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De promotie van de produkien van de Zeevisseriisekior bohoor sinds jamn il dén
van de menigvuidige opdrachton van do N DA LT P inzake

Alhoowel het jaarijkse verbruik van de 2e0visseriprodukton in ons land 1ot 460 van
do hoogste van Europa behoort, worden 0ok in deze sokior promotionele

aktviteden nuttig en noodzakelijk geacht.
Eén van de redenen is het jammerigko fert dat volo vissoorien niot meer of in elk
10 weinig gokend zyn by de Belgische verbruiker
aan dt euvel te verhelpen worden sinds jaren regeimaty, in overleg met de
wm.mmumma\mawm
van de verbruker

Vandaag hobben wy een receptenbrochure samengesteld in samenwerking met de
Oroovmdo:nummm\rmw

Naast eonvoudige bps inzake visberesdingen, versheid, enz., bevat deze brochure
00k 0en 40 eenvoudsg te bereiden, doch cukinair hoogstaande recepten
Naast de traditionele vissoorten, komen ook de minder gokende soorton aan bod
Wi houden eraan de Orde van de 33 Meester-Koks van Beigit te danken voor hun
spontane, belangloze en zeer gewaardeerde medewerking en Zin ervan overtuigd
dat deze recepten de lezer veel kookgenot zulion b Qo
In olk geval smakei eten!! .

Vis pocheren, koken of bakken

Over vis werden al reeds ontelbare kookboeken vol geschraven. Algemeen
kan men stelien dat vis 2eer gezond 18 en dank 2) do moderne
ASInbutieMatnodes binnen hot berosk van lederoen is gokomen

KOKEN .

Vumwmmmmmwxamumm&m Vu
wordt «gepocheerd-, wat betekent dat je het berosdingsvocht op het kookpunt
brengt en er dan de vis in onderdompelt. waarna het vocht alleen nog maar
VOOIrZIChG Mag DEWegen maar zeker nwt mag borrelen Hou het vocht tegen
hot KOOKpUNt 2an voor de hele duur van de bereiding. In een water, juist onder
hot kookpunt beresd. heb jo de meeste kans een heerlijke vis te proeven

GAARHEID

Gepocheerde vis: a's je merkt dat de vis lichtjes loskomt van de graat, dan
kan men spreken van een goed gepocheerde vis. Heb |0 do vis gekookt, dan
23l de vis loskomen van de graat aan de zykant, maar aan de tannenkant zal hy
nog rauw zin

Gebakken vis: als de boter eenmaal goed bruin i, de vis enn plaatsen on het
vULE niet 1o hoog laten. Als do zykanten van de vis een Mmoo gedbakken Kieur
vertonen, kan je de vis omdramen en ets minder lang aan de andere kant
bakken, dan s hy just good

Ovenbereidingen: als do beresdingsduur verschilt van de gepocheerde vis, nl
het loskomen van de graat, can zal men by de Meeste recepton deze duur
aangeven

VERSE VIS

Nog meer dan by andere voedingsmsddelen is de versheid belangrik by de
Bankoop van vis. Als jo vis koopt biy 00n vertrouwde viszaak, dw een grote
omzet heett. zal jo nood twifels hoeven te hebben omirent de vershedd van

de vis )




By do aankoop van vis moet j@ op voigende kenmerken letten om zeker s 1y

4ot de vis vers &

= 0 vis moot fis rukon, het ketst naar de zoe

=~ het visviees moet vast en elastisch zin;

= 0 SChubben Moaten GOed vasizition, de buk moet rond 24n on el week
aanvoelen.

= de hud moet glanzend zyn;

= de ogen moeten heider, glanzend en et ingevalien zyn en do 0oghote
Qoed vullen;

= @0 kiouwen mooton glanzend, gelgkmaty gekleurd en over hot algemeen
rood z4n, nood grisachtig:

~ tiets moeten voigens de soort wit of rooskioung 24n

Vis moet jo steeds 20 viug mogelijk bereden Laat de vis noodt langer dan fweo

aagen in de gskast hggen. Vis moet vers worden gegeten on dat houdt in dat j»

e NOG maximaal 24 uur In de skast goed kan houden

GEROOKTE VIS

Veorschilende vissoonen worden ook in Qorookte vorm 1o koop aangeboden
De meest bekende (s e haning, Mads of 2yn Nog andere lekkernijen onder de
gerookte vissocorten 20als: heilbot, makreel, sprot, schelvis, kabehauw,
hondshaal en andere

By gerookte vis 2yn of twee belangs ke onderverdeingen: koud gerookt en
warm gerookt. Deze laatsie boreding noemt men ook gesioomde vis

Doze behoudt oen groter gedeaite van 2yn velgehalle dan koud gerookie vis
Het visroken is een uterst gespecialiseerde en nog steeds ambachteljke
bezighed

POCHEREN

Om vis te pocheren moet 1o een good kooknat (= court-bouilion) berewden,
WAANN het a7oma van de vis nog beter 1ot 2yn recht 2al komen

Do cenvoudige bassberoiding s dat je water Kat koken met daann: peper,
20Ut tym, launes, een hall kopie aziin en een ui. Het is aan te raden ef tevens
NogG eon selden en onkole wortelen aan 100 10 voogen. Allos samen aan do
kook brangen, do vis enin leggen en het vuur vermnderen

Eon aantal vanabes dwe do Smaak gunstg kunnen beinvioeden zyn: oo azyn
VOIVANgen door witte wijn: peterseliowortols 10evoogen.; gepletie peperbolien
NOMEN | PV, GEWONS Peper

Tonsiotie dit: een echt gerattineerde berexding 2al enn bestaan dat je | p v, sen

gewone court-boulion als visnat te gebruken, een vistumet gebrukt. Zo een
visfumet berexd je met dezelide als de court-boulion, maar jo
VOOG o 60N KOp en graten van de te pocheren vis aan 100, of van een ander
fijne vis zoals 10ng, arbot, enz. .

Dit geheol een ticje goed laten trokken, daama zeven en in it vocht jo vis
pocheren

WELKE VIS?

