Hoogleraar landbouwkunde Louise O. Fresco

‘We weten totaal niet

Alle sterrenchefs en kookboeken ten spijt, zijn we totaal
vervreemd van wat we eten. Voedseldeskundige Louise O.
Fresco vlooit uit hoe dat komt. ‘Eten zal nooit meer
vanzelfsprekend zijn.” Barbara Debusschere

ijk, dit simpele broodje met
kaas, daar zit een enorm com-
plexe keten achter. Het is
wonderlijk dat dit zo makke-
lijk op ons bord belandt.”
Louise Fresco, hoogleraar aan
de Universiteit van Amster-
dam, voorziet een hapje te eten en het is met-
een een illustratie van het verhaal dat ze ver-
teltin haar magnum opus Hamburgers in het
paradijs. Fresco weet als landbouwkundige en
voormalig medewerker van het VN-voedsel-
agentschap perfect wat zelfs de meest eenvou-
dige lunch ombhelst. En het is meteen de
belangrijkste boodschap in haar boek: de
moderne voedselvoorziening is een dagelijks
mirakel waar we maar beter bij stilstaan en
respect voor hebben.

Soms gaat het toch ook mis, zoals nu met
het paardenvieesschandaal? Begrijpt u dat
consumenten wantrouwig zijn?

“Dat wantrouwen tegenover de voedselketen
is chronisch en iedere kleine aanleiding voedt
het. In dit geval moet je een onderscheid ma-
ken tussen de onduidelijkheid over de ingre-
diénten en de risico’s van paardenvlees op
zich. De volksgezondheid is geen moment in
gevaar geweest, integendeel, want dat vlees is
gezonder dan rund. Maar wat natuurlijk niet
kan, is fraude. Door goede controle-instanties
is fraude te voorkomen, maar niet alle landen
in Europa hebben een even goed systeem.”

Sommige voedselveiligheidsagentschap-
pen zeggen dat ze niet alles kunnen bij-
houden. En er circuleren berichten dat er
meer en meer resten pesticiden in ons
voedsel zitten.

“Als het gevoel is dat iets niet klopt, dan moe-
ten we dat als realiteit aannemen. Maar tege-
lijk is ons voedsel veiliger dan ooit, ondanks
de mondialisering. Verbetering is misschien
nog mogelijk door intensiever te controleren

‘We geven eten de waarde niet meer
die het zou moeten hebben. De snelle
verstedelijking is daar een oorzaak van’

LOUVISE O. FRESCO

in risicogebieden en op risicoproducten.
Tegelijk is het gek dat de consument nul risico
eist. Wanneer we in een auto stappen, accep-
teren we dat je een risico loopt, maar niet van
voedsel. We voelen ons onzeker over de con-
trole over de voedselketen, terwijl we in de
auto nog de illusie van controle hebben. Nu,
er mogen geen pesticiden in ons voedsel zit-
ten. We moeten het onderzoek hiernaar goed
blijven monitoren.

“Ik zou het erg vinden mochten we door
bepaalde fouten in het systeem het bijzondere
van de mondialisering van de voedselketen
wegduwen. Je vertrouwt op mensen die je
helemaal niet kent aan de andere kant van de
wereld om jezelf te voeden en zelf hoef je geen
enkele moeite meer te doen. Is dat niet schit-
terend? We hebben veel fouten gemaakt, er is
te veel chemie gebruikt. Maar altijd opnieuw
stellen we bij en verbetert de situatie voor
meer mensen.”

Dat we vervreemd zijn van onze voeding
vindt u wel problematisch?

“Ja, want die vervreemding voedt het wan-
trouwen en het werkt de gigantische verspil-
ling van voedsel ook in de hand. We geven
eten de waarde niet meer die het zou moeten
hebben. De snelle verstedelijking is daar een
van de oorzaken van. Voor het eerst krijg je
een generatie die opgegroeid is zonder wor-
tels op het platteland. In ontwikkelingslanden
komen er per jaar twaalf miljoen nieuwe mid-
denklassers in de steden bij. Enige kennis over
waar voedsel vandaan komt, verdampt. Eten
is permanent en in overvloed te koop in de
stad en het is goedkoop. Datis in onze
geschiedenis uniek. Maar we zien het
niet en daarom consumeren we ach-
teloos. We eten maar wat op straat.
We grazen, snacken.”

Al die mensen die zo bezig zijn met
koken en er zelfs culinaire porno van

maken, zullen het vreemd vinden u te
horen zeggen dat we van ons voedsel zijn
vervreemd.

