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Met Weg van de supermarkt wijst Culinair journalist Gerrit Jan Groothedde, beter bekend als de Eetschrijver, de lezer de weg om weer aan echt eten te komen. Zelf verhuisde de Eetschrijver naar Almere Buiten. Hij ontdekte dat in deze Stad van de Toekomst vrijwel niets te eten is – buiten het nogal treurige aanbod in de supermarkt.

In zijn boek schetst hij een historisch perspectief en vergelijkt hij van diverse producten de supermarkt­variant met de ambachtelijke versie. Hij voert confronte­rende gesprekken (met o.a. een chefkok, een food­trendwatcher, een culinair journalist, een duurzaam­heids­activist) en hij toont de alternatieven voor ‘supermarkt­eten’. Door dit alles loopt als rode draad het pijnlijk hilarische relaas van zijn eigen telkens weer mislukkende pogingen om zes maanden lang geen eten in een supermarkt te kopen.

Gerrit Jan Groothedde was eind jaren zeventig souschef in het Brusselse restaurant L’Italiano. Sinds 2000 is hij freelance culinair journalist.

Recensie(s)

De auteur, culinair journalist, constateert dat de smaak en variatie van het in Nederland aangeboden voedings­middelenassortiment verschraalt en vervlakt. Hij acht met name de supermarkten met hun markt­bepalende positie, waarvan consumenten afhankelijk zijn geworden, hiervoor verantwoor­delijk (getuige zijn mislukte pogingen: zes maanden geen verse voeding uit de supermarkt, bijgehouden in een hilarisch c.q. sarcastisch dagboek bij elk hoofdstuk). Doel van het boek is: keuze­mogelijkheden te bieden voor voeding met smaak, dit in historisch perspectief. Hiertoe voert hij gesprekken met ‘foodies’ (consumenten/beroepsmatig), laat kleinschalige voedings­producenten aan het woord, bekritiseert voedings­middelengiganten en vergelijkt hij diverse voedings­producten uit de supermarkt met hun ‘ambachtelijke’ versies. Een en ander mondt uit in een pleidooi voor klein­schaligheid en haalbare veranderingen (met voorbeelden en suggesties). Als geheel is het boek onderhoudend en inspirerend, praktisch en luchtig van toon, soms wat langdradig, zichzelf herhalend en eenzijdig, maar ook een verrassende eye-opener.



Wat verwachten wij nu in Nederland vooral van nieuwe Nederlanders?

‘Het belangrijkste is dat zij hun taal­achterstand snel inlopen.’

En de oude Nederlanders? Mogen we van hen ook nog iets verwachten?

‘Het lijkt me prettig als zij hun nieuwe buurman een hand geven en hem wegwijs maken. Even zeggen: ‘Daar is de supermarkt, daar haalt u uw brood.’’

(Eberhard van der Laan, toenmalig minister voor Wonen, Werken en Integratie, geïnterviewd door het NOS-journaal, 17 november 2009)

Proloog

Noodkreet vanuit niemandsland

Dit boek is een noodkreet. Een noodkreet uit een niemandsland dat zomaar het voorland van alle Nederlanders zou kunnen worden. Een land vol mensen die geen idee meer hebben hoe dingen horen te smaken – nee, erger, hoe verrukkelijk dingen zouden kunnen smaken, hoe verrukkelijk ze waarschijnlijk nog altijd zouden smaken als we niet zo lui en gemakzuchtig waren geweest.

Mijn niemandsland is Almere Buiten. De Stad van de Toekomst, waar ik een aantal jaren geleden heen ben verhuisd. Het is er erg aangenaam wonen: ruim, met veel groen en veel water en in een heel prettige omgeving die schril contrasteert met het populaire beeld van een tokkiedorp. Maar één ding had ik me destijds bij de oriëntatie op mijn nieuwe woonplek niet gerealiseerd.

Er is bijna niets te eten.

Het rare is dat vrijwel geen bewoner dit in de gaten schijnt te hebben. Nou ja, eigenlijk is dat helemaal niet zo raar, want het bedrieglijke van de situatie is dat er calorieën in overvloed zijn. Ze grijnzen je in allerlei kleuren, soorten en maten aan vanaf schappen in supers in kleine en grote winkelcentra – zo talrijk in feite dat je goed moet uitkijken dat je er niet te veel van in je karretje laadt. Dat is overigens iets waar de modale Buitenaar, zoals de inboorlingen zichzelf hier noemen, al evenmin toe in staat lijkt als de gemiddelde Nederlander. Misschien nog wel minder.

Calorieën zijn er dus zat. Maar ik had het over eten. En dat is niet hetzelfde.

Eten onderscheidt zich van calorieën doordat het behalve kleuren, soorten en maten vooral ook een geur en een smaak heeft. En juist dat zijn twee kenmerken die vrijwel geheel afwezig zijn in het aanbod in mijn Stad van de Toekomst. Je kunt ernaar kijken en je kunt het aanraken. Je kunt er ook aan ruiken, maar doorgaans is er van enige geur geen sprake, laat staat van geurigheid. Dat laatste geldt niet alleen voor het deel van het assortiment dat hygiënisch en marketing­technisch aantrekkelijk is verpakt in allerlei handige zakjes, pakjes en bakjes. Het geldt voor alles, ook voor het versaanbod.

Dan weet je het dus al. Want waar niets te ruiken is, is doorgaans ook niets te proeven.

Ja, we hebben een vrijemarkt­economie dus nee, ik moet niet zeuren. We kunnen kiezen. Ik zou theoretisch naar een winkel kunnen gaan waar ze wél goede spullen hebben.

Maar dat is het drama van mijn Stad van de Toekomst: zulke winkels zijn er niet of nauwelijks. De keus is hoofdzakelijk tussen super A, super B, super C en super D. Er zijn nog een paar voedsel­verkopende kleine midden­standers, maar als je het aantal kappers optelt bij het aantal opticiens heb je ze in aantal al ruimschoots geklopt. Hun aanbod is ook maar marginaal beter: je merkt aan alles dat ze er vooral op mikken qua prijs een beetje in de buurt van de supers te blijven. En een specialist in verse groente en fruit is er bijvoorbeeld al helemaal niet meer.

Het erge is dat dat laatste niet eens erg is. Want het aanbod van die al jaren geleden gesloten groentewinkel onderscheidde zich in variatie en kwaliteit ook nauwelijks van dat van de super. Je vraagt je meteen af of een winkel die zich op die punten wat meer had onderscheiden het hoofd wél boven water had weten te houden. Het valt te betwijfelen. De Buitenaar heeft weinig met variatie en kwaliteit. Hij houdt van gemak en lage prijzen. Hij houdt van de super. Hij wil niet beter, weet niet beter en eet niet beter.

Ik heb dat allemaal nu een paar jaar aangekeken. En ik besluit, vermoedelijk al ettelijke jaren te laat, om mezelf een bijna onmogelijk doel te stellen: ik ga zes maanden lang helemaal niet meer naar de super voor mijn eten. Hooguit voor schoonmaak­producten, toiletpapier en gloeilampen.

Kortom, waar de Buitenaar weg is van de supermarkt, ga ik weg van de supermarkt.

Weg van de supermarkt, laat ik dat op deze plek even verduidelijken, betekent voor mij, net als voor een groot deel van de Nederlanders, in de praktijk grotendeels ‘weg van Albert Heijn’. Dit is echter niet de voornaamste reden dat AH in dit boek zo dikwijls met name genoemd wordt. Dat is vooral omdat hij, als ’s lands grootste kruidenier, als geen ander bepalend is geweest voor het huidige distributie­landschap in Nederland. Geen tweede supermarkt­concern heeft vanaf het prilste begin meegedraaid in de afzet van levens­middelen aan consumenten. AH is, hoe je het ook wendt of keert, toch al decennialang het gezicht van de supermarkt in Nederland.

Weg van de supermarkt:

Dag 3

Ik ben begonnen met flink vals te spelen: ik heb mijn zes supermarkt­loze maanden laten beginnen met een bezoek aan Amsterdam. In die stad woon ik al tientallen jaren niet meer – gelukkig maar, want daar zou ik nooit aan dit boek begonnen zijn. Ik zou er in zalige onwetendheid van alle rampspoed dik tevreden hebben rondgelopen, te midden van een nog behoorlijk fors aanbod van gespeciali­seerde winkels met mooie producten. Er zijn tal van groente­winkels met onder­scheidend kwaliteits­assortiment, er is een enkele zelfslachtende slager, er zijn échte warme bakkers, dit in tegenstelling tot de warme afbakkers, in feite distributeurs van centraal semi-ambachtelijk halfbakken producten uit meel dat in de praktijk meestal een industriële premix is.

Zo kon ik er wel even tegen, dacht ik.

Maar nu heb ik room nodig. Dat wil zeggen, ik wil iets koken waarvoor ik room nodig heb. En dat heb ik niet in huis.

Toen ik een kleine jongen was, haalden we room bij de melkboer – het woord ‘melkman’ kwam pas enkele jaren later in zwang, als laatste stuiptrekking vóór de gehele beroepsgroep uitstierf. Sterker, bij ons thuis in Amsterdam kwam de melkboer nog aan huis. In een aftands bestel­wagentje met open laadbak reed hij de wijken van Oud-West in, om daar met een volle melkbus op de schouder desnoods drie trappen op te klimmen. Boven­gekomen schepte hij het gewenste aantal losse liters – desnoods één – in de aangereikte melkkan. Hij kwam vaak, want nog niet iedereen had een koelkast. Hij had verder karnemelk, boter, room en vermoedelijk ook yoghurt.

Tot zover de nostalgie. Dezer dagen kun je als je room nodig hebt en de super niet wenst te betreden terecht bij een enkele kaasspecialist. Tenzij je het geluk hebt een zuivel­boerderij met eigen winkeltje in de buurt te hebben.

Maar de kaasspecialist in Almere Buiten heeft geen room en een zuivel­boerderij met winkel is een heel eind rijden. En bovendien is het half-zeven ’s avonds.

En zo lijdt al binnen 72 uur mijn voornemen voor het eerst – en helaas bepaald niet voor het laatst – schipbreuk. In plaats van iets anders op het menu te zetten, ga ik woedend om mijn eigen ruggengraat­loosheid in de rij voor de kassa staan, met in mijn mandje behalve de room ook nog een doosje thee, want die was ik in Amsterdam vergeten.

Tot zover het roemloze – zij het niet roomloze – begin van mijn halve jaar weg van de supermarkt. Maar, zo neem ik me, gesterkt door mijn woede, krachtdadig voor: ik laat me geen twee keer op deze manier verrassen. Vanaf nu gaat het me lukken.

Ik ben een elitaire zak

Ja, natuurlijk ben ik een elitaire zak met geld te veel als ik het erg vind dat de super mijn eetlandschap controleert. We moeten de super juist dankbaar zijn. Dankzij zijn prijzen­oorlogen is alles betaalbaar gebleven. Moet je eens in het Gooi of in Amsterdam gaan kijken, wat de spullen kosten bij die paar groente­juweliers, vleesch­meesters en échte warme bakkers die er nog over zijn. Dat kan de gewone man niet betalen. Ik zou me uiteraard de ogen uit mijn kop moeten schamen dat ik de hardwerkende Nederlander van tijd tot tijd een betaalbaar bakje bessen, biefstukje of bokkinkje ontzeg. Die mensen hebben daar óók recht op.

Maar dat is het nou juist: ik ontzeg niemand wat dan ook. Iedereen mag wat mij betreft op zoek naar het goedkoopste van het goedkoopste. Iedereen die dat wil, mag van mij smaak op de allerlaatste plaats van het prioriteiten­lijstje zetten. Het enige wat ik vraag, is dat er ook voor degenen die dat nu juist niet willen iets te kiezen valt. Maar dat is er niet. Hier niet. Niet in de Stad van de Toekomst, het voorland van heel Nederland.

Behalve elitair ben ik uiteraard ook conservatief. Ik ga niet met mijn tijd mee. Ga maar na: toen ik geboren werd, hadden de meeste Nederlanders nog nooit een supermarkt gezien. De allereerste was nog geen twee jaar eerder geopend door voormalig melkboer Dirk van den Broek, op de hoek van de Kinkerstraat en de Bilderdijk­straat in Amsterdam, vijf jaar nadat Chris van Woerkom in Nijmegen de allereerste Nederlandse 100% zelfbedienings­zaak had geopend.

Maar ook conservatief ben ik niet. Ik heb op zich helemaal niets tegen het concept supermarkt. Het enige probleem is dat die super in Nederland wel érg markt­bepalend is. Veel meer dan in andere landen, inclusief de VS, waar het fenomeen supermarkt toch is uitgevonden. In feite is er nergens ter wereld zó weinig keus in supers als in Nederland – de koek wordt vrijwel geheel verdeeld onder slechts zes (6!) inkoop­afdelingen – en hebben nergens ter wereld zo weinig supers zo’n groot marktaandeel in de totale levens­middelenmarkt als bij ons (de twee grootste alleen al zijn samen goed voor zo’n 45% marktaandeel en zelfs van de verse groente en het verse fruit wordt 75% in de super gekocht; voor het overige versaanbod ligt het percentage nog hoger). In feite is Nederland echt extreem ‘weg van de supermarkt’. Waarmee het meteen in de rede ligt dat er in Nederland maar heel weinig mogelijkheden zijn om ‘weg van de supermarkt’ nog aan iets behoorlijks te eten te komen. Dat geldt vooral buiten de hippe enclaves in de Randstad.

Zes machthebbers die voor 16 miljoen mensen de dienst uitmaken: als de politiek of de media zo georganiseerd waren, brak er in Nederland stante pede een revolutie uit. Nu slechts zes machthebbers in de praktijk ons dagelijkse menu bepalen, blijft het angstwekkend stil. Terwijl de ontwikkeling verdergaat en de enkelingen die nog iets anders kunnen en willen laten proeven in snel tempo het loodje leggen. Straks vragen we ons misschien af hoe we het zover hebben kunnen laten komen. Als het te laat is.

Wanneer is het precies te laat? Ik kan het niet met zekerheid zeggen. Wat ik wél weet, is dat er zelfs op dit moment al allerlei kostelijk voedsel aan het uitsterven is, om misschien nooit meer terug te komen. Jan Robben, de teler van bijzondere (en bijzonder smakelijke) aardbeien­rassen – hij komt verderop in dit boek nog uitgebreid aan bod – heeft er het bijltje goeddeels bij neergegooid omdat hij zijn model van werken buiten de grote veilingen om financieel niet meer rond kreeg. En behalve die ene groentewinkel in het centrum van Almere Buiten sluiten er ook elders in het land elk jaar tientallen groente­specialisten hun winkels, zonder dat er nieuwe voor in de plaats komen. In Almere en Zwolle, steden met ruim over de 100·000 inwoners, is niet één poelier meer te vinden. De kaalslag voltrekt zich in angstwekkend snel tempo. Heel veel tijd is er niet meer.

Weg van de supermarkt:

Dag 8

Wat me van de week gebeurde, zou me niet nog een keer overkomen. Ik ben afgelopen zaterdag met de auto naar Almere Haven gereden, een van de weinige plekken in Almere waar de Toekomst nog niet alle macht heeft gegrepen: in de daar gelegen Marktstraat vind je nog een behoorlijke concentratie midden­standers die goede spullen in huis hebben. Niet alleen zit er een van de beste kaas­speciaal­zaken van het land, er is ook een goede slager, een warme bakker – een échte – en een heel fijne groentewinkel, die naast een uitstekend assortiment groenten en fruit ook nog een aantal heerlijke delicatessen in huis heeft. Zo is het bijvoorbeeld het enige adres dat ik in Almere ken waar ik carnaroli kan krijgen voor mijn – uiteraard überelitaire – risotto. En dan is de zelfstandige slijter er nog, die de concurrentie­slag met de schuin tegenover zijn zaak gevestigde Gall & Gall prima lijkt vol te houden.

