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6 Onderzoeksresultaten van het Limburgse luik van 
het Interreg III project Suikerbonen en beschuit met  
muisjes, een cultureel erfgoedproject in het Benelux 
Middengebied.
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De aandacht voor het cultuur-historisch erfgoed is in 
onze samenleving zeer sterk aanwezig. Deze aandacht is 
hoofdzakelijk gericht op het materiële cultuur-historisch, 
religieus, archeologisch en industrieel erfgoed. Vanuit 
de verschillende overheden worden dan ook belangrijke  
financiële inspanningen gedaan voor de instandhouding 
en ontsluiting van dit erfgoed dat een belangrijke troef is 
voor de toeristisch-recreatieve ontwikkeling van een regio. 

Zonder volledig te willen zijn, verwijzen wij hier naar 
een aantal markante Limburgse projecten. De restauratie 
van de abdijsite van Herkenrode te Hasselt is een groots 
project gericht op de instandhouding van dit unieke  
erfgoed dat als groot ankerpunt in het Limburgs erfgoed-
toerisme wordt uitgebouwd. Provinciale investeringen 
voor de verdere uitbouw van het Gallo-Romeins Museum 
te Tongeren verhogen dan weer de beleving van het rijke 
Limburgse archeologisch verleden. En het mijnverleden 
komt opnieuw tot leven in het Mijnmuseum te Beringen.  
Bovendien vormen de gerestaureerde mijngebouwen 
in Genk en Maasmechelen een uniek decor voor grote  
projecten inzake vrijetijdsbesteding.

Erfgoed gaat echter ook over de cultuur van het  
dagelijkse leven. Het gaat dan vooral om vanzelfsprekende 
en dus bijna onzichtbaar geworden voorwerpen, verhalen, 
tradities, rites en routines. Een groot deel van de volkscul-
tuur is gekoppeld aan de sleutelmomenten van het leven 
zoals geboorte, huwelijk of overlijden of aan belangrijke 
gebeurtenissen in de agrarisch dorpsgemeenschap zoals 
kermissen, de oogst,…  Deze sleutelmomenten of dorps-
gebeurtenissen liggen aan de basis van de regionale  

voedingsgeschiedenis, regionale eetgewoonten en streek-
gastronomie. 

In het grensoverschrijdende project ‘Suikerbonen 
en beschuit met muisjes’ is onderzoek gedaan naar dit  
aspect van onze volkscultuur. In beide Limburgen en bei-
de Brabanden (Noord-Brabant in Nederland en Vlaams- 
Brabant in Vlaanderen) werden mensen over alle aspecten 
van het eten bij deze sleutelmomenten bevraagd. Uit het 
alledaagse leven is niet veel tastbaars bewaard gebleven. 
Dit project probeert dit collectieve geheugen zichtbaar te 
maken en zo terug te geven aan het grote publiek.

Het project ‘Suikerbonen en beschuit met muisjes’ en 
de bijdrage van het Limburgs Volkskundig Genootschap 
hierin, kon enkel maar gerealiseerd worden door sub- 
sidies voor grensoverschrijdende samenwerking vanuit de 
provincie Limburg en de Euregio Benelux Middengebied. 
Ook door socio-culturele projecten wensen de provincie 
Limburg en Europa een impuls te geven aan de regionale 
ontwikkeling in de grensregio. Die ontwikkeling begint  
immers bij de bewustwording over wie we zijn en hoe we 
zo zijn geworden. Het is kortom een kwestie van identiteit. 

Met het voorliggende boekje nodigen wij u uit om door 
middel van verhalen uit Borgloon en Maaseik nogmaals te 
proeven en te genieten van de Limburgse eetcultuur.

Marc Vandeput
Gedeputeerde voor Europese Aangelegenheden.
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Suikerbonen en beschuit met muisjes is een smakelijk 
project over eetgewoonten bij sleutelmomenten  in het  
leven. Wat aten de mensen bij belangrijke momenten als 
geboorte en doop, communie, huwelijk en huwelijksver-
jaardagen, begrafenissen ? Deze vragen werden gesteld 
aan talrijke inwoners van Noord-Brabant (Gemert en 
Schijndel), Vlaams-Brabant (Hageland), Belgisch Lim-
burg (Borgloon en Maaseik) en Nederlands Limburg (rond  
Venray en in het Geuldal).  Bijzondere recepten, de  
veranderingen in de eetgewoonten tussen ongeveer 1920 
en 2000, de verschillen en de overeenkomsten tussen de 
regio’s: het komt allemaal aan bod in dit onderzoeks- 
project via mondelinge geschiedenis in het Benelux  
Middengebied. 

Toen we die projectnaam Suikerbonen en beschuit met 
muisjes kozen wisten we nog niet hoe raak hij de diver-
siteit en ook de verbondenheid aanduidde van onze eet-
gewoonten bij geboorte, huwelijk en andere belangrijke 
momenten in het leven. Het verzamelen van cultuurge-
gevens via mondelinge geschiedenis heeft heel boeiende 
punten van verschil en van overeenkomst opgeleverd tus-
sen de vier onderzoeksregio’s in Nederland en Vlaande-
ren. We noteerden erg streekgebonden aspecten en grote 
diversiteit, maar tevens zagen we dat lokale tradities op 
een merkwaardig parallelle wijze evolueren. Zo krijgen we 
meer inzicht in de mechanismen van traditie, en ontstaat 
er belangstelling en respect voor de verschillen die we 
koesteren als onze eigen identiteit. De mond is in twee 
richtingen een zeer effectief kanaal om meer te leren over 
je buren en over jezelf.
Suikerbonen en beschuit met muisjes is een Europees  

project, dat bijdraagt aan een sterkere interregionale en 
grensoverschrijdende samenwerking tussen de beide  
provincies Brabant en Limburg. Naast het Limburgs  
Volkskundig Genootschap vzw werkten een grote groep 
partners mee: 
6 Het Brabants Bureau voor Toerisme te Tilburg, 
6 De Stichting Limerle te Meerlo, 
6 De Provincie Vlaams-Brabant (projectcoördinator)
6 Het Centrum voor Agrarische Geschiedenis te Leuven
6 De Stichting Streekproducten Vlaams-Brabant te  
 Leuven
6 De VVV Hageland en IGO te Leuven 
6 Volkskunde Vlaanderen vzw
6 Museum De Locht te Melderlo
6 De Stichting Volkskunde Leerstoel Brabants Heem te  
 Tilburg
6 Het Brabants Bureau voor Toerisme te Tilburg
6 Het Museum Jan Heestershuis en de Heemkunde- 
 vereniging te Schijndel
6 De Koninklijke Horeca  Nederland afd. Schijndel
6 Het Boerenbondsmuseum te Gemert
6 Stichting Brabantse Regionale Geschiedbeoefening te  
 Tilburg
6 Nederlands Centrum voor Volkscultuur
6 Het Openluchtmuseum te Bokrijk
6 De Stichting Twee Eeuwen Limburgse Vrouw te  
 Geleen

Vele verhalen, foto’s en menu’s zijn samengebracht 
in het boek ‘Suikerbonen en beschuit met muisjes’, dat 
verschenen is in september 2005. Gezien de veelheid aan 
gegevens bleef er echter heel wat onderzoeksmateriaal 
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ongebruikt, onder meer over eetgewoonten verbonden 
aan de jaarcyclus. Daarom geeft het Limburgs Volkskundig 
Genootschap vzw deze brochure uit met de gegevens die 
verzameld werden in Borgloon en Maaseik. 

Op basis van de onderzoeksresultaten ontwikkelden 
de partners  tal van cultuurtoeristische producten en  
publieksactiviteiten in musea en andere erfgoedinstel-
lingen: fietsroutes, proeverijen, recepten met streekpro-
ducten, brochures over typische eetgewoonten, vertel- 
avonden, lezingen, tentoonstellingen. Dit boek laat u toe 
om de feestelijke en droevige momenten van de voor-
bije eeuw mee te beleven, vergeten smaken te proeven of  
traditionele streekrecepten uit te proberen. 

Hierbij wil ik een speciaal woord van dank richten 
aan de LVG-medewerkers die meegewerkt hebben aan 
het Belgisch-Limburgse luik van dit onderzoek en aan de  
publieksactiviteiten: Laure Messiaen, Marcelle Raets,  
Herman Clerinx, Willy Remans en Raf Schepers.  

Tenslotte ook een bijzonder woord van dank aan de  
financiers van dit project, die het partnerschap van het 
Limburgs Volkskundig Genootschap mogelijk maakten: Het 
Europese Interreg-programma voor het Benelux Midden-
gebied, de provincie Limburg en Volkskunde Vlaanderen.

Luk Indesteege
Projectleider voor Limburg
Voorzitter van het Limburgs Volkskundig Genootschap LVG vzw

N.B. Alle informatie over het project en links naar de 
partners vindt u op de website van de projectcoördinator 
www.vlaams-brabant.be/suikerbonen  

Meer informatie over het Limburgs Volkskundig  
Genootschap staat op www.volkskunde-limburg.be  
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Guillaume L. bij de voorbereidingen  
van het verbroederings-diner A.V.Z.A. 
afd. Sint-Truiden op 18 april 1964.
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Onderzoeksrapport
Borgloon
6 April 2005

Redacteur:
 Herman Clerinx

Interviewers:
 Laure Messiaen
 Raf Schepers
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Het onderzoek in Belgisch-limburg vond vooreerst 
plaats in Borgloon. Dat is een landelijke gemeente ten  
zuiden van de provinciehoofdplaats Hasselt, op de weg 
van Tongeren naar Sint-Truiden, tegen de grens met 
de provincie Luik en op een 80 km van Brussel. Hoewel  
Borgloon relatief dicht bij de meer verstedelijkte gebieden 
rond Hasselt-Genk, Leuven en vooral Luik en Maastricht 
ligt, wist het toch zijn landelijke karakter in een open 
glooiend landschap te bewaren.

Keuze voor Borgloon
Borgloon is niet willekeurig gekozen als plek voor 

dit volkskundige onderzoek. Dat gebeurde op grond van  
verschillende overwegingen:

Borgloon is een eerder kleine gemeente maar zijn  
centrum vertoont een min of meer stedelijk karakter.  
Sociologisch treft men er zowel stads- als plattelands-
kenmerken aan, en dit zowel in de samenstelling als de 
mentaliteit van de bevolking.

Het uitzicht van de gemeente bleef de voorbije eeuw 
behoorlijk intact. Uiteraard deed ook in Borgloon de tijd 
haar werk, met de komst van nieuwe huizen en bedrijf- 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

jes, een grootschaliger landbouw, meer infrastructuur…  
Maar in vergelijking tot veel andere plaatsen wist  
Borgloon zijn oude karakter, kleinstedelijk in het centrum 
en landelijk in de dorpen, redelijk te behouden. Zelfs de  
typerende boomgaarden komen er nog op grote schaal 
voor, en werden er niet – zoals in veel andere plaat-
sen – vanaf de jaren zestig van de vorige eeuw massaal  
gerooid.

Deze boomgaarden, en meer algemeen het fruit – een 
gegeven waarmee veel inwoners zich identificeren – gaven 
Borgloon en de regio een eigen economische ontwikkeling 
en culinaire traditie. Verschillende culinaire specialiteiten 
worden er op basis van fruit gemaakt, zoals gebak, vruch-
tensap en cider.

Op dit ogenblik werkt het Provinciaal Centrum voor 
het Cultureel Erfgoed van Belgisch-Limburg op dit ogen-
blik aan een groot erfgoedproject in Haspengouw. Binnen 
de provinciale overheid is een speciale Haspengouwcel  
actief om de regio economisch en toeristisch te promoten. 
Een onderzoeksproject als Suikerbonen en beschuit met 
muisjes past daar naadloos in.

 

Situering van het onderzoeksgebied Borgloon
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Geschiedenis
We stipten het al aan: Borgloon is een uitgesproken 

landelijke gemeente met een kleine stedelijke kern. Dat 
komt omdat het tot de Franse Revolutie stadsrechten  
bezat, en tijdens de Middeleeuwen de hoofdplaats van het 
graafschap Loon was. Dat graafschap was tijdens de 10de 
eeuw ontstaan als één van de honderden staatjes van het 
Heilig Roomse Rijk van de Duitse Natie. In 1366 werd het 
bij het prinsbisdom Luik gevoegd, dat eveneens tot het 
Duitse Rijk behoorde.

Van het oude graafschap Loon, en van de burcht die 
ooit in Borgloon stond, valt weinig of niets meer te zien. 
Maar veel mensen uit de gemeente zijn er nog trots op. 
Ook herhalen ze graag dat de “bakermat van de huidige 
provincie Limburg in Loon lag”, zelfs al is deze stelling  
historisch niet helemaal correct.

Na de Franse Revolutie maakte het prinsbisdom Luik 
deel uit van de Koninkrijk der Nederlanden. Ongeveer heel 
het Nederlandstalige deel van het prinsbisdom werd bij 
de nieuwe provincie Limburg gevoegd. Toen tussen 1830 
en 1839 de nieuwe Belgische staat vorm kreeg, werd deze 
provincie in tweeën gesplitst: het oosten en noorden bleef 
Nederlands, het westen ging naar België en vormde daar 
een aparte provincie Limburg. Borgloon behoorde uiter-
aard tot deze nieuwe provincie.

Niettemin bleven banden met Luik bewaard. Tot lang 
na de Tweede Wereldoorlog moest men voor sommige  
juridische disputen zich tot de hogere rechtbanken in Luik 
wenden, en ook kerkelijk bleef de provincie lang tot het 
bisdom Luik behoren. Pas tijdens de jaren zestig van de 
20ste eeuw werd de juridische band tussen Limburg en 
Luik doorgeknipt, en kwam er een apart Limburgs bisdom.

Tijdens de gemeentefusies (gemeentelijke herindeling) 
van 1976 kende de gemeente Borgloon een flinke uit-
breiding. Verschillende kleinere gemeenten werden toen 
bij Borgloon geplaatst, zodat de gemeente tegenwoordig 
uit deze kernen (of kerntjes) bestaat: Borgloon-centrum, 
Groot-Loon, Bommershoven, Broekom, Gors-Opleeuw, 
Gotem, Hendrieken, Hoepertingen, Jesseren, Kerniel,  
Kuttekoven, Rijkel en Voort. In zijn geheel telt Borgloon 
5.111 ha. Op 1 januari 2004 woonden er 10.015 inwoners. 

(Bron: http://www.nl.map24.com)

Religie
De bevolking van Borgloon – en bij uitbreiding van 

heel de regio – is van oudsher rooms-katholiek. Tot de  
jaren zestig van de 20ste eeuw rekende ruim 95 % van de 
bevolking zichzelf tot deze godsdienst.

Uiteraard kende ook Limburg de ontkerstening die 
in veel Europese landen vanaf afgerond de jaren zestig  
optrad, al brak die in deze regio met enige vertraging 
door. Vandaag ligt ook in Haspengouw het zondagse 
kerkbezoek laag: minder dan 20 % van de bevolking gaat  
(bijna) wekelijks naar de kerk. Ook hier gedragen sommigen 
zich eerder afstandelijk tegen de traditionele godsdienst.  
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Nieuwe geloofselementen, zoals reïncarnatie, worden 
ook hier door een aantal mensen geaccepteerd. Andere 
‘nieuwe’ gewoontes die elders relatief vlot ingang vinden 
– zoals cremeren in plaats van begraven – komen rond 
Borgloon echter maar weinig voor. Ook blijft de katholieke 
kerk sterk aanwezig tijdens de zgn. scharniermomenten 
van het leven: geboorte, huwelijk, overlijden… Dan blijft 
de meerderheid van de bevolking op de katholieke rituelen 
een beroep doen.

Sociaal-economische geografie
Aardrijkskundig behoort Borgloon tot Haspengouw. 

Dat is een van oudsher vruchtbare streek – misschien de 
vruchtbaarste van België – dankzij de aanwezigheid van 
löss (een vruchtbare leembodem). Het reliëf is er licht 
glooiend, waarbij de verschillen tussen de toppen van 
de heuvels en de dalen zelden meer dan afgerond 50 m 
bedragen. Rivieren en bronnen zorgen voor de nodige 
watertoevoer. Fruitbomen geven het landschap een aan-
trekkelijk uitzicht. De regio is het meest groene gebied van 
Belgisch-Limburg, dat op zijn beurt de groenste provincie 
van Vlaanderen is.

Sinds de Middeleeuwen telt Haspengouw grote, rijke, 
hoeves – vaak imposante vierkantshoeves. Daarnaast 
woonden er uiteraard veel armere mensen, die meestal op 
de een of andere manier met de rijkere hoeves verbonden 
waren: als dagloner, pachter, ambachtsman…

Meestal leefden de boeren van enerzijds veeteelt en 
anderzijds akkerbouw: vooral graangewassen en sinds de 
Franse Revolutie ook suikerbieten. De vruchtbare bodem 
zorgde voor zoveel rijkdom dat tijdens de vorige eeuwen 
de boeren het niet nodig vonden om steeds weer op zoek 

te gaan naar nieuwe landbouwmethodes en –technieken. 
In tegenstelling tot bijvoorbeeld de nabij gelegen Kempen 
vertoonde de landbouw in Haspengouw een eerder con-
servatief karakter.

Toch onderging ook in Haspengouw de landbouw  
tussen afgerond 1850 en de Tweede Wereldoorlog een 
aanzienlijke verandering. Zowel de overheid als de boeren-
organisaties promootten in die periode het aanplanten van 
massale boomgaarden. Nog later kwamen daar aardbeien 
bij. De Haspengouwse bodem was bij uitstek voor fruit-
teelt geschikt, en zowel de uitvinding van koeltechnieken 
als de aanleg van betere wegen en nieuwe spoorwegen 
zorgden ervoor dat vanaf het eind van de 19de eeuw fruit 
vlot kon worden verhandeld en geëxporteerd. Plaatselijke  
fruitveilingen – zoals in Borgloon – speelden in deze  
ontwikkeling een belangrijke rol.

De economische structuur van Haspengouw kent 
nog altijd meer landbouw en minder industrie dan 
de rest van Limburg en Vlaanderen. Toch nam ook in  
Haspengouw na de Tweede Wereldoorlog het economische  
belang van de landbouw af, ten voordele van eerst de  
industrie en later de dienstensector. Tegelijk kwam er onder  
invloed van de Europese Unie een sterke schaalvergroting.  
Alles werd “rationeler”: de ruilverkaveling zorgde voor 
grotere en efficiëntere percelen, al was en is niet iedereen 
gelukkig met de manier waarop een en ander plaatsvond. 
Een fikse rooipremie zorgde ervoor dat ook hier sommigen 
hun fruitbomen omhakten.

Vooral na de Tweede Wereldoorlog stapten steeds 
meer mensen uit de landbouw. Gedeeltelijk kwam dat 
door de aanwezigheid van betere transportmogelijkheden. 
Daardoor was de ‘gewone man’ voor het vinden van een 
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baan niet meer uitsluitend op de eigen streek aangewezen. 
Pendelaars vonden werk in Luik, met vooral zijn steenkool-
mijnen en metaalindustrie. Later vonden sommigen werk 
in de Kempense steenkoolmijnen of in de regio Hasselt-
Genk.

Niettemin gaven deze mensen hun agrarische  
levenswijze niet helemaal op. Zeker tot de jaren zestig of  
zeventig van de 20ste eeuw was het normaal dat een gezin 
enkele dieren hield (een koe, een varken, wat kippen en/of 
konijnen), dankzij de moestuin bijverdiende of fruitbomen 
had staan.

Vanaf de jaren zestig van de 20ste eeuw nam het 
werkaanbod in de Luikse industrie en steenkoolmijnen  
gevoelig af. Tijdens de jaren tachtig werden de  
Kempense steenkoolmijnen gesloten. Dat leidde opnieuw 
tot maatschappelijke veranderingen. Lokale grootschalige 
werkgelegenheid ontstond nauwelijks in Haspengouw.  
Sommigen zochten en vonden werk in de nieuwe industrie 
van de Kempen (zoals de Ford-fabriek in Genk), anderen 
pendelden naar het nieuwe dienstcentrum Hasselt of naar  
Brussel. In de eigen streek ontstond er nieuwe werk- 
gelegenheid bij de overheid en de non profitsector, 
maakten kleine bedrijfjes hun opgang, won de diensten- 
sector aan belang en kwam er vooral de jongste jaren meer  
horeca.

Toch volstond deze evolutie niet. Ondanks steun van 
de Europese Unie via o.m. de Structuurfondsen telt de  
regio meer werklozen dan de rest van Limburg, en zeker 
dan Vlaanderen. Er is onvoldoende werk voor elke poten-
tiële werknemer. Sommigen lossen dat op door te pen-
delen, anderen door te verhuizen naar andere gemeenten 
en regio’s. Op dit ogenblik kent Haspengouw een nega-

tieve netto migratiestroom van jongeren en van de actieve  
beroepsbevolking. Dit leidt tot een versnelde vergrijzing 
van de plattelandsbevolking. Tegelijkertijd daalt het aantal 
zelfstandigen: bakkers, slagers, kruideniers, schoenmakers 
e.d. sluiten hun deuren. Voor steeds meer behoeften moet 
men de eigen woonkern verlaten.

Sommigen zochten en vonden 
werk in de nieuwe industrie 

van de Kempen (zoals de  
Ford-fabriek in Genk), 

anderen pendelden naar het 
nieuwe dienstcentrum Hasselt 

of naar Brussel.
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Selectie
De projectverantwoordelijke, Luk Indesteege, had een 

brief naar de huisartsen en pastoors van de gemeente 
geschreven, met de vraag of zij hem mogelijk geschikte 
respondenten konden suggereren. Maar dat leverde geen 
reacties op. Vervolgens probeerde hij die mensen telefo-
nisch te benaderen. Bij de huisartsen kwam hij steeds op 
een antwoordapparaat terecht, bij de pastoors werkte deze 
aanpak wel. Binnen de kortste keren had hij een lijstje met 
mogelijke respondenten.

De interviewers kregen dit lijstje. Vervolgens verdeel-
den zij onderling de respondenten. Tijdens de interviews 
probeerden ze van hun respondenten namen van nog 
andere mogelijke contactpersonen te krijgen. Ook deze 
‘hand-in-hand-methode’ leverde resultaten op, zodat men 
al gauw over voldoende respondenten beschikte.

Al de interviews werden door twee personen afge-
nomen: Laure Messiaen van Volkskunde Vlaanderen, en  
Raf Schepers van het Openluchtmuseum Bokrijk. De  
gesprekken vonden plaats in februari 2005.

Analyse van de respondenten
Verdeling over de geslachten
Vrouw: 13 Man: 9

Verdeling over de leeftijdsgroepen
11 – 20 jaar: 1  51 – 60 jaar: 4
21 – 30 jaar: 1  61 – 70 jaar: 4
31 – 40 jaar: 0  71 – 80 jaar 7
41 – 50 jaar: 2  81 jaar – …: 3
 

Verdeling over de beroepen1 
onderwijs: 6 
vrij beroep: 2
huishoudster: 6 
student: 1
voedingssector2: 4 
arbeider: 1
gezondheids- en welzijnssector: 2
 

Godsdienst
Al de respondenten zijn rooms-katholiek, of op zijn 

minst rooms-katholiek opgevoed.

Toelichting bij de gesprekken met de   
respondenten

De kracht van een onderzoek als dit schuilt in het 
anekdotische, in de hoeveelheid details die werden  
verteld, in de individuele beschrijvingen van gewoontes… 
De resultaten alleen kwantitatief – statistisch – verwerken, 
zou leiden tot een verschraling van de bevindingen, i.c. van 
de verschillende interviews. Zich beperken tot statistische 
maten en/of een dwarsdoorsnede van het onderzoek, 
heeft als voordeel dat individuele verschillen worden afge-
vlakt, waardoor algemene lijnen makkelijker zichtbaarder 
worden. Anderzijds doet men op die manier onvoldoende 
recht aan de veelheid van op zich kleine feiten, die tijdens 
de interviews aan het licht kwamen. Een meer kwalitatief-
inhoudelijk gerichte analyse moet een eerder kwantita-
tieve benadering aanvullen.

Uiteraard is het onmogelijk om in het bestek van dit, 
nu reeds te volumineuze, regionale rapport de complete 

Voorstelling van de respondenten van Borgloon

1 Van één respondent is het beroep niet bekend. 
2 Specifiek in verband met dit onderzoek zoals een traiteur, slager of kokkin.
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tekst van al de interviews weer te geven. Daarom ver-
melden we zoveel mogelijk de markantste resultaten per  
respondent – in alfabetische volgorde – voor zover die een 
beeld schetsen van de onderzochte sleutelmomenten in 
de regio. En vanzelfsprekend: als een bepaalde gewoonte 
uitgebreid bij Respondent X is behandeld, hoeft die bij  
Respondent Y niet opnieuw te worden uitgeschreven. 
Waar het kan worden overlappingen uit de weg gegaan, 
al zijn ze soms onvermijdelijk. Interviews met zogenaam-
de bevoorrechte getuigen als een traiteur, een slager of  
kokkin krijgen in verhouding iets meer aandacht.

 In de interviews kwamen naast de levenscyclus ook 
eetgewoonten en gebruiken in verband met de jaarcyclus 
naar voren, zoals driekoningenfeest,  vasten, kermis en  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

eindejaarsfeesten. De respondenten maken immers het 
onderscheid tussen de levenscyclus en de jaarcyclus niet

Het taalgebruik van de respondenten, meer bepaald 
de terminologie van bepaalde gewoonten of gerechten, 
wordt in principe gerespecteerd. Indien nodig geven we 
een korte toelichting.

We geven de interviews in alfabetische volgorde  
volgens de familienaam van de respondenten.
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Mevr. M.E. B. 
Woont te Borgloon. Geboren te Sint-Truiden in 1951.  
Beroep: heeft samen met haar echtgenoot een slagerij.  
Mevr. B. is de derde generatie van de familie, die deze  
slagerij uitbaat.  (interview op 22.05.05 – RS)

Communiefeesten
Er is de jongste decennia veel veranderd. Bijvoorbeeld: 

vroeger werden veel feesten (communiefeesten) thuis ge-
organiseerd. Het afhuren van een zaal is in de jaren zeven-
tig begonnen. Vroeger ging men bijna nooit uit eten; nu 
– vooral sinds de jaren negentig – gebeurt dat wel.

Kerstmis
Kerstavond werd vroeger amper gevierd. 25 december 

was de hoofddag, en dan werd er goed gegeten.
Het hoofdgerecht bestond traditioneel uit varkens-

vlees, rosbief (vroeger hét vlees voor feesten) of runds-
tong. Vanaf de jaren tachtig kwam daar ook kalkoen bij. 
Tegenwoordig verkopen we met Kerstmis in de slagerij 
hoofdzakelijk kalkoen en wild (hert, everzwijn, ree).

Kermis
Vroeger kregen we veel bestellingen als het kermis 

was. Ieder huishouden vierde kermis; dat betekende toen 
een echt eetfestijn. Nu is dat niet meer zo.

Vroeger kreeg ieder huisgezin dan familie uit andere 
dorpen op bezoek, en daarvoor werd iets bijzonders ge-
kookt. Kermissen waren “eetzondagen”, vaak met zware 
kost zoals bij Voort-Kermis eerst soep, dan een vidéeke, 
dan kip, dan varkens en rosbief, dan konijn, dan ijs, en dan 
nog gâteau.

Oogstfeest
Dat werd hier niet gevierd. Ik herinner me daar niets 

van. Wel wordt er in ons dorp de laatste 15 jaar opnieuw 
een soort oogstfeest gevierd. De boeren komen weer bijeen 
en oude tradities worden weer opgenomen. Tegelijkertijd 
wordt het gebeuren gekoppeld aan een Vlaamse Kermis, 
met allerlei stands waar je kunt eten.

Hanengevechten
Dat gebeurde vroeger vrij vaak. Een haan die verloren 

had, werd onthoofd. Het vlees deugde echter niet om op te 
eten aangezien het meestal te taai was. Wel werd er soms 
soep van gekookt.

Typische gerechten
Dat zijn bijvoorbeeld siroop en varkenspootjes in gelei. 

Die werden vroeger veel meer bij slagers verkocht maar zijn 
niet typisch voor Borgloon. Vroeger zag je ook veel meer 
zelfgedroogde boerenhespen (ingezouten en gedroogd).

Ook typisch is Loons gebak: een soort droge cake met 
abrikozen. Een bepaalde bakker heeft daar het patent op, 
maar hij heeft het recept aan collega’s gegeven. Tot slot 
vind je tegenwoordig in de streek van Borgloon ook wijn.

Overzicht van de interviews in Borgloon

Wel wordt er in ons dorp  
de laatste 15 jaar opnieuw een 

soort oogstfeest gevierd.  
De boeren komen weer bijeen en 

de oude tradities worden weer 
opgenomen.
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Mevr. P. B. en dhr. L. S.
Woont te Borgloon. P. B., geboren te Jesseren in 1927.  
Beroep: huisvrouw. L. S., geboren te Henis in 1928. Beroep: 
werkte bij de waterleiding. Hebben 1 kind, nl. de echtgenoot 
van N. P.  (interview op 18.02.05 – RS)

Communie
Mijn eigen communie herinner ik me niet meer (mevr.). 

De eerste en de plechtige communie van onze zoon vier-
den we samen met de dochter van de zus van mijn man. 
Omdat die zus toen in het ziekenhuis lag, hebben we met 
beide families het feest in een zaal gegeven. Dat was 
één van de eerste keren in het dorp dat iemand voor een 
feest naar een zaal trok. Het eten werd door een kokkin  
verzorgd. Zij stelde een menu voor en bereidde het eten 
in de zaal.

Huwelijk
Na ons kerkelijk huwelijk in 1955 was er warm eten 

voor de mensen die in de kerk aanwezig waren. Het was 
een soort kermismaaltijd: hennensoep, daarna vidé, dan 
een schotel met vlees, groenten en kroketten, en tot slot 
dessert (kon ook zijn: zelfgemaakte pudding). Om 15 u 
vertrokken we op huwelijksreis naar Lourdes, waar we tien 
dagen verbleven.

Na onze reis hielden we een uitgebreider feest voor 
de hele familie. Dit gebeurde in huis, dus men zat behoor-
lijk dicht op elkaar. De genodigden waren: ouders, zussen 
en broers, nichten en neven, nonkels en tantes. Op tafel  
stonden menukaartjes

Hanen werden van thuis (van de man) meegenomen. 
De dag van tevoren kookte de kokkin er soep van.

