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De natuur heeft het landschap een grote 
variatie geschonken, maar de mens heeft alles 

graag weer versimpeld. 
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behoud van vuur. 
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Inleiding

In Oost-Turkije, in een goudgeel veld dat overschaduwd werd door grijze 
bergen, heb ik een bedreigde soort aangeraakt. Zijn voorouders waren in 
miljoenen jaren geëvolueerd en lang geleden hierheen gemigreerd. Hij was 
onmisbaar geweest voor het leven in de dorpen op deze hoogvlakte, maar 
zijn tijd raakte op. ‘Er zijn nog maar een paar velden over,’ zei de boer. 
‘Uitsterven is zo gebeurd.’ Deze bedreigde soort was geen zeldzame vogel 
of een ongrijpbaar wild dier, het was voedsel, een tarweras: een minder 
bekend ‘personage’ in het uitstervingsverhaal dat zich over de hele wereld 
afspeelt, maar een die we allemaal moeten leren kennen.

Het hoge gewas, zwaar van de korrels, was klaar om geoogst te worden. 
Een fluisterend briesje deed het oppervlak ervan wervelen als de zee. Voor 
de meesten van ons lijken alle tarwevelden op elkaar, maar deze oogst was 
buitengewoon. Kavilca (uitgesproken als kav-alljah) had de oostelijke Ana-
tolische landschappen in een periode van vierhonderd generaties (ongeveer 
10.000 jaar) de kleur van honing gegeven. Het was een van de vroegste ge-
cultiveerde voedingsmiddelen ter wereld en is nu een van de zeldzaamste. 

Hoe kon dit mogelijk zijn? Tarwe is een alomtegenwoordig gras dat 
meer landbouwgrond bedekt dan enig ander gewas, geteeld op elk conti-
nent behalve Antarctica. Hoe kan een voedingsmiddel bijna uitgestorven 
zijn en tegelijkertijd toch overal lijken te zijn? Het antwoord is dat het 
ene type tarwe anders is dan het andere. Elk heeft een uniek verhaal te 
vertellen, en veel rassen zijn in gevaar, waaronder die met belangrijke eigen-
schappen die we nodig hebben tegen gewasziekten of klimaatverandering.’ 

De zeldzaamheid van kavilca, een emmertarwe, is symbolisch voor het 
massale uitsterven van ons voedsel. We verliezen diversiteit in alle gewas-
sen die de wereld voeden. Toch was diversiteit duizenden jaren lang de 
regel; duizenden verschillende rassen tarwe zijn geregistreerd, elk onder-
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scheidend in de manier waarop het eruitzag, groeide en smaakte. Weinig 
van deze soorten hebben het overleefd in de eenentwintigste eeuw. Daar-
voor in de plaats zijn overal ter wereld, van Punjab tot Iowa, van de West-
kaap tot East Anglia, tarwevelden gehuld in een deken van uniformiteit, 
en hetzelfde gebeurt met al ons voedsel, in een sneller en sneller tempo.

Veel aspecten van ons leven worden steeds homogener. We winkelen in 
identieke winkels, zien dezelfde merken en kopen dezelfde mode over de 
hele wereld. Hetzelfde geldt voor onze voeding. In een korte tijd is het mo-
gelijk geworden om hetzelfde voedsel te eten waar we ook zijn, waardoor 
een eetbare vorm van uniformiteit is ontstaan. ‘Maar wacht eens,’ zou je 
kunnen zeggen, ‘ik eet een grotere verscheidenheid aan voedsel dan mijn 
ouders of grootouders ooit deden’. In een bepaald opzicht is dat waar. Of 
je nu in Londen, Los Angeles of Lima bent, je kunt sushi, curry of McDo-
nald’s eten, bijten in een avocado, banaan of mango, nippen aan een cola, 
een Budweiser of een fles water – en dat allemaal op één dag. Wat ons wordt 
aangeboden lijkt op het eerste gezicht divers, totdat je je realiseert dat het 
eenzelfde soort ‘diversiteit’ is die zich op identieke wijze over de hele wereld 
verspreidt; wat de wereld koopt en eet, wordt steeds meer hetzelfde.1

