 

Europa populair was, voornamelijk 

als reactie op het vorm 

vervagende impressionisme. De 

jugendstil manifesteerde zich 

vooral in gebruiksvoorwerpen 

(glaskunst, plateel, sieraden, 

meubels, …), de architectuur en 

de schilderkunst. De stroming 

kende een korte maar hevige 

bloeitijd. In West-Europa was de 

stijl ruim voor 1910 al verleden 

tijd, in het oosten kon ze wat 

langer overleven. 

In Rotterdam, Delft en Den Haag kreeg de florale Belgische art 

nouveau met zijn golvende constructies een flinke aanhang. Een 

beroemd voorbeeld van Haagse art nouveau is het afficheontwerp van 

Jan Toorop voor een Delftse slaoliefabriek, de NOF Calvé-Delft 

(1894, 'slaoliestijl'). In het ontwerp van Toorop is alle diepte 

vermeden en hij heeft niet geprobeerd om er een schilderij van te 

maken. De vlakken naast de vrouwenfiguren zijn helemaal opgevuld 

met golvende lijnen. De mooiste voorbeelden van Haagse art nouveau 

zijn te vinden in de producten van de aardewerk- en porseleinfabriek 

Rozenburg. Hierop is een vrije interpretatie van de Oosterse invloed 

en de florale Frans-Belgische art nouveau te zien met de 

kenmerkende golvende art nouveau-belijningen. 
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Ernest Claes (Zichem, 24 oktober 1885 - Elsene, 2 september1968) 

woonde in het huis met het nummer 77. Hij schreef er zijn roman 

„Kiki‟, genoemd naar zijn zoontje Eric die op 5 oktober 1913 in 

Mortsel geboren werd. 

Op 29 oktober 1912 huwde Ernest Claes 

in de Heilig Kruiskerk met Stephanie 

Vetter. Op 6 maart 1913 werd hij 

officieel ingeschreven in het 

bevolkingsregister in de Lindenlei 87 (nu 

77). “Van uit de twee grote ramen keekt 

ge op een open veld, daarachter lag een 

park met hoge populieren en 

breedgekruinde kastanjebomen. Langs 

het park liep een paar keeren daags een 

gemoedelijk treintje …”vi. Hun enige zoon 

Eric, werd op 5 oktober van dat jaar 

geboren. Het is over hem dat Ernest 

Claes in 1925 zijn boek “Kiki” zal schrijven. Zijn aanstelling als 

vertaler bij de Kamer van Volksvertegenwoordigers noodzaakte hem 

tot verhuizen. Hij meldde zijn vertrek aan het gemeentehuis op 5 

juni 1914 en ging in Sint-Joost-ten-Node wonen.  

Floris De Cuyperstraat  

Ooit brouwde Mortsel biervii 

Wist je dat er vlakbij de Guido Gezellelaan ooit een kolossale 

brouwerij lag? „De Populieren‟ was een begrip in de stad. De enige 

verwijzing naar dat roemrijke verleden vind je in de naam van het 

huidige Dienstencentrum. 
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Het hele domein beslaat grotendeels het nieuwe en leuke woonerf in 

de Floris De Cuyperstraat. 

 

In Mortsel had je in de 16de eeuw niet minder dan vijf brouwerijen 

De oudste bekende brouwersfamilie heette Stockmans en die bleef 

350 jaar in Mortsel bedrijvig. De laatste brouwerij van de familie 

had „Het Vlies‟ als naam. 

 

Volgens H. Dierickx , die in 1961 de „Geschiedenis van Mortsel‟ 

schreef, waren er in 1747 5 brouwers actief in de stad. In 1830 

waren dat er nog 2, maar in 1900 weer 4 en in 1912 opnieuw 6. 

 

Voor de eerste wereldoorlog had je de volgende brouwerijen: 

 brouwerij „de Nieuwe Stad‟ (zou dateren van 1766), 

 brouwerij „Den Doornboom‟(opgericht rond 1850), 

 de brouwerij van het Sint-Amadeusziekenhuis (1896), 

 brouwerij van de gebroeders Hermans (begon in 1898), 

 brouwerij „Prince Albert‟ (begon in 1899), 

 brouwerij „Les Peupliers‟ (vanaf 1911). 
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Nadien kwamen er nog 2 brouwerijen bij: die van Albéric Poodts in 

1913 en die van Schellekens in 1935, maar het mooie liedje bleef niet 

duren. 

 

In de jaren 70 uit de vorige eeuw verdwenen alle brouwerijen uit 

Mortsel. 

 

„DE POPULIEREN‟ werd onder de naam “LES PEUPLIERS” opgericht 

in 1910 door Jan-Baptist Verbruggen (Jean genoemd), zelf afkomstig 

van Boom. In 1910 kocht Jean de gebouwen gelegen aan de 

Antwerpsestraat 106 – 110 waar voorheen de inmaakfabriek „Op de 

Beeck‟ gevestigd was. Daar werden het brouwershuis en de andere 

noodzakelijke bedrijfspanden opgericht. 

 

De broer van Jean, Marcel, werd directeur van de brouwerij en 

woonde in het huis aan de Guido Gezellelaan 21 tegenover „De 

Populier‟ – waar een dokterspraktijk gevestigd was. Jean woonde in 

een villa achter de brouwerij in wat toen nog een park was. 

 

Jean Verbruggen was werkelijk een man met een zakeninstinct. De 

brouwerij kende al na korte tijd veel succes. Hij werd ook eigenaar 

van cinema en café Mozart (later Odeon genoemd). Die waren eerst 

gevestigd aan de overkant van de straat en werden gerund door 

Alfons van Gilsen die café en zaal nadien overbracht naar de 

Antwerpsestraat 108. Bij de overgang van „stil‟ naar „klank‟ en later 

naar „sprekende films‟ had van Gilsen te zwaar moeten investeren. 

Dat leidde naar een faillissement. Jean Verbruggen maakte van de 

gelegenheid gebruik om alles tegen een prijsje over te nemen. De 

brouwerij had nog enkele depots buiten Mortsel, onder andere in 

Wilrijk, Deurne en Jumet (Henegouwen). Stallingen voor de 

brouwerijpaarden vond je in Mortsel en Deurne. Het biervervoer 

gebeurde tot 1945 met een twaalftal brouwerijwagens die de hele 

provincie Antwerpen aandeden en zelfs in Nederland leverden. Na de 
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oorlog werden vrachtwagens gebruikt. De eerste waren oude 

rijtuigen van het leger. 

