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Stokvis: na enkele maanden heeft de vis 40% van zijn vocht 
verloren, is zo hard als hout zodat hij goed te bewaren is 



De IJslandse bevolking gebruikte de gewinddroogde klipvis 
tevens als brandstof. Vooraf gezouten en drie weken geperst 

en daarna op de klippen te drogen gelegd… 



Eikenhouten tonnen van 70 cm hoog, maximale diameter van 52,7 cm en gevuld met moruwe 
Een gewicht van 140kg. Volume kwam overeen met 137,375 liter 

650 lege tonnen, 120 tonnen zout, 40 tonnen drinkwater, tonnen voor aardappelen, … 









 
Tonnen moruwe lagen plat uitgebalanceerd in twee compartimenten, maximum zeven lagen hoog,  
 zes à zeven gemiddeld in de breedte en 18 langsscheeps (820 tonnen en ook deelvis (rechtop) in ‘t ruim 



Kollijnen van 75 m 



Kollijn en kabeljauwshaak (18cm) 



gutmes en vlekmes 



Gutten 
Vlekken 
Ontdoen van vliezen 
Wassen in spoelbalies 
Vis letten, vocht wegslaan 



Keeltjes en kakestiks 

Ze worden bewaard in gemerkte tonnen pekel en worden niet geperst. Twee tonnen keeltjes  
worden verdeeld onder de bemanning; ook de kaakjes waren als deelvis bestempeld. 





Het eindproduct: moruwe 

Na het inzouten en de verdere verwerking en bewaring blijft nog 1/3 van het oorspronkelijke gewicht over 



De zouter 
Wanneer de kabeljauw na het vlekken gekuist en gewassen was met zeewater, bleef die 
wat uitlekken. Nu was de zouter aan de beurt. Hij kreeg van de kuiper splinternieuwe 
tonnen uit “wit” hout. De vislijven werden plat in de ton gelegd, met het vel naar onder en 
iedere laag werd met grof zeezout bedekt. Bovenop werkte men steeds af met een laag 
zout. Dit werk gebeurde in het ruim, waar alles voorhanden was. De gevulde tonnen 
werden “kantjes” genaamd. Voor tien kantjes was er één ton (80kg) zout nodig. Na één 
week gingen die kantjes bij mooi weer aan dek. De vislijven waren ondertussen al wat 
gekrompen want veel vocht werd door de pekel uitgedreven. De oude pekel werd 
overboord gekapt en de vis werd opnieuw gecontroleerd en in ’t vat gedaan met vers zout. 
Nu werd één ton zout gebruikt bij ‘t inpekelen van  zes tonnen kabeljauw.  
 
Dit keer werd er gevuld tot die kabeljauw 20 cm boven de ton uitstak. Een speciale pers “ 
trave” werd door de kuiper bovengehaald. Het was een rond blok hout waarmee de vis in 
de ton werd geperst. De vis zakte wel 30cm. Er werd wat bijgevuld met andere lijfjes en 
lagen zout, de ton werd geschud om luchtbellen te vermijden. De laatste laag 
kabeljauwslijfjes werd met de rug naar boven gekeerd. Alles werd tot aan de rand 
overgoten met pekel en de ton werd nog eens goed geschud.  



De kantjes worden ook tijdens het baaileven aan dek gebracht voor een tweede pekelbeurt 





De ‘trave’ of  pers wordt boven de ton geplaatst 



Een vijftiental wilgenhouten hoepels 
hielden de duigen bij elkaar 



De kuiper plaatste het deksel “bom” bovenop 
de inhoud en sloeg met zijn alaam de houten 
banden rond het bovenste gedeelte van de ton 
zodat het deksel blokvast zat. Drie kantjes 
kabeljauw waren er nodig om twee tonnen 
moruwe te bekomen. 
Het nazicht in het ruim van die tonnen was het 
werk van de kuiper. Wanneer de “bom” 
geplaatst was, gebeurde het wel meer dat er 
nog wat lucht bovenaan de ton zat. De kuiper 
moest ze dus controleren en boorde daar waar 
nodig een gaatje in de bom om nog wat straffe 
pekel aan te brengen tot er geen luchtbellen 
meer verschenen. Met een houten tap werd 
dit gat gedicht. 







Herpakken van de moruwe in de 
ateliers van de rederij 

Uitpekelen, borstelen, droogzouten, sorteren naar grootte en kwaliteit: 13 tonnen op zee  
worden zo herleid tot 12 tonnen aan wal… De sigaar van de koopman! 
 





 

 