Schrikbarende feiten: de bron van veel voedsel wereldwijd – zaden – is 
grotendeels in handen van slechts vier bedrijven.2 De helft van alle kazen 
ter wereld wordt geproduceerd met bacteriën of enzymen die worden 
geleverd door één enkel bedrijf; één op de vier bieren die wereldwijd ge-
dronken worden, is het product van één brouwer; van de vs tot China is 
de meeste varkensvleesproductie gebaseerd op de genen van één varkens-
ras; en, misschien wel het bekendste voorbeeld, hoewel er meer dan 1500 
verschillende bananenrassen zijn, wordt de wereldhandel in deze vrucht 
gedomineerd door slechts één ras, de Cavendish, een kloon die in mo-
noculturen wordt geteeld die zo groot zijn dat de schaal ervan alleen kan 
worden geschat vanuit een vliegtuig of via een satelliet.

Dit niveau van uniformiteit, van de genetica van de meest geconsumeer-
de gewassen ter wereld, tarwe, rijst en maïs, tot en met de maaltijden die 
ermee worden bereid, is nog nooit eerder vertoond. Het menselijk dieet 
heeft in de laatste 150 jaar (ruwweg zes generaties) meer verandering onder-
gaan dan in de hele voorgaande 1 miljoen jaar (ongeveer 40.000 genera-
ties)3, en in de laatste halve eeuw hebben handel, technologie en commer-
cie deze dieetveranderingen over de hele wereld doorgevoerd. We leven en 
eten onze weg door één groot ongeëvenaard experiment.
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Gedurende het grootste deel van onze evolutie als soort, eerst als ja-
ger-verzamelaars en daarna als landbouwers, was ons dieet enorm geva-
rieerd. Ons voedsel was het product van een bepaalde plek, en gewassen 
werden aangepast aan een bepaalde omgeving, gevormd door de kennis 
en voorkeuren van de mensen die er woonden, alsook door het klimaat, 
de bodem, het water en zelfs de hoogte. Deze diversiteit werd opgeslagen 
en doorgegeven in de zaden die de boeren bewaarden, in de smaken van 
het fruit en de groenten die ze verbouwden, de dierenrassen die ze fokten, 
het brood dat ze bakten, de kazen die ze produceerden en de dranken die 
ze maakten.

Kavilca is een van de overlevende organismen binnen deze verdwijnen-
de diversiteit. Zoals al het bedreigde voedsel in dit boek, heeft het een 
bijzondere geschiedenis en een band met een specifiek deel van de wereld 
en zijn bevolking. Ik kwam het tegen in het dorp Büyük Çatma, in het 
noorden van het deel van Turkije waar de eerste boeren 12.000 jaar geleden 
tarwe begonnen te verbouwen. Vanaf de tijd dat prehistorische stammen 
dit land bewerkten – waarna Romeinse, Ottomaanse, Sovjet- en Turkse 
overheersing volgde – was kavilca hier de belangrijkste voedselbron. Nog 
maar sinds kort is dit unieke graan, perfect aangepast aan zijn omgeving 
en met een smaak als geen ander, bedreigd en op de rand van uitsterven 
gebracht. Hetzelfde geldt voor vele duizenden andere gewassen en voe-
dingsmiddelen. We moeten allemaal hun verhalen kennen en de redenen 
voor hun teloorgang, niet alleen vanuit voedselhistorische hoek of om 
onze culinaire nieuwsgierigheid te bevredigen, maar ook, zoals we zullen 
zien, omdat onze toekomst ervan afhangt.

Onder de grote open hemel van Oost-Anatolië keek ik naar de boer ter-
wijl hij tot de schemering werkte om de laatste kavilcatarwe van zijn akker 
te oogsten. ‘Ik wil volgend jaar weer kavilca planten,’ zei de boer. ‘Maar 
mijn buren? Daar ben ik niet zo zeker van.’ Ik was getuige van het slot van 
een verhaal dat duizenden jaren eerder was begonnen. Het voelde als een 
voorrecht, maar ook als een tragedie.

