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Visconsumptie in Belgié en de wereld
Een Belg eet gemiddeld één keer per week vis. De wereldwijde
visconsumptie is sinds 1950 gestegen met 70 miljioen ton, zonder
de enorme bijvangsten te tellen die men bij elke vangst verloren
doet gaan. Voor 3 kilogram vis die geschikt is voor consumptie,
gaat er namelijk 2 kg vis verloren als “bijvangst” (dit zijn vissen die
commercieel niet interessant genoeg zijn). De druk op de visbe-
standen stijgt dus, en zal met de groeiende wereldbevolking alleen
maar blijven stijgen.

In Belgié dienen we dus niet zozeer minder vis te gaan eten,
maar wel andere en meer duurzame vis. Belgen kennen en eten
immers maar een beperkt aantal vissoorten: mosselen, garnalen,
kabeljauw, koolvis, pangasius en de schol zijn de koplopers.
Deze vissen zijn soms overbevist of op een niet-ecologische wijze
gekweekt of gevangen.

Zwemmen er nog vissen in de zeeén ?
De industriéle visserij heeft een enorme impact op de eco-
systemen van onze oceanen. Enorme vispopulaties worden
namelijk in één keer uit de zee gevist, en dit gaat vaak gepaard
met enorme bijvangsten. Hierdoor worden bepaalde ecologische
evenwichten verstoord. Door hun stijgende economische waarde,
wordt er alsmaar meer op grote schaal gevist en zijn sommige
soorten “overbevist”, waardoor ze dus dreigen uit te sterven.

Is de gekweekte vis of aquacultuur de
oplossing ?

Vandaag is 43% van de wereldwijde visproductie afkomstig
van aquaculturen (gekweekte vis) en 57% van de visvangst
(wild gevangen). De kweek van vis (aquacultuur) kan leiden
tot milieuproblemen zoals de verspreiding van ziekten.
Daarenboven dienen wilde vissen vaak als voedsel voor
de gekweekte vissen, waardoor de overbevissing in stand
wordt gehouden.

Voor de kweek van bepaalde vissoorten worden ook na-
tuurlijke habitatten vernietigd zoals mangroven. De conven-
tionele aquacultuur gebruikt antibiotica, pesticiden en zelfs
kleurstoffen om bv. uw zalm een rozere kleur te geven.

Er zijn op de Belgische markt bepaalde vissoorten zoals
zalm en forel verkrijgbaar die afkomstig zijn van biologische
aquacultuur. Biologische aquacultuur hanteert een aantal
principes waaronder de controle op de impact op
het leefmilieu van het hele productieproces, natuurlijke
kweekprocedures zonder gebruik van hormonen,



antibiotica, pesticiden of herbiciden.  Biologische
aquacultuur garandeert eveneens de uitsluiting van
genetisch  gemodificeerde  organismen (GGQO’s) en
biologisch gecertificeerde voeding voor de vissen.

Ook het transport van vis draagt bij aan de kli-

maatsverandering: maar liefst 40% van de we-

reldwijde visproductie wordt internationaal ver-
handeld (tov viees: 10%). Vis reist zo de halve wereld rond:
bv. garnalen uit de Noordzee worden per vliegtuig naar
Marokko vervoerd om daar te worden gepeld en worden
nadien terug naar Belgié€ getransporteerd zodat er gepelde
garnalen in onze supermarkten liggen. Verkies dus onver-
werkte vis, schaal- of schelpdieren, en liefst afkomstig van
Europa (en bovendien afkomstig van duurzame visserij).

Vis en uw gezondheid
ﬂ Vis bevat meerdere vitaminen, kwaliteitseiwit-

ten, ‘goede’ vetten en de gekende Omega

3-vetzuren. Maar ook de vervuiling van de oce-
anen treft onze vissen : zo worden er vaak te hoge con-
centraties dioxine’s, PCB’s of kwik aangetroffen in vis. Bjj
vissen afkomstig van conventionele aquacultuur wordt er
daarenboven vaak pesticiden en antibiotica gebruikt. Toch
zouden de voordelen voor de gezondheid meer opwegen
tegen de nadelen. Algemeen wordt er aanbevolen om één a
twee keer per week vis te eten en meer te variéren.

