
BEREIDING VAN MOSSELEN

Onze voorzitter kreeg van café Ferrybank een oud mosselrecept, vermoedelijk reeds
honderden jaren oud.

Aan de eenvoud van de ingrediënten is al te merken dat het oorpsronkelijk een
armemensenbereiding was van mosselen.
Bij slecht weer als de vissers niet konden uitvaren werd niet alleen ‘gepalaverd’ op
het Heistse strand of op een beschut hoekje op de zeedijk, maar werd op het ‘hoofd’
ook al eens een ‘maaltje’ mosselen getrokken. Heel wat vissers en hun vrouwen
bewerkten vaak ook een klein stukje land. De meest voorkomende groente was
aj u in.
Uien werden namelijk bij allerlei visbereidingen gebruikt.
Ook bij het inleggen van haring en andere vissoorten speelde ajuin vaak een
hoofdrol.
Geen wonder dat het ook deze groente is die we in deze eenvoudige Heistse
mosselbereiding terugvinden.
Toch werd de bereiding door de eerste toeristen gewaardeerd.
Het was toen namelijk de enige mosseibreiding die in Heist werd geserveerd in de
gerenomeerde hotels.
Mosselen werden op oude Heistse wijze klaargemaakt lang voor de moderne koks
mosselen in de room, mosselen in de witte wijn, en moules provencales bedachten.

MOSSELEN OP OUD HEISTSE WIJZE

In r [n n v r 2 n n: 3 kg mosselen, drie grote ajuinen, een tak
groene selder, een afgestreken soeplepel aardappeibloem, peper, een
halve kop water en een halve kop azijn.

Voorbereiding: Doe de mosselen in een emmer. Giet er koud water over
en roer ze flink met een stok. Doe de mosselen een voor een in een
andere emmer en ontdoe ze van alle “pokken” en trek met een mesje
eventueel de “byssus” (baard) uit. Slijkmosselen, die bij een lichte duw
opengaan en veel zand bevatten, of mosselen die reeds openstaan,
weggooien. Wil men zeer zorgvuldig te werk gaan dan kan men ook het
grijze kalkspinsel van de mosselen schrepen of borstelen. Vervolgens nog
een paar keer wassen in water.

Bereiden: Neem een kookpot die flink wat groter is dan de hoeveelheid
mosselen die men gaat bereiden. Dit is nodig omdat mosselen bij het
opengaan meer plaats innemen, en omdat men ook voldoende ruimte
moet hebben om de mosselen te kunnen opschudden. Leg een eerste laag
mosselen op de bodem van de kookpot. Bedek deze laag met in schijven
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of grote stukken gesneden ajuin en stukken ~
selder Vervolgens wat peper erop (géén
zout 1) Daarna legt men hier een tweede -~

laag mosselen bovenop, opnieuw gevolgd ‘~‘~

door ajuin, selder en peper Zo gaat men
verder tot alle mosselen in de kookpot ‘~‘ ~

liggen De kookpot op het vuur plaatsen en -~

aan de kook laten komen onder half geopend
deksel Ondertussen bereidt men een ,. .•~.‘_~s1’

‘t...’] ~

bindtemper voor. Meng de afgestreken diepe ~
soeplepel aardappeibloem in een kopje dat met de helft water en de helft
azijn gevuld is. Temper goed roeren zodat een egaal mengsel ontstaat.
Ondertussen houdt men de mosselen goed in het oog. Als het
mosselschuim voor de derde keer tot aan de rand van de kookpot klimt
giet men de goeddoorroerde temper over de mosselen. Men laat de
temper nog 2 mi uten meekoken. Dan gaat het vuur uit. Vervolgens
wacht men nog 2 minuten en worden de mosselen goed opgeschud.
Volgens heel veel kenners is deze oud Heistse manier van mosselen koken
de meest schitterende bereiding.

Garnalen koken

Enkele nullige aanwijzigingen voor onze garnaalvissers

Gewimiiiijl. word liet wa tel’ ii le
lsccickkelt’l niet Vers ilsI cii ‘~ uit lOCO

enkel clii water .cccn wcciuneeu’ het
gc.’iuiincici’cl IS. I)it kciciIs~v..ctc’r ziet cl’
nat tiiiiIijis c.rg t i~ieict’l tilt. Kc1 cie
ccueciing g Icli (lat 1(1 cici’gc’iiji. Wa_
t ci• ec’t schi cii er ga in cc al kan ge—
locokt wcirclt’ci. Zc’ker. cle gcci’ncccci dit’
in ci~i’gt’I iji, Wci tei’ gckcBilt werd ziet
ei’ douikeu <Ier tuit dccci cccuilec’c’ g.ci’—
huid, souiunigc cnc’Iusen ‘~ ei’Islezen
clciickei’c gicriucuccj, Mcccii’ ciii ~si dccuci’_
cccii uiog niel zeggeuc dccl tlc’zc’ gat’
cucal Van betere kivaliteit is. ~Vat
waar is, is dcii di~ garnaal ciie in
zii’.~r w~uter ge’kccokt w cr(i ~ee1 Jan
ger bcwcccci’t dan gccrcucaI (lie in troe
Icel Cii iikt Vers ci’sl wcc t ei’ ~vei’cI ge_
k cicik t,

