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VOORWOORD

Net als de golden sixties heeft ook dit boek een voorgeschiedenis. In 2018 bracht ik Vroeger was alles anders uit, een boek over het gewone leven vlak voor de gouden jaren, rond 1957 – toen mijn ouders werden geboren. Ik reconstrueerde hoe mensen leefden voordat alles onherroepelijk veranderde en gemoderniseerd werd, hoe de ‘oude tijd’ was, en dus ook in wat voor omgeving mijn ouders ter wereld kwamen.

Dit boek is nu de logische opvolger, over hoe het dagelijks leven veranderde in de golden sixties, tussen 1958 en 1973 – toen mijn ouders opgroeiden van peuter tot puber. Dit keer schets ik geen situatie in een bepaald jaar, maar de ontwikkelingen in een hele periode.

En de veranderingen waren ingrijpend, op alle gebieden. De Belgische economie kende een nooit geziene groei. De werkloosheidsgraad was verwaarloosbaar laag; iedereen had werk. De lonen stegen veel sneller dan de consumptieprijzen, en dus nam de koopkracht enorm toe. Daardoor hoefden veel Belgen steeds minder op hun geld te letten en konden ze kopen wat ze verlangden: een eigen woning met modern comfort, een auto, een televisie, allerlei huishoudtoestellen, reisbiljetten, een telefoon, en het eten waar ze zin in hadden. Dat beïnvloedde de dagelijkse gewoonten. Een ander gevolg van de economische voorspoed was dat steeds meer gehuwde vrouwen buitenshuis gingen werken. Tegelijkertijd waren er in die periode ook sociale en culturele omwentelingen: de tanende invloed van de kerk bijvoorbeeld, en de komst van de anticonceptiepil, waardoor koppels seks en voortplanting helemaal konden loskoppelen van elkaar.

Ik heb het in dit boek over negen thema’s: eten en drinken, wonen, huishouden, communicatie, gezondheid, seksualiteit, mobiliteit, werk en vrije tijd. En net als andere historici laat ik de ‘golden sixties’ niet strikt samenvallen met de jaren zestig, maar met het tijdperk tussen 1958 en 1973. Die keuze is vanzelfsprekend. In 1958 vond de wereldtentoonstelling plaats in Brussel, Expo 58. Landen en bedrijven presenteerden er moderne technologieën en producten. ‘De techniek in dienst van de mensheid’ was het centrale thema. De Expo toonde hoe het dagelijks leven er binnenkort zou uitzien. En het is ook in dat jaar dat de economische groei echt wel aan de hoge vlucht begon. Dat duurde tot in 1973. De oliecrisis die toen uitbrak, leidde tot een economische stagnatie en het einde van de welvaartseuforie. De autoloze zondagen, na jaren waarin de auto onbetwistbaar vrij baan kreeg, waren daar symbolisch voor.

Van die of een andere crisis is in dit boek niets te merken – mag het ook eens? Wel gaat het over vooruitgang en optimisme, over bomen waarvan men dacht dat ze tot in de hemel groeiden, over nieuwigheden en weelde. Er komen auto’s voor de huizen te staan. De volautomatische wasmachine begint te draaien, de stofzuiger te zuigen, de koelkast te zoemen. Enkele werkmannen dragen een bad naar boven, naar de pas afgewerkte badkamer. Supermarkten zwaaien feestelijk de deuren open. Gezinnen nestelen zich in de zetel om naar de televisie te kijken. En horen we daar de telefoon rinkelen?

Was je in de golden sixties heel jong of nog niet geboren, dan is dit boek jouw reisgids naar een land waar je nog nooit bent geweest: ons land in vroegere tijden. Heb je de sixties wel bewust meegemaakt, dan (her)beleef je nu de tijd van je leven.
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Expo 58.
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De Belgen aten na 1958 steeds minder brood, ondanks het werk van de wakkere bakkers.
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ETEN EN DRINKEN

De stijgende welvaart deed de eetgewoonten zoetjesaan veranderen. De aardappel – nochtans een gouden knol – kreeg in de golden sixties concurrentie van pasta en rijst, mediterrane groenten deden hun intrede, en men at steeds meer vlees. Maar ook in de consumptie van dranken verschoof het een en ander. De Belg dronk minder melk, meer koffie en bovenal: meer frisdrank. En dus is dit een hoofdstuk over gesneden pastaslierten, de komst van nieuwe groenten en fruit, de slimme reclametrucjes van Solo en het befaamde Expobrood. Maar ook over het bruisende succes van Coca-Cola en over de Melkbrigade.

HET EXPOBROOD

De jaren zestig waren wittebroodsjaren. Net als voorheen aten de meeste Belgen inderdaad dagelijks witte boterhammen. Maar toch veranderde er wel wat. Het totale broodverbruik daalde en de broden kregen een andere samenstelling.

Je had toen niet-verbeterde en verbeterde broden. De niet-verbeterde bevatten – zoals de naam al zegt – geen of nauwelijks verbeteringsstoffen. Het ging om ‘huishoudbrood’, rond van vorm en met kruimzijden, en om ‘fantasiebrood’, dat een andere vorm had (plaat, galet of boulot) en geen kruimzijden. De verbeterde broden daarentegen bevatten toevoegsels voor een betere smaak, een wittere kleur, een betere structuur en voor een langere versheid. Welnu, in de loop der jaren maakten de bakkers steeds meer verbeterde broden en aten de mensen dus steeds meer brood dat was bewerkt.

Iedere bakker, in elke buurt en in elk dorp, had natuurlijk zijn eigen typische brood, maar in de sixties was er ook een nationaal merkbrood: het befaamde Expobrood. Dat werd in het begin van Expo 58 gelanceerd door het Brusselse bedrijf Diapharm, een fabrikant van bakgrondstoffen en verbeteraars, in samenwerking met de Landsbond der Belgische Brood- en Banketbakkersbazen. Het was een sterk verbeterd, rechthoekig en spierwit brood, verpakt in een blauw-witte zak waar het logo van de wereldtentoonstelling, de vijfpuntige asymmetrische ster, op prijkte. Veel bakkerijen die bij de Landsbond waren aangesloten, sprongen op de kar en namen het op in hun assortiment. Ze kregen van Diapharm het recept, een mix van verbeteraars (‘DIA 58’ genaamd) en de broodzakken, het bakken en verpakken deden ze zelf. Zo was op veel plaatsen in België opeens hetzelfde brood in dezelfde zak te koop, een unicum.

