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KOKKELS

Weelde van het wad
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rDE IV)AG' NA ONZE VAARTOCHT STUURDE FOTOGRAAF Mi
Boas me zijn foto’s van kokkels op de bakplaat.

i 5 nel mee naar Den Oever en )
aeer In de o kkelijke kokkeltour van het Wadwsseysg

dit ook te gaan doen: de verru

door FELIX WILBRINK
, ah!” riep onze foto-
redacteur toen hij
hoorde dat we een
verhaal over een
kokkeltour zouden
gaan maken. ,Krukels”, riep hij ook
en nog iets over een moeilijke
jeugd. Lieve mensen, laten we al die
vooroordelen, bijgedachten en ou-
de problemen letterlijk overboord
gooien. Geloof me: een van de ab-
soluut culinaire hoogtepunten die
ons land rijk is; zijn vers geraapte
kokkels gekookt in ziedend zeewa-
ter met beetgare pasta, wat room
en de net geplukte wilde venkel uit
de kruidentuin van de onvolprezen
visser en levensgenieter Jan Rot-
gans.

e

Jan Rotgans, de trotste eigenaar
van de culikotter Johanna II, wil
meteen even kwijt dat de kokkel-
tour een initiatief is van het Wad-
vissersgilde en dat je of bij Jan, of
een van de twee andere Jannen te-
recht komt. Iedere Jan doet het net
een beetje anders, maar ze kijken
‘heel goed bij elkaar hoe het moet.
Een van de andere Jannen is Jan
Heijligenberg van de Neptunis, die
vandaag juist meegaat. Jan Rotgans
is ooit palingvisser geweest, Jan
Heijligenberg was... kokkelvisser.
Jan H. weet alles van kokkels. Hij
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ICHAEL van Emde
Meteen liep het water me
laat me je overhalen

ilde.

wijst de jaarringen aan, waaraan je
kunt zien of het tweede- of derde-
jaars kokkels zijn. Hij laat zien hoe
je de achterkant ven de ene kokkel
gebruikt om de andere open te
draaien, om dan zo rauw de lekker-
nij uit het schelpje te slurpen.
»Eerst krijg je het zout van het zee-
water, maar dan langzaam het kok-
kelvlees en hoe langer je kauwt hoe
zoeter het wordt. Dat is de zee,
man, de zee!”

Een kenner dus, begrijpen we.
Jan en Jan bieden tegen elkaar op in
geweldige verhalen van en over het
wad, over hoe je vloedwater moet
gebruiken als je een wondje wilt
uitwassen, maar nooit ebwater.
Over hoe het zand in de Waddenzee
’open’ komt te staan bij oostenwind

‘en sluit als wind draait. Over de we-

tenschappers die onlangs wereld-
kundig maakten dat er bijna geen
vis meer in de Waddenzee zit. De
Jannen lachen: , Altijd dezelfde fuik
op dezelfde plaats, jaar in jaar uit.

‘ Pure emotie
op het
vissers-
gezicht

De 'Jannen’ weten alles van kokkels.

Inderdaad, zo kun je zien of er iets
in de stand van de vis verandert.
Maar houden ze ook rekening met
feit dat het daar waar ze peilen ooit
6 meter diep was en nu nog maar 3
meter? Man, nog even en ze staan
midden in een nieuw dorp en roe-
pen ze dat er helemaal geen vis
meer is... Grapje! Het is nuttig en
belangrijk, maar wij hebben er een
andere kijk op. Wij zien hier opeens
af en toe een haring. Is dat een
voorbode van een nieuwe haring-
stand hier? We hadden weer flink
aangroei van het mosselzaad, maar
helaas dat is allemaal alweer weg-
gezogen voor de mosselindustrie.
Laat dan toch wat zitten, denken
wij dan.”

Dan staan we op het wad, lange
laarzen aan. Je krijgt een stok met
een spieker (spijker) er in, en die
trek je achter je aan. De spijker
sleept door het natte zand. Tik,
stoppen en rapen. Weer een kok-
kel. Onze mand raakt voller en vol-
‘Een prachtig gezicht, die eigen

Eén van de culinaire hoogtepunten die
ons land rijk is: vers geraapte kokkels
gekookt in ziedend zeewater.
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waddenoogst. Je kunt ook oesters
gaan lossteken, maar dit is veel leu-
ker.

Aan boord maken Jan en Jan een
paar bergjes kokkels. Een berg gaat
in het kokende zeewater. Door het
zout in het water gaan de schelpen
open en de kokkels laten bijna met-
een los en drijven omhoog. Ze wor-
den met een grote spaan uit het wa-
ter geschept. Klaar voor in de pasta.
De andere bergjes gaan op de enor-
me gloeiende bakplaat. Sissen, snel
een deksel er op, stoom en hitte van
onderen doen heel vlug hun werk;
in anderhalve minuut staan de
schelpen open en vallen de kokkels
er al haast uit. Met twee spatels
werkt Jan er verschillende verse
tuinkruiden door.

En terwijl ik met herinneringen
aan Italié en de spaghetti vongole
daar intens sta te genieten van de
grote rijkdom aan smaken die er op
me afkomt, zie ik Jan Heijligenberg
bleek worden. Hij proeft, kijkt
haast wat verschrikt om zich heen
en eet en eet. Altijd klaar voor grap
wordt hij hoe langer hoe stiller. Pu-
re emotie op het vissergezicht. Dan
verzucht hij: ,, Ik wist niet dat kok-
kels zo lekker kunnen zijn. Rauw
ken ik ze, maar laat ik zo zeggen: ik
denk dat niemand in de hele Wie-
ringenmeer ooit kokkels heeft ge-
geten. Dat doe je als visserman ge-
woon niet. Ach, wat lekker...”



