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Als we het leven onder water willen beschermen, is het cruciaal om te kiezen voor 
duurzame vis. Overbevissing blijft een van ‘s werelds grootste milieuproblemen, en 
meer dan 20% van de wereldwijde visvangst is illegaal of wordt onder onethische 
arbeidsomstandigheden verkregen. Voor consumenten is het vaak moeilijk om 
te bepalen welke vis een duurzame keuze is. Terwijl supermarkten steeds vaker 
gecertificeerde vis aanbieden en informatie verstrekken over de duurzaamheid van 
hun producten, ontbreekt deze duidelijkheid vaak buitenshuis. Restaurantmenu’s 
bieden zelden gedetailleerde informatie over de oorsprong, vangstmethode en 
duurzaamheidsstatus van de vis die ze serveren. Dit maakt het voor consumenten 
moeilijk om een bewuste keuze te maken.

1.1 Eerdere menscans
In 2018 heeft Good Fish een eerste onderzoek uitgevoerd naar het aanbod van vis, 
schelp- en schaaldieren in de Nederlandse horeca. Dit onderzoek omvatte de analyse 
van 500 menukaarten van restaurants die beweerden duurzaamheid hoog in het 
vaandel te hebben. De resultaten van de menuscan waren alarmerend: maar liefst 
81% van de menukaarten bevatte minstens één vissoort die als “rood” scoorde op de 
VISwijzer. Dit betekent dat deze vissoorten ofwel overbevist zijn, ofwel dat de gebruikte 
vangstmethode ernstige schade toebrengt aan het ecosysteem.

Een jaar later heeft Good Fish specifiek gekeken naar de menukaarten van 
Michelinsterrenrestaurants. Opvallend genoeg bleek dat ook in deze culinaire toplocaties 
duurzame visserij nog geen gemeengoed was. Uit het onderzoek bleek dat maar liefst 
89% van de menukaarten van sterrenrestaurants minstens één vissoort bevatte die 
“rood” scoorde op de VISwijzer. 

Vervolgens kwamen de jaren van COVID die een enorme impact had op de restaurants 
in de jaren 2020 t/m 2022. Dit jaar draaien de restaurants weer volop en afgelopen mei 
heeft Good Fish sinds lange tijd een uitgebreide menuscan uitgevoerd naar menukaarten 
van Michelin sterrenrestaurants, Les Patrons Cuisiniers leden en lekker top 500 
restaurants. Good Fish heeft actief contact opgenomen met alle restaurants waarvan niet 
duidelijk was wat de herkomst van verschillende vissen waren en heeft navraag gedaan 
naar de menu’s als ze niet online stonden.

Uit de analyse bleek dat restaurants nog massaal foute vis serveerden. Good Fish heeft 
de analyses vervolgens gedeeld met alle restaurants én aan de organisaties achter 
Michelin sterrenrestaurants, Les Patrons Cuisiniers leden en lekker top 500 restaurants. 
Good Fish heeft eveneens aangegeven dat zij haar hulp kon aanbieden om de kennis te 
vergroten van duurzame vis en om te helpen bij het opstellen van criteriia. Op een aantal 
individuele restaurants na, kreeg Good Fish geen gehoor. Er was geen actieve interesse 
bij de toprestaurants om via het bord een actieve bijdrage te leveren aan een gezonde 
zee vol vis. Het was ronduit teleurstellend. 

1. AANLEIDING
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Het is nu december en een half jaar later. Good Fish heeft wederom een analyse 
gemaakt om te onderzoeken wat de Chefkoks in de feestmaand serveert aan haar 
gasten. Good Fish wil graag weten of Chefkoks van toprestaurants naast het serveren 
vaak kwaliteit hoogwaardige producten ook aandacht gaan krijgen voor duurzame vis.

1.2 Top restaurants
Restaurants met hoge onderscheidingen hebben een belangrijke rol en 
verantwoordelijkheid in het bevorderen van duurzaamheid. Naast het creëren 
van onvergetelijke gastronomische ervaringen, hebben zij de mogelijkheid om 
de bewustwording over duurzaamheid te vergroten en anderen te inspireren om 
vergelijkbare inspanningen te leveren. Als invloedrijke spelers binnen de culinaire 
wereld kunnen deze restaurants niet alleen de eetcultuur beïnvloeden, maar ook de 
normen en waarden binnen de voedselindustrie veranderen. Door de kracht van deze 
hoog onderscheidde restaurants te benutten en duurzaamheid als leidend principe te 
omarmen, kunnen we een aanzienlijke positieve verandering teweegbrengen in de 
visserij-industrie.