Dat was op zich al speciaal. Maar dat gold eveneens voor die mooi vormgegeven zak, en voor het brood zelf. In de bovenkorst zat in het midden over de hele lengte een brede inkeping, doordat de bakker met een schaar in het deeg had geknipt. De rest van die korst glansde omdat het na het bakproces was bestreken met een papje van aardappelmeel. De binnenkant van het brood was door bepaalde verbeteraars sneeuwwit, zeer zacht en sponsachtig, vergelijkbaar met het voorverpakte toastbrood dat je nu nog in de supermarkt vindt. ‘Als het van tafel viel, stuitte het er vanzelf weer op’, schreef socioloog Mark Elchardus in 2005 in een nostalgisch Knack-artikel. Dankzij conserveermiddelen en de goede verpakking, met zogenaamd long fresh-papier, bleef het brood ook ‘d-a-g-e-n-lang vers’, zoals de reclame beloofde.

Voor het eerst werd er voor een brood intensief publiciteit gemaakt. Er was reclame op de Expo zelf en er stonden advertenties in bladen. In de bakkerijen kon je niet naast de opvallende broodzakken kijken, maar zag je ook affiches met de vorm en afbeelding van de broodzak, en plafondhangers met het toepasselijk maar ietwat hoogmoedige zinnetje ‘het toppunt van kwaliteit’. De Landsbond adviseerde zijn leden: ‘Goed gepresenteerd is reeds half verkocht.’ En veel bakkers volgden dat advies. Ze presenteerden de verpakte broden in hun etalage, op de toonbank en in de rekken, en er stond soms een speciaal rekje waarvan klanten zelf een Expobrood konden nemen. ‘Bedien u’, was te lezen op een bord boven het rek, en om het nog duidelijker te maken, stond er een kartonnen hand naast en een pijl die naar beneden wees.

De reacties over het brood liepen uiteen. Sommigen vonden het industriële, smaakloze brol, en vooral handig om figuurtjes mee te boetseren. Maar er waren genoeg voorstanders. De witheid, zachtheid, lange houdbaarheid, de handige vorm, de broodzak – dat was allemaal nieuw, modern. Elchardus schreef: ‘We omarmden het als “modern brood”, toen nog wild enthousiast als de industriële vooruitgang ook uit ons voedsel bleek.’ Velen vonden het best lekker; sommigen gebruikten het vooral om het te roosteren.

Het brood verkocht heel goed in dat eerste jaar. Daarom bleef het ook na het einde van de wereldtentoonstelling op de markt. ‘Expo ’58 is gedaan! Maar Expobrood ’58 blijft!’ zo klonk het enthousiast in De Bakkersbaas, het maandblad van de bakkersbond. ‘Onze huismoeders zullen kunnen voortgaan met lekker Expobrood op te dienen.’ En de marketing werd zelfs nog opgedreven. Klanten konden in de jaren daarna van alles verzamelen. Op de zijkant van de broodzakken verschenen spaarpunten van boekenuitgeverij Historia. Vanaf een bepaald moment kon je met de verpakking ook speciale verzilverde lepeltjes en vorkjes verzamelen. Op het bredere uiteinde van het handvat zag je een gravure van een Expo-landpaviljoen, of van het Expobrood zelf, of van koning Boudewijn en Fabiola bij hun huwelijk (met daaronder hun trouwdatum: 15-12-1960). Op de achterkant stond steevast ‘pain – Expo – brood’ gegraveerd. Wat je moest doen om ze te krijgen? ‘Het volstaat de Expo-sterren aan de zijkant van de Expo-broodzak uit te knippen en op de spaarkaarten te kleven, die uw bakker U gaarne ter hand zal stellen.’ Als je acht sterren had gespaard en 20 frank bijlegde, kon je bij de bakker een lepel of vork krijgen.

Dat was nog niet alles. Met enkele uitgeknipte Exposterren en een toeslag kon je ook een fonoplaat bekomen, een 45 toerenplaat met twee liedjes. In de loop der jaren werden in totaal zestig muziekplaten geperst, genummerd van E1 tot E60. Er stonden covers op van bekende nationale en internationale liedjes als ‘Serenade of Schubert’, ‘Let’s Twist Again’, ‘An der schönen blauen Donau’, ‘Eenzaam zonder jou’, ‘Dolce Paola’, ‘Poupée de cire, poupée de son’ enzovoort. De vermelde orkesten, groepen en artiesten, waaronder The New Strings Orchestra, The Twistin’ Guys en Bobby Sitting, waren onbekend, maar daar zaten Belgische muzikanten achter, onder wie Freddy Sunder, gitarist, zanger en dirigent in het BRT-orkest, Jacques Raymond, Jo Leemans en anderen. ‘Uw lievelings-melodieën bij het smakelijke Expobrood. Vraag aan Uw bakker welke nieuwe plaatjes zijn uitgekomen!’ De (w)arme bakker moest meer bezig zijn met lepels en plaatjes dan met broodbakken.

Mede door al die promoacties bleven de Expobroden nog een hele tijd als zoete broodjes over de toonbank gaan. Pas in de jaren tachtig verdween het product, onder meer omdat het toen vanwege de verbeteraars als ongezond werd bestempeld. Het bleekmiddel dat erin werd verwerkt, is tegenwoordig verboden.

PATATTEN EN PASTA

De aardappeleters – het is een schilderij van Vincent van Gogh, maar het kon gerust ook een schets zijn van wat de Belgen in de jaren vijftig iedere dag op hun bord legden, zonder uitzondering. Een hoofdmaaltijd zonder patatten? Men kon het zich zelfs niet voorstellen. Rijst en pasta, toen nog beschouwd als ‘uitheemse’ zetmeelproducten, werden wel al geconsumeerd, maar alleen bij enkele secundaire gerechten. Rijst vond je in desserts, zoals rijstpap en rijsttaart, en daar bleef het bij. Pasta werd slechts in twee soorten genuttigd: vermicelli en macaroni. Beide producten kwamen niet over uit het warme Italië, maar werden gewoon in ons Belgenland geproduceerd. Er bestonden verschillende pastafabrieken. De belangrijkste waren Soubry in Roeselare, Remy in Wijgmaal (bij Leuven), Anco in Turnhout en Filadelfia in Aarlen.

Vermicelli – Italiaans voor ‘kleine wormen’ – werd hoofdzakelijk gebruikt om soep aan te dikken en te versieren. Het werd geproduceerd in de vorm van letters (‘soepletters’) of in de vorm van sterretjes. Daarnaast aten de Belgen graag macaroni, een woord dat is afgeleid van het Italiaanse maccheroni, een koepelbegrip voor diverse buisvormige pastasoorten. Bij ons ging het meestal om lange holle stengels. De bereidingen waren ook on-Italiaans. Veel gezinnen aten weleens een hartige macaronischotel als voorgerecht of avondmaal, in plaats van de gebruikelijke boterhammen. Het populairst was de macaroni met kaassaus en stukjes ham – nog steeds een klassieker. Maar er bestonden ook zoete gerechten, zoals macaronipap of -pudding. Dat werd als dessert of zelfs als avondmaal gegeten. Het werd gemaakt met melk, suiker en puddingpoeder met vanillesmaak. Soms gooide men er ook rozijnen bij. Afhankelijk van de hoeveelheid melk en poeder die erin waren verwerkt, was het ofwel een vloeibaar soepje waar je de glibberige macaroni uit moest vissen, ofwel een enigszins vaste pudding. In de volksmond werd dit gerecht ook wel ‘pierenpap’ of ‘pietenpap’ genoemd. Eveneens vrij populair was macaroni met boter en bruine suiker, of met bechamelsaus en bruine suiker. Geen van deze zoete macaronischotels heb ik ooit bij bewustzijn geprobeerd, maar veel oudere mensen die ik bij mijn lezingen over mijn vorige boek sprak, verzekerden me met een nostalgische blik in hun ogen dat het heerlijke combinaties zijn.