Daar heb ik me dus arm gekocht aan eten voor de hele week. Ik maak mezelf wijs dat de afgelegde kilometers – heen en terug ruim 26, want dit oudste gedeelte van de nieuwste stad van Nederland ligt ook het verst van mijn eigen Stad van de Toekomst – kunnen worden omgeslagen naar alle maaltijden die ik uit dit rondje boodschappen haal. Ik weet dat dat reken­sommetje niet klopt, maar voor het saldo moet dan maar het doel de middelen heiligen. Ik ben onder de pannen en maak in het voorbijgaan in gedachten een lange neus naar de Albert Heijn die aan het begin van de Marktstraat gevestigd is – hoewel ik daar wel uiterst opportunis­tisch mijn auto in de parkeergarage heb gezet.

Maar nu is het maandag en wat heb ik niet? Koffiemelk. Maandag is de dag waarop de hulp in de huishouding komt, en zij drinkt haar koffie, in tegenstelling tot ons, met melk. Gewoonlijk heb ik volle melk in huis, die zij dan ook in haar koffie doet, maar dat globale zuivel­probleem had ik van het weekend nog niet opgelost. (Waar o waar vind ik een bron van zuivel die niet zo belachelijk ver weg is dat de melk per liter een fortuin gaat kosten, om nog maar te zwijgen van alweer die vermaledijde voedsel­kilometers?)

Even overweeg ik nog de hulp te zeggen dat ik de melk vergeten ben en dat het voor één keer maar zwart moet, maar dan valt mijn oog op de lege fles wc-eend die zij op het aanrecht had laten staan met de vermaning niet te vergeten dat zij dit goedje de volgende keer weer nodig had. Er zit dus niets anders op: ik moet sowieso naar de super, want wc-eend is legaal. Dat is geen eten en dat mag ik daar dus kopen.

Met het reinigingsspul in mijn mandje sta ik toch nog geruime tijd talmend voor het schap waarin de – gelukkig lekker houdbare – koffiemelk staat. Ik loop één keer zonder het spul naar de kassa, keer om, leg het in mijn mandje, ga weer richting kassa, keer weer om, zet de koffiemelk terug en wil weer naar de kassa lopen – twee halfhartige stappen, voor ik me weer omdraai met de neus richting schap. Dan kruist mijn blik die van een van de vakken vullende meisjes. Veel goeds lees ik daar niet in: als ik geluk heb, houdt ze me alleen maar voor een potentiële winkeldief, maar erger lijkt me niet uitgesloten. Ik probeer uit alle macht niet naar haar te knipogen als ik vier pakjes koffiemelk uit het schap gris, ze in mijn mandje leg en naar de kassa been om af te rekenen.

Ik verwens mezelf hartgrondig en is de hulp in de huishouding blij? Welnee. Zij vindt het allemaal doodnormaal. Het komt mijn humeur niet ten goede.

Uitgelicht en vergeleken:

Aardbeien

Van Albert Heijn

Verkrijgbaar­heid: In alle AH-supermarkten van begin maart tot eind december (vooral rond de feestdagen), ook tussentijds regelmatig; in feite het hele jaar rond.

Ras: Niet vermeld. In de praktijk zijn de Nederlandse aardbeien (uit kas, tunnel of volle grond) vrijwel altijd van het ras Elsanta, een ras dat een grote opbrengst combineert met stevigheid (met het oog op gemakkelijk en schadevrij transport), ruime houdbaarheid en goede resistentie tegen ziekten. Buiten het Nederlandse seizoen komen de aardbeien vaak uit Spanje en zijn dan meestal van het ras Camarossa, sporadisch ook Candonga. Ik kon niet bevestigd krijgen dat AH bovendien in zee is gegaan met Driscoll’s, een van oorsprong Amerikaans bedrijf dat naar Europa aan het uitbreiden is. Dit bedrijf maakt afspraken met supers en contracteert telers die dan verplicht zijn hun aardbeien via Driscoll’s af te zetten.

Herkomst: Nederlandse kas (maart-mei en oktober-december), Nederlandse kas en volle grond (juni-september), Spanje (januari-maart). Soms ook uit Israël, Egypte of Marokko, met name rond de kerstdagen.

Let wel: de eerste Nederlandse aardbeien uit de kas zijn er al rond 1 maart. Over het algemeen zijn dit Lambada’s, sinds kort incidenteel ook andere rassen. Van deze allervroegste aardbeien zijn de volumes niet groot en ze zijn prijstechnisch niet aantrekkelijk voor de super. De grote hausse in kasaardbeien komt pas vanaf begin april geleidelijk op gang; dat is het moment waarop er voor het eerst grotere aantallen ‘Hollandse’ aardbeien in de supers liggen.

Prijs: Maximaal € 2,50 per doosje in het hoogseizoen; niet zelden aanzienlijk minder.

De teler krijgt: Variërend van € 0,40 tot € 3,00 per doosje, afhankelijk van de aanvoer. De rest gaat naar veiling, transporteur en super.

Inderdaad, € 3,00 per doosje. Dat lijkt riant en de super maakt daar dus zelfs verlies op. In de praktijk komen zulke hoge telers-prijzen echter uitsluitend voor in optimale omstandig­heden, die zich maar uiterst sporadisch voordoen. Hetzelfde geldt overigens voor de laagste prijs, die voorkomt in tijden van overvloed of wanneer de weers­omstandigheden niet gunstig zijn voor de verkoop.

Over het algemeen proberen telers van tevoren prijsafspraken te maken, waardoor de prijs op een redelijk niveau van doorgaans tussen € 1,50 en € 1,80 uitkomt. Zo elimineert de teler het risico van uitschieters, zowel naar beneden als naar boven. In de praktijk komt het volgens telers die niet bij naam genoemd willen worden helaas niet zelden voor dat de grote partijen nalaten af te nemen wanneer de aardbeien op de reguliere markt veel lager geprijsd zijn dan de volgens bovenstaand systeem vastgelegde prijs. Als reden daarvoor wordt dan opgegeven dat er niet genoeg aardbeien voor genoemde contractprijs konden worden geleverd in periodes dat de prijzen op de reguliere markt uitzonderlijk hoog lagen. Door die ‘contractbreuk’ is de afnemer dan wel ‘verplicht’ om naar andere aanvoer uit te wijken.

Bijzonder­heden: Nederlandse aardbeien groeien niet altijd in de volle grond en ook in het seizoen dikwijls niet in de buitenlucht. Vaak worden kassen met zogenaamde substraat­stellingen gebruikt: op hoogte geplaatste plateaus met een voedings­bodem van kokosvezel. Ook veenmengsels worden sporadisch gebruikt en soms zelfs alleen maar stromend water. De substraat­bodems worden geplaatst op een hoogte waardoor de aardbeien makkelijk te plukken zijn, steeds op één niveau omdat er anders te weinig licht is om de vruchten te laten groeien. Op substraat is de groei veel gemakkelijker te beïnvloeden dan in de volle grond en meestal wordt de groei zodanig beïnvloed dat er geoogst kan worden meteen maximale kilo-opbrengst bij een zo aantrekkelijk mogelijk uiterlijk en een maximale houdbaarheid. De smaak doet er doorgaans minder toe, al kan er op substraat heel goed op smaak worden ‘gestuurd’ door een aangepaste bemesting en vooral door het telen van rassen met meer smaak. Dat laatste gaat dan echter weer dikwijls ten koste van de opbrengst, reden waarom deze optie doorgaans niet gekozen wordt.

Smaaknotities: Over het algemeen worden de voor de super bestemde Elsanta’s geteeld op zo hoog mogelijke productie en op een maximale bewaarbaar­heid. Bij de veiling wordt vooral gelet op kleur en op een regelmatige vorm. In de praktijk is het mestschema er meestal op afgestemd zo snel mogelijk een grote vrucht te produceren, die vervolgens met het oog op de verhandelbaar­heid aan de vroege kant geplukt wordt. De aardbei kleurt na het plukken verder, maar de ontwikkeling van de smaak stopt. Aardbeien geïmporteerd uit Spanje, Israël, Marokko en Egypte zijn van rassen die vooral bestand zijn tegen de plaatselijke klimaat­omstandigheden en die van nature al weinig smakelijk zijn: smaak is geur, geur is verdamping en verdamping is funest in een warm klimaat. Ze worden met het oog op de lange afstanden die ze moeten afleggen geplukt ruim voor ze tot rijping komen en zijn dan ook behalve zuur en weinig smakelijk ook dikwijls onaangenaam hard.

Voor alle aardbeien uit de super, ongeacht het seizoen, geldt dat ze gewoonlijk ter compensatie van het gebrek aan eigen zoetheid met een schepje suiker worden gegeten.

Van teler Jan Robben in Oirschot

Verkrijgbaar­heid: Nu nog uitsluitend in de boerderij­winkel aan de Boterwijkse­straat in Oirschot en bij een aantal kleine specialisten, voorheen kortstondig bij supermarkt PLUS onder het merk ‘Gijs’, bij supermarkt Deen en bij Marqt in Amsterdam, en in de horeca (hoewel soms de naam ‘Jan Robben’ vermeld wordt zonder dat de aardbeien daadwerkelijk bij hem vandaan komen). Van eind mei tot tweede helft september. Daarnaast levert Jan Robben complete doe-het-zelf-pakketten inclusief plantjes in het kader van zijn project De Aardbeien­academie, compleet met instructies over hoe je daar lekkere aardbeien van kunt oogsten.

Ras: De eerste aardbeien zijn van het bijzonder smakelijke vroege ras Lambada. Vanaf medio juni Darselect, kort daarna gevolgd door Korona, Polka en Honeoye, later Eve’s Delight, Elianny en Florin en vanaf de tweede helft van augustus Mara des Bois. Dat was tenminste de situatie in 2010, het jaar vóór Robben zijn productie met ruim 80% terug­schroefde. Opvallend is de totale afwezigheid van het ‘supermarkt­ras’ Elsanta, dat Robben een paar jaar geleden uit zijn aanbod heeft afgevoerd. ‘Een goed geteelde en niet opgejaagde Elsanta is best lekker, maar de naam wordt verpest doordat er te veel Elsanta van slechte kwaliteit bij de veiling wordt aangeboden,’ zegt hij daarover.

Herkomst: De zandgronden in Oirschot en uitsluitend van de volle grond, dus zonder kassen, tunnels of substraatteelt.

Prijs: Ca. € 3,00 per doosje.

De teler krijgt: Variërend van € 1,65 tot € 3,00 per doosje, dat laatste bij verkoop in eigen boerderij­winkel. De aardbeien van Jan Robben worden niet via de veiling verkocht: ze voldoen niet aan de daar gehanteerde, louter op uiterlijk gebaseerde ‘kwaliteits­normen’. Bovendien zijn de prijzen dermate laag (voor de ‘afwijkende’ rassen uit Oirschot wordt nog een aanzienlijk lagere prijs betaald dan voor de Elsanta) dat de aan de teler betaalde prijs het grootste deel van het seizoen fors lager zou uitvallen dan de plukkosten.

Bijzonder­heden: Jan Robben experimen­teert niet alleen met verschillende rassen, maar ook met verschillende bemestings­schema’s, waarbij hij mikt op een optimale smaak­ontwikkeling. In de praktijk betekent dit dat de aardbeien aanzienlijk langer de tijd krijgen om te groeien en dat te snel groeiende vruchten worden verwijderd en weggegooid. Robben plukt de aardbeien uitsluitend als ze geheel rijp zijn. De door hem geteelde rassen zijn over het algemeen kwetsbaarder, vatbaarder voor ziekten en bederfelijker dan de door de super gewenste Elsanta’s. Ze moeten dus met meer omzichtigheid behandeld worden en sneller bij de consument gebracht zijn, waar ze ook sneller moeten worden gegeten. Dat maakt de logistiek van het transport extra prijzig.

Smaaknotities: De aardbeien van Robben zijn altijd vol en zoet van smaak, maar interessant zijn de verschillen tussen de rassen (of ‘smaken’, zoals Robben ze liever noemt). Sommige zijn steviger dan andere, en bij een aantal wordt het zoet ondersteund door een aangenaam fris zuurtje. Met name de Lambada heeft een cultstatus gekregen als dé smaakaardbei van Nederland (hij wordt vroeg in het seizoen, vóór de eerste Elsanta’s rijpen, ook door andere Nederlandse telers geproduceerd en is dan vooral bij groente- en fruit­specialisten redelijk breed verkrijgbaar), maar Robben zelf vindt de Korona de lekkerste aardbei. De aardbeien moeten na aankoop betrekkelijk snel gegeten worden, maar menigeen meldt dat een doosje aardbeien de autorit naar huis niet eens overleeft – niet door bederf, maar doordat ze onderweg al allemaal worden opgegeten. Zoeten met suiker is bij alle aardbeien­rassen van Robben volstrekt overbodig, behalve misschien voor consumenten die nooit minder dan vier klontjes suiker in hun thee of koffie doen.

Weg van de supermarkt:

Dag 13

Zaterdag. Een ideale dag om naar de Marktstraat in Almere Haven te rijden en daar voor een aantal dagen écht eten in te slaan bij échte winkels. Maar ook een dag in het weekend, het enige moment in de week waarop ik met mijn geliefde G. samen dingen kan doen.

Vandaag is daar een ideale dag voor, dat maken de blauwe lucht en de stralende zon ons wel duidelijk. We gaan eerst tennissen en vervolgens wil G. naar een rommelmarkt, iets waar ze dol op is – veel doller dan ik, maar zo af en toe moet je gewoon genieten van elkaars plezier. Intussen gaat de tijd wel verder en moet ik mezelf steeds meer geweld aandoen om niet al te opzichtig op mijn horloge te kijken. Weg van de supermarkt is een prachtig voornemen, maar het moet wel bij voorkeur tussen negen en zes uitgevoerd worden, en op zaterdag tussen negen en vijf. Die tijden golden nog niet eens zo lang verleden ook voor de super. Hoe deden mensen dat toen? Ik probeer het me te binnen te brengen, maar het lukt niet. We waren misschien gewoon nog niet zo twee­verdienerig.

De tijd tikt verder en het is gewoon gezellig. Zo gezellig dat ik bij mezelf merk dat ik niet de bereidheid heb om het plezier waarmee G. uitkijkt naar een gezamenlijk kopje koffie op een naburig terras te vergallen.

Nippend aan mijn dubbele espresso – cappuccino is een drankje dat ik na de middag weiger te drinken, niet uit fundamenta­lisme maar gewoon omdat het me dan niet meer smaakt – bedenk ik dat het met zondigen tegen een langetermijn­voornemen eigenlijk net zo gaat als met krasjes op een gloednieuwe auto: het eerste is verschrikke­lijk, de volgende doen er steeds minder toe. Ik ben sinds de twee weken dat ik met mijn project startte toch al twee keer eten gaan kopen in de super? Dan kan die derde er vandaag ook nog wel bij. Voor een gezellige dag met je vriendin moet je wat overhebben. Op die manier zit ik mijn principeloos­heid gezellig voor mezelf weg te redeneren tot de klok van vijf geslagen heeft. We blijven nog geruime tijd zitten, eerst met nog een koffie, dan met een koel glas rosé in de warme avondzon.

Het is al half-acht als ik de pijnlijk vertrouwde super in mijn Stad van de Toekomst betreed. En dan blijkt er toch een novum te beleven: voor het eerst sinds ik mijn reeds tweemaal eerder bekraste besluit nam, moet ik een muntje tevoorschijn halen om in een karretje te doen. Want dat karretje moet vol. Met eten voor minstens het weekend. En als ik dan toch bezig ben, maandag wordt óók te druk om boodschappen te doen…

De wortelen van Wim

Wie betaalt, bepaalt. Dat geldt zeer zeker voor de supermarkt – niet zozeer voor zijn klanten, maar die zijn voor het overgrote deel kennelijk niet erg geïnteresseerd in democratische besluit­vorming wat betreft het aanbod. Het zijn goeddeels gewoonte­dieren, die keer na keer dezelfde hamburgers, blikjes van Bonduelle, kratjes pils, roze koeken en cornflakes kopen. Alleen als er iets uit het assortiment verdwijnt, lijken ze kortstondig in verwarring. Maar dat overkomt ze eigenlijk zelden, want louter de wat minder gangbare producten verdwijnen – voor zover ik kan zien nooit één van de vierendertig varianten Chicken Tonight of negentien soorten Aardappel Anders. Zo herinner ik me van AH uit vroeger jaren een verse sapcocktail die ik bijzonder lekker vond: van appel, komkommer en peterselie. Een nogal groen goedje was het, dat ik wel als enige leek te kopen, want ik zag het nooit in andere wagentjes liggen. Ook prijkten er frequent kortings­stickers op als er weer eens veel te veel over was. Geen wonder dat het er op een dag gewoon niet meer stond.