(«\7 Wereldwijd transport van vis

De industriéle visserij heeft een enorme impact op de eco-systemen van onze oceanen.
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Tips :
Hoe herkennen we
duurzame vis ?

1) De vissoort zelf

Er zijn soorten die ongeacht het herkomstgebied en de
vangstmethode niet duurzaam zijn. Denk aan paling, rode
tonijn en snapper. Deze soorten zijn met uitsterven bedreigd
en kunt u beter helemaal niet eten, tot het visbestand
voldoende hersteld is.

2) Labels voor vis

U kunt sommige vis zoals zalm en forel vinden die afkom-
stig zijn van biologisch gekweekte visserijen.

Vissen die het MSC (Marine Stewardship Council)- label
dragen zijn duurzaam geviste vissen waarbij rekening werd
gehouden met het “overbeviste” karakter van de vis en het
behoud van het eco-systeem onder water. Ook wordt de
meest ecologische visvangstmethode gebruikt. Meer info
en een lijst met producten en winkels in Belgi€ met het
MSC-label kan u terugvinden op www.msc.org

CERTIFIED
SUSTARNABLE
SEAFQOD

MSC

WWWLTIACOTY

3) Het herkomstgebied van de vis

Bij sommige vissoorten is het herkomstgebied van belang,
aangezien de visbestanden in bepaalde delen overbevist
zijn, maar in andere gebieden dan weer niet. Kabeljauw bij-
voorbeeld kan wel als de vis uit de Barentszee komt, maar
niet als hij in de Noordzee gevangen is.

4) De grootte van de vis

Veel vissen worden gevangen wanneer ze nog niet “ma-
tuur” zijn of zich nog niet hebben kunnen voortplanten.
De grootte van de vis is hiervoor een goede indicator. De
grootte van de vis die mag worden gevangen wordt ge-
reglementeerd en is vastgelegd per vissoort. Toch is deze
gereglementeerde minimumgrootte vaak nog kleiner dan
de eerste voortplantingsgrootte. Dit geldt niet voor vissen
afkomstig van aguacultuur, aangezien hier geen probleem
voor voortplanting is.

f N\
‘? Wist u dat?
o
Voor de productie van 1 kg vis wordt er
\ 5 kg petroleum gebruikt )




www.ecoconso.be

Duurzame recepten

5) Vangsttechnieken

Er zijn vangsttechnieken die duurzamer zijn dan andere.
Spijtig genoeg wordt de vangsttechniek bijna nooit ver-
meld op verpakkingen of zijn de vishandelaars weinig op de
hoogte van de gebruikte vangsttechniek.

Alleen het MSC-label garandeert een vangsttechniek die zo

ecologisch mogelijk is en zo weinig mogelijk impact heeft
op het onderzeese ecosysteem.

6) Het seizoen

Ook vissen kennen een seizoen: dit hangt af van hun voort-
plantingsperiode, van de vangstperiode en eventueel van
opgelegde vangstbeperkingen door de Europese Unie. Er
bestaan verschillende viskalenders die de seizoenen van
vissen weergeven. De seizoenen kunnen wel variéren aan-
gezien het goede seizoen ook afhangt van andere factoren

(zie boven). Dit geldt niet voor gekweekte vissen, deze zijn
het hele jaar door goed verkrijgbaar.

Gebruik en raadpleeg de verschillende
viswijzers of -kalenders
Viswijzer WWF: U kan deze viswijzer gratis downloaden

op de website van het WWF (www.wwf.be) of telefonisch
bestellen via het nummer 02 340 09 99.

