
        
            
                
            
        

    
Bette Westera

Nederland

Ober, er zwemt een kwal door mijn soep!

Alles wat je liever niet wilt weten over eten



NL, 2009, Jeugd 9+, 18956 woorden

Je hebt vast wel eens een suikerspin gegeten. Smaakte hij naar meer? Ga dan naar Thailand of Cambodja. Daar zijn snackbars waar je gefrituurde tarantula’s kunt kopen. Lekker als knapperig tussendoortje! Smaken verschillen. Eetgewoonten ook. Wij eten met kerst graag konijn of kalkoen. Ben je vlak voor kerst in Noorwegen, dan heb je kans dat er een heel schapenhoofd op tafel komt. In Peru staat vaak geroosterde cavia op het menu en in Japan kun je je wagen aan een bordje kogelvis. Neem wel eerst afscheid van je familie, want of je het diner overleeft, is niet zeker. Dit boek gaat over eetgewoonten wereldwijd. Wat wij vreemd vinden is voor anderen heel gewoon. En andersom. Jij begint misschien te griezelen bij het woord bloedpudding, terwijl anderen zich niet kunnen voorstellen dat jouw vader bij de viskraam likkebaardend van genot een rauwe haring naar binnen laat glijden

Recensie(s)

Informatief boek over eetgewoonten wereldwijd. De ondertitel ‘alles wat je liever niet wilt weten over eten’ geeft de inhoud trefzeker weer. In een zestal hoofdstukken wordt onder meer verhaald over kannibalisme, de afvalresten bij de slager, het eten van spinnen en insecten en het eten van dingen die stinken. Tussen de informatieve teksten, die niet van humor gespeend zijn, staan rubrieken die in elk hoofdstuk terugkomen. In de rubriek ‘www.waarbenjij.nu’ schrijven mensen over hun eetervaringen in het buitenland. Aan het eind van het boek is er een zelftest over eten en een bron­vermelding. Aantrekkelijk omslag. Boek is een van de kerntitels van de Kinderboeken­week 2009. Infotainment voor ca. 9 jarigen.
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Wat heet vreemd?

Wat de boer niet kent…

Dit boek gaat over vreemde eetgewoonten. Maar wat heet vreemd?

Vreemde eetgewoonten zijn gewoonten die jij vreemd vindt, omdat jij andere gewoonten hebt. Maar jouw eetgewoonten zijn voor anderen precies even ongewoon.

Je kunt dus niet zeggen dat iets vreemd is. Jij vindt iets vreemd. Het hangt er maar net van af wat in jouw omgeving gewoon is. Of gewoon is geworden. Want gewoonten veranderen. Ook eetgewoonten.

Stel je voor dat je bet­over­groot­moeder je bet­over­groot­vader een bord spaghetti had voorgezet. Dan had hij het bord slordige slierten waarschijnlijk afkeurend van zich af geschoven en om aardappels gevraagd. Want wat de boer niet kent, dat eet hij niet. Nu is er in Nederland waarschijnlijk niemand meer die nog nooit een bord spaghetti heeft gegeten.

En wat te denken van zuurkool­stamppot met worst? Dat is toch iets typisch Nederlands, zou je denken. Maar de uitvinders van de zuurkool waren de Mongolen, een nomadenvolk in Azië. Ze aten graag witte kool, maar vonden het lastig om hele kolen mee te slepen op hun tochten. Ze sneden de kolen fijn en deden de gesneden kool in hun zadeltassen. En wat bleek: na een aantal weken was de kool aangenaam zuur van smaak geworden.

Het zweet van de paarden­ruggen was door het leer van de zadeltassen heen gedrongen en had ervoor gezorgd dat de kool was gaan gisten. De kool was er niet alleen lekkerder van geworden, maar ook langer houdbaar. Hij kon niet meer bederven, want hij was al bedorven: gisting is gewoon bederf, maar dan op een manier die geen kwaad kan.

Dus zo Nederlands is een bord zuurkool nu ook weer niet.

Alleseters

Mensen zijn omnivoren. Ze eten alles wat los en vast zit: vlees, vis, noten, vruchten, bladeren, knollen en paddenstoelen. Maar ook schaaldieren, insecten, spinnen, rupsen en wormen.

Vroeger hing wat je at af van waar je woonde. Je at wat er voorhanden was. Stonden er in jouw land kokospalmen, dan at je kokosnoten. Was de grond geschikt voor maïs, dan kreeg je elke dag een bord maïspap. Zaten er apen in het bos en kon je er een te pakken krijgen, dan at je die avond geroosterde apenbout. Groeide er rijst, dan werd je een rijsteter, leefde je dicht bij de zee, dan at je elke dag vis.

Nu is dat anders. In de meeste westerse landen leven de mensen veel minder dicht bij de natuur dan vroeger. Ze plukken, vangen of verbouwen hun voedsel niet meer zelf, maar gaan ervoor naar de winkel. In die winkel liggen niet alleen producten uit eigen land, maar ook uit andere landen. De zalm die wij eten, komt uit Schotland of Noorwegen. De peultjes en de sperziebonen uit onze groente­winkels zijn verbouwd in Kenia en hiernaartoe gevlogen. Onze sinaasappels komen uit Spanje, onze bananen uit Costa Rica, onze thee uit China en onze koffie uit Brazilië.

Als je uit eten gaat, kun je kiezen: ga je naar de chinees, de griek, de mexicaan, de turk of de thai? Heb je zin in Japanse sushi, een Argentijnse steak, Vlaamse friet, een Amerikaanse hamburger van McDonald’s of Burger King, een vegetarische Indiase curry, een Italiaanse pizza of gewoon een oer-Hollandse pannenkoek?

Maar we blijven kieskeurig. We eten wel boontjes uit Afrika, maar geen mopani-wormen of sprinkhanen. We kopen op de markt in Nederland wel Mexicaanse bananen, maar een kraampje met geroosterde bananen­spinnen komen we er niet tegen. Vreemd? Heel vreemd.


Weetje:

Waterkonijn en zeepaling?

Bij het woord ‘rat’ op de menukaart loopt je waarschijnlijk niet direct het water in de mond. Maar wat dacht je van een heerlijk stukje geroosterd waterkonijn? Het klinkt een stuk smakelijker, maar het is gewoon rat. Muskusrat om precies te zijn.

Haai werd vroeger verkocht onder de naam ‘zeepaling’. Waarschijn­lijk ook omdat dat lekkerder klonk. Tegenwoordig heet haai bij de visboer weer gewoon haai. En waarom ook niet?



Landgarnalen

We eten allang niet meer alleen wat bij ons in de buurt leeft of groeit. Ons eten komt van over de hele wereld. En toch eten we lang niet alles wat er te eten valt.

Wie van vlees houdt, wil misschien nog wel eens een mals struisvogel­biefstukje of een lekker klaargemaakt stukje krokodillen­vlees proberen, maar er zijn in Nederland maar weinig mensen die zich zullen wagen aan een handje geroosterde sprinkhanen, een schoteltje wormen of een bordje kwal op een bedje van zeewier.

Maar waarom eigenlijk niet? Smaken sprinkhanen vies? Zijn wormen ongezond? Kunnen kwallen kwaad, al zijn ze dood? Niets van dat alles. Sprinkhanen zijn niet vies, wij vinden ze vies. En waarom? Gewoon omdat we niet gewend zijn ze te eten. Wormen zijn zo gezond als wat. Ze bevatten veel eiwitten, een bouwstof die je lichaam nodig heeft om in leven te blijven. Ze smaken uitstekend, zeggen mensen die ze geproefd hebben. Zacht, vlezig en een beetje zoet. Echt een delicatesse, als ze goed zijn klaargemaakt. En met een kommetje kwallensoep is ook niets mis. Behalve misschien dat je de gedachte aan dat slijmerige beest dat in zee langs je blote benen glibbert, niet uit je hoofd kunt zetten en al buikpijn krijgt bij het idee van zo’n beest op je bord.

Toch is een sprinkhaan niet veel anders dan een soort landgarnaal. En garnalen eten we wel. Liefst gepeld, maar ongepeld is voor de echte liefhebber ook geen probleem. Er zijn mensen genoeg die letterlijk en figuurlijk hun vingers aflikken bij het verorberen van een dozijn gamba’s (grote garnalen die je zelf moet pellen).

Toegegeven, niet iedereen houdt van slakken. Toch zijn er beslist mensen die wel slakken lusten, maar niet moeten denken aan een bord lekker klaar­gemaakte wormen. Terwijl wormen in sommige delen van Afrika echt een lekkernij zijn.

En waarom geen kwallensoep, maar wel kippensoep? Hoe komt het dat je het beeld van die glibberige kwal op het strand van Katwijk nu niet uit je hoofd kunt zetten, terwijl je best weet hoe de meeste kippen in Nederland gefokt worden: in veel te kleine hokken, waarin ze zichzelf en elkaar ondanks hun geknipte snavels kaalpikken. Zo’n vleeskuiken van een week of zes is echt geen pretje om te zien.

[image: ]


Weetje:

Wakker dier

In de Nederlandse bio-industrie worden jaarlijks zo’n 450 miljoen dieren vetgemest onder erbarmelijke omstandig­heden.

Niet alleen kippen, koeien en varkens. Ook eenden, konijnen, kalkoenen en andere dieren lijden in de bio-industrie. De stichting Wakker Dier wil dat mensen wakker worden en niet langer hun ogen sluiten voor het leed van dieren.

Kijk op www.wakkerdier.nl als je wilt weten wat je zelf kunt doen tegen dierenleed.



Kortom: wat jij vreemd, vies of eng vindt om te eten, vindt een kind in Tanzania, Mexico of Thailand misschien heel gewoon. En andersom: jouw lievelingseten is misschien wel iets waar een kind in China of Zweden van griezelt.

Als je iets vreemd vindt, zegt dat dus niet alleen iets over datgene wat je vreemd vindt. Het zegt ook iets over jou.


Grappig:

Chinees

Een houtworm komt thuis en zegt tegen zijn vrouw: “Ik het gezien dat er in de haven een lading hout uit Peking is aangekomen.”  “O lekker,” antwoordt zijn vrouw. “Ik heb echt zin om weer eens Chinees te eten.”
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Gewoon is anders

Kun je dat eten?

Kwal

Nederland heeft ongeveer tweeduizend Chinese restaurants, dus er zullen in ons land maar weinig mensen zijn die nog nooit Chinees gegeten hebben: een bordje foeyonghai, golauyoek, tjaptjoi, tausikai of niet te vergeten de loempia.

Maar de Chinese keuken heeft meer te bieden dan deze uitgekauwde gerechten. Bestel bijvoorbeeld eens ‘kwalsalade’ vooraf, ‘eendenvoeten met rijst, sojasaus en knapperig gefrituurde stukjes slang’ als hoofdgerecht en een ‘zwaluw­spuug­puddinkje’ toe. De afhaalchinees op de hoek heeft het misschien niet op het menu staan, maar je hoeft er echt niet voor naar China zelf. In Leeuwarden is een restaurant waar je naar hartenlust kwal kunt eten.

De kok vertelt dat hij de kwal op smaak brengt met sesamolie, vermengd met een paar druppels azijn en geroosterd sesamzaad. “Verder doe ik er nog wat togarashi bij, een mix van zeven verschillende pepers. Een frisse, zomerse dressing van citroen en citroengras maakt de salade af.” De kwallen die hij gebruikt, komen niet uit de Noordzee maar helemaal uit Japan.

“Gepekeld en ingevroren komt de kwal bij ons binnen. Het is niet een complete kwal, want alleen de tentakels zijn eetbaar. Die zijn in Japan al in kleine dunne stukjes gesneden.”

In het begin gebruikte de kok gedroogde stukjes kwal die je kunt kopen in Chinese winkels in Nederland. Maar daar is hij van afgestapt. Veel te taai en te rubberachtig, vond hij. Kwal heeft van zichzelf weinig smaak. De sesamzaadjes en de dressing maken hem lekker. Wie kwalsalade durft te bestellen, krijgt een groot bord doorzichtig­roze sliertjes voorgezet. Ze zien er slijmerig uit en als je ze – op z’n Chinees – met stokjes probeert te eten, glibberen ze inderdaad alle kanten op. Met een blaadje sla als vastpakkertje lukt het beter. De sliertjes smaken minder slijmerig dan ze eruitzien, maar taai blijven ze. Je krijgt ze haast niet doorgebeten. Heel doorslikken dan maar, en proberen te genieten van de smaak van sesam en citroengras.


Kwal tegen wil en dank

Wanneer vissers in het huidige tempo de wereldzeeën blijven leeghalen, zijn we in de toekomst genoodzaakt om kwal te gaan eten, meent de Britse visserij­deskundige Daniel Pauly. De overbevissing zorgt ervoor dat er straks alleen nog maar kwallen overblijven in de zee. Hun natuurlijke vijanden verdwijnen, net als concurrenten die het op plankton voorzien hebben. Daarnaast stijgt door de klimaat­verandering de temperatuur van het zeewater en daar hebben kwallen baat bij. Ze blijven langer leven en de periode waarin ze zich kunnen voortplanten is ook langer.

–   HET PAROOL



Zee­komkommer

In China en in andere Aziatische landen worden ook zee­komkommers gegeten. Zee­komkommer­salade klinkt een stuk vertrouwder en lekkerder dan kwalsalade, maar vergis je niet: een zee­komkommer is iets heel anders dan de komkommer die wij kennen. Het is een dier dat zich over de zeebodem voortbeweegt. Na de vangst wordt het dier gekookt, van tentakels en ingewanden ontdaan, gerookt en gedroogd. Gedroogde zee­komkommer moet voor het gebruik in water weken om weer zacht te worden. Een maaltje geweekte zee­komkommer smaakt even glibberig als een portie kwal.

Gestoomde eendenvoetjes en gebakken slang

Eendenvoetjes eten de Chinezen als dimsum, kleine hapjes die gegeten worden met rijst of als tussendoortje. De voetjes worden gewassen en dan gekookt, waardoor het buitenste, harde laagje loslaat. Daarna worden ze gemarineerd in een sausje van soja, gember en chilipeper en gestoomd.

Slang wordt in China gebakken, gefrituurd of in de soep gegeten.


Weetje:

Slangenbloed

Het gaat niet goed met de Chinese slang. Steeds meer Chinezen hebben de genees­krachtige gaven ontdekt die het reptiel worden toegeschreven. Naar hartenlust doen ze zich daarom te goed aan slangenvlees, slangensoep, slangengal, slangenbloed of slangenwijn. Het bloed van het beest drink je met de ogen dicht, liefst gemengd met wat slangengal en slangengif. Hoe meer gif erin zit, hoe beter het is voor je gezondheid. En behalve gezond is slang ook een streling voor de tong.

De 66-jarige Ching Pui is slangenjager en slangenkok. Hij zit al 52 jaar in het vak. Dat jagen, legt hij in een Hongkongs tijdschrift uit, is een gevaarlijke baan, vooral voor beginners. Eens beet een gifslang hem door een gaatje in zijn handschoen. Hij viel flauw, maar overleefde de beet.

Uit de terrariums in het restaurant van Ching kiest de klant een slang en ziet toe hoe Ching hem slacht, vilt en verwerkt. Vooral populair is het gerecht long-hudou (‘strijd van de draak en de tijger’), een soep getrokken van slangen- en kattenvlees.

Als je alle slangen die jaarlijks in China worden gegeten of verwerkt tot geneesmiddel achter elkaar zou leggen, krijg je een reuzenslang van Amsterdam tot Palermo. De meeste van de 209 soorten die er in China rondkruipen, worden met uitsterven bedreigd. Natuur­beschermer professor Huang Zhujian uit Peking heeft groot alarm geslagen. In zijn eigen belang zal de mens paal en perk moeten stellen aan de slangen­slachting. Ratten en muizen raken daardoor immers hun natuurlijke vijand kwijt, zodat ze zich straffeloos te goed kunnen doen aan de oogst. Boeren klagen al steen en been over grote verliezen.