Een van de dingen die de super bepaalt, zijn de prijzen. Ook weer begrijpelijk. Wanneer je inkoopt voor driekwart van de markt, doet de overige 25% er niet voldoende toe om een reële invloed te hebben op de prijs­ontwikkeling. (Het is overigens nog iets meer dan 75%, al gaat een deel terug naar de veiling, om van daaruit aan een tweede leven te beginnen in de kraampjes van de ambulante handel, maar daarover elders meer.) Hoe dan ook: het houdt voor de boer niet over. Wat hij – toch degene die het meeste bijdraagt aan de beschikbaar­heid van onze groenten en ons fruit – toucheert is maar een fractie van wat u en ik uiteindelijk aan de kassa afrekenen.

Dat merkte Wim van de Burgwal in 2009. Hij teelt wortelen in Ens, in de Noordoost­polder. Toen het bij hem tijd was om zijn gewas te gaan oogsten, wierp hij een blik op de gangbare kiloprijzen voor wortelen. Hij keek nog eens, sloeg aan het rekenen en kwam tot een schrikbarende conclusie: de opbrengst zou lager uitvallen dan de kosten die hij voor de oogst zou moeten maken – dat alles nog helemaal los van de kosten die hij tot dan toe al gemaakt had voor de teelt. In dat jaar had een boer als hij zijn wortelen geoogst had, voor ±15 cent per kilo kosten gemaakt. De kiloprijs aan de kassa in de super was rond de 1€. Maar de prijs op de veiling lag op dat moment tussen de 1 en 2 cent per kilo.

Onbegrijpelijk? Ja, dat is het. Kennelijk verdienen er in het supermarkt­paradijs dat Nederland is geworden heel veel mensen vet aan landbouw­producten, maar de landbouwers horen daar niet bij. Ze kunnen vragen wat ze willen, krijgen doen ze het niet. Wim van de Burgwal kon lijdzaam ondergaan hoe hij een verlies maakte van op zijn gunstigst 750%, terwijl voor de rest van de keten er een bruto winst zou mogen worden verdeeld van misschien wel 9800%. Je zou om minder schuim­bekkend staan vloeken van frustratie.

Van de Burgwal besloot dat hij niet bereid was de kas van de tussenhandel en de super te spekken met geld dat hij er zelf op moest toeleggen, en wie zal hem ongelijk geven? In plaats daarvan belde hij de Voedselbank en deelde mee dat als er in de komende dagen een legertje vrijwilligers kon aantreden dat op zijn akkers 100 ton wortelen kon oogsten, de wortelen gratis naar de Voedselbank mochten om aan de armen te worden uitgedeeld.

Alzo geschiedde. Vanaf 17 september werkten vijf zaterdagen achtereen 35 vrijwilligers van de Voedselbank op de boerderij in Ens. Elke zaterdag werd er 20 ton wortelen gerooid en getranspor­teerd naar de diverse distributie­punten van de Voedselbank.

Saillant detail: op maandag 19 september begon de Week van de Smaak 2009. Een van de activiteiten, een ‘boergondisch diner’ op een aantal boeren­bedrijven in heel Nederland, was al weken van tevoren geheel volgeboekt. Dan willen we dus wel. Maar de rest van het jaar wordt de Nederlandse boer klaarblijkelijk vergeten en moet hij maar zien hoe hij de schoorsteen rokend houdt. Op de slotzaterdag van de Week van de Smaak zullen de 35 vrijwilligers van de Voedselbank vermoedelijk net klaar zijn geweest met de oogst van hun tweede schijf van 20 ton op het moment dat de gasten van de ‘boergondische diners’ weivoldaan hun laatste boergondische boer lieten. Hè, wat is het toch goed dat er boeren zijn. En morgen weer lekker naar de super!

Weg van de supermarkt:

Dag 16

Het is de dinsdag na de zaterdag van de zondeval en ik staar schuldbewust naar de ruïnes van mijn voornemens. Drie dagen lang hebben we, in plaats van totaal niets uit de supermarkt te eten, vrijwel uitsluitend uit de supermarkt gegeten. Bezweken zijn we voor de verleiding van het gemak. Omdat we het die mooie zaterdag samen waard vonden. Omdat het echt niet praktisch was die dag ons kostje bij elkaar te scharrelen bij die winkeltjes die we zo graag in leven willen houden. Kortom, dezelfde redenen die een groot deel van twee­verdienend Nederland er vermoedelijk toe brengen systematisch te kiezen voor het gemak van de one-stop shop met zijn ruime openings­tijden.

Geen eten kopen bij de super, je moet het erg graag willen, zeker in mijn Stad van de Toekomst. En dan, zo bedenk ik, heb ik het nog relatief makkelijk. Ik ben ZZP’er en kan in feite op elk gewenst moment even weg om, als een ouderwetse jager­verzamelaar, links en rechts mijn kostje bij elkaar te vergaren. Wat moet dat met mensen die tot na vijven achter een bureau moeten zitten voor de kost, om daarna nog geruime tijd door te brengen in file of ov?

Nee, het is niet makkelijk, wegblijven van de supermarkt. Voor de zoveelste keer vraag ik me af of het zelfs wel mogelijk is.

Ik maak lijstjes. Waar haal ik dingen vandaan? Brood, vlees en vis zijn betrekkelijk makkelijk. Er zitten een bakker (nou ja, een afbakker), twee slagers en een visman in het grootste winkel­centrum van Almere Buiten. Ik hoef er alleen maar tussen negen en zes te zijn. En even uit te vissen of ze buiten de zondag geen wekelijkse sluitingsdag hebben.

Groente is al lastiger. De enige groentewinkel die we hier hadden is dus gesloten en er is er geen voor in de plaats gekomen. Voor groente en fruit moet ik dus naar elders in de stad, wat tijd kost en milieu­onvriendelijke kilometers.

Maar wacht – er is hier op donderdag markt. Ambulante handel, dus geen supermarkt. Dan komen we een heel eind en wordt het inslaan van groente en fruit alleen nog maar een kwestie van goed plannen.

Blijft nog één heikel punt over: zuivel. En dan met name de melk­producten, die door hun bederfelijk­heid niet voor langere tijd kunnen worden ingeslagen. Waar vind ik buiten de super verse melk, room en yoghurt? Gegarandeerd niet op de markt. Maar waar wel? Ik moet de boerderijen in de omgeving maar eens gaan uitkammen. Nog meer kilometers, maar het is voor de goede zaak.

Gesprekken:

Hoe weg zijn zij van de supermarkt?

Het lukt mij vooralsnog niet bepaald geweldig om weg te blijven van de supermarkt. Ligt dat nou echt aan mij? Ontbreekt het me aan standvastig­heid? Of woon ik toch gewoon op een heel erg verkeerde plek? Ja, dat laatste is zeer zeker het geval, maar ik ben in toenemende mate nieuwsgierig naar hoe anderen dat nou doen.

Ik besluit een paar mensen te bellen. Heel uiteenlopende, met één overeenkomst: ze houden zich allemaal professioneel met eten bezig. Zij vinden vast wel iets van het fenomeen supermarkt en doen er beslist het hunne mee. Daar ga ik ze naar vragen.

Bovendien plaats ik op Twitter een oproep. Uit degenen die zich melden (opmerkelijk genoeg allemaal vrouwen), kies ik er een aantal die in hun berichten ruimschoots duidelijk maken dat ze kritisch zijn op wat ze aan eten in huis halen. Ook deze foodies zoek ik op met een aantal vragen bij me. De eerste vraag is: ‘Waar kopen jullie eigenlijk je eten?’

Susan Aretz: ‘Groente en fruit voor 90% op de markt. Kaas bij de kaasboer op de markt. Noten en zuidvruchten op de markt. Vis op de markt of bij de visboer. Vlees deels (biologisch) bij de supermarkt of bij de slager. Houdbare producten en zuivel veelal bij de supermarkt (AH). Roomboter voor op brood koop ik op de markt, de roomboter waarmee ik kook en bak bij AH.’

Ester van Baarle-Dokter: ‘Ik woon in een klein dorp en heb geen rijbewijs. Voor mijn dagelijkse boodschappen (ik heb het niet in me om voor een hele week inkopen te doen in het weekend, daar ben ik veel te wispelturig voor) ben ik dus aangewezen op de buurtsuper. Nu is die niet eens zo klein en is het assortiment redelijk te noemen, maar echt blij word ik er niet. De kwaliteit is vaak matig of ik vind er niet wat ik zoek. Ik werk in de stad en ga daar op de fiets naartoe. Ik gebruik vaak een middagpauze om wat inkopen te doen. Ik heb maar een half-uur, dus ook hierbij kies ik voor de supermarkt, maar dan wel een biosuper, waar ze al veel betere producten hebben. Mijn man werkt in de Randstad en koopt op vrijdag vaak verse vis in IJmuiden. In het weekend gaat hij vaak voor me op pad. Kaas­boerderijen, speciaal­zaakjes, dat soort dingen.’

Evelien Bruins: ‘Ik doe veel boodschappen gewoon bij de supermarkt, maar voor brood, kaas, vlees en zacht fruit ga ik naar een speciaalzaak, net als voor koekjes, bonbons, thee, mayonaise en zo. Gelukkig zijn er in mijn buurt veel goede winkels, wat fijn is na mijn werk en in het weekend. Bij speciale gelegenheden betaal ik voor vlees, wijn of taart graag iets meer, niet zozeer omdat de kwaliteit beter is – daar let ik altijd op – maar omdat ik dan graag iets speciaals in huis haal…’

Annemieke Dubbeldeman: ‘Ik scharrel mijn boodschappen overal bijeen. Wekelijks krijg ik een tas met groenten geleverd van mijn regionale biologisch-aan-huis-boer Kievit (kievitamines.nl) en als je tas-klant bent, kun je wekelijks ook producten bijbestellen. Inmiddels koop ik er mijn groenten, fruit, eieren, aardappelen, kaas en zelfs wijn.

Brood (desem) koop ik vrijwel altijd in de kleine Leidse biowinkel Brandnetel of Us Bertus, de Friese bakker van Leiden. Weekend­broodjes, zoals croissants, haal ik bij het Vlaamsch Broodhuys. Op de markt kom ik ook regelmatig. Vooral bij de Paddestoel­erie (voor paddenstoelen, verse knoflook en taugé) en ook wel eens bij de kaaskraam voor lekkere kaasjes. In Leiden zitten ook enkele delicatessen­winkels waar ik bijzondere dingen haal: kappertjes op zout, goede pecorino. Ik haal Wilde Weidekaas bij de boer zelf (De Vierhuizen, Zoeterwoude) en ga dan met mijn kinderen meteen naar biologische geiten­boerderij ’t Geertje in dezelfde straat, waar we meestal ook nog een stukje kaas meenemen en dieren kijken. En ja, dan kom ik ook nog in de supermarkt, voor producten als broodbeleg, pasta, rijst, passata, chips, het meeste van de zuivel en zo, behalve kaas.’

Esmée Scholte: ‘Hoeveel tijd heb je? Ik ben dol op de kraampjes van de (semi)boeren in Heerhugo­waard. Veel seizoens­groenten voor een schappelijke prijs. Ik geef mijn geld liever aan iemand die eigenhandig die bietjes heeft uitgegraven. En vaak zie je daar ook nog wel eens iets anders liggen, zoals bijvoorbeeld kweeperen. Ik ga regelmatig naar Beverwijk, naar De Bazaar, de Oosterse Markt en de Chinese toko. Ik haal daar enorme hoeveelheden kruiden voor minder geld dan waarvoor je in de super een handvol blaadjes krijgt. Ook neem ik zakken vol groente mee, die ik thuis inmaak in chutneys of invries. Mango’s voor weinig, kromme komkommers waar ik niet moeilijk over doe. En bij de toko sla ik loempiavellen, rijstmeel en specerijen in.

Boter haal ik soms bij de super, maar dan wel bij Lidl, waar ze weideboter hebben die ik lekker vind. Vaak ook in Beverwijk of bij de Turk, in zo’n mooie ouderwetse papieren wikkel. Melk komt dikwijls van een vriend van mijn dochter, wiens ouders een veehouderij hebben. Vlees komt bij mijn geweldige Marokkaanse slager vandaan, een echte vakman. De Keurslager met zijn prefab liflafjes laat ik links liggen en varkensdarm heeft hij niet voor me. Die Marokkaan heeft gewoon het hele beest. Nee, natuurlijk geen varkensvlees, maar daarvoor ga ik naar de Groningse slager, ook weer naar Beverwijk, of naar de streekmarkten. Fantastisch spek daar, dat je tenminste uit kunt bakken. Met het spul van de super lukt dat niet vanwege alle pekel.

In Alkmaar zit een Turkse markt. Daar haal ik filodeeg, honing, Turkse kaas, linzen en andere peulvruchten, en ook vaak groente en fruit. Wil ik goed meel (spelt en rogge), dan ga ik naar de natuurwinkel, al is die prijzig. Ik haal daar ook een premix, een zakje met gluten en vitamine C waarmee ik het treurige meel van de super opkrik om brood te bakken. Maar dat doe ik alleen als ik door de sterke bloem van de Zuidmolen heen ben. Ook weer duurder, maar dat moet maar, al moet ik echt wel goed op de centen letten. En ja, ik kom daarnaast dus wel eens in de super, maar dan liever niet de AH. Daar word ik zenuwachtig van die dozijnen pastasauzen in potten en het toiletpapier in honderd soorten. Ik snap echt niet waar dat nou voor nodig is.’

Simone Denis: ‘Mijn eten koop ik op verschillende plaatsen. Verse groenten, fruit, honing, gedroogde kruiden en specerijen komen van de Turkse supermarkt. Daar heb je veel keus en kun je ook terecht voor de wat ‘apartere’ producten, zoals bataten en verschillende soorten pepers en dergelijke. Je vindt er ook fatsoenlijke pompoenen, avocado’s, komkommers en paprika’s die eruitzien zoals ze er horen uit te zien. Pompoenen zijn groot, komkommers krom en de paprika’s mooi van kleur. In de zomer haal ik soms fruit bij een boer langs de weg, waar het altijd lekker is. Je mag het lekker proeven en het is lokaal.

Meel zoals speltmeel en andere bak­benodigdheden zoals biologische gist en bakpoeder haal ik bij een molen, noten, zaden en pitten en sommige meelsoorten zoals amandelmeel op de markt. Daar heb je ook veel gedroogd fruit en gevries­droogde groenten (als snack). Overige producten zoals kokosolie of ghee haal ik in een toko, net als uiteraard de echte oosterse producten, zoals sojaboontjes (edamame) en tempé, rijstazijn, sojasaus en palmsuiker. Uit de supermarkt komen wat kleine dingetjes, zoals roomboter, kaas en drinken. En af en toe speltbrood of zuurdesem­brood als het voorradig is, en vlees, maar dan de biologische variant. Online bestel ik sporadisch nog wel eens producten zoals chiazaden en zo. Eigenlijk komen de boodschappen meestal van dezelfde winkels, maar bij een etentje wil ik nog wel eens naar de slager gaan voor een mooi stukje vlees.’

