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JANTJE HET VISSERKE

Met de  breedst  mogel i jke  g l imlach s tapte  ik  a l s  jonge knaap vanuit  het  zomerse  ap-
par tement  van mijn grootouders  rechts t reeks  het  s t rand van De Haan op,  gewapend 
met  een schepnet je .  Ik  v ing er  garnaa l t je s  mee en wi lde  er  iedereen van la ten proeven. 
Elk  jaar  deed ik  dat  een maand lang.  ‘ Jant je  het  v i s serke’  doopte  mi jn grootmoeder 
mi j .  Na het  schepnet je  kwam de eers te  v i shengel  en la ter  leerde  Theo,  de  vader  van 
een vr iend,  me zeevi s sen met  de  hengel .  Eers t  vanaf  de  kant  en vanop het  s t rand,  la ter 
vanop de boot .  Eers t  op de  rust ige  Oostersche lde ,  daarna op vol le  zee .

De Noordzee  werd mi jn eers te  l i e f  en ik  begon er  van a l le s  over  op te  zoeken,  te  lezen 
en de  ene v i s ser  na  de  andere  ‘ l a s t ig  te  va l len’  met  a l  mi jn vragen.  Wist  je  dat  er  min-
s tens  220 soor ten v i s ,  schaa l -  en sche lpdieren in  de  Noordzee  leven?  Belg i sche v i s sers 
concentreren z ich echter  maar  op zo’n der t igta l  commerciee l  interessante  soor ten. 
Denk daarbi j  aan tarbot ,  kabel jauw,  tong,  p ladi j s  ( in  Neder land heet  d ie  schol) ,  rog 
of  gr i j ze  garnaa l .  Maar  evengoed aan s teenbolk,  zeeduive l ,  sepia  of  hondshaai .  Nog 
nooit  van gehoord,  zeg  je ?  Dat  i s  b i j zonder  jammer,  want  dat  i s  super lekkere  v i s !  Ik 
za l  ze  je  in  di t  boek la ten ontdekken.  We mogen ons  bi jzonder  ge lukkig  pr i j zen dat 
we in  die  k le ine  dr iehoek aan het  Noordzeestrand wonen,  want  de  Noordzee  i s  een 
schatkamer  vol  lekkers !

Uite indel i jk  schaf te  ik  me t ien jaar  ge leden een e igen v i sboot  aan.  Ik  doopte  hem 
The Mil fhunter.  Tja ,  ik  had toen nog geen l ie f,  l aat  s taan kinderen,  en g ing dus  met 
mi jn Seacat  SL3 catamaran van 7 meter  lang voor  een wat  apar te  naam, zeg  maar.  Als 
je  van de  zee  houdt ,  kun je  natuur l i jk  evengoed een boot je  huren of  meesur fen op 
een char terboot ,  maar  ik  wi lde  de  vr i jhe id hebben om te  kunnen varen wanneer  ik 
dat  ze l f  wi lde .  Mijn boot ,  mi jn vr i jhe id,  mi jn lang leven… Ik ben geboren onder  het 
s terrenbee ld Kreef t  en bi j  de  scouts  kreeg ik  de  totemnaam ‘Levens lust ige  Zeehond’ 
mee.  Mijn fasc inat ie  voor  de  zee  s tond dus  in  de  s terren geschreven.

Ik  ga  gerege ld met  enkele  vr ienden varen.  Dan trekken we der t ig  mi j l  de  Noordzee 
op tot  aan de  gezonken wrakken.  Daar  z i t ten de  grote  v i s sen,  zoa l s  kabel jauw of  zee-
baars .  Het  ge luid van de  zee ,  de  weidsheid,  de  lucht  die  je  er  kunt  proeven.  Heer l i jk ! 
Achteraf  met  een s tev ige  appet i j t  de  ze l fgevangen v i s  of  gr i j ze  garnalen bere iden, 
pe l len en dan samen smul len.  Mooier  wordt  het  leven ze lden… Tenzi j  j e  t i jdens  de 
boottr ip  ook nog bruinvis sen,  zeehonden of  jan-van-genten kunt  spotten of  lekker 
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HET BEGON MET TWEE FRITEUSES…

Ik  heb van mijn hobby mijn beroep kunnen maken,  maar  dat  gebeurde hee l  toeva l l ig . 
In  de  zomer  van 2010 passeerde  de  Tour  de  France  door  Belg ië .  Het  pe loton reed ze l f s 
langs  onze  s tamkroeg in  Ekeren.  Ik  s te lde  toen voor  om een a l ternat ie f  te  creëren 
voor  het  eeuwige  hamburger- f r ie t je s -braadworstverhaa l .  Waarom zouden we niet  eens 
een kraampje  met  k ibbel ing opste l len?  Krokant  gebakken witv i s  met  een tar taarsaus 
van mayonaise ,  f i jngesneden ui ,  augurk en peterse l ie .  Dat  had ik  in  Neder land leren 
kennen toen ik  daar  gerege ld aanmeerde.  Kibbel ing en ik ,  dat  was  l i e fde  op het  eers te 
gez icht .  Als  k ibbel ing in  Neder land zo’n hi t  i s ,  dan zou dat  in  Belg ië  toch ook in  de 
smaak va l len?

