


WATERKEVERS MET GEMBER EN SOJASAUS. DE VOEDINGSWAARDEN VAN INSECTEN KAN CONCURREREN MET DIE VAN VLEES.

we nog kennis tekortschieten om de ver­
schillende varieteiten op een veilige manier
en met de nodige kwaliteitsgaranties op de
westerse markt als voeding aan te bieden.
Daarom is er volop onderzoek aan de gang.

Vee schadelijker dan verkeer
Een tweede en veer prangender reden waar­
om we beter wei insecten zouden eten, is de
milieubelasting door de huidige vlees­
productie. Het veeteeltprobleem wordt inter­
nationaal onderkend (2). "De vee-industrie
veroorzaakt een hoge ammoniakuitstoot en
is verantwoordelijk voor 18 % van het broei­
kaseffect. De veeteelt is dus schadelijker voor
het milieu dan het verkeer", stelt professor
Van Huis. "Ze neemt ook te veer plaats in. Nu
al wordt 30 % van het totale aardoppervlak
en 70 % van het totale landbouwareaal
erdoor ingenomen. De mens eet steeds meer
vlees, bijvoorbeeld in China, maar de aarde is
niet groot genoeg om de veestapel nog ver­
der uit te breiden. De prijs die het milieu
betaalt, is veeI te hoog."
Volgens het laboratorium voor entomologie
van de universiteit van Wageningen is het
kweken van insecten 20 keer milieuefficien­
ter dan dierlijke productie. Het kweken van
insecten als alternatief voor de vee-industrie
zou meer landbouwgrond beschikbaar
maken. Insecten zijn immers kleiner en
ze kunnen zelfs op elkaar gestapeld wor-

den. Ook zijn er minder mestproblemen.
Bovendien is de omzetting van voer naar
vlees (3) bij insecten veeI gunstiger dan
bij vee omdat die geen lichaamswarmte
hoeven te onderhouden. Voor een kilo
rundvlees is 10 kilo voer nodig, voor een kilo
rupsen slechts 3 kilo.
Insecten kweken is in Europa niet vanzelf­
sprekend, maar volgens professor Van Huis
zeker niet onmogelijk. "Er zijn al verschillen­
de kwekers en sinds kort zien we ook inte­
resse vanuit de groothandel. De meeste insec­
ten zijn gemakkelijk te kweken, je hebt aileen
een serre nodig. Het grootste struikelblok
is momenteel nog het negatieve beeld
over insecten in onze maatschappij. Daar­
om wordt er veer onderzoek gedaan naar
perceptie en smaakwaardering."

Muggencake en
meelwormkoekjes
De wetenschappers staan niet aileen met hun
revolutionaire plannen. Ook enkele koks
hebben het licht gezien en bieden gerechten
met insecten aan. Peter de Batist is zelf ver­
zot op insecten en laat zich met zijn ambu­
lante insectensnackbar al verschillende jaren
inhuren als een volksmagneet. "De nieuws­
gierigheid is groot en de mensen die proeven,
reageren meestal positief. Zeker als de insec­
ten zo bereid worden dat ze niet meer als
insect te herkennen zijn, bijvoorbeeld in een

deegbeslag of chocoladedip, is de stap veel
kleiner." De kok hoopt dat Europeanen de stap
zullen zetten en verwacht eind volgend jaar al
insecten in de meeste supermarkten. Ook
Kevin Strubbe (4) maakt op aanvraag ge­
rechten met insecten. Hij betreurt dat de
voedingsinspectie geen duidelijk onderscheid
maakt tussen ongewenst ongedierte in de
keuken en insecten als voedsel. "Nochtans
zijn insecten uit de gespecialiseerde handel
veilig voor consumptie en een ideaIe manier
om voor culinaire vernieuwing te zorgen." )(
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