Vroeger was het de gewoonte dat men bij een huwelijk 
heel lang tafelde, van 13 u tot ’s avonds, met een pauze 
om de koeien te melken. De tweede helft ging dan verder 
rond 17 u of 18 u. Meestal begonnen we dan met haan 
of konijn. Na zo’n maaltijd was het buikje behoorlijk vol-
gegeten.

Van muziek of dans op een huwelijksfeest was geen 
sprake. Er was uiteraard wel drank: voor de mannen vooral 
bier, voor de vrouwen zoete likeur, en ook waren er spuit-
water en limonade (cola bestond nog niet). Aan tafel wer-
den farcen (grappen) verteld en er werd gezellig gebab-
beld. De feesten waren toen veel aangenamer dan nu: je 
kende iedereen op een feest.

De feesten nu zijn veel onpersoonlijker. Toen onze 
zoon trouwde, heeft hij een zaal gehuurd. ’s Avonds waren 
er 200 genodigden, o.a. vrienden van het voetballen. Dat is 
geen echt familiefeest meer. ’s Middags was er warm eten 
voor beide families, en ’s avonds waren er voor de grote 
groep een receptie en koud buffet. Op één generatie is de 
manier van een huwelijk vieren dus ingrijpend gewijzigd: 
van ons huwelijk met 30 personen thuis tot het huwelijk 
van onze zoon met 200 personen in een zaal.

Huwelijksverjaardagen
Als iemand in het dorp 50 jaar getrouwd was, was 

het hele dorp in de weer. Er trok een stoet door het dorp,  
georganiseerd door de buren of mensen van het dorp. 
De fanfare liep voorop. Bij het gemeentehuis kwam men  
samen en werd een toespraak gehouden. Dat iemand 50 
jaar huwelijk kon vieren, was vroeger redelijk zeldzaam. In 
een klein dorp gebeurde dit misschien één keer in 10 jaar.

Andere huwelijksverjaardagen (zoals 25 jaar samen) 
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werden minder gevierd. Wij hebben wel een feest gegeven 
in de voetbalkantine toen we 25 jaar getrouwd waren, met 
de collega’s van het werk van mijn man en met familie. We 
hadden een diskjockey ingeschakeld. Men versierde ook 
ons huis en de voetbalkantine. De kokkin had een koud 
buffet klaargemaakt. ’s Avonds waren er nog taart en  
boterhammen met kipkap.

Aswoensdag, vasten
De vasten werd zeker gerespecteerd. Zes weken lang 

mocht er op woensdagen en vrijdagen geen vlees worden 
gegeten. Op zondagen tijdens de vasten mocht men wel 
vlees eten. Dan mocht je ook snoepen maar dat gebeurde 
vroeger nooit veel.

Eten op Aswoensdag: men legde vroeger zelf harin-
gen op in kommen. Ook werd er stokvis gegeten, met 
aardappelen en eventueel een eitje. De mensen van  
Jesseren gingen dan vis kopen in Tongeren. In Henis kwam 
iemand rond met vis, met paard en kar. Eigenlijk was dat 
een groenteman, die op bepaalde dagen ook vis verkocht. 
(Vroeger kwamen er wel vaker mensen rond: in de tijd dat 
er geslacht werd – half november – kwam er ook iemand 
met zout rond. Deze zoutman verkocht ook aan winkels.) 

Oogstfeest
Er werden hier geen bijzondere oogstfeesten gevierd. 

Vroeger was het wel gebruikelijk dat de boer de helpers en 
de knechten op een borrel trakteerde als de oogst binnen 
was.

Sinterklaas
Ieder kind kreeg een schotel met daarin zelfgebakken 

speculaas, noten, koekjes, appel, appelsien, chocolademan-
netjes en zelfgebakken mikkemannen. De buren kwamen 
bij ons thuis altijd een mikkeman of enkele taarten bakken, 
omdat ze zelf geen oven hadden.

Oudejaarsavond
Op 31 december gingen kinderen bij boerderijen  

zingen, in de hoop appelen te krijgen. Ze zongen dan: 
“Hele hele, buiten staan twee telen, één voor soep en één 
voor pap…” Daarop gooide de boer een kistje appelen uit 
zijn deur, en je kreeg ook een paar centjes. Dit gebruik is 
volledig verdwenen.

Ingrediënten
De ingrediënten voor een feestmaal waren vroeger 

hoofdzakelijk van eigen kweek. Men hield zelf kippen 
en konijnen. Gehakt werd soms bij de slager gekocht. 
Veel werd zelf gemaakt: kipkap, paté, varkensstoofvlees  
gemengd met tête-de-veaux. Dat was de kop van het kalf, 
bedoeld om het varkensvlees beter te maken. Overigens: 
vroeger wogen de kalveren 80 à 90 kilo, nu 200 kilo.

Men slachtte één varken per jaar: daarvan konden vier 
hespen worden gedroogd, die eerst drie weken in een kuip 
met zout werden gelegd en vervolgens afgewassen, opge-
hangen en gedroogd.

De kop van het varken werd ook vaak ingezouten,  
zodat men er twee of drie maanden later nog eens kipkap 
van kon maken.

Ook een koude schotel werd met eigen groenten  
gemaakt – in de winter met veldsla, in de zomer kropsla 
– met hespenschijven of koude frikadellen.

Om te bewaren werd alles ingezouten. Later werd er in 
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glazen potten gesteriliseerd. Een diepvriezer bestond niet.

Cadeaus bij feesten
Vroeger werden er veel minder cadeaus dan tegen-

woordig gegeven. Nu krijgt men bij een huwelijk soms een 
volledige slaapkamer cadeau. Vroeger waren de cadeaus 
bij een trouwfeest: een bedsprei, een spiegel, een servies 
(als men daarvoor met enkelen het nodige geld bij elkaar 
legde). Een huwelijkslijst was er niet; iedereen kocht wat 
hij wou, met als gevolg dat men soms twee of drie keer 
hetzelfde kreeg.

Op communiefeesten werden kleinere geschenken 
uitgedeeld. De peter en de meter gaven doorgaans iets 
meer dan de anderen. Soms gaven de andere familieleden 
wat geld. Typische cadeaus voor een communiefeest wa-
ren een paternoster of een missaal. Het was ook gebrui-
kelijk dat de grootouders de communiekant in het nieuw 
staken. Dit wordt ook nu nog soms gedaan. Een typisch  
cadeau van de meter was een gouden halsketting. Ik (mevr.) 
kreeg van mijn tante een gouden ketting om aan een oud  
zakhorloge van mijn nonkel te bevestigen. Van andere 
nonkels kreeg ik 50 frank; dat was toen veel geld.

Feestkledij
Veel nieuwe spullen werden er vroeger niet gekocht. 

Mijn zus (van mevr.) heeft haar plechtige communie in een 
wit kleed gedaan. Drie jaar later droeg ik op mijn commu-
nie hetzelfde kleed.

Soms maakte de naaister van de dorp feestkledij. Om 
naar een huwelijksfeest te gaan, werden zondagse kleren 
aangetrokken.

Nieuwe kleren kreeg je maar af en toe. Je mocht ermee 

pronken op Pasen en Pinksteren. Met Pasen kreeg je soms 
een nieuwe hoed.

Plechtige communie van Marijke V. Feest werd in huis gevierd.  
Borgloon 1970



23

Mevr. H. D.
Woont te Rijkel. Geboren te Sint-Truiden in 1943. Oplei-
ding: verpleegkunde. Beroep: verpleegster (gepensioneerd 
sinds 1 december 2003). Gehuwd met J. P., moeder van  
R. P. Beroep echtgenoot: ambtenaar departement onder-
wijs. Heeft 3 kinderen.  (interview op 28.01.05 – LM)

Geboorte
Zelf heb ik geen herinneringen aan geboortefeestjes. 

Voor de geboorte van mijn neefjes en nichtjes was er in elk 
geval geen feest. Wel kregen we suikerbonen in een punt-
vormig zakje. In de streek noemt men dit “suikererwten”.

De doop vond vroeger in het ziekenhuis plaats, waar 
de moeder een tiental dagen verbleef. Dan werd er iets 
gedronken en een stukje taart gegeten, meer niet. In onze 
familie was er vroeger geen doopfeest.

Mijn eigen kinderen werden pas enkel maanden na de 
geboorte gedoopt, en bij die gelegenheid hadden we een 
doopfeest in huis. Er kwam steeds een kok bij ons in huis 
koken. Die deed al het werk, zelfs het dekken van de tafels. 
Onze familie heeft bij belangrijke sleutelmomenten (doop 
en beide communies) steeds met deze kok samengewerkt. 
Een deel van de benodigdheden kochten we zelf, een ander  
deel werd door de kok meegebracht. Het stramien van 
het eten was steeds: soep – voorgerecht – hoofdschotel – 
dessert.

Op een doopfeest werden de familie, grootouders, 
broers en zussen en enkele vrienden uitgenodigd. De doop 
vond rond 14 u plaats en daarna gingen we naar huis voor 
het aperitief. Het menu:
6 soep: bij elk kind anders maar steeds groente- 
 roomsoep,

6 vis als voorgerecht,
6 hoofdschotel: kalf of rundsgebraad met sausen,
6 aan tafel wijn en water,
6 nadien cognac of een witteke.

De groenten waren afhankelijk van het seizoen. Het 
waren niet speciaal streekproducten. Het fruit kwam wel 
uit de streek.

Eerste communie
Mijn eigen eerste communie was een feest in huis voor 

de tante en nonkels en zo, dus enkel voor leden van de 
familie. Het menu:
6 soep: juliennesoep of kippenroomsoep,
6 hoofdgerecht: communiebootjes met rosbief, ossen- 
 haas met groentekrans,
6 na de middag haan met veldsla, tomaat of appelmoes,
6 dessert: thuis werd nooit een “heilig lam” gegeven. Wel  
 waren er soezen van de bakker. Die waren met room  
 gevuld en in een toren op elkaar gezet.

Bij elk communiefeest kookte een tante. Ze was in 
een huishoudschool geweest en baseerde zich op kook- 
boeken. Het kookboek van de Boerinnenbond was de  
bijbel maar ook experimenteerde tante met gerechten die 
ze had gelezen of gehoord, of wat ze tijdens kooklessen 
van de Boerinnenbond had geleerd. De recepten werden 
opgeschreven en bewaard; de familie heeft nog altijd een 
aantal handgeschreven recepten in bezit.

De schikking aan tafel: de kinderen zaten apart in een 
andere kamer aan een andere tafel, een oom zat aan het 
hoofd. Bij een tante werden mannen, vrouwen en kinderen 
apart aan een tafel geplaatst, omdat er pastoors aanwezig 
waren: vrouwen mochten niet dicht bij pastoors zitten.
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Sketches werden in onze familie nooit opgevoerd. De 
mannen praatten vooral over politiek, vrouwen over de 
kinderen. Nadien kaartten de mannen weleens.

De eerste communie van onze kinderen werd in huis 
gevierd met de familie en enkele goede vrienden. De kok 
kwam opnieuw koken, maar nu gebruikten we ook andere 
producten. Er werd al eens een lamsmedaillon gegeten en 
er was soms vissoep (dat betekent voorgerecht en soep 
samen). 

De keuken was behoorlijk veranderd. Het hoofdgerecht 
kon filet pur zijn, in biefstukvorm gesneden en heel even-
tjes gebakken, en opgediend met gegratineerde aardap-
pelen. Daarbij hoorden jonge groenten zoals gestoomde 
worteltjes en erwtjes. Vooraf dronken we een aperitief (tij-
dens mijn jeugd bestond dat niet), er werd wijn geschon-
ken en achteraf kwam sterkere drank op tafel.

Plechtige communie
Het menu van mijn plechtige communie:

6 soep;
6 communiekorf;
6 hoofdschotel: rundsvlees, hanen of varkens uit eigen  
 kweek geslacht. Mijn ouders waren boeren; de slacht- 
 datum werd op de feesten afgesteld;
6 seizoensgroenten: bloemkool, witloof en aardappelen;
6 dessert: ijstaart uit Sint-Truiden. Dat kon pas toen er  
 een diepvries aanwezig was, dus vanaf de jaren zestig.  
 Ook aten we soms als dessert vruchtensla met slag- 
 room. De vruchten werden de dag voordien gesneden 
 en er werd likeur over gegoten, plus een beetje vanille,  
 suiker en geklopte slagroom.

Cadeaus kregen we niet veel. We kregen alleen iets van 
de meter en peter, bijvoorbeeld een zilveren armband of 
100 fr.

De plechtige communie van onze kinderen werd in 
huis gevierd, met een kok: aperitief – soep – voorgerecht 
– hoofdschotel – dessert. Het voorgerecht was meestal 
vis en vlees, het hoofdgerecht bestond uit lam en rund. 
Daarna gaven we een dessertbuffet.

Eindexamen
Dat werd in mijn tijd niet gevierd. Voor het eindexa-

men van de kinderen gingen we met het gezin uit eten. 
Meestal was dat de Vlaamse keuken want mijn man lust 
niets anders. Er werd niet uitgebreid getafeld: aperitief - 
hoofdschotel – dessert.

Huwelijk
Ik ben in de namiddag getrouwd. Nadien was er een 

receptie in de parochiezaal van Rijkel, naast de kerk. Daar 
waren veel vrienden en familie aanwezig. Toostjes met vis 
werden rondgebracht. Als drank werden witte wijn, fruit-
sap, aperitief met fruit (waarschijnlijk pisang – het was 
groen) geserveerd.

Een 100-tal mensen werden op het avondfeest uitge-
nodigd. Er was een koud buffet met heel veel keuze: koude 
vis, tomate crevette, koude rosbief, appeltjes met zalmrol-
letjes, zalm, sla, deegwaren etc. Ook waren er een dessert-
buffet, bruidstaart met koffie, glaasjes met chocomousse, 
fruitsla…

Bij het huwelijk van mijn dochter R. op 4 februari 2003 
was er een receptie met koude en warme hapjes: blader-
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deeg met vulling, vis, kopjes soep – 10 verschillende hapjes 
per persoon – en er was wijn. Daarna ging iedereen die op 
de receptie aanwezig was, naar het avondfeest. Daar werd 
soep aan tafel geserveerd. Het voorgerecht bestond uit 
verschillende soorten vis met sauzen, het hoofdgerecht uit 
een loopbuffet. Daar was er geen varkensvlees, wel lam, 
gevogelte en kalf, vergezeld van aangepaste groenten, 
kroketten en frieten. Nadien een uitgebreid dessertbuffet 
met ijs, flensjes, chocomousse, pudding… en koffie.

Huwelijksverjaardag
Dan gingen we meestal buitenhuis eten. Toen de kin-

deren wat groter waren, kwamen zij mee. Toen we 25 jaar 
getrouwd waren, werd in een zaal voor familie en vrienden 
een groter feest gegeven.

Voor de 50ste huwelijksverjaardag van mijn ouders 
was er een groot feest in de parochiezaal, na de feestmis. 
Als entertainment trad Miel Cools op – een bekende klein-
kunstenaar uit die tijd.

Mijn 25ste huwelijksverjaardag hebben we thuis  
gevierd. ’s Avonds werd iedereen uit de buurt uitgenodigd  
om kleine hapjes te eten: toast met vis en beleg zoals  
americain, wijn en gâteau. Mijn drie zussen hadden de 
voorbereidingen op zich genomen.

Verjaardagen
Bij de verjaardagen van mijn man gingen we vooral 

buitenhuis eten. Toen hij 50 werd, hebben we dat thuis 
met vrienden gevierd, met wijn, kaas en fruit. Toen hij 60 
werd, aten we op het feest boterhammen met spek en  
eieren en hoofdkaas. De vrienden gaven als cadeau 60 
flesjes bier.

Toen de kinderen klein waren, werden er geen verjaar-
dagsfeestjes georganiseerd. Wel nodigden we de zondag 
na de verjaardag familie uit om na de middag taart te eten 
en koffie te drinken. Dat waren fruittaarten, kaastaart, 
bosbessentaart, abrikozentaart met amandelen, kersen-
taart, bananentaart – afhankelijk van wie jarig was en wie 
er kwam eten.

Technologie
Technologisch was de invoering van een mixer in de 

jaren vijftig revolutionair! De diepvries gaf vanaf de jaren 
zestig veel mogelijkheden. Voordien moest men de hele 
zomer groenten en fruit inleggen. Spek werd gezouten en 
zo opgegeten. Ander vlees werd licht aangebraden en in 
weckglazen gesteriliseerd. Confituur maakten we voor het 
hele jaar. Nu vries ik de vruchten in en maak nog enkele 
potjes confituur.

Technologisch gezien was 
de invoering van een mixer 

in de jaren vijftig 
revolutionair!
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Mevr. M. G.
Woont te Borgloon. Geboren te Guigoven in 1944. Beroep: 
zelfstandige kokkin sinds 1972. Haar moeder was ook een 
kook. Heeft zelf les in koken gevolgd. Gehuwd. Heeft 3 kin-
deren.  (interview op 23.02.05 – RS)

Kokkin
Mijn moeder was een kook; zij heeft me veel geleerd 

maar ik heb ook les gevolgd. Moeder heeft de stiel geleerd 
door bij het “herenvolk” te gaan werken.

Mijn moeder ging overal in huis koken; er was toen 
nog geen sprake van zalen. Ik hielp mijn moeder met op-
dienen. We werden betaald met “drinkgeld”: hiervoor ging 
men aan tafel rond.

Feestzalen of traiteurs waren er in die tijd amper.  
Kokkinnen kwamen bij de mensen aan huis het eten klaar-
maken. Ik bereidde thuis alles al voor een groot stuk voor; 
bij de mensen werkten we het eten af en dienden het op.

Bij echt rijke mensen kwam ik niet; die hadden meestal 
hun “vaste” kokkin. Ik kookte voornamelijk voor de mid-
denklasse, al was er soms ook een burgemeester of een 
schoolmeester bij. Als er bij de rijkere klasse een feest werd 
gegeven, ging de vaste kokkin de ingrediënten inkopen bij 
een slager of een viswinkel. In het begin deed ik dat soms 
ook: in Hasselt was er een viswinkel, waar ik al eens een 
gekookte zalm bestelde. Eind jaren zestig heb ik mij echter 
een zalmcasserole aangeschaft en ben ik zelf zalm begin-
nen koken. Ik had immers in de school al wat opleiding 
gehad.

Geboorte, doopsel
Mijn eerste kind is nog in het ziekenhuis gedoopt. Mijn 

man heeft toen koffie en taart meegebracht. Mijn twee 
andere kinderen zijn in de kerk gedoopt. Na de doop was er 
voor iedereen koffie met een stuk taart of gebak.

Suikerbonen (die zaten vroeger bijna altijd in puntzak-
jes) werden uitgedeeld aan de bezoekers. Vroeger kreeg 
je veel minder bezoek op het kraambed dan nu. Vroeger 
kwam er voornamelijk familie; nu zijn dat ook vrienden en 
kennissen. Heel vroeger gaf men als cadeau aan de ouders 
bij een geboorte een peperkoek, een kilo suiker of een kilo 
koffie.

Nu organiseert men soms grote babyfeesten, voor 200 
tot 300 man. De reden? Mijn zoon bijvoorbeeld heeft het 
heel druk op zijn werk. Als hij voor iedereen die het kind-
je komt bezoeken, moet thuisblijven (hij heeft een grote 
vriendenkring) krijgt hij dat niet met zijn werk gecombi-
neerd. Daarom nodigt hij iedereen op een zondag uit; zo is 
hij er in één dag vanaf.

Communie
Vroeger gaven de mensen wat ze van eigen teelt en 

kweek hadden. Naar een slager gaan om voor een feest 
vlees te kopen, werd niet gedaan.

Een typisch menu zag er als volgt uit. Men begon met 
een soep, dan een vidéke (van een kip die bij hun in de 
wei liep), dan een varkensgebraadje (ook van eigen kweek). 
Vervolgens een pauze. Daarna: gebakken kip, konijn, en 
dessert. Tot slot taart, koffie en gâteau. In die tijd bestond 
een feest dus uit eten van als men binnenkwam tot men 
naar huis ging.

De periode van deze uitgebreide menu’s: vanaf 1966 
(toen ik begon) tot begin jaren ’70. Daarna minderde de 
hoeveelheid eten, al heb ik zelfs dit jaar – op 5 mei 2005 – 
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nog een communiefeest met zo’n uitgebreid menu:
6 aperitief;
6 scampi’s in room met tagliatelle;
6 tomatensoep met balletjes;
6 communiekorfjes;
6 roze zalm met fijne groentepuree;
6 chocomousse;
6 pauze;
6 meloen met parmaham en een klein broodje;
6 varkenshaasje, boontjesspek, tomaatjes met kaas en  
 look, bloemkool en kroketjes;
6 ijs, aardbeiencoullie, slagroom;
6 koffie, gâteau, crème au beurre.

Zo’n uitgebreide menu voor een communiefeest is  
vandaag uitzonderlijk. Normaal bestaat tegenwoordig 
een menu uit: aperitief, voorgerecht, soep, hoofdgerecht, 
dessert, koffie, taart en gebak. Daarnaast ziet men nu ook 
meer koude buffetten, en als het mooi weer is zelfs eens 
een barbecue. Dat was vroeger ondenkbaar.

Heel in het begin zagen de menu’s er zo uit:
6 soep;
6 vidéke (heel in het begin was dit nog: kip met aard- 
 appelen en een soort roomsaus, soms met compote – 
 appelmoes – gegeten);
6 stukje varkensvlees met groenten (paddestoeltjes,  
 boontjes of wortelen) en zelfgedraaide kroketten;
6 dessert: pudding gekookt, of chocolade- en vanille- 
 pudding gemengd, ofwel fruitsla (met sinaasappel,  
 appel, peer, banaan, soms met zelfopgelegde kersen  
 (iedereen steriliseerde toen kersen in potten)). Echt  
 exotische vruchten gebruikte men niet. IJscrème  

 kwam pas volop vanaf de jaren ’80 in voege.
Drank bij een feest: aanvankelijk was er van wijn geen 
sprake. Ook cola was er niet, wel kenden we water of  
limonade. Na het eten kwam de fles op tafel en werd er 
een borrel gedronken. Ook was er likeur. Wijn op feesten is 
pas in de jaren ’70 begonnen, met roséwijnen.

Communiefeesten vonden veel langer in huis plaats 
dan trouwfeesten. Nu is er zelfs opnieuw een lichte trend 
om de communiefeesten weer in huis te geven, als men 
niet te veel volk uitnodigt. In de jaren negentig vonden 
bijna alle communiefeesten in een zaal plaats.

Op een bruiloftstaart staan vaak een gehuwd koppel of 
twee duiven. Bij een communietaart zijn kinderen verzot 
op een lammetje dat ze mogen onthoofden: ze willen dan 
ook nog dat er bloed in zit! Vroeger waren er geen ijslam-
metjes. Het eerste ijs op feesten was gewoon schepijs, met 
chocoladesaus of aardbeien.

Buffet op het feest nav het 20-jarig huwelijk van Marie G. en Jos G. 
op 30 juli 1986.
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Bij de eerste communie was er vroeger alleen een 
feestje voor de meter en de peter. Het feest bij een plech-
tige communie was uitgebreider, met al de tantes en  
nonkels, zussen en broers, en met langere menu’s.

Huwelijk
Dat betekende goed eten en drinken, met uitgebreide 

menu’s. Als het feest in een zaal plaatsvond, werd er ook 
gedanst. Dat gebeurde nog niet met een DJ; dat is pas  
begonnen vanaf de jaren 1970-1975.

Een huwelijksmenu nu is veel korter dan vroeger, met 
veel minder gangen. De structuur tegenwoordig:
6 15 u: receptie;
6 voorgerecht, bijvoorbeeld zeevruchtencocktail;
6 soep, bijvoorbeeld tomatenroomsoep met balletjes;
6 hoofdgerecht, bijvoorbeeld wildgebraad met peertjes,  
 boontjes met spek, wortelen en denappeltjes;

6 dessert, bijvoorbeeld dame blanche;
6 koffie met pralines;
6 ‘s avonds vanaf 10.30 u: taart en pronkgebak, met  
 koffie.
In de late uurtjes worden er soms nog soep (bijvoorbeeld 
uiensoep) en belegde sandwiches voor de laatkomers  
geserveerd. Vrienden van het bruidspaar (doorgaans jonge 
mensen) zijn minder gebrand op eten: zij willen gewoon 
drank en zich amuseren. Opdat ze niet te zat zouden  
worden, wordt er dan wat eten gegeven.

Uiensoep ’s avonds op een bruiloft is eigenlijk wat de 
wereld uit, maar sommige mensen willen dit nog.

Begrafenis
Dat blijft de klassieke koffietafel. Ik merk bijvoorbeeld 

als ik vraag: “Mag er iets koud geserveerd worden?”, 
dat men reageert: “Nee, geen feest ervan maken!”

Toen mijn grootouders overleden waren, kwam ieder- 
een ons thuis condoleren en zei men: “Allez, haal de 
fles eens boven en geef de mensen een borrel!” Dat was  
vroeger gebruikelijk.

De koffietafels werden vroeger in huis gegeven. Ook 
het lijk lag in huis opgebaard. ’s Morgensvroeg werd  
alles klaargezet en terwijl wij naar de kerk waren, dekten 
de buren de tafel en zetten alles definitief klaar. De buren 
schonken ook de koffie uit.

Het eten op een koffietafel: aanvankelijk alleen zelfge-
bakken taart, later uitgebreid met broodjes. Vóór broodjes 
op de koffietafel hun intrede deden, gaf men soms een 
zelfgebakken krentenmik, geserveerd met goede boter 
(echte boter, dus geen margarine) en confituur.

DJ op het feest nav 20-jaar huwelijk van Charly M. en Josette C., 
op 1 juli 1989.
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Typische taarten op een koffietafel: zwartepruimen-
taart, abrikozen, rijst. Luxueuzere taarten zoals je nu soms 
op een koffietafel ziet, waren er niet. Weinig bakkers  
kunnen nu nog een goede zwartepruimentaart maken. Die 
is trouwens wat uit de mode.

De koffietafel is altijd vrij sober gebleven. Als het ’s 
winters heel koud is, wordt er ook al eens soep gegeven, 
maar dat is toch eerder uitzonderlijk.

Vasten
De vasten werd trouw gevolgd. Dus nooit vlees op  

vrijdag, en evenmin op Aswoensdag.
Op vrijdagen werd er dan al eens ajuienstoemp met 

haring gegeten, en daarna bakte men een eierkoek (een 
soort variatie van een pannenkoek, met bloem en beschui-
ten in het deeg).

De vis die vroeger werd gegeten: haring of stokvis 
(klaargemaakt met een witte saus). Er kwam een groente-
man rond, die ook vis verkocht. Haringen legde men zelf 
op.

Vaderdag
Daar werd vroeger niet over gesproken (ook niet over 

moederdag, toen ik kind was). Dit gebruik is pas rond 1965 
opgekomen. In Wallonië gebeurde dat al eerder. Mijn man 
heeft dat opgemerkt; hij werkte vroeger in een bloemen-
winkel waar veel Walen kwamen.

Sinterklaas
Het gebeurde ook dat de mensen zelf het deeg voor de 

speculaas maakten, en vervolgens de plaat naar de bakker 
brachten om ze in de oven te zetten.

Met Sinterklaas werden het meest mikkemannen  
gegeten. Die noemde men ook krentenkoeken. Een mik-
keman bestond uit een soort brooddeeg met krenten en  
suiker, in de vorm van een man met de pijp in de mond 
(dus niet echt een Sinterklaasvorm, de man droeg geen 
mijter!). Mijn grootmoeder bakte die zelf. Soms werden ze 
ook voor een koffietafel gebakken, maar dan in een andere  
vorm (niet in de vorm van een man, maar kleiner en  
ronder). Ook bij doopfeesten kwamen ze vroeger al eens 
op tafel. Dan werden ze samen met de taart gebakken.

Kerstmis
Kerstavond werd nauwelijks gevierd toen wij kind  

waren. Wel gingen we naar de late mis; als we thuis- 
kwamen, kookte mijn moeder een casserole chocomelk.

Op kerstdag was er geen uitzonderlijke menu. We kregen  
gewoon warm eten.

Marie G. met ‘Pièce Monté’ slagroomsoesjes (op elkaar gemetseld 
met suiker) met slierten van bloemen van suiker of marsepein.
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Bidden
Voor een feest begon, werd er vroeger gebeden. Op 

sommige feesten gebeurt dat nog altijd. Bij een commu-
nie was het gebruikelijk dat de communiekant een gebedje 
opzegde. Bij een huwelijksfeest maakte men een kruisje. 
Nu is dat allemaal flink geminderd.

Randactiviteiten op feesten
Bij een huwelijk: brief voorlezen, vertellen over het leven  

van het bruidspaar (hoe ze elkaar hebben leren kennen, 
hoe ze opgroeiden, schooltijd…). Het was ook gebruikelijk 
dat, als je van de mis terugkwam, iemand van de buren 
aan je deur een brief kwam voorlezen. Ook werden er vaak 
versieringen opgehangen.

Aan tafel vertelden we “fratsen”. Toneelstukjes  
kwamen minder voor, al beeldde men wel soms verkleed  
iets uit. Toen wij trouwden stond er een tv’tje in de zaal,  
omdat het WK voetbal was (’66). Er waren ook bruiloften  
met muziekoptredens tijdens de pauze (bijvoorbeeld als 
iemand lid was van de fanfare).

Trouwmenu van Georges L. en Constance D. Het feest gebeurde in 
huis, het eten was vermoedelijk bereid door een kokkin (haar naam 
is niet meer bekend). Er waren ong. 40 personen aanwezig. Dit feest 
vond plaats op 17 juli 1920.

Toen wij trouwden stond er een 
tv’tje in de zaal, omdat het 

WK voetbal was.



31

Mevr. C. G.
Woont te Borgloon. Geboren te Sint-Truiden in 1989.  
Beroep: student middelbaar onderwijs. Ongehuwd, woont 
bij haar ouders. Geen kinderen. Dochter van H. O. en klein-
dochter van A. P.  (interview op 18.02.05 – LM)

Geboorte
De doop van mijn broers en zussen – 3 of 4 maanden na 

de geboorte – bestond telkens eerst uit een misviering-
Daarna hadden we thuis een doopfeest met pasta, soep 
en sla. Om 16 u aten we Limburgse vlaaien: abrikozen- en 
rijsttaart.