Vermicelli en macaroni waren dus in de jaren vijftig reeds bekend. Maar daar bleef het dan bij. Andere pasta’s werden toen niet gegeten. Dat gold ook voor de nu populaire spaghetti. De dunne pastastengels waren wel al verkrijgbaar, maar slechts in bepaalde kruidenierswinkels. Meestal lag er in de rekken voorverpakte spaghetti, afkomstig van de vermelde Belgische pastafabrieken. Die spaghetti had een lengte van vijfentwintig centimeter, zoals we dat nu gewoon zijn. Dat heeft te maken met het productieproces: de fabrieken produceren slierten van een meter, hangen die vervolgens te drogen en snijden ze daarna in vieren. Er waren ook kruideniers die losse spaghetti van een halve meter verkochten. Die moest de klant dan zelf breken om in de pan te krijgen.

Nog niet iedereen wist in die tijd dat spaghetti werd vervaardigd in fabrieken. Op 1 april 1957 toonde de Britse BBC in het nieuwsprogramma Panorama een korte reportage over een zogezegde ‘spaghettioogst’ bij het Zwitserse Lugano, dicht bij Italië. Ze lieten beelden zien van bomen waar spaghettislierten aan hingen, alsof spaghetti aan bomen groeide. Enkele vrouwen plukten de slierten en legden ze in rieten manden, om ze daarna op een doek te laten drogen in de zon. Intussen klonk de serieuze stem van de presentator. Hij vertelde dat het om een klein familiebedrijf van spaghettitelers ging, dat qua omvang natuurlijk niets voorstelde vergeleken bij de grootschalige Italiaanse industrie. ‘Velen van jullie zullen ongetwijfeld al weleens beelden hebben gezien van de uitgestrekte spaghettiplantages in de Povallei.’ Op het einde van de reportage gaf hij nog mee: ‘For those who love this dish, there is nothing like real home-grown spaghetti.’ Een aprilgrap natuurlijk, maar dat hadden veel Britten niet door. Na de uitzending belden honderden mensen naar de redactie met de vraag of ze zo’n spaghettiboom konden kweken in hun tuin. ‘Jazeker,’ kregen ze te horen, ‘steek een takje spaghetti in een blik tomatensaus en hope for the best.’ Dat gebeurde allemaal aan de andere kant van het Kanaal, maar mocht de Vlaamse of Waalse tv-zender zoiets hebben getoond, dan had dat ongetwijfeld hetzelfde effect gehad.
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Na de soep volgde meestal een maaltijd met aardappelen. Maar de patat kreeg steeds meer concurrentie van pasta en rijst.

© KADOC-KU LEUVEN, BEELDARCHIEF KAV/FEMMA

Spaghetti was nog iets speciaals. In ons land werd het eind jaren vijftig enkel gegeten door vooruitstrevende stedelijke gezinnen. Zij waren, samen met de Italiaanse migranten, de enige ‘spaghettivreters’ op dat moment. Deze moderne gezinnen serveerden de pasta doorgaans met een mengeling van tomatensaus en gehakt, wat ‘spaghetti bolognese’ werd genoemd. Dat gerecht was overgewaaid vanuit de VS en Groot-Brittannië… en dus niet uit Italië. Daar is bolognesesaus, oftewel ragù alla bolognese, een vleessaus met pancetta, rundergehakt, tomaten, wortel, ui, bleekselderij en een scheut wijn. En: die ragù wordt in Italië ook niet met spaghetti opgediend, maar meestal met tagliatelle. Ook de manier waarop die weinige Belgen spaghetti aten, was on-Italiaans. Op advies van onze kookboeken en magazines brachten ze de slierten met eetlepel en vork naar de mond. Libelle bijvoorbeeld schreef in 1958: ‘We nuttigen de spaghetti met een lepel in de linkerhand, waarin we met een vork de portie van de deegspijs om en om draaien, totdat de lange einden eromheen gewikkeld zitten.’ Andere bladen vertelden dat je spaghetti desnoods mocht snijden. In Italië daarentegen wordt spaghetti vlotjes rond de vork gedraaid, zonder een lepel als steunpunt te gebruiken, terwijl in stukjes snijden daar al helemaal ridicolo is. In de jaren vijftig zijn we spaghetti dus ‘verkeerd’ gaan eten.

Vanaf 1958 kende spaghetti een groeiende populariteit. Veel Belgen proefden deze pasta tijdens hun bezoek aan Expo 58 voor het eerst in hun leven, in het restaurant van het Italiaanse paviljoen of in een andere eetgelegenheid. Fabrikant Soubry had in het Paviljoen van de Voedingsnijverheid ook een opvallende, hypermoderne promostand, wat hun naamsbekendheid in heel het land een flinke boost gaf. In de jaren daarna gingen steeds meer Belgen op reis naar het zuiden. Degenen die in Italië belandden, kregen in de lokale restaurants een bord slierten onder hun neus, en eenmaal thuis wilden velen van hen dat ook weleens proberen. Daarnaast was er de invloed van de Italiaanse gastarbeiders en hun families, die in de mijnstreken in Limburg, Luik en Henegouwen winkels en restaurants openden.

Kranten en tijdschriften, zoals Libelle, presenteerden vaker pastarecepten, en op het nieuwe medium van de televisie zag je soms slierten passeren, in een of andere reportage, of in een fictieprogramma. Het moderne gezin dat centraal stond in de Vlaamse televisiereeks De kat op de koord, uitgezonden in 1963, at bijvoorbeeld ook al spaghetti.