Zo gezegd,  zo  gedaan en het  ge ïmproviseerde  v i skraampje  was  een fe i t .  In  zes  uur 
t i jd  hebben we er  d ie  ene Tour de  France-dag maar  l i e f s t  twint ig  k i lo  v i s  doorheen 
ge jaagd.  Met  twee s impele  f r i teuses !  De mensen kwamen ze l f s  twee  of  dr ie  keer  terug. 
Dan heb je  toch ie t s  l ekkers  én l icht  ver teerbaars  in  de  aanbieding? 

Op het  internet  vond ik  zo’n lekker  ouderwets  caravannet je .  Het  s tond amper  twee 
minuten op een tweedehandss i te  voor  ik  het  kocht .  De caravan dateerde  ui t  1974 en 
verkeerde zowat  in  s taat  van ontbinding.  Samen met  mi jn jeugdvr ienden heb ik  hem 
verbouwd volgens  de  t ips  d ie  we van het  Voedse lagentschap kregen.  Een wendbaar  en 
schatt ig  re t rokraampje  zag  het  levens l icht  in  oktober  2010 en ik  vrol i jkte  er  vervol -
gens  ta l  van fes t iva l s ,  brader i jen,  fami l ie -  en personee l s fees ten mee op.  Mijn garage 
bouwde ik  om tot  f i l eerruimte  en ik  investeerde  in  een s tev ige  koel insta l la t ie .  Het 
echte  werk kon beginnen.  Dolenthous ias t  begon ik  eraan.  De foodtruck JEAN sur 
MER was  geboren!  ‘ Jant je  het  v i s serke’ ,  om het  met  de  woorden van mijn grootmoe-
der  te  zeggen,  was  het  schepnet je  ontgroeid,  maar  b leef  wel  deze l fde  l ie fde  voor  het 
Noordzee lekkers  u i tdragen.  Met  mi jn caravan was  ik  bovendien een pionier  in  food-
truckland.  De focus  lag  vanaf  het  begin op s impele  en ui ters t  verse  authent ieke  v i s - 

kunt  wegdromen door  in  het  he ldere  water  te  turen.  En achteraf  maar  opscheppen 
over  de  gevangen v i s ,  d ie  iedere  keer  dat  je  het  verhaa l  ver te l t  groter  en groter  wordt . 
Ik  heb er  nog nooit  een probleem mee gehad om ’s  morgens  nog voor  v i j f  uur  mi jn 
bed ui t  te  spr ingen om te  gaan varen.  Adrenal ine  k ick s tar t s  the  day !  Ook trek ik  met 
p lez ier  op jacht  vanaf  het  s t rand met  de  hengel s  of  b i j  l aagwater  met  het  net .
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GENOEG VIS IN DE ZEE

Vis  v ind je  in  a l le  k leuren en maten.  Naar  ver lu idt  zouden er  over  de  he le  were ld  zo’n 
twint igduizend soor ten v i s  bes taan,  waarvan er  zo’n honderdtwint ig  geschikt  z i jn 
voor  consumptie .  Vee l  van die  v i s soor ten kent  de  doordeweekse  shopper  echter  niet . 
Die  houdt  het  daarom meesta l  op za lm en toni jn  en dat  i s  jammer,  want  er  zwemt in 
onze  zee  nog vee l  l ekkerdere  v i s  rond.  Vissen met  namen om bi j  weg te  dromen zoa l s 
zeekat ,  zeeduive l ,  s teenbolk en ze l f s  hondshaai !  Maar  onbekend maakt  onbemind en 
daar  wi l  ik  met  di t  boek verander ing in  brengen.