Linda Peek: ‘Ik woon in De Meern en ben voor mijn dagelijkse boodschappen afhankelijk van de PLUS-supermarkt op loopafstand. Maar ik kom ook bij de Albert Heijn. Brood komt zoveel mogelijk van de bakker, fruit en vrijwel alle groente zo vaak mogelijk van de streekwinkel, simpelweg omdat ik het aanbod in de super niet lekker vind. Circa eens per maand ga ik in het weekend naar de markt voor vis, groente en fruit en voor een bezoek aan de kramen van de Marokkaan en de Surinamer. Ik ga dan ook langs de toko om onder andere mijn kruiden­voorraad aan te vullen. Even dikwijls ga ik naar de natuurwinkel, bijvoorbeeld voor mijn favoriete thee, boekweitmeel en bouillon­blokjes zonder zout. Als ik iets speciaals maak, wil ik optimaal kunnen genieten. Dus eters schotel ik altijd vlees van de slager of vis van de visboer voor. Bijzondere gerechten vragen om goede ingrediënten. Dus voor een doordeweekse chili gebruik ik zilvervliesrijst en bij mijn Thaise kip tikka met 20 verschillende kruiden eet ik graag geurige Tilda-rijst.

Mijn insteek is dat ik op zoek ben naar gemak. Met twee kleine kinderen, mijn partner en ik beiden met een eigen zaak en naast het gezinsleven een druk eigen sociaal leven, neem ik niet de tijd om altijd biologisch te kopen. Ik ben voor de trip naar een biologische winkel of natuurwinkel een uur van huis, dus dat kan gewoon niet wekelijks. Gelukkig heeft mijn PLUS het grootste aanbod biologische producten, dus daar kan ik een redelijke basis krijgen.’

Marjan Ippel (Amsterdam, food­trendwatcher): ‘Goede vraag! In de praktijk is dat een mengvorm. Deels ga ik naar de Ten Katemarkt of naar de biologische markt op de Nieuwmarkt, deels haal ik spullen bij de slager, de visboer, de Turk, de Marokkaan, de toko en Marqt, deels bezoek ik Albert Heijn, Lidl en Dirk.’

Albert Heijn? Terwijl je het hier in Amsterdam nog relatief makkelijk hebt om daar weg te blijven?

‘Ja. Ik ga meteen iets zeggen wat mij is opgevallen, namelijk dat supermarkten altijd zo dicht mogelijk bij basisscholen blijken te gaan zitten. Dat is exact de reden waarom ik altijd meer bij de super koop dan ik eigenlijk van plan ben: omdat het precies op de fietsroute ligt als ik mijn kind ga ophalen en de logistiek toch al zo moeilijk is met kinderen die altijd buiten school nog overal heen moeten. En wat opvallend is, is dat er dan wel heel veel pressie is om te zorgen dat snackbars en coffeeshops zich niet binnen een bepaalde straal van scholen mogen vestigen, maar in supermarkten ziet kennelijk niemand een probleem. Denk je eens in, al die middelbare scholieren die hun lunch weggooien en vervolgens blikjes energydrink en suikerrijk fabrieksvoer in de supermarkt naast de deur kopen.’

Jonathan Karpathios (Hoofddorp, chef-kok Vork&Mes): ‘Persoonlijk doe ik niet veel boodschappen, maar als ik dat doe probeer ik zoveel mogelijk naar markten of speciaalzaken te gaan.’

Heb je die in Hoofddorp?

‘Nee, hier in de directe omgeving is het best wel moeilijk om lokale en onbespoten seizoens­producten te kopen. Dus als het even kan ga ik naar de boer en als ik daar geen tijd voor heb naar de Turk. Alles liever dan de supermarkt.’

Daar ben je echt fel op, hè?

‘Dat ben ik sinds ik kinderen heb. Daarvoor kon het me minder schelen, maar je kinderen wil je het beste geven. Je wilt ze niet verslaafd maken aan suiker, niet te veel E-nummers, geen verborgen zouten en suikers en dat soort dingen.’

En de versafdeling in de super dan?

‘Ja zeg, dat is nog geen 10% van het aanbod. En ik weet dat als ik in zo’n super naar binnen ga, met of zonder mijn kinderen, ik word verleid. Door geurtjes, door de opstelling en uitstalling van de spullen, daar zijn studies naar gedaan. Op mij werkt het ook. Dan kom ik ineens met een zak chips thuis. En dan zit ik daarmee op de bank en dan denk ik: waarom knaag ik dit, waarom heb ik dit in hemelsnaam gekocht? Je smaakpapillen worden er compleet door verdoofd. Maar er zit wel E621 in en dat zorgt ervoor dat je zo’n zak toch in één keer leeg eet terwijl je het niet lekker vindt. En door het zout. Dat is de makke van al die fabrieks­voeding, dus ik wil echt wel wat moeite doen om mezelf en mijn kinderen daar niet aan bloot te stellen.’

Felix Wilbrink (Amsterdam, culinair journalist De Telegraaf): ‘Ik haal mijn eten zoveel mogelijk bij midden­standers om mij heen. Dan voel ik mij ingebed in een sociale omgeving waarin ik één op één met mensen kan communi­ceren over datgene wat ik eet. Ik kan ze in de ogen kijken en zeggen: ik vind het wel goed, niet goed, ik vind het lekker, niet lekker, en zij kunnen mij in de ogen kijken en zeggen: ik heb iets bijzonders of ik heb iets niet bijzonders, ik heb iets heel gewoons, ik heb althans iets. Ik praat en ik wissel af: ik blijf niet vastgeroest zitten bij één bakker maar ik ga echt bij alle bakkers kijken wie het lekkerste brood heeft. En dan verandert er één iets en dan roept hij me dat op straat al toe: ‘Ik heb het Vinkeveentje veranderd!’ Nou, dan kom ik eraan! Want dat zijn de leuke dingen, die communicatie met degene die jou van voedsel voorziet. Die behoefte wordt niet zo uitgesproken, maar is toch echt heel voelbaar en zeker bij een bepaalde voorhoede van mensen die meer nadenken over wat ze in hun mond stoppen. Heel logisch, want het heeft een sociale inbedding. Je social circle begint bij je eten. Wat is nou het eerste waarmee je naar buiten gaat? Honger! Nou, dan ga je kijken: wat krijg ik voor echo? En dan neem je als echo de non-personificatie van een Albert Heijn, waar geen mens is, of hooguit in het begin misschien één enthousiaste jongen die zich echt verdiept in de kwaliteit van groente en vlees, maar die wordt dus steevast na een half jaar ontslagen, want zo werkt dat systeem: hoe beter ze zijn, hoe sneller ze eruit gegooid worden.’

Jij zegt in feite: met Albert Heijn valt totaal niet te praten, er is geen dialoog. ‘Er is geen dialoog, met geen enkele supermarkt, waar zou die beginnen?’

Een mailtje sturen naar de klantenservice?

‘Dat bedoel ik, er is geen dialoog. Laten we daar dan heel duidelijk over zijn. Albert Heijn is geen bedrijf dat verantwoor­ding aflegt, op geen enkele manier. En als een bedrijf weigert verantwoor­ding af te leggen, dan zou je als mens moeten weigeren om ermee te praten. Wie geen verantwoor­ding aflegt, plaatst zichzelf naast de maatschappij. Maar wat doet Albert Heijn? Niets! En dat is gewoon fout, zeker als je voedsel verkoopt, met zijn directe relevantie voor de gezondheid van mensen. Dan hoort er gewoon één op één gecommuni­ceerd te worden. Maar Albert Heijn mag producten verkopen die slechter voor mij zijn dan die geverfde schoentjes van Scapino uit China, met al die gifstoffen erin. Daarover wordt dan op de voorpagina een rel getrapt, terwijl in de gemiddelde boodschappen­kar die bij AH rondrijdt meer rommel zit dan uit zo’n schoentje in tien jaar in mijn lijf kan komen. Die verhouding klopt gewoon niet.’

Marijke Booij (Streefkerk, boeren­kaasmaakster en coördinator bij de Groene Hart Coöperatie): ‘Ik heb een winkel, dus dat is makkelijk, eigenlijk ligt alles wat ik nodig heb hier in de winkel. Aardappelen, groente, fruit…daarnaast heb ik een groente­abonnement, van Landzicht, dat is een bedrijf dat al biologisch was lang voor dat hip werd. Zij telen gewoon wat zijzelf en hun klanten lekker vinden. Ze hebben in Rotterdam iets van 1600 adressen, geloof ik. Ik ga de spullen daar overigens zelf halen, dat thuisbezorgen hoeft van mij niet. Ik weet inmiddels wel ongeveer wat de logistiek van dat thuisbezorgen kost en dat kan simpelweg niet uit op zo’n groentepakket. Nou ja, en uiteraard kom ik ook wel eens bij de supermarkt, maar dat is dan voor wasmiddel, kattenvoer en dat soort dingen, want ik zou zo snel niet weten waar ik die anders moet halen.’

Eten koop je er niet?

‘Nou, soms een paar dingen als ik er toch ben. Drinkontbijt, voor mijn vriend die dat graag heeft, en heel soms ook wat van die typische voorraad­producten mee zoals bloem of zo, hoewel ik ook dat toch liever haal bij de biologische winkel. En ja, heel soms heb je gewoon zin in chips of zoiets – ik moet wel zeggen dat ik heel blij ben dat je nu die Hoeksche Chips hebt, want vóór die tijd waren er eigenlijk geen echt lekkere en verantwoorde.’

Lekker en verantwoord, daarvoor moet je niet bij de super zijn? ‘Er zijn wel uitzonder­ingen. Zo staat onze melk bij Hoogvliet. Geen echte boerenmelk, want hij is gepasteuri­seerd en ook gehomogeni­seerd, maar hij heeft zijn natuurlijke vetgehalte, oftewel ruim boven de 4%. Dat is dus wezenlijk verschillend van het gestandaardi­seerde product van Campina bijvoorbeeld. Er is dus wel vooruitgang. Maar er is ook nog steeds heel veel schimmig. Je staat soms wel verbaasd waar de grote supers in combinatie met de Unilevers allemaal mee wegkomen. Ik heb ooit eens gelezen dat Senseo minder koffie in zijn pads ging doen, maar toen ik het wilde terugzoeken bleek het nergens te vinden. Dan denk ik toch dat er daar heel dikke vingers in de pap zitten, als de journalistiek het kennelijk niet eens oppikt. Of anders interesseert het de consument gewoon niet.’

Sandra van Kampen (Culemborg, adjunct-directeur bij Stichting Urgenda): ‘Mijn groente en fruit komt vooral van de stadsboerderij in Culemborg, een van de oudste in Nederland, niet opgezet als educatief project maar echt als bedrijf. Hun winkel is tweemaal per week open, met veel superverse producten van eigen grond en een aantal dingen die ze inkopen bij Odin, zodat ze een compleet biologisch aanbod hebben. Dingen als brood, ongebrande cashewnoten en kwark zijn bij de biologische winkel in Culemborg veel lekkerder. Soms ga ik ook even langs bij de vleesboer. Wij eten weinig vlees, maar in Erichem, tien kilometer verderop, zit een bedrijfje dat landelijk bekend is geworden vanwege de pompoenen die zij aan Albert Heijn leveren; wij gaan erheen voor het ‘Betuwse weidevlees’: heel lekker varkens- en rundvlees. En dan zijn er nog de ambachtelijke slager in Culemborg en de biologische markt in Utrecht, waar de Goede Vissers staan met de vangst die dezelfde dag is opgehaald en waar niets tegenop kan. En natuurlijk weet ik in het fruitseizoen wel mijn adresjes te vinden. Je woont tenslotte wel in de Betuwe, met de beste kersen die er zijn, hoewel er geen droog brood mee te verdienen is, net zomin als met de appels en peren. Je houdt zo toch ook een stukje cultuur­historie in stand. O, en soms ga ik in de stad naar de Marokkaanse super voor koriander, dadels, hummus of feta, dat soort spul.’

Indruk­wekkend. Dat is beter dan wat de meesten die ik spreek presteren.

‘Ja, maar ja, double income no kids, hè…dan kun je je dat veroorloven. Als je kinderen om zes uur staan te brullen dat ze nú eten willen, ben je nergens meer met al je idealisme en liefde voor goede producten. Voor mensen in die situatie heb ik alle begrip, al ben ik er niet altijd blij mee dat dat model onze economie grotendeels bepaalt.Ik koop zelf ook een kleiner of groter deel van mijn spullen bij Albert Heijn; hoeveel, dat hangt af van mijn humeur op dat moment, of ik heel erg negatief ben over die verrotte supermarkt­wereld en de macht van de grootgrutters.’

Toch ook nog wel naar AH?

‘Maar ik doe wat binnen mijn mogelijkheden, op fietsafstand van mijn eigen huis te doen is. Ik denk natuurlijk ook heel veel na over hoe ik het simpeler zou kunnen doen. Als wij in Culemborg geen stadsboerderij hadden gehad, dan had ik zelf allang het initiatief genomen voor een groenteclub of een inkoop­organisatie, of was ik zelf een coöperatie gestart in mijn eigen woon­omgeving. Ik vind flexibiliteit belangrijk en heb een hekel aan groente­pakketten, want daar blijft alsnog de helft van over, omdat ik nooit van tevoren weet hoeveel dagen in de week ik thuis ben.’

Je had het net over de rol van de super in Nederland. Vertel eens?

‘Wou je de politiek correcte of de ongezouten versie?’

Wat denk je?

‘Ik vind het heftig! Ik heb langzamer­hand het idee dat er echt wel een forse machtsstrijd aan het woeden is in het Nederlandse voedsel­landschap, waarbij de grote partijen – de Unilevers, de FrieslandCampina’s, de Aholds, de Coca-Cola’s en de Marsen van deze wereld, niet allemaal retailers maar wel de spelbepalers – een gigantische machtspositie hebben verworven. Dat zit ook in onze cultuur: we zijn van oudsher een volk van boeren en handelaren en we hebben een overheid die tientallen jaren heeft ingezet op alsmaar efficiëntere productie, schaal­vergroting, alles goedkoop en efficiënt. Dan kun je zeggen dat we dat goed gedaan hebben, maar is het nou wel zo fijn dat we onze welvaart afmeten aan huizen, auto’s, vakanties en dure gadgets, en boeren geen rooie cent meer verdienen aan de productie van ons eten? Intussen zit er ongelooflijk veel – vaak verborgen – armoede onder boeren, weten consumenten niet meer waar hun eten vandaan komt, neemt het wantrouwen jegens de voedings­industrie hand over hand toe. Dat wantrouwen is funest omdat het overal in doorsijpelt, verdiend of onverdiend. Ik ben er hoe langer hoe meer van overtuigd geraakt dat we het tij niet kunnen keren als we de bestaande lange keten in stand houden; we moeten dit echt fundamenteel aanpakken en gaan werken aan kortere ketens. Het is essentieel dat we meer alternatieven krijgen voor de clans die de dienst uitmaken in ons huidige retail- en distributie­systeem. Het systeem gaat niet van binnenuit veranderen; de druk zal van buiten moeten komen.’

Joris Lohman (Amsterdam, directeur Youth Food Movement): ‘Nou, een van de tegen­stellingen van hard werken aan het Food Film Festival is dat je soms minder tijd besteedt aan je eigen eten dan je aan het propageren bent. Maar ik ben er in de afgelopen drie jaar iets beter in geworden. Ik ga best wel vaak naar Marqt, omdat ik toch vaak laat klaar ben met werken en ik erlangs kom op weg naar huis. Niet dat ik op Marqt geen aanmerkingen heb, maar ik denk dat we toch blij mogen zijn dat we zoiets in de stad hebben. Eigenlijk ben ik best een beetje dat type waar de fans van de kant-en-klaarmaaltijden zo over schamperen: vaak koken en dan door de week naar Marqt en je in het weekend extra uitsloven op bijvoorbeeld de Zuidermarkt. En dan leg ik de lat in de keuken nog vrij laag: ik ben een redelijke doorsneekok maar ik hou het vrij simpel. Met een halfuurtje in de keuken vind ik het wel genoeg. Daarmee blijft het ook te behappen, want kopen bij Marqt is nog best prijzig. Eigenlijk vind ik dat het uitgangspunt moet zijn dat je met simpele ingrediënten van nét iets betere kwaliteit hooguit marginaal meer uitgeeft dan in een super.’

En bij Marqt kom je niet in de verleiding nog een paar leuke producten extra in je mandje te leggen?

