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Inleiding 

 Vis op het menu 

 Voedselaanbod & seizoenen 

 Ambachtelijke visverwerking: pekelen, roken, 
drogen, pekeltraan  
 Impact op smaak 

 Industriële aanpak: ijs, conserven, 
diepgevroren,… 



Appert, Durand & Co. 

 Directoire (FR), 1795: prijsvraag voor het 
bewaren van voedingsmiddelen 

 Nicolas Appert (1749-1841): sterilisatiemethode 
 Voedsel hermetisch afsluiten en onderdompelen in heet 

waterbad 

 1804: ° 1ste conservenfabriek (Parijs) 

 Eerste autoclaven 



Appert, Durand en Co. 

 Peter Durand, 1810 (Londen) 
 Metalen conservenblikken 

 Patent verkocht aan Donkin & Hall (1812) 

 Manuele productie blikken 
• Traag (6 per uur) 

• Foutjes 

 Hamer en beitel 

 Nieuwigheden 
• Geribbelde zones 

• Etiketteermachines 

• Blikopener (1858) 

• Moderne autoclaven vanaf jaren 1870 

 

 

 



Appert, Durand & Co. 

 Toepassingen 
• Leger & marine, pioniers VS, ontdekkingsreizen 

 





Sardines in blik: bakermat Bretagne 

 Eerst sardines als visconserven 
 1824, Joseph Colin, Nantes (ook groenten) 

 1830, Millet, eerst Nantes en later Le Croisic 

 Bretagne, Vendée: vanaf jaren 1820-1830 
 Gespecialiseerde vissersvloot 

 Verwerking arbeidsintensief 

 In 1861: 
• In Nantes 100 à 150.000 blikjes per jaar 

• 4 à 5000 vrouwen in conservenindustrie Nantes 

• Andere centra: Douarnenez, Audierne, Concarneau, Quiberon, 
Belle-Ile-en-Mer,… 

 



Sardines in blik: bakermat Bretagne 

 Jaren 1880 

 C. 160 bedrijven, o.a. Amieux Frères (12 mio blikjes), Saupiquet (10 
mio blikjes); vooral familiebedrijfjes 

 Lange dagen, nachtwerk, piekseizoenen 

 Veel export, duur, ‘voedselangst’ (leger, school, WOI) 

 6 uur werken voor één blikje (1990 = 20 min) 

 C. 1900-1910 

 Veel minder sardines in Franse wateren 

 Vissers naar zuiden; sociale crisis 

 C. 1920-1939 

 Toenemende concurrentie Spanje, Portugal en VS 

 Pogingen tot mechanisering 

 



















Conservenindustrie in België 

 Eerst Groenteconserven…  
• Driehoek Leuven-Mechelen-Heist-op-den-Berg 

• Marie Thumas, Leuven, 1886 

 …en dan visconserven aan zee 
• Excelsior in Oostende (1896), Carbonez in Nieuwpoort (1897) 

• Nederlandse initiatiefnemers 

• Sprotvisserij (‘Noorse sardien’) = winteractiviteit 

• Vooral jonge meisjes en vrouwen actief 

• Stukloon 

• Slechte werkomstandigheden 



Visconservenindustrie in België (sardines) 

1910 1930 

Bedrijven Werknemers Bedrijven Werknemers 

Antwerpen 0 0 9 68 

Brabant 3 49 14 78 

West-
Vlaanderen 

2 517 8 911 

Oost-
Vlaanderen 

0 0 1 93 

Henegouwen 0 0 2 6 

Luik 0 0 2 8 

Bron: industrietellingen 1910 en 1930 













Excelsior, Oostende 

 1896, de “Sprotfabriek” 

• Hollandse firma (Hellevoetsluis), olv Henri van Bylandt 

• Kruising Leffingestraat & Koninginnelaan 

• Nederlandse ploeg naar Oostende 

• Merknaam ‘Les Trois Pêcheurs’ 

 Circa 1900-1910 

• 250 à 700 arbeiders (meisjes vanaf 13-14 jaar) 

• Seizoenpieken (november-februari): 7u tot 21u, soms nachtwerk (65u 
per week) 

• 1896-1897: 300.000 kilo afval (koppen en staarten) 

• Basisgrondstof voor ‘Visch-Guano’ 

• Uitbreiding 1899-1900: oliefabriek en drogerij (later ook houtatelier en 
groenteconserven) 

• Blikatelier: ook lekkende blikken (1897-1898) 



Excelsior, Oostende 

 Geurhinder! 

 Stil tijdens WOI, pas opnieuw van start in 1920 
 Krantenartikel 1923 

• meer dan 200 werknemers; nu vooral plattelandsmeisjes 

•  sprot spoelen, kop af, zoutbad, licht grillen, frituren, inblikken 

 Jaren 1950: tot 7 miljoen  conserven 

 C. 1960 onteigening, fusie met ‘Ostendia’ en 
later ‘Globus’ 

 









Sardinerie Carbonez, Nieuwpoort 

 Pompe van Meerdervoort en Henri ‘Petje’ Carbonez, 1897 
 Conserven, en haring- en sprotrokerij 

 Merknaam ‘Les Trois Pacificateurs’ 

 Langs kanaal naar Veurne 

 Reder, drie schepen (oa St-Antoine de Padoue) 

 Sprotfabriek en blikslagerij 

 Bretoenen komen stiel leren 

 100 à 140 arbeiders in topseizoen 

 Bloeiperiode tijdens interbellum 

 Na WOII moeilijk 
 Beperkte aanvoer kwaliteitsprot – dure aankoop in buitenland 

 Circa 1960 in vereffening 

 

 

















Epiloog 

 Vanaf jaren 1950, diepe crisis 
 Onvoldoende aanvoer 

 Buitenlandse concurrentie (schaalvoordelen) 

 Doorbraak diepvries 

 Weinig info; oproep naar meer onderzoek 
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