De Noordzee  i s  immers  onze  bekendste  buur.  We hebben er  a l lemaal  wel  eens  onze 
voet jes  gebaad op een warme zomerdag of  een zandkastee l  gebouwd.  En deze  buur 
gaat  a l  hee l  lang mee.  De oudst  bekende vermelding van de  Noordzee  v ind je  in  het 
begin van onze  t i jdrekening terug in  de  Natural i s  Hi s tor ia  van Pl inius  de  Oudere . 
Hi j  heef t  het  over  de  ‘Septentr ional i s  Oceanus’  of tewel  de  ‘Noordel i jke  Oceaan’ . 
Voor  een Romein was  onze  zee  dan ook hee l  noordel i jk  ge legen.  Maar  ondanks  dat 
eeuwenoude nabuurschap kennen we ‘onze’  Noordzee  e igenl i jk  niet  zo  goed en dat  i s 
jammer,  want  haar  v i s  i s  verdomd heer l i jk !  En die  hoef t  he lemaal  niet  duur  te  z i jn 
of  ingewikkeld om te  bere iden om in de  smaak te  va l len.  Dat  heb ik  in  a l  d ie  jaren 
toeren met  mi jn foodtrucks  wel  ondervonden. 

Het  idee  om een boek te  wi jden aan a l  dat  Noordzee lekkers  l ig t  a l  l anger  te  sudderen 
en ik  ben bl i j  dat  ik  er  e indel i jk  aan toegekomen ben.  Ja ,  ik  ben zot  van de  Noordzee 
en die  pass ie  wi l  ik  graag doorgeven.  Kor tom, la ten we samen v i s sen !  Naar  lekkere 
Noordzeevi s ,  l euke weet jes ,  verrassende recepten en inspirerende v i s sersverhalen.
Laat  d i t  boek je  smaken!

Jan ‘ Jean sur  Mer’  Kege l s

gerechten,  kor tom  fa shionable  f i sh  f inger food .  Nu heb ik  behalve  die  caravan ook nog 
twee oude omgebouwde legerambulances  rondr i jden.  Met  die  minicolonne retrobus-
jes  t rek ik  nu Vlaanderen en Neder land rond met  het  beste  wat  de  Noordzee  te  b ieden 
heef t .
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‘Ik haat graten!’ ‘Vis is duur!’  ‘Vis stinkt! ’  ‘Vis is moeili jk te bereiden!’ Het is makkelijk 
om vis uit de markt te prijzen, maar met dit boek willen we al die vooroordelen counteren. 
Vis is gezond en hoeft de kok helemaal geen hoofdpijn te bezorgen. En nee, vis is niet per 
se duur. Zeker niet als je voor de minder bekende vis gaat. Je leest er alles over in dit boek. 
Wat je hier echter niet zult vinden, zijn tips over hoe je een vis moet fi leren. Dat doet elke 
visboer met veel plezier in jouw plaats. Maar laat je vooral niet tegenhouden om het zelf 
eens te proberen als je toch all  the way wilt gaan.

Bakken, sauteren, smoren, stoven, pocheren, stomen, braden, marineren, gril len, roken, fri-
turen of wokken: alles kan met vis!  In dit boek hebben we 52 visrecepten verzameld, waarin 
26 verschillende Noordzeevissen aan bod komen, die netjes zijn ingedeeld per seizoen. Dat 
wil niet zeggen dat je ze niet in een ander seizoen kunt bereiden. Houd er echter rekening 
mee dat seizoensgebonden vis bereiden veel duurzamer is en versere producten garandeert.

Om alles lekker licht en gezond te houden, heb ik samen met mijn vaste chef Peter Vly-
minck voor gerechten gekozen met een minimum aan koolhydraten. Je kunt er alti jd zelf 
nog een aardappeltje, wat friet, pasta of brood bij serveren; dat laten we volledig aan jou 
over. Heerlijk eenvoudig, dat is het devies van JEAN sur  MER. Je hoeft dus geen keuken-
prins of -prinses te zijn om deze recepten aan te kunnen. Voor de hobbykoks die graag toch 
een stapje verder gaan, hebben we tien bevriende chefs ingeschakeld om naast onze 42 eigen 
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recepten nog tien gedurfde recepten te verzinnen: Johan Segers (’t Fornuis), Syrco Bakker 
(Pure C), Stijn Rotthier (’t Zilte), Michaël Rewers (Bistrot Du Nord), Jan Tournier (Cucha-
ra), Michaël Vrijmoed (Vrijmoed), Hoa en Huibrecht Berends (BÚN), Alexander Kooman 
(De Kluizenaer), Marcelo Ballardin (Oak) en Matthijs Mannaerts (Hemmat). Deze recepten 
vereisen soms speciale apparatuur, bijzondere technieken en ingrediënten en zeker ook eigen 
inzicht. Een echte uitdaging van de topchef voor de thuischef.