In pancipe kan j@ eke vis pocheren on bakken In do praktyk echier leer je al
snol dat bepaaldo vissen lekkerdes 2iin in do one bereidng dan in do andore en
daar 2yn dan bepaalde culinare ge GoOr ontstann, dw arvoor zorgen
dat jo or bvd mmmmmmuw maar wel tongfilets
lederoen kan voor zichzol! utmaken aan welke bereiding hy de voorkour geeft

BARBECUEN

denvmm?oudmmmvoomommom
gewaardeerde ah g zoegen G 9 sterd kan hi hoorlik zin
Mwm”ook.lmvw ?Mmﬂnmmw
vissoorten gebruiken 20als S1aartvis, haring, makreel,

In blokes snyden (tlonglilets opeollen) en Op de Spiljes steken, moulukmuo
tomaal, pepers, 20als by vieesspajes

Sprot en haring in hun geheel 2yn verder «deale barbecue-vissen«

RESTJES

Visresyes kunnen de basts vorman van een tweede maaltyd Vooral

wis loent zich hiervoor uitstekend. Het is dan ook goen slecht idee
om als jo vis pocheert altyd wat extra te boreden. Terwyl de vis nog et
helemaal afgekoeld s, 0ntdoe je hem van vel en graten. De vis bewaar jo in de
ummcommmnwmwm
klaarmaken Maak bechamelsaus en roer danr de koude vis door,
10t alles goed Inmwwmennmw
GOOd warm Idonworo.n m'wvnwwmnmw

SCHOONMAKEN

Vrmmmunpvwwwolfnoommmpﬁvmon
filoren en ontvellen. Je kunt hem 0ok vragen de vis reeds in het

nodige aantal porties to versngden, of 1o filecen. Msschien betaal je dan wat

oxtra voor het work, maar jo bont zeker dat alles goed gebeurt en het m




bespaan o heotwat tid en moeite. Zorg weol dat je do vis nog Qoed wasl e
naspoelt alvorens hom te berenden Daarma alarogen tenzy jo hem pochsed

NOG MOGELIJKHEDEN

Niet alleen het pocheren en het braden vormen klass.okeors in de
visbereidingen, or 2ijn Nog heelwat meer mogeljkheden, meestal wel wal
ingawikkeider in de bereding. Maar vaak des te smakelker
Roosteren: gogrilide vis i heorlyk. Bepaalde soorten komen goroostand noy
beter tot hun recht, zoals haring en sprot

In papiliot: in alumeniumiohe of in boterpapser in de oven. . lekker! Al sens
QErookie SProtes in papliot in de oven of in de open haard gelegd om 2e op
warmen?

In frituurvet: do vis in deog rollen Of PANETen &N 20 IN 0N Warme frituur doen
Vooral met kieine visies die je er 20 met huid, kop en staart in hun gehoel in kan
QOOION, valt doze Doreding erg Mee

In gelel: rog, zeepaling en doOMhaa: lenen 2:Ch DES! VOOr 6en Darmdng n
Qolol. Hiervoor het eigen visnat, waarnn jo de vis pochoerde, Zeven on danma
reduceren. Vervoigens over deo stukken vis giaten en laten afkoelen. Deze
vissoorien vooral bevatten dikwyls ut zichzelf zoveel gelatine, dat jo of goen
meer hoe!t 10e te voegen aan de bereding

Stoven: visscorten met goed vast viees kunnen uitstokend geschikt zin voor
000 gostooide berading i visnat, in boter of win. Staartvis en zeewoll doon
het in zulke beresdingen opperbest

In de oven: in een vuurvaste schotel met byvoorbeeld wat seldery, tomaten,
00N SAL, wal tym en uner, een worelle, peper en 2out, en overgoten mel
wat droge witte win kan de vis heel lokker zin. Een bykomend voordeol van
000 dorgelike boroxding 1S dat j@ de vis net 20 op de MINuUt Moet Opdonen

Makreel
Scomber scombrus

J[F)[M][A] (] ) 12 13 B3 (0] [N] []
Asnvoerpenode: JOmarponode
kenmerken

Dirondere

® oo, YORdNORe hanngaciige vis

® QUrOORL QULRALEN, QOROORE, N papeiol

Makreelrilletten

Ingredienten; voor 4 porsonen

1 hg makroe! - witte peper - 3 krudnagets - gember
noOUMWSkaNt - ganzovet

Berelding : Grilloor vorso maksolen met audnagel
1 son hote oven. Zodra do vis QAN i, Ontvel hom

on noem stukes s van Oe oraat A Houwd deo

moonie stusjes alzonderyh Plet do rest met eon

vork on ruxd mel peper 0 vierkradon (menguel

van withe Depor, Aradnagel, gember on Nootmus.

waat)

VOoOog warm ganzevet 100 en meng good. Laat ets
onien en Meng caana deo Qrote en Mmoo
Musgos makroel N doze farce

eeng dere nu over N con axden DOt on Overget

met de rest van het gancevet

Serveer dore makrooinlefton moet stosbrood

A Gooens - «LAguion« - St-kdeatink!

Haring
Clupea harengus

(JRFIMIARMEJRIJARSIOINED
Aanvoerpenode . ganse

Dizondere kenmerken:

® Dlauw Zdveren rondvis met wilte D

® wordt Op Ao MOQolgke Marveren Dored

Lentesalade met haring

Haal de haringflets van de grast. Leg
do koppen on de graten even opey. Rewug de Nets
on sed o 0 Kene stules Voeg de appel,
sardappel. on haastiokes by Krud met de gehak-
10 potorsete on do korvel
rong op smask met obe, AZgN en Peper Ut O¢
molen. Scivk de salade i Ge vOrm van oon hanng,
on log de RopD en SN 0P wcore mtate
AR Van Duren - «La Sedne dOrs - Brussel



Sprot
Sprattus sprattus

M@ DA M Y]RISOIN @

® QOroOA! 00N OehcCatesse

ka‘O sprot

op mijn manier
Ingredianten: voor 4 personen
1 80 sprot - 2 N - 2 CR0eNeN - peportolien - 1
A% roge wilte wyn - T scheut amn - 1 glas water,
Berelding: Ontvel Goroosie sprot on ek daarma n
fets Log o oo anden pot een lang schylies w
dANOD 00N AAg SDrothets, a0 aag schyles
otroen en wisse! 20 A 1ot de pot yna Vol 8
Voeg ef poperbolietes by on Overget alles met oon
ol water. 00N RO wto win 0n oon Qlaane azyn
Serveor na heee dagen mannade
C Rommelasre - «L'Aguion- - St ldesdak)