Communie
Het eerste communiefeest was bij alle broers en zus-

sen hetzelfde. De directe familie (een 30 mensen) werd na 
de viering thuis uitgenodigd. Er werd wat gegeten, bij-
voorbeeld een varkenslapje en kroketjes. Na 16 u kwam ie-
dereen van de familie eten. Dat werd dan iets gemakkelijks 
zoals een groentetaart. Als cadeau kregen we weleens een 
bureau of zoiets.

Ook de plechtige communiefeesten zijn steeds op de-
zelfde leest geschoeid. Dat zijn makkelijke menu’s, zoals 
pasta, voor een 60 of 70 personen. Moeder kookt alles  
de dag voordien. Als cadeau kan aan een fiets worden  
gedacht.

Huwelijk
Het huwelijk van een neef was zeer chic. Er was een 

5gangen menu met vis, steak met kroketten, ijs met  
appeltaart. Daarna was er een dansfeest.

Het huwelijk van een nicht was met een buffetvorm 

gevierd. In onze familie houden we van zelfbediening.  
We kregen veel en veel teveel te eten: pasta’s, kroketten… 
De drank bestond uit witte wijn, water, cola.

Verjaardagen
Als de ouders verjaren, koken de kinderen. We versieren 

het huis, schrijven kaartjes, plaatsen kaarsen op tafel…
Bij een kinderverjaardag hoort in onze familie een 

verjaardagkoek. Dat is een cake die in tweeën wordt  
gesneden, en belegd met crème en chocoladamuisjes (7 
cm hoog). Op verjaardagfeestjes van mijn vriendinnen 
werd er dikwijls frieten met hamburgers of spaghetti ge-
geten. Mijn moeder maakte dan ook vaak croque monsieur.  
Mijn ouders organiseerden ook steeds spelletjes.

Toen vader 40 werd, hadden we een feest in een 
zaal. Alle mannen moesten een fles wijn meebrengen, de  
vrouwen een stuk kaas.

Toen moeder 40 werd, had ze zelf vrienden uitge- 
nodigd en voor hen gekookt.

Begrafenis
Na de mis zijn er in de parochiezaal broodjes met  

koffie. De familie van moeder komt de dag voordien bijeen 
(ze wonen erg ver van elkaar verwijderd). Dan wordt er 
samen gekookt en gegeten: groene, witte en rode pasta.

Bij de herdenkingsmis van opa komt jaarlijks de familie 
bij elkaar, en gaan we samen uit eten. 

Examen
Na de examens gaan we met de klas een pita eten.
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Mevr. K.-J.
Woont te Borgloon. Geboren te Jesseren in 1934. Gehuwd, 
zonder beroep. Scholing: diploma kleuterleidster. Beroep 
van de echtgenoot (Franstalig): bediende bij Cockerill Sam-
bre. Dochter van een hoofdonderwijzer. Heeft 2 kinderen.  
(interview op 11.02.05 – RS). 

Geboorte
Wanneer in mijn kindertijd een baby drie dagen oud 

was, werd die al gedoopt. De ouders, de meter, de peter 
en de vroedvrouw gingen met het kindje naar de kerk.  
De andere kinderen liepen mee maar mochten de kerk niet 
binnen. Meestal was de moeder er niet bij omdat die nog 
herstelde van de bevalling.

Na afloop gooiden de meter en de peter suikerbonen 
en centen (geldstukken met een gaatje: 5 cent (knepkes) 
en 25 cent) van de kerktrappen. Dit geld werd door de  
kinderen opgeraapt; meestal bewaarden ze het als zakgeld 
voor de kermis. Hoewel de suikerbonen op de grond waren  
gevallen, werden ze toch opgegeten. De kleur van de  
suikerbonen: wit en blauw voor een meisje, wit en roze 
voor een jongen. De bonen waren gevuld met noten,  
chocolade of een soort krokante suiker.

Alleen de directe familie kreeg een puntzakje met  
bonen mee. De vroedvrouw “busselde” het kindje in met 
doeken; achter de windel stak ze een handvol suikerbonen. 
Dan riep ze: “Kijk nu eens, de kleine heeft suikerbonen-
kaka gedaan.” Dan liet ze de bonen vallen; de kinderen 
raapten ze op.

Vervolgens gingen de meter, de peter, de papa en de 
vroedvrouw met het kindje in verschillende cafés in het 
dorp een witteke drinken. Bij thuiskomst was er koffie,  

vergezeld van taart of een gâteau gebakken door een tante  
of een schoonzus. De volwassenen rookten een dikke  
sigaar, de vrouwen dronken een drupke triple sec.

Het geheel was een intiem feest, heel anders dan de 
babyborrels van tegenwoordig. Mijn man is afkomstig 
van Luik en dus Franstalig. Vandaar dat wij naar iedereen 
Franse doopkaartjes verstuurden (ook naar de Nederlands-
talige familieleden).

Eerste communie
Ik deed mijn eerste communie in 1941, ’s morgens, op 

Witte Donderdag, na de mis van half acht. Daarna moesten 
we gewoon naar school. Voor de mis droegen we mooie 
kleren: nieuwe schoentjes en een hoedje, kousen tot aan 
de knieën want je mocht geen blote benen laten zien. 
Maar die kleren moesten na de mis uit omdat we nog naar 
school moesten. Er was dus geen feest na afloop. Alleen de 
ouders, broertjes en zusjes waren in de mis aanwezig.

’s Avonds mochten we wel kiezen wat we graag wilden 
eten, en moeder maakte dit klaar. Ook bakte ze een lekkere 
biscuit.

Later heb ik zelf, voor mijn kinderen, communiefeesten 
in huis gegeven. Het eten werd meestal door een traiteur 
verzorgd.

Plechtige communie
In mijn kindertijd liepen er, behalve de communican-

ten, altijd engeltjes (met vleugeltjes op de rug) voor en 
achter de stoet de kerk in. Ik zelf ben drie keer een engeltje 
geweest. Die engeltjes mochten de hele dag mee feesten. 
Bij de plechtige communie werd er een feest gehouden, 
waarop de ruime familie (neven, nichtjes…) was uitge- 
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nodigd. Mijn ouders kookten zelf, met hulp van een tante. 
Het feest begon ’s middags en duurde tot ’s avonds. In de 
week voor het feest werd een varken geslacht: dit kon dan 
’s zondags gebruikt worden. Men slachtte ook konijnen. 

Er was toen nog geen (papieren) menukaart. (Die had 
ik wel bij de communies van mijn kinderen.) Maar de feest-
tafel was mooi wit versierd. Het eten:
6 Men begon gewoonlijk met een koude plat (koude  
 schotel). Die werd niet, zoals nu, op individuele borden  
 opgediend, maar nog echt op een grote schotel waar- 
 van iedereen nam;
6 vervolgens: soep;
6 vidékes (communiekorfjes, met kippenvlees uit eigen  
 kweek);
6 fruit (als tussengang);
6 Jesserse kraaiers (zelfgekweekte hanen);
6 konijn (eigen kweek);
6 varkensvlees;
6 dessert (gewoonlijk pudding);
6 tot slot: gâteau met koffie.

Veel boeren in de familie gebruikten de pauze (rond  
17 u) om thuis de koeien te melken. Als men terugkwam, 
begon men aan het varkensgebraad (of de rosbief) met 
een groentekrans. Vervolgens aten we nog een dessert.

De familiebanden waren toen veel hechter. Bij feesten 
kwamen meestal twee tantes in de keuken helpen. Meestal 
hielpen ze al bij de voorbereidingen op vrijdag en zater-
dag. Hoewel er nog geen koelkast bestond (we hadden wel 
een kelder) maakte men toch alles twee dagen van tevoren 
gereed. Het vlees werd op voorhand in de oven, op grote 
braadsleeën, gebakken.

Iemand van de buren kwam meestal helpen met de  
afwas. ’s Maandags na het feest werd er dan voor de hel-
pers een koffietafel georganiseerd (koffie met taart of koek) 
om hen te bedanken. Als de buren of een ander familielid 
een communiefeest gaven, ging onze moeder daar helpen. 
Ook als er bijvoorbeeld vroeger ergens geslacht werd, hielp 
men elkaar. Je kreeg dan meestal een stuk zwarte bloed-
worst mee.

Op communiefeesten werd er nooit gedanst of muziek 
gemaakt. Dat gebeurde wel op huwelijksfeesten. Commu-
niefeesten waren gezellige “babbelfeesten”. De cadeaus 
waren heel eenvoudig: een kadertje (voor een foto) of een 
inktpot.

Plechtige Communie, Jesseren, 7 april 1946.
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Huwelijk
Ik herinner me de bruiloft van mijn zus in 1965. Ieder-

een hield in die tijd een feest in het eigen huis; er werd nog 
niet naar een zaal getrokken. Werden uitgenodigd: broers 
en zussen, tantes en nonkels. Bij sommige mensen moch-
ten de neven en nichten de tweede dag komen vieren,  
omdat in huis niet genoeg plaats was om iedereen tegelijk 
te ontvangen. Om plaats te maken, werden de meubels in 
de schuur gezet.

Menu bij het huwelijk van een andere zus, gehouden 
in een zaal, in 1970:
6 kippenroomsoep;
6 kalfszwezeriken op zijn Weens;
6 roze zalm met mousselinesaus, duchesse-aardappelen; 
6 entrecote helder, château aardappelen;
6 appelsien in farsi;
6 haantjes;
6 fine champagne;
6 fruitsalade, noten, aardappelen;
6 glace, moka, gebak.

Huwelijksverjaardagen
Wij hebben “20 jaar” gevierd. We deden dat in de 

voetbalkantine met een koud buffet, bereid door een  
kokkin. “25 jaar” heb ik ook gevierd. “30 jaar” huwelijk heb 
ik samen met mijn schoonouders gevierd, die toen 60 jaar 
getrouwd waren.

Toen de schoonouders 50 jaar getrouwd waren, is 
dat ook uitgebreid gevierd. De menukaarten werden zelf  
gemaakt en geschreven (vaak met de hand). Het menu:
6 zeevruchtencocktail;
6 aspergeroomsoep;
6 rundsgebraad, groentekrans, aardappelen;
6 parelhoentjes, druiven, kroketten;
6 ijsroom;
6 koffie, gebak.

Begrafenis
Nu nemen er soms tot 200 mensen deel aan de  

koffietafel. Vroeger kwam enkel de directe familie (nicht-
jes, neefjes, broers en zussen).

Verjaardagen
Wij hebben al onze verjaardagen gevierd. In december 

2004 heb ik mijn 70ste verjaardag gevierd met een brunch 
in Bokrijk, voor mijn kinderen, broer en zussen. Voor zoveel 
mensen, met veel kinderen, kan je moeilijk in een chique 
restaurant een avondfeest organiseren.

Als vroeger in school één van mijn eigen kinderen ver-
jaarde, bakte ik altijd voor de hele klas “Brusselse wafels”.

Huwelijksfoto, Jesseren, 19 juli 1960.
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Nieuwjaar
Vroeger was het de traditie dat de kinderen – spontaan 

in groepjes verenigd – op 1 januari na de hoogmis (voor-
middag) bij de boerderijen gingen zingen: “Nieuwjaarke 
zoet, het varken heeft vier voet, gewroet, vier voeten en 
de staart, is dat soms geen centje waard?” Dan gooide de 
boerin een hele mand appels de trappen af, plus een paar 
centen (muntstukken met een gaatje) en dat mocht je op-
rapen. We wisten op voorhand welke mensen fruit hadden, 
en wie iets kon missen. Dit zingen werd gedaan van 10 u 
tot ’s middags. Ook tijdens de oorlog (toen ik 5 of 6 jaar 
was) gebeurde dit: boeren hadden het in de oorlogsjaren 
doorgaans wat beter dan niet-boeren.

Oud en nieuw doorvieren deden we als kind niet, laat 
staan uitgaan. We speelden die avond een gezelschapsspel 
en vader ging meestal een kaartje leggen bij zijn broer, die 
in het dorp een café-boerderij had. Maar rond 10 u was hij 
weer thuis: dan bracht hij soms chocoladerepen mee. Hij 
was geen grote drinker en als een rondje werd gegeven, 
nam hij weleens chocolade in plaats van bier.

De nacht “doordoen” gebeurde in die tijd nog niet.  
Er werd die avond ook niet uitgebreid getafeld: dat is pas 
begonnen toen we getrouwd waren. Dat deden we samen 
met mijn zussen. Iedereen verzorgde een deel van het 
menu: iemand maakte het voorgerecht, een ander zorgde 
voor de fondue… Uit eten gaan hebben we op die dag 
nooit gedaan.

Driekoningen
Voor de klas bakte ik altijd een grote cake, met daarin  

drie bonen. De kindjes die de boon hadden, werden  
beschilderd en aangekleed. Zij mochten met een grote  

zilveren ster in de andere kleuterklasjes rondgaan. Iedere 
klas deed dit zo. Ze kregen dan wel niks na het zingen, maar 
elke juf of meester zorgde voor een koek in hun klas.

Mijn moeder bakte ook altijd een driekoningenkoek 
met 3 bonen in. Ikzelf stak er altijd suikerbonen in, aan-
gezien gewone bonen bij het bakken meestal mals werden. 
Dan slikten de kleuters ze soms in, zonder te weten dat het 
een boon was.

Pensenkermis
Met Sint-Blasius (3 februari) was het Jesseren-kermis, 

wat men toen “pensenkermis” noemde. De ouders van 
mijn moeder slachtten een varken, en dan was er een feest 
met allerlei soorten vlees en ’s namiddags taart.

Stille zaterdag (Paaszaterdag) / Pasen
Om 12 u ’s middags kwamen de klokken terug uit 

Rome. Er werden dan eitjes verstopt. Met mijn nichtjes 
maakten wij nestjes van hooi in de tuin, omdat we dachten 
dat de eitjes anders kapot zouden vallen. De eitjes waren  
gekookte eitjes, gekleurd met ajuinschillen. We hadden ook 
al chocolade-eieren (meestal in een papiertje maar soms 
ook zonder, waardoor ze rap smolten). Maar dat stelde veel 
minder voor dan nu. Zoveel als nu was er nog niet in de 
handel te krijgen.

’s Middags was er een gewone maaltijd met vlees. 
Vader rookte tijdens de vasten alleen ’s zondags een sigaar. 
Wij vonden dat als kind altijd lekker ruiken.

De kleur van de suikerbonen: 
wit en blauw voor een meisje, 
wit en roze voor een jongen.
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Allerheiligen
Op die dag werden er ’s avonds met het gezin drie  

paternosters gebeden (de volledige rozenkrans). We  
hadden geen traditie van boekweitkoek op Allerheiligen.

Sint-Hubertus (3 november)
Iedereen nam een stuk brood mee naar de kerk. Dit 

werd gezegend en thuis onder de huisgenoten verdeeld. 
Ook de huisdieren kregen een stukje (kat, hond, koe, 
paard…) want dat hielp tegen razernij. Dat wordt in Jesse-
ren nog steeds gedaan, weliswaar met steeds minder volk 
in de kerk. Vroeger zat de kerk op deze dag stampvol en 
had iedereen een pakje brood bij zich.

Sinterklaas
Tijdens de oorlog kregen we één appelsien, een zelf-

gebakken speculaas, wat snoep en speelgoed: meestal een 
pop met een strooien lijf. Deze poppen waren na een jaar 
versleten. Mijn broer zei altijd, vlak voor Sinterklaas: “Kom, 
nu gaan we de pop slachten”. Dan sneed hij het stoffen 
lijfje stuk en haalde het stro eruit. ’s Anderendaags kreeg 
je dan een nieuwe pop. Dat was een grote verrassing ’s 
morgens: we moesten eerst boven op de kamer allemaal 
op een rij gaan staan en vervolgens stilletjes de trap af-
dalen. (Als we teveel lawaai maakten, kwam Zwarte Piet.) 
Op de trap waren enkele zwarte vegen: “Kijk, Zwarte Piet 
is hier geweest!” Als we dan beneden de tafel zagen, vol 
speelgoed en snoep, was het feest!

Kerstmis
Dat werd goed gevierd. Toen we klein waren, werd de 

boom ’s nachts gezet, terwijl we sliepen. ’s Morgens was 
dit een echte verrassing, te vergelijken met Sinterklaas. 
Het was een grote, echte boom, versierd met lampjes en 
een kerststalletje. Cadeautjes onder de kerstboom leggen, 
was toen nog niet gebruikelijk.

Kerstavond werd niet gevierd, wel kerstdag zelf. Dan 
kregen we lekker eten.

Kookles
Ik heb van mijn moeder leren koken. Daar heb ik 

de basis gelegd. Later werd mijn kennis verfijnd door 
kookcursussen van de KAV. Ik volg nu een cursus over  
“wokken”. Ik zit zelf in het bestuur van de KAV en heb aan 
alle kookcursussen deelgenomen.

Mijn moeder had enkele kookboeken. Voor feesten  
gebruikte moeder die soms, maar veel recepten werden 
geërfd van moeder op moeder.

Verjaardagsfeestje van dochter D. op 9 augustus 1963. D. werd hier 
2 jaar.
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Buitenlandse invloeden
In de jaren ’80 ben ik met de Chinese keuken begonnen. 

Ik ben toen voor het eerst Chinees gaan eten – in Brussel.  
Nu maak ik regelmatig zelf Chinees. Voor het wokken 
koop ik mijn groenten zelf. Gekochte wokgroenten vind 
ik niet ideaal: sommige groenten moeten langer stoven  
dan andere, en dat geeft problemen bij een groente- 
mengeling.

Koffie en chocolade tijdens de oorlog
Vroeger dronk men enkel koffie tijdens een feest.  

De koffie werd bewaard in een grote blikken doos en bleef 
de hele oorlog goed. Nu staat op ieder pakje koffie een 
vervaldatum: je kan nu niets nog voor vele jaren bewaren.

Idem voor chocolade. Tijdens de oorlog had vader  
achter in de wei een soort loopgraaf gegraven, waarin 
we voor de vliegende bommen moesten schuilen. Als dat  
gebeurde, zei vader altijd tegen moeder: “Neem een pak 
chocolade mee voor de kinderen.” Moeder had een grote 
doos “côte-d’or”-chocolade. Een stukje chocolade bood 
troost voor de grote angst die we hadden.

Dit soort producten (koffie, chocolade) werden vroeger 
dus enkel gebruikt bij feesten of speciale gelegenheden.

Typische streekgerechten of dranken
6 fruittop: vroeger werd seizoensfruit (frambozen,  
 kersen, rode bessen) opgelegd op jenever. Dit moest  
 een viertal maanden staan: hoe langer, hoe beter.  
 Voor men dronk, werd dit drankje gezeefd;
6 nu maken veel mensen nog cassis op jenever (door  
 de Franstaligen “eau de vie” genoemd);
6 vroeger, bij grootmoeder, werd vaak een grote ketel  

 gekookt met patatjes voor de varkens. Daar pikten wij  
 soms een patatje uit om zelf op te eten.

Foto’s van de feesttafel van de eerste communie van D. (1968).
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Mevr. G. K. en Dhr. J. B. 
Wonen te Broekom. G. K., geboren te Sint-Truiden in 1948. 
Beroep: zelfstandig ere-advocaat. J. B., geboren te Gent in 
1947. Beroep: leraar (gepensioneerd). Hebben drie kinderen. 
(De interviews met deze respondenten lopen door elkaar.)  
(interview op 21.02.05 – LM)

Geboorte
Onze drie kinderen zijn in het moederhuis geboren.  

De familie werd daar ontvangen met een aperitief: een 
frigo gevuld met porto. We hadden verschillende soorten 
sigaretten voor de gasten, en hapjes zoals chips. Er mocht 
toen nog gerookt worden in het ziekenhuis: er werd  
nagegaan wie welk merk rookte en alles werd op een 
schotel gepresenteerd. Ook sigaren waren er. Bij ieder 
feest kwam deze rookschotel terug. Dat was een teken van 
gastvrijheid.

Onze dochter K. kreeg in het moederhuis een nood-
doop omdat ze na 7 maanden al was geboren. Daarom 
werd ze onmiddellijk na de geboorte gedoopt. Na enkele 
maanden hebben we dan een nepdoop gegeven, om er een 
feestje aan te verbinden met de familie (30 personen).

De twee oudsten werden pas nadat het moederhuis 
was verlaten, gedoopt door J. zijn broer, een jezuïet. Daar-
na hadden we een familiefeest in ons appartement. 

Bij de twee oudste kinderen heeft de vrouw een oud 
buffet (Breughel-buffet) klaargemaakt. Bij de jongste 
stond Jan in de keuken: hij zorgde voor mosselen.

De doopsuiker had de vrouw zelf gemaakt. De  
suikerbonen waren bij zoon L. in glazen potjes verpakt. Bij 
zoon B. hadden we kleine zakjes gebreid om de bonen in te 
stoppen. Bij dochter K. zijn we iets gaan kopen omdat ze 

te vroeg was geboren.

Eerste communie
Mijn eerste communie (die van mr.) was een feest in 

huis met een kook. Alles werd van tevoren met de familie 
besproken, en de voorbereidingen en het koken gebeur-
de door de kook. Bij iedere feestgelegenheid werden er  
gerolde tongreepjes gekookt, met een sausje van garnalen. 
De eerste communie van de kinderen was anders. Het 
feest van zoon B. in ’89 vond plaats in het ontmoetings-
centrum en was een familiefeest. We hadden een barbe-
cue, gemaakt door de plaatselijke slager. We hadden toen 
ook voor de eerste keer een ijslam dat “bloedt”.

Bij de twee oudste kinderen hebben we thuis alles zelf 
gekookt. Er waren slechts een 25 mensen uitgenodigd: de 
ouders, peter en meter. 
Het menu uit ’79, van het feest van zoon L.:
6 avocado’s met garnalen: avocado was toen nieuw en  
 dus ‘hip’;
6 paddestoelensoep;
6 kip in dragonsaus met kroketten;
6 ijs met kiwi’s en aardbeien. Dat was net de periode dat  
 kiwi’s hun opwachting maakten, dus ook dit dessert  
 was heel speciaal.

Plechtige communie
Mijn feest (dat van mr.) was eveneens verzorgd door 

de ‘kook’. We hadden weer gerolde tongreepjes, wortelen, 
kroketten, rosé (een soort champagne maar goedkoper). 
Als cadeau kreeg ik een uurwerk, een paternoster, een wij-
watervat, boeken…, dus vooral cadeaus uit de religieuze 
sfeer.
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Mijn feest (dat van mevr.) vond in huis plaats, met een 
traiteurdienst. Als cadeaus kreeg ik een paternoster, een 
wijwatervat, een grote lederen koffer met zilveren spiegel, 
een kam, borstel, een uurwerk en gouden ring, boeken, een 
gebedenboek...

Het feest van de oudste zoon vierden we buitenhuis in 
een zaaltje van de school waar Jan werkte. We mochten  
onder meer de zetels van de directeur gebruiken. Een  
traiteurdienst leverde het koude buffet.

Bij dochter K. ging de familie naar een feestzaal in 
Turnhout. Het werd gecombineerd met het feest voor de 
80ste verjaardag van de moeder van J. Er was bediening 
aan tafel.

In ‘96 hebben we het feest van zoon B. in huis gege-
ven. Het feest werd dit keer gecombineerd met de 80ste 
verjaardag van de papa van J. Er was een buffet – koud 
en warm – van een traiteurdienst. Dat stond in de keuken 
opgesteld. We hadden geen soep; na afloop gaven we een 
grote ijstaart met vuurwerkstokjes.

Meubelen die we niet genoeg hadden, leenden we bij 
de buren en de familie. De tafels werden feestelijk aan-
gekleed. Iedereen kon zitten waar hij wou; de kinderen 
konden eten wat ze graag aten, al was er voor hen geen 
speciaal menu.

We hebben een algemene indeling voor onze feest-
menu’s. We beginnen met een aperitief: schuimwijn,  
martini en de laatste 15-20 jaar vooral champagne. Vroeger 
gaven we daarbij belegde toastjes, nu meer kippenboutjes 
en zo. Daarna gaan we aan tafel voor het hoofdgerecht. 
Tot slot is er dessert met koffie. Tussen de verschillende 

gangen maken we steeds een wandeling.

Eindexamen
Na afloop van het eindexamen van G. kwamen wat 

vrienden samen om wat te drinken.

Verloving
Onze verloving in ‘71 was zeer officieel. Via een offi-

ciële uitnodiging werden vrienden en familie op de hoogte 
gebracht. We hadden een verlovingsdiner en een tegen-
diner bij de ouders en schoonouders.

Onze kinderen zijn eerst gaan samenwonen en trouw-
den pas later. Voor dat gebeuren hebben de ouders alles 
geregeld. Er was geen verlovingsfeest maar de kinderen 
kregen wel een verlovingsring.

Huwelijk
Ons huwelijk vond plaats in kasteel Sint-Paul met alles 

erop en eraan. Het was volledig door de ouders georgani-
seerd en betaald.

We trouwden na de middag, wat toen uitzonderlijk 
was. Wij hadden een receptie bij mijn ouders (mevr.) met 
de familie en enkele vrienden. (Vrienden waren toen niet 
vaak op het avondfeest aanwezig – we mochten er een 20 
uitnodigen.) Na de receptie hadden we een etentje met de 
familie. Daarna was er opnieuw een receptie en vervolgens 
begon het avondfeest, waar vooral vrienden van de ouders 
aanwezig waren. Dat betekende eerst dansen en om 23 of 
24 u – dus ’s nachts - een buffet. Soep werd om 3 of 4 u 
‘s nachts gegeven. De vaders moesten op het feest een 
speech geven.

Terwijl de meeste gasten verder feestten, gingen wij na 
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24 u naar een hotel, voor het begin van onze huwelijksreis. 
Tegen onze zin vertrokken wij reeds voor het einde van het 
feest, maar dat was nu eenmaal de traditie. Met de auto 
werd steeds een grapje uitgehaald.

Onze kinderen hadden ook een klassieke trouw. Ze  
kregen van ons een vast bedrag, dat ze zelf konden beste-
den. Eerst was dat een receptie met hapjes. Zoon L. kreeg 
daarna een diner met bediening aan tafel, en dochter  
K. een buffet. Veel vrienden werden alleen uitgenodigd 
voor het dessertbuffet. De echte goede vrienden waren al  
aanwezig vanaf het buffet.

J. heeft op beide gelegenheden moeten speechen. Zoon 
B. heeft voor de trouw van onze dochter K. een website  
gemaakt, waarop later alle foto’s werden gezet met een gas-
tenboek (http://users.pandora.be/Janbogaert/main.html).  
Voor de trouw van Lieven werd een krantje gedrukt.

Vrijgezellenfeest
In het midden van de jaren ’70 was dat niet zo gebrui-

kelijk, dus dat hebben we niet gedaan. Het vrijgezellenfeest 
van onze zoon Lieven was een verkleedpartij. Hij moest als 
vrouw over de markt van Sint-Truiden lopen. Kristina wou 
dit niet; zij had met haar vriendinnen een verwendag.

Huwelijksverjaardag
Wij hebben om de 5 jaar een feest met vrienden in 

huis, met een buffet van een traiteurdienst. Onze 25ste 
huwelijksverjaardag vierden we met familie en vrienden 
door een barbecue met lam. Met de vrienden doen we  
altijd spelletjes. Er worden altijd menukaarten en uit- 
nodigingen gemaakt, al doen we dat laatste nu via e-mail. 

Verjaardag
Wij kregen een klein cadeautje, meer niet. Op school 

werd niets gedaan.
Bij onze kinderen was dat anders. De kinderen namen 

iets zoets mee naar school. Op de verjaardag zelf mochten 
de vriendjes bij ons komen spelen. Later gaf Gerda pot-
loodjes mee in plaats van snoep. De scholen vragen nu zelf 
om geen snoep mee te brengen. Wel wordt er op woens-
dagmiddag een verjaardagfeestje georganiseerd, met  
wafels, oliebollen of pannenkoeken. Ook zijn er spelletjes.

Toen de kinderen ouder werden, gingen ze buitenhuis 
eten. De jarige kon een restaurant kiezen. Nu wordt er nog 
steeds een feestje voor iedereen georganiseerd. Maar dat 
gebeurt in huis; door de komst van de kleinkinderen is het 
niet meer mogelijk om buitenhuis te eten.

Mijn feest vond in huis plaats,
met een traiteurdienst. Als

cadeaus kreeg ik een paternos-
ter, een wijwatervat, een grote 

lederen koffer met zilveren  
spiegel, een kam, borstel, een 

uurwerk en gouden ring, boeken, 
een gebedenboek...
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Dhr. G. L. 
Woont te Borgloon. Geboren te Borgloon in 1922. Was  
traiteur van 1957 tot 1977 (heeft het vak geleerd in een 
chique Brussels restaurant). Was ook verantwoordelijke 
catering voor de overheid. Gehuwd met M. R. Zij runde 
de facto de traiteurzaak en is gestorven in 1967. Heeft 3  
kinderen.  (interview op 24.02.05 – RS)

Communie
Ik verzorgde veel trouwfeesten en communiefeesten, 

soms tien tot twaalf per dag. Ik maakte dan van tevoren 
de belangrijkste dingen klaar en de kokkinnen die bij mij 
waren, werkten op het ogenblik zelf alles verder af.

De communiefeesten waren bijna altijd plechtige com-
munies. Eerste communies werden in mijn tijd nog niet zo 
uitgebreid gevierd. Zeker niet met een traiteur; dat viel te 
duur uit. Sommige mensen gaven plechtige communie-
feesten, die het niveau haalden van trouwfeesten.

Een typisch menu voor een plechtige communie was: 
communiekorfjes (begoede mensen namen een visscho-
tel), vervolgens een vleesschotel, dan een pauze met een 
fruitcocktail. Na de pauze: gevogelte en ’s avonds nog 
glace en een kop koffie.

Verloving
Verlovingsfeesten kwamen in mijn tijd niet vaak voor. 

Een vrijgezellenfeest was heel uitzonderlijk. Soms gaf de 
bruidegom dat de dag voor zijn huwelijk. Dan werden 
vooral drank en toastjes, zoetigheid… opgediend, en geen 
uitgebreid diner. Men wilde in de eerste plaats zich amu-
seren en dansen.

Huwelijk
Vroeger kenden huwelijksfeesten heel lange eetmalen. 

