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De Atlan sche makreel komt voor in de Noordoost-
Atlan sche Oceaan, van de Golf van Biskaje tot aan de 
noordelijke wateren van IJsland en Groenland. Ook langs 
de oostkust van Noord-Amerika treffen we de soort aan. 
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Het overgrote deel van de makreelvangst van de Neder-
landse rederijen wordt geëxporteerd naar landen buiten de 
Europese Unie,  waaronder met name Egypte, West-Afrika, 
de landen van voormalig Sovjet Unie, Amerika en Japan.  

Het voor de export bestemde wordt  
opgeslagen in en per 

vervoerd. 

AFZET MAKREEL 
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De wordt bevist voor menselijke con-
sump e. De  totale 

ton. Hiervan had de Nederlandse vloot voor de 
westelijke wateren een quotum van 24.059 ton en voor de 
Noordzee 1.615 ton. Dit is een afname sinds 2020 van 
meer dan 10.000 ton. De toegestane hoeveelheid is weer 
terug op het niveau van 2019. 
 
Het beweegt zich in de van 

kuststaten), waardoor dit een  
‘shared and jointly stock’ is. 

TOESTAND EN BEHEER VAN 
HET MAKREELBESTAND 
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De kuststaten stellen dan aan de hand van het ICES advies 
de Total Allowable Catch (TAC) van makreel vast. Daarbij 
wordt het wetenschappelijke advies voor makreel gevolgd 
(dus niet naar boven bijgesteld). Het gezamenlijke visserij-
beheer houdt zich daarmee aan het principe van maximale 
duurzame oogst (Maximum Sustainable Yield - MSY).  
De TAC is de basis voor de quota-vaststelling per kuststaat. 
De EU verdeelt als kuststaat haar deel van de TAC vervol-
gens weer over de lidstaten, waaronder Nederland.  
 
Naast de lee ijdssamenstelling 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 scha ng van 
het paaibestand.  
 
De omvang van de paaibiomassa van makreel wordt 
door ICES geschat op 3,7 miljoen ton, dat komt overeen 
met ca. 10 miljard volwassen makrelen. Ver boven de 
als veilig gedefinieerde grens van 2,58 miljoen ton. 
 
De noordelijke oppervlakte survey wordt jaarlijks uitge-
voerd in de zomerperiode als de makreel aan het foera-
geren is in de noordelijke wateren en gee  een indica e 
van hoeveelheden makreel per lee ijdsgroep. De merk-
experimenten worden jaarlijks in de periode april/mei 
uitgevoerd ten westen van Ierland en vervolgens wor-
den de gemerkte vissen automa sch herkend bij de 
verwerking in de visfabrieken.  
 
 

 

De makreelvisserij was in 2009  één van de eerste visserijen 
die erkend werd om een verantwoorde visserij met het 
MSC-cer ficaat.  Zoals vereist volgde na vijf jaren een her-
nieuwde beoordeling en werd wederom beloond met deze 
cer ficering.  
 
Begin 2019 werd helaas het MSC-cer ficaat voor de  
makreelvisserij geschorst. Alle cer ficaathouders in de  
EU-lidstaten, VK, Noorwegen, Faeröer en IJsland verloren 
tegelijker jd dit MSC-cer ficaat. Dus ook de makreelvisserij 
van de Nederlandse bedrijven, georganiseerd onder de 
Pelagic Freezer-trawler Associa on (PFA).  
De reden voor deze schorsing was dat de auditor beoor-
deelde dat het interna onale beheer van de makreelvisserij 
niet op orde is. Het kernprobleem hierbij schuilt in het 
enorm toegenomen verspreidingsgebied van het makreel-
bestand in de Noordoost-Atlan sche Oceaan. Alle makreel 
die gevangen wordt van de Golf van Biskaje tot aan de 
noordelijke wateren van IJsland en Groenland maakt on-
derdeel uit van één biologische popula e. Voor duurzaam 
beheer is het van belang dat de autoriteiten van alle landen 
die betrokken zijn bij de makreelvisserij tot een akkoord 
komen over de totale maximale vangsten (TAC) en over de 
verdeelsleutel van deze TAC over de betrokken landen.  De 
EU-landen, zo ook Nederland, zijn a ankelijk van landen 
die zich niet wensen te houden aan de vangstadviezen en 
onderlinge verdelingen. 
 
