
D E  T I J D  V A N  T O E N … 
Wist je dat Westrode tussen de jaren 20 en 50 van vorige 

eeuw 35 cafés had?  Zo zie je maar, de mensen kwamen 
nog eens buiten. VTM en andere laatste shows waren er 
nog niet; het nieuws hoorde je via de radio, de krant of 

helemaal niet. 
Vorig jaar deden we een oproep wie nog de namen kent van 
deze cafés. Ziehier een greep uit de  lijst. Wie weet woont 

u nu waar vroeger een toog stond? 
 

Nieuwenrodestraat “Pas Oep” 

Westrodestraat 

“Wijfke Troch” 
“Luppe” 
“Fiekes“ 
(Maria Blaks?) 

Jan Hammeneckerstraat 

“In ’t Robbroek” 
“’t Onsgat” 
“Den bakker” 
“Liske van den bakker” 
“Den Do” 
(Spinnael Irma?) 
(Spinnael?) 
(Van Campenhout suske?) 
(Carlier,Jeune en Wiske?) 
“Bij de nonkels” 
“Bij Wis van Gielis” 
(Soes?) 
“’t Smis” 

Boskant 
“Bij den Blokmaker” 
“Bij den Dizzer” 

Londerzeelsesteenweg 
“’t Onsgat” 
(Troch?) 

Patatestraat 

“Café Korea” 
(Cluts Isidoor?) 
(Bij Fluppe?) 
“Bij dikke Slagmuylders” 
“Bij de Wach” 

Neromstraat 

“Bij de Roefel” 
“Wisbroeck” 
“Bij Kiek” 
(Mertens Oscar?) 
(Mertens René?) 
“Bij de Koille” 

Beekstraat ”In den Boomgaard” 
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este dorpsgenoten, 
 
Herinner u nog de Boerengazet 

van  juni , waar ik een stukje 
landelijke wiskunde formuleerde: 

Ik + Gij = Wij. Wij van de Landelijke 
Gilde hebben de formule uitgetest. En ja 
hoor, de formule klopt. 

De Landelijke Gilde, de Chiro en enkele 
van onze sponsors sloegen de handen in 
elkaar met als opdracht : de verharding 
van het Chiroplein. Tijdens het weekend 
werd hard gewerkt en in een minimum 
van tijd werden meer dan 200m² 
klinkers vakkundig gelegd. Je kan zelf 
het resultaat gaan bekijken aan de 
gebouwen van de Chiro in de 
Parochietuin. Een resultaat dat mag 
gezien worden; een mooi staaltje van 
samenwerking en het bewijs dat de 
formule klopt. Wie weet krijgt dit nog 
navolging. 
 

De tijd staat niet stil, we staan al weer 
voor de winteractiviteiten. Wanneer u 
deze “Boerengazet” krijgt, zijn wij al 
bijna door onze kookavonden voor 
mannen heen en denken al aan onze 
jaarlijkse feestvergadering, die doorgaat 
op 24 januari 2009. 

Maar eerst krijgen we nog onze, nu al 
wel bekende “kerstboomverbranding” 
waar we jullie ten gepaste tijde zullen 
aan herinneren. Om onze leden en (nog) 
niet leden een beetje te laten 
likkebaarden, krijgt u in deze 
boerengazet een proefje van hoe er een 
doorsnee kookavond voor mannen zoal 
uitziet. 

 Jan,  

B 



EEN WAAR 
VERHAAL 

Iedereen in Westrode kent de 

boskapel van Imde, in de 
volksmond beter bekend als “ ’t 
Ums kapelleke’n”. 

En iedereen weet ook dat we dit 
jaar de 350ste  verjaardag vieren 
van dit mariaoord, waar zovelen 
onder ons al eens verpozing 
hebben gezocht en gevonden, al 
was het maar om even tot rust te 
komen na een drukke werkdag. 