=

|

[

Noorse schelvis
('Rode zeebaars')
Sebastes marinus

(JAFAMIARMEJ JJJARSIOIN]D]
Aanvoerperiode. ganse s
Bijzondere kenmerken:
® ais bet oer QEQOONT VOOr Ovengorechien

Filets van Noorse schelvis

in een netje

Ingredienten voor 4
4 Nots van Noorse scheivis (200 gr per persoon)
1 noje (crepnatie) - 20 Kewe wite uies, gepes!
on getlancheerd - 4 awdappeolen - 2 prewn, W
gesnoden en goblancheerd « 20ut « DOPOr - Bl
caronn
Berelding: Krud goed de valiets an verpas is »
oon neYe (crépinetio vind jo by de slager) Bak s
v N de boter. Stool do Wen on G0 Pres N Dol
Schik doze in het bord rond e v, SO0k schyies
gesookte aardappel
M. Camrcnael - «Le Sangher des Ardennes«
Durduy

Schelvis
Gadus aeglefinus

IIFIMIAIMES QI JARSIORN]D]

AXVORrperiooe: ganse jaar

ijrondere kenmeorken

smakelko nhverwilte roNAvESOort.  met
warte ronde Oviex op de Tansen

o ortschubben voor gobruk. Henvoor sun 1@ 0o
o Deroep A0en 0D @ vahandelaar

Schelvisfilets in een
groen kleedje
Ingredienien: voor 4 personen
O g schebvatiots - DEper 80 20uL - 1 DEtersehe
1 sla - 1 loped mosterd - 2 Wpols Doter
Sen
terelding: Sogd scholvaliets n ropen van onNge-
Neem or dne Dor DOrsoon
T ORN L vOOr do Deredng met Deper o0 20Ut
Xn Mt GONARIE Detersele 0N QOWNDDNe

* oo

50 or

oy

Al de vis N Sablaaces

P eon beboterde Draadschotel en laat met

wsol stoven gedurends 10 mnuten Pas op voor
tunel aanbaskon

il e Daos U O schotel on work het bosomen
M op met mosterd en verse Doter. Krud O

AN saus on gt 2o Over de VIOayes

nel Qelookle ANAADPON

wyt - Do Snppe- - Brugoe

e

1)

Steenbolk
Gadus luscus

BEMAMILAS@BDE
Aanvoerperiode: oxicher 108 maan
B kenmerken

© WiAChige 1ONIVS
® MMt vOrtoerDaar, eer voodzaam en fyn van
SMANK, WOrdt 00« gecroogd
Steenbolk met trappist

Ingrecienten: voor 4 personen
Mol bloom -« boter ole 20Ut - poper
NOOIMUSAAAt « 1 Saye appst - 1 Clroen - groone
kool of sprumes - spek - 1 hg steenhol

; Knp do vnnon, reing. was an droog
do stoonbol. Laat o vis wokan ) medk on wiskel
vervoigens in de bloem. Last m een Dannete de va
Meuren aan bede Inden N een wong boter
goemengd met Obe
Log de vis in eon Drasdsion. Kruad met 2oL, Doper
on nootmushast Gt rapoest on oen beete
CIOONSAD Over 30 v Laat stoven gedurende 20
mOuten n sen hato oven
Han do vis Ut O Drsacsioe on Dang hot sooknat
met 0en Qoode lepel boter
Napooer do vis met M saume. Sorveer met oen
puree van spruden of gesnppernde groene kool n
oun rooMmsaus on Hene sukes ek
J. Boschman - «Le Grano Ryous - Grarnoeu



Kabeljauw
Gadus morhua

(JRFIMIARMES JJJARSIOIN]D)
Aanvoorperiode: ganse ax
umo kenmerken:
o groenachi). wiie rondves
® Aanbevolen voOr KOOK- 0N Ovengerechien

Kabollluw met venkelroomsaus
Ingrediénten: voor 4 parsonen
4 moten sabelauw van 225 ¢f - 2 venkeiharten - 2
havd QOROOKIe ewiren - 1 koMalopel mosterd - 12
Oroen - B ¢ OMioke - 6 ¢l room « 1 kofSelopel pasts
Bereiding: Sngd de vensaManen N wer on Kook
20 QABr i heht gezouten water. Pers 20 goed st on
M houd worden
Mox 2 hardQesookio owrooows on de venkoihae
100 1N DUER 6N VOO O HODpend mosterd, rucien
on het sap van 12 otroen ty Voog or utondelyk
On Olfioho Dy 204l MON 00N MayOnase Mmank!
Kiop de om o sen bol met do pastss half op en
vermeng dan met de saus Proof en krud eventy
ool Dy
Pochoor de kabelhauwmaten 0 0en QO6d Qokruie
court - Doulion
De saus serveet mon by woude of winmme v
M Van Tornge! - « Tolhus-Veors - Schelle

(E

Heek (‘Mooie Meid')
Merluccius merluccius

UBDDL'JEI!]UBEIZIB

AXnvoerperiode . ganse Janr
Byzondere kenmerken:
® grare rug. witle Dusk, rondvis
® worct in ronde SChyies Qebakkon, wordt Jowe
warm als koud gegoten

Heek met rabarber

vOOr 4 DOrsonen

1.6 5g heek - 200 gr rabarber - 50 gr Dot
10om - 12 01 water
Dereiding: Pel do rabarber on haal het glargs
veltioge oral. Sngd i Keind Stukges on Qoo 2o n e
boter en het water. S1o0! 0p een Men waste
Krusd de hoes mat Depor on 2out. Log e v i oen
Ooverschotel Voog de rabarber on de room e
S0t N cen warme oven (225%) gedurends MO
mungten
Serveor mot con aardappeloratin
C Do B - Lo Boanas- - Brussel

s 1

Wijting
Merlangius merlangus

OEMAMLLASEOE

Aanvoerperiode: heol het aar door, doch voor
van OkI0De¢ 10t maarnt
Biprondere kenmerken.
® Jiverwmio rondvis
o lcht vortoorbaar, zeer voedlaam en fyn van
MTAAR, WOrdt OO0k QEdrooOd

Wijting in frituur
Ingrediénten: voor 4 Personen
4 wytingen - peper on 20Ut - Dloem - J ewren
panoer el
Derelding: Kiuss de witing. 5rad or Go wop af on
was m vool water. Boen 0 vis droog. Krad met
popor on 2ot Wikke! ge wibng in blcem. daarma
N ool on wiendelyk N paneermeol
Hak de vis in oon hote frtuur. Als G0 wyting schoon
DA 0N GAAT IS, SOTVOer Dy vOOrkewr met oen
wparsaus. Doze saus 8 eon sterk Qelrude
MAYONase Mot Narie GWraoers, GOganeord mat
wipos on 2oer fyn gohakle Deosiook
J Detacker - «Most St Noolas« - loper

Vlaswijting (‘Pollak’)
Pollachius pollachius

(JJFIMIAIMTI I JATSIOINED)
W-wn.u
Bijrondere kenmerken:

® groenaiveren g, wizdveren Dus
© oMtschubben vOOr oDk

© boter Qoebakken dan Qekook!

