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WAAROM PRODUCEREN EN CONSUMEREN WIJ
MENSEN EIGENLIJK VLEES EN VIS? OP DIE
VRAAG ZIJN VIER ANTWOORDEN TE GEVEN.
PAS ALS WE DIE ANTWOORDEN BEGRIJPEN,
KUNNEN WE IETS ZEGGEN OVER HOE HET
VERDER MOET MET VLEES EN VIS.

1. WIJ ETEN VLEES EN VIS OMDAT WIJ DAT
ALTIJD GEDAAN HEBBEN

Wij zijn voornamelijk alleseters. Wat de eerste hominiden precies aten,
kunnen we afleiden uit de anatomische en chemische karakteristieken van
kiezen en schedels. De vroegste voeding bestond vooral uit vruchten en
bladeren, net als bij de chimpansee. Toen Homo habilis in open savannes
gereedschap ontwikkelde, ging hij over op vlees van grote grazers. De eerste
bewijzen van visconsumptie door mensachtigen zijn ook zeer oud.

Toen de mensen zo'n 60.000 tot 50.000 jaar geleden uit Afrika trokken,
bleven zij alleseters. Tot 10.000 jaar geleden, toen geleidelijk, vanuit het
Midden-Oosten, de landbouw ontstond. Op veel plaatsen bleven jacht en
visserij bestaan als aanvulling op het landbouwdicet. De opkomst van de
landbouw ging gepaard met een daling van de inname van dierlijke eiwit-
ten, door de hogere bevolkingsdichtheid en omdart dieren werden gebruike
voor het bewerken van het land en dus niet voor consumptie. Visteelt ont-
wikkelde zich vele millennia later dan de landbouw, eerst in China. Maar
ook de Etrusken teelden al vis in de lagunes aan de Toscaanse kust.

Heel veel factoren zijn van invloed geweest op de vlees- en visconsumptie.
In het grootste deel van de afgelopen 10.000 jaar was dierlijk eiwit een luxe
die alleen de rijken zich dagelijks konden veroorloven. Overvloed, met name
van vlees, was een ideaal — zoals in het schilderij van Breughel de Oude,

die een varken als fast food avant la lettre met het mes in zijn lijf afbeeldde.
In de middeleeuwen kende de katholieke kerk 166 vastendagen waarop geen
vlees werd gegeten, maar vis was meestal wel toegestaan. Na de middeleeu-
wen daalde door de groeiende verstedelijking de consumptie van dierlijke
eiwitten nog eens: stedelingen konden niet jagen of vissen noch kleinvee
houden.

Wereldwijd is de consumptie van vlees en vis pas sinds de industriéle revo-
lutie binnen het bereik van velen gekomen, voor de meeste mensen in de
middeninkomenslanden pas na de Tweede Wereldoorlog en voor de armsten
pas mondjesmaat na 1990. Er bestaat een sterk S-vormig verband tussen
nationaal inkomen per hoofd en vleesconsumptie. De grootste groei in de

vraag naar vlees treedt op in China.

2. WIJ ETEN VLEES EN VIS OMDAT WIJ DIER-
LUJKE EIWITTEN NODIG HEBBEN

Eiwitten zijn opgebouwd uit aminozuren, stikstofhoudende organische mo-
leculen, die essentieel zijn voor het leven. Die essentiéle aminozuren kunnen
wij alleen via voeding binnenkrijgen. Dierlijke producten zijn een betere,
meer complete bron van aminozuren. Maar voor de wereld als geheel zijn
plantaardige bronnen belangrijker dan dierlijke. In Europa bieden granen
ons zo'n 25 gram eiwit per persoon per dag. Wie geen vlees eet, maar wel
dierlijke eiwitten binnenkrijgt uit zuivel, heeft geen extra eiwitbehoefte.
Voorts zijn vlees en vis goede bronnen van mineralen en vitaminen, maar
daarin zijn ze niet uniek. De enige stof die vrijwel uitsluitend in dierlijke
producten zit, is vitamine B12, terwijl vette vis de belangrijkste bron is voor

onverzadigde omega-3 en -6 vetzuren.
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Dankzij dierlijke eiwitten worden mensen langer, hebben ze een stevig
skelet en meer weerstand tegen ziekten, meer fysieke kracht en betere
overlevingskansen. Dit succes van dierlijke eiwitten is onmiskenbaar.
Wij consumeren in Europa nu honderd gram per hoofd per dag, waarvan
zestig procent uit dierlijke bronnen afkomstig is (aanbevolen is 0,8 gram
per kilo lichaamsgewicht). Hoge eiwitconsumptie, consumptie van rood
vlees en verzadigde vetten worden steeds meer geassocieerd met chroni-

sche ziekrten.

3. WIJ ETEN VLEES EN VIS ONMIDAT HET TOT
ONZE CULTURELE TRADITIE BEHOORT

De mensheid eet slechts een heel beperke deel van de beschikbare dierlijke
eiwitten. Dat is cultureel bepaald: in Nederland worden bijvoorbeeld hon-
den, meeuwen en merriemelk beschouwd als oneetbaar.