‘Ja, wel. Maar ik heb daar grenzen in. Zo koop ik zo min mogelijk voorverpakte, voorgemaakte dingen. Zelfs bij Marqt. Die spullen zijn verleidelijk want ze zien er prima uit en ze smaken ook echt wel beter dan wat Albert Heijn in dat segment heeft – ook al zeg ik daar meteen bij dat de kwaliteit eigenlijk overal wel omhooggaat. Zo’n broodje dat je bij een tankstation of op een NS-station koopt is nog steeds niet echt lekker, maar ze maken ze nu toch wel vaker met verse producten. Bij Marqt zijn ze dan nog een stuk beter maar ik probeer me wel te beperken tot de basis­ingrediënten. Dat lukt ook niet altijd, zoals die keer dat ik pasta wilde maken met ansjovis en broccoli en ze bij Marqt geen ansjovis bleken te hebben, alleen ansjovisboter. Bij AH koop je ansjovis zó, in blik. Het valt nog niet mee, hoor.’

Weg van de supermarkt:

Dag 19

Vrijdag­middag laat, en ik weet nu al dat het evenement dat ik voor een afnemer van mijn stukjes moet verslaan vreselijk gaat uitlopen. Ik had erop gerekend, nu ik toch in Amsterdam was, even langs te kunnen gaan bij een favoriet winkeltje van me om er wat spullen in te slaan waarmee ik een belofte moet inlossen: een taart bakken voor het dochtertje van goede vrienden dat morgen vier wordt. Als je vier bent, heb je heel vastomlijnde ideeën over hoe een verjaardags­taart eruit moet zien. Die moet worden gemodelleerd naar het mooiste uit het leven zoals jij dat op dat moment ziet. En dus moet deze taart lichtblauw zijn, en er moeten poezen op staan.

Allemaal geen probleem. Dat doe je met marsepein en kleurstofjes. Boordevol lekkere E-nummers natuurlijk, maar met complot­theorieën daarover hoef je bij mij niet aan te komen zetten. Bovendien is zo’n kind maar één keer per jaar jarig en die lichtblauwe taarten verdwijnen op een gegeven moment vanzelf weer van de radar. Moet dus gewoon kunnen. Een mij bekend winkeltje in bak­benodigdheden, gedreven door een vriendelijke vrouw die op haar leeftijd na de ideale oma zou kunnen zijn, heeft er alles voor in huis, weet ik.

Wat wel een probleem is, is de tijd. Het is inmiddels half-zes en er lijkt nog lang geen einde te komen aan de – toch al niet bijzonder boeiende – gebeurte­nissen waar ik vandaag helaas mijn brood mee moet verdienen. Die klok van zes is dezer dagen uitermate dwingend. Waarom ben ik dan toch ook niet even naar die winkel gegaan vóór dit evenement begon? Ja, waarom? Omdat ik nog altijd niet helemaal in de gaten heb hoe zorgvuldig je moet plannen om je de luxe te kunnen veroorloven van een principiële weigering je eten uit de super te halen.

En dus gaat het er opnieuw op uitdraaien dat AH redding moet brengen, en dat wordt dan de tweede keer deze week. Dat ik gisteren braaf naar de markt ben gegaan voor mijn spullen blijkt dus een dag later alweer voor niets. Ik sta straks weer in de rij voor de kassa, want morgen is het te laat – zo’n goede taartenbakker ben ik nou ook weer niet.

Nu zul je bovendien zien dat ze bij de Albert Heijn in het winkel­centrum niets hebben om lichtblauwe poezen mee te maken. Wat dat betreft was dit niet eens een kwestie van weg willen blijven uit de super, maar van moeten. Waarom houden die traditionele winkels toch zo strak vast aan die openings­tijden uit de jaren zeventig van de vorige eeuw? Waarom bijvoorbeeld niet ’s morgens gesloten en ’s avonds tot negen uur open? Omdat mensen die taarten bakken geen baan hebben? Wat een onzin!

Of is het mijn schuld? Moet ik gewoon maar wat slimmer met mijn tijd omgaan? Nee, eigenlijk vind ik van niet. Ik ben nu dan toevallig op dat evenement, maar stel dat ik tot half-zes voor een baas moest werken, dan zou zo’n winkeltje ook buiten mijn bereik liggen. Het kan toch niet de bedoeling zijn dat je het boodschappen doen voor je klanten tot een soort hindernisloop maakt, met alleen de zaterdag en die koopavond (in elke stad of dorp natuurlijk een andere) als mogelijkheid om zonder stressen je boodschappen­tas voor de hele week vol te krijgen?

Overigens blijkt de AH in mijn winkel­centrum alles wat ik alleen in mijn bijzondere winkeltje had verwacht te zullen vinden gewoon in het schap met bak­benodigdheden te hebben staan.

De witte marsepein, de blauwe kleurstof, alles. Wat is het soms toch verdraaid makkelijk dat de super er is. En wat ben ik inwendig toch weer kwaad dat ik dat gewoon aan mezelf moet toegeven.

Haalbaar alternatief:

De boer aan huis

Is het voor de consument lastig om zijn spullen bij diverse boerderij­winkels af te halen? Als de berg niet naar Mohammed komt, gaat Mohammed naar de berg. Dat vond tenminste Eefje Brugman toen ze in 2010 met De Krat startte. Aanvankelijk alleen in Amsterdam, mettertijd op steeds meer plekken in Nederland.

Er bestaan verschillende formules, maar het basisconcept is simpel en voor elke formule identiek: wekelijks of tweewekelijks wordt er op vrijdag of zaterdag bij abonnees aangebeld door een vriendelijke bezorger met een houten kratje vol mooie producten. De producten zijn altijd van het seizoen en komen grotendeels van Nederlandse telers uit de omgeving van Amsterdam.

Een wekelijkse Krat verschaft genoeg groente en fruit om een week lang gevarieerd te eten; in De Krat Extra zit ook nog – heel modern en in lijn met de huidige vlees­verlatingstrend – voor twee dagen vlees en/of vis, naast wat zuivel, kaas, eieren en/of een kleinschalig product waarmee De Krat je op dat moment kennis wil laten maken. Wie niet elke avond thuis eet, kiest voor twee­wekelijkse levering, al is het op dat moment wel zaak om op te letten wat er het eerst op moet.

Of groente en fruit in De Krat nu ‘vergeten’ zijn (lees: in de gemiddelde super niet verkrijgbaar) of niet, ze zijn in elk geval altijd van puike kwaliteit en zitten bomvol smaak. Logisch, want De Krat shopt niet op prijs maar op kwaliteit en betaalt de telers een eerlijke prijs voor hun producten. Die prijs wordt overigens doorberekend aan de klanten: je bent met De Krat aanzienlijk duurder uit dan met een weekvoorraad groente en fruit uit de super, wat natuurlijk ook komt door de kosten van de bezorging.

De Krat is met name een uitkomst voor twee­verdieners die anders vrijwel onvermijdelijk op de super aangewezen zouden zijn. Zo leggen eerlijke boerderij­producten het niet langer af tegen het alles-onder-één-dak-gemak van de super.

Een andere insteek in hetzelfde concept vertegen­woordigt HelloFresh. Complete maaltijden voor drie of vijf dagen in een grote kartonnen doos? Het kan! En dan praten we niet over het al oeroude tafeltje-dek-je dat bij bejaarden of zieken maaltijden komt bezorgen die alleen nog maar opgewarmd hoeven te worden, nee, we praten over een doos vol boodschappen. Alle boodschappen die je nodig hebt om de maaltijden te bereiden.

In die zin wijkt het concept dus af van dat van De Krat1 en andere thuisbezorgers.

1: Vlak voor het voltooien van dit boek maakte De Krat bekend naast zijn andere abonne­menten ook een service te gaan bieden met complete maaltijden waarvoor alle ingrediënten geleverd worden.

Daar heb je boerderij- en streek­producten waar je, al dan niet met de bijgeleverde recepten ernaast, zelf je creativiteit op los kunt laten, maar niet alles zit erin. Je moet er dus nog wel de deur voor uit en als je een baan hebt betekent dat toch vaak weer een retourtje super. Een prima basis dus, maar de aanvulling is de zwakke schakel.

Zo niet HelloFresh, waar alles dus in zit. Is een van de menu’s roti met ei, kousenband en tomaat, dan zitten daar dus niet alleen de kousenband en de tomaten voor in de doos, maar ook twee eieren in een bakje, een blikje tomatenpuree, enkele tenen – geen hele bol – knoflook en een klein zakje Madras-kerriepoeder. Voor eigen inbreng is op die manier geen ruimte, maar daar staat tegenover dat je voor je maaltijd geheel onder de pannen bent. Er hoeft niets meer bij en je kunt een lange neus maken naar de super – op voorwaarde dat je de absolute basis (zout, peper, olie, bloem) in huis hebt. En een eventuele fles wijn bij de slijter hebt gehaald.

HelloFresh is niet zo specifiek over de herkomst van de producten in de doos als De Krat, maar legt op zijn website uit dat het de verse ingrediënten voor de maaltijden wel bij individuele producenten betrekt, hoofdzakelijk uit Nederland. De kwaliteit is in elk geval uitstekend. De recepten zijn duidelijk en probleemloos te doen voor iedereen die ook maar een beetje kan koken. Bij de recepten worden tips gegeven voor presentatie, smaak of bewaarbaar­heid van overgeschoten ingrediënten.

Een belangrijk pluspunt van het concept is dat de HelloFresh-box – bezorgd in heel Nederland – altijd ’s avonds tussen vijf uur en half-elf wordt afgeleverd. Daarmee komt hij ook binnen bereik van twee­verdieners met een fulltimebaan. Een mooi voorbeeld van de nieuwe 24-uurseconomie!

Minpuntjes? Eigenlijk vooral dat HelloFresh niet zo geschikt is voor kieskeurige personen. Je zit namelijk wel muurvast aan de maaltijden die de diëtisten van HelloFresh voor je bedacht hebben. Zit er iets bij wat je niet lust, dan heb je een probleem.

Weg van de supermarkt:

Dag 22

Op de kop af drie weken oud is mijn voornemen nu. Ik realiseer me dat het nog drieëntwintig weken mee moet en dat ik dus echt iets ten gronde zal moeten veranderen. Het kost me enorm veel moeite om niet te zondigen, zelfs op de dagen dat ik erin slaag inderdaad uit de super weg te blijven. Je moet dan ook niet vragen hoe. Ik ben nu al twee keer naar de afhaalchinees geweest op avonden dat ik best iets had kunnen en willen koken – maar ja, dat had wel betekend dat ik even in de avonduren langs de schappen had moeten lopen.

Dat zijn geen dingen waar ik voldoening uit haal en het zijn ook geen dingen die ik u, lezer, als alternatief wil aanreiken. Mijn lokale afhaalchinees is heel goed, maar te vaak is te vaak. Dat is nooit goed en bovendien niet realistisch.

Een collega wijst mij op De Krat. Die zou een goede basis kunnen vormen waardoor ik in elk geval altijd een maaltijd in huis heb. Ik stuur een mailtje naar De Krat om te vragen voortaan elke week zo’n krat bij mij thuis te bezorgen.

Ik ben opgetogen over de inhoud. Je bent hier behoorlijk ver weg van het idioom van de supermarkt. Groenten die, als je ze überhaupt al ooit in de super vindt, dan toch van merkbaar veel betere kwaliteit zijn. Prima vlees van dieren die goed geleefd hebben. Zuivel (boter en yoghurt, nooit melk helaas) die smaakt naar vroeger. Puike kaas. Brood van een échte bakker. Leuke productjes van kleine producenten.

Wel ontdek ik één ding: om met De Krat echt lekker te kunnen koken, zul je zelf nog het nodige in huis moeten halen. Dat staat ook vermeld in de recepten die je erbij krijgt. Ik zie mezelf tóch alweer naar de supermarkt lopen voor paneermeel, jeneverbessen, ham of rijst.

Een ander nadeel van De Krat wordt me na drie weken duidelijk: in weken dat je weinig thuis bent ’s avonds, heb je er gewoon te veel aan. Nadat ik in week drie de helft van de inhoud heb weggegooid (ook alweer omdat ik te chaotisch ben om oordeelkundig in te vriezen), besluit ik de bezorg­frequentie terug te brengen naar één keer per twee weken. Nu zit ik weliswaar regelmatig zonder Krat-producten, maar ik gooi tenminste zelden nog iets weg.

Voor het eerst sinds de start van mijn project heb ik het idee dat ik iets zinvols heb gedaan om voor een flink deel structureel bij de super weg te blijven. Mooi. Nu nog op zoek naar een bron van melk en room, want die heb ik nog altijd niet gevonden.

Een legale monopolist

Hoe stevig heeft de super eigenlijk de touwtjes in handen in Nederland? Het valt nog niet mee om op die vraag een-twee-drie een antwoord te vinden. Er zijn om te beginnen aanzienlijk meer namen dan spelers. Je hebt Albert Heijn en Jumbo (dat onlangs C1000 overnam). Vrijwel alle andere spelers van betekenis (denk aan Dirk, PLUS, Deen, Dekamarkt, Poiesz, Boni) laten hun inkoop verzorgen door Superunie, die daarmee AH met een neuslengte klopt als grootste inkoper van Nederland. Aldi en Lidl zijn in dit veld twee kleintjes; zij kopen hoofdzakelijk via Duitsland in. En dan heb je nog buitenbeentje Van Tol, dat de inkoop verzorgt voor buurtsupers en rijdende winkels1.

1: En Marqt, is dat dan geen supermarkt? Nee, deze nieuwe speler beschouw ik niet als zodanig, net zo min als de talrijke, meestal etnische, buurtwinkels waar het woord ‘super’ op het uithangbord staat. Al deze verkoop­punten verschillen op tal van essentiële punten van de grote spelers, om redenen die los van hun omzetgrootte vrijwel allemaal te maken hebben met hun inkoop- en distributie­systeem.

Vanuit die positie bepaalt dit handjevol spelers voor de overgrote meerderheid van de Nederlandse huishoudens grotendeels wat er op tafel komt en vooral wat niet, met als gevolg een hand over hand toenemende verschraling in het aanbod. Het dictaat van de Grote Drie geldt namelijk niet alleen stroom­afwaarts, naar de consument. Aan de andere kant van de keten hebben zij ook de producenten in een steeds strakkere greep. Boeren en telers hebben zich te conformeren: van hen wordt de facto verwacht dat zij producten leveren die in de grootschalige retailformules van de supergiganten passen. Voor kleinschalige producten (hetzij afzonderlijke categorieën, hetzij product­varianten die sterk afwijken van de standaard, zoals bijvoorbeeld van groente- en fruitrassen) is, op enkele uitzonder­ingen na, geen plaats. Want dat is slecht voor de uniformiteit, voor het overzicht, voor het imago. Een imago dat immers gebaseerd is op middelmaat, met de prijs als belangrijkste onder­scheidende factor.

Het marktaandeel is overigens niet uniform over de product­groepen verdeeld. In gespeciali­seerde segmenten is het aandeel van de kleine detaillist soms nog vrij fors. Een goed voorbeeld is kaas, een product dat wij in Nederland graag lusten en waar we op smaakgebied veelal aanzienlijk hogere eisen aan stellen dan aan bijvoorbeeld groente, fruit en vlees.

De gespeciali­seerde kaasboer is dan ook nog nadrukkelijk aanwezig in het Nederlandse straatbeeld. Hij heeft een assortiment dat zowel in keuze als in kwaliteit dat van de super aanzienlijk overstijgt en kan daarmee over het algemeen de concurrentie­slag redelijk aan, al staan ook zijn prijzen onder druk. Hij heeft geluk. Niet alleen omdat wij Nederlanders zijn product graag eten en op waarde schatten, maar ook omdat met name Nederlandse kaas logistiek een betrekkelijk makkelijk product is. Een kaas kan lang bewaard worden, aanzienlijk langer dan een makreel, een koteletje, een krop sla of een bakje bramen. Wie als kaasboer vijf Goudse oplegkazen inslaat, loopt geen groot risico om de helft van de handel te moeten weggooien als de super verderop in de straat even gaat stunten.