Ik deed al tien jaar verslag over voedsel voor de bbc-radio toen ik me de 
omvang van het uitstervingsproces realiseerde.4 Ik viel ooit plompverloren 
in de voedseljournalistiek, maar voor mij werd voedsel al snel de perfecte 
lens waardoor ik de innerlijke werking van de wereld kon begrijpen. Voed-
sel laat ons zien waar de echte macht ligt; het kan conflicten en oorlogen 
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verklaren en het toont de menselijke creativiteit en inventiviteit, het ver-
klaart de opkomst en ondergang van rijken, en de oorzaken en gevolgen 
van rampen. Voedselverhalen zijn misschien wel de meest essentiële ver-
halen van allemaal.

Mijn intrede in de voedseljournalistiek vond plaats tijdens een crisis. Het 
was 2008, en terwijl de wereld zich vooral richtte op de financiële onrust 
die door het bancaire systeem raasde, verspreidde zich ook een belangrijk 
voedselverhaal. De prijzen van tarwe, rijst en maïs stegen tot recordhoogte 
en verdrievoudigden op hun hoogtepunt op de wereldmarkt.5 Hierdoor 
werden tientallen miljoenen van de armste mensen op aarde in de richting 
van honger gedreven en het voedde ook de spanningen die later leidden 
tot de Arabische Lente.6 Rellen en protesten deden regeringen in Tunesië 
en Egypte omvallen en het conflict in Syrië escaleren. Voor het eerst in 
decennia stelde men serieuze vragen over de toekomst van ons voedsel. 
Met 7,5 miljard mensen op aarde en naar verwachting 10 miljard in 2050, 
begonnen landbouwwetenschappers te verkondigen dat de wereldoogsten 
met 70 procent moesten toenemen.7 Geconfronteerd met deze voorspel-
lingen zou het verdwijnen van een tarwe als kavilca misschien irrelevant 
lijken. De planeet had immers meer voedsel nodig, en de roep om meer 
diversiteit leek verwennerij. Maar nu beginnen we ons langzamerhand te 
realiseren dat diversiteit essentieel is voor onze toekomst.

Het bewijs van deze verandering in denken kwam in september 2019 
tijdens de Climate Action Summit in het hoofdkantoor van de Verenig-
de Naties in New York. Emmanuel Faber, die toen ceo was van de zui-
velgigant Danone, vertelde de aanwezige bedrijfsleiders en politici dat het 
voedselsysteem dat de wereld de afgelopen eeuw had gecreëerd, op een 
dood spoor was beland. ‘We dachten dat we met de wetenschap de cyclus 
van het leven en zijn regels konden veranderen,’ zei hij, ‘dat we onszelf kon-
den voeden met monoculturen en het grootste deel van de wereldvoed-
selvoorziening konden baseren op een handvol planten.’ Faber legde uit 
dat deze aanpak nu stukgelopen was. ‘We hebben het leven gedood en nu 
moeten we het herstellen.’8 

Faber deed een belofte om diversiteit te redden, gesteund door twintig 
wereldwijde voedselbedrijven, waaronder Unilever, Nestlé, Mars en Kel-
logg – bedrijven met een gezamenlijke voedselverkoop in honderd landen 
van ongeveer 500 miljard dollar. Hij zei dat de wereld dringend de gewas-
sen en ‘de traditionele zaden die uitsterven’ moet redden, en dat de agrari-
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sche biodiversiteit hersteld dient te worden. Tijdens het symposium uitte 
Faber zijn bezorgdheid over het feit dat in delen van de zuivelindustrie 99 
procent van de koeien van één ras zijn, de Holstein. ‘Het is nu te simplis-
tisch,’ zei hij over het wereldvoedselsysteem.9 ‘We hebben een compleet 
verlies aan diversiteit.’ 

Als de bedrijven die de homogeniteit in ons voedsel hebben gecreëerd 
en verspreid nu hun bezorgdheid uiten over de verloren diversiteit, dan 
lijkt er écht iets aan de hand te zijn. De impact van wat we verliezen dringt 
nu pas tot ons door; maar als we nu handelen, kunnen we het nog redden.