Inderdaad, ligt het aan het 
contrast tussen het nooit aflatende 
lawaai van het verkeer op de 
nabijgelegen A12 met het zachte 
geruis van de bomen rondom de 
kapel, maar het is een feit dat de 
kapel en zijn lommerrijke 
omgeving een rustgevende 
invloed uitoefenen op geest en 
lichaam. 

De ouderen onder ons kennen 
ook het merkwaardig fenomeen 
dat een onweer stopt boven het 
kapelletje, de mensen zeiden: “ 
Bove’n ’t Ums kapelleke’n drooët 
’t oenweer, ’t gerokt er ni over.” 
Daarover gaat ons verhaal.  
Zowat vijftien à twintig jaar 
geleden, werd tijdens een fel 
onweer een dikke oude eik in de 
onmiddellijke omgeving van de 
kapel geraakt door de bliksem en 
spatte letterlijk uit elkaar; een 
paar meter verder en de kapel zou 
onherstelbaar zijn beschadigd. De 
eik had als het ware het 
heiligdom gered van de 
vernieling. 
Nu was het zo dat het 
oorspronkelijke, naar men zegt, 

miraculeus Mariabeeldje, in de 
jaren zestig werd gestolen, 
weergevonden, terug gestolen en 
nooit meer weer gevonden en 
werd vervangen door een 
plaasteren replica. De legende 
vertelt dat 350 jaar geleden het 
beeldje door een eenvoudige 
landman werd gevonden en aan 
de stam van een grote eik 
opgehangen, waar het door de 
reizigers en de mensen uit de 
buurt werd vereerd. 
Ondergetekende, geïntrigeerd 
door de uiteen gespatte eik, 
speelde al lang met het idee om 
de plaasteren replica te vervangen 
door een beeldje, gesneden uit het 
hout van de, door de bliksem 
vernielde eik, die, als het ware, de 
kapel had gered en misschien wel 
een nazaat was van de 
oorspronkelijke boom. Maar waar 
een beeldhouwer vinden die een 
beeldje kon maken met dezelfde 
uitstraling als het 
oorspronkelijke? 
Vorig jaar toen we met onze 
Landelijke Gilde de werken van 
P. Brueughel in de kijker 
brachten en beroep mochten doen 
op Marcel Cloots, om de 
middeleeuwse attributen te 
vervaardigen, was het er plots! 
Wie was beter geplaatst dan 
Marcel - van kinds af bekend met 
de boskapel - om het 
lievevrouwbeeldje maken? 
Doch, plannen maken is één, de 
uitvoering is iets anders, en het 
bleef bij een idee, tot op een dag 
mijn vrouw en ik, werkzaam 
waren in de tuin en alles klaar 
maakten om prei te planten. 
In de verte zagen we hoe een 
donkere wolk zich vormde en 
hoorden een ver gerommel. Net 
toen we zeiden dat we ons 
moesten reppen want dat er 
onweer kon van komen, sloeg een 

bliksemstraal, als het ware uit het 
niets, in op de stalen preiplanter, 
die enkele meter van ons in de 
grond stak, we beleefden de 
schrik van ons leven! Zei er niet 
ooit iemand “Horatius, er is meer 
tussen hemel en aarde, dan wij 
kunnen bevroeden”? Feit is, dat 
die bliksemflits er voor zorgde 
dat ik mijn idee terug heb 
opgenomen en Marcel over mijn 
plan heb gesproken. 
Marcel was direct enthousiast en 
pastoor Jan Lagae vond het een 
uitstekend idee om ter 
gelegenheid van de 350ste 
verjaardag van het ontstaan van 
de mariaverering, de kapel een 
uniek beeldje te schenken,  
vervaardigd door een kunstenaar 
uit de streek die het wilde snijden 
uit het hout van de getroffen eik. 
Het nieuwe beeldje prijkt nu op 
de troon die het Maria-altaar siert 
en nog tijdens de door de VRT 
opgenomen mis en ter 
gelegenheid van de 15- 
augustusviering, getooid met al 
zijn juwelen, geschonken door 
vrome bedevaarders, te 
bewonderen was. 
Tevens beeldhouwde Marcel uit 
hetzelfde hout een mariabeeldje 
dat ik ten geschenke heb 
gekregen; hij weet nog niet bij 
benadering hoeveel plezier hij me 
daar mee heeft gedaan! Een 
mooier cadeau kon ik me niet 
wensen!  
Ik weet dat Marcel liever niet in 
de kijker loopt en wanneer hij dit 
leest, mij nog liefst van al de nek 
zou omwringen. Maar wanneer 
iemand uit ons Westrode, die 
even wil verpozen in de boskapel 
en opkijkt naar het mooie, 
eenvoudige Maria beeldje, weet 
dan dat het is gemaakt door een 
kunstenaar van bij ons, gratis, 
belangloos en met liefde voor een 