Dat is een hele verandering met vandaag, nu het eetge-
beuren korter wordt en het accent naar het amusement 
verschuift. Vroeger bestond een feest vooral uit veel en 
lekker eten.

De structuur van een huwelijk stond redelijk vast. Het 
begon met een ceremonie aan de kerk, waar de fotograaf 
ook foto’s maakte. Daarna reed men met auto’s naar de 
plek waar het feest werd gehouden. Het feest begon met 
een receptie, meestal met champagne (of schuimwijn voor 
de minder begoeden) en toastjes. Gewoonlijk was er zowel 
in de kerk als in de feestzaal een ceremoniemeester aan-
wezig. Die gaf de genodigden een seintje als ze aan tafel 
konden plaatsnemen.
De structuur van een huwelijksmenu:
6 soep;
6 entree, traditioneel op een huwelijksbootje opgediend.  
 Omdat ik in een groot restaurant in Brussel het vak  
 heb geleerd, werkte ik veel met zwezeriken – ook op  
 een bootje gepresenteerd;
6 visschotel: ofwel een uitgebreide visschotel, ofwel  
 filet sol normand ofwel tarbot. Soms gaf ik warme  
 kreeften (gratiné) – die noemden we dan “kreeft à  
 l’antua”;
6 vleesschotel (filet pur, kalfsvlees);
6 PAUZE – dan gingen de meeste genodigden een luchtje  
 scheppen. Tijdens de pauze diende ik een fruitsorbet  
 (bijvoorbeeld pêche melba) op;
6 een uur tot anderhalf uur later: een gevogelteschotel  
 (“braadkiekens” of mijn specialiteit: poulet l’archiduc  
 met champignons). Ook gaf ik vaak parelhoen (flambé  
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 avec fine champagne). Wat ik ook vaak gaf, en dat nu  
 nog nauwelijks wordt gemaakt: eendjes met sinaas- 
 appelsaus (ook iets dat ik in Brussel heb geleerd);
6 traditionele glace. Ik maakte dan een “omelet sibérien- 
 ne”. Dat was iets prachtigs. In een tinnen schotel  
 deden we een flinke klomp ijs. Vervolgens klopten we  
 eiwit hard, en dat spoten we op het ijs. Dan werd die  
 schotel in de oven gezet. Om de “crème glace” niet te  
 doen smelten, legden we er ijsblokken uit de diepvries  
 onder. Als het geheel in de oven stond, begon dat eiwit  
 mooi lichtbruin te bakken. De mensen konden hun  
 ogen niet geloven als ik zoiets op tafel zette: ijs uit de  
 oven! Tot slot werd alles nog geflambeerd.
Bij ons werd alles op grote plats (schotels) opgediend, 
waarmee de garçons rondliepen. Die schepten het eten op 
je bord, zoveel als je wilde. Op het eind van een feest werd 
er vaak gedanst. Zo’n huwelijksfeest duurde een hele dag.

Mijn cliënteel bestond uit drie klassen: gewone men-
sen, begoede mensen en zeer rijke mensen. Als ik bij de 
mensen aan huis kwam om een prijs af te spreken en een 
contract op te maken, wist ik meestal hoe ik me moest op-
stellen. Bij gewone mensen moest je niets speciaals klaar-
maken want dat aten ze toch niet.

Een voorbeeld. Er is eens een klant uit Alken naar me 
toe gekomen. Die vrouw zei dat ze iets “speciaals moest 
hebben”. Ik vroeg haar of haar genodigden regelmatig op 
hotel of restaurant gingen. “Nee”, zei ze, “dat zijn gewone 
boerenmensen.” Ik zei daarop: “Maar mevrouw, dan moet 
u geen speciale menu opstellen”. Ze stond er echter op 
dat ze een speciaal menu kreeg. De traiteur in Alken had 
ze afgewezen; ze was naar mij gekomen omdat ze iets  

speciaals wou. Ik zei toen: “Mevrouw, als u het speciaal 
wilt, zal ik het zo doen”. Wel, haar genodigden op het feest 
hebben nauwelijks gegeten. Alleen de pastoor heeft het 
eten geapprecieerd.

Een andere klant, een man met een belangrijke baan, 
vroeg me om het feest voor de verloving van zijn dochter 
te verzorgen. Dat lukte me niet omdat ik die periode al veel 
andere feesten had. De man begreep dat.

Een jaar later belde de man opnieuw, nu voor het  
huwelijk van zijn dochter. Dit keer kon ik hem gelukkig 
helpen. Ik vroeg of de traiteur die het verlovingsfeest had 
verzorgd, was tegengevallen. “Inderdaad”, zei de man.  
“Hij heeft zijn best gedaan, daar niet van. Het eten was 
lekker maar niet geschikt voor mijn genodigden: hoge  
officieren, dokters, apothekers... Die zijn andere dingen 
gewoon.” Ik voelde meteen aan – de man sprak trouwens 
“gebroken Vlaams“ – dat ik een speciale Franse menu 
moest bereiden. De prijs was geen probleem en de gasten 
van het trouwfeest waren dolgelukkig, precies omdat ze 
die keuken gewoon waren.

Keukenpersoneel van het Amerikaanse leger, Stad Brussel. Er werd 
eten bereid voor de Amerikaanse soldaten in het Jonction (thans het 
Centraal Station). Foto dateert uit 1945.
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Vroeger werden de meeste feesten – zelfs trouwfees-
ten – bij de mensen thuis gegeven. De huizen waren toen 
groter dan nu, dus dat lukte wel.

Ik nam mijn lange tafels, het bestek en het andere  
materiaal (stoelen niet) mee. Op de tafels legde ik voor  
iedereen – rijk en arm – stoffen lakens en stoffen servet-
ten. Papieren tafellakens en servetten vond ik niet feeste-
lijk genoeg. Het vlees kocht ik altijd zelf in: dan wist ik wat 
ik kreeg. In het najaar werkten we veel met wild: patrijs, 
fazant, everzwijn, reebok.

Voor mijn eigen huwelijk heb ik zelf de voorberei-
dingen gedaan. Niks bijzonders; we waren maar gewone 
mensen. De dag zelf zou een kok komen maar die belde 
op het laatste ogenblik af, zogezegd omdat hij ziek was. 
Achteraf hoorde ik dat hij bang was om voor mij te koken, 
omdat iemand hem gezegd had dat ik in een groot restau-
rant in Brussel werkte. Hij wou zich niet belachelijk maken. 
Mijn moeder heeft dan maar gekookt.

Begrafenis
Bij begrafenissen gaven we een heel speciale warme 

soep (een soort bouillonsoep), die de mensen kregen als ze 
van het kerkhof terugkeerden. Vooral in de winter, als de 
mensen verkleumd waren, werd dat gewaardeerd. Daarna 
kregen ze belegde broodjes (sandwiches) en taart, zoals 
nu nog bij een koffietafel. Mijn publiek voor de koffietafel 
bestond vooral uit begoede mensen.

Verjaardag
Verjaardagen heb ik weinig verzorgd. Geboortefeesten 

heb ik nooit gedaan, dat bestond toen niet. Na de doop 

werd soms koffie uitgedeeld. Suikerbonen waren er altijd 
bij.

Guillaume L. bij de voorbereidingen van een feest op 18 april 1964 
(verbroederingsdiner A.V.Z.A. afd; St.-Truiden); Ambtenaren die  
samen een feest gaven. Guillaume is bezig met het garneren van de 
schotels met puree (pomme duchesse) voor een visschotel.



44

Dhr. T. L. 
Woont te Tongeren. Geboren te Bommershoven in 1934. 
Moeder was afkomstig van een boerderij in Kuttekoven. 
Ze heeft leren koken in een hotel in Borgworm (Waremme) 
en las altijd “La Libre Belgique”. Ze was perfect tweetalig.  
Daardoor was de keuken in het gezin nogal geprivile 
gieerd. Beroep: gepensioneerd lesgever in het College van 
Tongeren. Beroep echtgenote: huisvrouw. Heeft 3 kinderen.   
(interview op 10.02.05 – RS)

Plechtige communie
Mijn plechtige communie was een tamelijk goed feest. 

Ik vierde die in 1946. Een kokkin kwam koken, er waren  
tamelijk veel genodigden (o.a. nonkels en tantes) en ik 
kreeg geschenken. Peter en meter gaven me een pols- 
horloge.
Het eten was zeer verzorgd:
6 soep (aspergeroom);
6 voorgerecht (vaak: vidékes);
6 gebraden haan;
6 hoofdschotel, met stuk vlees;
6 pudding.

Terloops: ijs werd in die tijd rondgebracht met paard 
en kar, meer bepaald een mooie koets met een baldakijn 
tegen de zon. Het ijs werd verkocht uit blinkende koperen 
trechters; in de zomer kwam men dagelijks daarmee rond. 
Op tafel belandde er in die tijd weinig ijsroom.

Huwelijk
Ik heb hier nog een menukaart uit 1936 liggen, van een 

trouwfeest van iemand uit de familie:
* Russisch voorgerecht (waarschijnlijk was dat een  

 Russisch ei);
6 koninklijke feestsoep;
6 huwelijksgondeltjes (met fijn kippenvlees en melksaus); 
6 tarbot met Hollandse saus;
6 ossenhaas met groentekrans;
6 slagroom met ananas 
6 PAUZE;
6 zwezeriken met kampernoelie;
6 kalfsgebraad met erwtjes;
6 kiekens met salade;
6 ijsroom;
6 pronkgebak;
6 fruit;
6 nagerecht;
6 mokka.

De mensen konden toen veel meer eten dan vandaag 
omdat ze op het land hard moesten werken. Bovendien 
vonden ze zulke gerechten heerlijk omdat ze die anders 
nooit aten, en dus staken ze een extra tandje bij. Men zat 
een hele dag aan tafel: een huwelijksfeest begon door-
gaans rond 13 u en duurde tot ’s nachts. De dag na het 
feest waren de gasten vaak nog zo voldaan, dat ze amper 
hoefden te eten.

Het menu op mijn eigen huwelijk in 1958:
6 kreeftencocktail;
6 aspergeroomsoep;
6 huwelijksbootjes: vidé in de vorm van een bootje van 
bladerdeeg. Soms was dat ook in de vorm van zwaantjes 
(eveneens met vidévulling). Dit was maar een klein hapje 
(voorgerechtje), met veel minder vidévulling dan nu bij een 
koninginnehapje wordt geserveerd;
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6 tarbot met mousselinesaus en gekruide aardappelen;
6 rundsgebraad in groentekrans met gefruite noten;
6 verfrissend marasquingerecht;
6 kalfszwezerik met bosstoeltjes;
6 jeugdkiekens met abrikozen;
6 geluksbode: soort ijsroom, later in de vorm van een lam; 
6 gebak;
6 mokka.

Wijnen – likeur – champagne: cognac en fine cham-
pagne, meestal een aanbod van 5 à 6 soorten die voor de 
liefhebber werden geschonken.

Aardappeloogst
Tijdens vakanties op een boerderij in Op-Heers (jaren 

’40) heb ik aardappelen gerooid en opgeraapt. Na  
afloop werden de aardappelen zwart geblakerd in het vuur,  
geschild en opgegeten.

Sinterklaas
Dan kregen we koeken in de vorm van man en vrouw. 

Die waren gemaakt van taartendeeg, gemengd met halve 
suikerklontjes en krenten. De vorm: een figuur met twee 
armen over het lijf gelegd, en twee benen. Deze koeken 
werden droog gegeten of met boter besmeerd.

Het “betere menu”
Met Pasen werd meestal een “betere menu” opge-

diend. Die bestond destijds uit: varkensfilet gebakken in 
de oven, bouillonsoep (men had zelf kippen, die voor de 
soep werden afgekookt) en gebakken haan met appel-
moes of spinazie. Bijna alles kwam uit de eigen productie.  
(Moeder maakte veel in, ook fruit zoals pruimen en  
peertjes in bokalen.)

Ook de kermismaaltijd hoorde tot de betere menu’s: 
bouillon met balletjes, vervolgens filet of rosbief, vruch-
ten (abrikozen), groente (spinazie met een eitje overheen) 
en dessert (chocomousse of de zgn. “neger in zijn hemd” 
– een witte pudding in een kom, die werd omgedraaid en 
overgoten met chocoladesaus).

Bij gelegenheid werd er een gâteau gebakken, maar 
dat gebeurde weinig omdat witte bloem zelden aanwezig 
was. Die moest men immers zeven. Een gâteau was een 
soort biscuit, aanvankelijk afgewerkt met crème au beurre, 
later met crème fraîche en vruchten.Trouwmenu, Borgloon, 12 augustus 1958.
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Met Kerstmis was er een gebak met koekendeeg,  
besmeerd met confituur, vervolgens opgerold en besmeerd 
met crème au beurre. Een banketbakkerij kende men  
nauwelijks, tenzij in de grotere steden.

Typische gerechten
6 appelsienen waren een rariteit. Men had wel appels en  
 peren. Appels werden in schijfjes gesneden en  
 gedroogd, als “snoepje” voor in de winter;
6 boerenjongens: witte jenever, met rozijnen (gerant- 
 soeneerd tijdens de oorlog) of krieken;
6 peren werden ingemaakt in grote bokalen, afgebonden  
 en zuurzoet, met azijn, bereid.
6 kattenkop: rond een appel (zonder klokhuis!) werd  
 deeg gedaan. Het geheel werd met confituur bestreken  
 en vervolgens in de oven gebakken. Dat was vroeger  
 een delicatesse.

Jenever
Bij meerdere gelegenheden dronk men al eens een 

borrel. Bijvoorbeeld: wanneer men met de dorsmachine 
werkte, werd tijdens de pauze voor de helpers in de schuur 
de fles bovengehaald. Dat gebeurde ook wanneer men 
op het aardappelveld bezig was. Een typische borrel was  
zuivere witte, graanjenever (soms ook met krieken). Een 
betere jenever was bijvoorbeeld de Hollandse “oude klare”.

Tijdens de oorlog werd in bepaalde gemeentes illegaal 
gestookt. Daarna gebeurde dat ook nog, uiteraard in het 
geniep.

Zoetigheid
Pannenkoeken werden belegd met rozijnen of appel- 

schijfjes. In de oorlog werden ze gebakken met kool-
zaadolie (-smout) omdat men niets anders had. Dit gaf 
een zware smaak. Pannenkoeken werden ook met stroop  
besmeerd, of belegd met suiker (witte of – als die er was 
– bruine suiker). Er stond vroeger een stroopfabriek in 
Bommershoven, en er stonden er een drietal in Borgloon. 
De stroop werd in die tijd gemaakt van appel of peer,  
aangevuld met veel meer biet dan vandaag. Bietenstroop 
kon je heel lang uitrekken.

Fijne stroop die je kon snijden en smeren, bestond uit 
zuivere peer met 10 % appel (pectine).

Bij meerdere gelegenheden 
dronk men al eens een borrel.

Wanneer men met de dors- 
machine werkte, werd tijdens

de pauze voor de helpers in de 
schuur de fles bovengehaald.
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Mevr. H. O. 
Woont te Borgloon. Geboren te Hasselt in 1964.  
Gehuwd. Scholing: licentiate godsdienstwetenschappen. 
Beroep: huisvrouw. Beroep echtgenoot: ingenieur. Heeft 6  
kinderen. Dochter van A. P. en moeder van C. G.  (interview 
op 18.02.05 - LM)

Geboorte
Bij de geboorte van de kinderen kwamen enkele  

familieleden en vrienden op bezoek in het moederhuis. 
Dan deelden we mandarijntjes uit. Speciaal drinken was er 
niet. Later kwamen de andere vrienden op bezoek in huis. 
Daar deelde ik doopsuiker uit, die ik zelf maakte.

De doop van de kinderen vond pas twee of drie maan-
den na de geboorte plaats. Dat vierden we in huis, voor 
een 50tal genodigden. Ik heb alles zelf gebakken: 3 soorten 
taart (chocolade, fruit en room). Het servies, de tafel en de 
stoelen leenden we bij de schoonmoeder. Ik maakte voor 
ieder kind een doopboekje en er was telkens een persoon-
lijke, verzorgde viering.

Eerste communie
Toen droeg ik een eenvoudig wit kleedje, gemaakt door 

een naaister. Nadien was er een feest met een spel voor 
de kinderen. Bij de eerste communie van een broer en een 
neefje werd een kokkin in huis gehaald. Maar eigenlijk 
vond onze familie dat teveel “tralala”. Bij de communie van 
mijn zus kreeg iedereen een pak frieten.

Voor mijn kinderen heb ik altijd dezelfde formule 
gevolgd. Eerst de mis. Dan het middagmaal (heb ik zelf 
gekookt) voor de peters en de meters, oma en opa: soep, 

voorgerecht en warme maaltijd. Mijn moeder verzorgde 
het dessert: chocomousse en fruit. Om 15 u kwam de 
rest van de familie, een 50 tot 60 mensen. Ik kookte zelf 
en koos meestal gerechten die ik de dagen voordien kon 
klaarmaken: pasta’s, soep, varkensgebraad, rijst, puree.

Plechtige communie
Dat was eenzelfde feest als hierboven. Bovendien 

moesten dan de vormelingen een gebed maken en aan de 
familie voorlezen. Steeds werd er ook voor de geïnteres-
seerden een spel georganiseerd: zaadjes planten, spelen 
met de camera… Rond 16 u geven we koffie en taart. 
Nadien trappist, een witteke en cola (dat is bij ons uit-
zonderlijk). Alle kinderen dragen iets wit; de vier meisjes 
dragen hetzelfde kleedje met daaroverheen telkens een 
ander vestje.

Eindexamen
Na de proclamatie gingen we iets eenvoudigs eten met 

mijn man en ouders.

Verloving & huwelijk
Dat was geen echt feest. De ouders van mijn man  

werden uitgenodigd, en alles werd officieel door hen gere-
geld. Het huwelijk was meer een “feest van onze ouders”; 
alleen het ontwerp van de trouwkaart kwam van onszelf. 
Dat was heel anders dan later het trouwfeest van mijn 
broer. Die heeft alles zelf bepaald.

Op de receptie van het trouwfeest heeft mijn man 
gespeecht. Nadien waren er verschillende sketches door 
vrienden. Dat was ook de eerste keer dat ik kerstomaatjes 
heb gezien.
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Mevr. O.-B.
Woont te Borgloon. Geboren te Borgloon in 1912. Vader 
was bakker, moeder had een superette. Scholing: mid-
delbare school op een Franstalig pensionaat te Borgloon.  
Beroep: huisvrouw. Beroep echtgenoot: landbouwer. Heeft 
9 kinderen en 28 kleinkinderen.  (interview op 11.02.05 – RS) 

Geboorte
Mijn kinderen zijn in het moederhuis geboren en ge-

doopt. Daar was geen feest aan verbonden. Wel deelden 
we suikerbonen uit, zoals ze nu nog steeds worden ge-
geven. Ook was het de gewoonte dat, als de familie na 
de doopviering de kerk verliet, de meter en peter geld op 
straat gooiden. Dit kleingeld werd door de kinderen opge-
raapt. Deze traditie komt uit de tijd dat moeders nog thuis 
bevielen.

De kledij was typisch: roze voor de jongens, blauw voor 
de meisjes. Nu is dat net omgekeerd.

Plechtige communie
Ik zat op het internaat in Borgloon, in een klooster. 

Moeder had geen tijd om te feesten. Het feest werd dus 
in het klooster gehouden, en meter en peter werden 
uitgenodigd. Al mijn zussen en broers hebben daar hun 
communiefeest gevierd. Er mochten telkens maximaal  
zeven of acht personen worden uitgenodigd. Alle families 
zaten naast elkaar aan tafel, en iedereen kreeg hetzelfde 
menu opgediend. Als amusement werden pianostukjes 
gespeeld.

Huwelijk
Op een huwelijksfeest werd er vroeger een hele dag 

gegeten. Om 10 u was er het kerkelijke huwelijk, daarna 
trok men naar zaal Patria, de zaal van de katholieken (een 
soort parochiezaal waar ook toneel werd gespeeld).
Menu van ons huwelijk in 1936, bereid door een kokkin: 
6 Russisch voorgerecht;
6 koninklijke feestsoep;
6 huwelijksbootjes;
6 zalm met Hollandse saus;
6 ossenhaas met groentekrans;
6 sorbet met champagnewijn;
6 zwezeriken met kampernoelies (vlees van de koe);
6 solvliegers victoria (soort haantjes?);
6 kalfsgebraad met salade;
6 ijsroom;
6 pronkgebak;
6 fruit – mokka – dessert.

Bedenk wel dat men voor de huwelijksmis om 10 u 
nuchter moest blijven! Dus de mensen hadden behoorlijk 
honger.

4 december, Sint-Barbara: feest van de 
mijnwerkers

Enkele vrouwen van de vrouwengilde gingen dan bij 
de deken hazen klaarmaken. Die hadden ze van de kasteel-
heer gekregen. In zaal kwamen de mijnwerkers samen en 
aten de hazen op, meestal met brood.

Gebak
In onze bakkerij verkochten we, behalve uiteraard brood, 
ook beschuiten en sandwiches. In het weekend werd er 
taart verkocht, o.a. rijsttaart of taart met een deksel,  
tort genoemd. In de week was er geen taart te krijgen. 
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Mevr. O. P.
Woont te Borgloon. Geboren te Brussel in 1921. Opleiding: 
geneeskunde. Beroep: huisarts (gepensioneerd sinds 1989). 
Vader was wijnhandelaar. Vier kinderen. Schoonmoeder 
van H. O.  (interview op 18.02.05 – LM)

Geboorte
Tijdens mijn zwangerschap – in ’47 – deed ik veel huis-

bezoeken. Het eerste kindje werd thuis geboren met een 
vroedvrouw. Na 14 dagen werd het kind gedoopt; dan 
kwamen patiënten en familie thuis op bezoek.

De volgende kinderen werden in het moederhuis  
geboren, waar met bezoekers een glaasje werd gedronken. 
Er was nooit een doopfeest. Enkele dagen na de geboorte 
werden de kinderen gedoopt. De suikerbonen zaten in een 
porseleinen verpakking, of in een grote doos voor de peter 
en de meter (die twee kregen een mooiere verpakking).

Dat is een heel verschil met de geboorte van de kinderen 
van mijn dochter H. Daar was de doop – enkele maanden 
na de geboorte – een groot feest. H. kookte alles zelf.

Eerste communie
Bij mijn eerste communie 1927 was moeder al over-

leden en zat ik in het pensionaat. Ik droeg geen lang wit 
kleed, zoals normaal gebeurde, maar het uniform van het 
internaat. Een feest hadden we niet, dat deden we iets 
later met de familie bij vader thuis (hetzelfde had men 
twee jaar eerder voor mijn oudere zus gedaan). De meid 
en de winkeljuffrouw kookten, en bij deze feesten is de  
familieruzie tussen Vlaamsgezinde en Fransgezinde  
familieleden ontstaan. Papa was een wijnhandelaar, dus 
we kregen zorgvuldig gekozen wijn aan tafel. Als cadeau 

ontving ik een ring en een wekker.

De eerste communie van de kinderen werd ook in huis 
gevierd. We hadden twee personeelsleden in huis. Ik deed 
de inkopen en zij kookten alles. Voor de laatste kinderen, in 
‘67 en ‘69, schakelden we een traiteurdienst in. Als cadeau 
kregen de kinderen een kruisje met een diamantje.
Het menu voor zoon J. in ’63:
6  tomatensoep;
6 hen;
6 communiemandjes;
6 ossendier, kroketten en groentekrans;
6 ijslam;
6 taart en fruit.

De menukaart was opgesteld in de vorm van een  
gedicht.

Het menu voor zoon W. in ‘64:
6 roomsoep;
6 communiemandjes;
6 vlees van de koe;
6 paaslam;
6 ijs, taart en fruit;
6 witteke.

Plechtige communie
Het menu voor zoon L. in ‘62:
6 gerookte zalm in ei en ansjovis;
6 borst van een haan;
6 rijst met chocolade en room;
6 ijs, kaas en koekjes en wijn.
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Het menu voor zoon J.:
6 soep van bouillon;
6 langoustine;
6 eend;
6 koffie en koekjes;
6 ijs.

Tijdens het feest moesten de vormelingen naar de 
kerk! De familie bleef thuis wachten, de ouders van de 
vormeling zaten ook in de kerk. Daarom staat er op iedere 
menukaart een onderbreking of pauze vermeld.

Het menu voor zoon W.:
6 zeevruchten in een glas;
6 aspergesoep;
6 zalm in champagne;
6 lam en groentekrans;
6 ijs, mokka en koekjes.

De rijmpjes op het menu werden door de familieleden 
samengesteld.

De communies van de kinderen van mijn dochter H. 
worden altijd bij haar thuis gevierd. Ze kookt zelf, met mijn 
hulp.

Huwelijk
Dat gebeurde in november 9 november ‘46 te Bussel. 

Na de plechtigheid werd er voor een 20 of 25 gasten een 
feest gegeven in het huis van vader. De familie en vrienden 
van Borgloon waren gezamenlijk met een bus gekomen.

Bij iedere fase van het menu werd een andere wijn  
geserveerd, gekozen op basis van ons geboortejaar; voor 
mij dus een wijn uit 1921. Champagne was er op het einde 

van het feest. We aten tong, gerookte zalm, witloof, soep, 
warme pastei met kalfszwezeriken, ossenhaas, fazant,  
Italiaans mengsel, drankgebak, vruchten en mokka. De  
tafeldekking werd door mij en mijn stiefmoeder geregeld. 
Er werd niet gedanst. Op het einde van het feest vertrok-
ken we op huwelijksreis naar een hotel. We hadden koffie-
bonen meegekregen (de oorlog was nog maar net voorbij) 
om op onze reis een koffietje te kunnen drinken.

De eerste communie van de  
kinderen werd in huis gevierd. 

We hadden twee personeelsleden 
in huis. Ik deed de inkopen en zij 

kookten alles.
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Mevr. A. P.
Woont te Borgloon. Geboren te Bujumbura (hoofdstad 
Burundi) in 1941. Beroep: huisvrouw. Scholing: licentiate 
psychologie. Beroep echtgenoot: zelfstandig advocaat. 6 
kinderen. Moeder van H. O. en grootmoeder van C. G.   
(interview op 18.02.05 - LM)

Geboorte
Als kind werden we bij bevallingen weggehouden. We 

kregen daarover nooit veel uitleg.
Bij de geboorte van mijn kinderen werd de familie in 

het moederhuis ontvangen. Drankjes gaven we niet: we 
beperkten ons tot suikerbonen. Op de geboortekaartjes 
stonden foto’s.

Na een dag of twee, drie werd de baby gedoopt. Dat 
gebeurde in de kapel. Dan keerden we naar de kamer  
terug. Er werd geen feest gegeven.

De geboorte van de kleinkinderen was veel feestelijker. 
Het verblijf in de kraaminrichting is nu veel korter, zodat 
men sneller thuis is en daar mensen kan ontvangen. De 
geboortekaartjes zijn nu ook creatiever. Een paar maanden 
na de geboorte is er een doop, met een groot doopfeest 
voor familie en vrienden.

Communie
Mijn plechtige communie is in huis gevierd. Moeder 

had de dag voordien alles zelf gekookt. Als cadeautje kreeg 
ik een zilveren servetring; dat was nuttig omdat ik een paar 
maanden later naar het internaat zou gaan.

Zowel de eerste als de plechtige communie van de 

kinderen van onze dochter H. zijn op dezelfde manier  
gevierd. Eerst gingen we naar de mis. Dan kwam een deel 
van de familie bij H. eten. Later kwamen daar nog andere 
familieleden bij. De vormeling las steeds iets voor. Voor de 
kinderen werd steeds een spel voorbereid. De mannen en 
vrouwen speelden een kaartspel of gezelschapsspel.

Verloving
De ouders van de verloofden werden aan huis uit-

genodigd om de praktische zaken van het huwelijk te  
regelen. De ouders regelden immers alles.

Huwelijk
Bij mijn huwelijk werd er na de misviering in een 

zaaltje een aperitief gedronken. Alleen de twee families  
waren aanwezig. Daarna was er het eten. Tegen de avond  
vertrokken we op huwelijksreis. Er was geen dansfeest. Het 
hoofdgerecht bestond uit kwartels. Dat was een klassiek 
gerecht, met een klassieke bediening.

Het huwelijk van mijn kinderen was veel feestelijker 
en leuker. Het feest en de locatie waren anders. Bij onze 
dochter H. bestond het aperitief uit een opeenvolging 
van kleine hapjes. Het was de bedoeling dat de mensen 
zich zouden verplaatsen, maar dat gebeurde niet. Mijn 
zoon had een tuinfeest met buffet, met veel verschillende  
pasta’s. De jongste dochter serveerde ook een buffet.

Huwelijksverjaardag
Ik ga dan jaarlijks met mijn man uit eten. Dan kiezen 

we een gezellig restaurantje; dat vinden we belangrijker 
dan de keuken. Toen we 25 jaar getrouwd waren, heb-
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ben we dat in een zaaltje gevierd met een buffet voor  
familie en vrienden. Het was een typisch Vlaamse buffet, 
met worsten, pastei… Toen we 40 jaar getrouwd waren, 
zijn we met de broers en zussen, plus hun echtgenoten 
en kinderen, op weekend gegaan. De kleinkinderen gingen 
niet mee. Iedere avond hadden we een feestelijke maaltijd 
buitenhuis.

Verjaardag
Als kind werd dat nooit gevierd. De verjaardagen 

van mijn kinderen waren anders. Oom en tante, neef en  
nichtjes werden op verjaardagen uitgenodigd om tijdens 
een vieruurtje een koek te eten. Dat was een cake met 
crème en chocoladeschilfers, die we “verjaardagskoek” 
noemden.

Toen ik 50 jaar werd, kreeg ik een verrassingsfeest.  
Er was een kokkin, en spelletjes waren in heel het huis  
verstopt.

Toen mijn man 60 werd, kwam thuis een kok koken.  
Er werden brieven voorgelezen en er waren spelletjes.

Kookles
Ik heb nooit leren koken en ben pas beginnen experi-

menteren nadat ik getrouwd was. Het kookboek van de 
Boerinnenbond is daarbij heel belangrijk. Als kind werd 
reeds vlees bij de slager aangekocht. Groenten echter 
kwamen uit de tuin. Later, toen de kinderen klein waren, 
kregen we veel groenten van de buurman (wortelen, prei, 
kolen…). Het veranderde aanbod in de supermarkten en bij 
de kruidenier biedt meer mogelijkheden tot experimente-
ren in de keuken.