Tegelijk maakten de Belgische deegwarenfabrieken intensief reclame voor hun producten. Ze adverteerden volop en ze verspreidden kookboekjes. Soubry deed daar nog een schep bovenop. Zij werkten met spaarpunten op hun verpakkingen. Daarmee kon je gratis schilderijreproducties verzamelen om te plakken in met rood linnen omhulde boeken over ‘Meesters der schilderkunst’ (de boeken zelf kon je voor een zacht prijsje kopen). Per veertig Soubrypunten ontving je een map met vier reproducties van een bepaalde grootmeester, zoals Breugel, Van Eyck, Van Gogh, Rubens, Da Vinci en vele anderen. ‘Ziedaar een niet alledaags geschenk waaruit blijkt hoeveel belang Soubry in de clientèle van zijn trouwe verbruikers stelt’, klonk het. Met Soubry haalde je kunst in huis. In de inleiding van het eerste boek stond te lezen: ‘Moge het, schoon bescheiden, de zaak der Kunst ten dienste zijn; dat is onze innige wens.’ Nobel, al was de innigste wens van de familie Soubry uiteraard om op die manier meer te verkopen.

Hun opvallendste promocampagne was evenwel de reeks schoolfoto’s met de befaamde ‘Soubry-kameel’. Enkele schoolfotografen die werden gesponsord door Soubry, gingen gedurende enkele jaren met een kameel langs bij lagere scholen. Over het dier hing een doek waar in het groot ‘Soubry’ op stond, en erboven ‘macaroni’, ‘spaghetti’ of ‘quick lunch’. De begeleider parkeerde de kameel op de speelplaats, en vervolgens werden de kinderen een voor een tussen de bulten gezet en gefotografeerd. Dat kiekje kregen ze later mee naar huis. En zo werd het merk Soubry nog wat bekender.

In 1964 nam Ons kookboek, dé Vlaamse kookbijbel, voor het eerst spaghetti op, met twee gerechten: ‘op zijn Bolognees’ en ‘op zijn Napolitaans’. Door die vermelding kreeg spaghetti nog meer bekendheid. De redactie van Ons kookboek ‘bevestigde’ ook dat je de slierten met vork en eetlepel diende te eten. De spaghetti die je rond de vork draaide, moest je ‘in één keer in de mond’ brengen, en ‘de slierten die afhangen worden niet afgesneden maar onhoorbaar mee in de mond gezogen’. Maar ze voegden er – voor de minder handige mensen – aan toe: ‘Spaghetti snijden is ook niet tegen de regels van de kunst.’
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Schoolfoto’s met de ‘Soubry-kameel’, een reclamestunt van de pastafabrikant. Op de onderste foto ziet u de jonge Luuk Gruwez, nu dichter en schrijver.
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Eind jaren zestig, begin jaren zeventig werd de spaghetti van Miracoli populair, een product van het Amerikaanse bedrijf Kraft. In het langwerpige doosje zat een pak spaghetti, een zakje tomatensaus, een zakje met een kruidenmix en een zakje met geraspte Pamesellokaas. Voor een snelle hap. De reclame luidde als volgt: ‘Om echte Italiaanse spaghetti klaar te maken, moet je Italiaan zijn. Of… een pak Miracoli nemen. Kompleet met alles. Waarvan u veel of weinig gebruikt. Naar uw smaak. […] Fantastico! Klaar in 9 minuutjes.’ Gehakt of ander vlees moest je er zelf bij doen, als je dat wilde. ‘Echt Italiaans’ was het in de verste verte niet, en ambachtelijk evenmin. Maar doordat het snel klaar te maken was, had het wel succes bij de jongere generatie, en zo droeg het bij tot de doorbraak van spaghetti. Dat all-in pak was voor veel mensen een eerste kennismaking met spaghetti, een instapgerecht, zeg maar.

Met mondjesmaat werden de slierten in steeds meer huishoudens opgediend, vooral in stedelijke regio’s. Het recept bleef Belgisch. Met een bolognesesaus, eventueel aangevuld met wat groenten. Of met tomatensaus en… Zwanworstjes. En terwijl spaghetti aanvankelijk als occasioneel avondmaal of een keertje in het weekend op tafel kwam, durfde men het nu ook te eten bij de hoofdschotel, als vervanger van de ooit onaantastbare patat. Diezelfde verandering voltrok zich bij macaroni met kaas en hesp. En in die jaren deden er ook andere pastasoorten hun intrede, zoals lasagne, ravioli, tagliatelle en cannelloni.

Intussen had ook rijst zich opgewerkt. Ons kookboek nam in de editie van 1957 voor de eerste keer een hoofdgerecht op met rijst, geflankeerd door schapenvlees. En in 1964 presenteerden ze een ‘zondagse rijstschotel’, rijst met worteltjes en twee risottogerechten, een rijstbereiding die overgewaaid was uit – alweer – Italië. Maar de inburgering verliep toch langzaam. Libelle stelde in 1968 vast: ‘Bij ons wil rijst er nog niet zo goed in: het valt niet mee onze koning Patat te onttronen.’ Pas in de jaren daarna verwierf rijst een volwaardige plaats in de Belgische keuken.

De opkomst van pasta en rijst als moderne alternatieven deed het gebruik van de traditionele aardappel dalen. Het tijdschrift van de Boerinnenbond, Bij de Haard, schreef in 1967 met enige overdrijving: ‘Het is wel een algemeen verschijnsel dat de aardappel zowat in diskrediet geraakt. Ze wordt als iets saai bestempeld dat alleen nog maar door ouderwetse mensen gegeten wordt. Het getuigt, zo beweert men, van gebrek aan fantasie altijd die eeuwige aardappel op tafel te brengen.’ En dus, stelde de schrijfster vast, wordt de patat steeds vaker vervangen.

Maar er was nog een andere reden waarom er minder patatjes geconsumeerd werden: de Belg legde simpelweg een kleinere portie aardappelen op het bord. Dat had verschillende oorzaken. Het aantal mensen dat zware lichamelijke arbeid verrichtte en behoefte had aan veel calorieën, daalde geleidelijk aan. Een grote schep hoefde niet meer zo nodig. Er kwam nu ook meer vlees op het bord, en dat nam de hoofdrol over. Anderen verminderden de consumptie uit gezondheidsoverwegingen. In die periode ontstond het (onjuiste) beeld dat aardappelen dik maken. En diëtisten waarschuwden steeds luider dat te veel eten tout court ongezond was.

In de categorie der zetmeelproducten bleef de aardappel afgetekend op de eerste plaats staan, maar de gouden knol verloor tijdens de golden sixties toch wat van zijn glans.

NIEUWE GROENTEN

De sixties brachten ons tal van nieuwe groenten. Tot dan kenden de Belgen een aantal ‘klassiekers’, van tomaten, boontjes en wortelen tot bloemkool, sla en prei.

