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Zeebaars,

Een echte Waddendelicatesse
Duurzame Waddenvisserij

De visserij op de Waddenzee is zo oud als de bewoning van het Waddengebied zelf. In de loop der tijden zijn efficiëntere vistechnieken ontwikkeld en wereldwijd worden steeds grotere en zwaardere schepen en vistuigen gebruikt. Veel vissers uit het Waddengebied zijn echter bewust klein gebleven. Enkelen van hen werken nog met eeuwenoude ‘passieve’ vistechnieken zoals staand want en de ringzegen. Met deze traditionele technieken kan de grote productiviteit van de Waddenzee duurzaam worden benut. En het levert eerste klas vis op die niet in sleepnetten is samengedrukt. Daarom zijn de producten van deze visserij als eerste door de Waddengroep gecertificeerd als ‘Waddengoud’. Het zijn duurzaam geproduceerde streekeigen producten van hoge kwaliteit. 

Zeebaars

Zeebaars behoort tot de gastronomisch meest gewaardeerde vissoorten op onze kust. Tot 10 jaar geleden kwam zeebaars in de Waddenzee nauwelijks voor. De laatste jaren is hij een vaste zomergast van de Westelijke Waddenzee geworden en langzamerhand komt hij ook op het Oostwad meer voor. Deze delicate vissoort moet tijdens en na de vangst voorzichtig worden behandeld om bloeduitstortingen in het vlees te voorkomen. Voor het kleine aantal traditionele staand want en zegenvissers op de Waddenzee is dit geen probleem. Zij doen immers alles met de hand.  En deze kostbare ‘bijvangst’ bij de hardervisserij levert welkome extra inkomsten op. 

De Waddengoud zeebaars van de TS31

Deze zeebaars is gevangen door de staand want vissers van de TS31 “Internos”. Zij vissen volgens de Waddengoudstandaards voor de harder- en zeebaars visserij, goedgekeurd door de Waddenvereniging en Vogelbescherming Nederland. Want er is bijna geen bijvangst, de bodem wordt niet omgewoeld en er wordt zeer weinig brandstof verbruikt. De visser zoekt met een rubberboot op ondiep water naar vis. Wanneer hij vis ziet probeert hij zo zachtjes mogelijk het net eromheen te zetten, zonder de vis te verjagen. Daarna wordt de vis naar het net gejaagd en wordt het net met de vis erin binnengehaald. Op het grote moederschip wordt de vis schoongespoeld en in het ijs gelegd. De zeebaars is van mei tot oktober vers verkrijgbaar als hele vis (aan boord gestript) en als filet (gefileerd door Eurofisch in Den Oever).
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Meer informatie: www.goedevissers.nl  www.waddengoud.nl