Kortom, de Chinezen zullen moeten kiezen: óf slang in hun soep óf rijst in hun kom. Tenzij de menukeus wordt uitgebreid met rat en muis.



Zwaluw­nestjes

Ook zwaluwnestjes zijn in China erg geliefd. Ze worden op verschillende manieren gegeten: als een soort eetbare mandjes of bakjes die gevuld worden met vlees en groenten of als soep.

De nestjes worden gemaakt door een kleine zwaluwsoort die in China voorkomt. Deze zwaluw bouwt nestjes van zijn eigen spuug. De soep die je ervan kunt koken, smaakt zoet en wordt gegeten als toetje.

Zwaluw­nestjes zijn erg duur. Daarom maken veel Chinese restaurants de nestjes na. Wie in een gewoon Chinees restaurant in Nederland een vogelnestje bestelt, krijgt een gevuld nest van in elkaar gevlochten en gefrituurde aardappel­sliertjes. Ook lekker, maar wel veel minder echt.

Vleermuis

Indonesië bestaat uit ongeveer 17·000 eilanden waarvan er 5·500 bewoond zijn. Geen wonder dus dat er veel zeevis gegeten wordt. Wat nu als je trek hebt in een tussendoortje, maar niet wéér vis wilt? Op de markt in Yogyakarta, op het Indonesische eiland Java, kun je vleermuis kopen. Voor bij de rijst of gewoon als hartig hapje tussendoor. De lekkerste vleermuis is de kalong: een grote, fruitetende vleermuis die ook wel vliegende hond wordt genoemd.

Zin om een keer in Indonesië vleermuis te gaan eten? Dan is het handig om te weten dat het in dat land heel gewoon is met je vingers te eten. Maar niet met al je vingers. Je linkerhand gebruik je om je billen mee af te vegen en je te wassen. Voor het aanraken van mensen, dingen en eten gebruik je alleen je rechterhand.


Grappig:

Muis

Broeder Bernardus zit aan tafel in de refter van het klooster. Het is zes uur ’s morgens, tijd voor het ontbijt.

Broeder Rufus heeft keukendienst en komt binnen met een grote pan pap. Zonder iets te zeggen schept hij twee lepels pap in elke kom die op tafel staat. Wanneer alle kommen vol zijn, beginnen de broeders te eten. Ze praten niet. Zo zijn de regels in het klooster. Je zegt niets en je vraagt niets. Alleen als je ziet dat het een ander aan iets ontbreekt, mag je iets zeggen.

Broeder Bernardus roert in zijn pap en wil een hap nemen. Maar wat is dat? Hij laat zijn lepel zakken. In zijn pap drijft een muis! Hij kijkt naar broeder Rufus, maar Rufus kijkt niet terug. Hij eet zwijgend zijn pap.

Ook broeder Ansfridus, die naast Bernardus zit, heeft niets in de gaten. Wat nu? Bernardus heeft trek, maar de kloosterregel overtreden en hardop tegen broeder Rufus zeggen dat er een muis in zijn pap drijft, durft hij niet. Hij doet zijn uiterste best om de aandacht van een van zijn medebroeders te trekken, maar niemand heeft iets in de gaten.

Opeens krijgt hij een idee. Hij legt zijn lepel neer, wijst naar de kom van de broeder naast hem en zegt:

“Broeder Rufus, Ansfridus hier naast mij heeft nog geen muis.”



Hond

Heb jij wel eens de hond in de pot gevonden? In Nederland betekent de uitdrukking ‘de hond in de pot vinden’ dat je te laat bent voor het eten: de hond is al bezig met het uitlikken van de pot, de pan of de schaal.

In Korea, Birma, Vietnam en nog een paar andere Aziatische landen kun je op tijd aan tafel verschijnen en toch de hond in de pot vinden. Hondenvlees eten is helemaal niet vreemd. Het smaakt als geitenvlees, maar dan wat droger.

Actiegroepen proberen al jaren regeringen in Azië onder druk te zetten om het eten van honden te verbieden. Maar waarom zou je bijvoorbeeld wel kippen, geiten of koeien mogen eten en geen honden?

Voor ons zijn honden huisdieren. Wij houden van ze en onze liefde voor Bello of Boris gaat niet door de maag. In Azië ligt dat anders. Zolang er voedsel genoeg is, zijn honden prima metgezellen. Ze passen op het huis, houden je gezelschap, warmen je bed als het buiten koud is, helpen je bij de jacht, trekken de kar enzovoort. Maar als het tegenzit en de voedsel­voorraad raakt op, zien de baasjes er geen er been in om diezelfde trouwe metgezel klaar te maken en op te eten.

Cavia

Ook cavia’s zijn dieren die wij alleen als huisdier kennen, maar die je in andere landen ook op de menukaart kunt tegenkomen. In Equador en in Peru bijvoorbeeld. Maar denk nu niet dat iedereen daar elke dag cavia eet.

In Amsterdam is een Peruaans restaurant waar de serveerster je vermoeid aankijkt als je om cavia vraagt. Daar heb je er weer zo een, hoor je haar denken. “Nee, dat hebben we niet,” zegt ze. “Waarom denken Nederlanders bij Peruaans eten toch altijd aan cavia? Ik ben in Peru geboren en heb nog nooit cavia gegeten. Zeggen dat alle Peruanen cavia eten, is net zoiets als beweren dat alle Nederlanders op klompen lopen.” Onzin dus.


Recept:

Kikker­billetjes (voor 4 Personen)


	600 gram kikkerbilletjes (te koop of te bestellen bij een goede visboer)

	droge witte wijn

	1 teentje knoflook, geperst

	1 eetlepel gehakte peterselie

	zout en peper

	nootmuskaat

	bloem en 1 ei

	2 lepels melk

	1 citroen

	frituurvet



Trek het vel van de kikkerbilletjes en snij de tenen eraf. Was ze goed en laat ze minstens een uur marineren in witte wijn, knoflook, peterselie, zout, peper en nootmuskaat.

Laat de kikkerbilletjes goed uitlekken en droog ze voorzichtig af. Haal ze dan door de bloem en door een geklopt ei met melk en wat zout. Bak ze in kleine hoeveelheden, ongeveer 5 minuten in het hete vet. Laat ze uitlekken zodra ze goudgeel zijn. Strooi er zout over en serveer ze warm met enkele schijfjes citroen.



Stierenballen

Wie wel eens op vakantie is geweest in Spanje, heeft ze misschien op de menukaart zien staan: criadillos. Dat zijn stierenballen. Een beetje platgeslagen en vervolgens zachtjes gebakken gelden ze in Spanje als een ware delicatesse. Ben je benieuwd hoe ze smaken en wil je ze een keer bestellen, vraag dan niet per ongeluk om criadillas de la tierra. Dat zijn geen stierenballen maar truffels, een soort paddenstoelen die onder de grond groeien en even mooi rond zijn. Om het eten van stierenballen extra spannend te maken, wordt wel beweerd dat criadillos de ballen zijn van de stier die de avond ervoor is gedood tijdens het stieren­vechten. Maar de ballen die jij op je bord krijgt als je criadillos bestelt, zijn gewoon van dezelfde stier als de biefstuk op het bord van je vader of moeder.

Ook in Amerika worden stierenballen gegeten. Daar noemen ze ze Rocky Mountain oysters of cowboy caviar. Dat is nog eens iets anders dan aardappels en groente met een balletje…gehakt.


Grappig:

Criadillos

Een man zit in een restaurant in Spanje paella te eten. Aan het tafeltje naast hem zit iemand te smullen van iets wat een beetje lijkt op twee malse biefstukken. “Wat eet die meneer hier naast mij?” vraagt de man aan de ober. “Criadillos,” legt de ober uit. “De ballen van de stier die gisteren bij het stieren­vechten is gedood.”

De volgende dag is de man weer in het restaurant.

Hij beeft flinke trek. Hij bekijkt de menukaart en besluit stierenballen te bestellen. Wanneer de ober een kwartier later het eten op tafel zet, is de man erg teleurgesteld. De ballen op zijn bord zijn vier keer zo klein als die op het bord van zijn buurman van gisteren.

Hij vraagt de ober om opheldering. “Het spijt me, meneer,” zegt de ober veront­schuldigend. “Gisterenavond heeft de stier gewonnen.”



Hanenkam

Kip of haan wordt in heel veel landen gegeten. Maar in de Italiaanse streek Toscane eten ze niet alleen de poten, de vleugels en de borst van de haan. Ze eten ook zijn kam. Bonenschotel met hanenkam is een van de specialiteiten daar.

Wie geen vlees eet, kan de vegetarische variant bestellen. De naam van het gerecht is hetzelfde – bonenschotel met hanenkam – maar de kam van de haan is vervangen door een smakelijke paddenstoel die…hanenkam heet!

En dan nu het hoofdgerecht…

Smalahove is een traditioneel Noors advents­gerecht. Het wordt vooral in het westen van Noorwegen gegeten, waar veel schapen­boeren zijn. Smalahove is namelijk niets minder dan schapenkop.

Vroeger werden de koppen van volwassen schapen gegeten. Alles wat een schaap te bieden had, werd gebruikt: de wol, het vlees, de organen en uiteindelijk ook de kop.

Tegenwoordig geven de meeste Noren de voorkeur aan koppen van lammetjes, omdat die minder scherp smaken. De echte fijnproever neemt zelfs alleen genoegen met de kop van een wit lammetje, omdat witte lammetjes het lekkerst zouden smaken. Bovendien zijn het niet meer alleen de schapen­boeren die in de tijd voor kerst smalahove eten. Iedereen die in de weken voor kerst in Noorwegen is en iets echt Noors wil eten, kan het proberen.

De kop wordt in de lengte doorgesneden en een nacht in het water gelegd. Vervolgens moeten de twee helften drie dagen en nachten in het zout liggen, om daarna te worden gerookt en gedroogd. Uiteindelijk worden de helften in ongeveer twee uur gaargekookt en zijn ze klaar om op te eten. De oren worden het eerst opgegeten. Ze bevatten veel vet en zijn alleen lekker als de kop nog warm is. Hetzelfde geldt voor de oogspier. Het oog zelf wordt ook opgegeten. Of beter gezegd: opgedronken. Het wordt voorzichtig uit de oogkas geschept, even in een borrelglaasje met aquavit gelegd en ten slotte in één teug achterover­geslagen. Wie niet van vet houdt en ook niet van aquavit, eet het vlees rond de kaken of de tong.

Smalahove wordt gegeten met gekookte aardappels, koolraappuree, groene erwten en flatbrød, een soort plat brood dat in het kooknat wordt gedoopt en waar stukjes kopvlees in gerold worden. De traditie wil dat op de laatste zondag voor kerst alle schapen­hoofden verteerd zijn en plaats hebben gemaakt voor de echte kerst­gerechten.

Pinnekjøt bijvoorbeeld. Dat betekent letterlijk: stokjesvlees. Saté? Nee, schapen­ribbetjes die een paar dagen in het zout hebben gelegen voordat ze zijn gerookt en daarna gebakken of gekookt.

Of lutefisk. Dat is gedroogde kabeljauw of koolvis die een dag of zeven in het water heeft gelegen en daarna wordt overgeheveld in ‘lut’, geweekte as van een berkenboom. Nadat de vis een paar dagen in deze loog heeft gelegen, wordt hij goed schoon­gespoeld en kort gekookt. Lutefisk is zacht en geleiachtig en wordt gegeten met vleesvet of gezouten boter, bacon en flatbrød.


Waar blijft de plas van astronauten in het ruimtestation hoog boven de aarde? Die wordt gewoon geloosd. Geen mooier gezicht dan urinedruppels die door de ruimte zweven in het zonlicht, zei een astronaut eens. Maar zo’n uitzicht is bijna verleden tijd. Tien dagen geleden is op het ruimtestation namelijk een apparaat bezorgd dat drinkwater gaat maken van plas.

Eerst scheidt een centrifuge het lichte water van de zwaardere stoffen in de plas. Daarna zeven filters de overgebleven haartjes en huidschilfers uit het water. Chemische reacties halen restjes ongezonde stoffen weg, en om bacteriën te doden, druppelt het apparaat tot slot nog jodium in het water.

Het resultaat is ruimtespa die fris én een beetje naar jodium smaakt, zeggen de maehine­bouwers. Maar de astronauten mogen nog niet proeven. Eerst moet uitgebreid worden getest of het apparaat in de ruimte net zo goed werkt als eerder op aarde.

En dan? Ja, dan kan de machine elk jaar per astronaut 500 liter water maken. Zo hoeft er minder water met dure transport raketten omhoog. En ook bij raket­vertraging is er nu toch altijd water in het ruimtestation.

–   NRC HANDELS­BLAD



Kan het nog verser?

Mensen houden van vers. Verse groenten, vers fruit, verse melk, verse vis. Maar overdrijven is ook een vak. In China en Taiwan in elk geval wel. Daar zijn restaurants waar je vis kunt eten die nog leeft! Een Chinese chef-kok laat in een televisie­programma over het grootste restaurant van China – er kunnen vijfduizend mensen tegelijk eten – vol trots zien hoe hij van een nog levende vis de schubben afschraapt en hem daarna tot aan de kieuwen in de hete olie frituurt. Doordat de kieuwen en de kop niet mee gefrituurd worden, blijft de vis leven. Nog spartelend wordt hij geserveerd aan de gasten in het restaurant. Volgens de kok is het gerecht, de yinyangvis, populair in China.

Dieren­liefhebbers zijn er minder over te spreken. Ze willen dat het restaurant het gerecht van de kaart haalt en proberen de regering ervan te overtuigen dat er een wet moet komen die het levend bakken en serveren van vissen verbiedt.

Levende vissen worden in ons land niet geserveerd. Maar in sommige restaurants waar je kreeft kunt eten, staat een bak ijs met levende kreeften erin. Als je kreeft wilt eten, kies je er zelf een uit. De kreeft wordt levend gekookt en een half-uur later ligt hij – nog maar net dood – op je bord.


Weetje:

Kreeftenleed

Gevangen kreeften worden levend bewaard aan boord van het vissersschip, dezelfde dag nog aan land gebracht en meteen verkocht. Ze krijgen elastiekjes om de scharen om ze gemakkelijker te kunnen beetpakken én om te voorkomen dat ze elkaar opeten. Vaak worden ze voor langere tijd levend bewaard in ‘kreeften­parken’. Dat zijn donkere water­reservoirs, waar de kreeften niet gevoerd worden. Doordat ze niet eten, poepen ze ook niet. Op die manier blijft het water langer schoon. In Nederland probeert Wakker Dier restaurants ervan te overtuigen dat levende dieren niet in een restaurant thuishoren. Met succes, een paar jaar geleden beloofde onder andere La Place, de restaurant­keten van V&D, geen ijsbakken met levende kreeften meer in hun restaurants te zetten.
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Hallo thuisblijvers!

Ik ben nu zes weken in Nieuw-Zeeland en heb me nog geen dag verveeld. Heimwee heb ik ook niet, behalve soms naar een lekkere volkoren­boterham met Hollandse kaas. Niet dat het eten hier slecht is of vreemd. Helemaal niet. Het is eigenlijk heel westers allemaal. Veel vis, dat wel. En jullie weten dat ik niet zo’n visliefhebber ben. Gisteren was ik uit vissen met een stel Nieuw-Zeelanders die ik op de camping heb ontmoet. We gingen al vroeg op pad en het eerste wat ze deden was met een schepnet een heleboel kleine, witte visjes uit de rivier vissen. Die visjes gebruiken ze als aas, om grotere vissen mee te vangen. De rivier zat er vol mee en we hadden algauw een emmer vol white bait, wit aas dus. Aan het eind van de dag hadden we nog een heleboel aas over. Teruggooien, zou je zeggen, maar mijn Nieuw-Zeelandse vrienden hadden een beter idee. Ze maakten een vuurtje, klutsten tien eieren, deden de nog levende visjes erdoor en bakten er een heerlijk omeletje van! Beetje peper en zout erover en klaar.

