SHOU(’eerterland

Rond 1900 doet een ander type
boerderij haar intrede.

Het is een zeer lange, hoge boer-
derij met z.g. "mansardedak’. Dit
dak (in de volksmond: Franse
kap) maakt de boerderij zo uit-
zonderlijk.

De geknikte kap is ontworpen
door de Franse bouwmeester
Mansart en pas veel later alge-
meen gebruikt voor boerderijen.
Het is tevens een type, dat in een
veel groter gebied voorkomt en
minder streekgebonden is in ver-
gelijking met de meeste, eerder
behandelde boerderijen.

Dit geldt trouwens voor alle ty-
pen die vanaf 1900 gebouwd wor-
den.

Er treedt een soort vervlakking
op in bouwstijl, die leidt tot een
uniform type, dat overal in het
land kan voorkomen.

De boerderijen met een mansard-
dak liggen meestal in groepjes
bij elkaar, zoals op Kreyel te
Nederweert-Ospel.

Het pand van de familie Koppen
is zo’'n boerderij. Ze is gebouwd
in 1900 in opdracht van de fami-
lie Meewis-Mertens, zoals de ge-
velsteen aanduidt: F.M. 1900
M.M.

Vanaf 1932 bewoont de nu 84-
jarige vader Koppen de boerderij,
die in de volksmond de naam
draagt "op Kimpe”.

De voor haar tijd moderne boer-
derij heeft een lengte van 35 me-
ter, en dat is erg lang, zeker als
we bedenken dat in 1906 een bij-
na even grote (30 meter) schuur
werd gebouwd in dezelfde stijl.
De boerderij, waarin zich het
woon- en stalgedeelte bevindt, is
vrijwel ongewijzigd gebleven. De
schuur daarentegen is later tot
stal verbouwd. De halfronde toe-
gangspoorten verdwenen en er
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kwamen kleine stalramen voor in
de plaats.

De behoefte aan dit soort grote
boerenhoeven ontstond door de
opkomst van de kunstmest in het
begin van de 20ste eeuw.
Hierdoor konden meer hectaren
bewerkt worden en de op-
brengsten werden groter.
Opslagplaatsen waren nodig en
ook de mechanisering bracht
vergroting met zich mee. Dit
pand moet dan ook gezien wor-
den als een boerderij, die bere-
kend was op uitbreiding, moder-
nisering en vooruitgang.

Een boer, die in die tijd z0 bouw-
de, had durf en ondernemings-
geest, iets dat hem niet altijd

door collega-boeren in dank
werd afgenomen.

Tussen de twee tegenover elkaar
liggende gebouwen bevindt zich
een muur met toegangspoort.
Hierdoor ontstaat een hoeve-
vorm met grote binnenplaats.
Grote, blinde muurviakken aan
de straatzijde zorgen voor wat
privacy. De voorbijganger wordt
op geen enkele wijze betrokken
bij wat er op de boerderij ge-
beurt.

De belangrijkste activiteiten zijn
aan het oog onttrokken, en deze
manier van bouwen vindt in de
20ste eeuw steeds meer ingang.
Ook deze trotse boerderij ligt,
evenals de meeste boerderijen

aan de Dijkerstraat, met het
woongedeelte naar d= stad ge-
richt.

Rondom ”Kdmpe” vinden we
nog verscheidene bijgebouwen,
waarvan een oud bakhuis het
meest opvalt. Ontdaan van zijn
functie, en varkensstal gewor-
den, is het niettemin de moeite
van het vermelden waard.
Helaas verdwijnen stzeds meer
van deze kleine monumenten, of-
schoon ze een onafscheidelijk
geheel met de boerderij en haar
omgeving vormen.

Het "bakhuis” komt in verschil-
lende vormen voor: Geleund te-
gen een gebouw, of vrijstaand, of
- zoals heel vroeger - in de keu-

ken, met de rookuitlaat in de keu-
kenschouw.

Soms is het groot en fors, zoals
in de Rietstraat te Laar, dat waar-
schijnlijk dienst heeft gedaan als
gemeenschappelijk bakhuis.
Dan weer klein en nederig ver-
borgen in de "mooshoeéf”.

Het bakhuis werd bijna altijd op-
getrokken uit steen en voorzien
van een pannendak vanwege het
brandgevaar.

De oven lag meestal buiten het
gebouwtje en was eveneens
voorzien van een zadeldak met
pannen. De oven werd namelijk
met leem afgestreken en die
mocht niet nat worden. De oven
rustte op een z.g. ovenstoel. De

ruimte tussen de grond en de
ovenstoel werd gebruikt om hout
te drogen voor het volgende
"baksel”.

Het bakken gebeurde meestal
eenmaal per week op vrijdag, de
bakdag.

Het ovenstoken was mannen-
werk en er werd gestookt tot de
oven witheet zag.

Het kneden, opbollen, vlaaivul-
len, in- en uitschieten was vrou-
wenwerk.

Na het bakken van "mik’’, brood
en vlaai werd de nog warme oven
gebruikt voor het drogen van no-
ten, appels en peren (”ooften”).

Als er in de oven nog plaats was,
en dat was meestal het geval,
kon de "naober” nog bijschieten.
Dat ging in een moeite door en
het spaarde motterte”. Want
zuinigheid schreef men hoog in
het vaandel.
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