Het bedreigde voedsel dat we in dit boek behandelen maakt deel uit 
van een grotere crisis die zich over de hele planeet uitspreidt: het ver-
lies van alle soorten biodiversiteit. Net zoals we diversiteit verliezen in 
jungles en regenwouden, verliezen we die ook op akkers, in weilanden 
en op boerderijen – de zogenaamde agrobiodiversiteit. Maar wat bete-
kent ‘biodiversiteit’ precies als het wordt toegepast op voedsel? Een deel 
van het antwoord ligt aan het einde van een tunnel, 135 meter diep in 
een berg op het afgelegen arctische eiland Spitsbergen (Svalbard). Dit 
is de veiligste plaats die wetenschappers konden vinden om ’s werelds 
grootste genen- of zadenbank ter wereld te bouwen, met een collectie 
van meer dan een miljoen zaden, een levend bewijs van duizenden jaren 
landbouwgeschiedenis. Deze zaden werden naar Spitsbergen gestuurd 
voor bewaring, meestal door landen, maar ook door inheemse volkeren 
die hun kostbaarste en vaak bedreigde traditionele voedsel willen bewa-
ren. De collectie vertegenwoordigt een vorm van diversiteit die in ons 
voedsel verloren dreigt te gaan: genetische diversiteit, of, anders gezegd 
de variatie die sinds het begin van de landbouw is gecreëerd door boeren 
over de hele wereld. Er zijn in de wereldzadenbank variëteiten van meer 
dan 1000 verschillende gewassen, waaronder 170.000 unieke monsters 
van rijst, 39.000 monsters van maïs, 21.000 monsters van aardappelen 
en 35.000 monsters van gierst (er zijn ook wilde verwanten van al deze 
gewassen). En weggestopt in een van de dozen met zaad (allemaal be-
waard bij -18 °C) ligt een handvol kavilcagraankorrels, slechts een van de 
213.000 verschillende tarwemonsters die worden bewaard.10 De diversi-
teit in de kluis is niet dezelfde als die bij boeren die gewassen verbouwen 
die we kunnen eten, maar is wel erkenning van het belang ervan en een 
manier om onze opties open te houden.
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Behalve de zaden op Spitsbergen worden ook elders ter wereld door 
universiteiten en andere instellingen collecties van levende diversiteit be-
heerd. Zo bezit de Brogdale Collections in Kent, de thuisbasis van de Britse 
fruitcollectie, 2000 appelrassen, terwijl aan de universiteit van Californië 
Riverside meer dan 1000 citrusvariëteiten worden bewaard. Wereldwijd 
zijn er 8000 veerassen (koeien, schapen, varkens, enz.) gered, meestal op 
kleine boerderijen, waarvan vele met uitsterven werden bedreigd. Veel van 
onze voedselvoorziening is teruggebracht tot een klein deel van dit diverse 
scala aan planten en dieren, en in sommige gevallen zijn we afhankelijk van 
slechts één ras of slechts een handvol rassen.

De overvloed aan diversiteit, geleverd door de natuur en gestuurd door 
menselijke handen, is niet alleen een van de mooiste kenmerken van onze 
voedsel- en landbouwgeschiedenis. We stimuleerden diversiteit omdat we 
die ook nodig hadden; we creëerden er culinaire tradities mee en zelfs hele 
culturen. In het dorp Büyük Çatma in Oost-Turkije verbouwden boeren 
duizenden jaren lang kavilca, omdat in de strengste, natste, koudste winters 
geen ander gewas zoveel voedsel opleverde. Nog belangrijker is dat tallo-
ze koks met het graan experimenteerden en de kenmerkende texturen en 
smaken gebruikten om recepten te maken, en zo ontstond wat we vandaag 
de dag een eetcultuur noemen. Waar je ook kijkt in de menselijke geschie-
denis, alle gemeenschappen hadden hun eigen versie van kavilca, voedsel 
dat leven bracht, een gemeenschap een eigen identiteit gaf of rituelen en re-
ligies inspireerde, zoals godenbeelden gemaakt van maïs in Midden-Ame-
rika en sinaasappels die geesten zouden verdrijven in Zuid-Azië. Of het nu 
planten of dieren waren, het waren allemaal unieke genetische bronnen, 
aangepast aan hun plek in de wereld. Je kunt het verhaal van kavilca een 
miljoen keer vermenigvuldigen, het geldt voor elk zaadje dat opgeslagen 
ligt op Spitsbergen, voor alle oude veerassen die nog steeds bestaan, en 
voor elke traditionele stijl van kaas en brood waar dan ook gemaakt op de 
wereld. Elk van deze voedingsmiddelen is een onderdeel van de menselijke 
geschiedenis.