Hoe het smaakte? Gewoon naar omelet met peper en zout. Van de witte visjes heb ik eigenlijk niks geproefd.

Groetjes, Tim

Geen vlees en geen vis

Zeespaghetti

Voor wie geen vis eet, heeft de zee genoeg vegetarische bijzonder­heden om te proberen. Wat denk je van een zilte zeekraalsalade of van vegetarische sushi op een bedje van zeesla?

Zeekraal groeit aan de randen van schorren. Dat zijn gebieden waar de zee bij vloed het land overstroomt. En dat kun je proeven: zeekraal heeft een zilte smaak.

Je kunt zeekraal op verschillende manieren eten. Gekookt of gestoofd smaakt het een beetje als zoute spinazie. Als salade is het lekker met knoflook, honing en wat citroensap.

Heb je al eens zeekraal gegeten en vond je het lekker, probeer dan ook eens een andere zeegroente. Er is keus genoeg.

Zeekool groeit net als zeekraal in gebieden langs de zee. Zeespaghetti (ook wel zeeboontjes genoemd) en zeesla groeien in de zee zelf. Het zijn wieren. Alle zeewieren zijn eetbaar, maar er zijn lekkere en minder lekkere soorten. Als je van vis houdt, lust je vast ook zeespaghetti. Het is een draadvormig bruinwier en het smaakt heel vissig. Wakame is een wier dat erg naar oesters smaakt. Nori is een groen wier dat in dunne velletjes verkocht wordt. Het smaakt een beetje naar paddenstoelen en wordt gebruikt om sushi mee te maken.

Lamsoor is de Zeeuwse naam voor zeeaster. De blaadjes ervan hebben met wat fantasie de vorm van een lamsoortje en schapen zijn er dol op. Het groeit vaak op plaatsen waar een jaar eerder zeekraal groeide. Ook lamsoor is zilt van smaak, maar minder zout dan zeekraal.

Truffels

Als je niet zo van de zee houdt, is het misschien een idee eens een gerecht met truffel te proberen. Truffels zijn zwammen die onder de grond groeien, op de wortels van (eiken)bomen. Eekhoorns eten ze graag, maar ook wilde zwijnen zijn er dol op. Om de truffels te vinden, worden tamme varkens gebruikt.

Kijk voor je in een restaurant iets met truffels bestelt, wel eerst even of je genoeg geld bij je hebt, want truffels zijn ontzettend duur.


Weetje:

Grote vondst

Op zaterdag 1 december 2007 werd op een veiling in de Italiaanse stad Florence een truffel verkocht voor de recordprijs van 330·000 dollar, genoeg geld om een heel huis van te kopen! De koper was de Chinese zakenman Ho. De truffel werd op vrijdag gevonden in de buurt van Pisa en woog bijna anderhalve kilo. De gelukkige vinder was Cristiano Savini. Hij was samen met zijn vader en zijn hond Rocco truffels aan het zoeken, toen Rocco bleef staan en opgewonden begon te snuffelen. Op de plaats waar hij snuffelde, vonden Cristiano en zijn vader de op een na grootste truffel die er ooit is gevonden. Ze deden er meer dan een uur over om hem uit te graven. De grootste truffel aller tijden werd gevonden in 1954 en woog nog een kilo meer.




Recept:

Eikeltjes koffie

Kook de eikels ongeveer een kwartier in water. Schil ze, splijt ze en laat ze een paar dagen drogen. Maal het vruchtvlees in een koffiemolen en rooster het maalsel onder een grill totdat het een donkerbruine kleur heeft. Niet laten verbranden! Je kunt van het maalsel koffiezetten op de gewone manier: de koffie in een filter doen en er heet water op schenken. Je kunt ook eens de Noorse manier proberen: het maalsel in een pannetje doen en er ‘koffie’ van koken. Als je voorzichtig inschenkt, blijft de prut op de bodem van het pannetje liggen. Lekker met een flinke scheut opgeklopte melk en suiker of honing.
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Of je worst lust

De afvalbak van de slager

Worst

Worst is er in allerlei soorten en maten: rookworst voor bij de boerenkool, gekookte worst voor op brood, leverworst voor op een toastje, droge worst voor bij de borrel, knakworst voor bij de patat, bratwurst voor als je in Duitsland op vakantie bent, chorizo voor wie van heet en gepeperd houdt, salami voor op de pizza, enzovoort. Maar wat is worst eigenlijk? Wat zit er in en hoe wordt het gemaakt?

Worst is gemalen vlees – een soort gehakt dus – dat bij elkaar gehouden wordt door de darm van een dier. Het vlees wordt in de darm gekookt, gerookt of gedroogd.

Als vroeger op de boerderij het mestvarken was geslacht en tot karbonaadjes, varkens­haasjes en speklapjes verwerkt, werd van de restjes worst gemaakt.

· · ·

Bloedworst wordt gemaakt van varkensbloed, spek, reuzel (vet), uien, kruiden, zout en meel. De worst wordt in de darm gekookt. Bloedworst eet je in dunne plakjes op brood of in dikke plakken, gebakken, bij de hete bliksem.

· · ·

Leverworst is ook een kookworst. Echte slagers­leverworst bestaat voor iets minder dan de helft uit varkenslever en voor iets meer dan de helft uit restjes ander vlees, meel, water, zout en kruiden. Voor fabrieks­leverworsten worden meestal geen darmen meer gebruikt. Ze zitten in een vel van plastic. Niet opeten dus! Leverworst moet tenminste dertig procent varkenslever bevatten om leverworst te mogen heten.

· · ·

Boerenmet­worst is een harde, droge worst, die gemaakt wordt van restjes varkensvlees met kruidnagel. De worst wordt niet gekookt, maar in de darm te drogen gehangen.


Verhaal:

Koning metworst

Een paar eeuwen geleden was er in de buurt van Boxmeer een freule, die met haar koets van de weg raakte. Een paar Boxmeerse jongens schoten haar met hun paarden te hulp. Als dank gaf de freule een van haar pachtboeren de opdracht de behulpzame jongens vanaf die dag ieder jaar te belonen met een zeven ellen lange metworst, twee wittebroden, twee vaten bier en een halve varkenskop. Om te bepalen wie van de jongens de jaarlijkse beloning in ontvangst mocht nemen, werd er een paardenrace gehouden. Sindsdien wordt in Boxmeer ieder jaar op carnavals­maandag de zogenaamde ‘Metworst­race’ gehouden. De winnaar van de race wordt de ‘Koning van de Metworst’ genoemd. Wie drie keer achter elkaar wint, mag zichzelf ‘Keizer van de Metworst’ noemen.



Rookworst wordt niet gekookt of gedroogd, maar gerookt in een rookkast met smeulende houtsnippers. Echte slagers­rookworst bestaat uit gerookte vleesresten in een echte darm. Fabrieksworst zit in een namaakdarm en is niet echt gerookt. Er worden rook­smaakstoffen aan toegevoegd. Om de worst te kunnen bewaren, wordt hij gekookt en soms ook nog eens vacuüm verpakt.

Ossenworst is een rauwe, gerookte worst. Hij wordt ook wel Amsterdamse worst genoemd, omdat het in Amsterdam heel gewoon is om in het café bij een drankje een portie ossenworst (met brood en augurk) te bestellen. Vroeger werd ossenworst – de naam zegt het al – gemaakt van gerijpt mager ossenvlees. Gerijpt wil zeggen: niet meer helemaal vers. Het vlees werd gerookt bij lage temperaturen, waardoor het rauw bleef. Tegenwoordig wordt ossenworst gemaakt van ongerijpt en ongerookt rundvlees.


Weetje:

Slager, is de biefstuk al rijp?

Niet alleen appels of bananen moeten rijp zijn voor je ze kunt eten. Ook vlees moet rijp worden. Nadat een dier is geslacht, laat de slager het vlees enkele dagen op een koele plaats rijpen of besterven. Door het vlees met rust te laten komt het ontbindings­proces op gang: het begint te bederven, Dat klinkt vies, maar het vlees gaat er juist lekkerder van smaken. Bestorven vlees is dus geen bedorven vlees, maar vlees dat rijp genoeg is om gegeten te worden.



Balkenbrij en zure zult

Het water waarin worsten worden gekookt, bevat veel voedings­stoffen. In de tijd dat het vlees nog niet in fabrieken maar op de boerderij zelf werd verwerkt, gebruikte de boerin het om balkenbrij van te maken. Dat is een soort worst van de restjes van het varken: worstwater, kopvlees, orgaanvlees (aan stukjes gesneden hart, lever, milt en nieren), bloed, zout, kruiden en boekweitmeel. Daar kookte ze een dikke brij van. De gare brij werd in linnen zakken of doeken geschept en die zakken werden opgehangen aan de balken van de zoldering. Uitgelekte en afgekoelde balkenbrij is zo dik en stevig, dat er plakken van gesneden kunnen worden.

Wat er dan nog over was van het varken, ging in de zure zult: een soort gelatine­pudding van kopvlees, oren, staart, zout en kruiden. De pudding werd bewaard in een aardewerken pot met een zware deksel, die de pudding samendrukte en stevig maakte. Zure zult was niet bedoeld als toetje, maar als broodbeleg of als hapje bij de koffie, liefst met een dikke laag mosterd.

Balkenbrij en zure zult zijn nog steeds te koop. Ze komen niet meer van de boerderij, maar uit de fabriek.


Grappig:

Hersens

Zegt de ene frikandel tegen de andere: stom dat we niet zijn gaan studeren.

Zegt de andere frikande!: heel stom, we hadden er hersens genoeg voor.



Kroketten en frikandellen

Ook kroketten en frikandellen bestaan voor een belangrijk deel uit vleesresten. Vroeger mocht er ook orgaanvlees in worden verwerkt, tegen­woordig niet meer. Wat voor vlees er in een kroket of frikandel zit, is moeilijk te achterhalen. Op de doos staat vaak alleen maar dat er ‘vlees’ in zit.

· · ·

Hou je meer van kroketten dan van frikandellen? Dan ben je vast een paarden­liefhebber!

↓ Samenstelling kroket:



	Kruiden en smaakstoffen
	2%



	Paardenvlees (spierweefsel achtervoet)
	10%



	Tarwebloem en plantaardig vet
	20%



	Paneermeel
	20%



	Vleesbouillon
	48%




↓ Samenstelling frikandel:



	Kruiden en smaakstoffen
	3%



	Paneermeel
	6%



	Water
	18%



	Rundvlees (vooral uier)
	28%



	Kinnebak (wangen van varkens)
	46%




Haggis

Haggis is een Schotse lekkernij, die wordt gemaakt van schapenmaag en restjes slachtafval. Echte Schotse zuinigheid, zullen sommige mensen zeggen. Alles wat je overhoudt stop je in een worst en die roep je vervolgens uit tot nationale lekkernij. Een glaasje Schotse whisky erbij en het feestmaal is compleet. Maar die mensen weten misschien niet dat ook een Hollandse rookworst of een stuk Italiaanse salami niet veel anders is dan de afvalbak van de plaatselijke slager.


Recept:

Haggis (4 personen)


	1 schapenmaag

	lever, hart en longen van een schaap

	500 gram schapen­niervet

	500 gram grof havermeel of havermout

	½ theelepel gedroogde kruiden (tijm, peterselie, salie, rozemarijn)

	½ theelepel zout

	½ theelepel gemalen peper

	4 middelgrote uien



Was de maag in koud water, schraap hem af, maak hem goed schoon en laat hem een nacht in koud water met wat zout liggen. Was de lever, het hart en de longen, leg ze in een pan kokend water met een theelepel zout en laat ze 2 uur koken, met de luchtpijp over de rand van de pan. Laat alles afkoelen.

Maak een grote, zware koekenpan heet en rooster het havermeel tot het droog en iets donkerder gekleurd, maar niet bruin, is.

Snij de luchtpijp van de afgekoelde longen. Maal de helft van de lever (de andere helft wordt niet gebruikt) het hart, de longen, het vet en de uien.

Voeg het havermeel, de peper, het zout, de kruiden en ongeveer ½ liter van het kookvocht toe en meng goed (het mengsel moet zo dun zijn, dat het net van de lepel afdruipt).

Vul de maag voor iets meer dan de helft met het mengsel en naai hem dicht.

Leg de haggis in een pan kokend water en laat hem 3 uur koken. Prik er af en toe in om barsten te voorkomen.

Dien hem heet op met aardappel­puree, koolraap en natuurlijk een Quaich (houten bekertje malt whisky).



Ode aan de haggis

Op 25 januari wordt in Schotland het jaarlijkse haggis-diner gehouden. 25 januari was de verjaardag van de Schotse dichter Robert Burns. Hij leefde in de achttiende eeuw en schreef veel gedichten en liederen. Zijn bekendste lied heet ‘Auld Lang Syne’. Het wordt nog steeds wereldwijd gezongen met oud en nieuw.

Burns heeft ook een gedicht geschreven dat ‘Ode aan de haggis’ heet. Hij moet zelf een echte haggis-liefhebber geweest zijn, want als je zijn gedicht leest, lijkt het wel of hij het heeft over een meisje op wie hij verliefd is in plaats van over een schapenworst!

Het gedicht wordt voorgedragen tijdens het haggis-diner, en wel op het moment dat het hoofdgerecht – de haggis – wordt binnen­gebracht. Dat is een plechtig moment, dat wordt ingeluid met doedelzak­muziek. Iedereen gaat staan en uit de keuken komt de doedelzak­speler, met achter zich aan de kok zelf, die op een groot, houten bord de haggis naar binnen draagt. De rij wordt gesloten door een ober met twee flessen whisky.

Als de haggis op tafel staat, draagt de gastheer de ‘Ode aan de haggis’ voor.


Wie zet niet graag het mes in u en rijt u ermee open?



klinkt het na twee strofen, waarop de gastheer al declamerend een mes pakt en het met ferme streken scherpt.


Wie ziet niet graag uw lauwe ingewand naar buiten lopen?



gaat de gastheer verder en met het uitspreken van die woorden zet hij het mes in de haggis en snijdt hem van boven tot onder open.

Wanneer het gedicht uit is, zijn de whiskydragers aan de beurt. Ze openen hun flessen en schenken voor iedereen een glas whisky in. De gastheer brengt een toost uit op de haggis en dan is het smullen geblazen!

Het diner wordt afgesloten met kaas, havermout­crackers en koffie en dan worden er nog tot diep in de nacht liederen gezongen van de jarige dode dichter. Het laatste lied dat gezongen wordt, is zijn beroemde ‘Auld Lang Syne’.


Ode aan de haggis

O Schotse trots, warm aanbevolen

vorst onder de worsten,

hoe vol en rond is uw gelaat,

hoe blozend zijn uw borsten.

Uw achterwerk een heuvel die

geen landsman zal versmaden.

Uw parelende zweet

het fijnste vocht om in te baden.

Wie zet niet graag het mes in u

en rijt u ermee open?

Wie ziet niet graag uw lauwe

ingewand naar buiten lopen?

Wie zou niet graag het duivelse

genoegen willen smaken

om hap na hap van uw gevulde

pens voldaan te raken?

Geen fijne Franse fricassee,

geen tripes kan aan u tippen.

Reeds staat de eters van paté

het water aan de lippen.

Zij zijn tot ondergang gedoemd,

toe, laat mij hen bewenen.

Zo mager als een graat zijn zij

en wankel op de benen.

Maar dan de Schot: die eet zich sterk

aan rijk gevulde darmen.

De aarde beeft als hij passeert,

als bielzen zijn zijn armen!

Voor hem geen waterige waar.

Hij weet wat ware trek is.

Hem loopt het water in de mond

bij u alleen, o haggis!