JEAN sur  MER is zot van de Noordzee en houdt van alle verhalen die met de Noordzee te 
maken hebben. Daarom zijn we ook enkele vissers gaan opzoeken. Zij zijn het immers die 
door weer en wind, dag en nacht, op pad zijn om al dat lekkers voor ons te vangen. Er zijn 
verhalen van kustvisser Luk uit Oostende, de Belgische langevaartmannen Geert en Alex en 
de Nederlanders Sjaak en Marco. Niks leukers dan aan tafel enkele sterke verhalen en weetjes 
op je gasten te kunnen afvuren. Daarom hebben we in dit boek naast allerlei spreekwoorden 
over (Noordzee)vis ook heel wat vis-tje-datjes opgenomen. Over zeeziekte, vissersquota en 
voedingswaarde bijvoorbeeld, maar ook leuke feiten over alle 26 vissoorten die in de recep-
ten voorkomen. Zonder al te technisch te worden, want dat interesseert geen (zee)hond. 
Met al deze vis-tje-datjes kun je je maaltijd kruiden en je gasten entertainen zodat het 
een zalig zot-van-de-Noordzeemoment wordt. Wist je bijvoorbeeld dat een gedeelte van de 
Noordzee in 1963 was dichtgevroren; dat het zeewater ’s winters amper één graad en in de 
zomer wel achttien graden is? Dit en veel meer lees je in de rest van dit boek.
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GRIJZE GARNAAL 
JONGE PREI

PREI

Trek de buitenste bladeren van de prei 

en snijd de worteltjes weg. Snijd het witte 

gedeelte in de lengte 3 mm in tot aan de 

kroon (waar de bladeren opengaan).

Zet een pan op een heet vuur met een 

scheutje olie. Bak de preistengels met de 

ingesneden zijde naar beneden, zodat de 

prei de hitte goed kan opnemen. Breng op 

smaak met een snuifje zout. Draai de prei 

om en voeg een scheutje water toe. Als al 

het water is verdampt, is de prei klaar.

MAYONAISE

Mix alles in een maatbeker met de 

staafmixer.

Pel de garnalen. Leg 4 preitjes op ieder 

bord, breng wat mayonaise aan naar eigen 

smaak en beleg met een handje garnalen. 

Rasp rijkelijk oude kaas over de prei.

150 g ongepelde grijze garnalen

16 jonge preistengels

oude kaas

MAYONAISE

200 g mayonaise

50 g geroosterde paprika (pot)

1,5 tl gerookte paprikapoeder

zeste van ½ citroen

5 saffraandraadjes

INGREDIËNTEN VOOR 4

PRESENTATIE

BEREIDING
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GRIJZE GARNAAL 
JONGE PREI
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VLASWIJTING 
KOOLRABI

Schil de koolrabi’s. Snijd 1 koolrabi in fijne 

sliertjes. Snijd ook 1 of 2 bladeren van de 

koolrabi fijn en meng ze met de sliertjes. 

Fris dit op met wat sushiazijn. 

Snijd de andere koolrabi in dikke schijven 

van 1 centimeter. 

Eén sinaasappel snijd je à vif (zie basis- 

techniek op p. 184). Pers de andere 

sinaasappel uit.

Doe de dooiers in een pan. Voeg de helft 

van het sinaasappelsap, de miso, de 

mosterd en het yuzusap toe. Zet de pan op 

een zacht vuur en klop stevig op. Wanneer 

de saus begint te binden, neem je de pan 

van het vuur en voeg je een paar klontjes 

ijskoude boter toe. Blijf goed doorroeren tot 

er een emulsie ontstaat.

Snij de vis in vier gelijke delen. Doe in een 

hete pan een scheutje olijfolie. Bak hierin 

de vis en de koolrabi. Voeg nu de sojasaus 

en de rest van het sinaasappelsap toe.

Laat even goed doorkoken.

De saus gaat onder in het bord met daarop 

de vis en gebakken koolrabi.

Erbovenop de frisse koolrabisalade en de 

partjes sinaasappel.

600 g vlaswijting

2 koolrabi’s

sushiazijn

2 sinaasappelen

2 eidooiers

1 el miso

1 el mosterd

1 el yuzusap (Chinese winkel)

50 g boter

2 el sojasaus

INGREDIËNTEN VOOR 4

PRESENTATIE

BEREIDING
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ZEEDUIVEL
BROCCOLI

SOEPBASIS

Maal in de blender alle ingrediënten, samen met 

een scheutje water, tot een gladde massa. 

Plaats een wokpan op een hoog vuur met 3 el 

olijfolie. Wanneer de olijfolie warm is, voeg je de 

soepbasis toe. Bak goed door zodat de aroma’s 

vrijkomen en voeg hierbij 1 gespleten stengel 

citroengras en 1 el kerrie.

