Vader en zoon op ontdekkingstocht naar de Hollandse Nieuwe 

Als enorme visliefhebbers eten we vaak Hollandse Nieuwe. Uiteraard vindt elke visverkoper dat hij kwalitatief perfecte haring verkoopt. Dikwijls krijgen wij te horen dat betreffende haring onderdeel uitmaakt van een speciale lading en dat deze op zee gekaakt is. 


Juist de term ‘op zee gekaakt’ heeft ons de laatste tijd nieuwsgierig gemaakt. Wat is dat dan precies en wat is het verschil met aan de wal gekaakte haring. Waarom vermelden sommige vishandelaren dat hun haring op zee gekaakt is? Is die vis dan beter, lekkerder? Ten behoeve van een spreekbeurt voor school besloot onze zoon Harald om op zoek te gaan naar het verhaal achter de haring en ik zou hem daarbij helpen. We ontdekten, dat de kwalificatie ‘op zee gekaakt’ nogal eens ten onrechte wordt gebruikt. Via het steengoede boek van Louis de Jonge, getiteld ‘De laatste haringvissers van Nederland’ kwamen we erachter dat Rederij Jaczon uit Scheveningen twee schepen heeft, het zogenaamde Wiron-span, dat haring ten behoeve van de Hollandse Nieuwe vangt. Een gedeelte van de vangst, die overigens in driemaal twee weken wordt binnengehaald, wordt aan boord gekaakt. Deze haring wordt onder de naam Wiron-haring in de markt gezet door Den Dulk, eveneens vanuit Scheveningen. De heer Gerbrand Voerman van Den Dulk was zo vriendelijk om ons alles over de Wiron-haring te vertellen en ons een DVD van zijn bedrijf op te sturen. Op deze manier zagen we ook werkelijk hóe de vangst en verwerking van deze haring in z’n werk gaat.

Uiteraard wilden we nu ook wel eens een echte Wiron-haring proeven. En alhoewel slechts 3 procent van de Hollandse Nieuwe Wiron-haring is, bleek dat er in Nijmegen een visspeciaalzaak is die deze haring verkoopt. Wij wonen zelf in Rhenen en op een geschikt moment zijn we naar Nijmegen getogen. We werden daar ontzettend gastvrij onthaald door de eigenaar, de heer Peter van de Laar. En dit bleek een visdetaillist te zijn, die wél precies weet wat voor ’n vis hij in het vat heeft. De proeverij ging gepaard met een zeer deskundige uitleg over de haring. En eerlijk is eerlijk: de Wiron-haring smaakt daadwerkelijk anders. De vis ziet er prachtig uit, mooi blank op de graat. Maar het belangrijkste is de smaak; net even steviger dan de doorsnee haring, net even frisser qua smaak en met een heel prettige nasmaak. Tijdens het bezoek bleek bovendien dat deze haring het zogenaamde MSC-keurmerk heeft. Mooi meegenomen in een tijd, waarin de visvangst soms ter discussie staat. Kortom, voor deze haring gaan we graag naar Nijmegen!    
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