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De wonderlijke wereld
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Dater aan land heel wat wild
te plukkenen te smullenvalt,
dat weten we intussen wel,
maar dat er ook in zeeeen
wereld aan wildgroei schuil-
gaat, daar staan we minder
bij stil. Voor Ellen Schoen-
makers en Guido Krijger is
de zee veel meer dan zout
water. Hun bedrijf WildWier
laat ons kennismaken met
een waaier aan wilde onder-
waterplanten. Ze oogsten
voor gerenommeerde chefs,
die detroeven van zeewier
in hun keuken sterk weten

te appreciéren, en delen
tijdens hun excursiesen
workshops dezewonderlijke
wereld met al wie er zich
door wil laten verwonderen.
Niet alleen zijn zeewieren
adembenemendmooi,
zeovertuigen ons erop

een heel tastbare wijze van
dat onze zeeéneen onmis-
bare rol spelen op dezeaarde.
Dezorg daarvoor moet beslist
op deeerste plaats komen.

Primitief organisme

Anderhalf miljard jaar geledenbeston-
den de eersteroodwieren al. Net zoals
dieren op land afstammen van eenvis-
soort, is een soort wier de voorgangervan
de planten opaarde. Wieren zijn dan ook
heel primitief en hebbengeenwortels of
vaatstelsel zoals andere planten. Voeding
halen ze rechtstreeksuit het water.

Het wier heeft wel zonlicht nodigom aan
fotosynthesete kunnen doen.Elke cel
van deze planten neemt zelf voedings-
stoffen op.Het zijn echte verwerkings-
fabriekjes.

De voortplantinggebeurt via minuscule
zaadjes of sporendie zich via het water
verspreidenen zo deeitjes bereiken.

Wierenwaaier

Hoe primitief ze ook mogenzijn,

soorten wier zijn erin overvloed.Sinds
de negentiende eeuw deelde men de maar
liefst 12.000so0ortenwier opin drie grote
groepen: de groenwieren, roodwieren en
bruinwieren. Deze soortenrijkdom gaat
gepaard met eenkleuren- envormen-
prachtwaar je letterlijk stil van wordt.
Met de prachtige wierenwaaier van Ellen
en Guido —een bijzonder handige en
zeewaterbestendige zeewiergids —kun
jealvast een beetje wijsraken uit deze
verscheidenheid.Zo maak je kennis met
knotswier, blaaswier, Japansbessenwier,
gezaagdezee-eik en oesterdief.

De namen sprekenal evensterk tot

de verbeelding als de wieren zelf.

Net zoals bij groentenis de groeivan
zeewier verbonden met deseizoenen.
Zo hebje wieren die een heel beperkte
tijd in de lente groeienen dan weervoor
eenjaar verdwijnen.
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Zuivere oogst

Zeewier groeitniet zomaarin hetwater,
maar heeft een harde ondergrondnodig
zoals rots, steen en schelp.Daaraan
hecht het zich opwonderlijke wijze vast
met eensoortklauwvoetjesof platte
schijfjes.De zuiverheid van die onder-
grond is dusvan groot belang voor de
gezondheidvan het wier. Een stalen kade
isuit den boze aangezien het zeewier

op die manier zware metalen opneemt.
Ellen enGuido halen hun wier uit het
zuivere water van de Qosterschelde,het
Veerse meer en de getijdenpoelen bij
Neeltje Jans.Zo waarborgen ze dekwali-
teit van hun oogst.Om te mogenoogsten
hebbenze bovendieneen vergunning die
borgstaat voorhun kennis, ervaring en
zorg. In Nederland is oogstenzonder zo’'n
vergunningniet toegestaan.

Rapenop het strand kan wel, maar dan
moet je de wieren al wat kennenomer
zeker van te zijn dat ze nogverszijn.

In Belgié mag oogstenwel, maar daar is
het wier dan weer heel schaars bij gebrek
aan ondergrond.

Knippen

Zeewier wordt niet geplukt, maar ge-
knipt. Om te oogstengebruiken Ellen en
Guido trouwensgeen hightechmateriaal,
maar een eenvoudigekeukenschaar.
Doorte knippen beschadigje het wier
niet, het groeit nadien gewoonverder.
Net zoals bij wildpluk, respecteer je ook
hier de regel: nooit meer dan een derde
oogstenvan een wier.

Verswier isenkele dagentot anderhalve
week houdbaar, dus snelverwerken is
een must. Gelukkig kun je verswier
gemakkelijk bewaren doorhet te drogen
ofin te leggenop olie of azijn. Qokin-
vriezen gaat prima, hoewelde structuur
van het wier dan wel kan veranderen.
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Voedingsrijk

Het voedingspotentieelvan zeewier is
immens.Er ismaar éénwiertje op aarde
dat niet eetbaar is. Zeewier isvezel-,
mineraal- eneiwitrijk, bevatzo goedals
geenvetten enis een bronvan gezonde
bacterién. Wier bevat bovendienjodium,
eenmineraal dat zorgt voorde productie
van onze schildklierhormonen. Deze
hormonen zijn nodig vooreen goede
groei,de ontwikkelingvan het zenuw-
stelselen de stofwisseling. Maar net zoals
jeeentekort kunt hebbenaan jodium,
kun je er ookte veelvan binnenkrijgen.
Vandaar dat je zeewier met mate moet
consumeren.

Het jodiumgehalte van de verschillende
soorten zeewier verschilt enorm. De
hoeveelheidzeewier die je dagelijksmag
degusterenvarieert dus ook, van slechts
enkele grammen tot 15gramgedroogd
per dag. Versvan 100gramtot maximaal
150gramper dag. Maar laat dat de pret
niet bederven: zeewier zorgt voorzo’n
intense en unieke smaakbelevingdat
een beetje volstaat omer volopvan te
genieten.

Zorg voor de zee

Ook ecologischgezien is het een goede
keuze omzeewier toe te voegenaan je
menu.Zeewier staat immers onderaan
de voedselketenen vraagt daardoor
weinig energie. Bovendien is het in over-
vloed aanwezig en kweekt het zo goed
alszichzelf. Maar toch iser een keerzijde
aan dit verhaal. Door massaal grote
wieren in monoteeltte gaan kweken,
krijgen kleine eencellige wieren geen
kans meer,wat de biodiversiteit bedreigt.
Het belangvan onze zeeén wordt helaas
nogveel te vaak onderschat. Van devier
ademteugenzuurstof die we op aarde
nemen, worden er drie mogelijk gemaakt
door de zee. Naast onze bossenfungeren
dus ook de zeeén als longen voor deze
aarde. Zorg en respect voor dit levende
water is dus onmishaar.

Ellen en Guido proberenalvast een
steentje bij te dragen. Ver-en bewonde-
ringisdaarbij eenvan hun belangrijkste
sleutelsen daar hoevenze weinig voorte
doen.Door mensente laten kennisma-
ken met deze prachtige gewassenen hun
leefomgeving,groeit het besefals vanzelf.