Viaswijting met een mosselcoulis
o voor 4 parsonen

1 hg Mosselon « 1 viaswyting - 1 take witte seldory

1w - 1 anoiselder - 150 or boter

roncv.

mosselboulion en Mix de QIOeNlen efmoe
Stoom of p"l"'d'vhstm Sche dese op
'0og by 00 COuls OpQosiagen Doter Guo



Koolvis
Pollachius virens

[JLFAMJA LRI S JARSJOIN]D]
Aanvoerperiode: b tot me,

kenmerken:
© TRANZIVENON 1ONOVE. I8¢ QEQEerd Ovenge-
rech
© ONESCHLBDON VOO! QYK

Koolvis met curry
Ingrediénten: voor 4 personen:
1 grote w - 2 grote tomaten - 1 appel golden < 10 @
roQe witte wiyn - 10 &I visfumet « 100 gr boter - 1.2
O room - 2 tasseon ryst < 1 bundoiye krudon - zout
poOed - curry
 Krusd koolviasMets met 2Ol peper en
curry. S100f de hiets i bCHQoDaReN DO on voog
GOINPHONS0 Wt 0N KOk AAN 100 Overpet met witte
w00 vistumet Dek de schotol af met foke en
plaats hem n oo oven Maal G0 va W O
Draadschotel on ook het braadvocht o, Voeg oo
stukgesneden lomaat en do gohakte appel by Geet
do room by on last nog even nkoxen. Serveer met
phatryst
N Lefevere - «Mason Neolas Lefevere - - Brussel

Hondshaai klein geviekt
Scyliorhinus caniculus

Blauwe Leng
Molva dypterygia

JRFIMIAIMEJJUJARSIOINIO B JFIMIARMEJ LI JARSIOIN]D]
Aanvoerperiode |

: ganse jaar

<1 wortel < 1 ul - 1 gy
droge witte wy) - 1 homgee Doter - 20Ul - Paper -
Berolding: Bototer oon trandsies  Sche on

Knad met peper en

Aanvoerperiode: ganse |jaa
.‘Wm:
® pupertiauwe rug. witle Duk, rondvs
® gogoerd aks fletvis
Blauwe leng met een venkel
en mosterdsaus

dide. Snid de wortelen. pros on seldery in julenne
Stoom deze groenten op een gril Voo do
tomaten, eon boote venkel, knoMook,

Leng
Molva molva

(JFIMIAIMIJRJJALSTORN]D]

Aanvoerperiode: ganse aar

Kook 15 cf vistumet, 10 ¢ droge wifte wyn, room,
Popor en 200t . Voeg laatst de knoflocsboter 100
Scnik e leng op con bord met het witioof
Overget met de saus.

A Kssher - «Los Foulages~ « Firon



Rode Poon (‘Roodbaard’)
Trigla corax
(JRFmiAImis i JARSIOIN]D]
mp.

o rode rug, wile buk, rondvs.
© 200t Qegoorde bak., braad: 0N Ovenvis.

Rode poon in papillot
Ingredienten: voor 4 personen:

Engelse Poon
Trigla cuculus

(JRFIMIAIMEJRJJARSIOIN]D]
Aanvoerperiode:

: ganse par
kenmarken:

on 2out, en Natuurigk boter. Wry! de vis in met obe,
WUkt mot peper o leg hen op cen warme gnil
Grifoor bovde myden even lang.

Schx do v op eon voorvorwanmd bord en dek de
v al met de krudentboter

Verser mot con petorsebetaipe en cen Wen
schyfie Citroen.

M Caordesel - «Le Sangher des Ardenness -
Durtwy

Zeus faber

(JRFINIAIMEJJIRALSIOINED]
AMNVoorpeniode . ganse s
‘wm:

Mullus surmuletus

(S FMIAm])JJJARSIOINID]

W:ww
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Doornhaai («Zeepaling»)
Squalus acanthias

(JAFIMAAIMEJJJJARSIOINED]
Asnvoerperiote: ganse jaar
kenmerken:

© meestal perockt

® oot MEkor QOMMOOT on mat Qele N 1 2
Doornhaai in room van blond bier
Ingrediénten: voor 4 personen

1 kg doombaal « 1 floge blond bor - 1 Ctroon - 1741
wistumet - 2 salotten - 1 2 g hoppescheuten - 1.4 1
room - 2 eweten

Bereiding: Was de coomhaal en srd n moten
Schis i oen braadsloe on wrud mat Hingehakte
AN, DEper. 20Ut 80 Ctroen. Overgiot met het
Dor on de vistumet Dok af on sioof gaar n on
oven. Laat hot kookvoch! samen met de room

Vervang Duten heot sogoen de hoppeschouton
door

sopascheuten
O Ow Mewsman - «Salons Georges« - Lewwen

L}

Rog
Rajidae

(JFQMIAMEJ LI JARSJOIN]D]

: ganse jasr
Aavs met vierken

Bijzondere

LA

Zeebaars
Morone labrax

(JRFIMIAIMIJJJJALSTOIN]D)

Asnvosrperiode: ganse A
henmerken:

© W0 BAMVOuT,
© mwestal s OvenDeredng, O Iyn gehoel Kaar:
QUMAsR! (Dehoud van SMaas)

Zeebaarstilets met tuinkers
Ingredianten: voor 4 personen
4 roobaarsMets van 150 gr - 1 bose tunkers - 6
verse speanetiasdes - 2 o valumet - 200 or
DOMy - 1 (3 room - 200t - DeO
Daveiding: Florg on hak e DIasdes van tunsors
o spinane. Ma deze kruoen met een heto
vishumet on voeg or de stulges Doter aan 100 Meng
M et 8 F0OM, 20Ut oN Deper an zoel
Swom ondentussen de Joebaars. Schk Oe v
AN Op G0 saus 0 het bord
Verser met onkele Dlaades tunkers
M Camcinael - «Le Sanglev dos Arcennes-
vty