Want stunten, dat kunnen de supers als de beste. Dat danken ze niet alleen aan de breedte van hun aanbod, maar ook aan het selectieve prijsbewust­zijn van de Nederlander, die vaak heel goed weet wat een kratje Heineken of Amstel, een pondje Douwe Egberts Roodmerk of een family pack Magnum van Ola moet kosten, maar slechts zelden een idee heeft van de gangbare prijs van een doosje frambozen, een kilo bananen, een krop andijvie, een stukje kabeljauwfilet of een stukje spek. In de praktijk kopen we de super dan ook arm aan A-merken en rijk aan versproducten zoals groente, fruit, vlees, vis, zuivel en brood. Aan vers wordt veel verdiend en merk­producten worden met zeer geringe winst en (vooral in het geval van stunt­aanbiedingen) niet zelden met verlies verkocht. Dit systeem van de zogenaamde ‘kruissubsidie’, waarbij alleen wordt gekeken of er over het gehele producten­scala met winst verkocht wordt maar individuele producten met verlies aan consumenten mogen worden afgezet, is overigens alleen in Nederland sinds 1998 toegestaan. In andere EU-landen mogen supers individuele producten niet met verlies verkopen.

Het eigenaardige is dat ondanks die buitengewoon hoge marges op versproducten groente, fruit, vlees, vis, zuivel en brood nog altijd aanzienlijk duurder uitvallen bij de kleine zelfstandige. Hoe kan dat nou?

Dat heeft uiteraard alles te maken met het inkoopbeleid, en met het feit dat grote spelers met dito koopkracht de markt goeddeels kunnen dicteren. De prijs die de supers bereid zijn te betalen, is de prijs waarvoor het leeuwendeel van de producenten wel verplicht is te verkopen, eenvoudig omdat er buiten de supers maar iets meer dan 20% marktaandeel over is. In de praktijk zorgt dit ervoor dat producenten niet zelden gedwongen zijn onder de kostprijs te verkopen, vooral in tijden van grote aanvoer. Het is nu eenmaal bij verse producten niet mogelijk de gewassen wat langzamer te laten rijpen of vleesdieren wat trager slachtrijp te laten worden.

De supers maken overigens geen prijsafspraken. Dat hoeven ze ook niet, want het handjevol inkopers kent elkaar door en door en weet precies wat de prijs van dag tot dag moet worden. Het ligt voor de hand te suggereren dat de telers in dat geval een blok moeten vormen. Helaas voor hen kan de Nederlandse Mede­dingings­autoriteit NMa daarvoor weinig begrip opbrengen: maken zij onderling afspraken over productie en aanvoer, dan worden ze getrakteerd op een forse boete. Het adagium ‘verdeel en heers’ blijkt hier voor de super een uiterst winstgevende strategie.

Het succes heeft voor de consument een keerzijde: de super verkoopt op versgebied vrijwel louter middelmaat. Er is voor de producenten geen beginnen aan om tegen de geldende afbraak­prijzen ook maar één cent te investeren in kwaliteit – lees: smaak. Nog afgezien van het feit dat ‘afwijkende’ producten voor de super niet interessant zijn. In Maastricht moet immers bij voorkeur precies hetzelfde fruit in de schappen liggen als in Den Helder, en in Appingedam precies hetzelfde vlees als in Vlissingen.

Dat laatste is overigens een trucje dat de super kan uithalen dankzij de geringe afmetingen van ons landje. Door de korte afstanden is het geen enkel bezwaar om verse producten uit elke gewenste uithoek van het land samen te brengen in centrale distributie­punten, vanwaaruit ze naar alle vestigingen in het land kunnen worden uitgereden, allemaal desnoods in een tijdsbestek van één nacht. Iets dergelijks hoef je in een land met de afmetingen van Frankrijk of Spanje niet te proberen, laat staan in het land dat de bakermat van de supermarkt is, de Verenigde Staten. Het is ook geen wonder dat in die landen veel meer diversiteit bestaat in het aanbod en er veel meer plaats is voor regionale producten. Daarover meer in een ander hoofdstuk.

Het mag duidelijk zijn: we hebben in Nederland nauwelijks keus. Omdat keus niet rendeert in een groot­distributie­systeem en ook niet door de omstandig­heden wordt gedicteerd.

De Nederlandse super zit in een zetel. Er is geen druk, omdat de concurrentie (lees: de middenstand) gedecimeerd en versplinterd is. Klanten zijn niet zelden klant omdat ze buitensporig veel moeite zouden moeten doen om buiten de super om aan hun dagelijkse boodschappen te komen. De situatie houdt zichzelf in stand. De supers bevechten louter nog elkaar, en die strijd wordt vrijwel uitsluitend nog gestreden op het vlak van de prijzen. De kwaliteit doet er nog maar sporadisch toe, omdat de klant in feite toch geen keus heeft en – erger nog – al niet beter meer weet. Zo komt Albert Heijn ermee weg om allerlei op zijn zachtst gezegd nogal middelmatige producten als ‘Excellent’ te verkopen.

Kan het anders?

Je zou denken van wel. De klant zou beter kunnen weten. Er worden in Nederland in deze tijd meer kookboeken verkocht dan ooit tevoren en ook het aantal kook­programma’s op met name de commerciële tv-zenders neemt nog altijd toe. Nederlandse restaurants hebben nog nooit zo veel Michelin­sterren gehad als nu. Er is sprake van een bloeiende eetcultuur en minstens een deel van de consumenten is bereid flink moeite te doen en fors om te rijden om de vrienden die op zaterdag komen eten te imponeren. Het kan dus wel, weg van de supermarkt. Toegegeven, je moet het graag willen want het kost buiten geld vooral ook de nodige extra tijd. Maar je krijgt er veel plezier voor terug, om maar te zwijgen van het feit dat je gewoon stukken beter eet. En hoe meer consumenten zich die moeite willen getroosten in ruil voor dat plezier, hoe meer ondernemers zich zullen realiseren dat er marktaandeel te halen is. Het zal niet snel gaan, maar de wal kan het schip keren.

Trouwens, wat is moeite? De gemiddelde Nederlander brengt ruim twee uur per dag op internet door. Hij heeft dus meer tijd dan hij denkt. Tijd die hij bijvoorbeeld ook zou kunnen gebruiken om die minstens even fascinerende reële wereld van smakelijk en gevarieerd voedsel te verkennen. Een wereld die overigens ook steeds vaker op internet te vinden is en vanuit de luie stoel toegankelijk.

Dat is de reden van de verschillende wegwijzers in dit boek. In de eerste plaats voor u als consument die op zoek is naar beter, meer gevarieerd en smakelijker voedsel. En ook een beetje voor u als producent die zich afvraagt hoe u uw potentiële afnemers het best kunt bereiken. Als u de wegwijzers volgt, komt u elkaar in de meest letterlijke zin tegen, en ontstaat vanzelf de dialoog, die ooit zo gewoon was en die vrijwel geheel is vervangen door zinloos gepraat tegen vakkenvullers die van toeten noch blazen weten, supermarkt­managers of callcenters die voor klantenservice moeten doorgaan.

Eten is tenslotte te belangrijk om het te laten dicteren door een handvol supers waarvoor alleen de centen tellen, waar smaak een bijzaak is en kwaliteit een travestie, waar de desinteresse voor het product, behalve als winstobject, de regel is.

Weg van de supermarkt:

Dag 25

Melk en room, dat bleef de eeuwig terugkerende flessenhals in mijn voornemen om weg te blijven van de supermarkt. De melkman komt niet meer aan huis en de melkboer uit mijn jeugd is voorgoed uitgestorven. De melk wordt met heel grote tankwagens bij de melkvee­boeren opgehaald en naar heel grote fabrieken gereden. Daar wordt hij in pakken gedaan om met grote partijen ineens te worden verkocht aan de supermarkten van Nederland. In dit systeem is voor klein­schaligheid geen ruimte meer. Melk is een anoniem massaproduct geworden. Het komt niet meer uit de melkbus, maar uit de melkplas.

Friesland Campina deed niet zo heel lang geleden nog wel een poging om die anonimiteit te doorbreken – dat wil zeggen, te suggereren dat die anonimiteit niet bestond. Op zeker moment werd aangekondigd dat op elk pak melk te lezen zou zijn welke boer die melk geproduceerd had. Het was leuk maar larie: wie één keer in een fabriek van dit zuivelmerk is geweest, weet dat de melk van een specifieke boer nooit via al die leidingen precies in het pak met de juiste naam terecht kan komen. Het is zo ongeveer als het aanwijzen van de miljoenste bezoeker van een winkel­centrum: er wordt een paar weken van tevoren geschat op welke dag die ongeveer moet komen en op die dag pikt men er de 873e bezoeker uit als zijnde de miljoenste. In werkelijkheid is hij vermoedelijk nummer 998·614 of 1·001·505.

Hoe dan ook zijn er weinig producten in Nederland waarvan de distributie­keten zó gestroomlijnd is als melk. Dat moet ook wel, want gepasteuri­seerde melk is kort houdbaar en vereist een uitstekend gecontro­leerde koelketen. De dagen dat verse melk in bestel­wagentjes met open laadvloer langs stedelijke zuivelwinkels werd gebracht om daar bij het krieken van de dag in kratten op de stoep te worden gezet – zoals nog tot laat in de jaren zestig gebeurde – zijn met de waren­wettelijke eisen van deze tijd voorgoed voorbij. Dat kan niet meer.

En toch komt melk nog steeds uit koeien – en is het nog steeds zo dat melk vlak na het melken doorgaans minder micro-organismen bevat dan de gepasteuri­seerde melk in pakken; we spreken over ±9000 per cm3 voor melk zó uit de koe tegen ±25·000 per cm3 voor melk uit een pak – kortom, er móét melk te vinden zijn bij boerderijen.

Dat is ook zo. Amsterdamse liefhebbers van de betere boerderij­waren kennen de melktap in Zunderdorp, vlak boven Amsterdam-Noord. Je kunt er voor een betrekkelijk bescheiden bedrag, dat je in een daartoe bestemd bakje deponeert, een hoeveelheid dagverse rauwe melk tappen. Naast de tap staat een bordje met de waarschuwing dat de melk goed moet worden verhit voor consumptie, wat natuurlijk niemand doet. Dat bordje is er alleen maar om geen gedonder met de Nederlandse Voedsel- en Waren Autoriteit (NVWA) te krijgen.

Maar waar is in de buurt van mijn Stad van de Toekomst een veeboer te vinden die melk zo vanuit de boerderij verkoopt? Op een internetsite vind ik een adres, nauwelijks verder van huis dan Almere Haven, het oord met nog enkele kleine midden­standers bij wie ik nog steeds regelmatig op zaterdag boodschappen ga inslaan. Dat moet te combineren zijn en blij stap ik in mijn auto.

Op het aangegeven adres vind ik geen boerenbedrijf. Ja, er is een schuur die overduidelijk ooit gebouwd is als stal voor vee, maar die nu dienst blijkt te doen als opslagplaats voor meubelen. De boer, zo ontdek ik bij navraag, is gestopt met zijn bedrijf. Er is geen melk te krijgen.

Andere verkoop­punten lijken er niet te zijn in Almere. In Lelystad is een veeboer, Arend Heida, die yoghurt produceert – fantastische yoghurt, ooit door een jury waarin ikzelf zitting had verkozen tot beste boeren­yoghurt van Nederland – die overigens evenmin in de modale supermarkt te vinden is: hij wordt vrijwel uitsluitend via gespeciali­seerde groothandels verkocht aan cateraars van bedrijfs­kantines. Maar melk is op die boerderij niet te koop en Lelystad is sowieso te ver om een structurele oplossing te kunnen zijn. In Weesp is eventueel wel melk van de boerderij te vinden, en lekkere melk ook, zoals ik zelf heb kunnen proeven, maar ook Weesp is ver. Dat is, behalve voor speciale gelegenheden, dus evenmin een optie.

Ik kan natuurlijk stoppen met melk drinken (en desnoods mijn hulp in de huishouding vertellen dat ze maar moet wennen aan zwarte koffie). Maar dat is welbeschouwd te gek voor woorden. Ik sta in dit project model voor de modale Nederlander, voor wie melk móét, ook in deze dagen ver na Joris Driepinter. En waar melk móét, daar móét de super. Daar helpt in dit tijdsbestek duidelijk geen lievemoederen aan.

Ik stel mijn doelstelling definitief bij. Het wordt ‘weg van de supermarkt, behalve voor melk­producten’. Het klinkt, als je het zo zegt, verrekte zwak. En laat ik maar eerlijk zijn: dat is het ook.

Amerikaanse toestanden? Was het maar waar!

Amerika, dat weten we allemaal, is het land van McDonald’s, Coca-Cola en epidemisch overgewicht. In de VS wordt niet gegeten, maar geschranst en gesupersized. In het land waar de supermarkt ooit geboren werd, is geen sprake van enige culinaire cultuur. Wie van lekker eten houdt, doet lacherig over de VS. Dat hoort zo.

In 2006 roerde restaurantgids Iens zich. Er zou een nieuw fastfood­restaurant komen aan de Zuidas. Dat konden we niet hebben: er was al te veel amerikani­sering, Iens gooide een persbericht de wereld in met erg veel boze en barse taal dat nog het meest klonk als de preek van een streng gereformeerde dominee. Amerikaanse toestanden, hel en verdoemenis, Sodom en Gomorra, doemscenario’s, de ondergang van de beschaving – en je werd er vermoedelijk nog doof van ook.

Het kortzichtige, stereotiepe beeld van het Amerikaanse eetpatroon lag er weer duimendik bovenop. Natuurlijk, McDonald’s en al die andere fastfoodtenten komen ervandaan, en het klopt dat er héél rare dingen met eten worden gedaan, tot gefrituurde Marsen en brood in blik aan toe. Aan de andere kant mag je je afvragen of ons patatje oorlog culinair gesproken zoveel hoogstaander is. Net als je je erover mag verbazen dat je Amerika-hatende culisnobs nooit hoort over het feit dat New York meer restaurants met drie sterren in de Michelin heeft dan Nederland en België samen en dat diezelfde snobs onbekend lijken met soul food, Cajun slow cooking en de Deep South-zondagslunch.

Nee, Amerika is niet synoniem met fastfood en fastfood niet met Amerika. Ter illustratie daarvan mag het gegeven dienen dat de allereerste Nederlandse fastfood­restaurants niet die van McDonald’s of een van de andere Amerikaanse ketens waren, maar die van Wimpy, een Britse hamburger­keten die eind jaren zestig in Nederland ruim vijftig vestigingen telde. Dat wil zeggen: Wimpy was de eerste, als je de gewone Hollandse snackbar met zijn gefrituurde snelle hap niet wilt meetellen. Maar waarom zouden we dat eigenlijk niet willen? Als het repertoire van friet, frikandellen, kroketten, nasiballen en berenhappen geen fastfood is, wat is het dan wel? Hoe dan ook, de snackbar kennen we hier zelfs al sinds 1915, en dat is zes jaar vóór in de VS de eerste hamburger­tent – White Castle – werd geopend.

Natuurlijk heeft later, net zoals in de jaren vijftig met de supermarkt gebeurde, ook het onversneden Amerikaanse concept van de fastfoodketen in Nederland vaste voet aan de grond gekregen. Beide concepten zijn hier wonderwel aangeslagen. Amerikaanse toestanden, roepen de criticasters in koor. Maar nog los van het feit dat wij dus aan Achter Clarenburg in Utrecht al snelle happen nuttigden voor de Amerikanen ermee begonnen, hoe Amerikaans zijn die toestanden eigenlijk precies?

In 2010 viel ik met mijn neus in de boter. Tijdens een trip door de Canadese provincie Québec en de Amerikaanse New England-states werd ik door vrienden in Vermont meegenomen naar vrienden van hen, die een boerderij hadden in het dorpje Middlesex. Tangletown Farm is geen gewone boerderij, maar een kleinschalig boerenbedrijf dat is opgezet volgens het principe van wat daar community-supported agriculture heet, een begrip waarvoor wij in Nederland het wat vagere begrip ‘gemeenschaps­landbouw’ hebben geïntrodu­ceerd, ook wel pergola-landbouw genoemd.

