
Tip voor uw kerstdiner: insect met saus

Voeding Het eten van libellelarf of keverkaviaar is duurzaam alternatief voor rund, kip en varken

Insecten zijn niet eng, niet
akelig, niet vies. Ze zijn
broodnodig. De productie
van eiwitten in de vorm van
varken, kip of rund heeft
zijn grens bereikt. Tijd voor
een zespotige lunch, aldus
Marcel Dicke.

Als u op 23 december 2020
boodschappen doet voor
het kerstdiner, dan kiest u

waarschijnlijk niet voor garnalen,
maar voor sprinkhanen. En in
plaats van die afgezaagde kalkoen
kiest u voor een echte delicatesse:
malse libellelarven of keverkavi-
aar. Het is tenslotte 2020 en insec-
ten zijn de meest milieuvriendelij-
ke vorm van dierlijke eiwitten. Bo-
vendien bieden insecten de meeste
va r i a t i e .

Van alle bekende diersoorten
loopt 80 procent op zes poten.
Toch kennen we tot op heden naar
schatting maar circa eenzesde van
alle insectensoorten. Ook in bio-
massa zijn insecten overvloedig
aanwezig: op elke mens is er naar
schatting zo’n 200 tot 2.000 kilo

insecten op aarde.
Eigenlijk is onze planeet dus de

planeet van de insecten. De insec-
ten hebben de dinosaurussen zien
komen en gaan. En ze hebben de
mens zien komen, en als wij zo
dom zijn om de menselijke soort
uit te roeien, zullen de insecten de
aarde vermoedelijk ook nog wel
blijven bewonen.

In feite maken insecten deze we-
reld tot een wereld waar ook men-
sen kunnen wonen. Elke appel, ba-
naan, sinaasappel, tomaat die u
eet, is het product van de seksuele
diensten die insecten leveren aan
de plant waaraan als gevolg van
die diensten de vrucht kan groei-
en. Circa eenderde van onze land-
bouwproducten is het resultaat
van de bestuivingsdiensten door
insecten. Daarnaast wordt ons af-
val, in de vorm van poep of lijken,
opgeruimd door insecten als vlie-
gen en kevers. Bovendien vormen
insecten een voedselbron voor
insectenetende vogels, die weer
door grotere vogels en andere
dieren worden gegeten.

De mens eet insecten trouwens
wel degelijk: in vrijwel alle landen
buiten Europa en de VS staan in-
secten op het menu.

Maar ook het Europese en Ame-
rikaanse menu gaat veranderen.
Binnenkort kan namelijk niet
meer worden voorzien in de be-
hoefte aan dierlijke eiwitten voor
menselijke consumptie. De pro-
ductiegrenzen van dierlijke eiwit-
ten in de vorm van varkensvlees,
kip en rundvlees zijn bereikt. En
die productie gaat gepaard met
hoge ecologische kosten, zoals de
ontginning van tropisch regen-
woud tot landbouwgrond en de
uitstoot van broeikasgassen. De
wereldbevolking blijft gestaag
doorgroeien en als de levensstan-
daard stijgt, dan stijgt ook de
vleesconsumptie per hoofd. Het
vleesaanbod zal al gauw ontoerei-
kend worden. De stijgende vlees-
prijzen die het gevolg zijn, zullen
de zoektocht naar alternatieven
bevorderen. En insecten vormen
een uitstekend alternatief.

Onze blik op het eten van insec-
ten is de laatste jaren al een beetje
aan het kantelen. In 2005 wees de
toenmalige minister van Land-
bouw Cees Veerman op de nood-
zaak alternatieve bronnen van
dierlijke eiwitten te zoeken. In
2006 bepleitte de vakgroep Ento-
mologie van de Wageningen Uni-
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versiteit het idee om insecten te
eten door middel van het weten-
schapsfestival ‘Wageningen – City
of Insects’, dat meer dan 20.000
bezoekers trok. In 2008 presen-
teerde de Horecava, de grote jaar-
beurs voor de horeca, met trots in-
secten als voedsel voor mensen, en
hiermee begon ook de commer-
ciële productie van insecten voor
de groothandel. Enkele restau-
rants in Nederland hebben als eer-
ste insecten op het menu gezet. En
dit jaar introduceerde de minister
van Landbouw tijdelijk insecten
op de menukaart van het restau-
rant van het ministerie.

Om insecten doeltreffend als
voedsel voor mensen aan te prij-
zen, dienen ze allereerst gerehabi-
liteerd te worden en het imago
achter zich te laten van ‘akelig ,
vies en liefst te mijden’. Dit zal uit-
voerige informatie vergen over de
schoonheid van de dieren en hun
vele heilzame eigenschappen. Ge-
let op de positieve verandering in
de perceptie van insecten als voed-
sel voor mensen van de laatste ja-
ren, ben ik optimistisch dat er de
komende tien jaar veel bereikt kan
worden.

Eerlijk gezegd eet u nú al insec-

ten. Voorbewerkt voedsel, zoals to-
matensoep, pindakaas, appelmoes
en chocolade, bevat een beperkt
aantal insectendelen. De Keu-
ringsdienst van Waren stelt daar
een maximum aan. Op basis van
de toegestane maxima is de schat-
ting dat u circa 500 gram insecten
per jaar eet.

Daarnaast eet u ook producten
die met insectenproducten ge-
kleurd worden, zoals koek, taart,
ijs, pudding, vis, hartige taarten,
snoep, etcetera.

De eerste doelbewuste toepas-
singen in voedsel voor mensen
zullen insecten hoogstwaarschijn-
lijk vinden in sauzen en als specia-
le delicatessen in restaurants. We
zouden in 2020 weleens verbaasd
kunnen terugkijken op de afwe-
zigheid van lekkernijen als sprink-
hanen, keverlarven, libellenlarven
en krekels op het westerse menu
van 2009.

Marcel Dicke is verbonden aan
het laboratorium voor entomolo-
gie van de Universiteit van Wage-
ningen. Dit is een ingekorte en
aangepaste versie van een toe-
spraak die Dicke vorige maand
hield voor TEDx-Amsterdam.
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