Werkgroep Oud Donderen

De huisslachter
Het was in vroeger tijden de gewoonte dat in de herfst of winter één of twee stuks vee werden geslacht zodat men het gehele jaar door vlees voorhanden had. Het slachten van een varken vond meestal in de buitenlucht plaats. De maand november, ook wel slachtmaand genoemd, was zeer geschikt hiervoor omdat de temperatuur zodanig was dat het vlees niet snel zou bederven. De slachter kwam vaak ‘s morgen al vroeg met zijn gereedschap: messen, krabbers en kromstok. De kromstok was een stevige eiken of essen stok waarvan de uiteinden bij de achterpoten van het varken achter de pezen van de hak werden gehaakt en met deze stok werd het varken aan de ladder gehangen. Zodra het beest dood was stond de boerin al klaar met de fles met jenever. De eerste borrel was voor de huisslachters en vervolgens kwamen de helpers aan bod. Dan moest het gedode varken broeien, dat wil zeggen dat de huid van het varken overgoten werd met heet water waarna met krabbers vlug de haren afgeschoren werden.
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Na het broeiproces werden de achterpoten van het varken aan de kromstok bevestigd en werd in zijn geheel met touwen aan een ladder vastgemaakt, omhoog gehesen en tegen de muur gezet. Daarna werd begonnen met het opensnijden. De darmen werden gespoeld en schoongekrabd en dan in zout water gezet voor het maken van worst de volgende dag. 
‘s Avonds kwamen buren en familieleden op slachtvisite om te zien hoe zwaar het geslachte dier wel was en hoe dik het spek en hoeveel kilogram vet men had. Natuurlijk werd er een borrel op gedronken, dat was altijd een gezellige avond. 

Voor de huisslachters waren het drukke en lange dagen, vooral als ze de geslachte varkens ’s avonds nog moesten ’afhouwen’. Dat afhouwen was een kwestie van op vakkundig wijze het varken in stukken snijden.
Vervolgens werden de stukken vlees, spek en bouten flink gezouten en in het vat gedeponeerd.

Het grootste deel van het vlees kwam in de pekelton. Spek moest bijvoorbeeld 14 dagen en schenk en ham 3 weken in de pekel en werd daarna evenals de worst in de wiemel gehangen. De wiemel is een vaste plaats aan de zolder, zo mogelijk naast de schoorsteen. 
De schenk werd vaak ook nog 10 dagen in de schoorsteen gehangen om gerookt te worden.
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Foto van het slachten van een varken bij Wicher Boelens aan de Norgerweg (tolhuisje) in 1956. 
V.l.n.r. Hendrik Wittenaar, Reinder Wittenaar en Wicher Boelens.
Het opgevangen bloed werd aangevuld met water en vermengd met roggemeel. Na bewerking werd dit mengsel in katoenen of linnen zakjes “worstputen” gestopt en deze werden een paar uur in een grote stoompot gekookt. De zakjes werden voorzichtig verwijderd en de bloedworst moest nu afkoelen. De zakjes werden daarna gewassen en weggelegd voor een volgend gebruik.
De volgende dag werd dan het “met” gesneden voor de metworst. Het vlees werd dan in kleine stukjes gesneden waarmee de darmen werden gevuld, aanvankelijk met de hand later met een machientje.
Verder werden voor het maken van de leverworst de bruikbare ingewanden (intast) gebruikt, bijvoorbeeld de lever, de tong en het hart. Dit werd gekookt en daarna fijngehakt. Hier werd ook nog buikspek aan toegevoegd en daarna werden de dikke darmen gevuld en deze moesten dan nog enige tijd nagekookt worden.
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Voor het maken van hoofdkaas werd de varkenskop gekookt en van botten ontdaan. Het gare vlees werd fijngesneden en aangevuld met wat bouillon. Hierna liet men dit mengsel in schalen afkoelen.

Waar men kon hield men één of meer schenken in de wiemel voor (onvoorziene) gebeurtenissen als bruiloft of begrafenis.

Van het geslachte werd later wat gebracht naar familie en relaties, het zogenaamde “soepie”. Dit bestond meestal uit vlees, ribbetjes, metworst en leverworst. De slachttijd was een heerlijke tijd wat het eten betreft want bloedworst en leverworst waren niet lang houdbaar en moest in korte tijd worden opgegeten. 
De huishoudens in het dorp beschikten destijds nog niet over een koelkast of diepvrieskist en daarom besloot men gezamenlijk over te gaan tot de bouw van een onderkomen voor diepvrieskluizen. 
In 1959 werd in Donderen de Coöperatieve Vereniging tot exploitatie van diepvrieskluizen ’De Kniep’ G.A. opgericht. 
De naam werd afgeleid van het gelijknamige paadje dat vanaf De Waard in de richting van de kerk in Vries liep. Er werd twee are en veertig centiare grond gekocht van Teunis Homan, gelegen aan De Waard. Aanvankelijk zou de overdracht van de grond ’om niet’ plaatsvinden gezien het een gemeenschappelijk belang betrof. Het bleek echter dat dit juridisch niet was toegestaan. Om die reden werd de koopsom bepaald op drie gulden, met als voorwaarde dat Homan het recht van eerste koop zou hebben mocht de vereniging ophouden te bestaan. 
De bouw werd gerealiseerd door aannemersbedrijf Ab Rona uit Donderen en de vriesinstallatie werd geïnstalleerd door Frigidaire uit Groningen. De inrichting bestond uit veertig kluisjes en twee koelaggregaten.
Ieder lid van de vereniging had de beschikking over een sleutel en bij eventuele storingen schakelde automatisch een luid alarm in zodat men onmiddellijk kon ingrijpen om gehele ontdooiing van de opgeslagen producten te voorkomen. De alarmering zorgde nogal eens voor de nodige onrust in de buurt, Tot 1974 werd ’De kluis’, zoals het gebouw in de volksmond werd genoemd, intensief gebruikt door de leden.
Luxe huishoudelijke artikelen deden echter ook hun intrede binnen de dorpsgrenzen van Donderen en een eigen diepvriesinstallatie ging ook tot die categorie behoren. In 1974 werd dan ook besloten de vereniging op te heffen en het gebouw zou aanvankelijk op een openbare verkoop bij opbod worden verkocht. Het bestuur werd echter juist op tijd herinnerd aan de afspraak met de familie Homan. Het gebouw werd gekocht door Geert en Janny Homan die twee jaar eerder het huis aan De Waard nr. 4 hadden gebouwd. 
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Op bovenstaande foto poseert Geert voor de voormalige “Kluis” naast hun woning aan De Waard nr.4. Het gebouwtje werd later verbouwd tot een ruime dubbele garage.
