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DE DIKKE

DE JONG

De oorsprong van ons voedsel is steeds verder te zoeken. Reden voor de
Brabantse voedingsmiddelentechnoloog Frans de Jong om een lijvig boek te
schrijven over ‘Ons Voedsel'. “We moeten ons eten niet meer voor lief nemen.”

Was er nu echt een noodzaak om dit

boek te schrijven? “Noodzaak is een
groot woord, maar ik merk wel dat men-
sen eigenlijk weinig van hun voedsel af-
weten. Daardoor kunnen ze op een gege-
ven moment zelf geen oordeel meer
vormen. Een probleem daarbij is dat media
vaak een gekleurd beeld van iets geven,
net als de voedselindustrie. En dat zijn dan
ook nog eens verschillende meningen. Wat
moet de consument daarmee? Dat weten
ze niet.”

Zo verschijnen er elke dag weer tegenstrij-
dige berichten over de relatie tussen voed-
sel en kanker. Hoe gaat u daarmee om?
“Daar staat in het boek niet veel over in.
De ene keer is het allemaal goed en de an-
dere keer blijkt dat het toch kletskoek is.
Ik vind al dat onderzoek zonde van het
geld. Het slaat nergens op, de mens is ge-
woon te ingewikkeld. Zijn voeding en leef-
patroon kun je niet zomaar in een onder-
zoekje stoppen en daaruit een conclusie
trekken.”

“Vaak is een bepaald effect bovendien al-
leen bij ratten te zien. In het boek staat
een voorbeeld over sacharine, een zoetstof
die al heel lang in de beklaagdenbank zit.
Toen de stof honderd jaar geleden werd
ontdekt in Amerika, bleek dat bij ratten

die een enorme dosis sacharine kregen
kanker ontstond. Uit ander onderzoek
bleek later dat er niets aan de hand was.
Inmiddels is sacharine een van de meest
gebruikte zoetstoffen, vooral in light-pro-
ducten, en is er nooit meer een relatie aan-
getoond tussen kanker en sacharine. Als
het een kankerverwekkende stof zou zijn,
had het in die honderd jaar tijd toch boven
water moeten komen. Toch beweren men-
sen nog steeds dat de stof kankerverwek-
kend is.”

Maar vreselijk ongezonde dingen zijn niet
eens verkrijgbaar. “In Nederland inderdaad
niet. Je kunt hier redelijk vertrouwen op
de Voedsel en Waren Autoriteit. Uit dat
oogpunt is het dus niet slecht of ongezond
als je onwetend bent. We werken ook alle-
maal met een computer en rijden in een
auto, terwijl niemand weet hoe die dingen
precies werken. Als ze het maar doen. Zo
is het ook met eten: als het maar gezond
is. Dus vanuit die optiek is de noodzaak er
niet.”

Stel dat u in de schoenen van de minister
van landbouw zou staan. Waar zou u dan
uw onderzoeksgeld op zetten? “Op
productidentificatie. Zodat mensen weten
waar de dingen vandaan komen. Als je

weet uit welk land voedsel komt, kun je
beslissen of je het koopt. Net als bij wijn.
Sommige mensen willen per se Franse
wijn. Als je weet waar de betere producten
vandaan komen, ga je anders inkopen.
Omdat nu al een paar keer in het nieuws
is geweest dat druiven uit Griekenland
een hoog gehalte aan bestrijdingsmiddelen
bevatten, willen mensen dat soort druiven
niet. In het buitenland neemt men de con-
trole namelijk wat minder nauw. Tegelij-
kertijd willen Nederlandse consumenten
voor een dubbeltje op de eerste rang zitten.
Ze willen niet veel geld uitgeven aan voed-
sel. Maar je moet geen druiven in de aan-
bieding kopen bij een supermarkt waar ze
voor 99 cent liggen. De kans dat er met
z0'n partij wat aan de hand is, is veel gro-
ter. Eigenlijk zou je veel strengere contro-
les willen en van alle producten het land
van herkomst willen weten. Dat is alle-
maal onderdeel van een bewustwordings-
proces. We moeten ons eten niet meer for
granted nemen. Mensen bewust maken
van voedsel is daar een begin van.”