Het uitgangspunt van dit concept is dat de boerderij en de leef­gemeenschap waarin ze functioneert elkaar ten dienste staan. De boerderij produceert wat de leef­gemeenschap nodig heeft; de leef­gemeenschap investeert in de boerderij. In de praktijk betaal je voorafgaand aan elk seizoen een bedrag aan de boerderij, in ruil waarvoor je het hele jaar door producten terugkrijgt. In het geval van Tangletown Farm gaat het daarbij om vlees en eieren: op de boerderij worden kleinschalig kippen, varkens, runderen, schapen, konijnen, eenden, kalkoenen en parelhoenders gehouden. Een lokale slager slacht de dieren wanneer het daar tijd voor is en degenen die aan de boerderij hebben bijgedragen maken hun selectie uit het aanbod.

In de VS wint deze vorm van boeren sinds de grote landbouw­crisis van de jaren tachtig steeds meer terrein. Middelgrote boeren­bedrijven bleken nauwelijks nog houdbaar; de alternatieven waren op te schalen naar een bijna industriële omvang om van daaruit de voedings­industrie te bedienen dan wel te kiezen voor een kleinschalige aanpak waarbij alleen de directe omgeving de doelgroep is.

Hoewel het concept van Europese oorsprong is (het werd in de VS is geïntrodu­ceerd door ene Jan Vander Tuin, geen Nederlander maar een Zwitser met Nederlandse roots), blijkt het op het oude continent nauwelijks aan te slaan. Natuurlijk is er in Europa voor mega­boerenbedrijven naar Amerikaans model nauwelijks ruimte, zodat de hang naar een tegen­beweging ongetwijfeld minder gevoeld zal worden, toch is het aan de andere kant zo dat het concept van kleinschalig geproduceerd en lokaal gedistribueerd voedsel veel aandacht geniet.

Desondanks is het aantal boerderijen dat in Nederland volgens het concept van gemeenschaps­landbouw werkt op de vingers van één hand te tellen. We hebben boerderij De Oosterwaarde nabij Deventer, die in 1997 als eerste volgens dit model ging werken, een jaar later gevolgd door De Aardvol in Utrecht en De Nieuwe Ronde in Wageningen. Vijf­tien jaar later kunnen we nauwelijks van een razend succesvol concept spreken: met De Noordkaap in Groningen, De Nieuwe Akker in Haarlem en De Vrije Akker in het Limburgse Lottum heb je het wat betreft Nederland wel zo ongeveer gehad. In Vlaanderen zijn er, omgeslagen per hoofd van de bevolking, aanzienlijk meer initiatieven, maar ook daar blijft het vooralsnog bij een tiental steken.

Kortom: op dit vlak zien we de ‘Amerikaanse toestanden’ (in pejoratieve zin) veeleer in Nederland dan in de VS zelf. Oorzaken zijn vrij gemakkelijk aan te wijzen: inwoners van leef­gemeenschappen als Middlesex in Vermont hebben bepaald niet de keuze uit een half dozijn ruim gesorteerde supermarkten binnen een half-uur rijden, laat staan op loop- of fietsafstand. De winkels die er zijn, zijn eerder general stores dan echte supers en veel daarvan verkopen ook hoofdzakelijk de producten van de plaatselijke boeren. Dat alles heeft een praktische reden die elders in dit boek al is uitgelegd: in een land als de VS is het eenvoudig niet haalbaar om van kust tot kust een gestandaardi­seerd versaanbod in elke winkel met dezelfde naam te hebben liggen.

Hoe is de situatie eigenlijk in de Verenigde Staten in vergelijking met Nederland? Allereerst het globale gegeven: van elke dollar die in de VS aan voedsel wordt uitgegeven, verdwijnt 59 cent in de kassa van de super; bij ons is dat liefst 77 cent van elke euro. Mogelijk nog interessanter is het aantal supermarkten waarover deze centen worden verdeeld: zoals eerder gemeld zijn er in Nederland 26 namen, ondergebracht in 6 organisaties (Ahold, Aldi, Bijeen/Jumbo, Lidl, Superunie en Van Tol), die allemaal landelijk opereren; in de VS zijn er naast 10 nationaal opererende supermarkten (waaronder het Duitse Aldi en het Belgische Delhaize) ruim 200 regionaal opererende supers. Interessant daarbij is dat Walmart, de grootste super in de VS, met een kleine 3200 vestigingen nog niet eens viermaal zo veel verkoop­punten heeft als AH met zijn 850 in het kleine Nederland.

Er is nog meer diversiteit in de VS. Zo zijn er daar een twintigtal inkoop­corporaties van kleine kruideniers, een dozijn harde discounters, twee dozijn grote winkelketens met Aziatische producten, een veertigtal winkelketens die mikken op de groeiende doelgroep van de latino’s en een stuk of twintig grote ketens met biologisch of anderszins gespeciali­seerd aanbod.

Dat staat nog los van het enorme aantal permanente overdekte markt­terreinen en al dan niet permanente boeren­markten waar de Amerikaan zowel in de grote stad als in kleinere leef­gemeenschappen zijn producten kan aanschaffen. Bij zo veel keuze is het geen wonder dat nog altijd ruim 40% van de uitgaven aan voedsel niet bij een supermarkt wordt gedaan.

In Nederland hebben we het qua keuze aanzienlijk minder riant. We hebben weliswaar de ambulante handel (vrijwel louter op marktdagen), een aantal etnische winkels (geconcentreerd in grotere bevolkings­centra) en een snel slinkend aantal midden­standers, maar veel van die partijen wijken qua aanbod nauwelijks af van dat van de super. Logisch, want vrijwel elke detaillist koopt minstens een fors deel van zijn assortiment in via dezelfde kanalen als de inkoop­afdeling van de super, eenvoudig omdat Nederland zo compleet is versuperd dat er nauwelijks nog andere kanalen zijn. Je vindt bij de Turkse winkel dus doorgaans dezelfde zuivel als in de super en groente en fruit die op de meeste reguliere markten te vinden zijn, lagen zelfs niet zelden de dag voordien nog in de schappen van een AH of Jumbo.

Hoe dan ook is het beeld van de universele zwaarlijvige Amerikaan die zich louter volstopt met hamburgers en shakes van McDonald’s of Burger King dringend aan herziening toe. Dat beeld is net zomin synoniem met de doorsnee Amerikaan als de snackbar­tokkie model staat voor de Nederlander. Alleen al het feit dat er in de VS zo veel meer keuze­mogelijkheden intact zijn gebleven dan bij ons bewijst dat de Amerikaan die alternatieve kanalen in leven houdt door de keuzes die hij maakt. Net zoals wij hadden kunnen doen als we wat meer interesse hadden getoond – en nog steeds zouden kunnen doen als we iets meer aandacht wilden besteden aan de gevolgen van ons koopgedrag – voor de diversiteit van ons eetlandschap en de positie van onze voedsel­producenten.

Weg van de supermarkt:

Dag 28

En dan is het zondag en krijg je vrienden te eten. Niet zomaar vrienden, maar uitgesproken liefhebbers van de betere tafel. Vrienden ook die op de hoogte zijn van mijn voornemen om geen eten uit de super te halen (behalve melk en room dus, hoewel ik niet geloof dat ik Rick en Ellen die bekentenis al gedaan heb) en die zich erop verheugen te zien wat ze vanuit die optiek voor­geschoteld krijgen. Ik heb ze terdege lekker gemaakt.

Dan moet je uitpakken ook. Ik serveer ze een Mexicaans diner en alle ingrediënten heb ik in de loop van de week gehaald op plekken – detailhandel en een enkele boerderij – waar ik toevallig in de buurt was, als ze al niet aan mijn deur bezorgd zijn. Niets komt er uit de super, vooral niet de kip voor het typisch Mexicaanse gerecht polio mole poblano. Dat is polderhoen uit mijn eigen Flevoland, en wie dat nog nooit geproefd heeft moet daar spoorslags eens achteraan.

Niets uit de super, dat heb ik tenminste van tevoren zo uitgevogeld. Maar dan zet ik mijn ingrediënten klaar om aan het koken te gaan en merk ik dat ik, niet voor het eerst, iets vergeten ben in te kopen. Iets kleins, maar wel belangrijk: koriander, een onmisbaar kruid in de Mexicaanse keuken en in elk geval essentieel voor mijn voorgerecht.

Even overweeg ik nog het desnoods dan maar zonder te doen. Ik zou eventueel wat peterselie kunnen knippen uit het kruidentuintje dat ik op mijn balkon heb staan en waar de koriander – groot­verbruiker als ik ben van dit favoriete tuinkruid – allang uit verdwenen is. Maar die gedachte zet ik uit mijn hoofd. Peterselie is, wat sommige recept­schrijvers ook mogen leuteren, geen alternatief voor koriander. En tuinkruiden zijn er niet in de eerste plaats voor het mooi, maar voor de smaak.

Afijn, intussen is het wel zondag. Op menige plek zou dat wat betreft de koriander dus sowieso einde oefening zijn, maar niet in mijn Stad van de Toekomst, waar dankzij een slimme constructie – de hele stad is officieel toeristische bestemming – de winkels elke zondag open mogen zijn, een handigheidje waar helaas alleen de supers daadwerkelijk gebruik van maken.

Woonde ik maar in Surhuister­veen of Acht, plekken waar je op zo’n dag geen keus hebt dan het gewoon te doen met wat je in huis hebt – behalve dan dat er ook nog een gerede kans is dat een buur het gewenste in de tuin heeft staan. Maar dit is Almere Buiten en alles wat ik nodig heb is er in overvloed, zij het niet altijd van de fijnste kwaliteit. Dan zwijg ik nog over de prijs: AH let in dit geval in zoverre op de kleintjes dat je voor een fors bedrag een buitengewoon zielig bosje koriander krijgt, in een afgesloten kunststof doosje waarvan de fabrikant vermoedelijk vele malen rijker wordt dan de teler van de koriander. Voor het geld dat je ervoor neertelt krijg je in elke Turkse of Marokkaanse winkel een bos koriander waarachter een peuter zich bijna geheel kan verstoppen.

Terwijl ik mijn winkelmandje pak noteer ik in gedachten dat, bij alle standvastig­heid en goede wil die je nodig hebt om voor je eten weg te blijven uit de super, ook een goed geheugen dan wel een ordelijk boodschappen­lijstje een must is.

Zondag is wel een interessante dag voor het karretjes­kijken dat ik altijd doe als ik dan toch weer eens tegen mijn zin in de super beland ben. Het is door de week al nauwelijks te geloven wat sommige mensen als een compleet boodschappen­pakket beschouwen, op zondag lijkt de super zelfs voornamelijk een bron van bier, frisdrank en wokkels. De afdeling groente en fruit racet vrijwel iedereen voorbij. Maar ja, het is dan ook weer bord op schoot vanavond.

Rick en Ellen vinden het overigens erg grappig dat in hun geheel supermarkt­vrije diner uiteindelijk – zoals ik ruiterlijk toegeef – toch nog één super­tuinkruid verwerkt is. Té grappig naar mijn smaak. Ze lachen me gewoon vierkant uit. Verdiend natuurlijk.

Uitgelicht en vergeleken:

Verse vleeswaren

Uit de supermarkt

Vers? Op verse producten hoeft waren­wettelijk gesproken geen ingrediënten­declaratie te staan. Dat lijkt een eenvoudig en eenduidig stukje wetgeving, maar dat is het in deze tijd bepaald niet meer. De producten die aan de balie van de afdeling vleeswaren op verzoek voor u gesneden worden, zijn die ‘vers’? De wetgever lijkt te vinden van wel, maar wat is er eigenlijk zo vers aan een worst die door een fabrikant op mijlen afstand grootschalig wordt geproduceerd en in een groot­verpakking naar de grootgrutter gaat om daar voor u aan plakjes te worden gesneden? Is dat verser dan de fabrieks­rookworst die u in zijn geheel in de verpakking koopt en waar de Voedsel- en Waren­autoriteit wél precies op vermeld wil zien wat erin zit?

Wat zit er dan in? Nou, in elk geval niet alleen maar vlees. In het rookvlees van Albert Heijn zit 93% rundvlees, in het ontbijtspek 95% varkensvlees, met de vermelding dat per 100 gram ontbijtspek 115 gram vlees is gebruikt (voor ontbijtspek moet vers spek gepekeld worden, wat er vocht aan onttrekt); in de achterham zit 95% varkensvlees als je geluk hebt, want ik heb er andere ham gezien die slechts 78% vlees bevatte. Beide zijn overigens gewoon als ‘achterham’ geëtiketteerd. Op die met 78% vlees prijkt bovendien een sticker ‘gezondere keuze’. Daar hebben we het verderop in dit boek nog uitgebreid over.

78%? Wat verder dan? In die achterham zit volgens de ingrediënten­declaratie verder vooral water, en daarnaast zout, aardappel­zetmeel en glucosesiroop, benevens een resem E-nummers: een zuurteregelaar, vier verschillende stabilisatoren, een smaak­versterker, een antioxidant en een conserveer­middel. Voorts bevat de ham aroma en rookaroma. De ham met 95% varkensvlees bevat volgens het etiket géén water, maar wel zout, glucosestroop en dextrose. Verder kruiden en specerijen, aroma, rookaroma en rook, gistextract en verder als E-nummers een stabilisator, een antioxidant en een conserveer­middel. In het rookvlees zit behalve vlees zout, suiker, lavaswortel en rook en verder E-nummers, waarvan één emulgator, drie conserveer­middelen en voedingszuur. Het ontbijtspek is nog het zuiverst: daarin zitten buiten het vlees alleen zout, suiker en twee E-nummers, beide conserveer­middelen.

Het is nogal wat. Absoluut. En daarbij valt het op dat het vleeswaar­product met het minste vlees uit dit staal kennelijk niet alleen een smaak­versterker nodig heeft om de indruk te geven dat er nog wat ham te proeven is, maar ook aardappel­zetmeel om te voorkomen dat het water er in de verpakking al uit loopt. Niet zo raar, als je ruim 15% water toevoegt.

Maar in die andere vleeswaren zit dus géén water? O, jawel hoor. Nu bestaat vlees sowieso voor een groot deel uit water, dus op zich is dat geen ramp. Maar met name ham wordt tijdens het industriële bereidings­proces ingespoten met een pekeloplossing, waarna hij ‘getrommeld’ wordt: het wordt in een roestvrijstalen tank gedurende 3 tot 7 uur bij 20 omwente­lingen per minuut rondgedraaid. Daardoor wordt de pekel gelijkmatig verdeeld, blijft het vocht uit de pekel in de ham in plaats van vocht aan de ham zelf te onttrekken en komt het bindweefsel vrij, waardoor de ham plakkerig wordt.

Plakkerig? Ja. Al eens gezien hoe gelijkmatig van vorm ham uit de supermarkt is? En hoe er bijna nooit een vetrandje aan te bespeuren is? Dat komt doordat die ham niet in plakken van de achterbout van het varken wordt gesneden zoals traditioneel gebeurde, maar uit kleine stukken aan elkaar wordt geboetseerd tot een min of meer hamvormig geheel. Dat gebeurt in vormen die meestal zijn bekleed met een kunststof zak, zodat de vorm intact blijft en er geen vochtverlies optreedt tijdens het koken. De ‘hammen’ die op die manier geproduceerd worden kunnen elke gewenste lengte hebben; ze worden aan het eind van het proces geportioneerd tot stukken die min of meer de afmetingen van een traditionele ham hebben. Daar snijdt de super de plakken voor de consument dan vanaf.

En dat spek? Wel eens gemerkt dat als je spek uit de supermarkt uitbakt, er doorgaans eerst een flinke hoeveelheid water uit komt? Dat is niet alleen knap vervelend omdat je daardoor eerst een kookfase doorgaat voor je aan het bakken begint, maar het betekent ook nog eens dat er een flink deel van je aankoop verdampt. Dat komt doordat ook dat spek met pekel wordt geïnjecteerd om het te zouten alvorens te rijpen en gerookt te worden.

En het rookvlees? Wat is die emulgator?

Voor rookvlees in de supermarkt wordt, in plaats van de rundermuis die traditioneel is voor runder­rookvlees, vaak platte bil of een ander stuk gebruikt. Dat is een aanzienlijk taaier stuk vlees. De emulgator (meestal E 450, een zout uit fosforzuur) zorgt dat het rookvlees desondanks een betrekkelijk zachte structuur krijgt. Zonder die emulgator zou het flink knagen zijn.