De afname van de diversiteit van ons voedsel en het feit dat zo veel voedsel-
rassen in gevaar zijn gekomen, is niet toevallig gebeurd: het is een volledig 
door de mens veroorzaakt proces. Het grootste verlies aan gewasdiversiteit 
trad op in de decennia na de Tweede Wereldoorlog toen, in een poging 
miljoenen van de hongerdood te redden, gewaswetenschappers manie-
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ren ontdekten om granen zoals rijst en tarwe op een fenomenale schaal te 
produceren. Om het extra voedsel te verbouwen dat de wereld wanhopig 
nodig had, werd diversiteit opgeofferd: duizenden traditionele rassen wer-
den vervangen door een klein aantal nieuwe superproductieve variëteiten. 
Deze planten werden gekweekt om snel te groeien en veel meer graan te 
produceren. De strategie die hiervoor zorgde – meer landbouwchemica-
liën, meer irrigatie, plus nieuwe genetica – werd bekend als de ‘Groene 
Revolutie’. En het werkte spectaculair goed – althans, in het begin.

Hierdoor verdrievoudigde de graanproductie en raakte tussen 1970 en 
2020 de bevolking meer dan verdubbeld. Behalve de ecologische, diëteti-
sche en sociale erfenis van die ontwikkeling (hier komen we later op te-
rug), is het gevaar van het creëren van meer uniforme gewassen dat, net als 
bij een aandelenportefeuille met slechts enkele participaties, ze kwetsbaar 
worden voor catastrofes. Een wereldwijd voedselsysteem dat slechts afhan-
kelijk is van een kleine selectie van planten – en ook alleen maar een zeer 
klein aantal variëteiten daarvan – loopt een groter risico om te bezwijken 
onder ziekten, plagen en klimaatextremen.

Hoe kwetsbaar de gewassen zijn, kun je pas begrijpen als je over een 
akker kavilca uitkijkt. Als een oudere tarwesoort is kavilca hoger dan de 
moderne variëteiten die je vandaag de dag ziet. Daar zijn goede evolutio-
naire redenen voor; hoe hoger ze groeien, des te groter is de afstand tussen 
de aren en de bodem, waar de meeste ziekteverwekkers huizen. Een van 
deze ziekten wordt veroorzaakt door een verwoestende (en ongelooflijk 
stiekeme) schimmel, Fusarium graminearum, die zich verspreidt door Eu-
ropa, Azië en de Amerika’s. Nadat hij zich een weg heeft gebaand in de 
tarwe, laat hij een waardeloze oogst achter met tonnen graan dat giftig is 
voor mens en dier. Als de schimmel eenmaal in een veld is, is hij onmogelijk 
te verwijderen.

De ziekte die de schimmel teweegbrengt, aarfusarium of Fusarium 
head blight (fhb) is verantwoordelijk voor miljarden dollars schade per 
jaar en vormt een ernstig risico voor de toekomstige voedselzekerheid.11 
De genetische structuur van modern tarwe maakt deze gevoeliger voor 
deze ziekte dan de oudere variëteiten. Zoals de meeste gewasziekten die 
zich wereldwijd voordoen, wordt het probleem an sich ook nog eens erger. 
Klimaatverandering, met name warmer, natter weer, versnelt de versprei-
ding van de schimmel. Hoewel de Groene Revolutie gebaseerd was op een 
ingenieuze wetenschap probeerde ze de natuur te oversimplificeren en dit 



20 et en  tot  h et  o p  is

begint zich tegen ons te keren. Met het creëren van velden met identieke 
tarwe hebben we duizenden zeer aangepaste en veerkrachtige variëteiten 
in de steek gelaten. Veel te vaak gingen hun waardevolle eigenschappen 
voor altijd verloren. We beginnen onze fout in te zien – er zit een les in 
wat er eerder gebeurde.