Vis- en zeevruchtenkalender BODC: op deze kalender

ziin al de goede keuzen, samen met het juiste seizoen,
terug te vinden. Website: www.observ.be

Andere websites geven ook informatie over “duur-
zame” of “goede” vissen:

www.goedevis.be (website enkel in het Nederlands);

(website  enkel

in het Frans);
www.greenpeace.be

Algemene tip :

e |ndien u zelf vis koopt, verkies dan vis
afkomstig van biologisch of duurzaam

gekweekte aquaculturen, en/of vis afkomstig van
duurzame visserij (MSC-label).

® \raag ook op restaurant of bij uw vishandelaar

welke vissen in het seizoen zijn en welke afkomstig
zijn van duurzame visserij.
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Rilette van duurzame
makreel

er het een
Makreel is slechts duurzaam wanne

Mmsc-label bevat.

Ingrediénten : seven), 100 cas-
iK] eel (bv. fis er),

1 b\'lkleh;nr:ggno&\s, 0,5dl smaasapa%\sap,
t(;dgflegcaga\r agar, 1 handvol dragon, g
b,oter, peper en zout.

Bereiding:

ikj k het
i t blikje en pra. b
et vlees uit he“ . b
Neineletrll vork fijn. Snij de ghamplirrxlomet
Iifll'(;e brunoise en stoof ze 1M een p
]
het sinaasappelsap-

;e het sap uit de
e gjgs’e?t\géd je dit met de agear\lr
ChamPlg'il het even te laten opkoken -
iy %gsig te mixen met een staafmixer,
S a laten afkoelen. Waunneer1 ot een
di)?g‘rer;teven prak je het mengse
o >
vork fijn.

j alles
Snij de dragon ﬁgr; eél rﬁgﬁ %\;ter’
], mengsel , ot -
(rtri;)fnr;jiegnons) goed samen, kruid af
c
peper en zout.
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: Tong met rode biet,
i citroen en waterkers

Tong is enkel duurzaam als je ofwel de MSC-versie
ofwel de Atlantische tong aankoopt, er bestaat
ook in mindere mate een gekweekte versie.

Ingrediénten :
400 g tongfilet, 350 g aardappelen, 150 g

noekbaars

van s
room, 1 dl visfumet, 1 el ijzerhard(verveine) Ta’rta’ar

100 g boter, 2 bussels waterkers, peper en
zout.

i Jand en Qost-EUropd, is niet
Bereiding:

duurzaam gevangen:
Schil de aardappels en de rode biet en

snij in blokjes. Doe in een pot met brede
bodem en zet ze net niet onder water.
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| ' |and! Andere .
: snoekbaars uit Nederla '.
:l 1
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| 1

\ rediénten:
l'- |5;‘290 g snoekbaars, 150 g sp

elt, o
dzaad, 1 handvol jonge spinazie,

Doe het deksel erop en laat gaarkoken.

l', 1 el mOSter ., verse ge'ltenkaas, peper |I|
Wanneer gaar, pureer alles met de ) 26l arganolie, %08 I'.
> ! out.
passe-vite of blender en meng de puree enz
i grondig met de boter, het sap van 2 Bereiding:
E citroenen, flink wat zwarte peper en

! zout.

1 Kook de visfumet met de room 1/3 in en

in
Snij het vlees van de snoek\c;ixij,;;s:G
een tartaar. Kook Qe ig:rllti(ral e ten
15 min
\ mosterdzaad

1 water en laat afkoelen.

' infuseer met de verveine.

i Bak de tongfilet in een klontje

et
Meng de spelt en het mosterzaad M

1
1
1
1 . f
] . .ie en kruid @
1 : spinazie €
|l de V'ls, de Olle en de p
1
1
1
1
1
1
1
1

Serveer op het bord de puree, de vis,
een boeket waterkers en de saus.

met peper en zout.

i as
Werk het pord af door de geltenka
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Voeding en leefmilieu: trimestriéle infofiche van Leefmilieu Brussel.
V.U.: J.-P. Hannequart en E. Schamp, Gulledelle 100, 1200 Brussel - © IBGE-BIM.
www.leefmilieubrussel.be

Gedrukt met plantaardige inkt op gerecycleerd papier.

rode biet, 2,5 citroenen, 2 eidooiers, 1 dl E