Ik heb nooit leren koken en pas 
beginnen experimenteren nadat 

ik getrouwd was.
Het kookboek van de Boerinnen-

bond is daarbij heel belangrijk.
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Dhr. J. P.
Woont te Rijkel. Geboren te Rijkel in 1940. Beroep: ambte-
naar departement onderwijs (gepensioneerd sinds 2001). 
Gehuwd met H. D., vader van R. P. Beroep echtgenote:  
verpleegkundige. Heeft 3 kinderen.  (interview op 28.01.05 
– LM)

Geboorte
Alleen ons jongste kind werd in het ziekenhuis geboren, 

al de rest kwam thuis met de “wijze vrouw” op de wereld. 
Enkel directe familieleden werden dan thuis uitgenodigd 
om het kindje te zien. Die zondag werd er Limburgse taart 
geserveerd. Een tante bakte die in de bakoven uit leem, 
die bij haar huis stond. Deze tante bakte bij verschillende 
gelegenheden taart voor familie en kennissen.

Toen de kleinkinderen waren geboren, werden in het 
ziekenhuis familie en vrienden met een drankje (wijn, 
fruitsap, jenever, cognac) ontvangen. Suikererwten  
werden op een “moderne” wijze gepresenteerd, met een 
figuurtje en zo.

Communie
Mijn eerste communie was een feest met de familie. 

We aten soep en konijn met pruimen van eigen kweek, 
en aardappelen en seizoensgroenten uit eigen tuin. Als  
dessert was er vanillepudding. De maaltijd werd bereid 
door moeder met de hulp van een tante.

De plechtige communie van de kinderen werd in huis 
met familieleden gevierd: aperitief – soep –voorgerecht 
– hoofdschotel – dessert. De kok was een vriend, die  
hotelschool had gedaan maar dit beroep niet uitoefende. 

Het aperitief maakten we zelf: iets met fruitsap of een 
glaasje champagne. Het rundsvlees kwam van de slager.

Mijn plechtige communie werd in een beperkte  
familiekring gevierd. Moeder kookte met de hulp van een 
tante. Omdat we zelf konijnen kweekten, werden die vaak 
op feesten gegeten.

Verloving
Daaraan heb ik geen herinneringen maar mijn vrouw 

vertelt dat we toen buitenhuis gingen eten. Een vrijge- 
zellenfeest hadden we niet. Onze kinderen ook niet.

Huwelijk
Na de mis (om 16 u) hadden wij om 17 u in de  

parochiezaal een receptie: een aperitief met hapjes, toast-
jes met vis enz., geleverd door een traiteur. Iedereen die 
op de receptie aanwezig was, werd ook uitgenodigd om te 
eten. We hadden een uitgebreid buffet, met vooral koude 
schotels. Er waren wijn en een uitgebreide tap Belgisch 
bier.

Het huwelijk van de dochter is in Schaarbeek (Brussel) 
in een restaurant gevierd. Er was een gedrukte menukaart.  
We kregen een aperitief met warme toastjes, lepels met 
soep… Het voorgerecht en de soep werden aan tafel  
geserveerd. Het hoofdmaal was in buffetvorm: vis en vlees, 
kroketjes, gratin, verschillende soorten groenten. Er was 
een dessertbuffet. Daarna dronken we bier.

Huwelijksverjaardagen
Toen de ouders 50 jaar getrouwd waren, hebben we 
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buitenhuis met heel de familie een feest gehouden. Toen 
wij 25 jaar getrouwd waren, hebben we dat buitenhuis 
met familie en vrienden gevierd. Verschillende vrienden 
en familieleden hielden een toespraak. Ook was er een  
diamontage over ons leven, van toen we klein waren 
tot nu. Bij andere huwelijksverjaardagen gaan we soms  
buitenhuis eten.

Legerdienst
Toen ik uit het leger ontslagen werd, heb ik dat met 

de vrienden gevierd. We hebben toen vooral stoofvlees  
gegeten, met sandwiches. Zo konden we veel bier drinken. 

Verjaardagen
Toen ik 60 werd, heeft mijn vrouw een verrassings-

feestje georganiseerd. Toen kreeg ik 60 flessen bier  
cadeau.

Verjaardagen van de ouders, of andere verjaardagen 
van hen, worden steeds de zondag daarna met taart en 
koffie gevierd.

Bakken
Tot de jaren vijftig bakte een tante brood. Pas vanaf 

de jaren zestig ging men naar de bakker. Tot die tijd kon 
je op vrijdag – desnoods nog op zaterdag – de bakker een 
voorraad (een emmer) fruit, in stukjes gesneden, brengen. 
Je zei hem hoeveel taarten hij ermee moest bakken en wat 
later, op zondag, kon je die afhalen.

Technologie
De koelkast was niet zo revolutionair als de diepvries. 

Alle huizen hadden vroeger een koelkelder, en daarin had je 
ongeveer dezelfde temperatuur als in een koelkast. Vooral 
de diepvriezer was van groot belang voor het eetpatroon 
van de mensen. Daardoor kan het vlees worden gevroren 
en moet het niet meer ingepekeld worden. De kwaliteit is 
niet te vergelijken. Groenten kun je invriezen i.p.v. steri-
liseren. Nu worden er extra groenten gekweekt om in de 
diepvries te bewaren.

Vis
Dat werd vroeger besteld via de Boerinnenbond,  

minimum 5 kg ineens. De postauto bracht vis in kistjes  
gevuld met ijs uit Oostende. Maar we konden dit niet  
bewaren omdat we nog geen diepvriezer hadden. Dus 
werd met familie, vrienden en buren afgesproken om een 
deel van de vis te kopen. Niet toevallig is vis pas populair 
geworden toen er de diepvriezer was.
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Dhr. R. P.
Woont te Rijkel. Geboren te Sint-Truiden in 1978.  
Opleiding: audiovisuele media te Leuven (hogeschool).  
Beroep: jeugdmedewerker in het KAJ te Hasselt. Ongehuwd, 
woont bij zijn ouders. Geen kinderen. Zoon van J. P. en H. D.  
(interview op 09.02.05 – LM)

Geboorte
Tegenwoordig geven jongeren steeds minder suiker-

bonen. In de plaats daarvan wordt met allerlei vormen 
geëxperimenteerd. Zo kreeg ik ooit een bloemetje i.p.v. 
suikerbonen. In het moederhuis worden nog wel directe 
familieleden en zo ontvangen, maar vrienden bezoeken de 
kersverse ouders na enkele dagen thuis. Daar worden ze 
ontvangen met aperitiefhapjes. Er worden steeds geboor-
tekaartjes gestuurd.

Doopfeesten zijn meestal familiefeesten. Op een feest 
waaraan ik ooit deelnam, stonden op het menu: kroketten  
met rosbief, en als voorgerecht tomate crevette of  
kaaskroketten. De kinderen mochten eten waar ze zin in 
hadden, en zaten aan een aparte tafel.

Communie
Bij mijn eerste communie mocht ik zelf het menu  

samenstellen. Dat werd in mijn geval: tomatensoep,  
kroketten, rosbief en een dessertbuffet. Een traiteurdienst 
is dat bij ons thuis komen koken. Het aperitief werd in 
de tuin gedronken: schuimwijn, cocktails en champagne. 
Voorgerecht: Kaaskroketten en tomate crevette. (Nu is er 
veel meer afwisseling in de voorgerechten.) We hadden 
een gedrukte menukaart en ik kreeg praktische en leuke 
cadeautjes. De kok kwam rond met het eten.

De communiefeesten van broer en zus waren volgens 
hetzelfde stramien georganiseerd. Ieder mocht zijn lieve-
lingsmenu samenstellen. Ook het feest van de plechtige 
communie werd op dezelfde manier gebouwd.

Afstuderen
Als een kind was afgestudeerd, gingen we buitenhuis 

met het gezin eten. Vroeger betekende “uit eten gaan” 
steevast de “Vlaamse keuken”; tegenwoordig wordt ook 
weleens een Afrikaans restaurant gekozen.

Huwelijk
Bij het huwelijk van mijn zus was er een feest buiten-

huis. Na de trouwplechtigheid was er een etentje met de 
nonkels en tantes. Op de trappen van stadhuis hebben 
we eerst champagne gedronken. Na enkele dagen hielden 
we een groot feest met een uitgebreid warm buffet. Als  
aperitief waren er verschillende hapjes en kleine soepjes. 
Het buffet bestond uit: kroketten met everzwijn en struis-
vogel. Het dessertbuffet: kleine gebakjes, chocomousse…

Huwelijksverjaardag
De 25ste huwelijksverjaardag van de ouders hebben 

we in een feestzaal gevierd. Behalve het eten was er een 
diavoorstelling met verhaaltjes over hun huwelijk. Het 
eten bestond uit: aperitief, voorgerecht, soep, hoofd- 
gerecht, dessert. De familie had het feest georganiseerd; 
de ouders stelden het menu samen.

De 50ste huwelijksverjaardag van de grootouders is in 
de parochiezaal van Rijkel gevierd. Dat betekende veel en 
stevig eten, met vooral bier. Het accent lag op het hoofd-
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menu, dat door een traiteur werd geleverd. Het hoofd-
gerecht bestond uit kroketten en rund. Miel Cools zorgde 
voor een optreden. Uitgenodigd waren buren, vrienden en 
familie.

Bij gewone huwelijksverjaardagen werd meestal met 
het gezin buitenhuis gegeten. De kinderen organiseerden 
dat, en het was altijd de Vlaamse keuken. Bij familiefees-
ten werd er aan tafel veelal gediscussieerd over politiek en 
religie. Mannen en kinderen kaartten nadien bij een borrel, 
een witteke.

Begrafenis
Bij oudere mensen van Rijkel gaat men eerst naar de 

kerk. Nadien is er in de parochiezaal een koffietafel met 
broodjes kaas en hesp. Bij de dood van een vriend was 
er een zaal voor de ouderen, en een voor de jongeren. De  
ouderen dronken koffie, de jongeren bier. Nadien was er 
een afscheidsfeest in het jeugdhuis met gratis bier, en  
muziek die de overledene graag hoorde. Zes weken lang is 
er een mis voor de dode.

Verjaardagen
De zondag na een verjaardag was er een koffietafel met 

de familie. Bij de koffie waren er petite beurre met crème 
au beurre, vlaai, taart met fruit, gâteau, spinnenwebtaart. 
Er werden liedjes gezongen en je mocht een kroontje op 
zetten. Op mijn 16de verjaardag was er voor de vrienden 
een fuif in het jeugdhuis met optredens.

Op school nam je voor al de kinderen snoep mee. Op 
woensdagnamiddag was er een verjaardagsfeestje voor de 
klasgenootjes. Mama maakte dan frieten met hamburgers 
en cola.

Familiegewoontes - evolutie
‘s Morgens aten we brood, plattekaas (kwark) met  

suiker, cornflakes, pannenkoeken, verloren brood.  
‘s Middags aten we boterhammen op school. ‘s Avonds 
kookte mama. Op woensdag werd er iets uit blik gege-
ten, ravioli of zoiets. Bij het 4uurtje kregen we altijd verse 
soep.

Aan tafel dronk men tafelbier en water. Bij speciale  
gebeurtenissen werd er cola gedronken.

Hoe ouder we werden, hoe meer verschillende pot-
jes op tafel stonden. Soms leidde dat tot verschillende  
gerechten, zoals rijst en kerriesaus.

Er wordt nu veel meer in de keuken geëxperimenteerd.  
Mijn moeder kookt nu ook met fetakaas, ze maakt  
everzwijngebraad en waagt zich aan de Thaise en exoti-
sche keuken. Mijn zus is met een Afrikaan getrouwd; dus 
nu eten we soms ook Afrikaans: kip in palmnotensaus, 
maniok, pindasaus (over stoofvlees, aardappelen, pinda, 
tomaten…) met rijst, sambal. De man van mijn zus is  
moslim; als hij er bij is, wordt er geen varkensvlees meer 
klaargemaakt.

Mijn moeder studeerde verpleegkunde waardoor ze 
veel bezig is met eten. Ze kookt nu veel gezonder dan 
vroeger: geen vet, geen zout.

Ik heb een jaar vegetarisch gegeten en koop nu vooral  
biologisch vlees. Dat smaakt naar vroeger. Ik heb ooit 
een kotkookcursus in het jeugdhuis georganiseerd. Daar  
toonde ik jongeren dat met weinig middelen lekkere  
dingen kunnen worden bereid.
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Mevr. N. P.
Woont te Borgloon. Geboren te Sint-Truiden in 1956.  
Beroep: geeft les in het lager onderwijs. Heeft 2 kinderen. 
Is de schoondochter van P. B en L S.  (interview op 16.02.05 
– RS)

Geboorte
Toen onze kinderen gedoopt werden, ongeveer 25 jaar 

geleden, hebben wij een koud buffet besteld. Daarnaast 
gaven we onze gasten zelfgebakken taart en gâteau.

In het moederhuis schonken we de bezoekers fruitsap 
en doopsuiker, die we in de winkel hadden laten maken. 
Kinderen gaven we een poppetje met smarties; volwas- 
senen kregen een porseleinen beeldje (dat was toen mode), 
met daaraan vastgebonden een zakje suikerbonen.

Mijn dochter – ze is zwanger – wil nu bij de geboorte 
van haar kind suikerbonen in een doosje geven. Porselein  
is alweer uit de mode. Na het doopfeest wil ze ofwel 
een barbecue ofwel een koude maaltijd. We praten daar 
nog over; in elk geval zal de ruime familie worden uitge- 
nodigd.

Communiefeesten
De eerste communiefeesten van de kinderen hebben  

we steeds met veel genodigden in een zaal gevierd.  
Dat was een warm diner, gekookt door een kokkin: soep, 
voorgerecht (klassiek), kroketten, ijslam en gebak.

De plechtige communiefeesten waren niet veel  
anders, behalve dan dat de feesten niet op zondag maar 
op zaterdag plaatsvonden en we een koud buffet en  
dessert opdienden.

De communiefeesten uit mijn kindertijd waren veel 

uitgebreider. Het eten begon al ’s middags met een  
compleet menu. Dan was er een pauze zodat iedereen 
op de boerderij kon gaan werken, en vervolgens was het 
tijd voor een tweede complete menu. Als we ’s middags  
varkens- of rundsvlees hadden gegeten, dienden we ’s 
avonds iets “met pluimen” op (bijvoorbeeld kip), en gaven 
we een andere soort kroketten.

In de familie hadden we bij mijn plechtige commu-
niefeest een probleem. Twee neven deden gelijktijdig met 
mij hun communie. Dus moest men afspreken, zodat de 
drie feesten niet samenvielen maar na elkaar werden  
georganiseerd. Het menu was eigenlijk iedere keer  
hetzelfde; drie zondagen na elkaar kreeg iedereen  
ongeveer hetzelfde voorgeschoteld.

Vrijgezellenfeest
Dat kenden we niet. Wel hebben we, twee maanden 

eerder, toen we voor de wet getrouwd waren, ’s avonds 
met de getuigen en vrienden onder ons een klein feestje 
gebouwd, met drinken en eten dat we zelf hadden bereid.

Huwelijksverjaardagen
Toen we 20 jaar getrouwd waren, gingen we met onze 

kinderen en ouders uit eten. Vorig jaar, toen we 25 jaar 
getrouwd waren, hadden we opnieuw een eerder intiem 
etentje.

Toen de schoonouders 25 jaar getrouwd waren,  
hebben ze in de voetbalkantine een groot feest met DJ  
gegeven. Ze hadden veel mensen uitgenodigd, er was een 
koud buffet, er werd gedanst… Dit jaar zijn die mensen 50 
jaar getrouwd. Dat feest zal rustiger zijn: het zal nog in 
een zaal plaatsvinden maar zonder dansen en muziek.
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Andere huwelijksverjaardagen hebben we niet gevierd. 

Begrafenis
Bij het overlijden van de grootouders en ouders – die 

woonden bij ons – hielden we de koffietafel in huis: sand-
wiches met kaas en hesp, en enkele soorten taart met  
koffie. Alle hoekjes van het huis zaten vol. Er is hier ooit 
120 man komen eten! Dat moest in shiften gebeuren;  
anders lukte het niet.

Familieleden hielpen van tevoren de broodjes smeren 
en opdienen. Zij zetten ook de tafels klaar, terwijl de rest 
van de familie naar de kerk was.

Op de koffietafel stond vroeger meestal alleen  
rijsttaart, abrikozentaart en zwartepruimenvlaai (die werd 
zelfs alleen voor koffietafels gebruikt, en zwarte pruimen 
werden ook zo gegeten). Als je nu naar een koffietafel 
gaat, zijn er allerlei soorten taart. Toen moest dat erg sober 
worden gehouden.

Goede Vrijdag
Dat was een speciale vastendag maar hij had ook iets 

feestelijks. Voor de middag werden reeds de taarten – 
vooral fruittaarten met fruit van eigen kweek – voor Pasen 
gebakken. Om 15 uur gingen we naar de kruisweg. Als we 
daarna thuis kwamen, mochten we al een stuk verse taart 
proeven – vooral de taarten die wat minder goed geslaagd 
waren. Dan telde de vasten al niet meer.

Een tante uit Jesseren kwam altijd helpen bakken;  
ze bakte dan ook taarten voor zichzelf omdat wij een oven 
hadden, die met hout werd gestookt. Nu wordt er veel 
minder zelf gebakken, en zelf mogen we geen taart meer 
eten omwille van de cholesterol.

De taart (vlaai) werd in tamelijk grote stukken (in 8 of 
10) gesneden.

Allerheiligen
De familie kwam op bezoek maar het eten was sober 

omdat het om een rouwdag ging. Die dag stond een beetje 
gelijk met een vastendag en mocht men niet teveel eten. 
Wel waren er taart en ’s avonds een broodmaaltijd.

Sinterklaas
Soms speelde een kennis van mijn ouders voor  

Sinterklaas. Dan kreeg iedereen een bord snoep en een  
cadeautje. De snoep bestond uit chocolade en zelfge- 
bakken speculaas en mikkemannen. Die aten we met  
Sinterklaas tijdens het vieruurtje, in de plaats van taart.

Kerstmis
Kerstavond werd niet gevierd. Kerstdag wel, met de 

familie aten we dan zelfgebakken kerststronken. Dat was 
een gâteau, versierd met boterroom en met drank in de 
crème au beurre. De boter was zelf gekarnd, en ook de 
eieren kwamen van de eigen kippen.

Een middernachtmis herinner ik me niet maar wel de 
missen en het veertiguren-bidden van kerstdag zelf. Het 
dorp werd daarvoor volgens de huisnummers in groepen 
verdeeld (dat gebeurde ook met Pasen). Elke groep moest 
op een ander tijdstip gaan bidden; wij waren altijd aan de 
beurt van 12 tot 13 u.

Dus moesten wij vroeg eten om op tijd onze plicht te 
vervullen. Daardoor kon je niet echt van de feestmaaltijd 
genieten, en dan nog moesten we ons haasten om op tijd 
in de kerk zijn. Sommige boerenmensen die goed hadden 
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gegeten, vielen tijdens het bidden in slaap.
Uiteindelijk werd er twee dagen ononderbroken  

(behalve s’ nachts) gebeden. Op hoogdagen zaten we  
bijgevolg zeer veel in de kerk, dus je had niet veel tijd om 
van je eten te genieten.

Suiker
Suiker werd voor een heel jaar ingekocht. Wij leverden 

de suikerfabriek een voorraad bieten, en in ruil konden we 
jaarlijks een bestelling suiker plaatsen. Alle soorten suiker 
die je nodig had, moest je op een lijstje aankruisen – met 
vermelding van de hoeveelheden. Dan werd dat geleverd 
en vervolgens werd boven in een kast gezet. Daar kwamen 
we een jaar mee toe.

Mogelijk gold dit systeem enkel voor boerderijen. De 
buurvrouw bestelde ook suiker via ons.

Confituur werd ook voor een heel jaar gemaakt en 
boven in de muurkast bewaard. Er bovenop lag paraffine, 
tegen het bederven.

Ingrediënten op een feest / slachten
De ingrediënten op een feest kwamen vooral uit de 

eigen tuin en stal.
Ieder jaar werd een rund geslacht. De speciale stukken 

werden apart gehouden en ingevroren voor een commu-
niefeest of trouw. Op de dag van het feest gaven we dat 
aan de traiteur of de kok, en die maakte dat klaar. (Ook 
groenten werden nooit gekocht, behalve eventueel wat 
champignons of zo.) Dan waren we zeker van de kwaliteit 
van het vlees. Als we de traiteur ons vlees gaven, trok die 
wat van de prijs van het menu af, maar dit stond niet in 
verhouding tot de waarde van het aangeleverde vlees.

Tot voor kort slachtten veel mensen zelf een varken, al 
werd dat vaak door iemand anders (bijvoorbeeld een boer 
of buurman) vetgemest. Dan kwam een slager aan huis om 
het vlees in stukken te kappen. Ik was 4 jaar toen wij onze 
eerste diepvries hadden, dus ik heb zelf niet meer vlees 
zien inzouten (inkuipen) of steriliseren.

Als een varken werd geslacht, werden daar veel stukken 
van weggegeven. De pastoor kreeg het betere vlees. Toen 
ik klein was, werd er ook een Pensenkermis gehouden. Na 
de slacht gingen we ‘s zondags naar mijn tante. Daar was 
het feest met allerlei varkensvlees (pens, ribben).

Mijn moeder stond er nog op dat ze vlees van eigen 
kweek had. Ze wou bijvoorbeeld zelf pens maken; dan 
was ze zeker van de kwaliteit. Maar het nadeel was dat 
veel stukken vlees niet werden opgegeten. Je kon die wel  
weggeven maar bij de boer moest je toch voor het hele 
varken betalen. Daarom zijn we daarmee gestopt; nu  
kopen we enkel nog wat we graag eten: vlees zonder veel 
vet.

Typische streekgerechten
6 soort salade (andijvie) met zuurzoete saus en spek, al  
 weet ik niet of dat typisch is voor onze streek;
6 als we een varken geslacht hadden, knabbelde ieder- 
 een aan de poten en oren tot het vet langs onze armen  
 liep. Rond die poten en oren zat een soort glibberige  
 substantie. Vroeger leerden we in de les geschiedenis:  
 “Van de buit gaat niets verloren.” Wel, van het varken  
 ging ook niets verloren;
6 ook hersenen van het varken werden gebakken en  
 opgegeten.
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Mevr. M.-T. R.-D.
Woont te Borgloon. Geboren te Bommershoven in 1927. 
Beroep: naaister aan huis en huisvrouw. Scholing: diploma 
“naaien” (vermoedelijk “snid & naad”). Beroep echtgenoot 
(overleden in 1993): controleur voor het Ministerie van vee. 
Heeft 4 kinderen.  (interview op 24.02.05 – RS)

Communie (en vormsel)
De eerste communie werd in mijn jeugd niet speciaal 

gevierd. Die vond trouwens op Witte Donderdag plaats, op 
een dag dat de kinderen naar school moesten.

De plechtige communie echter was een heus feest. Ik 
droeg een lang, wit, kleed en er was een feesttafel voor 10 
à 12 personen, in huis. Mijn moeder was een kokkin en zo-
als voor elke speciale gelegenheid maakte ze vol-au-vent 
met gekookte kip, saus en vleesballetjes. (Nu heeft men 
bootjes.) Dat was het voorgerecht, al kregen we ook nog 
soep. Als hoofdgerecht werd er meestal een varken ge-
slacht, waarvan de filet voor speciale gelegenheden (feest 
of kermis) werd bewaard.

Groenten als wortelen en erwtjes kwamen uit de tuin. 
Destijds hadden we aparte, kleine maar heel lekkere aard-
appelen. Die noemden we ossentongen (er zat een rood-
paars vlammetje in, en ze bleven heel glad). Die ossenton-
gen waren er enkel op feestdagen, en meestal teelde men 
ze zelf.

Ook werd er een kip geslacht: daar werd soep van ge-
kookt en vol-au-vent van gemaakt. Er werden in die tijd 
nog geen jonge haantjes gekweekt om op te eten. Voor het 
avondeten maakte men zelf kipkap en/of paté. Het varken 
werd in het begin van de week geslacht, zodat je vers vlees 

had. Men bezat immers nog geen koelkast.
Bij een feest kregen we altijd hulp van een oudere 

nicht. Ik veronderstel dat zij dat gratis deed want ze ging 
overal helpen. Moeder zat met drie kleine kinderen, en hulp 
van pa bestond in die tijd niet. Die had zijn eigen werk als 
hoefsmid. Deze nicht kon goed bakken, en de vrijdag voor 
het feest bakte ze taart. Sandwiches en pistolets (kadetjes) 
waren er nog niet; alleen wit en grijs brood.

Als geschenk kreeg je van je meter een handtas. Van de 
andere tantes wat geld (vijf frank).

De plechtige communie van mijn zoon H. en de eerste 
communie van mijn dochter B. hebben we in 1973 tegelijk 
gevierd (ik denk in een zaal). Het menu:
“Een kruisje bij het begin, brengt een zegen over het gezin” 
(deze zin stond op het menukaartje)
6 kipcocktail;
6 waterkersroomsoep;
6 rode zalm met mousselinesaus, verfijnde aardappelen;
6 rundsgebraad – groentekrans – aardappelkroketten;
6 roomijs – mokka – taartjes.
“Dank de Schepper die u schonk, elke beet en elke dronk” 
(ook deze zin stond op het menukaartje).

Het menu van het feest bij het vormsel van mijn zoon 
Bert, op 5 mei 1984:
6 aperitief;
6 krabcocktail;
6 tomatengroentesoep;
6 communiekorfjes;
6 varkens- en rundsgebraad, groentekrans, aardappel- 
 parade;
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6 pudding;
6 roomijs;
6 mokka;
6 gebak.

Verloving
Dat werd in mijn tijd niet gevierd, maar in de tijd van 

mijn kinderen wel. Alleen de beide ouders, de broers en 
zussen, en de schoonbroers en schoonzussen werden  
uitgenodigd. Ik maakte voor het feest van mijn kinderen 
zelf iets klaar, voor een 12 tot 14 personen.

Menu bij de verloving van H., 17 februari 1979:
6 krab met bijbehorigheden;
6 aspergeroomsoep;
6 parelhoen – fruit – aardappelkroketten;
6 kaas naar smaak;
6 ijstaart – koffie – zoetigheden.

Menu bij de verloving van I. en J., 24 september 1988:
6 zalmcocktail;
6 tomatenroomsoep;
6 rundsgebraad, aardappelsoezen, groentekrans;
6 roomijs, mokka en gebak.
Het feest vond hier in huis plaats; ik heb zelf gekookt.

Vrijgezellenfeest
Mijn man heeft destijds zo’n feest gegeven, geloof 

ik. Hij was afkomstig van Jesseren en behoorde tot een  
plezante kliek. Zij hebben dat in hun stamcafé gevierd: 
drinken onder vrienden, zonder excessen.

Huwelijk
Mijn trouwfeest – in 1960 – is hier in huis gevierd. De 

kachel en de zetels werden weggeschoven: er waren 24 
genodigden (broers en zussen, meter en peter).

Dat gebeurde heel in het begin dat er traiteurs waren. 
Vroeger kwam er een kokkin aan huis; die kwam dan ook 
al de vrijdag en zaterdag om alles voor te bereiden. Maar 
mijn moeder zei bij mijn huwelijk: “We zullen een traiteur 
nemen.” In die tijd was dat L., van Borgloon. We waren één 
van zijn eerste klanten. Hij bracht alles mee: het servies, 
de glazen…

Toen we die dag naar de kerk vertrokken, was de woon-
kamer nog leeg (er waren nog geen tafels geplaatst). Toen 
we terugkwamen van de mis, stonden de tafels gedekt. Het 
eten was al klaar toen men het naar ons huis bracht; men 
moest gewoon nog vuren hebben om het op te warmen.

De menukaart was eigenhandig geschreven door mijn 
schoonzus, iemand met een mooi geschrift. Ze deed dat 
met Chinese inkt (Oost-Indische inkt) en een dikkere pen:
6 cocktail homard (iets met vis en cocktailsaus,  
 geserveerd in een glaasje op voet);
6 aspergeroomsoep;
6 huwelijksbootjes (met vidévulling en bladerdeeg, en  
 daarop een vlaggetje);
6 kalfsgebraad, groentekrans, pommes château (soort  
 aardappelen);
6 pêche melba (soort fruitsalade);
6 PAUZE;
6 dan opnieuw een hoofdmaaltijd: eendjes met  
 oranjeappelsaus en pommes allumettes (fijne frietjes).  
 Twee hoofdschotels waren in die tijd heel normaal;
6 dessert: roomijs, mokka, gebak, fruit.
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Het huwelijksfeest van mijn dochter B., op 30  
september 1989, vond plaats in een zaal in Diepenbeek. 
Het menu:
6 bisque d’homard;
6 gevulde zeetongfilet met garnalen;
6 sorbet;
6 lamszadel en zijn twee garnituren;
6 coullie van basilicum;
6 gratin dauphinois;
6 gevulde meloen;
6 mokka;
6 petit fours.

Dit is duidelijk een minder uitgebreide menu dan  
vroeger gebruikelijk was.

Vroeger gaf men de schalen met vlees gewoon 
door aan tafel. Later is er pas een individuele bediening  
gekomen, door garçons.

Pensioen
Toen mijn man met pensioen ging, hebben ze op  

kantoor voor de collega’s een feest gegeven. De secre-
taresse zei tegen mij: “Geef het feestje hier maar op het 
werk, dan heb je thuis geen ambras.” Ik heb dan gezorgd 
voor het gebak en het eten; zij hebben de tafels geregeld.

Het menu: eerst een koffietafel, daarna drank en daar-
na “open sandwiches”. Geen warm eten; daar vroegen ze 
ook niet om.

Pasen
De vasten eindigde op paaszaterdag om 12 u.  

’s Middags kregen we dan vlees. Bijvoorbeeld een schijf 

van de hesp afgesneden, gebakken in de pan, met aard-
appelen en groenten. De voorste hesp werd hiervoor  
gebruikt; de achterste hesp liet men drogen en werd heel 
dun gesneden voor ’s avonds, bij de broodmaaltijd. Maar 
vóór 12 u kwam er geen vlees op tafel. Als er op die dag 
trouwpartijen waren, wachtte men ook tot na 12 u om 
vlees op te dienen.