Kavilca is slechts één bedreigde voedselsoort, maar illustreert, zoals alle 
voedingsmiddelen in dit boek, de onderlinge verbondenheid van land-
bouw, voedsel, milieu, voeding en gezondheid. De natuurkundige Al-
bert-László Barabási, een expert in het ontrafelen van complexe netwer-
ken, zowel door de mens gemaakt als door de natuur, betoogt dat de drij-
vende kracht van de wetenschap in de twintigste eeuw een meedogenloos 
soort reductionisme was; overtuigd van onze eigen slimheid, geloofden we 
dat we in staat waren om de natuur te ontcijferen in al haar complexiteit 
en dan haar te kunnen beheersen.12 En ja, we zijn briljant geweest in het 
doorgronden van samenstellende delen, maar we hebben te vaak gefaald 
om de natuur als geheel te begrijpen. Net zoals een kind een favoriet stuk 
speelgoed uit elkaar haalt, hebben we geen idee hoe we het weer in elkaar 
moeten zetten, aldus Barabási. Bij het toepassen van het reductionisme 
‘lopen we hard tegen de muur van complexiteit aan’.

De bedreigde voedingsmiddelen in dit boek vertegenwoordigen een 
tijd voordat wetenschappelijk reductionisme in zwang kwam. Deze voe-
dingsmiddelen waren meer dan alleen een bron van calorieën in steeds 
grotere hoeveelheden, ze hielpen ons meer in harmonie met de natuur te 
leven. Neem bijvoorbeeld een onaanzienlijke peulvrucht als de Alb-linze,  
ooit op grote schaal geteeld in de Schwäbische Alb in het zuidwesten 
van Duitsland. Deze linzen waren geliefd om hun smaak en voedden de 
bevolking in deze bergachtige regio. Ze groeiden op plekken die voor al-
lerlei andere gewassen te onvruchtbaar waren. Of denk aan een zeldzame 
maïssoort die hoog in de bergen in een dorp in Oaxaca (Mexico) groeit, 
die een zelfbevruchtend slijm verspreidt, waarvan wetenschappers denken 
dat het de afhankelijkheid van de landbouw van fossiele brandstoffen zou 
kunnen verlagen. Veel bedreigde voedingsmiddelen zijn zo complex dat 
wetenschappers nog maar net begonnen zijn hun geheimen te ontrafelen.

Van de 6000 plantensoorten die de mens in het verleden heeft gegeten, 
consumeert de wereld er nu doorgaans slechts negen, waarvan slechts drie 
– rijst, tarwe en maïs – 50 procent van alle calorieën leveren. Voeg daar 
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aardappel, gerst, palmolie, soja en suiker (bieten en suikerriet) aan toe en 
je hebt 75 procent van alle calorieën die onze soort van brandstof voorzien. 
Sinds de Groene Revolutie consumeren we meer geraffineerde granen, 
plantaardige oliën, suiker en vlees, en zijn we afhankelijk van voedsel dat 
verder en verder weg geproduceerd wordt van de plek waar we leven.13 Ter-
wijl duizenden voedingsmiddelen worden bedreigd of zijn uitgestorven, is 
een klein aantal overheersend geworden. Vaak is dit gebeurd zonder dat we 
het echt merkten. Neem soja, duizenden jaren geleden in China gedomes-
ticeerd, tot de jaren zeventig van de vorige eeuw buiten Azië een relatief 
obscure boon en nu een van de meest verhandelde landbouwproducten ter 
wereld. Gebruikt in voer voor varkens, kippen, vee en gekweekte vis, die 
op hun beurt ons voeden. Soja vervult een hoofdrol in een steeds homoge-
ner wordend voedingspatroon, dat door miljarden mensen wordt gevolgd. 
Bezien in de context van twee miljoen jaar menselijke evolutie, zijn de ver-
anderingen die mondiaal in ons eetpatroon plaatsvinden, allemaal richting 
de uniformiteit, ongekend. Dit vindt plaats terwijl we net het belang van 
diversiteit voor onze eigen gezondheid beginnen te begrijpen. Hoe rijker 
ons darmmicrobioom (de triljoenen bacteriën, schimmels en andere mi-
cro-organismen die we allemaal herbergen), des te beter dat voor ons is. 
En hoe gevarieerder ons dieet, des te rijker ons darmmicrobioom wordt.