Champignons waren er ook, maar werden amper gegeten. Tot in de late jaren vijftig werden in België op beperkte schaal champignons gekweekt. Dat gebeurde bijna uitsluitend in de Zuid-Limburgse gemeente Riemst, in mergelgrotten, ondergrondse groeven – onder heuvels – die waren ontstaan door eeuwenlange steenwinning. In de donkere gangen heerste een constante matige temperatuur en een hoge vochtigheid, het perfecte klimaat voor de groei van champignons. De telers in die groeven zorgden voor het grootste deel van de nationale productie, en daarnaast was er een import vanuit de naburige mergelgrotten in Nederlands-Limburg. Maar al met al bleef het aanbod op de Belgische markt schaars, waardoor champignons een duur luxeproduct waren, vergelijkbaar met de truffel vandaag. Bij gewone mensen verschenen ze daarom hoogstens bij een feestmaaltijd op tafel, bijvoorbeeld rond Kerstmis.

Het was mede door een grote ramp dat de champignon daarna een doordeweekse groente werd. Op de koude, mistige ochtend van 23 december 1958 stortte bij het dorp Zichen een deel van de Roosburggroeve in. Op dat moment waren er een honderdtal champignontelers, mannen en vrouwen, aan het werk in de groeve. Een deel plukte, een ander deel maakte kweekbedden klaar voor nieuwe teelt. Ze waren met velen, juist omdat er in de kerstperiode altijd meer champignons werden verkocht dan anders: alle handen waren nodig. Tegelijk beseften de werkers dat dat niet zonder gevaar was. In de dagen daarvoor vielen enkele stenen uit het plafond en ontstonden er barsten in de wanden. Papierbanden die op de barsten waren geplakt, om te zien of ze groter werden, waren gescheurd: een teken aan de wand, letterlijk. Sommige arbeiders hadden de berg ook horen ‘kraken’. Toch werkten ze die dag, voor het geld.

Maar plots, rond negen uur, klapten de gangen ineen, over een oppervlakte van vier hectare, en de Roosburgheuvel erboven zakte mee. Verschillende werkers werden bedolven onder een massa stenen en aarde. Anderen werden door de enorme luchtverplaatsing weggeblazen en smakten tegen de muren. Wat er al even zat aan te komen, was gebeurd. In de volgende uren werden de levenloze lichamen van vier mannen uit de groeve gehaald. Een zwaargewonde arbeidster, een jonge vrouw van achttien, stierf op weg naar het ziekenhuis van Tongeren. Dertien mannen bleven vermist. Algauw kwam een grote reddingsoperatie op gang, in de hoop nog enkele arbeiders levend terug te vinden. Reddingsploegen van de koolmijnen, brandweerlui en arbeiders met putboren, graafmachines en bulldozers begonnen met man en macht te graven en te boren. Maar door de omvang van de instorting verliep alles bijzonder moeizaam. Op oudejaarsavond werd het stoffelijk overschot van een zestienjarige jongen opgegraven, het jongste slachtoffer van de ramp. Een paar weken later werd tussen het puin nog een lijk ontdekt. Maar de elf anderen kon men niet bereiken. Op 6 maart 1959 werden de graafwerken daarom stilgelegd.

De instorting kostte in totaal aan achttien personen het leven. Het was een van de grootste naoorlogse rampen in België. De elf mannen liggen nog steeds begraven in de groeve. Met de huidige technische middelen zouden ze opgegraven kunnen worden, maar de families hebben er vrede mee dat de mannen samen in de Roosburg rusten.

De ramp had grote gevolgen voor de champignonteelt. De ondergrondse kweek in Riemst werd grotendeels stopgezet, uit veiligheidsoverwegingen. De lokale telers bouwden nu bovengrondse loodsen. Daarna verschenen er meer champignonkwekerijen in de regio, en eveneens in andere streken, vooral West-Vlaanderen. De bedrijfjes schoten als paddenstoelen – excusez le mot – uit de grond. Over de grens, in Nederland, was er eenzelfde ontwikkeling. Het gevolg was dat de binnenlandse productie en de import vanuit ons buurland flink toenamen, het aanbod groter werd en de prijzen daalden. Daardoor steeg de consumptie en werd de champignon een gewone, dagelijkse groente.

Maar op het einde van de jaren zestig doken er ook geheel nieuwe groenten op in ons land. Door het opkomende toerisme naar landen als Frankrijk, Italië en Spanje, en de invloed van zuiderse migranten werden er ‘exotische’, mediterrane groenten geïntroduceerd, denk aan paprika, courgette, broccoli, pompoen, aubergine, Spaanse peper, venkel, artisjok. Ze werden eerst alleen ingevoerd, maar al vrij snel begonnen lokale tuinbouwers ze ook te telen, onder meer via het systeem van serres.

Ons kookboek stelde in 1972 een aantal van die vreemde groenten voor aan zijn lezers. Het weekblad Libelle deed die zomer hetzelfde in een lang artikel, met telkens een foto en een woordje uitleg. Het was een presentatie van de toekomst. Ze zullen ‘aan onze menu’s een echt exotisch tintje’ geven, schreven ze. En: ‘U zult van hun aparte smaak leren houden.’ Over paprika zeiden ze: ‘Leer paprika’s bereiden en eten, want deze groente is heel gezond en net zo rijk aan vitamine C als citrusvruchten.’ Broccoli omschreven ze als ‘een soort bloemkool, alleen is ze groen en losser van structuur’. Verder vertelde Libelle wat je met de nieuwe groenten kon aanvangen in de keuken: je kon ze in een fris slaatje verwerken, mengen met een saus, stoven, er soep mee maken, ze vullen, enzovoort.

Die nieuwe groenten waren op dat moment slechts her en der te koop, vooral in steden – in bepaalde winkels en in de supermarkten. Als je ze wilde klaarmaken, moest je er dus naar op zoek gaan. Dat blijkt ook uit het aangehaalde Libelle-artikel. In het stukje over broccoli staat: ‘U ziet haar zelden in een groentewinkel, maar als u rondkijkt in de warenhuizen of shopping centers (die meer invoeren uit het buitenland), dan heeft u vast wel eens succes.’ Vooral de gezinnen die van zoeken en experimenteren hielden, brachten weleens zo’n groente op tafel. Pas na de golden sixties raakten ze geleidelijk aan ingeburgerd.

Er doken overigens nog andere buitenlandse producten op tijdens de sixties. Exotische fruitsoorten, zoals meloen, kiwi, mango, verse ananas. Kruiden, waaronder basilicum, paprika en oregano. Producten als olijven, mozzarella, sardienen, ansjovis. En ook bepaalde gerechten kwamen overgewaaid, bijvoorbeeld pizza, minestrone, paella, ossobuco, moussaka, loempia, nasi goreng, cassoulet, fondue… In 1972 verscheen in Ons kookboek een apart hoofdstuk ‘Uitheemse gerechten’.

De Belgen reisden dus naar het buitenland, en het buitenland kwam naar ons. Het gamma verruimde, er kwam meer variatie. Maar voor velen gold evengoed nog het oude spreekwoord ‘Wat de boer niet kent, dat vreet hij niet’.