“O maar die culinaire porno is een onderdeel
van hetzelfde probleem. En hoewel voedsel in
de mode is, beperkt zich dat grotendeels tot
een kleine middenklasse. Bovendien gaan ze
niet realistisch om met voedsel. Het moet op
tv. Het moet status bieden. Het moet in heel
dure keukens of met exclusieve ingrediénten.
We gaan ook veel op restaurant en dan krijgt
de kok sterallures. Maar gewoon koken dat
kunnen we niet meer. Daarnaast heb je een
deel nostalgie, de mensen die zeggen: ik wil
enkel lokaal eten. Dat toont ook alleen maar
onbegrip over hoe de voedselketen in elkaar
zit. Je wil alleen lokaal eten? Wel dan ga je in
Belgié op schorseneren moeten leven. Zelfs
met kaas komen we er niet want de koeien
hebben krachtvoer nodig en dat komt uit
Brazilié. En dan moet je de stad afschaffen.
Zelfs onze tarweproductie is in Nederland en
Belgié niet meer voldoende om onszelf te voe-
den. Lokaal is ook niet altijd beter. Een groot
voordeel van de wereldhandel is dat hij veel
arme mensen de optie geeft om aan schaarste
te ontsnappen.”

Was u vroeger niet meer pro lokaal, bio,
slow food en vegetarisme?
“Ik heb in Italié de opkomst van slow food
meegemaakt en de merite daarvan is dat het
een bewustzijn heeft geschapen over hoe we
eten en produceren. Dat is positief. Maar het
is geen oplossing op
wereldschaal,
alleen al omdat
het zeer duur
is. Vegetarisch
ben ik zelf al
vanaf mijn
achttiende,
althans zo
veel moge-
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lijk. Toch wijd ik een hoofdstuk aan het
belang van vlees om aan te geven dat vlees
bannen het voedselprobleem niet oplost. Er
zijn goede redenen voor mensen om vlees te
eten: jonge kinderen, zwangere vrouwen en
oudere mensen eten beter wat vlees omdat
het hooggeconcentreerd voedsel is vol ijzer en
mineralen. In grote delen van de wereld is
vlees een statussymbool. Bovendien eten we
ook kaas, melk en eieren, en dat betekent
automatisch dat vlees er het bijproduct van is.

“Onlogisch is dat we zo veel vlees eten.
Volwassenen hebben genoeg aan twee keer
per week een kleine portie. Daarom ligt de
oplossing vooral in de vervanging van dierlijk
eiwit in vleesbereidingen door plantaardige
eiwitten zoals bonen, rijst of soja. Je zou een
derde kunnen vervangen en dat moet vooral
gebeuren in de ontwikkelingslanden, waar de
vleesconsumptie gaat exploderen. Algen,
insecten en plantaardige eiwitten mengen
met vlees zou veel opleveren.

“Ten slotte vind ik wel dat offici€le instanties
het goede voorbeeld moeten geven. Nu moet ik
altijd vragen naar de vegetarische optie op diners
met ministers. Het zou omgekeerd moeten zijn
dat de keuze voor vlees de uitzondering is.”

Dus die veganisten die zeggen dat
tweederde van de landbouwgrond naar
dierlijke producten gaat en dat dat ont-
bossing en klimaatverandering aan-
zwengelt, hebben het mis?

“Die tweederde is relatief want een belang-
rijk deel ervan is niet geschikt voor andere
landbouw. Er zouden andere dieren op gra-
zen die dezelfde effecten hebben. En het
grootste deel van de soja voor veevoer
wordt ten zuiden van het Amazonewoud
verbouwd.”

We moeten de komende decennia nog
eens twee miljard monden extra voe-
den. Is er niet te weinig landbouw-
grond?

“De laatste cijfers tonen dat daar helemaal
geen probleem mee is. De grootste rela-
tieve toename in de bevolking was in de
jaren 70 en '80. Nu zullen we snel naar een
stabilisatie en zelfs een afname gaan. En er
is nog veel ruimte om per hectare meer te
produceren, gewoon door de kennis die we
al hebben toe te passen. We moeten ook af
van de mythe dat er in Afrika geen bruik-
baar land is. Dat klopt niet.”

Louise O. Fresco: Je vertrouwt op
mensen die je helemaal niet kent aan

i de andere kant van de wereld om jezelf
te voeden. Is dat niet schitterend?’
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Kan de biolandbouw helpen?