Verstedelijking, mondialisering en inkomensgroei leiden tot veranderende
voedingspatronen. Toch blijven, juist op het gebied van dierlijke eiwitten,
tradities in stand. Nederlanders zijn bijvoorbeeld de grootste melkdrinkers
ter wereld.

Alle religies kennen complexe regels over vlees en vis, die iets zeggen over
de speciale status ervan. Dat betekent ook dat je geboden en verboden
niet eendimensionaal uit het oogpunt van hygiéne kunt verklaren. Zo

is het onjuist dat het verbod op varkensvlees vooral een medische basis
heeft. Dit taboe had als voornaamste functie de identiteit van de groep te
versterken. Daarnaast was het varken in het Midden-Oosten een directe
concurrent van de mens om water en voedsel, en daardoor een ecologisch
onverantwoorde keuze.

In het licht van de carnivore voorgeschiedenis van de mensheid is het
opvallend dat direct na de schepping het eerste voorgeschreven dieet
vegetarisch was (Genesis 1:29). Maar acht hoofdstukken later, na de
zondvloed, besloot God tot een beleidsverandering en gaf Noach toestem-
ming om ‘alles wat leeft en beweegt’ te eten. Er werden oorspronkelijk
slechts twee beperkingen opgelegd: vlees dat nog bloed bevatte mocht niet
worden gegeten, net zomin als vet van dieren. Later kwamen hier de spijs-
wetten bij die dieren classificeren als geschikt of ongeschikt. Dat wij ook
vandaag nog dergelijke classificaties kennen, blijkt wel uit de uitdrukking
’tis vlees noch vis, die wijst op het ongedefinieerde karakter van iets wat

tussen beide categorieén in valt, en staat voor ambivalentie.

4. WIJ ETEN VLEES EN VIS OMDAT WE HET
KUNNEN PRODUCEREN, EN OMDAT WE SOMS
NIETS ANDERS KUNNEN!

Dankzij landbouw en landbouwhuisdieren werd de mens onafhankelijk
van de onzekere jacht. Het eerste vlees was een bijproduct: het vlees van
dieren die wol of trekkracht leverden werd gegeten, net als de mannelijke
dieren die onnuttig waren voor melk of voortplanting. Dit eerste vlees was
afkomstig van grazers, die dankzij hun meerdere magen vegetatie verteren

die de mens niet eet. Dit is een belangrijke constatering, omdat de
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veeteelt vaak wordt gezien als grote boosdoener. Het is waar dat dertig pro-

cent van het door de mens gebruikte oppervlak van de aarde bestemd is voor
veeteelt, maar dat zijn mede gebieden die te nat, te droog, te steil of te koud
zijn om gewassen te verbouwen.

Daarnaast kennen wij eenmagigen als kippen, gevogelte en varkens. Zij con-
curreren directer met de mens om voedsel omdat ook zij alleseters zijn, en
delen ook vergelijkbare virussen. Ten behoeve van de groeiende westerse en
Chinese vleesproductie is een geweldig handelsnetwerk ontstaan waarbij in
Brazilié onder andere soja verbouwd wordt, vaak ten koste van bossen.

Het zijn de grootschalige intensivering, het transport van veevoer en die-
ren, de condities van dierenwelzijn en de milieueffecten die ons nu steeds
meer te denken geven over de gevolgen van onze honger naar vlees en vele
actiegroepen inspireren. Tegelijkertijd groeit, althans in het rijke Westen, de
appreciatie van het echte ambachtelijke vlees.

Voor vis geldt een ander verhaal maar met vergelijkbare uitkomsten. Visserij
in zeeén en rivieren is immers steeds een vorm van jacht gebleven op wilde
populaties, met alle ongewisheid van dien — naast de risico’s van overex-
ploitatie. Bij naar schatting 25 procent van de bestanden van door de mens
geconsumeerde soorten wordt meer gevist dan de populatie kan verdragen.
Net als de vleesproductie is visserij een sector van grote contrasten, van pri-
mitieve handvangst per kano in het Stille Zuidzeegebied tot de modernste
koel- en satelliettechnologie. Pas tegen het einde van de twintigste eeuw

is de visteelt op grote schaal ontwikkeld, met name voor zalm en garnaal.
Ook daarover bestaan zorgen: over hygiéne, aantasting van de kust, voer en
vetzuursamenstelling.

Vlees, vis en zuivelproducten kunnen we dus nooit over één kam scheren, en

dat maakt generalisaties of algemene maatregelen onmogelijk.

VLEES NOCH VIS?

Wat zullen toekomstige archeologen en historici denken als zij de resten uit-
graven van steden met een overvloedig en permanent aanbod van voedsel,
een bevolking met overgewicht en de fabricksmatige transformatie van die-
ren tot onherkenbare, in plastic verpakte pakketjes? Wat zullen toekomstige
generaties denken van grootschalig gekapte bossen, van geérodeerde wei-
degronden en toenemende uitstoot van broeikasgassen? Wat voor mensen
zullen zij denken dat wij waren?