Good Fish voert in dit rapport een nieuw onderzoek uit naar het aanbod van vis in 
Nederlandse restaurants, waarbij de focus ligt op (Groene) Michelinsterrenrestaurants, 
Les Patrons Cuisiniers en de Lekker Top-500.

1.2.1 (Groene) Michelin sterrenrestaurants
Michelin sterrenrestaurants hebben een belangrijke rol en verantwoordelijkheid in het 
bevorderen van duurzaamheid. Naast het creëren van onvergetelijke gastronomische 
ervaringen, hebben zij de mogelijkheid om de bewustwording over duurzaamheid 
te vergroten en anderen te inspireren om vergelijkbare inspanningen te leveren. Als 
invloedrijke spelers binnen de culinaire wereld kunnen Michelin sterrenrestaurants 
niet alleen de eetcultuur beïnvloeden, maar ook de normen en waarden binnen de 
voedselindustrie veranderen. Een restaurant komt in aanmerking voor een Michelin 
onderscheiding als het als goed wordt beoordeeld door de inspecteurs. Restaurants 
worden beoordeeld op de kwaliteit van de producten, de beheersing van de 
kooktechnieken, de harmonie van de smaken, de persoonlijkheid van de keuken zoals 
die op het bord tot uiting komt en de consistentie van de service gedurende het hele 
menu tussen de bezoeken door.

Sinds 2021 rijkt Michelin ook de Groene Michelin Ster aan Nederlandse restaurants 
die zichzelf aansprakelijk stellen voor hun normen op vlak van ethiek en milieu. Omdat 
volgens Michelin juist deze restaurants zich bezighouden met duurzaamheid, worden 
ze ook meegenomen in deze analyse.  Het is niet volledig duidelijk waar Groene 
Michelinsterrenrestaurants precies op worden beoordeeld, omdat Michelin geen 
gedetailleerde openbare richtlijnen heeft vrijgegeven voor het toekennen van deze 
sterren. Hoewel de nadruk ligt op duurzaamheid en milieubescherming, zijn de



specifieke criteria en beoordelingsprocessen die Michelin hanteert voor deze sterren niet 
transparant. Het beoordelingsproces lijkt verschillende aspecten te omvatten, zoals het 
gebruik van biologische en lokale ingrediënten, energiebesparing en afvalbeheer, maar 
de exacte details blijven grotendeels onbekend voor het publiek.

1.2.2 Les Patrons Cuisiniers
Les Patrons Cuisiniers is een prestigieuze vereniging van Nederlandse topchefs en 
restaurateurs. Het is opgericht met als doel het bevorderen van culinaire excellentie, 
gastronomische innovatie en het behoud van culinair erfgoed. De leden van Les Patrons 
Cuisiniers behoren tot de absolute top in de Nederlandse gastronomie en hebben 
vaak een of meerdere Michelinsterren op hun naam staan. Ze delen een passie voor 
vakmanschap, hoogwaardige ingrediënten, creativiteit en uitmuntende service.

1.2.3 Lekker Top 500
De Lekker top 500 is een jaarlijkse ranglijst van de 500 beste restaurants in Nederland, 
samengesteld door het culinaire tijdschrift Lekker. Het is een belangrijke gids voor 
liefhebbers van gastronomie en biedt een overzicht van de culinaire hoogtepunten in 
het land. De restaurants worden beoordeeld op verschillende aspecten, waaronder 
de kwaliteit van het eten, de service, de ambiance en de prijs-kwaliteitverhouding. De 
Lekker top 500 is gebaseerd op bezoeken en beoordelingen door een deskundig team 
van culinaire experts. Het is een prestigieuze erkenning voor restaurants en chefs en een 
leidraad voor fijnproevers die op zoek zijn naar bijzondere eetervaringen in Nederland.

2. METHODE
Voor dit onderzoek zijn de menukaarten van 155 Nederlandse toprestaurants opgezocht. 
125 restaurants daarvan hebben één of meerdere Michelin sterren. Daarnaast zijn er ook 
nog 8 restaurants die onderscheiden zijn met een groene Michelin ster, maar niet met 
een gewone Michelin ster. De overige restaurants zonder Michelin onderscheiding zijn lid 
van Les Patrons Cuisiniers of staan in de top 100 van de Lekker top 500.