Maar tegelijkertijd geeft u in uw boek niet
aan wat gezond of ongezond is. Zo bevat
vis gezonde omega-3-vetzuren, maar ook
ongezonde contaminanten. Wat moet de
lezer daarmee? “Ik wil bewust geen waar-
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deoordeel geven, maar zo neutraal en ob-
jectief mogelijk vertellen wat er precies
aan de hand is. Zodat de lezer daaruit zelf
zijn conclusies kan trekken. Want ik wil
niet in de hoek worden gedrukt van aller-
lei actiegroepen, zoals Wakker Dier en
Greenpeace. Ik heb met dit boek bewust
geprobeerd om niet mijn mening te geven.
Al heb ik natuurlijk wel een mening over
sommige zaken.”

Zoals? “Om een voorbeeld te noemen: ik
ben zelf al 35 jaar vegetariér en ik eet al-
tijd biologisch, terwijl ik wel altijd in de
voedselindustrie heb gewerkt. Maar dat
kun je niet uit het boek halen. Ik heb geen
aanklacht tegen de vleesindustrie geschre-
ven, want het is ieders goed recht om vlees
te eten. Ook heb ik een duidelijke mening
over allerlei diéten, al komt dat in het
boek ook niet naar voren. Maar ik denk
dat je soms tussen de regels door kunt le-
zen wat ik vind...” Op fluisterende toon:
“Die diéten zijn allemaal flauwekul.” En
hij schiet in een daverende lach.

Als u in een glazen bol mocht kijken en
zou zien hoe mensen over vijftig jaar met
voedsel omgaan. Wat zou u dan zien?

“Tk denk dat voedsel steeds meer richting
farmacie opschuift. De grens tussen voed-
sel en medicijnen is aan het vervagen. Dat
zie je nu al aan het toevoegen van vitami-
nen en mineralen, al ben ik zelf niet zo'n
voorstander van die vitaminisering. Voed-
sel zal ook veel meer een gemaksproduct
worden. Straks krijg je meer kant en klare
producten die alle voedingsstoffen bevat-
ten die een mens nodig heeft. Die ontwik-
kelingen hou je niet tegen.”

Dus eigenlijk raken we steeds verder ver-
wijderd van de oorsprong van ons voedsel?
“Ja, dat vrees ik wel ja. Zo zie je dat men-
sen in Nederland nu opeens veel meer wa-
ter in flessen gaan kopen. Dat doen men-
sen onder invloed van reclame en emotie.
Het is trendy, of zoiets. Maar het is zeker
niet gezonder, want ons drinkwater vol-
doet prima. In Amerika heb je zelfs al wa-
ter in flessen waaraan vitamines zijn toe-
gevoegd.”

Waar gaat uw volgende boek over? Hij
lacht: “Nergens over. Nee, aan dit boek
heb ik in totaal zes jaar gewerkt. Dat is al
lang, maar de wetenschap stopt niet. Ik zie
dit als een begin, het kan alleen maar be-

ter worden. Dit boek zou in Nederland de
status moeten krijgen van hét boek over
voedsel. Een onafhankelijke, objectieve
bron, die vragen van mensen over voedsel
beantwoordt. Hetzelfde als de dikke Van
Dale voor vragen over taal. Dat is eigenlijk
mijn belangrijkste motivatie. En zoals ik
het nu zie, komt er over twee jaar een her-
uitgave, met de nieuwste inzichten.”

Komen daarin dan ook gezondheidstips?
“Nee, ik wil voorkomen dat ik mensen in
een bepaalde richting stuur. Ik zal de voor-
en nadelen van iets blijven aangeven. Maar
mensen moeten altijd zelf een afweging
maken tussen prijs en kwaliteit.” @
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Na zijn studie levensmidde-
lentechnologie aan de HAS in
Den Bosch richtte Frans de
Jong met een aantal studie-
vrienden de Biochem Labo-
ratoriumgroep op. Gedu-
rende ruim twintig jaar deed
hij onderzoek op het gebied
van voedingsmiddelen,
milieu, afvalwater en farma-
cie. Deze ervaring gebruikt
hij sinds 2000 om boeken te
schrijven, waaronder het
boek Kookgeheimen. Vorig
najaar verscheen zijn nieuw-
ste boek Ons Voedsel, een
naslagwerk van 560 pagina’s
waarin hij de chemie, de bio-
logie en de productie van
eten behandelt aan de hand
van drie vragen: wat zit erin,
hoe wordt het gemaakt en
wat doet het met ons? Zo
vertelt het boek wat er pre-
cies in hippe ontbijtdrankjes
zit, waarom bepaalde vetten
gezond zijn en hoe conserve-
ringsmiddelen voedsel
steeds langer bewaarbaar
houden.