Verhaal:

Schotse humor

In sommige toeristische folders over de Schotse Hooglanden worden argeloze berg­wandelaars gewaar­schuwd voor de Podus Non Symmetricus. Dit dier – door de Schotten zelf Highland Haggis genoemd – komt alleen voor in de Schotse Hooglanden en valt op door zijn asym­metrische bouw: het ene paar poten is korter dan het andere. Welk paar poten korter is, het linker of het rechter, is genetisch bepaald. Dankzij deze aanpassing weet het dier zich goed te handhaven in het ruige, Schotse berglandschap. Een Haggis met kortere linkerpoten beklimt een berg van nature linksom, terwijl een Haggis waarvan de rechterpoten korter zijn, kiest voor beklimming rechtsom. Voor de afdaling geldt het omgekeerde.

De Highland Haggis loopt vanaf de geboorte een vaste route rond een vaste berg. Haggissen die worden verstoten door de groep, overleven dit meestal niet. De positie van zijn poten maakt het een links­omlopende Haggis nu eenmaal onmogelijk rechtsomkeert te maken en andersom. Zodra ze zich hebben omgedraaid, verliezen ze hun evenwicht en rollen de berg af, meestal met dodelijke afloop.

De Highland Haggis gedijt het best in gebieden met minimaal 350 regendagen per jaar en komt dan ook alleen voor in de Hooglanden van Schotland. Het dier staat op de lijst van bedreigde diersoorten van het Wereld Natuur Fonds.
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Hoi allemaal!

We zijn nu drie weken op de camping die we misschien gaan kopen. Mijn ouders bedoel ik dan dus. Het is hier heel leuk, lekker weer, mooie natuur en zo. Toch kan ik me niet voorstellen dat ik hier over een half jaar misschien woon. Het dorp waar de camping bij hoort, ligt zeven kilometer verderop en het is er stil en saai. Er is wel een school. Daar komen alle kinderen uit de buurt met de bus naartoe. Ik hoop dat er dan wat meer te beleven is. Het lijkt me heel moeilijk om Frans te leren. Mijn ouders zeggen steeds dat het wel mee zal vallen, maar ze kunnen er zelf ook nog niks van. Laatst gingen we uit eten in een stadje verderop en toen bestelde mijn vader iets waarvan hij niet wist wat het was. Het heette tripes (je zegt triep) en het bleken dus gebakken ingewanden van koeien te zijn. Als je je mes erin stak, kwam de stank je tegemoet. Ik kreeg er geen hap van door mijn keel, maar mijn vader zei dat het heerlijk was en mijn moeder deed ook heel erg haar best om het te lusten. Volgens mij vond ze het heel vies, maar ik denk dat zij denkt dat je – als je van plan bent in Frankrijk te gaan wonen – wel pens móét lusten.

Ik mis jullie!!!!!

xxx­x Lise

4

Ik kan je wel opvreten!

Over het eten van mensenvlees

Kannibalisme

Bij het woord kannibalisme denken wij aan het eten van mensen. Aan stripverhalen met plaatjes van missionarissen in grote kookpotten waar Afrikanen met botjes door hun neuzen omheen dansen.

Maar het woord kannibalisme betekent: het doden en opeten van je soortgenoten. Als je een mens bent, zijn die soortgenoten inderdaad andere mensen. Maar als je een spin bent die na het paren haar eigen mannetje opeet, ben je evengoed een kannibaal.

Broodje aap

Over kannibalisme doen veel broodjeaap­verhalen de ronde. Verhalen die spannend zijn om te horen, maar lang niet allemaal waargebeurd. Vaak zijn het verhalen van vroeger, die niet meer te controleren zijn.

Een Engelse onderzoeker schreef anderhalve eeuw geleden al dat Europese ontdekkings­reizigers die thuiskwamen met verhalen over menseneters zich vergist hadden. Wat ze zagen waren geen menseneters, maar mensen die apen aten. En apen lijken nu eenmaal nogal op mensen.

Broodjeaap­verhalen zijn verzonnen verhalen die zo verteld worden dat het net lijkt of ze echt waar zijn. Je leest het verhaal, je denkt: dat kan niet waar zijn. En toch blijf je twijfelen.


Verhaal:

Zwarte weduwe

Een van de twee onderstaande verhalen over een spin die zwarte weduwe heet, is een broodjeaap­verhaal. Maar welk?

1. De zwarte weduwe is een giftige spin, die werd ontdekt in 1889, in het noorden van de Verenigde Staten. De spin zat tussen de vloerbalken in het huis van een zwarte vrouw, die tot drie keer toe op onverklaar­bare wijze haar echtgenoot verloor. De mannen leken te zijn overleden na een insectenbeet, maar de driedubbele weduwe werd ervan beschuldigd hen te hebben vermoord en kwam in de gevangenis terecht. Haar huis werd leeggehaald en zo ontdekte men de spin, die uiterst giftig bleek te zijn. De weduwe kwam vrij en de spin werd naar haar genoemd. Een schrale troost voor een onterechte beschuldiging en het verlies van drie echtgenoten!

2. Is seks het einde? Voor de mannetjes van de Australische zwarte weduwe meestal wel. Terwijl ze ‘het’ doen, peuzelt het vrouwtje haar minnaar maar al te graag op. Niet omdat meneer zo lekker smaakt, maar omdat het goed is voor het nageslacht. De kleine spinnetjes komen sterk en gezond ter wereld, dankzij de voedzame maaltijd van hun moeder op het moment dat ze verwekt werden. De zwarte weduwe dankt haar naam dus aan het feit dat ze haar eigen mannetje doodbijt en opeet.



Semi-kannibalisme

Overal waar apen zijn, worden ze door mensen gegeten. Dat ontdekte een Duitse onderzoeker al in de negentiende eeuw. Hij reisde door Zuid-Amerika en schreef in dertig dikke verslagen op wat hij allemaal meemaakte. In een van die verslagen is te lezen hoe Zuid-Amerikaanse indianen een aap klaarmaken. Ze bouwen een hardhouten rooster van ongeveer dertig centimeter hoog. Op dat rooster zetten ze de gevilde aap, in zittende houding. Soms met het hoofd rustend op de armen, soms met de armen op de rug gebonden. Het vuur wordt aangestoken en de aap wordt geroosterd en gerookt. De Duitse onderzoeker noemt het vlees droog en mager. Uit zijn beschrijving wordt duidelijk dat hij er geen liefhebber van is en dat hij – net als andere Europeanen – maar moeilijk kan wennen aan het eten van apen. Zelf denkt hij dat dat komt doordat de zittende aap op het rooster te veel lijkt op een menselijke gestalte. Hij vertelt dat veel Europeanen die in Zuid-Amerika onderzoek doen en dus wel aap moeten eten om in leven te blijven, eerst de armen en benen van de aap eraf halen. Gewoon omdat de aap dan niet meer zo lijkt op een mens.

Een andere Duitse onderzoeker uit dezelfde tijd schrijft dat hij alleen aap eet als hij echt uitgehongerd is. En dan nog het liefst alleen heel kleine aapjes, omdat die er minder menselijk uitzien. Volgens deze onderzoeker is apenvlees wit, sappig en aangenaam. Best lekker dus kennelijk.

Omdat apen zo op mensen lijken, wordt het eten van apen wel semi­kannibalisme genoemd: iets wat wel op kannibalisme lijkt, maar niet helemaal hetzelfde is.


Kannibaal

In Amerongen woont een kannibaal.

Hij draagt een zwarte broek en zwarte schoenen,

een donkerbruine jas, een rode sjaal

en soms een groene muts met twee pompoenen.

Hij leeft van wat hij tegenkomt op straat.

Een baby in een wagentje, een peuter,

een jongetje dat naar de bakker gaat,

een oppas met aan elke hand een kleuter.

Hij neemt ze mee naar huis en maakt ze klaar

met zout en peper. Nee, dit is geen grapje.

Het jongetje is in een uurtje gaar,

de oppas vraagt iets langer, dat snap je.

Dus als je ooit in Amerongen bent,

pas dan ontzettend op voor kannibalen.

Ze eten mensenvlees, dat is bekend.

Met huid en haar en zonder te betalen.

Vooral die Amerongse kannibaal.

PS Dit was een broodjeaap­verhaal



Vegetariërs die zin hebben in een broodje aap, kunnen terecht in Honan, ten zuiden van Peking. Daar zijn ‘apenkoppen’ een speciaal soort paddenstoelen, waarvan een heerlijk gerecht wordt klaargemaakt. Met een beetje fantasie lijken de paddenstoelen inderdaad wel wat op een klein, harig apenhoofd. De soort die in Nederland voorkomt, heet pruikzwam. Hij groeit op oude beukenbomen en is heel zeldzaam.


Weetje:

Ik heb aan jou een broertje dood

Kannibalisme komt veel voor in de natuur. Soms eten dieren hun eigen soortgenoten op omdat er te weinig ander voedsel voorhanden is. Dat is op twee manieren slim: je hebt je buik weer even vol én er zijn minder soortgenoten over om het voedsel dat er is, mee te delen. Degene die het slachtoffer worden van kannibalisme, zijn altijd de zwakkere dieren.

Ook als dieren een te klein leefgebied met te veel soortgenoten moeten delen – te veel muizen in een bak, te veel varkens in een hok of te veel vissen in een kom – kan het gebeuren dat ze elkaar opeten. Ook dan zijn het de grotere, sterkere dieren, die de zwakkelingen verorberen.

Soms offeren ouders zelfs hun eigen kinderen op. Uilen bijvoorbeeld leggen in een paar dagen tijd vier eieren. Als het uilenpaar te weinig voedsel kan vinden om het gezin in leven te houden, wordt het jongste broertje of zusje doodgemaakt en opgevoerd aan de drie andere kuikens. Ook bij vissen komt het voor dat een deel van de jongen opgegeten wordt, om ervoor te zorgen dat er voor de rest van de familie genoeg te eten is. Bij in het wild levende zoogdieren is alleen van leeuwen en vossen bekend dat ze soms een van hun jongen opeten.



Opgegeten dominee

Toch zijn niet alle verhalen die over kannibalisme de ronde doen broodjeaap­verhalen.

Nog niet zo lang geleden – om precies te zijn op 13 november 2003 – boden de bewoners van het dorp Navosa op Fiji officieel hun excuses aan voor het opeten van de Engelse dominee Baker in 1867. De minister-president van Fiji draaide er niet omheen in zijn toespraak: het opeten van de dominee was kannibalisme geweest en had niet mogen gebeuren.

Hoe had het dan toch zover kunnen komen? Volgens een boek dat in 1915 verscheen en dat de laatste levensdagen van de dominee beschreef, had de dominee een haarspeld uit het haar van een hoofdman getrokken. Waarom hij dat deed vertelt het verhaal niet, maar al snel werd duidelijk dat hij het beter niet had kunnen doen. Het hoofd van een leider was heilig en mocht door niemand aangeraakt worden. En al helemaal niet door een heidense dominee. Wat de dominee deed, werd beschouwd als een daad van vijandelijk­heid. Als een soort oorlogs­verklaring. En wie de strijd verloor, liep de kans te worden opgegeten.

· · ·

Door het boek waarin het verhaal over de opgegeten dominee uitgebreid werd verteld, ontstond het beeld dat alle inwoners van Fiji barbaarse kannibalen waren. Bijna anderhalve eeuw na de gebeurtenis besloot de regering dat daar verandering in moest komen. Ze nodigden de familie van de opgegeten dominee uit om naar Fiji te komen voor een officiële plechtigheid waarin de inwoners van Fiji hun excuses zouden aanbieden voor het gedrag van hun voorouders. De familie kwam, aanvaardde de veront­schuldigingen en werd overladen met traditionele geschenken.

Het enige wat nu nog herinnert aan het kannibalis­tische verleden van de inwoners van Navosa is een van de laarzen van dominee Baker. Men zegt dat die nog steeds te bewonderen is in het Nationale Museum van Fiji.


Grappig:

Arm

Een mannelijke en een vrouwelijke kannibaal wandelen samen door het oerwoud. Ze komen bij een gammele hangbrug over een wild­stromende rivier. De mannelijke kannibaal blijft staan en zegt als een echte heer: “Mag ik u mijn arm aanbieden?” Waarop de dame beleefd baar hoofd schudt en zegt: “Nee, dank u, ik heb net ontbeten.”



Ik lust je rauw!

Er is veel over kannibalisme gezegd en geschreven. Van een heleboel dingen weten we niet zeker of ze kloppen. Maar dat er mensen zijn geweest die andere mensen opaten, staat vast.

Is mensenvlees dan zo lekker? Misschien wel, maar daar gaat het niet om. Kannibalisme heeft niets met lekker smikkelen te maken.

Om een beetje te kunnen begrijpen waarom mensen elkaar dan wel opaten, is het belangrijk je in hun cultuur te verdiepen. Wie waren die mensen? Hoe leefden ze? Waar geloofden ze in? Waar waren ze bang voor?

Onderzoekers die zich met kannibalisme bezighielden, ontdekten dat er twee soorten kannibalisme zijn: endo­kannibalisme en exo­kannibalisme. Endo betekent ‘van binnen’. Endo­kannibalisme wil dan ook zeggen: het opeten van mensen van de eigen stam of groep. Exo betekent ‘van buiten’, dus met exo­kannibalisme bedoelen we het opeten van mensen van buiten de eigen stam of groep.

· · ·

In Polynesië, het gebied in de Stille Oceaan waar ook Fiji ligt, kwam kannibalisme vooral voor in tijden van oorlog. Als je de strijd had gewonnen, onderstreepte je je overwinning met het opeten van lichaamsdelen van de slachtoffers. Omdat het hoofd iemands belangrijkste lichaamsdeel was, werden overwonnen vijanden vaak onthoofd. Soms werden de buitgemaakte hoofden opgegeten, nog vaker werden ze gemummifi­ceerd en als trofeeën tentoon­gesteld aan de rand van het dorp.

Een macabere gedachte, vinden wij. Barbaars en primitief. Zoiets zouden wij beschaafde westerlingen nooit doen! Maar met de uitdrukkingen ‘ik kon zijn bloed wel drinken’ en ‘kom maar op, ik lust je rauw!’ en ‘we gaan de vijand in de pan hakken’ verraden we ons. We doen het misschien niet letterlijk, maar onze gedachten zijn – als het om onze vijanden gaat – even macaber.


Weetje:

Pas op je woorden

In Polynesië is iemands lichaam of delen daarvan in verband brengen met eten hetzelfde als iemand uit de grond van je hart vervloeken. ‘Ik kan je wel opvreten’ is dus het ergste wat je in Polynesië tegen iemand kan zeggen. Een Polynesische moeder zul je dan ook nooit tegen haar kinderen horen zeggen dat ze haar de oren van het hoofd eten of dat ze hun vervelende broertje maar even in zijn eigen sop moeten laten gaarkoken.



Het opeten van mensen uit de eigen stam of groep is moeilijker te begrijpen. Maar er zijn culturen waarin mensen geloven dat iemands geest in een bepaald orgaan of lichaamsdeel woont. Als je dat weet, is het toch minder vreemd om te horen dat familieleden dat lichaamsdeel na iemands dood opeten. Misschien dat de geest van een overledene op die manier verder kan leven in het lichaam van iemand anders.

Wie gelooft nu zoiets, zul je zeggen. Mensen in Polynesië misschien, lang geleden. Wij hier in het Westen weten wel beter. Maar als je wel eens naar een rooms-katholieke kerkdienst bent geweest, heb je misschien gehoord wat de priester zegt als hij brood en wijn uitdeelt. Bij het breken van het brood zegt hij: “Dit is het lichaam van Christus.” En bij het drinken van de wijn: “Dit is het bloed van Christus.”


Terwijl ze aten, nam hij een brood, sprak het zegengebed uit, brak het brood, deelde het uit en zei: “Neem hiervan, dit is mijn lichaam.” En hij nam een beker, sprak het dankgebed uit en gaf hun de beker, en allen dronken eruit. Hij zei tegen hen: “Dit is mijn bloed, het bloed van het verbond, dat voor velen vergoten wordt, ik verzeker jullie: ik zal niet meer van de vrucht van de wijnstok drinken tot de dag komt dat ik er opnieuw van zal drinken in het koninkrijk van God.”