In totaal zijn 134 menukaarten geanalyseerd op hun aanbod van vis, schelp- en 
schaaldieren. De menukaarten van de 21 restaurants waren niet via de restaurantwebsite 
toegankelijk. Deze zijn dus niet meegenomen in dit onderzoek.

Voor de analyse van de menukaarten zijn gegevens verzameld over welke vis, schelp- 
en schaaldieren er op het menu staan (per soort). De verschillende soorten zijn per 
restaurant geturfd. Vervolgens is aan de hand van de VISwijzer bepaald of het om een 
rode, oranje of groene score gaat.

Daarnaast is gekeken of de herkomst en/of vangst- of kweekmethode voor de 
restaurantbezoeker op basis van het menu of website inzichtelijk zijn. Duurzaamheid van 
vis kan bepaald worden door te kijken naar deze combinatie van herkomst en techniek. 
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 Vis kan van overal ter wereld vandaan komen. Met het ene visbestand gaat het beter 
dan het met het andere en het beheer van de visserij is niet overal in de wereld even 
goed geregeld. Ook zijn er zeer verschillende vangst- en kweektechnieken. De ene 
techniek is minder schadelijk dan de andere. Deze informatie is essentieel en bepaalt de 
score van een soort op de VISwijzer.

2.1 Score op de VISwijzer
De VISwijzer score kan groen, geel of rood zijn. Een groene score wil zeggen dat deze 
vis op een duurzame manier gevangen of gekweekt wordt. Dit wordt omschreven als 
‘goede vis’. Bij soorten die geel scoren op de VISwijzer is de aanbeveling ‘tweede keus’. 
Een gele score geeft aan dat het niet om een duurzame vis gaat, maar dat het een beter 
alternatief is dan een rode score. Een rode score betekent dat deze soort meerdere 
duurzaamheidsproblemen heeft zoals overbevissing, schade aan de zeebodem of milieu 
impact door de kweek. Het consumptieadvies van de VISwijzer bij soorten die rood 
scoren is dan ook “vermijden”.

Met de beschikbare informatie van de online menukaarten heeft elke vissoort een 
kleurscore toegewezen gekregen volgens de VISwijzer. Onderstaande scenario’s zijn 
gebruikt voor ondersteuning tijdens het toebedelen van scores.

- Scenario 1: Informatie over herkomst en methode staat vermeld op de restaurant-site à 
score via VISwijzer (rood, geel of groen).
- Scenario 2: Geen informatie over herkomst en methode bekend à ongeacht informatie 
gebrek scoort de vissoort volgens de VISwijzer één specifieke kleur (rood, geel of groen).
- Scenario 3: Geen informatie over herkomst en methode bekend à door informatie 
gebrek is exacte scoring niet mogelijk, wanneer deze vissoort in de meeste gevallen 
rood of oranje scoort op de VISwijzer, wordt deze vissoort in dit onderzoek uit voorzorg 
gerekend tot de slechtst mogelijke scoren.

In sommige gevallen scoort een vissoort alle drie de kleuren op de VISwijzer. Bij gebrek 
aan extra informatie over herkomst en/of productiemethode, wordt vanwege een 
voorzorgsprincipe, de laagste of meest waarschijnlijk score aangehouden.

3.3 Correctie herkomst door partnerschappen
Good Fish heeft een aantal partnerschappen met leveranciers die gegarandeerd geen 
rode vis meer verkopen aan de restaurants die inkopen volgens hun beleid. Dit gaat om:

· Restaurants die inkopen via Vermaat;
· Restaurants die lid zijn van Stichting Vis & Seizoen.

Good Fish heeft de score van de vis veranderd als de herkomst binnen dit programma 
gegarandeerd duurzaam was.



In dit onderzoek is er gekeken naar de menukaarten van 155 verschillende restaurants in 
Nederland met hoogwaardige onderscheiding (Tabel 1). Voor zo’n 14% van deze restau-
rants kon een menuanalyse niet plaatsvinden doordat zij geen online menukaart beschik-
baar hadden. Deze restaurants zijn niet meegenomen in onderstaande analyse.