Met de Brexit wordt het speelveld nog ingewikkelder om-
dat het VK als nieuwe kuststaat een eigen plek aan de on-
derhandelingstafel krijgt.  
 
Het huidige makreelbestand bevindt zich in een uitsteken-
de staat. Daarnaast is de visserijdruk laag en de aanwas van 
jonge vis in recente jaren rela ef hoog. Er is dus op korte 
termijn vanuit visserijwetenschappelijk oogpunt geen re-
den tot zorgen over de duurzaamheid van dit visbestand. 
 
 
 

MSC-CERTIFICAAT 
(MARINE STEWARDSHIP 

COUNCIL) 



Makreel is een verantwoord product binnen het  
totale pallet aan voedsel. 

· Het huidige makreelbestand bevindt zich in 
een uitstekende staat.   

· Op jaarbasis verzorgen de negen rederijen 
van Pelagic Freezer-trawler Associa on 2,5 
miljard vismaal jden, belangrijk voor de  
wereldvoedselvoorziening.  

· De vismethode ‘midwater trawl’ zorgt voor  
minder weerstand. Gedurende de visreizen 
van enkele weken wordt vooral brandstof 
verbruikt naar en van de visgronden en j-
dens het vissen. Omdat ze niet wekelijks  
terug naar de haven hoeven, blij  het ener-
gieverbruik laag. 

· De makrelen behoeven niet gevoerd te  
worden noch verbruiken water. 

-> Hierdoor hee  makreel een lage 
CO2 voetprint binnen de groep pro-
ducten dierlijke eiwi en. Makreel 
scoort zelfs beter dan bijvoorbeeld 
tofu of een vegaburger als vleesver-
vanger.  
 
Zie de RIVM-tabel hieronder: 

EEN VERANTWOORD 
PRODUCT 

Doordat aan boord van de vriestrawlers 
wordt is de vis het door goed 

zowel vers, gestoomd als gerookt. Het 
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markt wordt de 
gerookt en gestoomd. Makreel gevangen door de flyshoot-
visserij vindt zijn weg rich ng visdetailhandel en horeca. 

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 doorze en. 
 
Naast makreel als versproduct vindt deze vis zijn weg 
naar de consument eveneens veelvuldig als conserven. 

CONSUMPTIE IN 
NEDERLAND 



Makreel wordt zowel warm gerookt als koud gerookt. De gestoomde warm  is in het 
meest bekende product. 

Bij het warm roken (stomen) gaat de makreel eerst 4 uur in een pekelbad en wordt dan bij een temperatuur van 70°C tot 
90°C, gedurende 4 tot 6 uur gerookt. Het visvlees wordt hierdoor heerlijk zacht. De kleur van het visvlees 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 blij  de min of rauw. De van het is 

grauw en Het is veel compacter en zouter van smaak.  

Het gestoomd en gerookt is aan de te gestoomde 
is van en is iets gerookte hee  ook een goudach ge 

gerookte zit in zijn vel. 
 
              

            A. gerookt 
             B. gestoomd 

GEROOKTE MAKREEL 

 Per 100 gram bevat de vis Rauw Warm gerookt Koud gerookt In blik, olie 

kJ 968 1306 1250 1108 

kcal 233 315 267 267 

Eiwit (g) 18 19,5 21,1 20 

Vet (g) 17,9 26,1 24,1 20,7 

Waarvan omega 3 (g) 3,9 7,1 5,9 6,9 

Natrium (mg) 85 250 746 420 

IJzer (mg) 1 1,2 1,2 1,2 

Vitamine D 8 4,3 8,2 4,3 

Vitamine E 0,4 0,7 0,5 3,5 

is een ve e vis. Om aan de hoeveelheid omega 3 per dag te komen, hoef je een keer per week 
makreel te eten.  
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