Sacramentsdag / kermis
Die dag hadden we geen school. De zondag  

erna was het Bommershoven-kermis. Bij kermis werd 
de familie uitgenodigd. Het kermis-menu bestond uit:  
vol-au-vent en speciale aardappelen, de ossentong, en 
wortelen en erwten. Achteraf nog pudding (chocolade en 
vanille).

Tevens werd er in het begin van de week een varken 
geslacht. Het vlees werd verwerkt, de filet tot ’s zondags  
bewaard door hem in bokalen te steriliseren. Daar-
voor moest het vlees een tijdlang (ik geloof wel twintig  
minuten) op 100° worden gekookt. Als je achteraf zo’n  
bokaal opende, kwam daar een geur uit! Vreselijk vond ik 
dat. De rest van het vlees werd ingezouten in de kuip en 
goed afgedekt met een oud laken, zodat er geen vliegen 
onderin konden. Want dan was je vlees bedorven.

Een alternatief kermismenu bestond uit gekookte kip, 
bereid met melksaus.

Leren koken
Moeder heeft me veel geleerd. Zij was een goede kokkin.  

Ook volgde ik kooklessen van de KVLV. Nu ga ik daar  
minder heen omdat ik oud word, maar tot twee jaar gele-
den sloeg ik geen enkele les over. Ik zat ook in het bestuur. 
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Randactiviteiten
In mijn familie werd vaak op feesten gezongen. Toen 

mijn broer trouwde, heeft mijn halfbroer op een bekend 
deuntje een liedjestekst gemaakt. Gedanst werd er op dat 
feest niet.

Toen wij trouwden, hebben we tussen de gangen 
ook liedjes gezongen. Het was eveneens gebruikelijk dat, 
voor men begon te eten, door het bruidspaar werd voor- 
gebeden. Bij een communiefeest moest de communiekant 
voorbidden. Op de menukaart stonden soms zinnen als 
“Maak een kruis, zoals thuis”.

Het kasteel
Met nieuwjaar gooiden de mensen van het kasteel  

appelen naar buiten, die we konden oprapen. Op de 2de of 
3de zondag van oktober mochten we in het park van het 
kasteel kastanjes rapen (na het Lof). De kastanjes werden 
op de kachel gepoft, of men maakte er puree van. Bij het 
poffen maakten we eerst in de schil een kruisje. Op het 
deksel van de kachel poften ze goed, en vervolgens werden 
ze in een schaal op tafel gezet. Dan werden ze zo warm 
mogelijk geschild, en met het puntje van het mes deden 
we een beetje goede boter op de kastanje. Dat was lekker! 
Okkernoten werden ook gepeld, en in zout gedipt.

Het varkensvlees moest een 
tijdlang op 100° worden 

gekookt. Als je achteraf zo’n 
bokaal opende, kwam daar een 

geur uit! Vreselijk.

Als antwoord op de trouwbrief werden telegrammen verstuurd om 
het bruidspaar geluk te wensen. Bemerk het verschil tussen het tele-
gram van Borgloon (waar men al over een typmachine beschikte in 
1958) en dat van Heers, waar de tekstbandjes nog op het telegram 
werden geplakt. (N.a.v. het huwelijk van Theo L. in 1958)
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Mevr. N. S.
Woont te Borgloon. Geboren te Diepenbeek in 1952.  
Beroep: bandwerkster Philips en uitbaatster van een  
Frituur. Scholing: lager onderwijs en bijscholing in de  
Kokschool.  (interview op 18.02.05 – RS)

Geboorte
Wij waren thuis met zeven kinderen. Zes daarvan zijn 

in het ouderlijke huis geboren, het zevende in het moeder- 
huis. Er werd niets bijzonders gedaan; er was geen  
doopfeest.

We kenden geen suikerbonen. Wij waren maar een heel 
gewoon gezinnetje; vader was op zijn 32ste als mijnwerker  
al gepensioneerd en moeder is nooit gaan werken. En  
zoveel kinderen na elkaar: er moest bespaard worden.

Zelf sta ik nu al 32 jaar in deze zaak; dus ik heb mij 
nooit kunnen vrijmaken als iemand van de familie een 
doopfeest gaf.

Communie
Van mijn eerste communie herinner ik me niets, en 

van mijn plechtige communie evenmin. Ik herinner me wel 
een communiefeest van een jongere broer of zus, toen het  
gezin het al wat breder had. Mijn ouders runden toen 
een café. In de woonkamer hadden ze een tafel met wat  
lekkers geplaatst; twee zussen van mijn moeder waren  
komen helpen om iets klaar te maken. Dat werd een  
onderonsje met vidé. 

Dat was iets uitzonderlijks want zoiets aten we nooit. 
Verder hadden we ossentong met champignonnetjes in 
maderasaus.

Huwelijk
Mijn oudste zus trouwde 14 dagen voor mij. Toch  

werden onze bruiloften niet samen gevierd omdat mijn 
ouders het huwelijk van mijn zus aanvaardden, en dat van 
mij niet. Voor mijn zus werd een parochiezaal gehuurd, 
met eerst een receptie (voor vrienden en kennissen) en 
achteraf een feest. Niet echt uitgebreid en luxueus, maar 
er wàs een feest. Het menu was niet echt speciaal: een 
cocktailtje, soep, varkensgebraad met groentekrans en 
kroketjes, en dan een ijsje. Nadien koffie en taart.

14 dagen later ben ik getrouwd maar dat was sober. Ik 
had geen zaal, geen feest, geen kok… Ik had een naaister 
een trouwkleed laten maken en ging gewoon naar de kerk. 
Mijn broer (die had wat kokschool gedaan) en mijn moeder 
hadden thuis iets gekookt. Mijn bomma was er, twee ooms 
waren er. Meer niet. Mijn meter niet, mijn peter had ik niet 
meer, de peter van mijn man mocht niet komen, zijn meter 
evenmin. Dus we waren gewoon met ons gezinnetje, in 
huis, zonder receptie. Het menu bestond uit drie gangen: 
soep, gebraad (veronderstel ik) en dessert.

Feesten die ik zelf geef
In mijn eigen bedrijf heb ik in de loop der jaren  

ongeveer alles gehad: een doopfeest, verjaardagen, 60 jaar 
huwelijk, communiefeesten, bruiloften…

Een doop is anders dan een huwelijk. Ik werk altijd  
zowat rond het thema, waaraan ik mijn tafels aanpas. Bij 
een geboorte kun je net zo goed belegde broodjes en taart 
verwachten, als tiramisu of gerookt spek. Communiefees-
ten zijn al wat meer menugericht. Dan heb je ook een 
pauze, zodat men eens kan wandelen.

Gouden bruiloften, of feesten als de mensen 60 jaar 
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getrouwd, zijn meestal wat duurder. Dat is logisch: die 
mensen hebben kunnen sparen, hun kinderen bezitten 
al wat geld… Als ze samenleggen, lukt het wel. Dus dat 
mag al een hele chique ijstaart zijn (bijvoorbeeld een heel 
mooie korf met bloemen, met marsepein). De menu’s zijn 
doorgaans ook specialer: fijnere soep, duurder vlees. De 
zaal zit dan ook meestal vol omdat op dat ogenblik de  
familie al groter is, met kleinkinderen.

Ik geef in deze zaal feesten van toen ik hier met de 
frituur ben begonnen, maar vroeger was het veel kleiner.  
Nu werk ik ook veel voor het toerisme, voor mensen die 
met de autocar Borgloon of Tongeren bezoeken. Dat  
betekent goedkope menu’s met lekker en genoeg te eten: 
verse soep, een hoofdschotel, dessert.

Een deel van de humoristische tafelrede, uitgesproken op het feest 
naar aanleiding van het 45 jaar huwelijk van Theo L. en Maria H.  
Het feest vond plaats op zaterdag 25 oktober 2003.

Gouden bruiloften, of feesten 
als de mensen 60 jaar getrouwd 

zijn, zijn meestal wat duurder. 
Logisch, die mensen hebben  

kunnen sparen.
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Mevr. C. T. en Dhr. F. C.
Wonen te Borgloon. C. T., geboren te Borgloon in 1929.  
Beroep: huisvrouw. Scholing: lager onderwijs. Dochter van 
een bakker. F. C., geboren te Leuven in 1927. Beroep: leraar 
lager onderwijs (gepensioneerd sinds 1987). Hebben 5  
kinderen. (De interviews met deze respondenten lopen door 
elkaar.)  (interview op 28 februari – LM)

Geboorte
Vroeger bleven we negen of tien dagen in het moeder-

huis. Dan organiseerden we een koffietafel met taart voor 
de peter en meter en het gezin.

De doop vond enkele weken na de geboorte plaats. 
Dat was een beperkt feest, met taart in het huis van de 
jonge ouders. Bij kinderen die nu geboren worden, is er 
echt feest.

De suikerbonen zaten in doosjes voor de volwassenen  
en puntzakjes voor de kinderen. De geboortekaartjes  
waren vrij simpel en droegen een gedichtje dat we niet 
zelf hadden opgesteld maar wel zelf gekozen. De peter en  
meter en kinderen werden op het geboortekaartje vermeld. 

Communie
Mijn moeder (van mevr.) stierf toen ik 7 jaar was, en 

ik heb weinig of geen herinneringen aan de periode daar-
voor. Wel herinner ik me in een flits dat moeder voor mijn 
eerste communie pudding maakte en dat ik een blauw 
kleedje droeg.

Ook mijn plechtige communie (mevr.) was zeer sober  
omdat ik geen moeder meer had. Alleen de directe  
familie was aanwezig op het feest. Mijn oudste broer kon 

koken, dus hij zorgde daarvoor. We aten een vleesbroodje 
met duivelsaus, dat is mayonaise met peterselie en ajuin. 
Dat vleesbroodje werd ’s middags koud gegeten. Wat we ‘s 
avonds gegeten hebben, weet ik niet meer.

Aan mijn plechtige communie (mr.) heb ik niet veel 
herinneringen. Waarschijnlijk was dat geen echt feest. Dat 
was toen niet zo de gewoonte; bovendien was mijn peter 
al gestorven en was vader gemobiliseerd. Het was 1939 en 
de oorlog stond voor de deur, dus aan feesten werd amper 
gedacht.

Voor onze kinderen hadden we altijd een groot feest 
binnenhuis, dat twee dagen na elkaar duurde. Op de eerste 
dag werden de buren, neefjes en nichtjes uitgenodigd. Op 
de tweede dag, de dag van de communie zelf, kwam er een 
kokkin. Dat was een vriendin van moeder. We aten bijvoor-
beeld kalfstong met maderasaus. De menu’s schreven we 
zelf in rijmvorm. Ik deed de inkopen en de kokkin kookte. 
Dat betekende een dag voorbereiden.

Dat soort feesten gaven we altijd aan huis. Wanneer 
het huis te klein was, werden de meubels naar buiten  
gedragen om de gasten deftig te kunnen plaatsen.

Voor onze kleinkinderen wordt er nu telkens een 
groot feest buitenhuis georganiseerd. Het gaat alleen om  
familieleden; slechts af en toe worden ook vrienden uit-
genodigd. Er is bediening aan tafel en we houden rustige 
feesten, zonder sketches of zo.

Eindexamen
Zelf heb ik (mevr.) dat niet gevierd. Met de kinderen 
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gingen we buitenhuis gaan eten. Ieder koos op de kaart 
wat hij of zij graag had.

Verloving
Om de verloving aan te kondigen, kwamen de schoon-

ouders bij mijn vader (van mevr.) eten om alle praktische 
zaken te regelen. Er werd een zeer eenvoudig gerecht  
opgediend. 

De toekomstige schoonouders van onze kinderen  
hebben wij thuis uitgenodigd om iets te eten.

Huwelijk
Ons huwelijk – in ’52 – is in huis gevierd, met de 

hulp van een kokkin. We hadden een plechtigheid in de 
kerk maar geen eucharistieviering. De menukaart was in  
rijmvorm opgesteld. We aten:
6 aspergesoep;
6 huwelijksbootje;
6 rund met groentekrans;
6 kaassoufflé;
6 kip;
6 ijs en room;
6 wijn, mokka, likeur.

Onze kinderen sloten eerst enkele weken van tevoren 
het burgerlijke huwelijk af. Daarna was er een etentje voor 
de familie. De bruiloft zelf (het kerkelijke huwelijk) werd 
buitenhuis gevierd. Voor het oudste kind hadden we een 
zaal met een kokkin. Het tweede huwelijk vierden we in 
een restaurant. De feesten van de kinderen daarna vonden 
weer plaats in een zaal met een kokkin. ‘s Middags werd 
er warm gegeten. In de avond was er een receptie voor  

vrienden, kennissen en buren. Nadien was er een koud 
buffet en werd er gedanst. De kokkin had helpers, die  
opdienden.
Menu van Marijke en Paul:
6 zeevruchtencocktail;
6 herderssoep;
6 tongetjes met fijne kruiden;
6 ribben met mergpijp;
6 ijssoufflé en mokka.

Huwelijksverjaardag
Meestal vieren we dat thuis met de kinderen. Toen 

we 25 jaar getrouwd waren, hadden we thuis een feest 
met de vrienden. We aten een koud buffet, dat ik zelf had  
gemaakt.

Onze gouden bruilof werd gevierd in een zaal met  
eucharistieviering. De kinderen hebben dat georganiseerd. 
Er was een receptie voor vrienden, kennissen en familie. 
Nadien hadden we een diner met de familie en enkele 
goede vrienden. Het menu:
6 sla met gandaham;
6 heilbot in romige kervelsaus;
6 tagliatelle;
6 fijne groentjes en kleine aardappeltjes;
6 dessert, mokka.

Toen een dochter 25 jaar gehuwd was, hebben we 
een feestje in een restaurant gehouden. Toen onze andere 
dochter 25 jaar getrouwd was, gaven we een feestje in 
een zaaltje.
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Begrafenis
Vroeger (tot de zeventiger jaren) werd er steeds een 

koffietafel in huis georganiseerd. Dan kregen de mensen 
belegde broodjes en koffie met een stuk taart. Nu gebeurt 
dit altijd in een zaaltje.

Eigen productie
Vroeger werden de broden bewaard in de kelder, op 

een plank aan de muur. Elke week werden nieuwe broden 
gebakken. De groenten werden allemaal zelf gekweekt. 
Boontjes werden in zout bewaard. Selder rustte in een 
bak met aarde; het groen stak uit de aarde. Veel mensen  
hadden een serre. De dieren werden zelf geslacht. De  
slager kwam dan en verdeelde het vlees. Vlees werd in  
pekel bewaard, eieren in kalkwater. Wanneer geslacht 
werd, kookte men in het bloedworstnat een soep. Daarna 
werd die met rijst gebonden.

Enkele typische gerechten
6 keukensaus of krabbekes: spek, fijngesneden, krokant  
 bakken met uitjes en saus met azijn en mosterd. Deze  
 saus over de veldsla gieten;
6 rode pens (bloedworst) met appelmoes;
6 spek met warme appelschijfjes met suiker op;
6 fruittaarten;
6 gâteau.

Dat soort feesten gaven we  
altijd aan huis. Wanneer het huis 

te klein was, werden de  
meubels naar buiten gedragen 
om de gasten deftig te kunnen 

plaatsen.



Suikerbonen en 
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Maaseik is een historisch goed bewaard stadje in het 
noordoosten van de provincie Belgisch-limburg, gelegen 
aan de Maas die hier meteen de grens met Nederland 
vormt. Vanuit Belgisch standpunt bekeken ligt het vrij  
excentrisch, in een uithoek van de land. Gedurende een 
lange tijd lag het stadje geïsoleerd van de rest van België,  
zelfs de ‘steenweg’ naar Maaseik dateert pas van het 
eind van de 19-de eeuw. En zelfs vandaag leidt geen en-
kele snelweg rechtstreeks naar Maaseik: een rit tot de  
provinciehoofdplaats Hasselt duurt 45 minuten, een rit tot  
Brussel ruim 1,5 uur.

Daardoor leeft een stad als Maaseik enigszins op zich-
zelf, als een kleine stadkern in een verder groene omgeving 
(op de grens tussen de Kempen en de Maasvallei.)

Keuze voor Maaseik
Net als Borgloon is Maaseik niet willekeurig gekozen 

als plek voor dit volkskundige onderzoek. Dat gebeurde op 
grond van verschillende overwegingen:

Maaseik is een kleine, enigszins op zichzelf terug- 
geplooide stad die zijn historische eigenheid redelijk wist 
te bewaren. Sociologisch werd de bevolking van oudsher 
als ‘kleinburgerlijk’ getypeerd,  al is ook dit de jongste  
decennia aan het veranderen, onder meer door de komst 
van nieuwe bewoners uit andere streken en landen.  
Traditioneel kennen de Maaseikenaars zichzelf vier  
kwaliteiten toe: Lekker, lui, kaal en hovaardig. Het  
lekkere komt het meest aan bod in dit onderzoek; het is 
ook duidelijk zichtbaar in het straatbeeld met zijn vele 
restaurants, pasteibakkerijen en eetgelegenheden. Lui 
is in Maaseik een positieve eigenschap: Maaseikenaars  

leven op hun eigen tempo en laten zich niet opjagen. Kaal 
betekent trots zijn, ook op wat je niet hebt. Het is samen 
met hovaardig een stadsmentaliteit die steeds aanwezig 
is, zelfs al heeft Maaseik bij het begin van de 21ste eeuw 
weinig stadsallures.

Het uitzicht van de gemeente bleef de voorbije eeuw 
behoorlijk intact. (zie stadsplan op de volgende pag.)  
Uiteraard deed ook in Maaseik de tijd haar werk, maar in 
vergelijking tot veel andere plaatsen wist het zijn oude 
kleinstedelijke karakter verrassend goed te behouden. 
Ook de band de Maas en het nabije Nederland werd nooit 
doorgeknipt.

Dit maakt het interessant om een onderzoek als dit ook 
in Maaseik te laten plaatsvinden. 

Geschiedenis
We stipten het al aan: Maaseik is een uitgesproken his-

torisch stadje. Het bezit reeds stadsrechten sinds de 13-de 
eeuw, en is – in tegenstelling tot veel andere gemeenten  
uit de provincie – die nooit meer kwijtgeraakt. Menige 
Maaseikenaar is daar trots op. Ook is menige Maaseike- 
naar trots op zijn verleden, onder meer op het feit dat de 
beroemde schilders Jan en Hubert Van Eyck uit hun stad 
afkomstig lijken te zijn. 

Tot de Franse Revolutiebehoorde Maaseik tot het 
prinsbisdom Luik. Na die tijd werd het bij de  nieuwe 
provincie Limburg gevoegd. We schreven het al toen we 
het over Borgloon hadden: toen tussen 1830 en 1839 de 
 nieuwe Belgische staat vorm kreeg, werd deze provincie in 
tweeën gesplitst: het oosten en noorden bleef Nederlands, 
het westen ging naar België en vormde daar een aparte  

Situering van het onderzoeksgebied Maaseik
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provincie Limburg. Maaseik behoorde uiteraard tot deze 
nieuwe provincie.

Niettemin bleven banden met Nederland bewaard. 
Nog altijd vinden veel Maaseikenaars werk in Nederland,  
onder meer in Roermond of in de industriegebieden  
tussen Sittard en Roermond. Ook hun inkopen gebeuren 
voor een gedeelte in Nederland.

Tijdens de gemeentefusies (gemeentelijke herindeling) 
van 1976 kende Maaseik een wat eigenaardige uitbreiding.  

Hoewel de stad onmiskenbaar in de Maasvallei ligt, 
werd ze niet gefusioneerd met naburige Maasvallei- 
gemeenten, maar met twee gemeenten van het Kempische 
Plateau: Opoeteren en Neeroeteren. Niet elke inwoner van 
deze twee gemeenten was en is met deze fusie gelukkig; 
tot vandaag de dag beschouwen veel Oetenaars zich nog 
niet als ‘van Maaseik’. Het onderzoek vond echter alleen in 
het oude Maaseik plaats, zodat we op deze verschillen niet 
verder hoeven in te gaan. 
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Op 1 januari 2005 woonden er in heel Maaseik 23.360 
inwoners.

Religie
De bevolking van Maaseik – en bij uitbreiding van heel 

de regio – is van oudsher rooms-katholiek. Tot de jaren  
zestig van de 20ste eeuw rekende ruim 95 % van de  
bevolking zichzelf tot deze godsdienst.

Uiteraard kende ook Limburg de ontkerstening die 
in veel Europese landen vanaf afgerond de jaren zestig  
optrad. Vandaag ligt ook in Maaseik het zondagse 
kerkbezoek laag: minder dan 20 % van de bevolking gaat 
(bijna) wekelijks naar de kerk. Ook hier gedragen sommigen 
zich eerder afstandelijk tegen de traditionele godsdienst. 
Nieuwe geloofselementen, zoals reïncarnatie, worden ook 
hier door een aantal mensen geaccepteerd. Toch blijft de 
katholieke kerk sterk aanwezig tijdens de zgn. scharnier-
momenten van het leven: geboorte, huwelijk, overlijden…  
Dan blijft een grotere groep van de bevolking op de  
katholieke rituelen een beroep doen.

Aangezien Maaseik vlak bij de vroegere mijnregio’s 
van zowel Belgisch- als Nederlands-Limburg ligt, telt de 
stad ook een belangrijke groep inwoners uit andere, niet- 
westerse, landen. Vaak hebben die hun eigen godsdienst 
(zoals de islam). Sinds de zware terroristische aanslagen in 
Madrid en Londen in 2004 bestaat bij sommige de indruk 
dat er naast voeding uit de islam-wereld in Maaseik ook 
een vrij radicale moslim-groep (of groepje?) aanwezig is. 

Traditioneel kennen de  
Maaseikenaars zichzelf vier  

kwaliteiten toe: lekker, lui, kaal 
en hovaardig. Het lekkere komt 

het meest aan bod in dit  
onderzoek; het is ook duidelijk 

zichtbaar in het straatbeeld met 
zijn vele restaurants, pastei- 

bakkerijen en eetgelegenheden. 
Lui is in Maaseik een positieve 

eigenschap: Maaseikenaars  
leven op hun eigen tempo en 

laten zich niet opjagen. 
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Selectie
De respondenten werden geselecteerd door Marcelle  

Raets, medewerkster van het Limburgs Volkskundig  
Genootschap en inwoonster van Maaseik. Het contac- 
teren van mogelijke informanten verliep vrij gemakkelijk  
via de uitgebreide kennissenkring van Marcelle. Toch  
bestond er bij veel respondenten schroom om hun infor-
matie vrij te geven voor publicatie. Marcelle wijt dit aan het 
specifieke karakter van de Maaseikenaars: Lekker, lui, kaal en  
hovaardig.

Al de interviews werden door twee personen  
afgenomen: Marcelle Raets en Raf Schepers van het  
Openluchtmuseum Bokrijk. De gesprekken vonden plaats 
in het voorjaar van 2006.

Analyse van de respondenten
Verdeling over de geslachten
Vrouw: 8 Man: 2

Verdeling over de leeftijdsgroepen
11 – 20 jaar: 0 
21 – 30 jaar: 0 
31 – 40 jaar: 1 
41 – 50 jaar: 1 
51 – 60 jaar: 0
61 – 70 jaar: 3
71 – 80 jaar: 3
81 jaar – …: 2

Verdeling over de beroepen
onderwijs: 2 
vrij beroep: 2

huishoudster: 2 
voedingssector

1
: 3 

ambtenaar: 1
 

Godsdienst
Al de respondenten zijn rooms-katholiek, of op zijn 

minst rooms-katholiek opgevoed.
Toelichting bij de groep respondenten
Net zoals bij het onderzoek in Borgloon schuilt kracht 

van dit onderzoek in het anekdotische, in de hoeveelheid 
details die werden verteld, in de individuele beschrijvingen  
van gewoontes… De resultaten worden kwantitatief  
verwerkt om op die manier voldoende recht te geven aan 
de veelheid van op zich kleine feiten, die tijdens de inter-
views aan het licht kwamen.

Uiteraard is het onmogelijk om in het bestek van 
dit regionale rapport de complete tekst van al de inter-
views weer te geven. Daarom zijn voor Maaseik de vier 
markantste respondenten een tweede maal geïnterviewd.  
De gegevens uit deze gesprekken dekken ruim de infor-
matie van de andere informanten. Op die manier worden 
overlappingen uit de weg gegaan, al zijn ze soms onver-
mijdelijk.

Tevens gaan we op deze manier in op de wensen van 
sommige informanten om hun gegevens niet te publi- 
ceren. Volgens Marcelle Raets hangt deze terughoudend-
heid samen met de Maaseiker karaktertrekken ‘kaal en  
hovaardig’.

 In de interviews kwamen naast de levenscyclus ook 
eetgewoonten en gebruiken in verband met de jaarcyclus 
naar voren, zoals driekoningenfeest,  vasten, kermis en 
eindejaarsfeesten. De respondenten maken immers het 

Voorstelling van de respondenten van Maaseik

1 Specifiek in verband met dit onderzoek zoals een traiteur, bakker of kokkin.
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onderscheid tussen de levenscyclus en de jaarcyclus niet.
Het taalgebruik van de respondenten, meer bepaald 

de terminologie van bepaalde gewoonten of gerechten, 
wordt in principe gerespecteerd. Indien nodig geven we 
een korte toelichting.

We geven de interviews in alfabetische volgorde  
volgens de familienaam van de respondenten.

Een passage uit een artikel van Mathieu D. over de gebruiken te 
Maaseik.

Menig Maaseikenaar is trots op 
zijn verleden, onder meer op het 

feit dat de beroemde schilders 
Jan en Hubert Van Eyck uit hun 

stad afkomstig lijken te zijn.
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Mevr. M.D.
Woont in Heppeneert (Maaseik).  Geboren in Heppeneert in 
1929, moeder was een Nederlandse (Roosteren).  Komt uit 
een landbouwersfamilie. (interview op 29.06.06 – RS)

Geboorte
Voor de oorlog namen de mensen een peperkoek mee, 

als ze op kraambezoek gingen.  De moeders bevielen toen 
nog allemaal thuis.  Soms werd er ook een geschenkje  
gegeven, b.v. een “barbeteuske”.  Dat was een soort  
kostuumpje voor jongetjes, in één stuk [van het Franse 
barboteuse, RS].  Wie het kindje bezocht, kreeg een tas 
koffie.  Vanaf de jaren ’50 is men dan algemeen suiker- 
bonen beginnen geven, en werden de geschenkjes voor 
het kindje meer divers.

Aangifte
Onmiddellijk na de geboorte moest het kindje worden 

aangegeven op de gemeente.  Dit was een taak voor de 
vader, vergezeld van een getuige.  Na de registratie, ging 
men “In ’t stadhuis”, een café vlak naast het stadhuis, 
meestal nog een glas drinken.

Doopsel
Het kindje moest al enkele dagen na de geboorte  

gedoopt worden, want als het vroegtijdig stierf, zonder 
gedoopt te zijn, was het een duivelskindje.  De vroedvrouw 
nam het kindje mee naar de kerk, vergezeld van de meter 
en de peter.  De ouders waren hier meestal niet bij aan- 
wezig, zeker de moeder niet, aangezien die nog in het 
kraambed lag.  Achteraan in de kerk stond het doopvont.  
Pas als het kindje gedoopt was, mocht het vooraan in de 

kerk komen.  Na de mis werd er bij de moeder aan huis 
koffie en taart geschonken, maar in dorpen als Elen en  
Rotem ging men de cafés af met het kindje.  Ik ken een 
geval, waarbij de vroedvrouw, die uiteraard ook mee op 
café ging, zo zat was, dat ze het kindje ondersteboven 
vasthield.

Eerste Communie
Wij hadden destijds een zeer strenge pastoor.  Dat was 

pastoor Wellens, afkomstig van Peer.  Hij vond dat wij nog 
niet genoeg kenden van onze catechismus, toen we zeven 
jaar waren, dus stelde hij de eerste communie met een 
jaar uit.  Dus deed ik mijn Eerste Communie toen ik acht 
was.  We kregen dan nieuwe kleren, en er was een beschei-
den feest, aan huis.  Enkel peter, meter, nonkels en tantes 
werden uitgenodigd, want wij waren al met velen thuis.  
Veel van wat die dag op het menu stond, was van eigen 
makelij, en werd klaargemaakt door een tante: vlaai werd 
zelf gebakken, en er werd een varken of een haan geslacht.  
Kip, wat nu heel courant is, werd vroeger bijna uitsluitend 
op feesten gegeten.

Plechtige Communie
Bij mijn Plechtige Communie (meestal de laatste  

zondag van april) droeg ik een lang, wit kleed.  Het was 
oorlog toen, maar in ruil voor wat tarwe of een stuk spek, 
kon je nog aan een stuk stof geraken.  Daar werd dan door 
een naaister een kleed van gemaakt.  Als boerenmensen 
konden we toch nog een behoorlijk feest geven.  Het was 
in die tijd gebruikelijk dat de kerkmeester of zijn vrouw, 
of een ander lid van het kerkfabriek, peter of meter was 
van een aantal kinderen.  Zo was mijn moeder toen meter 

Overzicht van de interviews in Maaseik
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van een tiental kinderen.  Zij moest dan naar de mis gaan 
in Maaseik, en nadien kwamen die kinderen naar hier, om 
koffie te drinken.  Ik weet nog dat kinderen, die niet van 
boerenfamilies waren, als ze thuis kwamen, vertelden dat 
ze “van dat lekker wit brood van voor de oorlog” gekregen 
hadden.  Maar dat was niet het geval: het tarwemeel was 
gewoon zodanig vaak gezeefd!

Cadeaus die ik me nog herinner van mijn Plechtige  
Communie waren: een kettinkje, een missaal, een  
heiligenbeeldje, een horloge, een rozenkrans.  Veel cadeaus 
in de kerkelijke sfeer dus.

Huwelijk
Een huwelijksfeest vond vroeger ook aan huis plaats.  