Top restaurant Aantal in analyse
Michelin sterrenrestaurants 111
Groene Michelin sterrenrestaurants 12
Les Patrons Cuisiniers 23
Lekker Top 500 81

3.1 Wat is de stand van het menu?
Het blijkt dat 85% van de restaurants één of meerdere gerechten serveert met daarin 
een vissoort die vermeden moet worden volgens de VISwijzer (zie Figuur 1). Slechts 3% 
van de restaurants serveert uitsluitend goede vis. De overige 12% van de restaurants 
serveert een combinatie van goede en tweede keus vis (geel).

Wanneer gekeken wordt naar welke vissoorten het meeste voorkomen op deze 
menukaarten, worden kaviaar (94 keer) en oester (77 keer) veruit het meeste geserveerd 
(zie Figuur 2). Deze scoren beide groen op de VISwijzer. Daarintegen komen rode 
soorten als noorse kreeft (langoustine; 65 keer), coquille (63 keer) en paling (54 keer) 
ook nog relatief veel voor.

3.2 Informatievoorziening in restaurants
Tijdens dit onderzoek is ook gekeken naar de informatievoorziening door de restaurants. 
Hierbij is gelet of informatie over het herkomstgebied en de vangst- of kweekmethode 
op de menukaart wordt verstrekt. Op geen van de menukaarten in dit onderzoek stond 
consistent herkomstinformatie vermeld, noch werd aangegeven met welke methode de 
vissoort is gevangen of gekweekt. In enkele gevallen stond werden termen als “Ooster-
schelde kreeft” of “wild gevangen zeebaars” gegeven. Deze informatie was echter nooit 
volledig en dekte niet alle soorten op de menukaart. 

Informatie over herkomst en productiemethode is echter nodig wanneer een consument 
een duurzame, verantwoorde keuze wil maken. Voor veel vissoorten, heeft deze infor-
matie invloed op de duurzaamheidsbepaling volgens de VISwijzer. Hierdoor kan één 
soort zelfs rood, geel en groen scoren.

3. RESULTATEN
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Figuur 1. Percentage van restaurants met rode, gele of uitsluitende groen scorende soorten op het menu (n=134).

DUURZAAMHEID VAN VIS OP HET MENU BIJ 
RESTAURANTS (%)

Fig.1

Figuur 2. De meest voorkomende vissoorten op menukaarten, weergegeven in aantallen.

DUURZAAMHEID VAN VIS OP HET MENU BIJ RESTAURANTS (%)

Fig.2



Figuur 4. Meest voorkomende rode vis in aantallen op het menu in Michelin sterrenrestaurants (n=111).

Figuur 5. Meest voorkomende gele vis in aantallen op het menu in Michelin sterrenrestaurants (n=111).

Figuur 6. Meest voorkomende groene vis in aantallen op het menu in Michelin sterrenrestaurants (n=111).

RODE VIS OP HET MENU BIJ MICHELIN STERRENRESTAURANTS (AANTAL)

GELE VIS OP HET MENU BIJ MICHELIN STERRENRESTAURANTS (AANTAL)

GROENE VIS OP HET MENU BIJ MICHELIN STERRENRESTAURANTS (AANTAL)

Fig.4

Fig.5

Fig.6



3.3 Michelin sterrenrestaurants
In 2023 zijn in Nederland 125 restaurants met een Michelinster-onderscheiding (1, 2 of 
3 sterren) en 15 restaurants met een Groene Michelinster. Van deze restaurants, hebben 
zes zowel een Groene Michelinster als één of meerdere Michelinsterren.

Van de 125 Michelin sterrenrestaurants hadden 14 restaurants geen online menukaart. 
Er is dus geen officiële informatie beschikbaar over deze restaurants en zijn ook 
niet meegenomen in de analyse. Ditzelfde geldt voor restaurants met een Groene 
Michelinster, waarvan er drie geen menu online beschikbaar hadden.

3.3.1 Wat is de stand van het menu?
Uit de analyse is gebleken dat 91% van de restaurants één of meerdere gerechten 
serveert met daarin een vissoort die rood scoort op de VISwijzer (zie Figuur 3). Slechts 
3% serveert uitsluitend goede vis.