uniek monument dat in de 
geschiedenis van ons volksgeloof 
een grote rol heeft gespeeld.                                                                                                                   
William 

HET 
INTERVIEW 
In “Het jaar van de smaak” en 
alle belangstelling die is ontstaan 
rond “beschermde streek-
producten” konden we zeker niet 
voorbij aan een groente die, 
eindelijk, dit label meekreeg, 
namelijk ons “grondwitloof”. 
Waar konden we beter ons licht 
opsteken dan bij iemand van bij 
ons, die steeds koppig heeft 
vastgehouden aan de traditionele 
en ambachtelijke wijze van het 
telen van “het witte goud”, zoals 
deze heerlijke groente ook wel 
eens wordt genoemd, namelijk 
Wim Hautekeete? 

Diegenen die onze, ondertussen 
welbekende kerstboomverbran-
ding al heeft meegemaakt, zal 
zeker hebben geproefd van onze 
onvolprezen witloofsoep, gekookt 
met witloof van deze kweker. 

Tijd dus om Wim te bestoken met 
vragen over de kweek en forcerie 
van het grondwitloof. 

Wim, wat is eigenlijk de troef 
van het grondwitloof tegenover 
de hydrocultuur? 

Wel, door het feit dat de wortelen 
van de “CICHORUM 

INTYBUS” want dat is de 
wetenschappelijke naam van de 
plant, geteeld worden in de 
typische zandleemgrond van de 
driehoek Brussel – Mechelen - 
Leuven, die een cruciale rol 
speelt in de smaak van het 
“terroir” en die specifiek is voor 
onze streken en nergens anders 
wordt bekomen. Ook de grond 
waarin de wortels worden 
ingetafeld, speelt een rol, terwijl 
bij hydrocultuur, de wortels in 
water, waar voedingsstoffen e.a. 
worden toegevoegd, hun kroppen 
vormen. 

Pardon, intafelen, wat is dat? 

Ik denk dat ik best een kleine 
uitleg geef over het gehele proces 
van de witloofteelt, zodanig dat 
de lezers weten dat het 
eindproduct dat op tafel komt, het 
werk is van een complex geheel 
dat nauwgezet moet worden 
opgevolgd en heel arbeids-
intensief is. 

Je maakt ons nieuwsgierig! 

De oorsprong van het witloof 
moet volgens de overlevering 
worden gevonden in Schaarbeek, 
waar een tuinder op enkele 
chicoreiwortelen, die, per 
ongeluk met grond waren bedekt, 
een witte krop zag verschijnen, 
wit, wegens het gebrek aan licht. 
De man zou deze kroppen hebben 
geproefd en direct de culinaire 
mogelijkheden hebben gezien en 
aan een gerichte kweek zijn 
begonnen. 

Feit is dat door de wegens 
stadsuitbreiding kleiner geworden 
boerderijen, de witloofteelt een 
welgekomen activiteit was, die 
een uitzicht op een fatsoenlijk 
inkomen bood. 

De wortelteelt kan gebeuren op 
geschikte gronden, (goede bieten 

en tarwegrond) niet te zwaar, 
teneinde wortels te kweken, recht 
en zonder zijscheuten en dus ook 
makkelijk te rooien. 