Dan werden kasten en meubels opzij gezet, en kwam er 
een kokkin.  Ook hier bestond het menu veelal uit eigen 
producten: meestal werd er een varken of een kalfje  
geslacht.  De menu’s waren tamelijk uitgebreid.  Ik  
herinner me nog het feest van mijn broer: dat ging door 
in een koestal, in Geistingen.  Het was zomer, en men 
had de stal flink gepoetst, en de muren behangen met  
gordijnen, die ze van de plaatselijke toneelvereniging  
hadden gekregen.  Dat kwam wel vaker voor, in die tijd, 
een feest in een koestal.  De mensen behielpen zich, nu 
kan het allemaal niet chic genoeg zijn.  Vanaf eind jaren 
’50 begon men geleidelijk meer en meer naar een zaal 
te trekken voor een huwelijksfeest. Vroeger was het in  
bepaalde dorpen gebruikelijk, dat men aan de deur van 
bruid of bruidegom, vooral als het een weduwe betrof,  
lawaai ging maken.  Ketelenmuziek, noemde men dat, en 
het was bedoeld om een traktatie uit te lokken.  Maar hier 
in Heppeneert kenden we dat gebruik niet.

Huwelijksverjaardagen
Mijn eigen 25-jaar huwelijk hebben we aan huis  

gevierd, in familiekring, met een vijfentwintigtal geno-
digden.  Ik wou eerst niets doen, maar dan komt men 
af met bloemen en geschenken, je kent dat wel, en dan  
hebben we toch maar een feest gegeven.  Onze Gouden 
bruiloft hebben we ook in familiekring gevierd, maar dat 
was in een zaal.

Huwelijksmenu van Mia R. en Mathieu D., 4 augustus 1955.
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Koffietafel bij een begrafenis
Na de begrafenismis werd er een koffietafel gegeven, 

ook weer aan huis.  Dat was heel eenvoudig: koffie met 
sandwiches of broodjes met wat vlees of kaas.  Ofwel 
krentenbrood: dat was ook typisch voor een koffietafel.  
Vlaai was er aanvankelijk nog niet bij, dat is er pas in de 
late jaren ’50 bijgekomen.  De praktische organisatie was 
een taak voor de buren.  Na het overlijden gingen ze ook 
iedere dag om 11u “luiden”.  En ’s avonds ging men in de 
kerk bidden.  Op de dag van de begrafenis, werd de dode 
in de kist naar de kerk gedragen.  Als de afstand te groot 
was, gebeurde dit met de lijkwagen.  Ook het graf werd  
gemaakt door de buren. Er kwam geen begrafenis- 
ondernemer bij kijken.  Naarmate er meer volk kwam bij  
begrafenissen, en ook meer auto’s, is men naar een zaal 
getrokken voor de koffietafel.  

Heel vroeger, toen het lijk nog thuis opgebaard lag, 
kwam men iedere avond bidden.  Dat ontaardde al eens in 
een zuippartij, aangezien er dan een pot jenever op tafel 
stond, met daarin een pollepel, die onder de mannen werd 
doorgegeven.  Mijn tante heeft dat dan vervangen door 
borrelglaasjes, en vervolgens stilaan afgebouwd.

Driekoningen
Op 6 januari werd er een “dikkoek” gebakken: een ronde 

dikke koek, met rozijnen en stukjes suiker.  Maar die werd 
ook wel bij andere gelegenheden gebakken, b.v. bij kermis, 
of als er familie op bezoek kwam.  Hier in Maaseik verko-
pen ze die nu nog bij elke bakker.  De kinderen gingen hier 
in Heppeneert bij mijn weten niet zingen op Driekoningen.  
Soms kwam er wel al eens een groep uit Maaseik tot hier.

Vasten
Op woensdag en vrijdag tijdens de vasten werd er geen 

vlees gegeten.  Vooral op Aswoensdag en Goede Vrijdag 
werd er streng gevast.  Sommige mensen legden zichzelf 
een streng regime op tijdens de vasten: ik ken iemand, die 
niet rookte tijdens de vasten, en geen seks had met de 
vrouw.

Op bepaalde dagen tijdens de vasten aten we vis:  
paling, die mijn vader en broer gingen vangen op de 
beek, maar ook haring en stokvis.  Met haring kwam men 
rond: die werd verkocht in kleine houten tonnetjes, en die 
legde men vervolgens zelf op in azijn, ajuin en citroen.   
Stokvis lustte ik niet, maar verse vis van de beek vond ik 
heel lekker.  Die werd gebakken, gezouten, en vervolgens 
een nacht in de kelder gezet.  En ’s anderendaags werd 
die dan gebakken in smout.  Maar ook koud was vis nog 
lekker.

Kermis
Als het kermis was, werd er extra veel vlaai gebakken.  

De zwarte-pruimen-taart werd gewoonlijk wat achter- 
gehouden: die bewaarde het langst!  Kermis duurde  
meerdere dagen: vrijdag of zaterdag werden de vlaaien 
gebakken, en zondag en maandag kwam er familie op  
bezoek, meestal de tantes en nonkels.  Neven en nichten  
van mijn moeder kwamen soms nog op dinsdag of woens-
dag, want die moesten van Nederland komen.  Op het 
menu bij kermis stond kippensoep, en meestal werd er ook 
een varken geslacht, of sprak men met buren of kennissen 
af om samen één varken te slachten, zodat men elk een 
helft kreeg.  Het vlees, b.v.  karbonades, werd gedroogd, 
en op de pekel gelegd, “op de top”, gedurende vijf à zes  
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dagen, en af en toe eens omgedraaid.  Nadien werden 
de karbonades afgewassen, met touw ingedraaid en  
gedroogd.  Dat was fel gezouten, maar lekker: wij kregen 
dat soms tussen de boterham mee naar school.

Oogstfeest
Een echt oogstfeest heb ik hier nooit gekend.  Dat was 

meer in Tongeren en omstreken, denk ik, waar er grote 
boerderijen waren.  Wel werd er van de eerste oogst- 
appelen een vlaai gebakken, die op het veld werd opgegeten.   
Tijdens de oogst werden er altijd boterhammen naar het 
veld gebracht, rond 15u.  Ook het paard kreeg altijd een 
dikke snee brood.  En als het heel warm was, brachten we 
een verse kan botermelk, van de melkerij, naar het veld.  
Dat was lekker als het dorstig weer was! 

Allerheiligen
Op Allerheiligen werd er veel naar de kerk gegaan, en 

op Allerzielen ging men naar de graven.  Vroeger was het 
in deze streek nog niet gebruikelijk dat men bloemen op 
het graf zette.  Het graf werd wel mooi afgewassen en 
opgemaakt.

Boekweitkoek
Boekweit werd hier weinig gegeten, in tegenstelling 

tot Wurfeld en vooral Bree (’t Hasselt), waar dat dagelijkse 
kost was.  Daar bakte men iedere morgen boekweitkoek, 
en als daar nog een goed stuk spek in verwerkt was, had 
men goed gegeten.  Maar hier in Heppeneert zaaide men 
geen boekweit.  Hier was er kiezel, ofwel leemgrond, en 
boekweit gedijt eerder op schrale grond.  Maar hier wat 
verderop, in Wurfeld, daar is zandgrond, en ik denk dat 

daar meer boekweitkoek gegeten wordt.

Eindejaarsfeesten
Op Kerstdag, 25 december, werd er enigszins gefeest: 

er werd een lekkere soep gemaakt, en een kip geslacht.  Die 
grote feesttafels op Kerstavond (24 december) is pas iets 
van de laatste twintig jaar.  En rond Nieuwjaar was het tra-
ditioneel wafelenbak: velen deden dat op oudejaarsavond, 
maar hier gebeurde het gewoonlijk al een dag eerder, op 
30 december.  De wafels werden gebakken op de kachel.  
Dat was soms een gesukkel: soms was de kachel te heet, 
dan weer te koud.  En dan werden er ook borrels gedron-
ken, uiteraard.  Op nieuwjaarsdag ging iedereen bij elkaar 
nieuwjaar wensen.  Ook dat is fel geminderd: nu is men 
op 1 januari nog van de kaart, van het feesten de nacht 
ervoor.

Sommige mensen legden zichzelf 
een streng regime op tijdens de 

vasten, ik ken iemand die niet 
rookte tijdens de vasten en geen 

seks had met de vrouw.
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Mevr. I.K.
Woont in Maaseik.  Geboren in Maaseik in 1942.  Beroep: 
ambtenaar, stad Maaseik. (interview op 3.07.06 – RS)

Geboorte
Ik weet nog dat we bij een geboorte beschuit met 

muizenkorrels aten, roze en witte.  Allicht zal dat gebruik 
uit Nederland overgewaaid zijn.  Maar het kan ook met 
een klassenonderscheid te maken hebben: suikerbonen 
zijn duurder dan muizenkorrels, dus de hogere klasse gaf 
misschien eerder suikerbonen?  Ofwel waren die muizen-
korrels eerder bestemd voor de kinderen.  Wat de juiste 
verklaring is, laat ik in het midden.  

Aangifte
De aangifte moest vroeger gebeuren binnen de 24 

uur.  Nu heb je daar acht of tien dagen tijd voor, geloof 
ik, maar toen moest dat onmiddellijk.  De vader moest  
vergezeld zijn van twee getuigen: meestal waren dat goede  
vrienden, maar het kon ook de cafébaas zijn, of de buren.  
Nadien ging men samen op stap.

Rondgang in de kerk
Sinds het nieuwe ziekenhuis van Maaseik er is, vanaf 

1958, werd het kind gedoopt in de kapel van het zieken-
huis, doorgaans binnen de acht dagen, als de moeder nog 
in het kraambed lag.

Als de moeder terug thuis kwam uit het ziekenhuis, 
moest ze eerst de rondgang in de kerk maken: samen 
met de vader en het kindje werd dan, in het bijzijn van de  
pastoor, langs de staties van de kruisweg gegaan.  Waarom 
dat juist gedaan werd, weet ik niet.  Nadien werd er thuis 

koffie geschonken voor de familie.

Communie
De grootte van het feest en het aantal genodigden 

was afhankelijk van het inkomen van de ouders, maar 
algemeen kan men stellen dat een feest voor de eerste 
communie minder uitgebreid was dan voor de plechtige 
communie, hoewel het nu vaak precies omgekeerd is.  Van 
mijn eerste communie weet ik enkel nog dat een tante van 
mijn moeder het kleed betaald heeft, en dat ik van mijn 
grootouders een missaal en een paternoster gekregen heb.  
Van een nicht van mijn moeder kreeg ik iets van porselein: 
pas veel later kwam ik er achter dat het diende om een 
bloemenkrans in te maken.  

Op de dag van de (plechtige) communie moest je  
voormiddag naar de mis, en namiddag nog naar het Lof, 
dus er was al niet meer zoveel tijd over om te feesten. Ik 
droeg die dag een wit kleed, dat ik van een nichtje gekregen  
had, en mij veel te groot was.  Daar was ik niet zo blij 
mee.  Op maandag was er nog een tweede communiedag,  
en dan werd je weer volledig in het nieuw gestoken:  
ik droeg toen een groen kleed, dat kan ik me nog goed 
herinneren.

Communiefeest, Maaseik, 1946.
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Kokkin
Ik heb zelf een aantal jaren gekookt, op communie-

feesten, begin jaren zeventig.  Het menu werd altijd opge-
steld in samenspraak met de klant.  Het merendeel van de 
communiefeesten was toen nog aan huis.  Vanaf de late 
jaren ’80 zijn de meeste mensen naar een zaal getrokken, 
maar het probleem was dat er niet veel zalen waren in 
Maaseik.  Dus week men regelmatig uit naar Neeroeteren, 
Aldeneik, Heppeneert.  Veel zalen zijn nu al besproken voor 
volgend jaar.

Verloving
Alleen de rijkere families vierden vroeger de verloving.   

Meestal gebeurde dit met een etentje voor de beide  
ouders.  Van vrijgezellenfeesten was nog geen sprake.

Huwelijk
Mijn huwelijk vond plaats in 1962.  Mijn ouders  

hadden een zaak, en achteraan lag een zaal met capaciteit  
voor 50 tot 70 personen.  Ook het huwelijksfeest van mijn 
nichtje ging door in een zaal, in Wurfeld.  De keuze voor 
een zaal hing af van de grootte van de familie, en of je 

wilde dansen.  Bij mijn huwelijk was er ’s middags een  
diner voor de naaste familie (nonkels en tantes).  ’s Avonds 
werden de neven en nichten uitgenodigd, en was er nog 
eens warm eten.  Dat was destijds de gebruikelijke gang 
van zaken.  Ik weet nog dat we ’s avonds als eerste gerecht 
mosselen hadden, in tomatensaus, en ik lustte geen mos-
selen!  Maar mijn moeder had het menu opgesteld.  Toen 
was het ook de gewoonte dat de ouders van het meisje het 
feest betaalde.  Nu deelt men meestal de kosten.

Het koppel dat huwde, stelde een huwelijkslijst op.  De 
familie werd individueel uitgenodigd voor het feest, en zij 
mochten dan een cadeau van de lijst kiezen.  Ik weet nog 
dat ik van mijn peter een staande klok gekregen heb, en 
van mijn meter 1000 frank, juist genoeg om een sisalmat 
mee te kopen.

Huwelijksverjaardagen
12,5 jaar huwelijk werd meestal gevierd met enkele 

vrienden.  Maar 25 en vooral 50 jaar huwelijk waren  
grotere feesten.  50 jaar huwelijk ging gepaard met 
een officiële plechtigheid: dan werd je op het stadhuis 
ontvangen met een glas champagne, en kreeg je een  
oorkonde en een geldsom.  Als je niet meer goed te been 
was, gebeurde dit aan huis.

Communiefeest, de fam. K., 1946.

Huwelijksfeest van de fam. K.
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Mevr. M.-L. P.
Woont in Maaseik.  Geboren in Maaseik in 1933.  Beroep: 
onderwijs.  (interview op 30.06.06 – RS)

Geboorte
Als er vroeger een kindje geboren werd, ging men in 

de buurt beschuiten met muisjes rondbrengen.  Dat is ook 
bij mijn geboorte nog gebeurd: toen is mijn oudste zus, 
die dertien jaar ouder is dan ik, dat op een grote schotel 
aan de buren gaan presenteren.  Die muisjes waren roze 
en wit, en hadden een anijssmaak.  Mogelijk hadden we 
dat gebruik uit Nederland overgenomen, aangezien we 
een grensgemeente zijn.  Nochtans waren wij echte Maas-
eikenaars, geen ingeweken Nederlanders, zoals er hier 
nu veel wonen.  Later zijn dan de suikerbonen gekomen:  
ik zie de spitse zakjes nog voor me, met het hoofdje van 
een engeltje op.

Bij ons thuis werden we niet voorgelicht.  Nu weet  
iedereen waar de kindjes vandaan komen, maar toen niet.  
Wij stonden daar als kind ook veel minder bij stil.  Toen 
ik geboren was, vroeg men aan mijn oudere zus, wat ze 
gekregen had.  “Een crème-taart”, antwoordde ze, want 
die was ter gelegenheid van mijn geboorte in huis gehaald.  
Die crème-taart was dus blijkbaar zo belangrijk, dat ze mij 
vergat te vermelden.

Doopsel
Het doopsel gebeurde binnen de negen dagen na de 

bevalling, en de vroedvrouw droeg het kindje naar de kerk, 
vergezeld van peter en meter.  Ik herinner me nog goed dat 
men het kindje in een witte, wollen sjaal wikkelde.  Die heb 
ik nog bewaard.  Mensen die het kindje kwamen bezoeken, 

namen geen grote geschenken mee, zoals nu.  Hooguit een 
paar gebreide sokjes.

Aangifte
De vader ging het kind aangeven op het stadhuis, 

en wie daar toevallig aanwezig was, werd gevraagd om  
getuige te zijn.  Nu neem je een goede vriend, of een broer 
of zus mee als getuige, maar toen niet.  Na de aangifte 
kwam men niet dadelijk naar huis: het was gebruikelijk dat 
men dan “op de potten” ging.

Eerste Communie
Het was toen oorlog (1940), en er was geen wit stof 

meer te krijgen.  Ik heb mijn communie dan maar gedaan 
in een geel manteltje, met een geel hoedje.

Plechtige Communie
In 1945, het jaar waarin ik mijn Plechtige Communie 

deed, was alles nog veel schaarser.  De datum was 1 juli, 
en ik droeg een kleed van een meisje dat een week eerder 
haar communie gedaan had.  Maar dat meisje was een 
flink stuk groter, dus dat kleed heeft men eerst nog moe-
ten retoucheren.  Verder droeg ik geleende witte schoenen, 
van datzelfde meisje.  Die heb ik nadien moeten terug- 
geven.  ’s Anderendaags had ik wel een prachtig nieuw 
kleed, versierd met smok (borduurwerk): toen was ik mooi.  
Met dat gekochte kleed, de eerste dag, was ik uiteraard 
niet gelukkig.  En mijn schoenen waren een half jaar op 
voorhand gekocht, dus die waren nipt: die knelden tijdens 
het feest.

Het communiefeest besloeg twee dagen: één dag voor 
de familie (ooms en tantes), en de tweede dag voor de 
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buren.  Mijn ouders hadden een stadsboerderij binnen 
de wallen, dus aan eten was niets tekort.  Op het menu 
stond: 
6 Ossenstaartsoep
6 Vleeskorfje
6 Rosbief
6 Kalfsvlees
6 Maaseiker hardlopers (kip) met compote
6 Fruit
6 Likeuren & crème glace
6 Moka

Een kokkin, een mevrouw uit Aldeneik, kwam dat de 
dag voor het feest allemaal klaarmaken.  Wat over was, 
kregen de buren op dag twee.

’s Morgens, op de dag van de communie, aten we niet 
thuis, maar bij een tante van mijn moeder.  Dat was een 
geweldige ervaring als kind: de tafel was prachtig gedekt, 
en daar mochten wij dan ontbijten.  Daarna moest je je 
“gaan laten zien” bij buren en familie, d.w.z. bij diegenen 
die je daarvoor uitgenodigd hadden (je ging daar niet 
spontaan naar toe).  Er werd dan een borrel geschonken, 
en meestal kreeg je wat geld.

Als cadeaus bij mijn communie herinner ik me een 
schilderijtje met Onze Lieve Heer en een engel op afge-
beeld.  Verder een nikkelen juwelendoos op pootjes, een 
rozenkrans, een missaal of geld.

Verlovingsfeest
Ons verlovingsfeest hebben we in 1957 bij mijn man 

gevierd, in Lummen.  Het was een etentje aan huis, samen  
met de broers en zussen, en de vader en moeder  
uiteraard.  Het was meteen ook de eerste kennismaking 
met de schoonfamilie.  Op het menu stond:
6 Aspergesoep
6 Vogelnestjes
6 Rundsgebraad – bloemkolen – aardappelen
6 Fruitsalade
6 Gevogelte – appelspijs
6 Gebak – moka
6 Fruit
6 Witte wijn: entre deux mers

Huwelijksfeest
Ons trouwfeest, in 1958, was bij mijn ouders thuis.  Dat 

was gebruikelijk voor mijn generatie.  De receptie hebben 
we gegeven in ons huurhuis, aan de Philipslaan, aangezien Communiefoto & -prentje van Mevr. L.-P., 1945.
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daar wat meer ruimte was.  Er was iemand ingehuurd om 
te koken, en ook iemand om op te dienen en af te wassen.  
De broers en zussen werden uitgenodigd: wij waren thuis 
met vijf, en bij mijn man ook, dus dat waren dadelijk al 
een hoop mensen.  Verder waren ook de peter en meter 
aanwezig, maar niet de neven en nichten.

Huwelijksverjaardagen
Voor ons 25-jarig huwelijk hebben we de ruime familie 

uitgenodigd, en zijn we uit gaan eten, in een hotel.  In 
de jaren ’80 was het al erg gebruikelijk dat je voor zo’n  
gelegenheid naar een zaal trok.  Over twee jaar hopen we 
ons 50-jarig huwelijk te vieren.

Bij 50-jaar huwelijk was er een plechtigheid voorzien 
op het stadhuis.  De burgemeester of schepen hield dan 
een toespraak, en overhandigde een tinnen schotel.  Maar 
mijn vader en moeder wilden dat niet: die hielden daar 
niet van.  Op die dag was het ook gebruikelijk dat het paar 
met koets en paard naar de kerk werd gereden, vaak vooraf 
gegaan door een stoet met mensen in oude klederdracht.  

Dit werd meestal door de buren georganiseerd.  De vrou-
wen droegen dan zwarte rokken en een mutsje, en een 
korf aan de arm.  De mannen gingen gekleed in zwart pak, 
met bolhoed.
Overlijden

Ik was zeven jaar toen mijn grootmoeder stierf. Ik 
kwam thuis, en mijn moeder zei: “kom eens even mee, 
“oetje” is gestorven” (zo noemden wij grootmoeder).   
Ik kwam uit de lucht gevallen: als kind had ik geen enkel 
besef van de dood.  Wij hadden een soort opkelder in huis, 
met een alkoof, en daarin lag grootmoeder opgebaard.   
Ik herinner me nog dat ik haar een kruisje gegeven heb.  
Het had toen verschrikkelijk gesneeuwd, zo erg dat groot-
moeder niet met paard en lijkwagen naar de kerk gebracht 
kon worden.  Ze hebben haar dan op een slee vervoerd.

Wat ik me ook nog kan herinneren, is dat de buren  
toen, bij een overlijden, drie tot vier dagen aan huis  
kwamen bidden.  Heel het huis stond dan vol stoelen, en er 
werden drie rozenkransen gebeden.

De koffietafel was aan huis.  Er waren sandwiches met 
kaas en hesp, en zelfgebakken taart.  Het was gebruikelijk 
dat de buren kwamen opdienen: koffie inschenken en de 
sandwiches en vlaai brengen.  Ze maakten alles klaar als 
de familie naar de begrafenismis was.  Op het einde van de 
koffietafel werd er altijd een borrel geschonken.

Dikke koek met boon
Naar aanleiding van Driekoningen bakte mijn moeder 

altijd een “dikke koek”: een ronde, bruine koek met krenten 
en brokjes suiker, erg zoet.  Ze stak er ook altijd een boon 
in, en wie die had, kreeg een kroontje, en was koning voor 
die dag.

Huwelijksfoto, Maaseik, 1958.
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Vasten
Op Aswoensdag en Goede Vrijdag werd er geen vlees 

gegeten.  Dan at men een eitje, vis of macaroni.  De andere 
dagen was veel minder streng.

Vis kochten we in de stad, er was immers al een vis-
winkel in Maaseik, maar ook bij de kruidenier verkocht 
men b.v. opgelegde haring.  Ik herinner me nog als moeder 
bakharing klaarmaakte: vader kon die geur niet verdragen,  
en als ze de vis moest omdraaien, ging ze met het  
deksel op de pan naar buiten.  Stokvis vond ik ook lekker, 
alhoewel het de goedkoopste vis is.  Moeder kon dat goed 
klaarmaken: ze kookte de stokvis, en maakte er een lekkere 
melksaus bij, en puree.  Ook kabeljauw kwam af en toe op 
tafel.

Pasen
Bij Pasen werden er gekookte eieren geverfd, en  

mochten de kinderen eitjes rapen.  Ik kreeg als kind ook 
al chocolade eieren.  Het menu op Pasen verschilde niet 
van een gewone zondag: er was bouillonsoep en als vlees: 
konijn, kip of varkensgebraad.  Dat kwam allemaal van  
eigen kweek.

Oorlog
Nu moet ik toch even een anekdote vertellen van  

tijdens de oorlog.  De bond der kroostrijke gezinnen ging 
toen van deur tot deur, om cadeaus te vragen voor hun 
tombola.  En toen ze thuis aanbelden, had moeder juist 
een brood gebakken, dus wij gaven een brood als prijs voor 
de tombola.  Wat later ging ik naar de trekking, en ik kreeg 
ook een lotje.  En ik won ons eigen brood terug!  Toen ik 
liet blijken dat ik dat niet wilde, zeiden de mensen naast 

me: “Maar kindje toch, neem dat brood mee”.  Het was 
oorlog, en vele mensen leden honger, maar thuis niet.  En 
toen men mij vervolgens liet kiezen tussen dat brood, en 
een gelakt kommetje, koos ik voor het laatste, opnieuw 
tot ontsteltenis van de mensen rondom mij.  De mensen  
zullen gedacht hebben: “Dat kind weet niet beter”.

Tijdens de oorlog waren bepaalde voedingsmiddelen 
gerantsoeneerd.  Wij gingen dan brood en melk, wat we 
teveel hadden op de boerderij, inruilen tegen zegeltjes, en 
daarmee konden we dan chocolade kopen.

Kermis
Als het kermis was, werd er altijd heerlijke crème-taart 

gehaald, bij bakker Van Wijck op de markt.  Andere taarten  
bakte moeder zelf, maar die crème-taart werd bij de  
bakker gehaald.  Kermis werd gespreid over twee dagen: 
op zondag kwamen de broers en zusters, en op maandag 
de rest van de familie uit Opoeteren en Aldeneik.  

Oogst
Tijdens de oogst moest ik als kind warm eten naar het 

veld brengen.  Onze boerderij lag in de stad, en de velden 
lagen daarbuiten, dus bracht ik het eten met de fiets: alles 
was goed ingepakt in handdoeken, en de soep werd in een 
bidon gedaan.  Ik mocht niet treuzelen onderweg, want 
dan werd alles koud.  

Tijdens de oogst kwam er familie helpen (b.v. nonkels), 
of buren.  Als er dan bij hen geoogst werd, gingen wij daar 
helpen.  Zo hielp men vroeger mekaar.

Sinterklaas
Bij Sinterklaas mochten we ons bord zetten.
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De attractie waren de chocolade mannen: we kregen 
er wel, maar niet veel.  Ze werden bij de bakker gekocht.   
Verder waren er: mandarijnen, niknakjes en pindanoten.  
Ook was er ieder jaar dezelfde speelgoedwinkel: de schuif-
jes en la’tjes waren gevuld met snoepgoed.  Er hoorde ook 
een weegschaaltje bij, om de snoepjes te wegen.  Het was 
geen nieuwe winkel: mijn oudere zussen hadden hem ook 
al eens gekregen met Sinterklaas.  Hij werd wel ieder jaar 
opnieuw gevuld met allerlei snoepjes.  Ieder jaar bracht de 
Sint ook een nieuwe gebreide garderobe voor de pop, en 
boeken waren er ook altijd bij.  Ik was als kind een verwoed 
lezer.

Eindejaarsfeesten
Kerstmis werd gevierd op 25 december, niet zoals nu al 

op Kerstavond.  Ik herinner me geen specifiek Kerstmenu.  
Wellicht zal moeder iets speciaals klaargemaakt hebben, 
b.v. koninginnehapjes.  

Op 30 of 31 december werden er meestal wafels  
gebakken, en voor de feestdagen haalde men altijd knap-
koek in huis.  Op oudejaarsavond schonk men een borrel, 
maar dit gebeurde in besloten kring.  Op nieuwjaarsdag  
ging men wel bij mekaar op bezoek, om nieuwjaar te  
wensen.  Dat kon verschillende dagen duren, voordat  
iedereen bij iedereen over de vloer geweest was.

‘s Morgens, op de dag van de 
communie aten we bij een tante 

van moeder. Dat was een  
geweldige ervaring: de tafel 

was prachtig gedekt, je moest je 
gaan laten zien bij de buren en 
familie. Er werd dan een borrel 
geschonken en meestal kreeg je 

wat geld.
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Mevr. P.R.
Woont in Maaseik.  Geboren in Maaseik in 1924.  Beroep: 
Handelaar (interview op 3.07.06 – RS)

Geboorte
Bij een geboorte ging men in de straat rond met een 

schotel met beschuit met muisjes.  Dat was dus meer 
iets voor de buren.  Suikerbonen werden gegeven aan  
diegenen die het kindje kwamen bezoeken.  De meeste 
bevallingen waren toen nog aan huis, en wie de moeder 
kwam bezoeken, kreeg zo’n spits zakje met suikerbonen 
mee.  Dat gebruik van beschuit met muisjes is toch nog 
lang meegegaan, want toen mijn dochter bevallen is, werd 
dat nog gedaan.  Ik denk dat het geminderd is toen men 
naar het ziekenhuis ging om te bevallen: toen werd er 
thuis minder gefeest.

Kerkgang
Als je in het ziekenhuis bevallen was, moest je daar 

negen dagen blijven: je mocht niet eerder het bed uit.  Als 
je daarna naar huis mocht, moest je eerst nog de kerk-
gang gaan doen.  Dat ging vrij snel: bidden, zegenen, en 
dan mocht je naar huis.  De vroedvrouw was daar ook bij, 
en een priester uiteraard.  Vroeger was dat de gewoonte, 
iedereen vond dat heel normaal: “morgen doe ik mijn  
kerkgang, en dan mag ik naar huis”, zei de jonge moeder 
dan in het ziekenhuis.

Communie
Bij de communie was er een groot familiefeest aan 

huis.  Vroeger waren er veel meer gelegenheden dat de 
familie samenkwam, zelfs de ruime familie.  Iedereen werd 

uitgenodigd: nonkels, tantes, neven en nichten.  Natuurlijk 
hing dat af van de grootte van de familie: een gezin met 
twaalf kinderen kon er moeilijk nog de neven en nichten 
bijvragen.  Maar in het algemeen werd er vroeger toch  
uitbundig gefeest.

Huwelijk
Vroeger werden alle grote feesten aan huis gevierd, 

dus ook een huwelijk.  Wij hadden thuis een meubelzaak, 
en één helft van de winkel werd dan leeggemaakt, en dan 
werden er tafels en stoelen gezet.  De hele familie werd 
uitgenodigd.  Een “kook” maakte het menu klaar.  Menu’s  
waren destijds zeer uitgebreid, met vele gangen na  
mekaar, en een pauze tussendoor, zodat men even kon 
gaan wandelen, zodat het eten wat kon “zakken”.  Aan het 
eind van zo’n menu was er altijd een zogenaamde “opzat”,  
een spitse taart van bolletjes crème, met suiker aan  
mekaar geplakt, en helemaal boven aan een beeldje van 
het bruidspaar.

Naamfeest
Vroeger werd niet zozeer je verjaardag, als wel je 

naamfeest gevierd.  Iedereen wist toen ook wanneer zijn 
naamdag was.  De familie kwam dan samen om koffie 
te drinken, en er was gateau, meer bepaald een Saint- 
Honoré-taart: een prachtige taart, bestaande uit allemaal  
bolletjes (soesjes), en mooi versierd. Maar met de  
moderne namen van tegenwoordig is het moeilijk om nog 
voor iedereen een passende heilige te vinden.