Figuren 4, 5 en 6 geven een overzicht van het aantal rode, gele en groene vissoorten die 
voorkomen op menukaarten van Michelin sterrenrestaurants in Nederland. In totaal staat 
410 keer een rode vissoort op deze menu’s. De meest geserveerde soort is Noorse kreeft 
(langoustine; 58 keer). Het is opvallend dat het aantal restaurants dat paling serveert 
tijdens de decembermaand, bijna verdubbeld is in vergelijking met de menuscan die 
uitgevoerd is in mei 2023.

In totaal wordt 145 keer een gele soort vermeld op de geanalyseerde menukaarten en 
239 keer een groene vissoort. Hiervan zijn de meest geserveerde soorten en producten; 
krab (39 keer), snoekbaars (26 keer), kaviaar (81 keer) en oester (66 keer).
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Figuur 3. Percentage menukaarten met rode, gele of uitsluitend groene vis in Michelin sterrenrestaurants (n=111).



3.3.2 Groene Michelin sterrenrestaurants
Onder de Groene Michelin sterrenrestaurants serveert 36% een rode vissoort. In 
tegenstelling tot de reguliere Michelin sterrenrestaurants serveert een groter percentage 
alleen groene vis (9%). De rode vissoorten die op de menukaarten staan, zijn (Noorse) 
kreeft, coquille, tarbot, zeebaars, tong, kabeljauw, gamba en amandelschelp. Deze 
vissoorten zijn ernstig bedreigd en/of de vangstmethode veroorzaakt ernstige schade 
aan het ecosysteem. Figuur 7 geeft een overzicht van alle vissoorten die op het menu 
staan bij groene Michelin sterrestaurants. 

Ondanks dat Michelin claimt dat Groene Michelin sterren enkel worden uitgereikt aan 
restaurants die voorop lopen op het gebied van duurzaamheid, is het verrassend dat juist 
hier nog ernstig bedreigde soorten zoals paling op de menukaarten staat.

3.4 Les Patrons Cuisiniers
In 2023 zijn er in Nederland 24 Les Patrons Cuisiniers restaurants. Van de 24 restaurants 
had 1 restaurant geen online menukaart beschikbaar. Er is dus geen officiële informatie 
beschikbaar over dit restaurant en deze is daarom ook niet meegenomen in de 
onderstaande analyse. 

3.4.1 Wat is de stand van het menu?
Het blijkt dat 100% van de restaurants één of meerdere gerechten serveert met daarin 
een vissoort die vermeden moet worden. Van deze rode soorten, worden Noorse kreeft 
(langoustine; 10 keer) en zeebaars (8 keer) het vaakst geserveerd (zie Figuur 8). In totaal 
staat er 105 keer een rode vissoort op het menu, 41 keer een gele soort en 40 keer een 
groene soort. De meest voorkomende gele en groene soorten en producten zijn; krab (15 
keer), snoekbaars (7 keer), kaviaar (18 keer) en oester (13 keer; zie Figuren 9 en 10).

Figuur 7. Percentage menukaarten met rode, gele of uitsluitend groene vis in Groene Michelin sterrenrestaurants (n=12).



Figuur 8. Meest voorkomende rode vis in aantallen op het menu bij Les Patrons Cuisiniers (n=23).

Figuur 9. Meest voorkomende gele vis in aantallen op het menu bij Les Patrons Cuisiniers (n=23).

Figuur 10. Meest voorkomende groene vis in aantallen op het menu bij Les Patrons Cuisiniers (n=23).

RODE VIS OP HET MENU BIJ LES PATRONS CUISINIERS (AANTAL)

GELE VIS OP HET MENU BIJ LES PATRONS CUISINIERS (AANTAL)

GROENE VIS OP HET MENU BIJ LES PATRONS CUISINIERS (AANTAL)

Fig.8

Fig.9

Fig.10



3.5 Lekker Top 500
In december van 2023 zijn van de top 100 van de Lekker top 500 er drie restaurants 
gesloten, één daarvan is tijdelijk niet open vanwege een verbouwing. Van de 97 
restaurants hebben 16 restaurants geen online menukaart. Er is dus geen officiële 
informatie beschikbaar over deze restaurants. Deze restaurants zijn niet meegenomen in 
de onderstaande cijfers.