Na het rooien worden de groene 
bladeren afgesneden, zonder het 
hart te kwetsen, (een secuur 
werkje) en daarna rechtop tegen 
elkaar gezet in een ondiepe 
groeve, het zogenaamde 
“intafelen”. Daarna worden ze 
met stro en aarde bedekt om te 
“trekken”. 

Onder de wortels wordt door 
middel van grondverwarming, 
een buizenstelsel of ver-
warmingskabels, de temperatuur 
tussen de wortels verhoogd zodat 
de krop kan groeien. Door de 
afdekking van stro en/of andere 
isolerende materialen, krijgen de 
kroppen de nodige warmte en 
vochtigheid om uit te groeien tot 
een vaste krop met een slanke 
punt, een fijne bladstructuur met 
zijn typische zachte smaak die 
kenmerkend is voor grondloof. 

Wim, ik herinner mij dat - toen 
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KOOKAVONDEN 
10 oktober 

23 oktober 

7 november 

d 

KERSTBOOM-
VERBRANDING 

10 januari 

d 

LEDENFEEST 
24 januari 

d 

KRUISDAGEN 
19 mei 

d 

WANDELZOEKTOCHT 
26 juli 

Een voorproefje van wat we op de 3de kookavond op 7 november 
zullen ‘prepareren’ 

 

APERITIEF 
Waistroeise Mojito met citroenjenever 

 
SOEP 

Schorseneersoep Noord-Westenwind 
 

VOORGERECHT 
Taartje van Leuvense witte en zwarte pensen met 

knapperige appeltjes 
 

HOOFDGERECHT 
Varkensgebraad met rabarber uit de Elzas 

 

NAGERECHT 
Mousseline au Grand-Marnier 

 

ik jong was - het witloof zo 
verschrikkelijk bitter was of  is 
dat verbeelding? 

Zeker niet, het “Brabants” 
evenals het “Brussels” grond-
witloof heeft een enorme evolutie 
meegemaakt. Dankzij door-
gedreven selectie van het 
zaaizaad, kennen we nu het 
eerder zoete witloof dat ook 
kinderen lekker vinden. 

Pardon, is er dan een verschil 
tussen Brussels en Brabants 
grondwitloof?  

Zeker, het zijn kleine verschillen, 
maar wel doorslaggevende. Bij 
Brussels witloof wordt uitgegaan 
van eigen, in onze streek geteeld 
zaad en de forcerie moet onder 
dekgrond gebeuren. Bij het 
Brabants witloof mogen hybride 
zaden worden aangekocht en mag 
de forcerie zonder dekgrond 
gebeuren. De teelt is, met andere 
woorden, minder grondgebonden. 

Wanneer ik dat zo hoor, is het 
kweken van grondwitloof 
inderdaad een arbeidsintensieve 
bezigheid die de nodige kennis 
vereist en zeker geen licht 
werkje. 

Zeg dat wel, maar wanneer we 
kijken hoe onze ouders en 
grootouders moesten werken, 's 
nachts opstaan bijvoorbeeld om 
de “witloofvuurtjes” te 
onderhouden, geknield in de 
“laag” zitten onder een strovlaag, 
later de welbekende golfplaten, 
zonder gepaste winter en 
regenkledij, de wortelen rooien 
met paard en “witloofploeg” rij 
per rij, mogen we niet klagen; 
waar heden ten dage het rooien 
door machines wordt gedaan, die 
tevens de wortelen ontbladeren en 
op de kar laden en waar de 

traditionele “witloofvuurkes” 

vervangen zijn door een centraal 
verwarmingsstelsel. 

In ieder geval, bedankt Wim 
voor de leerrijke uitleg. Wij 
weten nu dat wanneer we dit 
heerlijke witte goud op ons bord 
krijgen, dit de vrucht is van hard 
werken en doorgedreven 
specialisatie. Ons grondwitloof 
heeft zijn beschermde benaming 
dubbel en dwars verdiend!                                                                                                                       

William 

 