–   MARCUS 14 VERS 22-25



Volgens de rooms-katholieke geloofsleer veranderen brood en wijn op het moment dat de priester er zijn zegen over uitspreekt in het lichaam en het bloed van Christus. Niet op zo’n manier dat je dat aan het brood en de wijn kunt zien: die zien er nog hetzelfde uit als voor de zegen. Maar hoe dan wel? Dat is moeilijk uit te leggen. Het rooms-katholieke kerkbestuur heeft er eeuwen over gediscussieerd en nog steeds is niet iedereen het erover eens. Tegenwoordig geloven de meeste rooms-katholieken dat het om een symbolische verandering gaat: met het eten van het brood en het drinken van de wijn, neem je iets van het wezen van Jezus Christus tot je. Jezus’ lichaam – dat wat hij deed – wordt een stukje van jouw lichaam en Jezus’ geest – dat wat hij uitdroeg – een stukje van jouw geest.

Je kunt het geloven of niet, maar het idee van het opeten van het lichaam van iemand anders is ons dus niet vreemd, hier in het beschaafde Westen.

www.waarbenjij.nu

Dag allemaal!

Even een kort berichtje uit het zonnige Mexico. Want zonnig is het hier, al is het 3 november. Het is erg raar om hier te zijn, in het land waar ik eigenlijk vandaan kom. Toch voel ik me meer Nederlander dan Mexicaan als ik hier rondloop. Logisch natuurlijk, ik was nog niet eens een jaar toen ik werd geadopteerd. Mijn echte moeder leeft niet meer en waar mijn echte vader is, weet niemand. Maar mijn oma (de moeder van mijn moeder) en mijn tante (de zus van mijn moeder) moesten heel erg huilen toen ze me zagen en hebben me daarna bijna dood­geknuffeld. Over dood gesproken: gisteren was het hier Fiësta de los muertos. Dat betekent het feest van de doden. We gingen met z’n allen naar het kerkhof om te zingen, te dansen en muziek te maken bij het graf van mijn moeder en mijn opa. Het was inderdaad echt feestelijk! Toen we thuiskwamen was er heel veel lekker eten. Mijn Mexicaanse oma had een soort altaartje in de kamer gezet met foto’s en allerlei spulletjes van haar man (mijn opa dus) en haar dochter (mijn echte moeder dus), die allebei dood zijn. Ze gingen verhalen vertellen over vroeger, maar daar snapte ik niks van, want dat ging natuurlijk in het Spaans. Voor de kinderen waren er schedeltjes van suiker en chocola. Ze zagen er heel echt uit, maar niemand vond ze eng. Met Fiësta de los muertos kun je ze overal kopen en als je wilt kun je er je naam of de naam van je gestorven familielid in laten zetten. In mijn schedeltje stond de naam van mijn Mexicaanse moeder: Chalina.

Ze gaan hier heel anders om met de dood. Minder plechtig. De dood is hier veel ‘normaler’ dan bij ons. Ik vond het heel bijzonder om mee te maken, maar ook vreemd. Toen ik een hap van zo’n schedeltje nam, voelde ik me toch een beetje een kannibaal.

Adios, Ignacio

Vliegramp in de andes

Over doden en overleven

Op donderdag 12 oktober 1972 vertrekt een vliegtuig met veertig rugbyspelers en vijf bemannings­leden uit Uruguay met eind­bestemming Santiago in Chili. Het is slecht weer en het vliegtuig moet door een bergpas om de hoge pieken van het Andes­gebergte heen vliegen. Er hangen wolken in de pas en de piloten kunnen niets zien. Ze weten wel hoe lang het vliegtuig er normaal gesproken over doet om door de pas te vliegen. Als ze denken dat ze aan het einde van de pas zijn, maken ze een bocht en zetten de landing in. Maar door sterke tegenwind doet het vliegtuig er langer over dan anders. Ze zijn nog niet aan het einde van de pas. Het vliegtuig vliegt af op een bergpiek van 4200 meter hoog, raakt twee keer de rots en stort neer.

Twaalf van de vijfenveertig inzittenden zijn op slag dood, vijf anderen sterven korte tijd later aan hun verwondingen. De achtentwintig mensen die nog leven, zijn niet gekleed op de kou. Ze worden verblind door de sneeuw en er is bijna niets te eten. Bovendien zijn veel mensen gewond.

· · ·

Een van de overlevenden heeft in het vliegtuigwrak een transistor­radio gevonden. Op de radio horen ze dat er reddingsteams uit drie verschillende landen naar hen op zoek zijn. Dat geeft hoop. Nog even volhouden, denken ze, dan worden we gered. Maar ze hebben het mis. Het vliegtuig is wit. Even wit als de sneeuw waarin het is neergestort. Vanuit de lucht is het nauwelijks te zien. Ze wachten en wachten, maar er komt geen hulp.

· · ·

Een van de overlevenden – Fito heet hij – bedenkt een manier om sneeuw te smelten. Hij legt de sneeuw op een stuk metaal dat warm is van de zon, en laat het water in een fles lopen. Eten is een groter probleem. Het vliegtuigwrak ligt zo hoog in de bergen dat er geen planten en dieren leven. Er zijn alleen een paar chocolade­repen en wat andere snoeperijen.


Verhaal:

Overlevende nando:

Op zo’n grote hoogte heeft het lichaam enorm veel calorieën nodig. We stierven van de honger, zonder de hoop om eten te vinden. Keer op keer speurden we het vliegtuig af naar kruimels. We probeerden stukjes leer die we van tassen afsneden, hoewel we wisten dat de chemicaliën waarmee ze behandeld waren, ons meer kwaad dan goed zouden doen. We scheurden de kussens van de stoelen open in de hoop stro te vinden, maar we vonden alleen oneetbaar meubelschuim.



Een moeilijke beslissing

Inmiddels is er nog een van de gewonden doodgegaan. Er zijn zevenen­twintig mensen over. De overleden slachtoffers liggen een eindje van het vliegtuigwrak in de sneeuw. Hun lichamen zijn bevroren. ’s Nachts daalt de temperatuur tot min 30 graden. Acht dagen na de ramp doet passagier Roberto een voorstel waar hij lang over heeft nagedacht. “Zonder voedsel zijn we binnen een paar dagen allemaal dood,” zegt hij. “We moeten iets eten. En het enige eetbare wat hier te vinden is, is het vlees van de mensen die dood zijn.”

De andere overlevenden weten dat Roberto gelijk heeft, maar het duurt lang voor hij iedereen ervan weet te overtuigen dat het eten van mensenvlees in dit geval de enige oplossing is.

Roberto studeert medicijnen. Hij kent het menselijk lichaam en is gewend erin te snijden. Met stukken metaal van het vliegtuigwrak als mes snijdt hij kleine stukjes vlees van de lichamen van de slachtoffers. Aan degenen die het heel moeilijk vinden om van het vlees te eten, stelt hij voor de stukjes vlees te verpakken in sneeuw en ze heel door te slikken. Zo hoeven ze er niets van te proeven.

“Ik gruwde zelf ook van het idee,” schrijft hij later in zijn boek over de gebeurte­nissen. “Maar het was een strijd tegen de natuur, we konden niet anders dan ons aanpassen aan de omstandig­heden.”

· · ·

Op de elfde dag na het ongeluk horen de overlevenden op de radio dat de reddingsteams het zoeken hebben opgegeven. Het wordt doodstil. Sommige mensen beginnen te huilen. Tot iemand roept: “Dat is goed nieuws!”

De anderen kijken hem verbijsterd aan. “Wat nou goed nieuws! Waarom?”

“Omdat het betekent dat we onszelf gaan redden,” is het antwoord. “Op eigen kracht.”

“Dit moedige antwoord zorgde ervoor dat we niet bij de pakken neer gingen zitten,” vertelde een van de overlevenden later.

· · ·

Zes­tien dagen na de ramp bedekt een lawine het vliegtuigwrak waarin de overlevenden slapen met een dikke laag sneeuw en sterven nog eens acht mensen.

De mensen die nog in leven zijn, geven de moed niet op. Als de bewoonde wereld niet meer naar hen op zoek is, moeten ze zelf op zoek naar de bewoonde wereld. Ze bereiden een expeditie voor. Ze maken een slee van stukken vliegtuigwrak en een slaapzak van isolatie­materiaal uit de staart van het vliegtuig.

Op expeditie

Het voorbereiden van de tocht door het onherberg­zame landschap kost veel tijd. Uiteindelijk klimmen drie mannen, onder wie Roberto, in westelijke richting de berg op. Het lopen gaat moeizaam. De mannen zijn verzwakt en uitgemergeld en op 3600 meter hoogte is de lucht zo ijl, dat elke stap moeite kost. De driepersoons­slaapzak beschermt hen ’s nachts tegen de kou. Op de derde dag bereiken ze de top van de berg, maar tot hun grote teleurstelling zien ze alleen maar bergen. Ze hebben niet genoeg eten bij zich om met z’n drieën verder te gaan. Een van de drie gaat terug naar het wrak. Hij gebruikt de slee en is er binnen een uur. De andere twee hebben nog drie dagen nodig om de sneeuwgrens te bereiken. Diep beneden hen zien ze een landschap met rivieren, bossen en vee. Na nog eens drie dagen zijn ze beneden en zien een man op een paard. Ze kunnen de rivier niet over, maar weten de man duidelijk te maken dat hij hulp moet gaan halen.

Op 22 december horen de overlevenden bij het wrak dat de twee mannen de bewoonde wereld hebben bereikt en dat er hulp onderweg is. Op 23 december – tweeën­zeventig dagen na de ramp – worden ze gered.

Pers­conferentie

Uiteindelijk blijken zestien mensen de vliegramp te hebben overleefd.

Natuurlijk wil iedereen weten wat ze gegeten hebben om in leven te blijven. “Kaas,” zeggen ze eerst. Ze willen niet dat in de krant komt te staan dat ze mensenvlees hebben gegeten, nog voordat ze goed en wel zijn hersteld en er thuis met hun familie over hebben kunnen praten. Maar de kranten vermoeden iets en bedenken hun eigen verhalen. Daarbij nemen ze het niet allemaal even nauw met de waarheid. Als het maar spannend is om te lezen.

Vijf dagen na hun redding geven de overlevenden daarom een officiële pers­conferentie, waarin ze antwoord geven op alle vragen die er zijn. Ook op vragen over wat ze gegeten hebben, die tweeën­zeventig dagen in de sneeuw rond het wrak.

· · ·

De leden van het rugbyteam waren allemaal rooms-katholiek. Sommigen van hen brengen wat ze gedaan hebben in verband met wat er gebeurt tijden de Heilige Mis: het eten van brood dat symbool staat voor het lichaam van Christus, die tweeduizend jaar eerder zijn leven gaf om het leven van anderen te redden.

Ze proberen uit te leggen hoe moeilijk het was om te besluiten het vlees van hun gestorven vrienden te eten. Ze vertellen over hoe ze getwijfeld hebben. Mag dit wel? Kan dit wel? Durf ik dit wel? Wil ik dit wel? Tot ze beseften dat het de enige manier was om in leven te blijven. Ze vertellen ook hoe dankbaar ze diezelfde vrienden zijn. Zonder hen zouden ze immers zelf ook dood zijn geweest.

5

Wat kruipt daar over mijn tong?

Over het eten van spinnen en insecten

Nog nooit een insect gegeten? Dat dacht je maar! In fabrieken waar groenten worden verwerkt, gaan talloze insecten mee de pot, het blik of de diepvrieszak in. Soms zitten er wel 60 bevroren bladluizen in een zak diepvries­broccoli. 60 per zak mag, zegt de inspectie. Zolang het er niet meer zijn is er dus niets aan de hand.


Grappig:

Met ketchup

Tobias lust alles, als er maar ketchup overheen zit. Als hij een keer bij opa eet, vraagt hij dan ook meteen om de ketchup.

“Weet jij hoeveel fruitvlieg­larven er in een fles ketchup zitten?” vraagt opa als Tobias klaar is met de fles.

“Fruitvlieglarven? Bah!” roept Tobias uit en schuift zijn bord van zich af.

“Gewoon dooreten, joh,” lacht opa. “Met ketchup zijn ze best lekker.”



Ook in andere groente- en fruit­producten zitten insecten. Een ons rozijnen bevat gemiddeld 34 gedroogde fruitvliegjes, een blikje paddenstoelen 74 mijten en een fles tomaten­ketchup 6 fruitvlieg­larven.

Ook vegetariërs eten dus wel eens vlees. Want hoe klein ook, luizen, larven en vliegen zijn vlees. Zelfs veganisten – vegetariërs die ook geen dierlijke producten als eieren, melk en honing eten – doen er ongemerkt en ongewild aan mee.

Eten en gegeten worden

Dat sprinkhanen in veel Afrikaanse landen een ware plaag kunnen zijn, weten we. Maar ook in China, Mongolië en de Verenigde Staten vreten enorme zwermen sprinkhanen soms in een paar dagen tijd alle akkers leeg.

Een sprinkhanen­plaag kan jaren duren en het bestrijden ervan is niet eenvoudig. Sprinkhanen zijn klein, snel en met verschrikke­lijk veel. Als er een flinke zwerm overvliegt, lijkt het soms wel of er een zons­verduistering plaatsvindt.

Er bestaan wel giftige middelen om sprinkhanen mee te bestrijden. Een groot nadeel van het gebruik daarvan is dat door dit gif ook de natuurlijke vijanden van de sprinkhanen – vogels bijvoorbeeld – doodgaan. Dat is niet alleen heel vervelend voor die vogels, maar ook voor de boeren. Die krijgen immers bij het bestrijden van de sprinkhanen geen hulp meer van moeder natuur.

Bovendien is het moeilijk te voorspellen waar een zwerm sprinkhanen neer zal strijken. De zwerm verplaatst zich met een snelheid van soms wel 100 kilometer per dag en vaak komen de boeren die ze willen bestrijden te laat.

· · ·

If you can’t beat them, eat them zegt een Engels spreekwoord. Als je ze niet kunt verslaan, eet ze dan op. Als het om sprinkhanen gaat, is dat helemaal geen gek idee. Er zijn er genoeg, ze zijn heel voedzaam en gebakken, gefrituurd of geroosterd smaken ze bepaald niet slecht. In landen die te kampen hebben met sprinkhanen­plagen, worden dan ook volop sprinkhanen gegeten. Voor de oogst op de akkers is het dan meestal al te laat. Sprinkhanen zijn immers pas te pakken als ze zijn neergestreken. Vooral ’s nachts laten sprinkhanen zich gemakkelijk vangen. Als de temperatuur daalt, kunnen ze namelijk niet meer vliegen. De gevangen sprinkhanen worden in kokend water gegooid. Ze worden dan rozerood, net als garnalen. Na het koken worden ze in de zon te drogen gelegd en ingewreven met zout, peper en citroen.

Van grote sprinkhanen kun je kop, vleugels en poten beter uittrekken voor je ze eet. Kleinere sprinkhanen kun je helemaal opeten.

· · ·

Sprinkhanen en mieren zijn wereldwijd de meest gegeten insecten. In sommige Arabische landen wordt zelfs meel gemaakt van sprinkhanen. Van dat meel wordt dan weer brood gebakken.


Weetje:

Insecten eten in Europa?