MEER VLEES

Behalve op vrijdag visdag at de Belg in de jaren vijftig iedere dag vlees, bij de warme maaltijd en als charcuterie – oftewel ‘fijne vleeswaren’ – bij de boterham. Maar omdat vlees nog tamelijk prijzig was, wat te maken had met de kleinschalige veeteelt, ging het telkens om beperkte hoeveelheden. Meer specifiek aten de mensen bijna uitsluitend varkens- en rundvlees, de minst dure soorten op dat moment. Kip was een slag prijziger en dus nog een luxegerecht. Het werd enkel eens op een zondag geserveerd of als er iets te vieren viel, zoals een verjaardag, Kerstmis of Nieuwjaar. Er werd ook vaak kip opgediend op huwelijksfeesten.

In de sixties kwam de overvloed. Door een grootschaliger veeteelt en vleesverwerking daalden de reële prijzen; kip werd zelfs ronduit goedkoop. En intussen stegen de inkomens. Het gevolg was dat de Belgen steeds meer vlees aten. Bij de warme maaltijd lagen er grotere stukken op het bord en nam vlees – zoals al gezegd – de centrale rol van de aardappel over. Bij de boterhammen verscheen veel vaker en meer charcuterie. Werkte de gemiddelde Belg in 1957 nog ongeveer 55 kilogram vlees per jaar naar binnen, in 1975 was dat al 80 kilogram (karkasgewicht). De consumptie van rundvlees nam eerder licht toe, terwijl dat van varkensvlees een sterke stijging kende. Het opvallendst was dat het verbruik van kip verdubbelde. Van iets exclusiefs groeide het uit tot alledaagse kost. Gebraden kip, vol-au-vent en kippensoep, kort ervoor nog feestgerechten, werden normaal en populair.
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De consumptie van vlees, onder meer vleeswaren, nam sterk toe.
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BAKKEN EN BRADEN MET SOLO

Voor het bakken en braden, onder meer van vlees, gebruikten de Belgen steeds vaker margarine, ook wel ‘kunstboter’ genoemd, in plaats van echte roomboter. Je had bijvoorbeeld de margarine van Fama, een merk van het bedrijf Vandemoortele. Maar het populairst was zonder twijfel Solo, dat werd geproduceerd in een fabriek in Merksem, bij Antwerpen. Zij verkochten margarineblokken in de vorm van een kubus, eerst enkel met een gewicht van 250 gram. Tot 1958 zaten die kubusjes in wit wikkelpapier, met ‘SoLo’ in blauwe letters en in het midden van iedere kant een rode en blauwe streep, alsof de kubus met een touwtje was dichtgeknoopt. Vanaf het jaar van de Expo verschenen ze in het glimmende goudkleurige aluminiumpapier dat we nog altijd kennen (het leek alsof het bedrijf voelde dat er gouden jaren zaten aan te komen). Vanaf 1970 produceerde de fabriek ook kubusverpakkingen van een en twee kilogram.

Dat de Belgen massaal Solo gebruikten in de keuken, kwam mede door de zeer intensieve marketing. Het bedrijf maakte veel reclame op openbare plaatsen, in winkels en in bladen. Ze sponsorden zes jaar lang een wielerploeg, steeds met een partner: eerst was het Solo-Terrot, dan het glorierijke Solo-Superia. Bekende renners die ooit voor die ploeg reden, waren Eddy Merckx, Rik Van Steenbergen, Rik Van Looy en Patrick Sercu. Mannen die solo naar vele overwinningen reden, over boterbergen heen.

Daarnaast bracht Solo verschillende receptenboeken uit, en receptkaarten die je in een fichebakje kon verzamelen. Het merk had ook een ‘hulp- en kookdienst’, met een fictieve kookconsulente, ene Solange Vital, die zogezegd directrice was van die dienst. Huisvrouwen konden haar schrijven met culinaire vragen, waarna ze een ‘persoonlijke’ brief met een antwoord ontvingen. Bij advertenties stond bijvoorbeeld te lezen: ‘Hebt u een of ander kookprobleem? Schrijf dan gerust naar Solange Vital – Solo – Merksem. Zij zendt u gratis de beste oplossing.’ Solange kwam over als een sympathieke medewerkster die altijd bereikbaar was en alles wist over koken, als een rechtstreekse hulplijn voor de twijfelende huisvrouw. Je kon eveneens het gratis kookboek Recepten en raadgevingen door Solange Vital aanvragen, een mapje met een aantal receptenfolders. In de begeleidende brief klonk het dan zo: ‘Mevrouw, Mejuffer. Het is me een waar genoegen U het nieuwe kookboek “Recepten en raadgevingen” […] toe te sturen. Dit boek is een waardevol werk, waarop ik – op gevaar af misschien weinig bescheiden te zijn – terecht fier ben. Ik zou U dan ook dankbaar zijn indien U er goede zorg zoudt voor willen dragen. […] U zult merken dat, wanneer U mijn raadgevingen nauwkeurig volgt, de gelukwensen van uw huisgenoten en genodigden niet zullen uitblijven. […] Met hartelijke groeten, Solange Vital, Directrice.’

Maar de firma waagde zich ook aan event marketing, nog voordat die term goed en wel bestond. Tussen 1950 en 1959 organiseerden ze in verschillende steden ‘Solo Parades’, shows in een grote feesttent, met muziekoptredens, cabaret, toneelspelen en goochelacts. Passeerden de revue: het orkest van dirigent Francis Bay, het troubadourkoppel Bob Davidse en zijn vrouw Annie, zanger Jean Walter (bekend van de cover ‘Tulpen uit Amsterdam’), zangeres Jenny Durand (‘Rode rozen rode lippen rode wijn’) en de humorist Leonard van Dijck, die blijkbaar een hilarische Hitlerimitatie bracht. Tijdens die shows werden ook altijd pannenkoeken uitgedeeld, bereid met Solo-margarine (of wat had je gedacht?). Nadat deze festijnen waren stopgezet, begon Solo met een speciale aanhangwagen door het land te toeren om overal degustaties te organiseren. In 1961 waren er wel weer pannenkoekenfeesten, met folkloristische optochten en vuurwerk. Ze gebruikten daarbij een zelf ontwikkelde pannenkoekenmachine, die maar liefst vierduizend pannenkoeken per uur kon bakken.

Een jaar later, in 1962, lanceerde Solo een eigen spaaractie. Ze lieten een gezinsencyclopedie opstellen, Solorama genaamd, over ‘landen en volken in woord en beeld’. Die bestond uit drie boeken, namelijk ‘woestijnen van hitte en koude’, ‘wereld van zon en zee’ en ‘wereld van vier seizoenen’. Ieder boek bestond uit losse afleveringen, die je in een blauwe map kon vasthechten. Om afleveringen te krijgen moest je Solorama-punten verzamelen, rode driehoekjes op de flap van de verpakkingen, die op een formuliertje plakken en dat opsturen naar Merksem. Hoe meer margarine moeder in de pan legde, hoe slimmer het hele gezin werd. Maar vooral: slim gezien van Solo.