3.5.1 Wat is de stand van het menu?
Het blijkt dat 87% van de restaurants één of meerdere gerechten serveert met daarin 
een vissoort die vermeden moet worden (zie Figuur 11). Slechts 2% van de restaurants 
serveert uitsluitend goede vissoorten. De overige 11% van de restaurants serveert 
uitsluitend tweede keus vis in combinatie met groene vissoorten.

Op deze geanalyseerde menukaarten staat 298 keer een soort die rood scoort volgens 
de VISwijzer, waarvan Noorse kreeft (41 keer), paling en coquille (beide 39 keer) de 
meest voorkomende soorten zijn (zie Figuur 12). In totaal staat 105 keer een gele soort op 
het menu en 182 een groene soort. De meest voorkomende gele en groene soorten en 
producten zijn; krab (31 keer), snoekbaars (18 keer), kaviaar (65 keer) en oester (51 keer; 
zie Figuren 13 en 14).

Figuur 11. Percentage menukaarten met rode, gele of uitsluitend groene vis in Lekker Top 100 restaurants (n=81).



Figuur 12. Meest voorkomende rode vis in aantallen op het menu bij Lekker Top 500 (n=81).

Figuur 13. Meest voorkomende gele vis in aantallen op het menu bij Lekker Top 500 (n=81).

Figuur 14. Meest voorkomende groene vis in aantallen op het menu bij Lekker Top 500 (n=81).

RODE VIS OP HET MENU BIJ LEKKER TOP 500 (AANTAL)

GELE VIS OP HET MENU BIJ LEKKER TOP 500 (AANTAL)

GROENE VIS OP HET MENU BIJ LEKKER TOP 500 (AANTAL)

Fig.12

Fig.13

Fig.14



Uit ons onderzoek in 2018 en 2019 was het al dramatisch gesteld met de duurzaamheid 
van vis in restaurants. Na een COVID pauze in ons onderzoek, heeft de situatie zich na 4 
jaar niet verbeterd.

Uit dit onderzoek blijkt dat op 85% van de menukaarten van alle top restaurants ten 
minste één soort staat die rood scoort op de VISwijzer. Van met Michelin ster bekroonde 
restaurants serveert maar liefst  91% een vissoort die rood scoort. Zelfs van de groene 
Michelin sterrenrestaurants serveert nog steeds 36% rood scorende vis. Van de top 100 
van de Lekker top 500 scoort 87% rood. Een grote teleurstelling zijn de restaurants van 
Les Patrons Cuisiniers, waarvan alle restaurants (100%) rode vissoorten serveren.
De voornaamste rode vissoorten die geserveerd worden zijn Noorse kreeft, ook bekend 
als Langoustine, en coquille. Het is ook opvallend dat het aantal restaurants dat paling 
serveert bijna verdubbelt is, ondanks de bedreigde status van deze soort. Veelgebruikte 
groene soorten zijn kaviaar en oesters.

Het aandeel rode en groene soorten op de menukaarten kan echter iets verschillen 
dan in dit onderzoek is vastgesteld, doordat de restaurants zonder menukaart niet zijn 
meegenomen in de statistieken en de restaurants niet zijn benaderd om ons van extra 
informatie te voorzien.

4. CONCLUSIE

5. AANBEVELINGEN
Op basis van het onderzoek naar visgerechten in toprestaurants, blijkt dat er nog ruimte 
is voor verbetering wat betreft de duurzaamheid van de vis op de menukaarten. Hoewel 
veel restaurants aangeven dat duurzaamheid belangrijk voor hen is, wordt dit niet altijd 
weerspiegeld in de keuzes op de menukaart.

Ten eerste is het belangrijk dat restaurants meer transparantie bieden over de herkomst 
van de vis en de gebruikte vangst- of kweekmethoden. Op dit moment geeft geen enkel 
restaurant in het onderzoek een volledige beschrijving van deze informatie voor alle 
soorten op de menukaart. 

Daarnaast is het van belang dat restaurants streven naar een groter aandeel van 
duurzaam gevangen of gekweekte vissoorten op de menukaarten. Uit het onderzoek 
blijkt dat zelfs voor restaurants met een Groene Michelinster, waarvan verwacht 
wordt dat ze vooroplopen op het gebied van duurzaamheid, een verrassende 36% 
van deze restaurants ook rode vissoorten op de menukaart heeft staan. Er is ruimte 
voor verbetering om ervoor te zorgen dat deze restaurants in lijn zijn met hun 
duurzaamheidsclaims. Hierbij ligt ook een verantwoordelijkheid bij Michelin. 