 

Na de oorlog kwam er ook een water- en limonadefabriek en zelfs een 

ijsfabriek. In de brouwerij werd intens gebrouwen, alle dagen en 

soms zelfs tweemaal per dag: meestal bieren van hoge gisting: 

Foncée, Lorraine, Vox, Dubbele, Triple, Catch, Op-Sinjoorke, bruine 

Monikker-Abt. 

 

Jean Verbruggen overleed in 1971. Pas in 1974 werd de activiteit in 

„De Populieren‟ stopgezet. Het is ons niet duidelijk waarom. De 

hangars en bijgebouwen van de brouwerij werden in elk geval enkele 

jaren na het stopzetten afgebroken. In 1982 opende het 

dienstencentrum „De Populier‟ haar deuren en achter dit centrum, op 

het terrein van de brouwerijgebouwen, werd een nieuwe straat 

aangelegd, de Floris de Cuijperstraat. 

Deurneleitje  

„Young‟s shop‟ 

Wie droomt er niet van een mooie, moderne keuken? Vandaag is het 

een statussymbool geworden. Geen huiskok of moeder aan de haard 

die zonder kan. Ooit was het anders. Wie kent de blauwe arduinen 

spoelbak nog, de oude doorstromers op gas, de gasbekkens of het 

zinken bad voor de vaat? Geen honderd jaar geleden stond moeder 

echt nog aan de haard en in de rijke burgerkeukens stond de 

keukenmeid aan het fornuis, de cuisinière noemde men toen het 

vurige ding. De schitterende maatkeukens van vandaag zijn pareltjes 

van vakmanschap met roestvast stalen afzuigkappen, laden die 

geruisloos openrollen, deurtjes die een levenlang zonder schuren hun 

werk doen, gebouwd met materialen die onderhoudsvriendelijk 

blijven. Ooit was het anders! 
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Het fornuis of een stukje volkscultuur 

In de middeleeuwen werd gekookt in een ketel die boven het open 

vuur hing dat de ruimte verwarmde. De pot hing aan de haal, een 

getaande strip boven het vuur. Het voedsel werd ook gestoofd in 

aarden potten, die men op de gloeiende kolen zette. In koekenpannen 

bakte men eieren of pannenkoeken. Vlees en vis werd geroosterd 

boven het vuur. Een spitschaal zorgde ervoor dat het braadvocht 

opgevangen werd. De rijken kookten op kolen, de armen op hout. 

De favoriete smaken in de middeleeuwen waren scherp, zoet en zuur. 

Azijn en suiker werden vaak gebruikt. De rijken gebruikten ook 

mosterd en veel specerijen: peper, gember en kaneel. Deze kruiden 

kwamen per schip vanuit het Midden-Oosten naar Antwerpen. 

De plattebuiskachel 

Een plattebuiskachel, soms ook Brabantse kachel of Leuvense stoof 

genoemd, is een kachel waarbij de rookgassen, alvorens naar de 

schoorsteen gevoerd te worden, eerst door een kast worden geleid 

waarop zich enkele kookgaten bevinden. Deze kunnen met 

kachelringen worden verkleind. De plattebuiskachel is tevens fornuis. 

 

De stookinrichting is gewoonlijk 

een vierkant kastje op poten, 

waarop zich een kolom bevindt 

die de rookgassen verticaal naar 

de onderzijde van de kookkast 

voert. De rookgassen doorlopen 

vervolgens de kookkast van voor 

naar achter. Gewoonlijk wordt 

de kookkast aan de achterzijde 

ondersteund. In de zijkant van 

de stookinrichting was soms ook een lade aangebracht die als 

bakoven dienst kon doen. 
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Achter de kookgaten bevond zich de verticale kachelpijp, waarmee 

de rookgassen uiteindelijk werden afgevoerd. 

 

De plattebuiskachel werd populair gedurende de tweede helft van de 

19de eeuw. 

 

Het kolenfornuis of cuisinière voor de cuisinière 

Het kolenfornuis bestaat uit 

een -vaak geëmailleerde- 

vierkante bak op poten, met in 

deze bak de stookruimte en 

daarnaast de oven. De 

stookruimte kende een aantal 

deurtjes onder elkaar, voor de 

stookruimte, de aslade en een 

brandstofvoorraad. Bovenop was 

een grote kookplaat met daarin een aantal kookgaten waarvan de 

afmetingen met kachelringen werden aangepast aan pannen of ketels. 

De kookplaat was omgeven door een metalen reling die moest 

voorkomen dat de kleding werd verschroeid door de hete 

oppervlakten van het fornuis. Soms bevatte het kolenfornuis ook een 

warmwaterreservoir. 

De meid voor alle werk was verantwoordelijk om de kachel te laten 

branden. Dag en nacht deed ze dienst, geen meid die haar missen kon. 

Melk voor Gevaert 

Boer Domen leverde ooit melk aan Gevaert. 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 tot ze volledig 

afgekoeld was. Vetstoffen mochten immers niet bovendrijven. Dat 
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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 moeder Domen die zomaar 

eventjes twaalf kinderen op de wereld zette! 

De afdeling „Barytage‟ van de toenmalige N.V. Gevaert Photo-

Producten gebruikte verse melk om het ontstaan van schuim bij de 

bereiding van de „barietpap‟ (of de „barietverf‟) te beletten. De 

barietpap bestond uit een suspensie van bariumsulfaat in een 

gelatineoplossing. Zij werd „gestreken‟ of „gegoten‟ op de 

fotopapierruwstof. De barietlaag vervulde verschillende functies: 

 als versperringslaag om te beletten dat de emulsie in de 

fotopapieronderlaag zou indringen, 

 om aan het afgewerkte gebarieteerde fotopapier bijzondere 

eigenschappen te verlenen door het te „kalanderen‟, met name 

het „glanzen‟ onder hoge druk van de kalanderrollen of het 

geven van een bepaalde „korrel‟ door het papieroppervlak door 

gegraveerde kalandercilinders een „structuur‟ (korrel) te geven. 