“Er is een probleem met pesticiden en te veel
chemie. En ik ben ook geneigd naar de bio-
winkel te gaan. Ook klopt het dat biovlees
minder antibiotica bevat. Maar daarnaast
gebruikt de biolandbouw ook chemie. Als
wetenschapper kan ik het niet mooier maken
dan hetis. Biologische landbouw zonder
kunstmest heeft veel meer land nodig dan de
gangbare landbouw. Voor acht ton tarwe per
hectare land heeft een bioboer dierlijke mest
nodig, grond die om het jaar braak moet lig-
gen, groenbemesters... Als je dat allemaal
optelt, zijn dat niet een paar procent maar
echt grootteordes meer land die ‘bio’
opslorpt.”

U bent ook niet afkerig van ggo’s als
methode voor meer ecologische land-
bouw?

“Goede boeren gebruiken nu al veel minder
pesticiden en het kan nog minder. Maar een
grote uitdaging is de weerstand van gewassen.
Via klassieke veredeling stoten we op limie-
ten. Als er echt grote problemen zijn met een
gewas en de weerstand die nodig is zit in een
ander gewas, dan vind ik wel dat we geneti-
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sche modificatie moeten overwegen. Met de
gouden rijst is dat een succes, met het Bt-
katoen (waarbij de planten zelf insectengif aan-
maken, nvdr) in India ook. Daardoor zijn er
veel minder pesticiden nodig en dat scheelt
echt in ongevallen en zelfs doden. Of neem
tomaten. Die bederven snel. Wie zou ertegen
zijn dat je een houdbaarheidsgen inbrengt? Er
zou veel minder verloren gaan en we zouden
minder tomaten moeten telen.

“De eerste ggo-toepassing van Monsanto
heeft een grote weerstand tegen ggo’s gecreé-
erd. Mocht het een gen tegen darmkanker uit
kool zijn geweest dat in aardappels was inge-
bracht, dan had niemand ernaar gekraaid. Uit
de VS, waar ze al twintig jaar ggo’s eten, we-
ten we ook dat er tot nu toe geen gezondheids-
risico’s zijn.”

U pleit voor een intensivering van land-
bouw en veeteelt. Maar gaat de biodiversi-
teit dan niet naar de haaien?

“Niet per se. Hoe meer je concentreert, hoe
meer land je elders overhoudt. In onze stre-
ken zijn de soorten en het bosgebied net toe-
genomen, omdat we zijn gaan intensiveren.
Die intensivering heeft problemen veroor-
zaakt, zoals stikstof in het oppervlaktewater.
Dat moet beter. Maar we kunnen beter daar
produceren waar het goed kan en dat intensi-
veren. Dat is voor de biodiversiteit het best.”

De bijen, die we nodig hebben voor onze
voedselvoorziening, verdwijnen wel mas-
saal.

“Er is bijensterfte, duidelijk, maar de oorza-
ken zijn niet altijd dezelfde. Het gaat van
schimmelziektes tot mijt en pesticiden. Nu, er
zitten persistente pesticiden in het milieu en
soms zitten die daar heel lang en die moeten
eruit, dat is zeker. En we doen beter iets aan
die bijensterfte. Maar het is geen zwart-wit-
verhaal van de landbouw die de bijen doodt.
Trouwens, zelfs die bijensterfte is relatief.
Onze voedselvoorziening hangt helemaal niet
van bijen af. Enkel voor vruchtbomen zijn bij-
en belangrijk, maar zelfs als ze sterven nemen
andere soorten het over.”

Wat kun je vandaag als consument beter
doen?

“Kijk naar wat je koopt en sta stil bij wat het is
en waar het vandaan komt. Eet gerust eens
aardbeien uit Chili, maar zie er dan wel het
bijzondere van en geef dat ook zo mee aan je
kinderen. Koop ook niet te veel voedsel. We
gooien zeer veel weg, en de consument zelfs
nog meer dan de supermarkt. Probeer een
evenwicht te vinden tussen lokaal en mondi-
aal, gangbaar en bio. Eet veel fruit en groen-
ten voor je gezondheid en ook koolhydraten,
wat een perfecte energiebron is, waar dieet-
goeroes op een belachelijke en totaal onwe-
tenschappelijke manier paal en perk aan wil-
len stellen. Wees vooral niet achteloos met
eten. Neem af en toe een bonbon maar vreet
geen hele doos op. Leer opnieuw respect heb-
ben voor het wonder op je bord.”

Duurzaamheid / Za 2 maart 13.30 uur /
Blauwe Zaal

Louise O. Fresco,
Hamburgers in het
paradijs,

Bert Bakker, 304 p.,
24,95 euro.