Wij zijn, in termen van dominantie over onze leefomgeving, de meest
succesvolle soort op aarde. En dat niet alleen, ons meest intensieve pro-
ductiesysteem, de gesloten bio-industrie, is inherent veiliger en beter voor
het milieu omdat het geen emissies veroorzaakt, water en nutriénten in de
kringloop blijven en dieren minder stresshormonen aanmaken — hoe contra-
intuitief dit ook lijkt.

De paradox is dat onze kennis en macht over de productie samengaan met
onwetendheid bij de meerderheid van de bevolking, die niet wil weten waar
het voedsel vandaan komt. Dat geldt voor alle landbouwproducten, maar al
helemaal voor vlees. We willen niet weten dat en hoe lammetjes getransfor-
meerd worden tot lamskarbonade. De laatste culinaire mode richt zich op
het onherkenbaar maken van voedsel tot mousses — babyvoedsel voor met

stevige kaken uitgeruste omnivoren!

Simpel gesteld zijn er drie opties voor de toekomstige consumptie: vlees
noch vis in het dieet, minder vlees en vis, of substitutie van dierlijke eiwitten
door plantaardige, op vlees en vis lijkende producten.

Het demoniseren en uitbannen van vlees en vis is onmogelijk en on-
wenselijk. Een verbod zou kunnen leiden tot een zwarte markt met
verschrikkelijke uitwassen in arbeidsomstandigheden en dierenwelzijn.
Daarnaast zijn er gebieden waar niets anders geproduceerd kan worden

dan vlees. Het aan banden leggen van of zelfs een verbod op dierlijke ei-
witten vanuit één dimensie, zoals het milieu, gaat voorbij aan alle andere
betekenissen die vlees en vis ook hebben en de door onze evolutie bepaalde
voorkeuren. Bovendien zijn er nog ruim drie miljard mensen die weinig of
onvoldoende dierlijke eiwitten consumeren. Alleen al voor hen moet de pro-
ductie doorgaan.

Het verminderen van de vlees- en visconsumptie is een reéle optie, al gaat
die tegen de trend in. Een belasting op vlees met dit doel zou echter de lage
inkomensgroepen onevenredig treffen en juist zij lijJden vaak onder oneven-
wichtige voeding. Voorlichting helpt wellicht, maar een bijsluiter in de trant
van ‘vlees bedreigt het milieu en uw gezondheid’ is wetenschappelijk niet te
verdedigen. Tk hoop dat een toenemende bewustwording leidt tot een aan-
passing van de consumptie en een verhoging van de kwaliteit. Factoren als
prijs en beschikbaarheid van alternatieven zijn doorslaggevend. Overheden
en bedrijven zouden het goede voorbeeld kunnen geven door altijd een vege-
tarisch alternatief aan te bieden. Een klein percentage mensen verruilt vlees
al af en toe voor vis of wordt ‘flexitariér’.

Letterlijk genomen slaat vlees noch vis op ‘nieuwe plantaardige eiwitten’ die
als vleesvervangers kunnen dienen, bijvoorbeeld uit lupines en algen. Dat
heeft grote voordelen voor het milieu en de gezondheid. Totale substitutie is
voor de consument niet aantrekkelijk, maar een vervanging tot dertig pro-

cent in vleeswaren is mogelijk.

Misschien lukt het ons ooit om over dierlijke eiwitconsumptie internationale
afspraken te maken, zoals we dat doen op andere terreinen, met bijvoorbeeld
wapens of vliegverkeer. Misschien hoeft dat niet en kan regulering zich
beperken tot de negatieve effecten, op basis van het principe dat de ver-
vuiler betaalt. Ik hoop dat Nederland deze mogelijkheden in ieder geval in
Europees verband verkent.

Onze houding ten opzichte van vlees en vis kan niet anders dan getekend
worden door de ambivalentie die ik al eerder noemde: 't is vlees noch vis.
Voor ons ongemak over vlees en vis is geen eenduidig antwoord te geven,
behalve een oproep tot bewustwording en nieuwe spijswetten, opdat wij met

aandacht en matiging vlees en vis produceren en consumeren. @®

Dit essay is een sterk verkorte weergave van de AUV-lezing die Louise O. Fresco op
7 november uitsprak in de Aula van de Universiteit van Amsterdam.
De videoregistratie van deze lezing is terug te zien via www.alumni.uva.nl/fresco.

LOUISE 0. FRESCO -
1952

www.louiseofresco.com

* 1986 promotie Tropische
plantenteelt Wageningen
Universiteit (WAU) cum laude

® 1991-1997 hoogleraar
Plantaardige productie-
systemen WAU

® 1997-2006 FAO, Assistant
Director-General

® 2006-heden universiteits-
hoogleraar Grondslagen van
duurzame ontwikkeling in
internationaal perspectief UvA

e Fresco publiceert naast weten-
schappelijk werk columns (in
0.a. NRC Handelsblad), essays,
literaire kritieken en romans,
waaronder De Utopisten
(shortlist Librisprijs 2008)



	Spui_vlees_noch_vis.pdf
	Spui_vlees_noch_vis2