Zeewolf
Anarhichas lupus

(JIFIMIATMESJUJARSIOIN]D)
Aanvoerperiode: ganse jaa
kenmerken:



Tong
Solea solea

(JJFIMIAIMEI I JALSIOIN]D)
Aanvoerperiode: Janse s
Bijzondere kenmerken:
® «QOOde Wi hOOT Qoen krans -
© Dlatte VisSOON. brun van keur 0p de rug en wit
0p 00 Luk

Creatiet met zeetong
Ingrediénton: voor 4 pelsonen
vamsmgvnu? wuoa-qm

pon on wite ; { d on
zonder piten) - 3 & room - 1 gesnpperde u - 1
W - launer -« 2 soffelopols curry

2 QRaZen OroQe wte wyn -« 20Ut - peper b-ouoo-
on gehakte kervel
Berelding: Maak met de graten, soppen en zacht

nkoken, voog 3 @ room 100 en laat nogmaals
nkoken. Goon ny Ge Kene stukjes 1omaat. de curry
on 75 gr boter, by

Krudd eventueel by Sngd de tonghlets n repen en
1ol 20 i de bloem. Bak n de boter. Geot cerst de
saut 0D het DOMg en schik daarop de longlilets
Vorsar mot kprvel on gohakt beesioos,

G. Makhar - <Ay Comte de Mercy= « Hormalies

Zeepaling («Kongels)
Conger conger

gEaoonononnaoog:

-

Schol (‘Pladijs’)
Pleuronectes platessa

ENLHCHEM L) JJJARSJOIN]D)
Asrivomrpaeioce s 10f panuan

herwmerson
© R roen 108 Dranacttie g met rooe vieko,
e Dk ety
® b of braaiive

Gebakken schol met champignons
en

vor 4 persoren

1A bt - B grote champgnons - 250 o gepeide
Noonirseganasen - 250 o Doy - poper - 208
Deraiding Dok o schod Vertut Oe Dot 0 000 pan
B0 D B O TpnOnsacppen 0N gopekde garmans
TP (W etakimn schol 0D SN vOOrverwar™a bord
Paations  mwt champaonons on gamas Serveer
Tortyg oo Dirtsenaus. Mot s holormaal et oo
IS A poer Dot te savveron. daw 7y ty to grote
wrde wivh

I Dvboser - chomt 8 Noolass - loper

-&

Witje (‘Hondstong')
Glyptocephalus cynoglossus
numumnammm

L
mmmnmwﬁ “m“
VOrVORONS (30 hONaAsiong i oen Koodo van Drood
nam

Vortt boter 0 do pan on Mour 3o Sets 0p eon 2acht
vuurge Moud ro warm Bak enkele champanons
Saus: Kook con hal! glas wilte wi) on 00N SChoufe



Schar
Limanda limanda

ENCHOE s f s JARSTOIN]D]

Aanvoerperiode: me of januan
kenemerken

© it 101 SONROrUNACHEO0 Mg withe Dk, Diatve

® Qetakan Of Qebraden

Schar met room en fijne groenten
I VOO 4 ParsOnen

4 wharen 0 Nets - 2 worslen - 2 preeon - Y

krolsolder - 2 awdagpeen - 100 or YW groene

BOOrRes - 1 Do vers Drasiook < 20 of room - 1 2 g

OO0 wille wWan - Doper on POt

Bereiding: Koox aardappolen voor puree. Sewo

WOARON, Drir N seldery N stumes Koos dele

AR QR 1N KON Qurouton walter, KOOk de Qroene

DOOAGos WO N vouo!l water Log Oo schurrolotes

MO FOOM 8N Wi N 8N DAN 6N Wt 3 mruten soken

N 20 0t 00 Mix (0 QUROOR0 rdappaien N Mot

ookvectt. Wy oor oo N 2oet e Dreng 0D

A

Dresser de wchurroiiotos op Dorden on schix do

groentesiolges ercp. Overnget met Saus on gamon

et pohakd Dasdook en groene Doonfes

M Van Tonge ., «Tolbwes Vewrs - Schele

22

Bot
Platichthys flesus

JAFIMJARMEJJUJARSJOIN]D]
ASnvoorperiode: Mot Ganse jaw
Byrondare kenmerken

® et verwamon met Oo sehol
Bot met witloof

Ingrediénten: voor 4 personon

4 DOthiets < peper on 20U - 1 o - AN - NORNOR
MACHMOM - FOZE 6N QrOene Deper

Beveiding: Sowd de botets n sthues van 20 or
Brong witer 200 00 woos, krusd o0 sromatisoes Last
G0 Sues DOSiet 0 hat hote wiler Pwertemnen f e
GAN 2 Laat G0 Nets uliokken on sch 20 0p e
whotet Do stiges Dot goen glanden met een
wagetio bestaande o poper. 20Ut gl een
SChoul winayn. oon scheut water, 0on epol Noteno
e ot oon loped arachalochs + arknko sorrols 1Oe o
groone peper Verser met veldula on Dosges Qosne
der wioot
M Moows

~Als Rpa« - Avwpom

Tongschar
Microstomus Kitt

(JAEAMIARMESJJARSIORN]D)

ASrrvmr paioaie Qe
Biscnutmee horwmerhon

0 el yerearen et ong

Tongechar met saffraan en bosuien

B shiian . voor 4 personen

“o s P - 2 O valumet - 3 A room - pon Lomg
A Bt - peper < 2 safraarcaosudes - 2 fomaten
e

Bearstiing Neng oo tongacharen. Getruk de
A e On vl et Bax de Wongacharron 0 oon
P Tader Mo warmn Kook 30 valumet on do

e vouyg shuges DO 108 OM de Saus
Voog G safraan 100 en Ders 00 saus
w puntieel. Mong 08 Q0SNEOOe
ot O s over 00 v Verser met
B o Oe longsehae
Mason Moulan. - Viervers

