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Toen was Liefde de parel van zijn oester, 
en Venus rees rood op uit wijn. 
Dolores, C.A. Swinburne 
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Inleiding 

De geboorte van een zeeslet en hoe het zover 
heeft kunnen komen. Dat leest u niet in dit 
boekje. Een handboek. Een zakboek wellicht. 
Of is het meer een encyclopedietje? Of toch 
een biografie. Van een zeeslet. Van mij. Een 
autobio dan. Over het beoefenen van de hoge-
re zeesletkunst. Of is het een kunde? Kijk zelf 
maar. Hier is het. Uit het leven van een zeeslet. 
In 101 stukjes. 
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1. Alikruiken 

Of ook: alikruken, krukels, kreukels, slakjes. Je 
ziet ze zelden in de visvitrine naast moten ver-
se vis. Nee, dan moet je naar het zuiden. In 
Frankrijk liggen ze fier op een plateau fruits de 
mer, tussen de oesters, kreeften en krab. Voor-
al rond de kerstdagen een lekkernij.  

In Nederland worden de slakjes met de 
nek aangekeken. Bestellen dus of met een 
beetje geluk bij een goede visspeciaalzaak.  

In Zeeland liggen krukels echter voor 
het oprapen. Aan de slag! Bij laag water zie je 
ze tussen en op het wier, in het zand of aan 
stenen. Uit het water drogen ze wat grijzig op. 
Het kan niet missen.  

Het huisje biedt bescherming tegen 
weer, wind en golven. Het afsluitklepje houdt 
het slakje nat. Het weekdiertje trekt, als-ie 
eenmaal droogvalt, zijn voordeur stevig dicht.  

Slakjes hechten zich sterk aan rotsen. 
Haal je ze uit het zand dan moeten ze eerst 
zandvrij worden. Dat kun je het beste doen 
door flessen met zeewater te vullen en ze vier-
entwintig uur te laten staan. Ze spugen dan 
pardoes het zand uit.  

Je kunt daarom beter de krukels van 
het wier pakken. Bijvoorbeeld onderaan de 
dijken langs de Oosterschelde. Het scheelt een 
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hoop gewrik en je spaart ook je nagels. Doe 
wel laarzen of stevige schoenen aan. Het talud 
is glad van wier en er liggen vaak ook scherpe 
oesterschelpen.  

Pak ze met blote handen. De wat gro-
tere van 1,5 tot 2,5 cm zijn vleziger. Op de 
grond liggen ze ook wel, maar die zijn vaak al 
dood. Je hebt al gauw een emmertje vol.  

Eet ze als maaltijd, voorgerecht of bij 
de borrel. Geef iedereen er wel een naaldje bij, 
daarmee wip je ze los. Er zijn speciale vis-
naaldjes bij de visboer te koop voor een hab-
bekrats. Je kunt natuurlijk ook een huis-tuin-
en keuken (veiligheids)speld gebruiken. Zet 
het naaldje in het afsluitklepje en trek het slak-
je uit het huisje. Alleen het slakje eet je op.  

Het kan niet misgaan. Ik kreeg al ra-
pende mijn eerste kooklesje krukels. Een stoer 
recept van een kleine, aardige Portugees en 
voormalig kok, door de liefde in Zeeland te-
recht gekomen.  
 
Búzios 
krukels op z’n Portugees 
 
knoflook, laurier, chilivlokken of pepertje 
 
Spoel flink in kraanwater door ze met de hand 
om te roeren. Opzetten in een pan met ruim 
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water. Veel, veel zout erbij. 10 minuten laten 
koken. Af laten koelen. Serveer ze koud. 

De slakjes zijn wat dunner in mei, juni 
en juli, maar rapen kan het hele jaar door. De 
Zeeuwen eten met Pasen ‘krukels mie kren-
tenbrood’. Ik vind door de pasta sowieso altijd 
een hele fijne. Experimenteer of zoek zelf een 
receptje.  

Mochten ze toch te zout smaken dan 
kun je ze even langs ijsblokjes ‘afvegen’. Peu-
terplezier en eetgeluk aan tafel gegarandeerd. 
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2. Ansjovis 

Ik kan er geen genoeg van krijgen. Schappen 
met rijen kleurige blikjes. Vis. Vooral in de 
grote supermarkt over de grens. Kleine kunst-
werkjes. Maar eenmaal thuis, staan de visjes 
eenzaam en onzichtbaar in de kast. 