 

Het optreden van schuim bij het baryteren van het ruwe fotopapier 

zou door bariet onbedekte plaatsen kunnen veroorzaken, waardoor de 

emulsie in de fotopapierruwstof zou kunnen dringen en een fout op 

het uiteindelijke fotobeeld zou veroorzaken. De melk kwam steeds 

van dezelfde koe. 

 

Varenthof: meid voor alle werk gezocht  

De familie Moureau-de Wyndt liet dit woonhuis in 1889 in 

neorenaissancestijl bouwen. Een zeskantige hoektoren siert de 

woning. Het Lieven Gevaertarchief vindt er een aangepast 

onderkomen. 
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De Neorenaissance is een 19de-eeuwse, internationaal verspreide 

bouwstijl waarin werd teruggegrepen op motieven uit de 

renaissancebouwkunst. Daartoe behoren onder andere de trapgevels, 

speklagen, de kenmerkende horizontale lijnen die de gevel in 

'vlakken' verdelen, blokken en kruiskozijnen. Ook invloeden uit de 

Franse bouwstijl, met rijke natuurstenen gevels en indrukwekkende 

dakpartijen of Italiaanse voorbeelden zoals zuilen en rondbogen. 

In deze huizen werd gediend. „Gaan dienen‟ is zo Vlaams als mosselen 

met friet. 

Diane de Keyzer schreef het boek „Madame est servieviii‟. Ooit 

verdienden honderdduizenden mannen en vrouwen hun brood in dienst 

van de plaatselijke kasteelheer of verre Brusselse herenhuizen. Hun 

geschiedenis werd nooit geschreven. Het dienstbodebestaan speelde 

zich immers af ver van het publieke leven. Bovendien hadden adel en 

burgerij er geen enkel voordeel bij een verhaal publiek te maken dat 
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al te veel hun eigen verborgen verhaal was. Toch is het hoog tijd om 

van deze onbekende brok sociale geschiedenis werk te maken. 

De gemiddelde leeftijd waarop men voor het eerst ging dienen, lag 

rond 17 jaar. Dit betekent niet dat iedereen de luxe had om na de 

verplichte schooltijd nog drie jaar thuis te blijven. Heel wat jongeren 

waren slechts 14 jaar of jonger. Zelfs na 1914, toen de leerplicht 

werd vastgelegd op 14 jaar, nam men het niet zo nauw met het 

verbod op kinderarbeid. Nood brak immers wet. Men ging dienen om 

die extra stuiver meer. Het was of „dienen‟ of „werken in de fabriek‟. 

Een kind dat ging dienen, betekende immers winst op ten minste vier 

vlakken. Er zat een mondje minder aan tafel. Er kwam extra geld 

binnen. In ruil voor deze dienstverlening kon je wonen en was er 

eentje de deur uit, dan hadden de andere kinderen meer plaats in de 

bedstee. 

Vaak lagen trieste omstandigheden aan de basis van deze bijzondere 

arbeid. Overleed een van de ouders nog voor de kinderen het huis uit 

waren, dan moesten ze wel gaan dienen. Als vader op zeer jonge 

leeftijd overleed, viel het inkomen drastisch terug. Een extra loon 

was dan meer dan welkom. 

Nochtans heeft deze vorm van sociale geschiedenis een enorme 

invloed gehad op onze burgerkeuken. Je werd als kind onmiddellijk 

geconfronteerd met twee werelden. Je had de wereld beneden en de 

wereld boven. Je had de keukenmeid en haar rijke keuken. In de 

keuken speelde het leven zich af rond de cuisinière. Meer dan twaalf 

uur per dag was de keukenmeid te vinden in de buurt van de grote, 

zwarte cuisinière. Deze brandde winter en zomer, de wijzer rond. De 

Franse taal geeft beter dan het Nederlands aan hoe de keukenmeid 
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vergroeid was met haar belangrijkste werkinstrument. Want de term 

slaat zowel terug op de persoon als op het keukenattribuut. 

Van ijskasten, zuiver water en keukenschriftjes 

De meid zorgde voor fris en zuiver water op de tafel boven. Het 

water voor de keuken en voor de kristallen karaffen op de tafels 

kwam uit de pomp die het water uit grond- of regenwaterput haalde. 

Dit water werd gezuiverd dankzij een eenvoudige filter van 

kiezelsteentjes en wit zand. 

Hoe werden bederfelijke waren bewaard? De kelderkeukens waren 

meestal koel, maar wilde je voedingswaren bewaren, dan had je 

gelukkig nog de ijskelder. Heel wat kastelen hadden grote 

waterpartijen. De kelderkeuken lag in de buurt. In de winter werd 

het ijs losgehakt en in een kunstmatige heuvel bewaard. Bovenop die 

heuvel vond je vaak nog een leuk prieeltje. De ijskelders in de vorm 

van conische bakstenen gebouwtjes zaten meters diep onder de 

grond. De tuinman ging vaak via een toegang langs de noordzijde van 

de kelder ijshakken. Het ijs werd dan zorgvuldig bewaard in een kist 

van hout, lood en zink. De ijskelder voor de opslag van natuurijs 

raakte buiten gebruik. Speciale ijsverkopers, maar ook de brouwers 

leverden het ijs aan huis. Het ijs werd dan in een kast bewaard. 

Vanaf 1920 kwam de koelkast in de plaats van de ijskist. Het 

koelprobleem leek voorgoed opgelost. 

‟s Avonds voor het slapengaan schreef de naarstige keukenmeid alle 

receptjes op in een schriftje. Maar al te vaak gebeurde het dat de 

lieve meid de ingrediënten voor de bereiding van een gerecht een 

week van te voren niet eens kende. De voertaal was Frans, maar in de 

keuken sprak men het plaatselijke dialect. Franse termen werden 

vaak fonetisch neergeschreven. Keurige schriftjes werden al snel 
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gevuld met potige krabbels met het relaas hoe je soms een halfrotte 

haas kon omtoveren tot een „Liévre roti à la crème, à la moutarde of 

een civet‟. Het Spaarzame keukenboek van Cauderlier was toen een 

dankbaar hulpmiddel. 

Cogelslei 

Antwerpen streek tegen Belgische haren in 

Fredegandus Patricius Josephus Maria Cogels (Antwerpen, 14 april 

1850 - 17 februari 1932) was een Belgisch politicus voor de 

Katholieke Meetingpartij. 