UL ST
Ber  wew
[EE
I ages b

A iy

3

Heilbot
Hippoglossus hippoglossus

(JFIM]AIMJ R JALSIORINTD
AXOWONPONOde . Gae A

mmm‘ H
o yna Jwante g wle Duk, Qrondve
Heilbotfilets met saffraan

Ingredidnten: voor & personen
1 85 haltotiiets

Barasding: Mask son sradoe valunet met 9o kop
0N 00 graten van 00 hodltiol, Kook 1 | water, 12 fes
12 soloony. 2 gehasde e, 1
ctroensap, 150 or champgrons, 1 wonopetorsole
(et N o handel, maar wel Jof 10 kwoken) - M -
e on poportolien

Pochosr godrercie 20 mnon on Dassoer 09
vislhunet goor een puntroe! Laat nu de vstiets op
Pun Dot pocheren n de furmet. Zodea do vis gaar 8,
hadl hem enat en houd warm. Koo de fumet n
Voug 100 gr room per perscon By, alsook eon beote
SAAAN. Koos Serug even . Voog by de saus, gt
vOOr Dt SOrveren. erkole Qopokde mushastcanuven
Laat mot moer hoken on gwt 0o saus Over de
Piotfiets. Sorvoor Mt oen Mo Dannoto phatryst
G Vander Porre - «Rest des Troe Tilouks« - Brussel



Schartong
Lepldorhombus whiffiagonis

fvAnnanananL

Annvo-m
Bizondere kenmerken
® Drune rug. witte Duk
© hot Dodt QOroogd Of QErOoAT, word! 0Ok als Mot
verhocht

Schartong met witloof
Ingredienten: voor 4 personen
4 Schartongon van 200 gr netio - 500 gr witloof
200 g7 DOtor - 4 Al room « 12 1 vatumot - 2out on

popor

Bereiding: Rewg de schartongon en texen met do
PUnt van oon mes eon voarkant op boxde sydon van
de vis Log de schanongen op oen bode van fyn
gusnoden witioof m oon Qood beboterde braad
soe Krud Geet de valumet on e 10om ertyy. Dot
o mwt Doterpagse© on st gedurende 20 menuten
GANSIOVEN N eon Oven Op 200" Houd e v
Warm Kook het vooht 0D 34 0 60 oG o Shusges
DOt 2an 100 OM 0 SaUs 0D e worken. Proet en
rusd eventuoel by, Serveer op schotol. Overgiet de
Wi Mat de Saus en geof or gestoomde of gesookie
aardappeodion by
£ MHausman

“Vila des Rosess - Aywade

Griet
Scophthalmus rhombus

(JIFIMIAIMESRUJARSHOIN]O.
ganse jaar

Bijzondere

® Jour e s

® platte 1onde i Mot baane rug on wile bk
® ontschubibon voor Qobrus

Griet met fijne groenten
: vOOr 4 porsonen

1 gnot van 1,25 kg (250 ¢ per Persoon) - 50 gf
wortolon - 1 pren < 1 1 - 100 gr champsgnons - 121
oge withe wyn - 14 | room
Berelding: Sogd 50 o wortelen, de pres on e
champgrons hool tyn Sopper de s Stoof dore
roenten en Overged 7o met oon halve Mer droge
witte wynn Laat § menton koken Log Go v 0 oon
Ovenschotel on overget de gret met de grosnten
Dox at mot foko on kaat 20 munuten koken n 08
oven Moud de vis warm on gt hot kockvocht sl
Voog de room by de groonten on ast even
hokon. Breng Op SMAR 8N SErveer
J Dotacker - «Most St Neolss« - leper

Tarbot
Psetta maxima

JRFIMIARMES JUJALSJOINED

Annvosipariode  ganse jaar

Biptoivtere hemerhen

S e v e Dyzondere Qelegenheden s

& e rorwde v met Doane rug on witle Dok
® i Bt Naren Aan U steods Deroep 08N 0D uw

uoqmldo tarbot op witloofsnippers
ngradiinten  voor 4 personen
4 Aoitiats van 150 gr < 4 moose witiootstruken

O ot } spaloten 2 d droge witte
FLasserwyn ot on poper
Bavaiing Sonpper hat witioof en stool het in een

PR A, ponder het te laten deuren 2odat het
P e okant Dyt Was de tarbotfiets. Krud
P Pt a0 P Waked do fNots in G0 DIoem on
HAha 0 de ke Grlleor 0p oen heel hete oril
Loy Bt geanppend withoof 0p het Bord on Sch or
O bt o Drmssser rond de Trbot een met
Ayl getonden boter. Duze DO masst mon als
WA Man Kook witte wyn met gehakle salkot Qoed
B VoRg o shunes boter Dy Krusd af en gwt door
s e reel Versae met wal gohakto kervel

olo Chovans - Brusse!

P Py

Pijlinktvis
Omnastrephes sagitatus

(JRFAMIARMEJSJIJALSIOIN]D
Aanvoerperiode: ganse aar
Bijzondere keamerken:
® Wil MARDeeNALY weukder
© 2000 MMkl

Pijlinktvis met tomatensaus
Ingreciénten: voor 4 personen
1.5 kg pybniivis - 2 O wilte waynt - 3 O vestumaet - 1w
« 4 maten (Ontvedd en ONEDM) - kNOBOOR - Y
bundotpe kruden - gehaklo potersele - 200t
peper - olyloke
Berelding: Feng de pyloatvis. Haal het inktzane
do ogen on ale reane deolos orut Was on spoel
de vis 1 veol waler. Srwd het visviees n lange
repen. Blancheer godurende 15 menuten n koxend
wiler. Last uitlebhen Sioof de vis aan 0 eon
bowvte Olgiche. Krux! met peper en 200t Voeog
PONakIe Ui, wiltte win on visfumet Dy Laat sudde
ren gedurende tenmenste 40 Mmnuten samen met

potorsele 100 Ga 00 malshewd van de v na on
laat overtueel langer sudderen Haal het bundeite
knaden ens en dresseer In oen depe schotel
fiveng deze voor onkele mnten N do Oven
vooraloer e servoron