KOFFIEFILTERS EN TAFELBIER

Niet alleen wat het eten betreft veranderde er van alles in de gouden jaren, ook in het verbruik van dranken bewoog wel wat. Zo dronken de Belgen bijvoorbeeld steeds meer koffie. Veel mensen mengden nog steeds gemalen cichorei, bijvoorbeeld van het merk Pacha of De Beukelaar, in hun koffie, om de smaak te versterken en voor de gezondheid. Toch zwakte die traditie wat af.

Tegelijk waren er nieuwigheden op het gebied van koffiezetten. Tijdens Expo 58 presenteerde de Antwerpse koffiebranderij Rombouts de plastic wegwerpfilter, een wereldprimeur. Het ging om een rond bakje met een filterbodem waarin een perfect gedoseerde hoeveelheid gemalen koffie zat verwerkt. Je plaatste dat op je kopje, goot er warm water in en de koffie druppelde erdoor: snel en gemakkelijk. Rombouts zelf omschreef het als een ‘kleinfilter voor uw eigen tas’. De uitvinding gooide hoge ogen op de wereldtentoonstelling. Enkele jaren later, in 1964, brachten ze het product in de handel, en met succes. Het was de geboorte van de voorgedoseerde koffie. In diezelfde periode presenteerde het Zwitserse bedrijf Nestlé dan weer oploskoffie, onder het merk Nescafé. Je hoefde enkel heet water toe te voegen aan het poeder en het was klaar. Voor als het heel snel moest gaan, instantkoffie dus. Het paste allemaal bij de opkomst van de kant-en-klare producten in die jaren.

Ook de consumptie van bier nam toe. In 1957 dronk de Belg gemiddeld 110 liter bier per jaar, in 1975 was dat 130 liter. Populair was onder meer het tafelbier, bier met een laag alcoholgehalte dat meestal bij de maaltijd werd genuttigd, ook door kinderen. Bekende merken waren Piedboeuf en het Best Speciaal Tafelbier van Artois. Verder was er een stijgende consumptie van wijn en sterke drank.

COCA-COLANISATIE

Frisdrank, het is een van die symbolen van de golden sixties. De zoete smaak, het verfrissende, de prikkelingen, de aantrekkelijke flesjes, dat was de welvaart die werd uitgeschonken.

Het populairste drankje van toen hoeft zelfs niet bij naam genoemd te worden, maar ik doe het toch: Coca-Cola. Het Amerikaanse merk was al sinds 1927 aanwezig op de Belgische markt, maar pas na de Tweede Wereldoorlog kreeg het echt succes. Er kwam meer publiciteit en een betere distributie. Naast de verkoop via de klassieke kanalen plaatste het bedrijf vanaf 1955 gekoelde automaten in bedrijven en scholen. Op dat moment werd de drank nog enkel gepresenteerd in een glazen contourflesje van 25 centiliter, met de typische ‘organische rondingen’ en verticale groeven, geïnspireerd op de vorm van een cacaoboon (al maakte cacao geen deel uit van het recept).

Op Expo 58 was Coca-Cola alomtegenwoordig. Het Belgische filiaal van het bedrijf had er een eigen paviljoen, met een automatische bottellijn die 5500 flesjes per uur waste, vulde en in kisten deed. Omdat het paviljoen glasramen had, zag je de bottelarij al van buiten. Bezoekers die nieuwsgierig binnentraden, konden het hele proces via een circuit van loopbruggen volgen, eventueel met een gids. Coca-Cola wilde de bezoekers op die manier duidelijk maken dat hun drank zuiver en hygiënisch werd gefabriceerd. Op het einde van de loopbrug begon er een kleine tentoonstelling over de aanwezigheid van Coca-Cola in België en elders in de wereld. En natuurlijk was er tevens een bar waar mensen de net geproduceerde drankjes konden proeven. Maar ook in het Amerikaanse paviljoen stond het bedrijf in de spotlights, en uiteraard kon je een cola bestellen in het bijbehorende restaurant. Daarnaast had het merk maar liefst dertig drankkiosken, ‘verfrissingskiosken’, strategisch verspreid over het Expoterrein, en werd het drankje verkocht in 150 cafés, snackbars en restaurants. Wie op de wereldtentoonstelling de aanwezigheid van Coca-Cola níét opmerkte, was er met zijn hoofd niet bij. Veel Belgen dronken toen voor het eerst in hun leven een colaatje.

Na 1958 ging het bedrijf door op de ingeslagen weg: de coca-colanisatie begon. De marketingmachine draaide op volle toeren. Overal was reclame te zien: advertenties in de pers, affiches en borden in winkels, in cafés en in het straatbeeld. Het merk plaatste lichtreclame op krantenkiosken. Medewerkers reden rond met reclamewagens. Ze organiseerden grote uitdeelacties in kantoren, fabrieken en scholen. Ze reden met busjes de speelplaatsen van scholen op en deelden drankjes en gadgets uit, tot groot plezier van de kinderen. Met resultaat: de consumptie nam fors toe, zeker bij jongeren. In 1970 dronk volgens een enquête 78 procent van de middelbare scholieren ’s middags cola. Er kwamen in diezelfde periode ook andere verpakkingen op de markt: de gezinsfles van driekwart liter, een groter individueel flesje, de literfles met schroefdop, en de blikjes met handige lipjes. En het bedrijf lanceerde daarnaast nieuwe merken en smaken, met name Fanta Orange en Sprite, met citroen-limoensmaak.
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Coca-Cola werd heel populair, onder meer door een uitgekiende marketing. De jongens van deze jeugdbeweging kregen een flesje aangeboden tijdens het bezoek aan een bottelarij.
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Maar er was meer dan Coca-Cola. Ook bekend was de limonade van Sinalco, een oud Duits merk. De naam komt van sine alcohole, Latijn voor ‘zonder alcohol’. Het logo was een rode cirkel met een aperitiefglas in het midden. Verder had je het populaire Belgisch merk met de welluidende naam Colibri, gelanceerd in 1959 door de brouwerijen Meiresonne, Lamot en Alken. Er waren drie smaken: sinaasappel, citroen en cola, een imitatie van Coca-Cola. De flesjes hadden horizontale ribbels, en de naam ‘Colibri’ stond op een lichtgroene band. Daarnaast bestonden er nog tal van limonades die nationaal of regionaal verspreid werden. Mijn grootouders hadden in de kelder altijd een paar bakken met Palma-limonade staan, van brouwerij Leroy uit Ieper, vooral bekend van het Poperings Hommelbier. Ook in mijn kindertijd stonden er nog zulke bakken. Als we ’s zondags op familiebezoek gingen, mochten we daar weleens een flesje van drinken.