De Meetingpartij was een politieke partij die zich tegen de Belgische 

regering keerde en die in de stad Antwerpen een meerderheid had 

tussen 1862 en 1872. 

Achtergrond van het succes was de Antwerpse onvrede met de 

Belgische onafhankelijkheid, die zeer nadelig was voor de Antwerpse 

haven. De ergernis van de opkomende Vlaamse Beweging tegen het 

Franstalige bewind speelde zeker ook een rol. 

Concrete aanleiding voor het ontstaan van de partij waren de plannen 

om de hele landsverdediging te concentreren rond Antwerpen. In die 

tijd werden zowel Frankrijk als Duitsland potentieel gevaarlijk 

geacht. De stad en de haven moesten één grote versterkte vesting 

worden, met een aantal vooruitgeschoven forten, een nieuwe grote 

omheining en een nieuwe citadel. Overal werden protestmeetings 

gehouden. Antwerpen dreigde ermee zich van België af te scheuren. 

Na een aanmaning van de koning namen het stadsbestuur en het 

provinciebestuur ontslag. De daaropvolgende verkiezingen waren een 

succes voor de nieuwe Meetingpartij, die ontstaan was uit de 
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protestmeetings. De partij was antimilitaristisch en 

antikoningsgezind en ijverde voor het algemeen stemrecht. 

In 1875 was Fredegand Cogels namens de Meetingpartij kandidaat bij 

gemeenteraadsverkiezingen, maar werd niet verkozen. Van 1892 tot 

1900 was hij senator voor de Katholieke Partij (in Antwerpen de 

Meetingpartij). Hij was een vurig bepleiter van de vrije markt, in 

weerwil van de protectionistische aspiraties van de regering. Van 

1900 tot 1907 was hij provinciegouverneur in de provincie 

Antwerpen. In die functie volgde hij zijn oom Edward Osy de 

Zegwaart op. Hij bekommerde zich vooral om de industrialisering van 

de Kempen, de ontwikkeling van het technisch onderwijs en de 

landbouwproblemen. Eén van zijn schoonzoons was de latere 

provinciegouverneur Georges Holvoet. Hij was nog kort senator in 

1918-1920 en werd voorzitter van de Belgische 

Hypotheekmaatschappij. 

Kind van een keukenmeid wordt geëerd burgerix 

Als kok heeft Cauderlier een bijzondere band met Brussel: hij 

publiceerde in zijn laatste kookboek, La Santé, in 1882, het 

allereerste recept van Brussels grondwitloof, dat men hier in die 

periode begon te telen.  

Laten we de man niet teveel vastpinnen op het decor waar hij zijn 

leven doorbracht, want uiteindelijk ligt zijn betekenis niet in zijn 

biografie - kind van een dienstmeid wordt geëerde burger en Gents 

traiteur die kookt voor de koning - maar in de kookboeken die hij 

schreef: Het spaarzame keukenboek, Pasteien en gebakken, La 

charcuterie, La santé par les aliments pour vivre de 50 à 80 ans et 

plus. Boeken die niet zozeer de grote koks inspireerden of werden 

gebruikt in de kokopleidingen, maar die furore maakten in de 
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burgergezinnen. Bij de rijkere huishoudens die zich een keukenmeid 

konden veroorloven en waar al eens een kreeft op tafel kon komen. 

Cauderlier heeft nooit de renommee gehad van een Escoffier in 

Frankrijk. Die werd wel in de koksscholen onderwezen, wellicht 

omdat hij er zich veel meer op toelegde om een didactiek te 

ontwikkelen. 

Misschien is het overdreven te stellen dat Cauderlier wereldfaam 

zou moeten hebben, maar wat België betreft, verdient hij zeker 

meer aandacht. Hij was de eerste Belgische kok die zich aan de 

schrijftafel zette en een meer dan degelijk kookboek publiceerde, 

eerst in het Frans, maar onmiddellijk daarna al vertaald in het 

Nederlands. Cauderlier was getrouwd met een dochter van de Gentse 

drukker en uitgever Hoste, die bekend stond als Orangist. Zo'n 

vertaling moet minder evident geweest zijn dan we nu kunnen 

vermoeden, want al die specifieke keukentermen bestonden allicht 

nog niet in het Nederlands. 

Wat maakte het kookboek van Cauderlier dan zo 'Belgisch'? Hij 

beschreef echte streekgerechten. Soms - maar dat moeten we nog 

beter onderzoeken - plakte hij ook wel eens gewoon de term 'à la 

Flamande' op een bereidingswijze. Om zich te profileren tegenover 

Frankrijk en Brussel? Zelf spreekt hij niet van een 'Belgisch' 

gerecht - daarvoor is het te vroeg, want België is dan nog jong. Naast 

gerechten 'à la Flamande', een zeventigtal, noemt hij ook een paar 

'Waalse' en een paar 'Brusselse' gerechten. 

Wat heeft Cauderlier de huishoudens nu eigenlijk geleerd? Hij 

gebruikte al eens conserven. Nu zouden we daar onze neus voor 

ophalen, maar toen konden alleen de heel rijken zich conserven 

permitteren. Alleen dure producten die zeer seizoensgebonden 

waren, zoals erwtjes of asperges, werden ingeblikt. Hij zegt er wel 
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bij dat hij de voorkeur geeft aan verse producten. Voor zijn tijd 

kookte Cauderlier relatief gezond, soms zit er zelfs wat nouvelle 

cuisine in zijn aanbod. Hij kiest voor de pure smaak en een vrij 

eenvoudige keuken en niet voor de omslachtige bereidingen met veel 

kruiden die vaak in Frankrijk voorkwamen. Hij stelde een 

vereenvoudigde versie van de koninklijke en keizerlijke Franse 

keuken voor.  

In het boek „Cauderlier kok voor burger en koning‟ zijn naast het 

verhaal van Cauderliers leven en van zijn werken enkele originele 

recepten opgenomen, aangepast aan deze tijd. Je vindt er 

basisrecepten zoals béchamel - of witte saus, consommé of 

veloutésaus, maar ook feestrecepten als haes op zyn vlaemsch, 

poularde bruxelloise of schaepsribbekens à la duchesse de Brabant. 