14 Vanhuysse - ~Rohad- - Qostende



Zeeduivel ('Staartvis')
Lophius piscatorius

nEononnnaoom
Aanvoerperiode

: ganse jane

® 200 QOQeerde v voor alle Deredengen

® Nool S0V voor barbecue
Zeedulvel in witloofroom

Ingredienten: voor 4 parsonen

1 g 2000uveltiots - 14 | 0rOQe witle wyn - 14 |

viasfumet - 1.4 [ room « 2 galoften - 2 ctroenen - 12

kg witioo! < 2 ewron - 100 gr boter - 4 halve

maantes N korstdeeg

Bereiding: Ontvel on was do zeedunvel goed

Snd de v 0 Moten en schyk N een b

Garnaal
Crangon crangon

NEMADODDBABED0
Aanvoerperioce

~ I M 10t Qecember

© de Bokgmcho grze QAMAsl @ Al MKkemy voor

fynproevers et ta evenaen
Garnalengratin

Ingrediénten: por persoon

60 ¢r gepelde grze gamalen - « soldery -

wortelen - 10Mmatenpuron - tym - m popertol

o - 1 glas droge wite wyn

Bareiding: Mass met de peden van gamalen een

fond. Soof L. seldeny on worekn Gool o de

Draacsioe. Krud met fyngesnpparce salol, Dopear,
20Ut on Ctroon Bevochtg met cen Deete wyn
S100f de Moedete vis QaMr N de oven. Sewd
WIOO! i Tyne 1ee0p0s 0N KAt OPSLaderen n Doter
DOVOCHEOD MEt 00N wiing witle win en vislumet
Laat enkele mnulen rAOLen 20088 het witiool
halfgaar = Laat 0o room ondenussen nkoxen met
do rest van do wite wyn en de vistumaet Meng het
ROORVOCHE van de vis Mot 0o NQOsOOKe roOMm en
het witicol. Bind met sordooers on breng op
SMANR. Schis 0D sen voOrverwarmde schotel en
Overget met sous
~Sans Georpes«

D. De Movsman . Lowven

£

Qar P T DY, ABO0% OMatenpuree. hym, lau-
ner on Bovochtg met 173 water, 19
wyn on 170 vatumet Laat 20 minuten nkoken en
pers door een puntzee! Laat 0o fond verder
naoxen

Meng door de 1ond de 1 2 mousselnesaus met de
12 opgeriopte room

Goot de Desomen saus N vuurvasto schoteles on
sprenkel de gamalen erop Last nu Qratneren
Onder Oe ol

Moot sorveren

A Goders - «L Aguion« « ST idosbakt

Sint-Jakobsschelp
Pecten maximus

P [ [9)[al[s] (0]l [N][D]

Ashvisiparione  gaae s Beste pencde |a

PR W e

Sint-Jakobsschelp in cider
Mt einten  voor 4 personen
A oo Bt s otaschelpen - 100 gr bloem
MR g boder 150 o jalotten - oen fles O -2 &
A TN O sarvel - 1 GOSN - 20U 6N DopeY
Barmiiing Kook san 12 1room met gehakte sakot
B Vg O 100M 108 80 krud NAA SMAsk. Kook in
WA Jew! dere matene hool 0 on mong met
e boter O de knsdng na
g O Bt Jdshobsonsters. Knad mot peper on
MNA B kel 1w 0 bloem. Bax o boter. Laat
Fng iakien on houd wvm. Voeg gosngperde
M A e s e Overget do Siv
MAbaaihipen Ml A on verser met enkele
b hanie servel

I Hmoaman Ve ows Roses~ « Aywalle

[21’ A Vanhuysse - - Rohad«

Wulk
Buccinum undatum

(JRFIMIARIMEIJURASTOIN]D)
ANVORIPEriose  garie awm
Bizondere kenmerken.
© OVerVIoNdyg spoion Mmet SChoon wale!
Wulken in escabeche
on: voor 4 personen
1 g wulken « 1w - 2 Rusdnagels - 2 wonelen - 1
toonie ook « cayerepeper - 2 pets Olyiohe
Qepete 10MANT - SHETYAZYN - GrOQ0 Witle wyn
Bereiding: Laat Co by voOewr Nt to grote
wulien good wokon Wryl 20 hoal proper en spoed

met oon kroefinaaks ud de schelp. Spoel de wulk

met Deper o0 200t Gaet 34 vocht Over de wulken en
Wat Afoolon N 00 yskast Sorveor deze Derexing
Dy Mot aperaat als hagye of tussendoone
Oostonce



Noordzeekrab
Cancer pagurus

W [F] W] [a] (] (3] €3 3 (5] (0] [N D)
Aanvosrperiode. 0 op hun best 0 A en
Nw&.m:

® delcatosse

Salade van Noordzeekrab
Ingrediénten: voor 4 personen
A raboen - 1 ut - 2 Kradnagels - 2 wortelen - 2'060
Sown::p-n ¢ CAYONNODEpEr - NOOIOM -

Barelding: Kus on was do levendce kratben Mass
SON QONd QONrNGe COUN-DOWION Mmet Zoutwater,
00N L COOPART Met 2 wruanagols, 2 wortolen, 2
done rode Spaanse pepers (heel scherp’), een
Krudenbundelte en Cayeiepeper Kaold-unb
Don gaar 0 ez Coun-boudlion en last ze afsoeken
0 het kooxvocht. Haal het viees met sen lepel van
het pantsor maar verwyder het bDukzase on
Ndere mender smakolike delen Mang het arab-
Viees met snppers sla, NOORe N CRAIOENSAD.
Krad. Schi deze salade op oen tord on eg het
rabviees erop. Kus on spoel het pantser QOed en
horsche do Noordroearab met enkole kiowne
POCRos. Sorvesr Mmet een Mayonase asngelengd
Mot 00N SCheut DO QOSSN FOOM on efol
onppels tabasco

A Vahuysse - «RAchards . Qosterse

5

Noorse kreeft (‘Langoestien’)
Nephrops norvegicus

(JFIMIAIMEJ JUARSIOIN]D]
Asnvoerperiode . ganse jaar
Toosten met Noorse kreeft
en witloof
: vaor 6 personen
6 Birun brood - 6 struken witioof -
6 dunne plakien Echte Loo (kaas) - 24 Noorse
Gehak! besiook - Qerasple

Boreiding: Krud het witloo!, koos het gaa on laat
Welokaen Breng o vOCht terug aan de kook on st
Go rauwe staaes van de Noorse wroehen enn

60N 10081 DOr DOrSOON 0P Ben bord
C. Rommelsere - «LAguions - St idesbakt

KORTE HISTORIEK VAN DE ORDE DER 33 MEESTER-KOKS VAN BELGIE

Do Ovde der 33 Meoster-Koks van Belgié werd gesticht in januari 1964 op
ntiatiof van Andre GODERIS en Maunce CAERDINAEL