Kun je dit niet verdragen, kijk dan eens 
bij kunstenaar Ortaire de Coupigny. Aandoen-
lijk halflege blikjes vult hij opnieuw met visjes 
van was. Een laag epoxy en polyester zorgen 
voor conservering en glans. Met het lipje ver-
eeuwig je de kleurrijke werkjes tegen de muur. 
Prachtige objectjes voor in de keuken.  

Maar goed. Vis in blik. Of met uitzicht: 
een glazen pot. Het Ansjovisje bijvoorbeeld. 
Een smaakmaker van heb ik jou daar. Gevan-
gen in de Oosterschelde bij Bergen op Zoom. 
Alleen daar.  

Vroeger haalden vissers uit Urk, Enk-
huizen en Stavoren, tonnen ansjovis binnen. 
Om te paaien en kuit te schieten zoeken de 
scholen ondiep, brak water op. Na de bouw 
van de Afsluitdijk in 1932, zochten ze hun heil 
dus verderop. De Wadden.  

Opeenvolgende stormvloeden maar 
ook de verzanding van de vaarroute naar 
Antwerpen deden de visvangst in de Ooster-
schelde de das om. Deze ecologische verande-
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ringen zorgden wel juist weer voor ondiepe, 
rijke visgronden op de plaats van het Ver-
dronken Land van Zuid-Beveland. Bergen op 
Zoom bloeide dankzij het weervissen.  

Het gedrag van de ansjovis is grillig en 
wordt bepaald door weer en wind. Bij hoog-
water zwemmen ze met de stroom mee naar 
zandbanken. Daar is het lekker warm en kun-
nen ze zich goed voortplanten.  

Ansjovisjes worden gevangen met be-
hulp van een unieke techniek van v-vormige 
houten staketsels. Ze staan in de stroom van 
de vaargeul. De stroming laat bij eb en vloed 
het hout trillen. Een geluid dat de visjes ook 
angstig maakt. Vóór eb worden ze in de fuiken 
gedreven. De kamers in. Weerkamers. Weer-
vissen heet het dan ook.  

Van het voorjaar tot en met juli. Dan 
moet het gebeuren. Het zeer bederfelijke visje 
wordt op dezelfde dag verhandeld of inge-
maakt. De visjes van zo’n 10 tot 20 cm wor-
den in vaten ingelegd tussen lagen inmaakzout. 
Met flink wat tijd en geduld maak je er zelfs 
een heldere visolie van. Zeeuws goud. Garum. 
Daarover later meer.  

Wij kennen voornamelijk de ingemaak-
te versie. Filetjes. In blik of pot. Vers is-ie ste-
vig en glanzend, let op de heldere ogen. 
Schoonmaken, peper en zout en bakken. Ga 
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maar eens kijken. Bij Weervisserij Van Dort in 
Bergen op Zoom. 
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3. Bier 

Toe laat ons dichten, roemen, loven, prijzen: 
de volle body van het Zeeuwse blond, 
lichtromig schuim beroert de lippen, mond, 
een ode aan de kust, de meeuwen krijsen. 
 
Een lofzang op een bruin, robuust en stout, 
de parel op je tong, gelaagd en lang, 
het vleugje zilt dat streelt, stroomt langs je  

wang, 
een zee van bitterhop, geroosterd mout. 
 
De zon in witbier of je zomer kust, 
friszoet, mooi rond en toch ietwat brutaal, 
of wil je liever met een tripel sjansen? 
 
Dus drink het gerstenat uit hartelust, 
en vul de kelken van ons allemaal, 
van zeebier gaan je smaakpapillen dansen. 
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4. BISk 

Wij vonden hem lekker. Zo lekker. Nog een 
keer maken. En weer. Omdat-ie zo verrukke-
lijk smaakt.  

Wij (dames KAAT) kookten onze eer-
ste krabbenbisque buiten. Op een gaspit. De 
twee campers haaks geparkeerd. Onze mannen 
luisterden radio 1 Tour de France en dutten 
op de stretcher. De dames KAAT maakten 
stilletjes alvast één vriezer leeg.  

Het was een doodnormale dag. Aan de 
Grevelingen. Een dag waarop we besloten nu 
dan eindelijk eens iets te gaan maken. Van 
krabben. Uit het brakke meer. Kleine krabben 
die je zelf kunt vangen.  

We zouden in de soep gaan. Een gat in 
de markt. En dat ze dan allemaal onze soep 
zouden willen. En nog een keer. BISk.  

