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ALGEMEEN 

De komt voor in de Noord Oost 

van het de 

en de Britse tot aan de rond 
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Leefgebied Noordoost Atlantische makreel 
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kan met worden 

De de 

met die gebruik 
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buitenland. 

VANGSTMETHODE 



Nederlandse vriestrawler 

Achterdek vriestrawler 

De vloot de in 

de oktober tot De vangstgebieden 

in de ten van de Britse 

en in de De 

op makreel. De 

van het vist deze vloot 

soorten, blauwe wijting en 

of is actief in buiten de 

Unie. 

De omvang van de komt 

recht voort uit het feit dat de niet aan de 

wal op het schip wordt en 

opgeslagen. De per dag wordt ook 

gelimiteerd tot de vis die per dag op het 

schip kan worden en 

dan deze heeft geen zin. 

VANGSTGEBIEDEN EN -

PERIODE  

NEDERLANDSE VLOOT 

een deel van de door de 

wordt in en 

gecon De in richt zich op de 

De gestoomde is een 

lekkernij.   

Het deel van de wordt geëxporteerd 

buiten de de 

van de 

en 

Japan.  

Het voor de export bestemde wordt opgeslagen 

in grote en per 

vervoerd. 

AFZET MAKREEL 

De opvatting van de 

wetenschappers, die zich met de 

makreelpopulatie en in het van de 

International for the of the 

is dat er één is in de Noordoost-

Atlantische er drie 

componenten deze worden 

de component, de 

component en de 

bestandscomponenten het 

gebied waar en het tijdstip waarop ze paaien. 
 
De wordt bevist voor menselijke 

consumptie. De worden sedert 2000 

gemiddeld op circa. 800.000 ton geschat. In de jaren 2010

-2016 bedroegen de gemiddelde vangsten 1 miljoen ton of 

meer. De hogere vangsten kunnen worden verklaard door 

de forse toename van de omvang van het bestand en door 

het hieraan gerelateerde grotere verspreidingsgebied. In 

de laatste jaren heeft zich in 

een ontwikkeld die niet bestond. 
 

Het beweegt zich in de van 

kuststaten, waardoor dit een 

‘shared and jointly stock’ is. 

TOESTAND EN BEHEER VAN 

HET MAKREELBESTAND 



De betrokken hebben sedert 1999 een visserij-

beheerplan voor het dat 

door ICES is. Op van een 

door die is op een 

van de met 

waarnemingen door uitmondend in 

een komen de 

bij om de voor 

voor het te en vast te leg-

gen. 

wordt de op deze vastgestelde
Catch) 

die kuststaten, het deel voor de EU weer ver-
deeld wordt over de die een hebben in dit 
bestand. Over de verdeelsleutel tussen de kuststaten is de 
afgelopen jaren veel te doen geweest.  
 

Naast de leeftijdssamenstelling van de commerciële 

vangst, zijn er drie 

die een indruk geven van de toestand van dit 

bestand: de 

 het en 

van de in een groot gebied en gedurende 

bijna een half jaar. Hierdoor kan een schatting 

van het paaibestand. De 

dateert van 2016. De noordelijke oppervlakte survey 

wordt jaarlijks uitgevoerd in de zomerperiode als de 

makreel aan het fourageren is in de noordelijke wateren 

en geeft een indicatie van hoeveelheden makreel per 

leeftijdsgroep. De merkexperimenten worden jaarlijks in 

de periode april mei uitgevoerd ten westen van Ierland 

en vervolgens worden de gemerkte vissen automatisch 

herkend bij de verwerking in de visfabrieken.  

 

Tot en met 2009 werd het door de 

drie kuststaten ( en 

Door de van het 

heeft het bestand zich echter in 

richting en is daardoor in 

zomer De heeft 

de een te 

Dit is ook gebeurd met tot 

ca. 150.000 ton. komen bovenop de 

van de en niet 

advies door ICES. 
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Uiteindelijk en gelukkig zijn de EU, Noorwegen en de Faeröer 

Eilanden overeengekomen om vanaf 2014 en voor de periode 

tot en met 2018 weer tot een gezamenlijk beheer te komen. 

Onderdeel hiervan is ook een nieuwe verdeelsleutel waarbij 

de Faeröer Eilanden een fors hoger aandeel hebben verwor-

ven (ten koste van de EU en Noorwegen) en er ruim 15% van 

de TAC gereserveerd wordt voor IJsland, Rusland en Groen-

land. 

 

Voor 2017 is een TAC vastgesteld van ruim 1 miljoen ton 

die geheel in lijn ligt met het wetenschappelijke advies door 

ICES. Van deze hoeveelheid mag de Nederlandse visserij 

bijna 40.000 ton opvissen in 2017.  

Bovenstaande gunstige ontwikkeling in combinatie met de 

goede toestand van het makreel heeft ertoe geleid dat 

vanaf begin 2016 de makreelvisserij van onder andere de 

Nederlandse sector weer gecertificeerd is onder het MSC 

duurzaamheidslabel. Het MSC- wordt 

aan 

min 

op het 

Door de perikelen rondom het beheer, zoals hierboven 

geschetst, was het MSC-label voor alle Europese visserijen 

op makreel tijdelijk geschorst, totdat dit begin 2016 weer 

werd toegekend. 

Fonds en de hebben de in hun 

weer in de kolom 

dat wil ‘prima keuze’. 

 

 

MSC 

(MARINE STEWARDSHIP COUNCIL) 



Doordat aan boord wordt is de vis 

het door goed zowel vers, 

gestoomd als gerookt. Het van 

 als gestoomd 

en al of niet of in blik of met 

aangeboden. De in 

wordt in zijn of vindt weg 

de rokerijen. de wordt 6 % 

gerookt en 95 %  

zijn de 

markt wordt de 

gerookt of gestoomd. 

VERKRIJGBAARHEID EN 

VERWERKING 

is een 20 % van de 

eet wel Het gaat 

dan om gestoomde 

Ook makreelfilets  met en in 

blik geliefd. In de horeca we steeds 

terug op de kaart. De is dat deze trend 

zich ook in het doorzetten. 

CONSUMPTIE IN 

NEDERLAND 

wordt bij een van 70°C tot 90°C, 

6 uur, gerookt. Het wordt hierdoor 

zacht. De van het is wit. 

wordt in iets minder   

verkocht dan de gestoomde Voor het roken 

wordt de eerst in een gedompeld. 

Ver wordt hij in de rookkast waar een 

temperatuur van 30°C zes 

uur werkt de rook op de in. Door de 

temperatuur blijft de min of rauw. De 

van het is grauw en Het is 

veel compacter, en zouter van smaak. 

doet het goed op een bij de borrel. 

GESTOOMD EN 

GEROOKT 

Het gestoomd en gerookt is aan de 

te gestoomde is van 

en is iets gerookte heeft ook een 

goudachtige De gestoomde heet     

is in een bekend product. gerookte 

zit in zijn vel. 

is een vette vis. Om aan de hoeveelheid 

van 200 mg Omega-3 per dag te komen, hoef je een 

keer per week makreel te eten. Per 100 gram bevat de 

vis: 261 kcal. 

VOEDINGSWAARDEN 

 

Visafslagweg 1, 2583 DM Den Haag                                    

T: +31 (0)88 336 96 55                                                            

E: info@visbureau.nl                                                        

W: www.visbureau.nl  