Wanneer Michelin restaurants een Groene beoordeling geeft, terwijl er bedreigde 
vissoorten  op de kaart staan, is dit misleiding van de consument. De richtlijnen voor de 
certificering van een groene ster moeten worden aangescherpt. Het wordt aanbevolen 
dat op zijn minst geen rode soorten meer op de kaart mogen staan.
Restaurants gaven aan enkel lokale producten te gebruiken. Lokaal is helaas niet 
altijd duurzaam. Vis die gevangen wordt in de Noordzee met bodemsleepnetten heeft, 
ondanks de nabijheid, een grote CO2-voetafdruk vanwege het hoge brandstofverbruik. 
Bovendien veroorzaken bodemsleepnetten vaak veel bijvangst van ondermaatse vis, 
waardoor ze over het algemeen een rode score krijgen op de VISwijzer. Daarom raden 
wij restaurants aan om te kijken naar Vis&Seizoen van Jan van As die per seizoen 
duurzame vis verkoopt en aanbeveelt. 

Voor sommige vissoorten kunnen relatief eenvoudige stappen worden genomen om 
snel duurzame resultaten te behalen (Tabel 2). Bijvoorbeeld, de meest geserveerde rode 
vissoort, de Noorse kreeft, kan op duurzame wijze worden gevangen met korven en 
fuiken, wat groen scoort op de VISwijzer. Ook zeebaars kan een duurzame keuze zijn als 
restaurants letten op de afkomst en vangstmethode, met name zeebaars afkomstig uit 
de Noordzee gevangen met handlijnen en hengelsnoeren. Het vissen met handlijnen en 
hengelsnoeren heeft geen negatieve impact op bedreigde en beschermde soorten, en er 
worden relatief weinig ongewenste bijvangst gevangen.

Sommige restaurants maken al gebruik van hand geraapte coquilles, wat een veel 
duurzamer alternatief is voor reguliere vangstmethoden en groen scoort op de VISwijzer. 
Ook kan een duurzame stap worden gezet met betrekking tot tarbot, bijvoorbeeld door 
te kiezen voor gekweekte tarbot in plaats van wild gevangen tarbot, wat groen scoort op 
de VISwijzer. 

Het vermijden van paling is echter absoluut noodzakelijk. Er bestaat geen duurzame 
paling, zowel in kweek als in vangst. De paling is ernstig bedreigd en vertoont een 
dramatische afname in aantal. Verschillende factoren, waaronder watervervuiling, 
infrastructuur en overbevissing, hebben bijgedragen aan deze achteruitgang. Het is 
essentieel dat restaurants en consumenten zich bewust zijn van de ernstige situatie 
rondom paling en deze soort vermijden. Om soortgelijke gerechten te kunnen maken, is 
forel een goed alternatief. 
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Tabel 2. Overzicht van groene alternatieven voor rode vissoorten.



Er bestaan diverse partnerschappen van Good Fish met bedrijven en stichtingen die 
ervoor kunnen zorgen dat alle vis die aangeboden wordt gegarandeerd geen rode vis 
meer bevat én eveneens een volledig visassortiment kan aanbevelen die ASC of MSC 
gecertificeerd is of Groen op de VISwijzer.

Stichting Vis & Seizoen
Diverse restaurants prijzen zichzelf alleen producten uit het seizoen te gebruiken. 
Hoewel het eten van vis in het juiste seizoen een duurzamere optie kan zijn, is het geen 
garantie. Vis uit het seizoen kan nog steeds met schadelijke vismethodes gevangen 
worden of het kan gaan om een overbeviste soort.  Stichting Vis&Seizoen omvat een 
assortiment waarin niet alleen rekening is gehouden met het seizoen maar waar het 
inkoopbeleid eveneens rekening houdt met duurzaamheid. Zij bieden alleen een 
assortiment aan dat MSC of ASC is gecertificeerd of groen volgens de VISwijzer. De 
Stichting is in 2005 gestart vanuit Vers-vishandel Jan van As maar is nu een concept dat 
de service aanbiedt aan alle handelaren.  