Bij de 'gewone' recepten vind je Brusselsche wafels, kiekens zonder 

kop of verkenspooten à la Sainte-Menéhould, maar ook bouillon voor 

genezende zieken en gebak voor kinderen: 

"Gij doet in eene kasserol 2 lepels Maïzena, een graantje zout, een 

lepel suiker, 10 grammen versche boter, bevochtigd met eene pint 

koude melk die gekookt heeft, zet de kasserol op het vuur, laat vijf 

minuten koken, neemt van het vuur af; gij voegt nog wat krenten bij 

en laat nog een weinig koken. Gij neemt van het vuur af, voegt er een 

eierdooier bij en dient op, warm of koud."x 

Een menu volgens Cauderlier 

 

Oostendse oesters natuur 

Potage tapioka 

Gepocheerde tarbot met Hollandse saus 

Kalfskop met schildpadsaus 

Punch 
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Gebakken runderfilet met Godardsaus 

Gevulde fazant „à la Perigodine‟ 

Reebout met wildsaus 

Paté met ganzenlever 

Kooknat met kreeften 

Salade 

Desserten 

[gebak, roomijs, fruit, ananas] 

 

De menu‟s waren eerst in het Frans opgesteld, maar er zijn ook 

menu‟s in het Nederlands. Let op het vele gebruik van wildschotels, 

heel het jaar door. Er is nog een duidelijke schakering in de volgorde 

van gerechten, koude en warme gerechten worden door elkaar 

gereserveerd. Soms wordt een groente vermeld, meestal niet. 

Aardappelbereidingen worden niet vermeld. Op 1 menu vind je vaak 3 

tot 4 dezelfde gerechten (wild, gevogelte, vlees).xi 

 

Dieseghemlei 

Hof Ten Dorpe 

Tussen de bomen aan de Dieseghemlei staat het Hof Ten Dorpe. Het 

gebouw werd opgetrokken in neorenaissancestijl, een 19de-eeuwse, 

internationaal verspreide bouwstijl waarin werd teruggegrepen op 

motieven uit de renaissancebouwkunst. Daartoe behoren onder 

andere de trapgevels, speklagen, de kenmerkende horizontale lijnen 

die de gevel in 'vlakken' verdelen, blokken en kruiskozijnen. Ook 

invloeden uit de Franse bouwstijl, met rijke natuurstenen gevels en 

indrukwekkende dakpartijen of Italiaanse voorbeelden zoals zuilen en 

rondbogen. 

 

Het huidige gebouw laat niet vermoeden dat het reeds in de 

middeleeuwen een bekend leengoed was. De oudste bronnen gaan 

terug tot in 1271. Het domein Ten Dorpe was toen eigendom van 
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Arnold (van) Bove en Maria (van) Steendonc. In de loop van de 

eeuwen veranderde het verschillende malen van eigenaar. 

 

In 1977 wordt het gebouw gekocht door Johan Fleerackers, bezieler 

van de Nederlandse Taalunie. Bij Besluit van de Vlaamse Executieve 

wordt het in 1984 ingeschreven op de lijst van het bij decreet 

beschermde kunstpatrimonium. Een jaar na het overlijden van 

Fleerackers komt het in bezit van de huidige bewoners, het echtpaar 

Hans Van Cauwenberghe-Van Bauwel. 

Taalunie ruim 30 jaar actiefxii 

Op 9 september 2010 stapte de Nederlandse Taalunie op tram 3. De 

uitdrukking is nog niet toegelaten tot onze officiële, mede door die 

Taalunie bewaakte woordenschat, maar sommige Vlamingen zeggen zo 

dat iets of iemand 30 jaar wordt. Het verdrag dat in de oprichting 

van de Taalunie voorzag, werd drie decennia geleden ondertekend in 

het Brusselse Egmontpaleis. Het tweede artikel omschreef het doel 

ervan als 'de integratie van Nederland en de Nederlandse 

gemeenschap in België op het gebied van de Nederlandse taal en 

letteren'. 

Fleerackers, de bezieler van de Taalunie 

Anderhalve eeuw voor de ondertekening van het Taalunieverdrag 

hadden enkele revolutionairen op een boogscheut van het 

Egmontpaleis een stadsguerrilla uitgevochten met de infanterie van 

Willem I. Wat weinigen voor mogelijk hadden gehouden, geschiedde: 

het opstandige zootje beet zodanig van zich af dat de troepen van de 

koning zich op 26 september 1830 moesten terugtrekken. Dat de 

goedkeuring van het Taalunieverdrag samenviel met de 150ste 

verjaardag van de Belgische revolutie, was toeval. Toch ging de 

symboliek ervan niet onopgemerkt voorbij. Johan Fleerackers, die 

van 1965 tot 1977 vijf ministers van Cultuur als kabinetchef had 
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bijgestaan en de bezieler van de Taalunie mag worden genoemd, 

schreef aan Wilfried Martens verheugd te zijn dat de scheiding van 

de Nederlanden met 'een herwonnen hereniging op cultureel gebied' 

kon worden herdacht. 

Terwijl de oude breuk met Nederland leek te helen, ging België zelf 

almaar meer barsten vertonen. Het land wisselde staatshervormingen 

en regeringscrisissen af met gesteggel langs weerskanten van de 

taalgrens. Belgisch patriottisme viel in de straten niet meer te 

bespeuren. Toen koning Boudewijn op 28 september 1980 het 

Martelaarsplein bezocht om de onafhankelijkheidsstrijd te 

herdenken, daagde weinig volk op. Tot overmaat van ramp mocht de 

crypte onder het plein niet worden betreden, omdat de ruimte waar 

in 1830 de Belgische slachtoffers waren begraven, op instorten 

stond. Pijnlijker kon het verval van de Belgische droom niet worden 

verzinnebeeld. Waar was de eendracht die in het hart van Europa een 

nieuwe staat tot leven had gewekt? 

Taalunie-architect Johan Fleerackers was ooit formeel 

Zo was Taalunie-architect Johan Fleerackers over zijn 'wezenlijke 

objectief' achter de schermen formeel: 'Wij wensen de culturele 

scheiding tussen Noord en Zuid, die in 1585 met de val van 

Antwerpen werd ingeluid en in 1830 bij de onafhankelijkheid van 

België werd bezegeld, ongedaan te maken. In 1980 herdenkt België 

de 150ste verjaardag van zijn onafhankelijkheid. In 1985 is het 400 

jaar gelden dat Antwerpen door Spanje werd heroverd. Ook in deze 

zakelijke tijd - waar nog weinig fantasie en romantiek geduld worden 

- kan het nuttig zijn deze data voor ogen te houden.' 
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Nederlands, een volwaardige taal voor de gastronomie? 