Voeg 1 liter water, 1 kippenbouillonblokje en 

1 el zout toe. Breng aan de kook en laat 

ca. 5 minuten trekken. Voeg 300 ml kokosmelk 

toe en houd onder het kookpunt.

Doe de broccoli, de venusschelpen en de 

stukjes zeeduivel erbij. Laat de soep garen net 

onder het kookpunt.

Werk de soep af met losgetrokken kip en enkele 

blaadjes koriander.

SALADE

Snijd de daikon en de appel in fijne sliertjes. Doe 

ze in een mengkom samen met fijngesneden 

blaadjes munt. Serveer met schijfjes chilipeper 

naar smaak en een partje limoen.

Dien op als een no-nonsense maaltijdsoep met 

de salade als side dish.

480 g zeeduivel in kleine stukjes

olijfolie

1 stengel citroengras

1 el kerrie

1 blokje kippenbouillon

zout

300 ml kokosmelk

12 broccoliroosjes

4 handjes venusschelpen

   (of mosselen)

1/2 gebraden kip

verse koriander

SOEPBASIS

1/2 puntpaprika

25 g gember

1 rode chilipeper, zonder zaadjes

2 blaadjes limoenblad 

1 teentje knoflook

25 g rode currypasta

15 g verse koriander

SALADE

100 g daikon (rettich)

100 g appel (granny smith)

5 tot 10 blaadjes verse munt

1 rode chilipeper

1 limoen

INGREDIËNTEN VOOR 4

PRESENTATIE

BEREIDING
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Bereid de kibbeling volgens de gebruiksaanwijzing op 

de verpakking, gebruik bier of koud (spuit)water. Snijd 

de vis in reepjes van ongeveer 5 cm lang en 1 cm dik.

Dompel de vis in het beslag en vervolgens in sesam. 

Verwarm een wokpan met voldoende (arachide)olie. 

Je kunt ook een frietpan gebruiken (180 graden). 

Laat de stukjes vis met beslag stuk voor stuk in de 

olie zakken. Bak ongeveer 3 tot 5 minuten tot ze 

mooi goudbruin zijn en leg ze op een schaal met 

keukenpapier. Kruid met kibbelingkruiden.

Pers de limoenen uit. Meng de kool, de wortel, de 

paprika, de komkommer, de kerstomaatjes en het 

limoensap.

Doe alle ingrediënten voor de massalamayonaise in 

de blender en laat goed doordraaien tot een gladde 

massa.

Als je geen JEAN sur MER-kibbelingbeslag ter 

beschikking hebt, kun je tempurabeslag gebruiken.

Rooster het Marokkaanse brood en snijd in 

4 stukken. Werk vervolgens in laagjes: een laag 

massalamayonaise, daarna een laag salade, 

gevolgd door een laag kibbeling, opnieuw 

massalamayonaise en dan nogmaals de groentes.

Werk af met de sesam, oregano en een partje limoen.

KIBBELING

1 zakje JEAN sur MER-

   kibbelingbeslag

   (te koop bij Delhaize)

450 g zeewolf

kibbelingkruiden

frituurolie (arachideolie)

sesamzaadjes

SALADE

1 Marokkaans brood

3 limoenen

40 g gesneden wittekool 

40 g gesneden rodekool 

40 g gesneden wortel 

40 g gesneden paprika 

16 schijfjes komkommer

4 gesneden kerstomaatjes

olijfolie

MASSALAMAYONAISE

200 g mayonaise

20 g yoghurt

1/2 tl massala

2 teentjes knoflook

20 blaadjes koriander

sap van 2 limoenen 

ZEEWOLF
WITTEKOOL

INGREDIËNTEN VOOR 4

PRESENTATIE

BEREIDING
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Snijd de pekelharingfilets, de gegaarde 

rode biet en de kersen in stukjes.

Smeer op ieder sneetje brood 1 el platte 

geitenkaas.

Beleg met de pekelharing. 

Werk af met rode biet, kersen, tuinkruiden 

en zeste van citroen. Serveer er een schijfje 

citroen bij.

4 pekelharingfilets

4 dunne sneetjes speltbrood

4 el platte geitenkaas 

   (geitenkwark) of 

   Griekse yoghurt

160 g gegaarde rode biet

8 kersen

4 handjes groene kruiden

   (mix van dille, waterkers,

   bloedzuring)

citroenen

HARING
BIET

INGREDIËNTEN VOOR 4

PRESENTATIE

BEREIDING
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