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Duizenden jaren  
van slimme manieren  

om vis te bewaren 



Wim Wouters Wim Van Neer 

Istiophorus albicans 



van Gogh, 1882, Scheveningen 



Vlaardingen, 
nieuwe steentijd 



roken, de meest 
toepasselijke 
bewaarmethode 



een verschillend 
product maar 
hetzelfde 
botmateriaal 



later in de prehistorie 

geen consumptie van 

grote rivier- of zeevis 

meer 



de Romeinen 
en de 
Mediterrane 
eetcultuur 



Romeinse invoer van Spaanse makreel : salsamenta 



salsamenta : om welk product gaat het precies ? 





Zuid-Europese vissaus: sardienen 



vissaus: één dag op 40 °C 





colatura 



Tunesia en Iberia : 
productieplaatsen van vissaus in 
de oudheid 



vissaus : grootschalige onderneming 



vissaus : archeologisch her-
kenbaar door de verpakking 



vissaus : heel zelden met botmateriaal 



Kwaliteitsklassen van vissaus 
garum: bovenste vloeistof, archeologisch onzichtbaar 
allec: vloeistof met botjes 



wijting 

spiering 

sprot driedoornige 
stekelbaars 

Noordwest-Europese vissaus:  
concurrentie of noodzaak? 



herkomst en 
aanvoerroutes ? 



Vlaamse zout- 
winningssites: 
 
 
Zeebrugge 
Raversijde 
Leffinge 



vissaus uit het 
zoete water 



Romeinse gedroogde pladijs te Liberchies 



in de middeleeuwen meeste vis gedroogd of gezouten verhandeld 



Abraham van 
Beijeren, 2de helft 
17de eeuw 



Raversijde: opgravingen door IAP / VIOE, sinds 1992 



kuil met platvisresten uit Raversijde 



kuil met platvisresten uit Raversijde 



roggen in hun geheel verhandeld, meestal gedroogd 



zouten van haring in pekeltonnen 



het kaken van haring 



haringkaken: verwijderen 
van kieuwen, ingewanden 
en een deel van de 
schoudergordel 



Willem Beukelszoon als bedenker ? 



Raversijde: harington   beerput 



stokvis: eerste en tweede keus 



Lofoten 

Bergen 











stokvis: snijsporen op cleithrum (schoudergordel) 



bij Bruegel  
in de arme 
keuken 
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kabeljauw, 16de-eeuws Dendermonde 

stokvis blijkt moeilijk archeologisch opspoorbaar 



rotskjaer: volledig gesplitst, op de staart na, en gedroogd 



klipvis: niet alleen gedroogd maar ook gezouten 



koppen: lekkernij of ‘Afrikaans’ product ? 



sporen van visverwerking in Raversijde 



en dan nu, de moderne tijd... 