Do pompronkelike idoe van de stichtors bestond enin een keten te scheppen
van gastronomische pleisterplaatsen, waar het goed 2ou zin st te houden, om
VAN 000 Warme ontvangst, on oen verzorgde on verfiinde keuken te kunnen
Qeneton

Hot blazoen van de Orde, bostaande uit voigende elementon, namelik een
potlepel, een grill on oon kip aan hot spit. werd ontworpen door Claudne
HOMMELAERE, do «Eerste Dame« van de Orde. Deze laatste oefent nog
Moods de functie van public relations uit en in deze funkte heeft 26 in ruime
Mate bigedragen tot de create van da recoptonbookie

Hol aantal Mooster-Koks werd vastigesteld op minimum 3 en maomum 33

Om als Moostor- Kok te worden aanvaard, moet men én patroon én zelf kok
nn

Hot doel van deo Orde bestaal orin 00n intense samenwerking tussen de leden
o protessionoel en op monselyk viak te bowerkstoligen

Op oenstisch viak moet de Orde vooral de lokale Belgische keuken
saninoadigen en de Belgische produkten op het voorplan stellen

Do Crde work! tovens nauw samen met de N DA LT P. om de propaganda te
ersieunen ten voordele van onze land, tuinbouw- en 2oovisseri-sokior

L bepaakde culinaire manifestaties in het buitenland, wordt een delegatie van de
e slgevaardiod. dwe als taak heoft de Belgische specialtedten voor te stollen
e Dereudon

D (vdle bestant nu reeds meer dan 20 jaar on mag do tookomst zeker met
PRGN 0 de ogen kiken, daar het doel van de stichtors stoods vorder
W verdedigd en nagostreetd



LIJST DER MEESTER-KOKS - PATROONS AAN HET FORNUIS RECEPTEN R o chabinfiblie.d .

4070 AYWAILLE: ~Mote! VILLA DES ROSES«: Jean-Lous HAUSMAN MARALEL «Makroelrilottons. b
o oo SHE o A e et
1 U L« ant L. 'OR« 4 NOX WASE Wi
1060 BRUSSEL: ~Restaurant LE CHOUAN- Joan-Pwrre FLEUVY 5 SCMELVIS ::'Lnus:o(m zssna:::ns’lhm T .
1170 BRUSSEL: «Restaurant DES TROIS TILLEULS~: Guy VANDER PERRE £ LTEENDBOLK. «Steanbolk met trappists a0 [0694
5561 CELLES: «Hotel-Restaurant DU VAL JOLI - Michel ORTMANS CADELIAUW <Kabalfeuw met venkeiroomasus-/-~ |
5480 DURBUY: «LE SANGLIER DES ARDENNES»: Maurice CAERDINAEL o R Te AR A, UGN ER K
4620 FLERON. ~Rostaurant LES FEUILLAGES . Rend KISSLER 8 A ABNITIG G ":;""M e
1320 GENVAL. ~Restaurant LE TREFLE A QUATRE «: Michel HAQUIN 1 KOOLVIS «Koolvis met poipengee
6575 GRANDRIEU «~Restaurant GRAND RYEU - Jacoues BOSCHMAN 12 HONDSMAAI KLEWN GEVLEXT: -o.m hondshaal met Ul en wortelen s,
4530 HERMALLES s ARGENTEAU. «Hostellenoe DU COMTE DE MERCY - " u: :‘:m LENG «Blauwe long met sen venke! on mosterdsauss,
Guy MALCHAIR 14 LENG. «Lengfiets met witioo! .
8900 IEPER: «Hostelierie ST. NICOLAS »: Jacques DEBACKER 15 RO ':(Y)N (ROODBAARD) «Rode poon in paplilots,
8500 KORTRIJK: «Restaurant Eddy VANDEKERCKHOVE - Eddy B ;‘ﬂ‘m“m,ﬂ?“"‘”""m”"'
VANDEKERCKHOVE 18 KOMINGSVIS. ~Koni ' :
7000 MONS. <LE VIEUX MONS - Abert FLERON 19 DOORANHAAL utl:mu.m» Ooomuu I room van blond biers.
8400 OOSTENDE: «Restaurant RICHARD ~ VANHUYSSE 0. ROG: «
5430 ROCHEFORT . ~AUBERGE DES FALIZES«: Etienne DEHOUCK 2\ ZEEBAARS mmm
2621 SCHELLE . «Restaurant TOLHUIS-VEER-- Marc VAN TONGEL R e o i st
8460 ST. IDESBALD. «L'AQUILON=: André GODERIS B4 ZEEPALING (KONGELY < Doapaling volgens Peul Pulssants. .
4800 VERVIERS: ~Maison MOULAN-: Alain CRAHAY S5 LOHOL (PLADUS) ~Gebakken schol met champignons en garmakens, |
8550 ZWEVEGEM. «Restaurant GAMBRINUS - Harold FOLLET SEOWITIE (HONDSTONG) - «Withe chiteaubriand-.
TAFELHOUDERS R Bneaam, T o
8582 AVELGEM-OUTRYVE. -ALTA RIPA- Horman MEEUS 18 HERBOT. <homvottiots met somraaner T T
1040 BRUSSEL: «Paul PUISSANT »: Paul PUISSANT 1BCHANTONG «Scharong met witioots,
1050 BRUSSEL: «Nicotas LEFEVERE - Nicolas LEFEVERE LT < Gaiet met fijne groentens,
B500 KORTRIJK: « 1 WIT KASTEEL~: Marcel DARRAS :: "“"':"‘;" /umm witloofsnippers-.
3000 LEUVEN: ~Salons GEORGES - DlﬁyDE MEIRSMAN M AR DUIVEL (BTAARTWS) -Mmm. -
GRANDES DAMES PROFESSIONNELLES BB OARMAAL «Qarn

nalengeatine.
BB AR INSSRCHELE «Sint-Jakobsschelp in ciders,

1080 BRUSSEL  «Rostaurant LE BEARNAIS - Chantal Dela RUE WORLAR CWiken in escabeches.

4989 ROBERTVILLE: «Hotel DES BAINS «: Josée SOLHEID : LRI < Salade van Noordreekrabe.

8790 WAREGEM: ~Restaurant 1 OUD KONWUNTJE - Thérese DESMEDT S RN T ANGOESTIEN) «Toosten met Noorse kreeft en witioof .
EERSTE DAME

8460 ST IDESBALD . «L'AQUILON- Claudine ROMMELAERE [3)