Consumptie van insecten­soorten in de wereld:



	Continent
	Aantal soorten insecten gegeten
	% van het totaal
	Aantal landen



	Afrika
	524
	37,7
	34



	Amerika
	507
	36,4
	21



	Azië
	247
	17,8
	17



	Australië
	86
	6,2
	14



	Europa
	27
	1,9
	12



	Wereld
	1391
	100
	98




Bron: Insects, A Sustainable Source of Food, Instituto de Biologia, UNAM, Mexico (1997)

Er zijn ongeveer 1400 soorten eetbare insecten. In Afrika komen er heel veel voor, in Amerika en Azië ook. In Australië zijn het er wat minder en in Europa nog minder. Het is dus niet zo vreemd dat er in Afrika, Amerika en Azië meer insecten worden gegeten dan bij ons in Nederland. Maar ze zijn er wel. Wie een bordje Hollandse meelwormen wil proberen, hoeft ze niet eens zelf te vangen. Je gaat gewoon naar de hengelsport­winkel en koopt een onsje.

Wist je trouwens dat ook insecten winden laten? Een kakkerlak laat elke 15 minuten een wind. Alle insecten van de wereld bij elkaar zijn verantwoor­delijk voor 20% van de totale uitstoot van methaangas. Dat is een van de gassen die zorgen voor het broeikaseffect en dus voor de opwarming van de aarde. Wil je iets doen tegen de klimaat­verandering? Stop dan met vlees eten uit de bio-industrie en wordt entomofagist: insecteneter.



Miereneters

In Thailand kun je rijst met mieren eten. De mieren geven de rijst een bijzondere, zurige smaak. Heel lekker, vinden ze daar. En nog gezond bovendien.

Kinderen houden meestal meer van zoet dan van zuur. Thaise kinderen hebben daarom iets heel slims bedacht. Ze hangen puntzakjes met een beetje suiker in bomen en wachten tot er mieren op afkomen. Als er genoeg mieren in een zakje zitten, nemen ze het mee naar huis, knippen het puntje eraf en schudden het leeg boven het pannetje rijst dat op het gas staat te pruttelen. Doordat de mieren zich volgegeten hebben met suiker, smaken ze zoet in plaats van zuur. Veel lekkerder, vinden de kinderen.

· · ·

Niet alleen volwassen mieren worden gegeten. Ook mierenpoppen schijnen erg smakelijk te zijn. ‘Yam’ is een traditioneel Thais streekgerecht: een pittige salade met chili en de eieren van de rode mier.

· · ·

In Mexico heb je kans gebakken en gekruide mierenlarven in je taco aan te treffen en Australiërs op survival bijten levende mieren het achterlijf af, omdat dat goed is tegen de dorst.

· · ·

Mieren worden ook veel gegeten als tussendoortje. Zoals jij in de bioscoop een beker popcorn oppeuzelt, zo eten kinderen in Zuid-Amerika tijdens de film een portie geroosterde parasolmieren. Net als met popcorn kunnen ze kiezen uit zoet en zout. Voor de echte fijnproever zijn er zelfs mieren met chocola te koop.


Recept:

Indiase chindi-chutney


	kommetje rode mieren

	palmbladeren

	zout

	chilipepers



Verpak de rode mieren in de palmbladeren en leg ze enkele minuten in de hete as van een vuur. Verzamel de mieren in een kom en maal ze tot een pasta. Voeg zout en gemalen chili toe. Goed roeren en tot een bal kneden. Het mengsel 10 minuten laten bakken in het vuur.

Lekker bij een curry of als hartig tussendoortje.

Tip: vang de mieren door ze met iets zoets in een jampotje te lokken. Doe het deksel erop en zet de pot even in de koelkast. De mieren worden sloom en lopen niet meer weg als je ze in de palmbladeren stopt.



Knapperige hapjes

Ook kakkerlakken zijn goed eetbaar. Je vangt ze en maakt ze dood door ze even in de vriezer te leggen.

Kleine kakkerlakken kun je helemaal opeten. Leg ze voor je ze roostert een paar uur in witte wijn of citroensap. Het zurige waslaagje dat hen beschermt, lost dan op, waardoor ze lekkerder gaan smaken.

Van grotere exemplaren kun je beter kop, poten en schilden verwijderen. Als je dat hebt gedaan, maak je een sneetje in hun rug, zodat het vlees tevoorschijn komt. Leg de kakkerlakken een paar minuten onder de grill en smullen maar!

· · ·

Wie van kreeft of krab houdt, zou ook eens een portie watertor moeten proberen. Kenners zeggen dat het eten van watertorren net zo voelt als het eten van kreeft of krab.

Als je vleugels, poten en kop hebt uitgetrokken, breek je de harde buitenkant open en zuig je het zachte binnenste eruit.

Tip: watertorren smaken extra lekker als je ze van tevoren even marineert in een sausje van gember en soja.


Weetje:

Muggen

In een gesloten mond vliegen geen muggen binnen. Misschien ken je dit Marokkaanse spreekwoord. Maar hou je je er ook aan? Fiets jij echt altijd met je mond dicht? Waarschijn­lijk niet. Je lacht, je praat, je hijgt, je geeuwt. En dan kan er dus wel eens een vlieg of een mug naar binnen glippen. Grote vliegen voel je en spuug je uit. Maar donder­vliegjes of minimuggen glijden ongemerkt naar binnen. Op die manier krijg je in je hele leven honderden insecten binnen.



Maden

Maden zijn de opruimers en de schoonmakers van de natuur. Een konijn dat in het bos is doodgegaan, wordt binnen een paar weken tot op het bot opgegeten door de maden. Menselijke graven worden soms al na tien jaar geschud. De maden hebben hun werk gedaan en het skelet dat over is, wordt opgegraven. De botten worden in een zak gedaan en bijgezet in een verzamelgraf, om plaats te maken voor een volgende overledene.

Laat maar eens een stukje leverworst of een rauw biefstukje een dagje buiten in de zon liggen. Wat gebeurt er? Er komen vliegen op af. Ze eten ervan en laten er hun eitjes op achter. De eitjes komen uit en voor je het weet krioelt het op het stukje vlees van de maden. Binnen een paar dagen is er van je vlees niets meer over. Jammer van dat biefstukje, maar geen nood: maden zelf zijn ook heel lekker en voedzaam!


Weetje:

Wereldrecord insecten eten

Aan de Universiteit van Wageningen is in 2006 het wereldrecord insecten eten gevestigd. In totaal kwamen 1747 mensen een hapje mee-eten. Zij verorberden meelwormen die waren gebakken met knoflook, peper en zout, aldus hoogleraar entomologie Marcel Dicke van de organisatie.

De geslaagde recordpoging voor het Guinness Book of Records had plaats tijdens het festival City of Insects in Wageningen. Het festival heeft als doel de mens meer te leren over insecten en hun waarde voor de mensheid. De bezoekers aan het festival kregen allemaal een bakje met meelwormen. Op aangeven van de organisatie deden zij zich vervolgens massaal te goed aan de gebakken beestjes, die nergens compleet uit de smaak leken te vallen. Zelfs kinderen schrokken niet terug voor een meelworm.

Er waren ook gefrituurde sprinkhanen verkrijgbaar. Bezoekers stonden er zelfs voor in de rij. Als het uit de frituur komt, vinden Nederlanders het lekker, aldus een woordvoerder van de organisatie. Ook konden bezoekers een taartje met meelwormen eten.



Rupsen

In Zuid-Afrika, Zimbabwe, Namibië en nog een paar landen in het zuidelijke deel van Afrika is de mopani-worm een lekkernij. Verse wormen worden gefrituurd gegeten. Om de wormen te bewaren, worden ze gedroogd en gerookt of gekookt en ingeblikt. In de supermarkt zijn verschillende blikjes mopani-wormen te koop: gezouten, in tomatensaus of met chilipeper.

Over de smaak van de worm zelf zijn de meningen verdeeld. Sommige mensen vinden ze naar hout smaken. Anderen zeggen dat ze zacht en zoet zijn, een beetje zoals gekookte kip. Weer anderen zeggen dat de smaak lijkt op die van garnalen. En er zijn mensen die theeblaadjes proeven bij het eten van een mopani-worm. Dat laatste is helemaal niet zo vreemd. De wormen leven in bomen en eten van de blaadjes. Een worm die opgegeten wordt, heeft dus blaadjes in zijn darmen. En de smaak daarvan zou best eens op die van theeblaadjes kunnen lijken.


Verhaal:

Heerlijk

Het is moeilijk de smaak van iets wat je niet kent te beschrijven zonder te zeggen waar je het op vindt lijken. Je vergelijkt wat je proeft zonder dat je het in de gaten hebt met iets wat je wel kent. Een mooi voorbeeld is een Amerikaans reclamespotje:

Een echtpaar gaat op bezoek bij een stam in Afrika. Ze worden gastvrij onthaald: het stamhoofd heeft mopani-wormen laten klaarmaken. Ze proeven er voorzichtig van en moeten toegeven dat de smaak niet tegenvalt. “Net kip met honing,” zegt de man. De vrouw knikt. “Van de barbecue.”

Een tijd later is het Afrikaanse stamhoofd te gast in Amerika. Het is prachtig weer, dus er wordt gebarbecued. Bij het proeven van een stukje kip met honing roept het stamhoofd verrukt: “Heerlijk, net mopani-wormen!”



Mopani-wormen zijn eigenlijk rupsen. Ze leven in het wild, op mopani-bomen. Vrouwen en kinderen gaan het bos in om de rupsen te zoeken. Als er veel rupsen in een boom zitten, kunnen ze dat al van verre zien: de blaadjes van de boom zijn aangevreten.

Wormen die het lukt zich niet te laten frituren, drogen of inblikken, ontpoppen zich na verloop van tijd tot vlinders. Maar veel langer van het leven genieten dan hun ingeblikte soortgenoten doen ze niet. Een mopani-vlinder leeft meestal niet langer dan een dag of drie, vier.

· · ·

In de landen waar ze voorkomen en gegeten worden, vormen mopani-wormen een belangrijke bron van inkomsten. Dat is niet zo vreemd als je bedenkt dat 3 kilo in het wild groeiende boomblaadjes genoeg is voor een oogst van 1 kilo wormen. Boeren die runderen houden voor het vlees, hebben 10 kilo voer nodig voor iedere kilo rundvlees die ze verkopen.

Mopani-wormen worden niet gekweekt. Ze leven in de vrije natuur en worden daar gezocht en ‘geplukt’. Omdat er mensen zijn die leven van het zoeken, verkopen en verwerken van deze wormen, zijn er in de meeste landen wel afspraken gemaakt over wie waar mag zoeken. Rupsen in bomen die niet in de buurt van een huis staan, zijn voor de eerlijke vinder. Maar rupsen in bomen die dicht bij een huis staan, mogen alleen geoogst worden door de eigenaar van het huis.

www.waarbenjij.nu

In Namibië hebben we laatst mopani-wormen gegeten. De plaatselijke gids keek verrukt toen hij ze ons aanbood. Ik ben gewend om over al mijn vlees saus te doen. Ketchup, mayonaise, kerriesaus, satésaus. Desnoods appelmoes. Maar dat stond er niet. Er stond alleen een hele grote bak met glimmende zwarte wormen. Ze waren zo groot als je pink. Te groot om in een keer door te kunnen slikken. Je moest er dus wel op kauwen, of je wilde of niet. Ik pakte er een op. Hij voelde echt als een rups. Het van die ribbeltjes en een soort zwembandjes­lijf. Ik deed mijn ogen dicht en beet erop.

Ik verwachtte dat er zwart sap uit zou springen. Vies, zwart sap, dat door mijn hele mond heen zou trekken. Maar de worm smaakte eigenlijk best lekker. Als een grote garnaal, maar dan anders. Lekker pittig gekruid ook.

Het enige wat ik niet zo lekker vond, was dat ik ook zand proefde. Alsof hij nog even in de zandbak was gesprongen, voordat hij de frituur in ging. Maar ik heb me niets van het zand aangetrokken en er nog een paar gegeten.

Conclusie: de mopani-worm smaakt prima, zolang je maar genoeg water in de buurt hebt om het zand tussen je tanden weg te spoelen.

Liefs, Patrick

Alle gekheid op een stokje

Ben je op vakantie in Indonesië, Cambodja of Mexico en wil je wel eens iets anders dan een ijsje? Ga dan op zoek naar een kraampje waar ze spinnen verkopen. Niet levend, maar geroosterd en aan stokjes geregen. Vooral grote spinnen, zoals tarantula’s, zijn erg in trek. Cambod­jaanse mannen lusten er wel pap van. Niet alleen omdat ze zo lekker zijn, maar ook omdat ze geloven dat ze er stoerder en mannelijker van worden.

Hoe ze smaken? Gewoon naar geroosterde tarantula natuurlijk.

Magisch drankje

Terwijl jij op een Mexicaans terrasje je geroosterde tarantula aan het oppeuzelen bent, bestelt je vader misschien een lekker glaasje mescal. Dat is een sterk drankje dat op tequila lijkt en gemaakt wordt van de pitten van de agave. Die worden geroosterd op houtskool, waardoor het drankje een wat droge, rokerige smaak krijgt. Maar dat is niet het enige wat mescal zo speciaal maakt. Onder in iedere fles zit…een worm.

Als je vader geluk heeft, vindt hij die worm op de bodem van zijn glas. Het is een worm die op agaven leeft en waarvan gezegd wordt dat hij de magische krachten van de boom in zich meedraagt. Mescal is dus een magisch drankje en degene die het geluk heeft de worm in zijn glas aan te treffen, mag rekenen op magische krachten. Als hij de worm opeet natuurlijk, anders niet.

Spannende recepten

Heb je na het lezen van dit hoofdstuk de smaak te pakken? Kijk dan op www.insecteneten.nl voor de heerlijkste recepten.

Het water loopt je vast en zeker in de mond bij het lezen van een recept voor krekel­pasteitjes, meelworm­taco’s, gefrituurde reuzen­zijderupspop of sprinkhanen in een knapperig jasje.

· · ·

En wat te denken van deze originele moederdag­verrassing: Neem 25 gebakken krekels (te bestellen via www.insecteneten.nl) en een reep chocola. Breek de chocola in stukjes, doe ze in een pannetje en smelt ze op een laag vuurtje. Haal de krekels door de gesmolten chocola en laat ze afkoelen op en stukje vetvrij papier. Zakje erom, strikje erop en je moederdag­cadeau is klaar.

Tip: laat je moeder eerst van de chocolaatjes proeven en verklap daarna pas het recept!

www.waarbenjij.nu

In Cambodja kun je tarantula’s eten. Tarantula’s zijn spinnen. Grote spinnen met dikke poten. Ze worden verkocht op de markt. Daar liggen ze netjes opgestapeld in kraampjes. Ze worden ’s ochtends gevangen. Als je met een stok op de grond stampt, kruipen ze uit de grond. Daarna worden ze gefrituurd, net als patat. Ze krijgen ook een knapperig korstje.

Je kunt er vijf kopen voor 20 cent. Ik wilde er ook wel een proeven. Omdat ik niet zo hongerig was en ook een beetje nerveus, heb ik er vijf gekocht en vier terug­gegeven.

Ik begon met de poten. Die waren zwart met harde haren die naar beneden staan. Ze smaakten naar de sliertjes meegebakken beslag die aan de rand van de pan blijven hangen als je pannenkoeken bakt. Maar dan zouter. En ook naar kip, maar wel een beetje meliger. En de haartjes blijven tussen je tanden steken.

Het meisje dat de spinnen had verkocht, vond het heel leuk dat ik zo lang over één spin deed. Ik had acht poten opgegeten. Ik moest nu aan het lijf beginnen.

Zonder poten leek het lijf van de spin veel groter. Het was net een heel dik zwart poffertje. Naar wel met een harde korst. Als je erin kneep kwam er wit sap uit. Ik zag nu ook dat hij ogen op zijn rug had. En toen had ik opeens geen honger meer.

Terwijl ik de spin in mijn broekzak deed, probeerde ik het meisje uit te leggen dat ik hem bewaarde. Voor onderweg. Ik hoopte dat ze me geloofden maar ik denk het niet.