Oude-God werd ooit anders genoemd. De taal van de rijke burgerij, 

overtroefde ooit in alle eer en glorie onze volkstaal, de taal van de 

simpele man en vrouw, die de taal van de rederijkers niet bezigden. 

Rederijkers waren amateurdichters en voordrachtkunstenaars die 

zich in de late middeleeuwen gingen organiseren in verenigingen. Ze 

spiegelden zich daarbij aan al bestaande broederschappen uit 

Artesië. De eerste Nederlandstalige 'kamers' ontstonden in 

Vlaanderen. De vroegste, voor zover bekend, was 'Alpha en Omega' 

uit Ieper. Pas na de val van Antwerpen (1585) begon de bloeiperiode 

van de rederijkerij in Holland. In de Zuidelijke Nederlanden werden 

te kritische rederijkers door de Spaanse bezetters immers opgepakt 

en vermoord zodat heel wat schrijvers uitweken naar het noorden. 

Met het Nederlandse taalgebied wordt het gebied bedoeld, waar 

mensen in het dagelijkse leven gebruikmaken van het Nederlands of 

een op basis van het Nederlands gecreoliseerdexiii taal. De taal moet 

dan als moedertaal en/of als dagelijkse omgangstaal functioneren. 



17112014 Postiljonroute II “In de voetsporen van de rentmeester” 37 

 

Er zijn wereldwijd meer dan 23 miljoen Nederlandstaligen. Dit totaal 

kan als volgt worden berekend: ruim 16,5 miljoen Nederlanders, 6,1 

miljoen inwoners van het Vlaams Gewest in België (cijfers uit 2006), 

en naar schatting 125.000 Nederlandstalige Brusselaars (een 

minderheid sinds de verfransing van Brussel). In Suriname wordt het 

aantal moedertaal-Nederlandstaligen op enkele honderdduizenden 

geschat. 

Vereniging Beschaafde Omgangstaal zette de toonxiv 

De eerste pogingen tot een bewuste vernederlandsing van Franse 

culinaire termen vinden we in Vlaamse kringen waar de strijd tegen 

het Frans werd gevoerd. Ook de Nederlandse taal- en letterkundige 

congressen doen eraan mee. In verband hiermee verwijst dr. René 

Haeseryn in zijn bijdrage “Een vertaalslag in Vlaanderen” uitvoerig 

naar het menu van het negende congres te Gent in 1887, naar twee 

bewaarde “dischkaarten” uit 1891 (21ste congres te Gent en een 

tweede eetfestijn op 26 augustus). 

We moeten wachten tot in 1963 de Vereniging voor Beschaafde 

Omgangstaal op haar taalcongres te Oostende het thema 

“Vernederlandsing van de culinaire taal” behandelde. Op het congres 

kwam ook naar voren dat er in het Nederlandse taalgebied een 

behoefte bestond om in de culinaire taal de terminologie te 

vernederlandsen. Na het congres werd een werkgroep opgericht, een 

eerste publicatie volgde in 1969: “ABN in hotel en restaurant”xv. De 

adviezen werden vrij goed ontvangen, nagevolgd door andere auteurs 

en toegepast in restaurants en hotelscholen. 

Als lid van de VBO-werkgroep trok Jan Lambin naar de hotelscholen. 

Hierbij maakte hij kennis met René Keersmaekers, leraar aan de 

provinciale school voor hotelbedrijf te Antwerpen (P.I.V.A.). Toen 
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Jan Lambin op een bord in de school spijskaarten vol Franse 

benamingen opmerkte, gaf hij de raad ook equivalente Nederlandse 

termen te gebruiken. René Keersmaekers voelde daar wat voor en zo 

begon een hechte samenwerking. De inspanningen richtten zich op 

het aanleggen van een kaartensysteem dat toen uitgroeide tot zowat 

900 kaarten met vertalingen. 

Dit klinkt erg moedig, maar een spijskaart wil een gerecht verkopen 

en dat op een culinair verantwoorde wijze aan zijn klant voorstellen. 

Wie vertaalt, een gerecht omschrijft kan al vlug op het verkeerde 

been gezet worden. Een samenwerking met de horecasector is dus 

uitermate belangrijk. 

Prelaathoentje met abdijbierxvi 

Jan Lambin en René Keersmaekers probeerden de eigen Vlaamse 

gastronomie te propageren. René was zeker klassiek – lees Frans –

geschoold, maar hij had oog voor de producten van de eigen bodem. 

De samenwerking werd nog concreter toen in 1968 een seminarie 

georganiseerd werd in het Torenhof in Tongerlo. Nieuwe creaties 

zoals het „prelaathoentje met abdijbier‟ volgden. Google je dit 

gerecht, dan neem je steevast een foutieve beslissing. Heeft de chef 

het hier over een prelaatfazant of over een hoentje? 

Prelaatfazanten leven in dichte bamboebossen en oerwouden tot op 

een hoogte van ongeveer 1500 meter in Birma, Laos, Vietnam en 

Thailand. Ze werden in 1866 voor het eerst in Europa ingevoerd en de 

dieren vallen onder de CITES-reglementering. De naam in het 

gerecht zette ons duidelijk op het verkeerde been. 

Gaan we even terug in de tijd? Met de bedoeling om de Antwerpse 

Zuiderkempen ook op gastronomisch vlak een impuls te geven, nam 

Jan Lambin samen met René Keersmaekers het initiatief een nieuw 
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gerecht te creëren. De keuze viel op streekgebonden producten zoals 

kip, abdijbier, room, boter, spek, asperges of witloof, kruiden. Het 

prelaathoentje werd geboren.  

Nu verwijst „prelaat‟ niet meer 

naar een vogelsoort. Een prelaat 

is een seculier of 

reguliergeestelijke in de Rooms-

katholieke Kerk die krachtens 

zijn ambt een bijzondere 

bestuursmacht bezit over een 

bepaald kerkelijk rechtsgebied 

(de prelatuur). Meestal gaat het 

dan om kardinalen, 

aartsbisschoppen, bisschoppen, kanunniken, abten en priors. 