Hoe een individueel menselijk dieet eruitzag, zelfs een paar duizend 
jaren geleden, is niet gemakkelijk uit te pluizen aan de hand van archeolo-
gische gegevens, laat staan dat het mogelijk is verder terug in onze evolutie 
te gaan. Maar we weten wel dat het diverser en veel rijker was dan wat de 
meesten van ons vandaag de dag eten. Op het schiereiland Jutland (Dene-
marken) ontdekten turfgravers in 1950 het intacte lichaam van een man 
die 2500 jaar geleden was geëxecuteerd (of geofferd). Het lichaam was zo 
goed geconserveerd in de natte, veenachtige grond, dat men eerst dacht dat 
het van een slachtoffer was van een recente moord. In de maag van de man 
zat een pap van gerst, vlas en zaden van veertig verschillende plantensoor-
ten, sommige in het wild verzameld.14 In het huidige Oost-Afrika hebben 
de Hadza, die tot de laatste jager-verzamelaars behoren, een wild menu 
tot hun beschikking dat meer dan 800 planten- en diersoorten omvat, in-
clusief talloze soorten knollen, bessen, bladeren, kleine zoogdieren, groot 
wild, vogels en typen honing. De Hadza vormen een levende verbinding 
met vroege menselijke diëten. We kunnen ons westerse dieet niet door dat 
van hen vervangen, maar we kunnen er wel van leren.
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Naast het verlies aan voedingsstoffen en genen is er een cultureel ver-
lies. Gedurende duizenden jaren ontdekte de mens talloze manieren van 
koken, bewerken, bakken, fermenteren, roken, drogen en distilleren van 
voedsel en dranken. Het aantal mensen dat de grote hoeveelheid van ’s we-
relds traditionele voedselverwerkingsmethoden kent, en daarmee veel van 
’s werelds oude kennis – van kaasmaakmethoden tot technieken voor het 
conserveren van stukken vlees – neemt af. Dit zijn essentiële onderdelen 
van ons erfgoed en ze gaan verloren. We kijken naar schilderijen, beeld-
houwwerken, kathedralen en tempels en zien ze als grote voorbeelden van 
menselijke creativiteit en visie. Maar we moeten ook naar bedreigd voedsel 
kijken, of het nu een gecultiveerde rode rijstkorrel is uit Zuidwest-China, 
een zeldzame kaas uit de Albanese Alpen of een stuk taart gebakken in het 
westen van Syrië; elk van deze voedingsmiddelen is het eindproduct van 
uitvinding en verbeelding en wijsheid van generaties van onbekende koks 
en boeren.

Dit boek is geen oproep om terug te keren naar een soort mythisch verle-
den, maar een pleidooi om te onderzoeken wat het verleden ons kan leren 
om de wereld nu en in de toekomst te bewonen. Ons huidige voedsel-
systeem draagt bij aan de vernietiging van de planeet: een miljoen plan-
ten- en diersoorten worden nu met uitsterven bedreigd; we rooien grote 
stukken oerwoud om immense monoculturen te planten en verbranden 
vervolgens miljoenen vaten olie per dag om er meststoffen van te maken. 
Negentig procent van de oceanen hebben we ingrijpend veranderd; de 
mariene wildernis verdwijnt. En terwijl we de biodiversiteit vernietigen, 
onttrekken we enorme hoeveelheden water aan rivieren en watervoerende 
bodemlagen om de gewassen van de Groene Revolutie te irrigeren, een 
lening die niet terugbetaald kan worden. Ons voedsel is zowel de oorzaak 
als het slachtoffer van al deze schade. De productiviteit van een kwart van 
het landoppervlak van de aarde is ernstig aangetast, wat ons vermogen om 
voedsel te verbouwen belemmert. We boeren op geleende tijd.15

Ik kan niet beweren dat de voedingsmiddelen die ik in dit boek be-
spreek antwoorden zullen geven op al deze problemen, maar ik geloof dat 
ze een deel van de oplossing kunnen zijn. Bere gerst, bijvoorbeeld, is een 
graan zo perfect aangepast aan de barre omstandigheden van Orkney dat 
er geen meststoffen of andere chemicaliën nodig zijn om te groeien. Sker-
pikjǿt, een gefermenteerd stuk schapenvlees van de Faeröer, laat ons zien 
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hoe ver onze relatie met dieren is veranderd – en weer zou moeten veran-
deren. En murnong, een sappige, voedzame en ooit overvloedige wortel 
uit Zuid-Australië, is het bewijs dat de wereld veel kan leren van inheemse 
volkeren over eten in harmonie met de natuur.