’s Avonds was ik zo bang geworden voor spinnen dat ik mijn hand niet meer in mijn broekzak durfde te steken. Ik heb mijn broek uitgetrokken en aan de pijpen onderste­boven gehangen. Toen de spin eruit rolde heb ik hem begraven in een plantenbak.

Tot snel!

Gertjan

[image: ]
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Bah, wat lekker!

Over het eten van dingen die stinken

Als je erg verkouden bent en je ruikt niets, dan proef je ook weinig. Geur en smaak hebben veel met elkaar te maken. Als je niet zeker weet of de melk nog wel goed is, hoef je er alleen maar even aan te ruiken: bedorven melk ruikt zuur. Vlees dat te lang buiten de koelkast ligt, gaat stinken en wie wel eens rotte eieren heeft geroken, vergeet die geur nooit meer.

Vaak is stank een waarschuwing: niet opeten, bedorven! Maar dat is niet altijd zo. Sommige etenswaren worden als lekkernijen beschouwd, juist omdat ze bedorven zijn.

Rijp of rot?

Stinkkaas

Als er íéts kan stinken, is het wel kaas. In veel Europese landen worden stinkkazen gemaakt. Munster bijvoorbeeld, een Frans stinkkaasje. Of stinking bishop, een beroemde Engelse kaas. Maar ook Denemarken, Italië, Hongarije en Duitsland kunnen er wat van.

Echte stinkkaasjes worden gemaakt van rauwe melk. Gekookte melk kan niet meer bederven, rauwe melk nog wel. De bacteriën in de melk brengen het rijpingsproces op gang en dat ruik je: een stukje munster dat goed rijp is, ruikt naar schimmel en bederf.

Rommedoe

Voor een lekker stukje stinkkaas hoef je niet naar het buitenland. Volgens Limburgers is de grootste stinkerd onder de stinkkazen hun eigen rommedoe. Het kaasje wordt al sinds de vijftiende eeuw in de Limburgse streek Herve gemaakt. Eerst door de monniken van het plaatselijke klooster, tegen­woordig in de fabriek. De naam rommedoe is een verbastering van de Franse benaming Remoudou. De kaas wordt ook wel Herfse kaas genoemd. Of gewoon Limburgse stinkkaas natuurlijk.

Ben je bang voor inbrekers? Koop dan geen duur inbraakalarm, maar een klein stukje rommedoe. Laat het goed rijp worden, zet het ’s nachts naast je voordeur en de inbrekers maken meteen rechtsomkeert. Behalve als ze van stinkkaas houden natuurlijk.


Weetje:

Vies is lekker

De Europese regels voor welke kaas er in de winkel verkocht mag worden, zijn streng. Veel kaas wordt gemaakt van gepasteuri­seerde melk. Dat is melk die verhit is, zodat de meeste bacteriën die erin zitten, doodgaan. Rauwmelkse kazen – kazen van melk die niet gepasteuri­seerd is – mogen alleen de winkel in als ze regelmatig gecontroleerd worden op ‘foute’ bacteriën. Volgens de Europese regels zijn dat alle bacteriën waarvan het risico bestaat dat ze je ziek maken. Hoe klein dat risico ook is en hoe goed die bacteriën ook zijn voor de smaak van de kaas, ze mogen er niet in voorkomen.

Lang niet iedereen is blij met die strenge Europese regels. Veel traditionele producten danken hun speciale smaak juist aan de verboden bacteriën. De boeren mogen ze wel maken, maar niet verkopen. Echte streek­producten verdwijnen op die manier uit de winkels en voor je het weet wordt in heel Europa alleen nog maar dezelfde eenheidsworst of -kaas verkocht.



Madenkaas

Ook in Italië zijn ze dol op stinkkaas. Hoe viezer, hoe lekkerder, vinden de Italianen. Op Sardinië eten ze zelfs kaas waar de maden uitkruipen! Casu marzu – rotte kaas – wordt gemaakt van schapenmelk. De kaasmaker laat de kaas rijpen tot de maden eruit beginnen te kruipen. Pas dan is hij op z’n lekkerst. De maden eten van het binnenste van de kaas en poepen wat ze hebben gegeten ook weer uit. Daardoor wordt de casu marzu vanbinnen zacht en romig en bovendien heerlijk pittig van smaak. Echt een kaas voor mannen, vinden ze op Sardinië. Het zijn dan ook vooral mannen die de kaas eten. Ze breken de kaas open en lepelen met een stuk brood de overrijpe kaas naar binnen. Met maden en al!

Vroeger lieten de kaasboeren op Sardinië hun schapen­kaasjes rijpen tot de maden er uit zichzelf in kropen. Tegenwoordig helpen ze de natuur een handje. Als de kaasjes even hebben gelegen, prikken ze een paar gaatjes in de bovenkant en duwen wat maden naar binnen. Op die manier gaat het rijpingsproces sneller en hoeven de Sardiniërs niet zo lang te wachten op hun plaatselijke delicatesse.

Casu marzu-maden zijn 8 millimeter lang en 2 millimeter dik. Ze zijn wit en kunnen springen als vlooien. Als je een rijp kaasje openbreekt, springen de maden je om de oren.

Wie een stukje casu marzu wil proeven, moet naar de boerderij waar de kaas wordt gemaakt. Volgens de Europese regelgeving is het een te vies kaasje om gewoon in de winkel te verkopen.

Stokvis – gedroogde kabeljauw

In Scandinavië wordt veel vis gegeten. Begrijpelijk, want de Scandina­vische landen liggen aan zee en hebben ook nog eens heel veel rivieren en meren waarin gevist kan worden.

Er zijn veel manieren om vis te bewaren. Een van die manieren is drogen. In Noorse vissersdorpen zie je overal afdakjes waaronder kabeljauw te drogen hangt. Wij kennen de gedroogde kabeljauw uit Noorwegen onder de naam stokvis.


Weetje:

Waterdicht

Rond het einde van de negende eeuw bestond er al een bloeiende handel in stokvis uit Noorwegen. Gedroogde vis kon niet bederven en dat was heel handig als je voor langere tijd de zee op ging. Viking­schepen hadden altijd stokvis bij zich en algauw namen andere zeevaarders deze gewoonte over. Stokvis was het eerste exportproduct van Noorwegen en wordt nog steeds veel uitgevoerd.

Om stokvis te maken wordt de kabeljauw ontdaan van kop en ingewanden en aan stokken te drogen gehangen, vandaar de naam stokvis. De vissen blijven net zo lang buiten hangen tot ze helemaal droog en hard zijn. Het drogen van stokvis vindt tegen­woordig vooral plaats langs de kustlijn van het noorden van Noorwegen. ’s Winters, als het erg koud is en er een frisse wind waait, droogt de vis het best. Ook als het regent, want de huid van de vis is waterdicht.



Rakfisk – bedorven forel

Een andere manier om vis te bewaren, is pekelen. De vis wordt in water gelegd met heel veel zout erin. Door het zout gaan de bacteriën die het rottingsproces op gang brengen, dood en kan de vis niet bederven. Je hebt alleen wel heel veel zout nodig om alle bacteriën dood te krijgen. Als je de vis opeet, proef je meer zout dan vis. Jammer, vinden de Noren en ze ontdekten een manier om de vis te bewaren zonder al te veel zout te gebruiken.

Ze nemen een vangst forellen, maken de vissen schoon en leggen ze een halfuurtje in azijn, omdat het visvlees daar steviger van wordt. Dan nemen ze een grote, diepe bak, leggen de forellen erin – netjes op een rijtje met de buiken naar boven – en bestrooien ze met zout. Ze bedekken de vissen met een zware plank en leggen de volgende laag vissen in de bak. Zo gaan ze door tot de hele bak vol is. Op de bovenste laag vis leggen ze een extra zware plank, waarop ze ook nog eens gewichten zetten. Daardoor worden de sappen uit de vissen geperst en komen ze onder water te staan.

De vissen blijven twee tot drie maanden in de bak, bij een temperatuur van 4-6 graden. Dan zijn ze klaar om gegeten te worden. Koken of bakken hoeft niet: de Noren lusten ze rauw!

· · ·

Rakfisk is voor veel Noren een echte lekkernij. Door minder zout te gebruiken, gaan niet alle bacteriën dood. De bacteriën die een beetje zout wel lekker vinden en die 4-6 graden niet te koud vinden om zich te vermeerderen, gaan aan het werk. Ze zijn met te weinig om de hele vis te laten bederven, maar ze breken wel sommige stoffen in de vis af. Daardoor krijgt de vis de smaak waar de Noren naar op zoek waren: niet bedorven, niet te zout, maar precies goed.

Surströmming – zure haring

In Zweden doen ze iets dergelijks met haring. Een belangrijk verschil is dat de licht-gepekelde haring bij kamer­temperatuur staat te bederven, in plaats van drie maanden bij een temperatuur van 4-6 graden, zoals Rakfisk. Daardoor gaat het rottingsproces sneller, want hoe hoger de temperatuur, hoe lekkerder de overgebleven bacteriën zich voelen en hoe sneller ze zich vermeerderen.

Na een paar maanden zijn de haringen klaar om te worden opgegeten, maar de Zweden hebben een manier bedacht om ervoor te zorgen dat ze nog lekkerder gaan smaken: ze doen ze in blikjes. Inblikken is een goede bewaar­methode, maar als de Zweedse haringen het blik in gaan, is het rottingsproces al begonnen. Geen blikje dat dit proces nog kan stoppen: de haringen rotten, ingeblikt en wel, gewoon door. Als na ongeveer een jaar de bovenkant van het blikje begint te bollen door alle rottingsgassen die vrijkomen, is de haring op smaak. Maar pas op: maak een blikje surströmming nooit gewoon in de keuken open. De lucht die vrijkomt als het blikje opengaat is zo sterk (en zo vies!), dat hij dagenlang in huis blijft hangen.

De blikjes mogen alleen in de buitenlucht geopend worden. Liefst onder een natte doek, die de vrijkomende gassen opvangt. Of onder water, in een emmer, zodat de stinkende, bruine vloeistof waarin de haring ligt te rotten je niet om de oren vliegt als je het bolstaande blikje openmaakt.


Weetje:

Vliegverbod voor haringen

Buiten Zweden is surströmming moeilijk te krijgen. Je moet dus naar Zweden als je het een keer wilt proberen. Vind je het lekker en wil je graag een blikje meenemen voor thuis? Hou er dan rekening mee dat je blikje niet mee mag in het vliegtuig, ook niet in het bagageruim. Op het vliegveld van Stockholm mogen de blikjes niet meer worden verkocht en verschillende grote vliegtuig­maatschappijen, waaronder de KLM, weigeren ze te vervoeren, omdat ze bang zijn dat de blikjes door de verlaagde druk in de bagageruimte zullen ontploffen. Niet dat de KLM bang is dat het vliegtuig door de exploderende blikjes zal neerstorten. Ze zijn bang voor de hoge kosten van de schoonmaak die nodig is als er in het ruim van het vliegtuig een blikje openbarst. De fabrikanten van surströmming zijn woedend over de maatregel en noemen de directeuren van de vliegtuig­maatschappijen culinaire cultuur­barbaren.



Hákarl – bedorven haai

Rond IJsland wemelt het van de haaien. Ze hebben een stof in hun lichaam die voor ons giftig is. Die stof heet ureum en zit ook in onze urine.

Eenmaal gekookt is haaienvlees ongevaarlijk, maar de IJslanders hebben een andere manier ontdekt om het vlees eetbaar te maken. Ze begraven de haai in zand en kiezels en leggen er een paar grote stenen bovenop. Na een paar maanden graven ze hem weer op en snijden hem in grove repen, die onder speciale afdakjes te drogen worden gehangen, net zoals de stokvis in Noorwegen.

Terwijl de haai in het zand ligt te rotten, wordt het giftige stofje dat ureum heet, omgezet in een stof die niet giftig is. Daarbij komt een gas vrij dat de geur van urine heeft. De haai ruikt wanneer hij na drie maanden wordt opgegraven, dan ook ontzetten naar pies!

Hoe langer de haai hangt te drogen, hoe minder sterk de geur wordt, maar helemaal verdwijnen doet-ie nooit. Gelukkig maar, vinden veel IJslanders. Die pieslucht maakt hun nationale voorgerecht nu juist zo speciaal.

Na een paar maanden is de gedroogde haai klaar om gegeten te worden. De bruine randen worden van de repen haaienvlees afgesneden en het vlees wordt in kleine blokjes verdeeld en aan prikkertjes gedaan. Het gerecht heet in het IJslands hákarl – net als de haai zelf – en wordt geserveerd als hapje vooraf bij een traditionele IJslandse winter­maaltijd.

Voor vegetariërs die zin hebben in een typisch IJslands voorafje is er een goed alternatief: mossoep met suiker.

Verboden voor doerians

In Nederlandse cafés, restaurants en andere openbare ruimten mag niet gerookt worden. Voor alle duidelijkheid hangen eigenaars van cafés en restaurants een bordje op hun deur: VERBODEN TE ROKEN.

In Indonesië hangen soms ook bordjes op de deuren van hotels en restaurants. Bordjes waarop staat: VERBODEN VOOR DOERIANS. Of: GEEN DOERIANS MEE NAAR BINNEN NEMEN. Of: DIT HOTEL IS DOERIAN­VRIJ.

Doerians zijn grote, smakelijke Indonesische vruchten. Ze groeien aan hoge bomen, zijn eivormig en 15-30 centimeter lang. Ze hebben een stekelige schil en boterachtig, geel vruchtvlees dat zoet en kruidig smaakt. Binnen in de vrucht zit een grote pit, die je niet rauw kunt eten, maar die geroosterd heel lekker is.

Waarom mag de doerian dan niet mee de bus, de trein, het vliegtuig of je hotel in? Omdat hij als hij rijp is, verschrikke­lijk stinkt!


Weetje:

Eet smakelijk

Westerlingen beschrijven de geur van een rijpe doerian als een mengeling van rotte eieren, bedorven vlees en schimmelkaas, meteen vleugje terpentijn.

De smaak daarentegen is kruidig en fruitig en doet denken aan banaan, vanille en gedroogde vijgen, met een spoortje amandel. Wie zich waagt aan een bordje doerian, moet daar vooral geen glaasje wijn bij drinken: in het vruchtvlees zit een stofje waar je heel ziek van wordt als je het combineert met alcohol.



Als je een stukje doerian wilt proberen, kun je dat dus het best buiten doen. Op veel Indonesische markten zijn doerians te koop. Ze worden netjes voor je opengesneden en van de stekelige schil ontdaan. Dat scheelt al meteen een heleboel, want de indringende geur zit direct onder de schil.

Doerians worden vooral in Indonesië zelf gegeten. Als ze worden geëxporteerd, dan gebeurt dat in speciale vracht­vliegtuigen, als de vruchten nog niet rijp zijn.


Verhaal:

Gouden doerian

De vader van Nikita heeft een boek geschreven en het is nog uitgegeven ook. Een jaar later wint het boek zelfs een prijs: de Gouden Doerian. Nikita vertelt erover in de kring. “Wat leuk voor je vader,” zegt de juf enthousiast. “Vraag maar of hij het zin heeft om zijn prijs een keer te komen laten zien.” De andere kinderen knikken. Leuk, een echte schrijver in de klas. En nog een goeie ook, eentje die een prijs heeft gewonnen.

De volgende dag zegt Nikita dat ze het heeft gevraagd, maar dat haar vader nee heeft gezegd. Hij wil zijn prijs niet komen laten zien en hij wil ook niet over het boek vertellen. Hij is boos, maar Nikita weet niet waarom. “Jammer,” zegt de juf. Na schooltijd kan ze haar nieuws­gierigheid niet bedwingen, googelt ‘Gouden Doerian’ en leest: “De Gouden Doerian is een prijs die bedacht is in 2005. Hij is bedoeld voor het slechtste boek van het jaar. De bedenkers van de prijs vinden dat uitgevers te veel letten op kwantiteit – veel boeken maken – en te weinig op kwaliteit – goede boeken maken. Daardoor verschijnen er jaarlijks een heleboel slechte boeken. Een boek dat de Gouden Doerian krijgt, is volgens de bedenkers dus een boek dat beter niet uitgegeven had kunnen worden. De vrucht waarnaar de prijs is vernoemd, staat bekend om het verspreiden van een ondraaglijke stank.”