Als men aan hoenders denkt, dan heeft men het vooral over kip en bij 

de jacht over patrijzen. De aanduiding „hoen‟ kent men al van in de 

middeleeuwen. Je kan het vergelijken met het oudsaksische hôn, het 

oud-Hoogduits huan, het nieuw-

Hoogduits Huhn. De hoenderen komen 

maar betrekkelijk laat in Europa, 

zeker niet voor de 5de eeuw voor 

Christus. Hierbij weten we dat de 

Germanen verzot waren op het fijne 

vlees van de hoenders. Hoenders 

werden niet alleen gehouden omwille 

van het vlees, maar ook omwille van de 

pluimen. Zo kende men eveneens 

cijnsplicht in pluimen zoals het in de 

16de eeuw genoteerd werd op het Hof 
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ter Loenen te Rummen (Haspengouw). 

Behoorde het korhoen niet tot de huisdieren? Ooit was deze 

ruigpoothoender een veelgeziene bewoner van onze heidestreken. De 

vogel wordt ook moer- en berkhoen genoemd, heeft een blauwzwart 

verenkleed, liervormige staart, witte onderstaart, witte staart op de 

bruinzwarte vleugel, rode naakte plek boven het oog voor het 

mannetje. Het vrouwtje is helder bruin met donkerbruine strepen. 

Zijn natuurlijke biotoop in Europa bestaat uit heidevelden, de weinig 

beboste heuvels begroeid met bosbessen en heidestruiken, beplant 

met elzen en rododendrons. Het is spijtig dat deze vogel bijna 

volledig verdween in onze streken. Bijgevolg moet men zich behelpen 

met een braadkip of een (niet inheemse) parelhoen voor de fijnere 

versie. 

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‟ te Mortsel met het hospitaal heeft geruild. Op 13 januari 

1300 werd geacteerd dat het hospitaal Ter Varent ruilde met Willem 

van Berchemxvii. 

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- 
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en Vossestraat tot stenen wegen gemoderniseerd. Zo werden Oude-

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 Carenna‟s de 

eigenaars van het kasteel. Zij waren afkomstig uit Milaan. 

Een markante soep uit het midden van de vlakte 

Milaan (Italiaans: Milano, West-Lombardisch: Milan) is de tweede 

stad van Italië en de belangrijkste stad van Noord-Italië. De naam 

komt van het Latijnse Mediolanum. Dit betekent „in het midden van 

de vlakte‟ en verwijst naar het feit dat de stad midden in de Povlakte 

ligt. 

Minestrone is een markante, gevulde soep, die net zo kenmerkend 

voor Italië is als winterse erwtensoep of snert voor Nederland en 

borscht voor Rusland of Polen. 

 



17112014 Postiljonroute II “In de voetsporen van de rentmeester” 42 

 

 
 

Het woord minestrone is een afgeleide van minestra, het Italiaanse 

woord voor soep. Minestrone is typisch zo'n gevulde soep, waarin je 

zo'n beetje alle groenten, die in de koelkast of in de voorraadkast 

liggen, in kunt doen. Hoofdbestanddeel wordt gevormd door tomaten 

(of tomatenblokjes, tomatensap, tomatenpuree of gezeefde tomaten, 

ook wel passata genoemd), maar voor de rest is de inhoud van 

minestrone vrijwel vormvrij, zoals dat overigens ook voor de 

Nederlandse groentesoep geldt. 

 

Minestrone is ooit ontstaan als een volkse maaltijdsoep, die gemaakt 

werd van de restjes die men in huis had of in een moestuin had staan. 

Meestal waren dit alleen groenten (aardappelen worden – net als in 

Frankrijk – tot groenten gerekend). Over het algemeen hadden de 

gewone mensen niet regelmatig (of misschien helemaal niet) vlees, vis 

of gevogelte tot hun beschikking. In dit Milanese recept bestaat het 

vlees dan ook uit slechts een kleine portie spekblokjes, iets dat 
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typisch een laatste restje uit de vroegere voorraadkast zou zijn 

geweest. Door de rijke smaak van de gebruikte groenten en kruiden 

mis je het vlees echter niet. Een minestrone kan dan ook heel goed 

vegetarisch worden bereid. 

 

Tegenwoordig wordt er vaak wel meer vlees in de minestrone gedaan. 

En dat kan natuurlijk ook. Kruidig gehakt, stukjes varkensvlees of 

kip, hamblokjes of salamiworst en zelfs stukjes vis, schaal- en 

schelpdieren bepalen dan de smaak van de minestrone, die er zeker 

niet minder lekker van wordtxviii. 

Van goudappel tot vleestomaat 

“Middag en zomer, de straat verdrinkt in tomaten, het licht deelt 

zich in twee tomatenhelften en het sap stroomt door de straten. De 

tomaat heeft een eigen licht en een goedaardige grootheid, zij is de 

ster van de aarde, die ons zijn windingen toont, zijn kanalen, zijn 

voortreffelijke volheid en zijn overvloed.xix” 

Nog geen eeuw geleden verscheen de tomaat wat schuchter op onze 

tafels. Ruim 60 jaar geleden begon ze aan een onstuitbare opmars. 

Vandaag is ze een van de meest gegeerde groente in de voornaamste 

geïndustrialiseerde regio‟s. Meer dan een kwart van alle groenten zijn 

tomaten geworden en het wereldvolume schommelt jaarlijks rond de 

65 miljard kg. Hiermee prijkt de tomaat op de 16de plaats van alle 

grote oogsten, graangewassen inbegrepen.xx 

Tomaten zijn afkomstig uit Meso-Amerikaxxi, waar de voorvaderen 

van de Inca's en de Maya's kleine varianten kweekten. Toen de 

Spanjaarden Mexico veroverden was de plant daar al ingeburgerd. De 

Spaanse conquistadores stuurden planten met kleine gele vruchten, 

die in de taal van de Azteken xitomatl, werden genoemd, naar Spanje 

(het woord is verwant aan een ander Azteeks woord, namelijk 

xipotatl, de aardappel - vergelijk het Engelse potato en tomato). De 
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als giftig beschouwde planten werden als sierplant geteeld. Rond 

1750 kwam men er in Italië en de Provence achter dat de gele 

vruchtjes, "pomo d'oro" of gouden appel in het Italiaans, eetbaar 

waren. Door kruisen en selecteren kreeg de tomaat de rode kleur en 

vanaf 1850 werd het een veelgebruikte groente in de Europese 

keuken. 