Cateraars Vermaat, Albron en Sodexo
Drie van Nederlands grootste cateraars hebben een World Oceans Deal met Wereld 
Natuur Fonds Nederland en Good Fish. Zij serveren geen rode vis volgens de VISwijzer 
en hebben in het assortiment zichtbaar welke vis duurzaam is. Door onze partnerschap 
met bijvoorbeeld Vermaat, zijn er een aantal restaurants die volledig groene vis serveren. 
Pauline Rosenberg, duurzaamheidsspecialist bij Vermaat, wil bij Vermaat het voortouw 
nemen als het gaat om duurzaamheid. 

“We vinden het cruciaal om duurzame vis prominent op de kaart te zetten en onze gasten 
te laten ontdekken dat de zee veel meer te bieden heeft dan de gebruikelijke slibtong, 
paling en tonijn. Het creëren van nieuwe smaakbelevingen met duurzaam gevangen en 
gekweekte vis of zeegroenten zoals algen en zeewier is waar de Nederlandse horeca 
naartoe zou moeten gaan. De tijd van onbeperkte keuzes omdat we bepaalde vissoorten 
nu eenmaal lekker vinden, is voorbij. Onze Chef René van restaurant Hemel en Aarde 
begrijpt dit volledig. Op zijn menu staan duurzaam gekweekte kingfish uit Zeeland en 
foreleitjes van Anna Dutch Kaviaar. Hoewel seizoensgroenten nog steeds de hoofdrol 
spelen bij Hemel en Aarde, voegt hij daar graag een prachtige topping van duurzaam 
gevangen of gekweekte vis aan toe. “We hopen dat het topsegment, inclusief Michelin, 
afstapt van de conservatieve benadering van smaak en erkent dat er een nieuw tijdperk 
is aangebroken waarin we moeten toebewegen naar gebruik van duurzame vis”, aldus 
Rosenberg.  Bij Vermaat zijn ook twee Michelin sterrenrestaurants aangesloten, RIJKS en 
Wils, die beide een volledig groene viskaart serveren.

Hoewel het aantal restaurants die een rode vis serveren teleurstellend hoog is, willen 
we ook een positief geluid laten horen, door de restaurants die uitsluitend groene vis 
serveren uit te lichten. De volgende restaurants serveren uitsluitend groene vis: Au Coin 
des Bons Enfants in Maastricht, RIJKS in Amsterdam en Wils in Amsterdam. Trityque in 
Wateringen scoort ook groen, maar serveren uitsluitend alleen kaviaar.



Good Fish is een onafhankelijke non-profit milieuorganisatie. Ons doel is het bevorderen 
van de transitie naar een duurzame en verantwoorde visserij en aquacultuur door de 
vraag naar duurzame vis te vergroten en consumenten en ondernemers te ondersteu-
nen bij het maken van verantwoorde keuzes. Ook worden nieuwe thema’s zoals illegaal 
gevangen vis, sociale omstandigheden en traceerbaarheid door ons behandeld. 

Onze focus ligt primair op de visaanvoer, verwerking, consumenten, handel en overheid 
in Nederland en Europa. Samen met een internationaal team van aquacultuurspecialis-
ten en visserijbiologen van het Wereld Natuur Fonds beoordelen we vissen, schaal- en 
schelpdieren onafhankelijk of ze wel of niet duurzaam zijn. Deze beoordelingen worden 
weergegeven met een groene, oranje of rode kleur in de VISwijzer. We hebben ook apar-
te categorieën voor visproducten met het MSC- of ASC-keurmerk en bijvangstvis. Vis met 
een groene beoordeling wordt beschouwd als Goede Vis.

De VISwijzer-database, met meer dan 2500 beoordelingen, wordt beheerd door WWF 
Duitsland en is uitgebreider dan het assortiment op de Nederlandse VISwijzer. Dit is 
nodig omdat visleveranciers een veel breder aanbod hebben. De adviezen van de VISwi-
jzer worden in 28 landen verspreid door het Wereld Natuur Fonds. Dit betekent dat als de 
VISwijzer in Nederland bijvoorbeeld zwaardvis als rood beoordeelt, dit advies ook geldt 
in Duitsland en andere landen.

Good Fish werkt internationaal samen met de Global Seafood Ratings Alliance, een over-
koepelende organisatie van milieuorganisaties wereldwijd die een VISwijzer uitgeven. De 
VISwijzer is beschikbaar als app voor Apple en Android.  
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