Een Duits dichter te gast in Oostende
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Ludwig UHLAND (1787-1862), een pionier op het gebied van de
wetenschappeli jke literatuurstudie, had een intense belang-
stelling voor onze oude volksliederen. In augustus 1844 be-
zocht de weleer zo gevierde dichter en geleerde, in gezelschap
van zijn vrouw en schoonzuster, Brussel, Gent, Oostende, Brug-
ge, Antwerpen en Leuven.

Van de zes steden, die L., Uhland zeker bezocht, weten wij over
Oostende met betrekking tot deze reis wel het minst. Geen
stad, of het is duideli jk dat de geleerde er zocht naar mate-
riaal voor zijn (thans verouderd) wetenschappelijk werk., In
die maand augustus mocht Oostende, destijds door K. Simrock

als het "Westende des deutschen Vaterlands" geprezen, ook wel
enige aamtrekkingskracht hebben voor Uhland, die onder de belang-
rijke Duitse dichters vernoemd wordt als diegene, "der vor al=-
lem fir die Idee einer vldmisch-deutschen Verbriiderung gewonnen
war". Toen ook vertoefde een vurig bewonderaar van Uhland,

F. Freiherr von Dingelstedt, te Oostende.

E.S.
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Voor de "Zoutevaarders" van verleden eeuw was brood een delica-~
tesse die ze enkel in het begin van de reis genoten. Eens dat
de strekkende voorraad op was schakelde men over naar scheeps-—
beschuit die altijd in ruime mate aan boord voorzien werd, Zelfs
later toen men procedés vond om het brood langer eetbaar te
houden, namen de visbakken nog scheepsbeschuit mee om een even-
tueel broodtekort op te vangen. Zo ruim was de voorraad dat er
na de reis altijd overschod die dan terug binnengebracht werd.
Voor de Oostendse jeugd betekende het binnenkomen van een "Zoute-
vaarder" een buitenkans,

Zij liepen dan de kaai op om naar KEGGEN te vragen, de oude kei-
hard geworden scheepsbeschuit die een maandenlange zeereis ach-—
ter de rug had. En maar knabbelen,

Wat er na de reis en de bedeling aan de jeugd nog overbleef aan
keggen brachten de vissers naar huis om er een variant op de
gekende KLAKKERS van te maken. Zij weekten de keggen in koffie
tot ze zwollen, bakten ze daarna en serveerden ze met bruine
suiker.
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