Hoe kociii cl t nu ? 1 let w’a t er vac)
cle huid lcc,’vcct veel pinci Jeu. stiilclc.’el_

Gccu’c,cclecc ~vcu’cleii up 1 wee cmiii ie—
ie n gckc 01.1 : iii gezoci ten ~vcc t er en
iii Z~L’W clii’. l)e gccriiucal ciie in zee—
wal er geki ciik t wc crcl 1 pel t vee! ge—
iiicikkt’li jkei’ chicc cle garnccal clie in
gezc <titel) iiie t Viii Ii’ gi.’hi)Ols t is.

wcc t er in de . ketel 11oct goed
ccclii de kook zijn voorcileer 111<01 er
i~ ga rnacu t iii ~vei’pl , onmiddellijk
liuccicil iiiec) dc’ gai’uiaal iii het svci—
lii’ gewi i m’pe n ii ee f1, i mccl ze f1 luk
ocuigei’oercl worden opdcc t cclie gccr—
i)cc leti ee ii gelijk t t cm pera t uur zon—
dcii ki’ijgen en (lOS ciiie gelijk inu—

dec gekocck t ~ i crcic’ ii, Na een drietal
ifl inn t en kc dc en cmi wa n ii eer cle gccr—
in) cii (Opkc)i)1 t) moet mi og eens ge—
i’oercj ~i’oi’clccc .N~t een nieuw iipkci—
men is cie garticial klaar.

cle gci i’iccccc 1 gccecl clcccui’Iscuiulst Is ~vcc iii
hel kaii gecdia kkeiijk gelceciu’eic .c Is
liet foc’ictuis zeer Ing Isciokl, dat cle
gici’icciai iciilscciiil ‘. )il)i’~ilc(i’ ze gc’heel
g.car is,

lcc ccci Ist’tc’l s;iic 11111 liter iiiliiiciil
ls~ ii ciceci 1 ~ t ict 21) kg ga riicca i iii
eecis kuiken .Mt’ ii icuoel er ciii lel t cii
dal cle pekel niet le slap wordt
cmi mcci dcccl liesi hij elk hciolssel
ccii weinig zout le uucgeii,

Zocirci cle ga i’ciccccl gvkciokl is,
dicciel ze op loost el’s te kcieieii ge—
!egd worden, Hel is iicioil ccciii le
rccclecu iie gccm’naal iii Zet wciler Ie
k celen : clii v erc cc um’zccak t lii gge
lceclei’f, I)iicii’ liet Iscikemi zijn juli—
iners dc bacleriëmi gecicicot clie hc—
d erf ve rc iorza 1w ii, wast iiie ii cle ga

iii zeewcc Ier, clii ii w’ccrcleii deze
met nieuwe lccccteriëii be(lekt.

l)e iccemuiicgeii vaii cle gciroaleicvis— tjt’s, iccikricslsuipjsclie cliertjes cii
Sers zijn nogal c’i’cleelcl ci~ ci’ cle zell’% stccffeic clie vocci’lccciit’ii uit de
Icesle iidcciiier iccii gai’iialeuu le kculsecc ccl~ clwcctec’s clie icc ~‘ee ciitciiocccleii.
Fiici’ciccccr kccciit het cccik wel dccl keii l(ic’cce ku’ccl)iceic cii ccl~al i~cci’cleii wei
nc’m’s gccriiaccl uit Nieiiwicciuci’l, Oosl_ ceics iiccegekiicckt. zciiccl en slijk kic_
cmle, Zeelcrcigge til lii’eskeccs gecicccI~_ cci~’i) Icij ieder iiieiiw kccciksel ici liet
kt’ii.ik kciiiiieii iuiiclei’setieicleci cccii water lereclil cci al spiieclig heeft
cle simuacik alleen, cel wuctec’ zijn troeliel tuilzicict cci

~oc ccl liet soicus ccci grciuiw—gele pccp.

~~‘e hupeci dccl iiudze gci ri)cicc ivissem’s
ilezc’ i’ccctdgcviucgcuc zuilen l~cu nncii

- gelcru ikeii <‘ii cici nweicclen mii Iiiiii
~fci1 ciioet ei’ Vi)Ol’li 1 duj) let t en cliii icrcccltukl cii ciiig lcc.’l t’i. le vci’zorgemi.

Bron : Visserijbiad 1955
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