Velen beweren dat het enige serieuze antwoord op onze voedselproble-
men niet ligt in een terugkeer naar een meer divers voedselsysteem, maar 
in het lanceren van een tweede Groene Revolutie, gebaseerd op biotech-
nologie, zoals transgenetica en genmodificatie.16 Maar zelfs die aanpak zal 
afhangen van het redden van bedreigd voedsel. Ook gewasveredelaars en 
andere voedingswetenschappers hebben zich aangesloten bij de race om 
de verdwijnende diversiteit te redden, omdat van bedreigde planten en 
dieren – waaronder vele die in dit boek voorkomen – wordt aangenomen 
dat ze de genetische toolkit bezitten die we nodig hebben om droogte en 
ziekte aan te pakken, om klimaatverandering tegen te gaan en de kwaliteit 
van onze voeding te verbeteren. Welke weg we ook kiezen, we kunnen het 
ons niet veroorloven deze voedingssoorten te laten uitsterven.

Concepten als ‘zeldzaam’, ‘in gevaar’ en ‘met uitsterven bedreigd’ zijn 
meestal voorbehouden aan wilde planten en dieren. Sinds de jaren zestig 
wordt op de Rode Lijst, samengesteld door de International Union for 
Conservation of Nature (iucn), bijgehouden welke planten- en diersoor-
ten kwetsbaar zijn (ongeveer 105.000 op het moment van schrijven) en 
welke soorten met uitsterven worden bedreigd (bijna 30.000).17 De ge-
dachte erachter is dat je alleen actie kunt ondernemen als je weet dat iets 
gaat verdwijnen en als het beschreven is.

Halverwege de jaren negentig werd een uitsluitend aan voedsel gewijde 
Rode Lijst opgesteld. Dat gebeurde in het kleine Piemontese stadje Bra, 
in Noord-Italië, toen een groep vrienden zich realiseerde dat gewassen, 
dierenrassen en traditionele gerechten uit hun regio aan het verdwijnen 
waren. Ze stelden een online catalogus van bedreigd culinair erfgoed sa-
men: de Ark van de Smaak. Onder leiding van journalist Carlo Petrini 
had de groep al eerder Slow Food opgericht, een beweging die opriep om 
ons ‘te verdedigen tegen de universele waanzin van het snelle leven, om 
te ontsnappen aan de eentonigheid van fastfood en tot het herontdekken 
van de rijkheid aan variëteiten en aroma’s van lokale keukens’.18 Ze zagen 
dat wanneer een voedingsmiddel, een lokaal product of gewas in gevaar 
kwam, ook een manier van leven, kennis en vaardigheden, een lokale eco-



24 et en  tot  h et  o p  is

nomie en een ecosysteem in gevaar kwamen. Hun oproep om diversiteit 
te respecteren sprak tot de verbeelding van boeren, koks en actievoerders 
uit de hele wereld, die begonnen hun eigen bedreigde voedingsmiddelen 
toe te voegen aan de Ark.

Deze Ark van de Smaak inspireerde tot dit boek. Terwijl ik dit schrijf, 
bevat de Ark 5312 voedingsmiddelen uit 130 landen, met 762 producten 
op een wachtlijst voor beoordeling. Hier ontmoeten mensen die bedreigd 
voedsel redden elkaar, onder wie de boer die mij het zeldzame kavilcaveld 
liet zien – en ook in jouw omgeving zijn er vast wel strijders te vinden die 
zich bekommeren om regionaal culinair erfgoed.* De bedreigde voedings-
middelen vertegenwoordigen veel meer dan voedsel. Ze zijn geschiedenis, 
identiteit, plezier, cultuur, geografie, genen, wetenschap, creativiteit en 
ambacht. En onze toekomst.

*	 Noot van de uitgever: Op het moment van vertaling bevatte de Ark van de Smaak 6169 voe-
dingsmiddelen uit 151 landen. In 2021 verscheen bij Slow Food Nederland het boek De Ark 
van de Smaak met de eerste 100 zeldzame en bedreigde Nederlandse voedselitems, waarvan 
achter in het boek enkele zijn gepresenteerd. 