MILLEKE, MELLEKE, MOL

Na de Tweede Wereldoorlog steeg de melkconsumptie stelselmatig, maar vanaf 1960 kalfde het verbruik af. Van 105 liter per persoon dat jaar zakte het naar slechts 70 liter in 1973. Water en frisdrank namen almaar vaker de plaats in van melk. Toch liep er bijna die hele periode lang een nationale campagne die vooral jongeren moest aanmoedigen om meer melk te drinken: de ‘Melkbrigade’.

De Belgische Nationale Zuiveldienst lanceerde het initiatief in november 1959. Het melkverbruik was op dat moment nog licht aan het stijgen, en dat was dus niet de reden voor de actie. Wel zaten de boeren als gevolg van een opgedreven productie opgezadeld met melkoverschotten, het prille begin van de fameuze ‘melkplassen’. Het boeltje laten verdampen in de zon en vervolgens de productie snel weer inperken was geen optie, en dus moest de consumptie dringend omhoog. Om dat te bereiken rekende de overheid in eerste instantie op de jongeren, de grootste verbruikers. En men koos voluit voor een promocampagne. De Nationale Zuiveldienst ging hiervoor in zee met het Brusselse reclamebureau Vanypeco, eigendom van de adellijke familie Van Ypersele de Strihou (Jacques Van Ypersele werd later kabinetschef van koning Boudewijn en Albert II).

Naar Nederlands voorbeeld richtte de zuiveldienst een Melkbrigade op, een soort jeugdbeweging waar kinderen lid van konden worden door melk te drinken. Het logo kwam ook van onze noorderburen: een melkwitte ‘M’ op een blauwe achtergrond met gele sterren (dat leek geïnspireerd op de vlag van de Europese Unie, die een paar jaar eerder was gekozen). De bedoeling: ‘Wij willen alle jongelui van België voor ons ideaal winnen: blijheid, levensvreugde, gezondheid!’ In het Vlaamse landsgedeelte werd aan tv-vedette Nonkel Bob gevraagd een spreuk te verzinnen. Hij kwam met een vrij absurde slogan: ‘Milleke Melleke Mol, Karwitsel Karditsel Kardol!’ De lancering van de campagne gebeurde met een groot mediaoffensief: via de radio, de tv, het bioscoopjournaal, kranten, bladen, de striptijdschriften Kuifje en Robbedoes, en in de scholen werd opgeroepen om lid te worden van de brigade. En daarbij werden ook tal van vedetten in de strijd gegooid.

Want inderdaad: het initiatief kreeg vanaf het begin steun van allerlei prominenten. Zijne Koninklijke Hoogheid prins Albert was de ‘beschermheer’ en erevoorzitter van de beweging. Een dertigtal Bekende Belgen waren dan weer ‘erebrigadiers’. Onder hen: tv-sterren Nonkel Bob, Tony Corsari, Paula Sémer en weerman Armand Pien, wielrenner Rik van Looy, atleten Roger Moens en Gaston Roelants, schrijver Stijn Streuvels, muzikant Jacques Brel, striptekenaar Hergé, radiopresentator Jean-Claude Menessier en pater Dominique Pire (de oprichter van Vredeseilanden en winnaar van de Nobelprijs voor de Vrede in 1958). Het waren beroemdheden waar jong en oud naar opkeken. Een getrukeerde groepsfoto van al deze vedetten prijkte bij de aankondiging in allerlei media. Ze deden zich voor als fervente melkdrinkers en hadden – zo was de boodschap – hun roem bereikt dankzij die witte wonderdrank. Het laatste was kinderlijk overdreven, het eerste was in de meeste gevallen schone schijn. Veel erebrigadiers lustten helemaal geen melk. En als ze het wel een keer dronken, was dat meestal een ‘melkcocktail’, met een scheut whisky, gin of rum. Sterkedrank in plaats van een drank die sterk maakt. Maar al die sterren deden netjes alsof, voor de goede zaak.

[image: Image]

Een kind dat lid wilde worden van de Melkbrigade moest dertig dagen lang één glas melk extra per dag drinken en dat aanduiden op een ‘logboek’.

© DE OUDE KAASMAKERIJ

Dat melk goed was voor de gezondheid werd – net als in voorgaande jaren – flink onderstreept. Alle bestaande slogans werden uit de kast gehaald: ‘Dankzij melk van de koe altijd fit, nooit moe’, ‘Melk moet. Melk doet goed’, ‘Melk is goed voor elk’, ‘Melk voor elk maakt pront gezond’. Melk hield je gezond en gaf je kracht, zo luidde het.

Kinderen die lid wilden worden van de Melkbrigade moesten een aantal stappen ondernemen. Eerst en vooral moesten ze een ‘logboek’ halen, te verkrijgen bij de lokale melkboer, zuivelhandelaar of kruidenier, of in de school. Dat logboek was een groot blad met een woordje uitleg en dertig vakjes. Vervolgens moest het kind gedurende dertig dagen één glas melk extra per dag drinken, oftewel een ‘M-daad’ verrichten, en dat op het blad aanduiden door een glas te tekenen in ieder hokje. Het volle formulier diende dan opgestuurd te worden naar het hoofdkwartier in Brussel. Enkele dagen later ontving het kind per post een lidkaart (of ‘pas’), een embleem dat moeder op de trui of vest kon naaien, en een wimpel. En zo was het kind officieel een ‘Melkbrigadier’.

De papieren lidkaart had vier zijden. Binnenin links kon je je naam en adres schrijven en een fotootje bevestigen. Rechts op het pasje stonden vakjes met letters en cijfers. Daarmee had het kind gratis of goedkopere toegang tot ‘zekere vermakelijkheden’, zoals een film in de bioscoop, de Antwerpse Zoo, de grotten van Han en het Meli Park. Het kon ook gaan om een activiteit, zoals een dagje paardrijden of een vlucht met een vliegtuig. In het boek Milleke melleke mol. De terugkeer van de Melkbrigade van Eddie Niesten en Michaël Pector herinnerde iemand zich: ‘Ik was geen grote melkdrinker, maar ik heb bewust wel altijd dat glas gedronken, en nooit vals gespeeld. Wat bij mij de doorslag gaf, waren de voordelen die je ermee kon verkrijgen. Bijvoorbeeld gratis naar de film gaan. Zo heb ik Naar het middelpunt der aarde gezien, een geweldige belevenis. Dankzij de Melkbrigade heb ik ook een luchtdoop gekregen in Koksijde, met een DC6 (Dakota) de lucht in. […] Ik ben helemaal alleen met de trein naar Koksijde gegaan, een hele trip. Het was allemaal gigantisch, dat vliegtuig en dan gaan vliegen.’

Een brigadier kon ook ‘opklimmen’.
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