Honderd­jarige eieren

In China worden eieren gegeten die honderd dagen onder de grond hebben gelegen. Ze worden honderdjarige eieren genoemd en in sommige recepten wordt zelfs gesproken over duizendjarige eieren. Dat is dus erg overdreven, maar kakelvers zijn ze bepaald niet meer wanneer ze op tafel komen.

· · ·

Meestal gebruiken de Chinezen eendeneieren voor deze delicatesse. De eieren worden ingesmeerd met een mengsel van kalk, as, thee en zout. Ze worden in een bak aarde gelegd en bedekt met aarde. De bak wordt op een koele plaats gezet en na honderd dagen zijn de eieren klaar om opgegraven te worden. Ze zijn helemaal zwart en het mengsel waarmee ze zijn ingesmeerd heeft ervoor gezorgd dat ze hard zijn geworden. Als je ze doorsnijdt zie je dat het eiwit goudbruin en puddingachtig is geworden. De dooier is steviger en groenig van kleur. Ze ruiken bedorven en dat zijn ze ook. Maar je kunt ze gerust opeten, je wordt er niet ziek van. Misschien vind je ze zelfs wel lekker. Even afspoelen, het zwarte laagje eraf pellen en smullen maar!

Chinezen beschouwen de eieren als een echte lekkernij. Ze eten ze graag rauw bij een kommetje zoetzure groenten, als ontbijt. Maar honderdjarige eieren worden ook verwerkt in gerechten die ’s middags of ’s avonds op het menu staan.

Balut-eieren

Een balut-ei is een eendenei met een bijna volgroeid kuiken erin. Op de Filippijnen worden balut-eieren met kuiken en al gekookt en opgegeten, met een snufje zout of met een beetje chili en azijn. Het vocht rond het kuiken moet worden weggezogen voor het ei gepeld kan worden.


Grappig:

Snaveltje

Jantje zit aan de ontbijttafel en zegt: “Mama, mijn ei smaakt zo raar.”

“Niet zeuren, Jantje,” antwoordt mama.

Jantje gaat verder met eten. “Maar mama, het smaakt echt heel raar,” probeert hij opnieuw.

Mama wordt boos. “Wat heb ik nou gezegd, Jantje. Hou je mond en eet door.”

Jantje buigt zich weer over zijn eierdopje. “Mama,” vraagt hij voorzichtig, als hij het ei bijna op heeft. “Moet ik het snaveltje ook opeten?”



Eieren worden balut-eieren door bevruchte eendeneieren op te warmen in de zon en in manden te doen, waardoor ze warm blijven. Filippijnse balut-eieren zijn na zeventien dagen klaar om gekookt, verkocht en opgegeten te worden. Het kuiken dat erin zit, is dan nog niet zo oud dat het al een harde snavel, pootjes en veren heeft. Ook de botjes zijn nog onder­ontwikkeld. In Vietnam eet men bij voorkeur balut-eieren die twintig dagen oud zijn. Het kuiken is dan verder in zijn ontwikkeling en duidelijk herkenbaar als kuiken. De botjes zijn in dit stadium nog wel zacht.

· · ·

Balut-eieren worden verkocht als tussendoortje, door straat­verkopers die ze warm houden in emmers zand. Maar je kunt ze ook als voorgerecht bestellen in dure restaurants. Gekookt, gebakken of als vulling van een hartig gebakje.

Kogelvis

Fugu of kogelvis is erg populair in Japan. Er bestaan tal van restaurants die gespeciali­seerd zijn in het bereiden van kogelvis. En dat moet ook wel, want een gewone huis-, tuin- en keukenkok kan zich maar beter niet wagen aan het klaarmaken van een portie fugu. De vis bevat een gif waaraan je binnen 24 uur doodgaat en waarvoor geen tegengif bestaat. Het gif zit vooral in de lever, de galblaas, de eierstokken en darmen van het dier. Gespeciali­seerde koks hebben geleerd hoe ze die organen moeten verwijderen zonder de rest van de vis te besmetten met het gif. Wordt de vis onzorgvuldig schoon­gemaakt, dan is het eten ervan dodelijk.

In Japan sterven vijftig tot honderd mensen per jaar aan de gevolgen van het eten van kogelvis.


Weetje:

Russische roulette

Waarschijnlijk heet de Japanse fugu in het Nederlands kogelvis omdat hij kogelrond is. Maar het zou ook kunnen zijn dat de bedenker van de Nederlandse naam aan Russische roulette heeft gedacht: een ‘spel’ waarbij een revolver wordt geladen met één kogel, waarna de cilinder een zetje krijgt, zodat niemand weet waar de kogel zich bevindt. De deelnemers zetten om de beurt de revolver tegen het hoofd en halen de trekker over. Degene die de kogel door het hoofd krijgt, is de verliezer. Het eten van een stukje kogelvis is een soort Russische roulette: het kan goed aflopen, maar je weet het nooit zeker.

In Japan wordt fugu ook wel uitgesproken als fuku, wat geluk betekent. Heel toepasselijk, want als je het eten van een bordje kogelvis overleeft, heb je inderdaad geluk gehad.



Archeo­logische vondsten laten zien dat er 2300 jaar geleden al kogelvis werd gegeten in Japan. Steeds weer waren er regeringen die probeerden het eten van de gevaarlijke vis te verbieden, maar het mocht niet baten, de vis bleef populair. De enige Japanner van wie in de wet staat dat hij geen kogelvis mag eten, is de keizer.

Sinds 1958 moeten koks die in hun restaurant kogelvis willen bereiden en serveren, een speciaal ‘kogelvis­diploma’ hebben. En dat diploma krijgen ze niet zomaar. De eisen zijn streng en je hoeft maar iets fout te doen of je bent het weer kwijt.

· · ·

Hoe het komt dat mensen kogelvis blijven eten, is moeilijk te begrijpen. Het is heel duur en erg gevaarlijk. En als het nu nog lekker was. Maar dat valt erg tegen. De vis smaakt helemaal niet bijzonder. Een beetje flauw zelfs. Kennelijk speelt bij het eten van kogelvis de spanning een belangrijke rol: het gaat niet om de smaak maar om de kick.

[image: ]

Wat voor eter ben jij?

Doe de test en je weet hoe je eet!

1. Je bent op vakantie in Zweden en je gaat met je ouders het Surströmming-museum. Je kunt er surströmming proeven. Doe je dat?



	A
	Natuurlijk, ik lust thuis toch ook haring!



	B
	Alleen als m’n ouders me beloven dat we ook naar Junibacken gaan (dat is een openlucht­museum waar je Pippi Langkous, Ronja de roversdochter, Karlsson van het dak en andere bekende Zweedse boekfiguren kunt ontmoeten).



	C
	Nee, ik ga er alleen aan ruiken.



	D
	Voor geen goud!




2. Je gaat uit eten in Spanje en je spreekt geen Spaans, dus je begrijpt niets van de menukaart. Wat doe je?



	A
	Ik wijs gewoon iets aan op de kaart en laat me verrassen.



	B
	Ik kijk om me heen wat andere mensen eten en als de ober komt, wijs ik op een van de tafels iets aan wat er lekker uitziet.



	C
	Ik zeg dat ik niet zo’n trek heb, vraag een extra bord en eet met m’n ouders mee (er is vast wel iets bij wat ik ken).



	D
	Ik laat mijn ouders in het Engels kip, patat en appelmoes bestellen en als ze dat niet hebben, eet ik wel alleen brood.




3. Je hebt gelezen Jat er in tomaten­ketchup fruitvlieg­larven zitten. Eet je nu nog ketchup?



	A
	Waarom niet? Het smaakt toch nog hetzelfde?



	B
	Jawel, maar ik vind het niet zo lekker meer als eerst.



	C
	Jawel, maar ik doe heel erg mijn best om niet aan die vliegjes te denken.



	D
	Van m’n leven niet!




4. Je bent met je vader in Mexico. Jullie komen langs een kraampje waar een meisje geroosterde spinnen verkoopt. Je vader vraagt: “Wil je er een?” Wat zeg je?



	A
	Ja, lekker!



	B
	Neem jij er maar een, dan kan ik een hapje proeven.



	C
	Het is zo warm, ik heb eigenlijk meer zin in een ijsje.



	D
	Ik moet er niet aan denken!




5. Je bent vlak voor kerst op bezoek bij familie in Noorwegen. De Noorse gastvrouw zet een schapenhoofd op tafel. Ze biedt je het oog van het schaap aan, in een glaasje aquavit. Wat doe je?



	A
	Je pakt het glaasje aan, zegt skål en slaat het met oog en al achterover.



	B
	Je pakt het glaasje aan, neemt beleefd een nipje en geeft het door aan je vader.



	C
	Je schudt je hoofd en zegt: “Het spijt me, ik mag nog geen alcohol.”



	D
	Je rent naar de wc, want je voelt dat je moet overgeven.




6. Je bent op vakantie in Egypte en de Landrover waarmee jullie de woestijn zijn ingegaan, heeft pech gekregen. Het water is op en je hebt vreselijke dorst. Het enige wat je kunt doen, is je eigen plas opdrinken. Doe je dat?



	A
	Natuurlijk. Het schijnt best gezond te zijn, trouwens.



	B
	Het zal wel moeten. Ik knijp mijn neus dicht en doe alsof het gele limonade is.



	C
	Alleen als het door zo’n filter is geweest waardoor het weer water is geworden.



	D
	Ik ga nog liever dood!




7. Je bent op bezoek bij je oom en tante in Japan en je oom nodigt je uit om samen met hem kogelvis te gaan eten in een restaurant. Neem je de uitnodiging aan?



	A
	Zeker weten, lekker spannend!



	B
	Alleen als ik zeker weet dat de kok een kogelvis­diploma heeft.



	C
	Ja, maar eenmaal in het restaurant zeg ik dat ik eigenlijk niet zo van vis hou en kies iets anders.



	D
	Ik kijk wel uit!




8. Je maakt met je familie een trektocht door Namibië en wordt bij mensen thuis te eten uitgenodigd. Ze hebben speciaal voor jullie iets typisch Namibisch klaargemaakt: gefrituurde wormen met rijst. Eet je je bord leeg?



	A
	Natuurlijk, het zou heel onbeleefd zijn om dat niet te doen en ik wil bovendien graag weten hoe mopani-wormen smaken.



	B
	Ik doe mijn best. Ik verstop de wormen een beetje onder de rijst en probeer er niet te erg op te kauwen.



	C
	Nee, ik zeg gewoon dat ik vegetariër ben en vraag om een kommetje droge rijst.



	D
	Nee, en die rijst hoef ik ook niet!




9. Je tante gaat trouwen met een Chinees. Zijn familie heeft een Chinees buffet klaargemaakt. In een van de gerechten zijn honderdjarige eieren verwerkt. Wat doe je?



	A
	Ik vraag aan de chef-kok in welk gerecht die eieren zitten, want ik wil ze beslist proeven.



	B
	Ik vraag niks, ik schep gewoon mijn bord vol. Wat niet weet, wat niet deert.



	C
	Ik vraag aan de chef-kok in welk gerecht die eieren zitten, want ik wil ze liever niet proeven.



	D
	Ik heb al geen trek meer.




10. Je hebt in je krant gelezen dat de traditionele Italiaanse madenkaas volgens de Europese regels niet verkocht mag worden in kaaswinkels. Ben je het daarmee eens?



	A
	Nee, want waar moet ik dan madenkaas kopen als ik hem wil proberen?



	B
	Nee, want Italianen vinden hem lekker. Ze moeten hem gewoon in de winkel kunnen kopen, als de kaasboer er maar voor zorgt dat de maden niet in de andere kazen kruipen.



	C
	Ja, wie graag madenkaas eet, kan gewoon naar de boerderij gaan waar hij gemaakt wordt.



	D
	Ja. Sterker nog: ook het maken en eten ervan zou verboden moeten worden!




Uitslag

Omcirkel het antwoord dat het best bij jou past, en tel je punten:



	Antwoord a
	4 punten



	Antwoord b
	3 punten



	Antwoord c
	2 punten



	Antwoord d
	1 punt




10-16 Punten

Je bent een ‘wat-de-boer-niet-kent-dat-eet-hij-niet-eter’. Thuis eet je keurig je bord leeg, want jullie eten alleen heel gewone dingen, die iedereen kent en lust. In een restaurant probeer je niet graag iets nieuws, want je weet nooit hoe het smaakt en wat erin zit. Waar je ook heen gaat, je hebt altijd pindakaas en hagelslag bij je. Op vakantie in het buitenland eet je nog liever drie weken brood dan dat je iets uitprobeert waarvan je niet weet wat het is. Dit boek had je ook eigenlijk liever niet gelezen. Je lust nu zelfs geen tomaten­ketchup meer!

16-26 Punten

Je bent een ‘ik-wil-wel-maar-ik-durf-niet-eter’. Je wilt zo af en toe best eens iets nieuws proberen, maar vindt het erg spannend. Zo spannend, dat je het als het puntje bij het paaltje komt, toch niet doet. Je vindt dat wel een beetje flauw van jezelf. Om niet te laten merken dat je niet durft, verzin je smoesjes: ik heb al gegeten, ik heb niet zo’n trek, ik lust geen vis.

Je vond dit boek heel spannend om te lezen. Soms griezelde je er zo van, dat je het even aan de kant schoof. Maar uiteindelijk haalde je het toch weer tevoorschijn en las verder. Spannend is dus niet alleen eng, maar ook leuk. Zet je over je angst heen en probeer zo af en toe eens iets wat je niet kent. Wie weet word je dan ooit een ‘ik-eet-alles-zolang-ik-maar-niet-weet-wat-ik-eet-eter’ of misschien zelfs een ‘alleseter’. De wonderen zijn de wereld nog niet uit.

16-36 Punten

Je bent een ‘ik-eet-alles-zolang-ik-maar-niet-weet-wat-ik-eet-eter’. Er zijn maar weinig dingen die je niet lust. Je eet wat de pot schaft en denkt niet erg na over wat je eet. Je wilt best nieuwe dingen uitproberen, maar je hoeft niet precies te weten wat je eet en hoe het klaargemaakt wordt. Als je daar te veel over gaat nadenken, ben je bang dat de eetlust je vergaat. Je vindt het belangrijk om geïnteresseerd en beleefd te zijn als het gaat om de eetgewoonten van anderen: je bord niet leegeten als je ergens bent uitgenodigd kun je echt niet maken, vind je. Je weet heel goed dat wat mensen lekker vinden, afhangt van wat ze gewend zijn. Geen wormen lusten heeft niet te maken met de smaak van wormen, maar met het idee. Daarom probeer je als je wormen eet niet aan wormen te denken, maar aan kip. En warempel, het werkt: je eet zonder problemen je bord leeg. Van dit boek heb je gegriezeld en gesmuld tegelijk. Je hebt het in je om een echte ‘alleseter’ te worden. Veel reizen, dan komt de rest vanzelf!

36-40 Punten

Je bent een echte ‘alleseter’. Je bent heel nieuwsgierig en vindt niet gauw iets vies. Toen je vier was at je al slakken, zeewier en crackertjes met stinkkaas. Je kunt het zo gek niet bedenken of je wilt het proeven. Je vindt het vreemd dat er mensen zijn die wel garnalen willen eten, maar geen sprinkhanen. En dat maden heel gezond zijn, wist je allang. Je hebt dit boek met veel belangstelling gelezen, een paar spannende recepten genoteerd voor als je een keer mag helpen koken en alvast een zakje krekels besteld op www.insecteneten.nl. Als er ooit nog eens een wereld­kookboek verschijnt, is dat misschien wel van jou!
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