50 jaar huwelijk
Bij sommige gouden huwelijksjubilea werd het bruids-



88

paar rondgereden in een koets, en liep er een stoet voorop, 
die de uitbeelding van hun leven moest voorstellen.  Men 
ging dus gekleed zoals het gevierde paar er vroeger bijliep, 
en er werden bepaalde taferelen uit hun leven uitgebeeld, 
b.v. het beroep dat ze hadden uitgeoefend.

Overlijden
Drie dagen voor de begrafenis, kwam iemand van de 

buren om te bidden.  Het lijk werd vroeger immers thuis 
opgebaard.  Eén iemand bad voor, en de anderen baden na.  
En er moesten rouwkapellen gemaakt worden: dat waren 
zwarte doeken, met een zilveren rand, die in de deur- 
opening en aan de gevel gehangen werden.

De koffietafel is altijd heel eenvoudig gebleven:  
verschillende soorten broodjes, vlaai, en een borrel om af 
te sluiten.  Je moet weten dat men het vroeger eigenlijk 
een begrafenisfeest noemde.

Carnaval
Voorafgaand aan de vasten vierden we eerst nog drie 

dagen carnaval.  Dat eindigde op woensdag met haring-
bijten: alle cafés trakteerden dan op haring.  Nu is dat zelfs 
uitgebreid tot een koud buffet, waarbij de haring verwerkt 
wordt in allerlei slaatjes.  Alles wordt gratis aangeboden 
aan de klanten.  Als dat voorbij was begon de vasten.

Er is wel al lang een carnavalstoet, hier in Maaseik, 
bij halfvasten.  Vroeger, als je gemaskerd rondliep, was je  
verplicht van je te laten registreren: op het stadhuis moest 
je dan een nummer gaan halen.  Om twaalf uur moesten 
de maskers af: dan moest je je bekend maken.  Maar men 
begon toen wel al vroeger uit te gaan dan nu: er waren 
veel groepen die ’s middags al vertrokken!

Vasten
Tijdens de vasten kregen we als kind een doos, om 

onze snoep in op de sparen.  Op zondagen mochten we 
daar dan één stuk uitnemen.  Pas als de vasten voorbij was, 
mochten we alles opeten.

Op bepaalde dagen in de vasten (b.v. Aswoensdag en 
Goede Vrijdag) mocht er geen vlees gegeten worden.  Dan 
aten we vis: stokvis of haring.  Die kon je op bepaalde  
dagen bestellen bij de kruidenier.

Paasklokken
Op Witte Donderdag vertrokken de Paasklokken, en op 

Stille Zaterdag rond twaalf uur kwamen ze terug.  En dan 
lagen de tuintjes overal vol eitjes: die waren dan door de 
klokken uitgestrooid.  Vroeger waren dat alleen gekookte  
eitjes, die door de mensen zelf gekleurd werden: b.v. 
een bruine kleur bekwam men door de eitjes te koken in  
uienschillen, een rode kleur door rode kool in het water te 
doen enz.

Eierkuppen
Eierkuppen is een typisch gebruik rond Pasen.  Het 

vindt plaats in het Maaseikse gehucht ’t Ven, en het is een 
soort tornooi, waarbij twee deelnemers, ieder met een eitje 
in de hand, tegen mekaar kloppen.  Diegene wiens eitje 
het langst heel blijft, heeft gewonnen, en mag een ronde 
verder.  De kapotte eitjes worden opgegeten, en uiteraard 
wordt er ook het nodige bij gedronken.

Noorderwijk-Kermis
Vroeger was er nog een echte kermis in Maaseik: de 

hele markt stond dan vol met kermisattracties.  Omdat het 
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één van de eerste kermissen van het seizoen was, trok die 
kermis altijd veel volk.  Toen het stadsbestuur besloot om 
die kermis af te schaffen, omwille van verkeersproblemen, 
heb ik uit protest een doodsbrief opgesteld, om het over-
lijden te melden van de Noorderwijk-Kermis.  Ik ben die 
brief overal in de buurt gaan rondbrengen, en heb aan de 
mensen gevraagd om uit protest de zwarte vlag buiten te 
hangen.  Velen hebben dit dan ook gedaan.  Als ze geen 
zwarte vlag hadden, hing men een zwarte lap of zelfs een 
onderrok uit.  Toen heeft de stad beslist van de kermis toch 
nog enkele jaren te laten voortbestaan.  

Kierswek
In de periode rond Kerstmis was er altijd “Kierswek”, 

een soort worstenbroodje, maar gemaakt uit brooddeeg 
en met een echte saucijs in.  “Kiers” staat voor Kerst, en 
“wek” staat voor een broodje.  Nu maakt men dat met  
bladerdeeg, en met een frikandel, maar dat is niet authentiek.   
Vele mensen maakten ze vroeger zelf.

Nieuwjaar
Op nieuwjaarsdag werden er overal borrels geschon-

ken.  De mannen die de vuilnis kwamen ophalen, de  
assenkar zeiden wij vroeger, gingen dan ook bij de mensen 
binnen om nieuwjaar te wensen.  Idem voor de facteur.   
En overal werden ze op een borrel getrakteerd.  

Er werd ook wel eens gezongen aan de feesttafel...
Maaseik 1948.



Conclusies
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In Borgloon en in Maaseik weerspiegelen de evolutie  
van de eetgewoontes de algemene maatschappelijke  
evoluties tijdens de 20ste eeuw:
6 De voorbije eeuw is de welvaart aanzienlijk toege- 
 nomen, en dat vertaalt zich zowel in de manier van  
 feesten als in het aantal feesten.
6 De plaats van de kerk in de samenleving is minder  
 prominent dan enkele decennia geleden. Parallel daar- 
 mee zien we niet-kerkelijke feesten opduiken, 
6 De maatschappij is veranderd van een eerder agra- 
 rische samenleving naar een wereld waarin de  
 landbouw slechts een rol in de marge speelt. Ook dat  
 vinden we in de evolutie van de feesten terug, bijvoor- 
 beeld doordat een pauze niet meer dient om de koeien  
 te melken en doordat steeds minder producten van  
 “eigen kweek” worden geconsumeerd.
6 Familiebanden worden zwakker terwijl het belang  
 van vrienden (die men – in tegenstelling tot familie- 
 leden – “zelf kiest”) onmiskenbaar groeit. Dat wordt  
 onder meer weerspiegeld in het aantal en de keuze van  
 de genodigden op een feest.
6 De maatschappij mondialiseert en globaliseert, een  
 gegeven dat ook zichtbaar is in het opkomen van  
 nieuwe eetgewoontes en gerechten.
6 Op alle vlakken van het maatschappelijke leven  
 oefenen nieuwe technologieën een belangrijke invloed  
 uit, dus ook op de manier van eten. De opkomst van  
 de diepvriezer is hiervan het duidelijkste, maar zeker  
 niet enige, voorbeeld.

De feesten
Als we het aanbod feesten bekijken, stellen we vast 

dat er – althans op de “sleutelmomenten” van het leven 
– gedurende de vorige eeuw wel enkele zijn bijgekomen, 
maar weinig of geen zijn verdwenen. Nog altijd worden de 
geboorte en de doop van een kind gevierd, is er flink veel 
aandacht voor de communiefeesten, wordt er uitgebreid 
getrouwd en is er bij een begrafenis een koffietafel.

Nieuwe feesten zijn bijvoorbeeld het grotere aantal 
huwelijkverjaardagen dat wordt gevierd, de toegenomen 
aandacht voor gewone verjaardagen, de voorzichtige  
opkomst van verlovingsfeesten en vrijgezellenavonden…

Wat betreft da jaarcyclus valt het op dat in Maaseik 
de kermis niet langer het belangrijkste feest is, maar wel 
Carnaval.

Geboorte
Hier trad in de loop van de decennia een behoorlijke 

evolutie op. Aanvankelijk – in de beginperiode van het  
onderzoek, nl. voor de Tweede Wereldoorlog – werd een 
baby thuis geboren en al na een paar dagen in de plaat-
selijke kerk gedoopt. Daar was slechts een beperkt feest 
aan gekoppeld. Later werd baby’s meestal in het moeder-
huis geboren en verbleef de moeder daar verschillende  
dagen. De baby werd in het moederhuis gedoopt; bezoekers 
werden met een klein feestje in de kamer van de moeder 
ontvangen. Tegenwoordig verblijft een moeder nog slechts 
kort in het moederhuis en vindt de doop vaak pas enkele 
maanden later plaats. Dat kan dan gekoppeld worden aan 
een flink doopfeest. Soms worden – los van de doop – op 
één dag al de familieleden en vrienden ontvangen voor 
een soort babyborrel of geboortefeest.

Op enkele uitzonderingen na blijft doopsuiker over 
heel de onderzochte periode aanwezig. De verpakking van 

Maatschappelijke evolutie
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de suiker veranderde echter regelmatig. Merkwaardig is 
het aanbieden van beschuit met muisjes in Maaseik voor 
1950. Soms waren de beschuiten met muisjes zelfs gelijk-
tijdig aanwezig met de suikerbonen, die nadien de strijd 
gewonnen hebben.

Communie
Communiefeesten kenden een grotere verandering. 

In het begin van de onderzoeksperiode werd de eerste  
communie amper gevierd, terwijl dat later duidelijk wel 
het geval was. De plechtige communie was in heel de  
periode een belangrijk sleutelelement. Wel was aanvan-
kelijk een communiefeest vaak behoorlijk sober – soms 
vond het zelfs in het internaat plaats – terwijl het later 
uitgroeide tot een mini-huwelijksfeest. In de loop der jaren 
nam ook het aantal gasten toe. De geschenken evolueer-
den van vooral religieuze en praktische cadeaus (zoals een 
paternoster, een inktpot en een zilveren servetring) maar 
meer wereldse dingen als een fiets.

Verjaardagen
Verjaardagen worden door de respondenten relatief 

weinig vermeld. Als de respondenten erover praten, gaat 
het vooral om kinderfeestjes die sinds enkele tientallen 
jaren worden gegeven. Voor 1950 waren de naamdagen 
belangrijker.

Eindexamens
Eindexamens werden door deze respondenten slechts 

beperkt gevierd. Alleen de jongste generatie vermeldt deze 
feesten (of feestjes) min of meer systematisch.

Verloving 
Verlovingsfeesten kwamen vroeger bijna niet voor. 

Tegenwoordig kent men ze wel maar zijn ze nog niet  
algemeen. Ze komen eerder voor in burgerfamilies. Ook de 
vrijgezellenavond kon maar enkele respondenten bekoren.

Huwelijk
Bij al de respondenten was het huwelijksfeest een 

hoogtepunt in hun leven. Zowel vroeger als nu werd dat 
uitgebreid gevierd. 

Toch traden de voorbije eeuw verschillen op. Vroeger 
was een huwelijk een typisch familiefeest, nu vieren ook 
vrienden en relaties mee. Verder vermeldden sommigen 
dat vroeger het huwelijksfeest volledig door de ouders 
werd geregeld (“bedisseld”) terwijl nu het jonge koppel  
alles bepaalt. Werd vroeger het feest vooral overdag en in 
de vooravond gevierd, nu is dat vaak een typisch avond- 
en zelfs nachtgebeuren. Dat vertaalt zich bijvoorbeeld in 
het tijdstip van eten: het is niet abnormaal dat tijdens een 
huwelijksfeest rond middernacht het buffet wordt aange-
sneden.

Huwelijksverjaardag
Huwelijksverjaardagen worden vaker dan vroeger  

gevierd. Vroeger was bijna alleen de 50ste huwelijks- 
verjaardag een reden om te feesten, en dit kwam slechts heel 
af en toe in een dorp voor. Tegenwoordig vieren mensen  
meer huwelijksverjaardagen; soms door een etentje met 
het eigen gezin (thuis of – recent – in een restaurant), 
soms door een grootschaliger feest. Belangrijke data zijn 
25 en 50 jaar huwelijk.
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Begrafenis
De aard van begrafenissen lijkt relatief constant. 

Nog steeds worden begrafenissen gevolgd door een  
zogenaamde koffietafel. Hierin komt niet veel verandering: 
koffie met broodjes en daarna gebak (vlaai). De soorten 
vlaai veranderde uiteraard – vroeger kwam bijvoorbeeld 
zwartepruimenvlaai meer voor dan tegenwoordig – maar 
al bij al bleef de evolutie beperkt: de koffietafel is een  
sobere maaltijd na een begrafenis, zowel in Borgloon als 
in Maaseik.

Een jongere respondent vermeldt een alternatieve  
bijeenkomst in een jongerenhuis, met bier en muziek die 
een jonge overledene graag hoorde.

Andere feesten
Geen enkele respondent vermeldde andere nieuwe 

feesten, zoals een ossenviering of een house warming 
party.1

Aard van de feesten
Het karakter van de feesten is in de loop der jaren 

behoorlijk veranderd. Een paar rode draden vallen echter 
op:

Religie
Zowat al de belangrijke feesten zijn gekoppeld aan 

een religieus gebeuren: doop: communie, huwelijk,  
begrafenis… Dat was vroeger zo, en dat is tegenwoordig 
nauwelijks anders. Wanneer bijvoorbeeld het kerkelijke 
en het burgerlijke huwelijk niet op dezelfde dag worden  
afgesloten, omschrijft men de kerkelijke plechtigheid als het 
“echte” huwelijk. Die dag wordt het echte feest gehouden,  

terwijl de dag van het burgerlijke huwelijk hooguit goed is 
voor een beperkt etentje met de ouders, broers en zussen.

Vroeger kende ongeveer elk feest zijn eigen religieuze  
ogenblik: zo begon men meestal met een gebed. Nu is 
dat verminderd maar helemaal verdwenen is het niet. 
Nog steeds zijn er families die bijvoorbeeld tijdens een  
communiefeest een gebedselement inlassen. Mogelijk  
heeft dit ook te maken met de manier waarop in dit  
onderzoek de respondenten zijn gevonden: via de plaatse-
lijke pastoors,in Borgloon, maar ook in Maaseik komt het 
voor.

Locatie
Aanvankelijk werden alle feesten thuis gehouden.  

De huizen waren groter dan vandaag (en als het moest, 
werden de meubels buiten geplaatst) en bovendien was 
het aantal feestgangers kleiner. Later trad er een evolutie  
om in een aantal gevallen elders te feesten: in een  
restaurant of – meestal – in een zaal. Voor sommige 
feesten is deze evolutie niet volledig: sommige com- 
muniefeesten vinden nog steeds in huis plaats. Voor  
andere feesten is de evolutie bijna compleet: bijna niemand 
viert nog een huwelijk in het eigen huis. Ook de koffie- 
tafel na een begrafenis vindt zelden of nooit nog thuis  
plaats (ook de overledene ligt tegenwoordig zelden of 
nooit nog in het eigen huis opgebaard).

Anderzijds is er soms een terugkerende beweging. Een 
tijdlang werd een doop in het moederhuis gevierd; nu  
gebeurt dat af en toe weer thuis. Een respondent meldde 
dat er de tendens bestaat om communiefeesten weer thuis 
te vieren, zeker als het aantal genodigden niet te groot is.

Soms gaat men – vooral voor kleinere feestjes – met 

1 Nochtans  
 Clerinx, H. (red.). Lapjesproef voor drie zussen. Volkscultuur in Limburg. Hasselt, Concentra / Limburgs Volkskundig Genootschap, 2004.
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het gezin of enkele andere mensen in een restaurant eten. 
Dat is uitgesproken nieuw: voor de jaren tachtig was er in 
Borgloon niet eens een restaurant.

Personeel
Van in het begin van de onderzochte periode  

werden sommige eetfeesten door de mensen zelf gekookt, 
en andere door een speciaal daarvoor ingehuurd iemand 
(meestal een kokkin, een kook). Dit uitbesteden van het  
koken is de voorbije decennia nog toegenomen; zo is 
het tegenwoordig bijna ondenkbaar dat een huwelijks-
maal nog door de jonggetrouwden, of hun ouders, wordt  
bereid.

Vanaf afgerond 1960 begint men steeds vaker een 
beroep te doen op een traiteur, d.w.z. een professioneel 
iemand die in principe in zijn eigen keuken, en met zijn 
eigen materiaal, voor het eten zorgt. Onmiskenbaar is er 
sprake van een professionalisering. Tegelijkertijd neemt 
de zogenaamde informele hulp af. Terwijl vroeger voor  
menig feest op een welwillende tante of buurvrouw  
werden ingeschakeld (die op haar beurt, indien ze zelf een 
feest hadden, ook weer op anderen een beroep deden) 
komt dit tegenwoordig niet – of bijna niet – meer voor. 
Wellicht hangt dit gedeeltelijk samen met het verzwakken 
van de familiebanden.

Het vertaalt zich ook onder meer in de keuze van de 
gerechten. Indien mensen zelf nog een feestmaaltijd  
bereiden, gaat nogal eens de voorkeur uit naar gerech-
ten die gemakkelijk een dag van tevoren kunnen worden 
klaargemaakt. Pasta’s zijn hiervan het duidelijkste voor-
beeld. Wanneer een traiteur wordt ingeschakeld, worden 
bij herhaling “speciale” gerechten gevraagd.

Genodigden
Het valt op dat met de jaren het aantal deelnemers van 

een feest stijgt. Huwelijksfeesten met tweehonderd gasten 
zijn geen uitzondering.

Zoals we al signaleerden, werden in de loop der jaren  
de familiebanden zwakker. Dat vertaalt zich ook in de  
selecte van de genodigden. Terwijl vroeger bijna uitslui-
tend familieleden – en hooguit enkele goede vrienden 
– werden gevraagd, bestaan de feestvierders nu voor een 
flink gedeelte uit niet-familieleden. Dat kunnen vrienden 
zijn, of leden van een sportclub, maar ook collega’s en zelfs 
professionele relaties.

Sommige – vooral oudere – respondenten klagen 
daarover. Zij vinden moderne feesten minder intiem dan 
vroeger, toen alle deelnemers elkaar kenden. Dat klopt 
ook: vroeger zagen de deelnemers van een feest elkaar  
regelmatig. Bij herhaling kwam heel de familie bijeen; niet 
alleen op feesten n.a.v. de sleutelmomenten maar bijvoor-
beeld ook n.a.v. de plaatselijke kermis. Het was gebruikelijk 
dat de familie op bezoek ging bij een familielid in wiens 
dorp de kermis werd gehouden. Zo werden de familie-
banden onderhouden.

Eten of vieren
Als we de evolutie van de menukaarten bekijken, zien 

we een sterke evolutie: vroeger bestond een feest vooral 
uit lekker en veel eten. Een moderne mens vraagt zich 
af hoe men vroeger zoveel eten opkreeg. Met een menu 
uit de jaren dertig vult men vandaag twee, of zelfs drie,  
feesten.

Maar vroeger verrichte de meerderheid van de bevol-
king meer lichamelijke arbeid dan tegenwoordig, zodat 
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men meer calorieën kon verstouwen. Bovendien was een 
feest de enige gelegenheid om bijzondere dingen te eten, 
en die kans liet men zich niet ontglippen. Nu kunnen we 
bij wijze van spreken elke dag bijzondere dingen eten. 
Een bijkomend element hield in dat men vroeger nuchter 
naar de kerk ging, waardoor de feestvierders daarna extra  
hongerig waren.

Dat vertaalt zich niet alleen in de hoeveelheid eten, 
maar ook in het karakter van het feest. In een modern 
feest is het eten nog wel belangrijk maar zeker niet meer 
het enige element. Nu wil men zich amuseren: babbelen, 
lachen, dansen…

Tijdstip
Vroeger werd er alleen overdag en in de vooravond 

gefeest. Nu beginnen veel feesten in de latere namiddag  
of zelfs ’s avonds, cn kunnen ze tot in de niet meer zo 
kleine uurtjes duren. Volgens een respondent zou het  
typisch voor Borgloon zijn dat in het holst van de nacht 
nog behoorlijk wordt gegeten, met de uitdrukkelijke  
bedoeling tot de volgende ochtend te kunnen vieren.

Maar er zijn ook konstantes. Als er overdag wordt  
gefeest, werd vroeger een pauze ingelast om de koeien 
te melken. Die pauze bleef behouden; alleen dient die nu 
voor een wandelingetje of zo.

Eenvormigheid
Wat op tafel kwam, is flink veranderd. Het valt op dat 

tegenwoordig de variatie behoorlijk groot is, terwijl vroeger  
veel menu’s er ongeveer hetzelfde uitzagen. (Al zou dat 
ook kunnen door het selectieve geheugen van sommige 
respondenten; misschien herinnerden ze zich niet alle  

gerechten, of werd hun herinnering gekleurd door wat in 
hun tijd “normaal” was. Misschien verklaart dat mee waar-
om de oude menu’s op elkaar lijken.) Zelfs de verschillen 
tussen Borgloon en Maaseik zijn klein. Een duidelijke aan-
wezigheid van streekproducten is er niet. In elk geval is er 
het verhaal van een familie waar drie zondagen na elkaar 
een communiefeest werd gehouden. Telkens kregen de 
gasten ongeveer hetzelfde voorgeschoteld. Zoiets komt 
niet meer voor. Nu is de variatie in de gerechten behoorlijk 
groot.

Invloed van de burgerij
Vroeger keken veel mensen op naar wat in ‘Brussel’ 

gebeurde, d.w.z. naar de keuken van de rijkere burgerij. 
Men verwees graag naar de ‘betere keuken’ van Brussel, 
waarvan men graag elementen overnam (of deed alsof). 
Een traiteur pakte ermee uit dat hij in Brussel het “vak had 
geleerd”, en sommigen kozen graag voor een menu “zoals 
bij de burgerij”.

Gerechten
Vroeger waren tijdens een feest de vidé vooraf en de 

gâteau na afloop vaste elementen. Het eigenlijke eten  
bestond heel vaak uit kip in allerlei vormen en soorten, en 
met allerlei namen (“Jesserse kiekens”, “Maaseiker hard- 
lopers”…). Ook konijn belandde bij herhaling op de feest-
tafel. Bijna alles kwam uit eigen kweek; niet toevallig  
waren kip en koning populair en bestonden veel toetjes 
uit fruit. 

Veel werd nadrukkelijk gekweekt of geteeld om te  
bewaren, d.w.z. om in te zouten of te steriliseren. Soms 
had dat een negatieve invloed op de kwaliteit, bijvoor-
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beeld wanneer bij een slachtbeurt zelfs de beste brokken 
vlees in een weckpot belandden (en dus niet vers werden  
opgegeten).

Die situatie is bijna verdwenen. Bijna niemand kweekt 
nog dieren, en ook de moestuinen en boomgaarden zijn 
te klein om de eigen feesten te “bevoorraden” (als ze nog 
bestaan). Ook in dit opzicht weerspiegelt de aard van de 
gerechten de toegenomen welvaart.

Sommige feestgerechten zijn uit de mode verdwenen: 
vidé, zwezerik, ossentong (als vlees en als aardappelsoort), 
kip… Nieuwe gerechten kwamen in de plaats: pasta’s 
(makkelijk een dag van te voren klaar te maken), wild,  
exotisch fruit en exotische gerechten… Ook ijs belandde  
sinds de jaren zestig systematisch op een feesttafel; de 
opkomst van de diepvriezer is daar niet vreemd aan.  
Hetzelfde argument geldt voor vis: aangezien dat moeilijk 
bewaard kon worden, kwam dat vroeger weinig op tafel. 
Vandaag is vis heel normaal.

Drank
Hier bemerken we een merkwaardige evolutie.  

Enerzijds is er de opkomst van de coca cola (voor kinderen).  
Anderzijds kende bier een evolutie. Aanvankelijk was dat 
een normale feestdrank. Vanaf de jaren vijftig belandden 
wijn en schuimwijn op tafel, en verloor bier aan belang-
stelling. Maar vanaf de jaren negentig begon bier – vaak 
een streekbier – opnieuw de feesttafel te veroveren. Het 
gunstigere imago van Belgisch bier zal daaraan niet 
vreemd zijn.

Merkwaardig is dat geen enkele respondent in Borg-
loon over schuimwijn – of zelfs over fruitsap – praat, 
hoewel dit voor Haspengouw typische streekproducten 

zijn. Ook de typische wijn uit de gemeente en regio – een 
verschijnsel van vooral het jongste decennium – wordt 
nergens in de interviews vermeld. Werd deze dranken niet 
gedronken of waren (zijn) ze niet belangrijk genoeg om te 
vermelden? Is de status van deze streekproducten te laag 
om voor een feest te dienen?

Gezondheid
De toegenomen aandacht voor de gezondheid blijkt 

ook uit de feesten. Vooral tijdens kleinere feesten – zoals  
etentjes met het gezin n.a.v. een huwelijksverjaardag 
– wordt erop gelet dat men niet te vet eet en het choles-
terolgehalte niet de hoogte injaagt.

Ook de houding tegenover tabak is veranderd. Vroeger 
was het normaal dat men gasten met een ruim gamma  
rookwaren ontving. Dat bestaat niet meer. Helemaal  
ondenkbaar is dat men nog – zoals vroeger – in het moeder- 
huis met de gasten uitgebreid zit te roken.

Animatie
In dit opzicht is het beeld dat de respondenten schet-

sen, eerder diffuus. Grappen werden altijd op een feest 
verteld, en sketches opvoeren of liedjes zingen tijdens 
bijvoorbeeld een huwelijk waren en zijn vaste elementen. 
Maar er zijn ook verschillen: communiefeesten die vroeger 
in een pensionaat plaatsvonden, werden met pianomuziek 
opgeluisterd. Dat bestaat niet meer. Vanaf de jaren zeven-
tig werden disk jockeys ingehuurd, die vooral grootscha-
lige feesten moeten opvrolijken.

Twee families melden dat ze tijdens de jaren zeventig 
Miel Cools hebben laten optreden. Dat was in die tijd een 
populaire kleinkunstzanger. Het is merkwaardig dat voor 
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een kleinkunstenaar is gekozen, en niet voor bijvoorbeeld 
een zanger die schlagers of sfeerliederen brengt.

Andere elementen

Kookboek van de ‘Boerinnenbond’
In veel interviews wordt verwezen naar het kookboek 

van de ‘Boerinnenbond’1. Dit bestaat bijna een eeuw en 
wordt nog regelmatig herdrukt en geactualiseerd. Er zijn 
inmiddels bijna 150.000 exemplaren van verkocht. Voor 
veel mensen is dat dè bijbel op het gebied van koken.

Ongetwijfeld heeft dit kookboek ervoor gezorgd dat 
mensen beter gingen koken, en meer aandacht kregen  
voor hygiëne en een gezonde voeding. Maar omdat 
het boek in heel Vlaanderen wordt verspreid, heeft het  
wellicht ook geleid tot een zekere uniformiteit. Misschien 
is door zijn invloed het streekeigene enigszins verloren  
gegaan. Wellicht verklaart dit mee de vroegere eenvormig-
heid van de feestmenu’s.

Nieuwe technologie
Zowel in het bewaren van de producten – met de 

koelkast en vooral de diepvriezer – als in het bereiden van 
de maaltijden – met bijvoorbeeld de wok – is de komst 
van nieuwe technologieën merkbaar. Het blijkt ook uit de  
omkadering van een feest: terwijl vroeger een bepaald  
gezin de gewoonte had om na een feest een krantje 
met een feestverslag uit te geven, staat nu alles op een  
website. Uitnodigingen worden per e-mail verstuurd.

Restant van de feodaliteit in Borgloon
Dit element blijkt niet uit de feesten bij sleutel- 

momenten maar wel uit de beschrijving van sommige 
kalenderfeesten. Voor de Tweede Wereldoorlog waren in  
Borgloon nog late restanten van de feodaliteit aanwijs-
baar, meer bepaald van de centrale rol van de kasteelheer 
op het maatschappelijke gebeuren. Een respondent vertelt 
dat men de tweede of derde zondag van oktober in het 
park van het kasteel kastanjes mocht rapen. Een andere  
respondent vertelt dat de kasteelheer voor het feest van 
Sint-Barbara (de beschermheilige van de mijnwerkers)  
enkele hazen leverde, die vervolgens tijdens een feestmaal 
werden genuttigd. Blijkbaar was de traditionele verhou-
ding tussen enerzijds de “kasteelheer” en anderzijds het 
“gewone volk” – die zijn wortels vindt in de feodaliteit 
– nog niet helemaal afgevlakt.

1 Officiële titel: Ons Kookboek. Leuven, KVLV Katholiek Vormingswerk van Landelijke Vrouwen. Meest recente uitgave: 2000.
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Toen dit onderzoek werd uitgetekend, vroeg men ook 
aandacht te besteden aan het toeristisch benutten van 
de onderzoeksresultaten. Daarvoor bestaan verschillende 
mogelijkheden:

6 De horeca van Borgloon en Maaseik of de plaatselijke  
 toeristische diensten kunnen er inspiratie in vinden  
 voor het organiseren van feesten, plechtigheden of  
 manifestaties. Zo zou men eraan kunnen denken om  
 een communiefeest anno 1930 – met randanimatie en  
 de vroegere gerechten – te organiseren, en in toeris- 
 tische arrangementen specifieke kook- en eetactivi- 
 teiten op te nemen.

6 In een boek, website, toeristische folder en brochure  
 of andere publicaties kunnen dergelijke ideeën onder  
 de vorm van tips worden aangereikt aan iedereen die 
 er belangstelling voor heeft. Zowel restaurants,  
 traiteurs als privé-personen vinden er ideeën in om  
 het menu van hun feesten te verrijken. Ook de reis- 
 gidsen vormen een doelgroep. Misschien wordt op die  
 manier de vervlakking en globalisering van het feest 
 gebeuren in beperkte mate stopgezet, en komt wellicht  
 het streekeigen karakter weer op de voorgrond.

6 Op dit ogenblik kent het provinciebestuur van Limburg  
 een specifieke Haspengouwcel. Die heeft als uitdruk- 
 kelijke opdracht om, binnen de krijtlijnen van een  
 Masterplan Haspengouw, de regio economisch en  
 toeristisch op te krikken. Het is zinvol om de leden van  
 deze cel de resultaten van het onderzoek aan te bieden  
 en met hen in overleg te treden.

6 In Maaseik komen veel Nederlanders op bezoek.  
 Zij hebben als toeristen wellicht een grotere belang- 
 stelling dan de Maaseikenaars voor het culinaire  
 erfgoed. Bovendien zijn toeristen gevoelig voor ver- 
 halen en voor lokale volkscultuur. Hierin ligt zeker een  
 kans voor de toeristische dienst van Maaseik, in  
 samenwerking met de uitgebreide lokale horeca.
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