Plezier, een grote pruttelende ketel, 
mooie bakjes een gezellig schort en een leuk 
etiket. Bisque. Niks oer, passie, rauw of puur. 
Met blote handen. Aan het werk. Samen is 
leuker dan alleen. Pak eerst maar wat spullen. 
 
schepnet plastictasje pannen pollepel goed 
mes of bijltje theedoek koffiefilterzakje 
plank vergiet nog een pan plastic bakje(s) 
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We gaan bisque maken. Dus een schort is geen 
overbodige luxe. 
 
Bisque aux Grevelingen 
BISk 
 
ui bleekselderij wortelen knoflook laurier-
blaadje paprikapoeder chilivlokken witte 
wijn tomatenpuree zout peper citroensap 
(cognac) 
 
Schenk eerst maar een glas wijn in, we gaan 
krabben vangen. Met een schepnet. Je schep-
net schud je leeg in een plastic tas. Beetpakken 
bij kop en kont kan ook. Kijk uit: de grotere 
proberen je te grijpen.  

Knip onderaan twee punten van de tas. 
Ongeveer 1 cm. Draai nu vanaf de bovenkant 
de plastic tas dicht. Zo kan de lucht en het 
laatste water eruit. De krabben lijken bijna 
geseald. De tas doe je in het vriesvak. Een uur 
of vier. Krabben slapen gewoon zachtjes in.  

Snijd de groentetjes en breng ze aan de 
kook samen met de kruiden voor de court-
bouillon. Laat maar lekker lang staan. Maak 
een pan met gezouten kokend water. Schud de 
krabben uit de zak. Koken tot ze goed gaar en 
dus oranje verkleurd zijn.  

Haal de krabben eruit. Schenk het 
kookvocht bij de bouillon. Cut the crab. In 
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stukken op een plank. Doe de stukken krab 
ook in de pan. Wijn en als je wilt cognac. Wij 
wilden het. Laat ongeveer 45 minuten onder 
de deksel pruttelen.  

Neem een schone theedoek in leg deze 
in een vergiet of zeef. Vang het gezeefde op. 
Proef. Drink de wijn op of maak nog een fles 
open. Maak porties om weg te geven en in te 
vriezen. Vanavond eet je soep. Of liever mor-
gen. Niet nu. 

Geen zin om zelf krabben te vangen? 
Neem voor de minder romantische versie 
schalen van (Oosterschelde) kreeft, krabben-
poten, kingkrab of wat dies meer zij.  

Voor een klassieke versie met venkel 
en Ricard laat je de bleekselderij weg en voeg 
je sap van sinaasappel toe. Bon appétit! 
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5. Bijvangst 

Ook zoiets. Een teiltje bijvangst. Ik had schar, 
tong, school en rode poon. Dacht ik. Maakt 
ook eigenlijk niet zoveel uit. Een teiltje vis.  
 Bijvangst. Van de buurman. Bijvangst 
wordt niet gepruimd. Door vissers. Viswinkel-
houders. De échte vis, daar gaat het om.  
 Soep maken dus. Maak de visjes 
schoon. Met een borstel. Boen ze. Spoel ze. Ik 
ben niet zo’n held, maar de koppen kunnen 
vast ook mee. Kook de vissen in wat water, 
ongeveer 15 minuten. Leeg de pan in een ver-
giet. Zeef het kookvocht door een theedoek.  
  
soup de poisson  
bijvangstsoep 
 
1 ½ kilo vis 
4 gehakte uien 
3 geperste tenen knoflook 
2 kruidnagels 
1 laurierblad 
15 venkelzaadjes 
2 tomaten 
zout & peper  
3 l water 
½ wijnglas droge witte wijn 
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Ik nam dit recept van Paul Bocuse als basis en 
voegde ook nog toe:  
 
wortel bleekselderij tomatenpuree draai 
chilivlokjes slagroom en een scheut Ricard
  
Met de Franse slag, hup! Aan de kook bren-
gen. Met een zeef de groente eruit vissen. Dit 
in de blender fijnmalen (let op: heet).   
 Terug in de pan. Scheut (slag)room. 
De van de graten geplukte vis toevoegen. Wat 
erbij kan: brood insmeren met olijfolie, tomaat 
en knoflook en roosteren onder de gril. Of 
bruschetta.  

Er zijn veel vissoepjes. En heel veel re-
cepten. En nog meer variaties. Dit is er ook 
maar eentje. Ik ben niet zo’n kookstèr. Dus 
simpel. Zo uit de Noordzee. Maar hé, verruk-
kelijk! 

   

    