De tomaat, een echte globetrotter 

 

Naam herkomst wanneer kenmerken 

Kerstomaat 

Lycopersicum 

cerasiforme 

Peru (Tatapato) 

Van Colombia 

tot Chili tussen 

Andesgebergte 

Precolumbiaanse 

beschaving 

(periode voor 

1492) 

klein, zoet en 

in trosvorm 
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en Stille Oceaan 

Lycopersicum 

pimpinellifolium 

Oorspronkelijke 

Peruaanse 

bevolking 

5 eeuwen voor 

onze 

tijdrekening 

Weinig 

voedingswaarde 

moeilijk te 

bewaren 

Lycopersicum 

Cheesmani 

Galapagos 

eilanden, voor 

de kust van 

Equador 

 De kwaliteiten 

van haar 

stengel werden 

geënt op 

moderne 

rassen voor het 

mechanisch 

oogsten 

Volgens Jenkins (1948) werd de primitieve kerstomaat reeds via 

Equador, Colombia, Venezuela en de Antillen naar Mexico 

overgebracht, waar de vrucht sappiger werd door verzorging met 

water en beschutting. Centrum van de draaischijf voor de grootste 

diversiteit in soorten blijkt Veracruz-Puebla te zijn geweest in Zuid-

Mexico. Men bezat toen reeds tomatensoorten, waarvan de rijpe 

kleuren uiteenliepen van wit over geel en oranje naar rood en purper. 

 

                                                           
i Het Nationaal Instituut voor de Radio-Omroep (NIR) was een Belgische omroeporganisatie naar BBC-

model, die bestond van 1930 tot 1960. 

ii Mortsels stratenboek, Mortselse Heemkundige Kring, blz. 79 

iii Het duidt op een uitzonderlijke vorm van grondbezit, waarover het bezitsrecht absoluut is. In de meest 

beknopte definitie zei men in oude wetteksten dat boven een allodium alleen nog God en de Zon stonden. 

Iedere vorm van vruchtgebruik of rechtspleging binnen het betrokken grondstuk behoorde toe aan de 

bezitter. In wezen maakte een allodium zelfs geen deel uit van het koninkrijk waarbinnen het was gelegen. 
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Het eigendomsrecht over allodium is dus aanzienlijk absoluter dan het hedendaags eigendomsrecht, omdat 

dit onderhevig is aan de wetten van het land waarbinnen het bezit is gelegen. 

Het begrip allodium heeft vermoedelijk een Germaanse oorsprong, van het Frankische alôd. In het Oud-

Germaans duidt het voorvoegsel al op volledig, het alles omvattende. Het woorddeel od zou staan voor eigen 

goed. Het geheel werd verlatijnst met het typerende achtervoegsel -ium. Een goed voorbeeld is het dorp 

Eigenbrakel, dat in het Frans Braine-l'Alleud heet. Alleu(d) is de Franse verbastering van het Latijnse 

woord allodium, en eigen- is hiervan de latere Nederlandse vertaling (zie ook Eigenbilzen). 

iv Bavay (Nederlands: Beuken) is een stadje in het Franse Noord-Departement vlak tegen de Belgische 

grens. De gemeente behoort tot het arrondissement Avesnes-sur-Helpe. 

v EUGEEN DECAMPS, Goed van toen, een belegen kookboek, uitgeverij Orion, Brugge, 1976 

vi Ernest Claes: Kiki 

vii http://guidogezellig.weebly.com/uploads/6/4/4/2/6442445/tgk-10.volledig.pdf 

 
viii Diane de Keyzer, Madame est servie, Leven in dienst van adel en burgerij (1900-1995),uitgeverij Van 

Halewyck, NUGI 642? ISBN 9056170112 

ix http://www.brusselnieuws.be/nl/nieuws/ode-aan-gents-brusselse-kok-philippe-cauderlier 

x Het boek 'Cauderlier. Kok voor burger en koning' is een initiatief van de Academie voor Streekgebonden 

Gastronomie (ASG) en Uitgeverij Oogachtend, 272 pagina's, 24 euro. 

xi Bron: Albert Van Wassenhove 

xii http://www.knack.be/nieuws/boeken/taalunie-wordt-30/article-normal-10457.html 

xiii Afleiding van het internationale woord → creool in de betekenis „in de kolonie geboren slaaf‟: de in de 

kolonie geboren kinderen van slaven gingen een → pidgin „simpele omgangstaal‟ die onder meesters en slaven 

van verschillende herkomst werd gebruikt, als moedertaal spreken, waardoor dit pidgin een volwaardige 

natuurlijke taal, een creoolse taal, werd. 

xiv Academie voor de streekgebonden gastronomie, keukenterminologie (I), Frans-Nederlands lexicon, 2de 

herziene druk, samenstelling: de Taalcommissie van de A.S.G., blz. 10 en 11 

xv Uitgeverij Van In, Lier, eerste druk in 1969, 2de druk in 1975, 69 blz. 

xvi Academie voor de Streekgebonden Gastronomie, Mededelingsblad en Verzamelde Opstellen, 11de 

jaargang, nr 2, juli-augustus 1993, blz. 18 en 19 

xvii Bruno Gastmans, Mortsels stratenboek, blz. 479 

xviii http://plazilla.com/page/4295056594/italiaanse-keuken-minestrone-milanese 

xix Pablo Neruda 

xx Academie voor de streekgebonden gastronomie, Van Liefdesappel tot vleestomaat, Herman Vandommele, 

2000, blz.4 

http://guidogezellig.weebly.com/uploads/6/4/4/2/6442445/tgk-10.volledig.pdf
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xxi Meso-Amerika is een cultureel-historisch gebied dat zich uitstrekt van Centraal-Mexico tot Nicaragua. 

Talrijke hoogstaande indiaanse culturen zijn hier ontstaan, waaronder die van de Azteken, Maya's ,Tolteken 

en Zapoteken. 