En in allemaal zit ook rookaroma. Juist. En dat is omdat het roken van industriële vleeswaar een beetje een wassen neus is. Er moet namelijk tijd worden bespaard en koud roken, zoals bij vleeswaren vereist is, is een traag proces. Dat wordt dus zo kort mogelijk gehouden. De producent kan zeggen dat zijn product gerookt is, maar er moet rookaroma bij om die smaak te krijgen die je bij langdurig koud roken krijgt en die de consument lekker vindt. Overigens is roken van oudsher vooral een middel om voedsel te conserveren. Dat verklaart dus ook de hoeveelheid conserveer­middelen die aan industrieel bereide en ‘symbolisch’ gerookte vleeswaren worden toegevoegd.

Van ambachtelijk slager Herman ter Weele in Oene

Vers? Ja, in elk geval zo vers dat er geen conserveer­middelen bij hoeven. Dat komt niet alleen doordat Ter Weele nog een écht volledig koudrook­proces op zijn ham, spek en rookvlees loslaat, maar vooral doordat de producten geen vier weken of langer onderweg zijn voor ze bij de consument op tafel staan.

Hoe zit het met de hoeveelheid vlees in deze vleeswaren? Die ligt in elk geval nog flink hoger. Er zit duidelijk minder water in – het spek wordt bijvoorbeeld niet geïnjecteerd maar gaat uitsluitend in een pekelbad: het vocht dat je er aan de ene kant aan onttrekt, wordt dus niet langs de andere weg gedeeltelijk weer toegevoegd. Dat merk je ook in de pan: ambachtelijk ontbijtspek begint meteen uit te bakken in plaats van eerst een ruime hoeveelheid water los te laten. Het vlees is daarnaast van betere kwaliteit. Voor het runder­rookvlees wordt uitsluitend rundermuis gebruikt, een duur stuk dat de super liever uitsluitend gebruikt voor de rosbief. Daar is meer winst op te maken.

En die E-nummers? Niet nodig. Smaakstoffen zijn overbodig voor vlees dat van zichzelf voldoende smaak heeft en conserveer­middelen kunnen achterwege blijven doordat het product écht wordt gerookt en veel sneller bij de consument is.

Zout? De slager gebruikt toch ook zout?

Ja, maar minder. Ook weer een kwestie van conserveren, maar daarnaast van het vasthouden van water. Dat zijn allemaal geen belangrijke punten van overweging. Spek, ham en rookvlees van de ambachtelijke slager zijn minder zout omdat er niet méér zout in zit dan voor de smaak nodig is.

Suiker zat er ook in al die vleeswaren uit de supermarkt. Zit er bij Ter Weele ook niet in. Die suiker wordt toegevoegd om het rijpingsproces stabieler te laten verlopen. Wanneer de enzymen met een bepaalde hoeveelheid suiker worden gevoed, verloopt het rijpingsproces eigenlijk altijd identiek, zodat daar nauwelijks controle op hoeft te zijn. Een ambachtelijke slager houdt zelf in de gaten hoe zijn rijpingsproces verloopt. Wanneer je dat niet goed doet, zul je regelmatig vlees weg moeten gooien. Ter Weele overkomt dat overigens naar eigen zeggen eigenlijk nooit.

En dat trommelen? Hoewel ham niet absoluut de tumbler in moet, gebeurt dat ook bij veel ambachtelijke slagers – onder wie Ter Weele – omdat het de structuur ten goede komt. Het proces heeft bij de ambachtsman echter niet tot doel nog wat extra vocht in de ham te krijgen, en ook niet om te zorgen dat de verschillende stukjes goed aan elkaar geplakt kunnen worden in een benadering van de natuurlijke hamvorm. Als je dat doet, vindt Gerrit ter Weele, produceer je worst en geen ham. Niet dat er iets mis is met goede worst, op voorwaarde dat hij gewoon worst wordt genoemd.

Het is bij de slager wel wat duurder allemaal. Ja, logisch. Er gaat minder water in het eindproduct, maar vooral meer en beter vlees en meer vakmanschap. Dat zijn allebei behoorlijk dure ingrediënten. Desondanks weten de klanten de weg naar slagerij Ter Weele in Oene wel te vinden. Het zijn mensen die weten wat ze willen en zich niets in de handen laten stoppen. ‘En bovendien,’ zegt Gerrit ter Weele, ‘willen ze weten hoe de beesten geleefd hebben waarvan het vlees gemaakt is. Niet doordat er een stickertje op is geplakt met een aantal sterren die moeten aangeven hoeveel beter dat leven geweest is, maar doordat de slager de veehouder kent en de dieren dus ook. De klant kent de koe of het varken dus uit de tweede hand. Heel wat anders dan zo’n sticker.’

Weg van de supermarkt:

Dag 31

Vier weken en drie dagen oud is mijn voornemen om een half jaar lang geen eten in de supermarkt te kopen. Ik ben dus op dag 31 van de 184 – amper op een zesde – en eerlijk gezegd ben ik dat hele voornemen op dit moment even spuugzat.

Het is woensdag, kwart over vijf ’s middags. Er is vrijwel geen eten in huis en er staat vrijwel geen geld op de bankrekening, omdat men het links en rechts weer even niet nodig vond deze ZZP’er op tijd te betalen. En of dat nog niet erg genoeg is, heb ik een epische rotdag achter de rug. Vrijwel niets ging er goed, alles nam meer tijd in beslag dan ik had gedacht en ik ga minstens twee en misschien wel vier deadlines missen. Daarenboven ben ik gewoon even behoorlijk kwaad op minstens een half dozijn mensen die het me vandaag nodeloos moeilijk hebben gemaakt.

Inderdaad: een fijn moment om voor de keus te staan. Nu op stel en sprong de auto in om nog even snel naar de kleine midden­standers in Almere Haven te scheuren (als ik dat nog red voor zes uur!), of gewoon een dag vrij nemen van mijn voornemen, rustig even deze dag afsluiten en daarna op mijn dooie akkertje naar de super, waar de openings­tijden zo ruim zijn en de prijzen zo prettig laag.

De vraag stellen is in dit geval hem beantwoorden en ik bedenk dat ik ook op dit punt net een echt mens ben en ongetwijfeld op mijn lezers lijk: iedereen heeft wel eens zo’n dag dat werk, financiën en de wereld in het algemeen tegen hem samen­spannen en niemand heeft op dat moment echt veel zin om allerhande extra moeite te doen om zich aan een voornemen te houden. En dat geldt al zeker als je door dat dagje voornemens­vrij niemand kwaad doet. Nou ja, niet direct.

De minuten tikken weg terwijl ik deze overwegingen door mijn hoofd laat gaan en ik merk dat ik de tijd zijn eigen beslissing laat nemen: nog heel even en het kan niet eens meer, op tournee langs al die sympathieke kleine midden­standers die zo’n moeite hebben het hoofd boven water te houden. Niet dat mijn klandizie daarbij het verschil maakt, natuurlijk. Het is al net als bij verkiezingen: je kunt net zo goed thuisblijven, want hoe vaak zal jouw wandeling door de regen net die ene griezel uit de Kamer houden en die integere politicus erin brengen? Nee, zeg nou zelf, wees even realistisch.

Het is vijf voor half-zes. Tegen de tijd dat ik in de auto zit en weg kan rijden, is het ruim over half-zes en zelfs als je dan meteen een parkeerplaats vindt daarginds, ben je nog niet op tijd bij al je winkeliers. Het gaat vandaag niet gebeuren en dat is gewoon je eigen keuze. Uit pure lamlendigheid licht je de hand met je voornemen. Jij met je voorbeeld­functie.

En zo begin ik mezelf al meteen weer tegen te staan. Dat kon ik er nog wel bij hebben, nietwaar? Nee dus! Niet!

Sorry, iedereen: dit is een noodgeval. Ik heb vandaag een extreme behoefte aan gemak. Ik heb het de hele dag al moeilijk genoeg. Ik móét een dag vrij van mijn plan, mijn plan dat er nu juist om draait het allemaal makkelijker te maken de giganten niet nóg rijker te maken en de partijen met hart voor goed voedsel in leven te houden. Morgen ga ik daar weer hard werk van maken. Maar nu moet ik even kijken of ik een muntje in mijn portemonnee heb voor dat karretje, straks. Na vandaag ben ik Dr. Jekyll weer.

Hoe kon dat nou gebeuren?

Hoe is Nederland nu feitelijk in nog geen zestig jaar veranderd van een land van kruideniers, warme bakkers en vakslagers in een land waar van elke aan voedsel bestede euro 77 cent in de kassa van de supermarkt verdwijnt? Hoe hebben we het laten gebeuren dat de grootgrutter schaamteloos de dienst uitmaakt en niet alleen voor vrijwel elke Nederlander bepaalt wat hij of zij eet en wat niet, maar ook voor vrijwel elke Nederlandse boer of producent bepaalt wat hij wel en wat hij niet kan verkopen, en tegen welke prijs?

Of misschien is deze vraag verkeerd gesteld. Misschien moeten we de supermarkt beschouwen als een onvermijdelijk fenomeen in deze fase van de menselijke samenleving. Misschien moeten we ons veeleer afvragen waarom in het begin van de twintigste eeuw nog geen supermarkt kon bestaan, en waarom het in Nederland tot in de jaren vijftig moest duren voor het verschijnsel zich begon te ontwikkelen.

Elk verschijnsel heeft zijn tijd en plaats, en is afhankelijk van een aantal rand­voorwaarden die het bestaan ervan mogelijk maken. Voor de supermarkt was dat het ontstaan van voorverpakte levens­middelen in individuele porties. Tot 1915 werden kruideniers­producten in bulk aangeleverd. Ze waren niet gestandaardi­seerd en waren doorgaans afkomstig van kleine lokale producenten. Kruideniers stonden achter de toonbank, namen de gewenste waren uit de laden, bakken of vaten, wogen ze af en verpakten ze voor de klant. Hetzelfde gebeurde bij melkhandels (winkeltjes die werden opgezet opdat melkvee­houders niet meer met hun producten langs de huizen van individuele afnemers hoefden te gaan), bij groente­winkels en bij slagers. Overal bevond de koopwaar zich achter de toonbank en moest worden afgewogen of afgemeten.

Het zal geen verrassing zijn dat de allereerste aarzelende schreden op het pad naar de supermarkt werden gezet in de Verenigde Staten, waar tot dan toe de general store of country store de norm was geweest. Ene Vincent Astor vermoedde als eerste dat er met een nieuw boodschappen­concept grote structurele besparingen konden worden gedaan. Hij opende in 1915 in Manhattan zijn Astor Market, een permanente openlucht­markt van 50 bij 40 meter waar kruideniers­waren, vlees, fruit, groente en bloemen te koop waren. Zijn ambitie kwam te vroeg: de potentiële klanten, in die tijd nog vrijwel allemaal voetgangers, voelden er niet voor kilometers te lopen en het initiatief sneuvelde in 1917 door gebrek aan klandizie.

Intussen was een tweede ondernemer al met een vergelijkbaar concept aan de slag gegaan: in 1916 opende Clarence Saunders in Memphis zijn eerste Piggly Wiggly Market. Dit concept was niet alleen overdekt, maar ook verder veel vernieuwen­der dan dat van Astor. Zo was Piggly Wiggly de eerste winkel met kassa’s, prijsetiketten op individuele artikelen, winkel­wagentjes, koelvitrines, een gestandaardi­seerde winkel­indeling voor elke vestiging en franchising. Een aantal van deze concepten werden ook door Saunders gepatenteerd. Bovendien ontwikkelde de keten een vernieuwende strategie voor de voorraad­beheersing om te zorgen dat de producten zo vers mogelijk bij de klant kwamen. Deze just in time-strategie vond op grote schaal navolging, tot zelfs in de auto-industrie aan toe. Piggly Wiggly bestaat nog steeds en telt momenteel ±600 winkels in 17 Amerikaanse staten.

De vroegste zelfbedienings­zaken verkochten nog geen vlees of verse groente. Dit was niet zozeer vanwege de bederfelijk­heid, maar simpelweg omdat deze producten bij de toenmalige stand van de techniek nog niet ingepast konden worden in een zelfbedienings­concept. Er bestonden bijvoorbeeld nog geen verpakkings­machines of moderne verpakkings­materialen. Pas in de jaren twintig kwamen de eerste ‘combinatie­markten’, met inpandige slagerijen en groente­specialisten. Technisch gesproken waren dit overigens nog steeds geen supermarkten. Die term kwam pas in zwang voor de eerste winkelketen die niet alleen een zelfbedienings­concept had, maar ook afzonderlijke afdelingen voor product­groepen, een beleid van lage prijzen, een grootschalig in- en verkoopmodel en gerichte marketing. De eerste winkel die aan deze definitie voldeed, was King Kullen van Michael Cullen in New York, geopend in 1930 en met een voor die tijd ongekend grote oppervlakte van liefst 560m2. Andere formules volgden snel.

Het is geen toeval dat de ontwikkeling van de supermarkt in de VS – net als trouwens in Nederland – gelijke tred houdt met het autobezit. Om succesvol te zijn is een supermarkt­vestiging afhankelijk van grote aantallen klanten en dus van een relatief groot verzorgings­gebied. De auto hielp niet alleen de barrière van de afstand te slechten, maar maakte het bovendien mogelijk vrij grote hoeveelheden in één keer in te slaan.

In Nederland begon de auto veel later aan zijn opmars. Pas na de Tweede Wereldoorlog begon de auto min of meer gemeengoed te worden en pas in 1963 was het autobezit zodanig toegenomen dat in Amsterdam de eerste parkeermeters rendabel werden.

Het is dan ook niet verwonderlijk dat de kleine midden­stander hier nog lang de norm is gebleven. Eind jaren veertig telde Nederland nog ruim 40·000 zelfstandige kruideniers, winkeliers die hun klanten doorgaans allemaal bij naam kenden en ruimhartig het opschrijf­boekje hanteerden waarin de op de pof gedane aankopen werden aangetekend.

De revolutie richting supermarkt werd in ons land in gang gezet door Chris van Woerkom, kruidenier in Nijmegen. Zijn winkelpand was zo groot dat hij over een forse loze ruimte beschikte, die hij tijdens de bezettings­jaren met een schot aan het zicht onttrok om te voorkomen dat de ruimte door de bezetter zou worden geconfis­queerd. Vervolgens kwam hij op het idee om hier een aantal producten zelf te gaan voor­verpakken. Daarmee ging het boodschappen doen een stuk sneller en de klanten bleken dat te waarderen. In 1948 begon hij met het uitstallen van een aantal voorverpakte en geprijsde producten zodat de klanten ze zelf konden pakken.

Dirk van den Broek, melkboer aan het Mercator­plein in Amsterdam, las over het vernieuwende concept van Van Woerkom en besloot er zelf een kijkje te gaan nemen. Dat inspireerde hem in 1950 tot het ombouwen van zijn eigen winkel tot een zelfbedienings­zaak, die later evolueerde tot een echte kleine supermarkt naar Amerikaans model. Drie jaar later opende hij zijn eerste grote supermarkt aan de Bilderdijk­straat. Deze is daar tot op de dag van vandaag gevestigd.

Eveneens in 1950 opende Willem Groenwoudt aan de Landstraat in Bussum een zelfbedienings­zaak, die hij ‘Kijkgrijp’ noemde. Deze naam werd al snel een algemene benaming voor een zelfbedienings­winkel of supermarkt; nog tientallen jaren gingen Nederlandse huisvrouwen ‘even naar de kijkgrijp’.

En Albert Heijn dan, toch gezien als dé supermarkt­pionier in Nederland? Die opende pas in 1952 zijn eerste zelfbedienings­winkel in Schiedam. Voor die tijd was AH een keten van kruideniers­winkels die van één enkele vestiging in Oostzaan, de in 1887 overgenomen winkel van vader Jan Heijn (de winkel aan de Zaanse Schans is thans een speciaal ingerichte museum­winkel), in veertig jaar uitgroeide tot 107 vestigingen door heel Nederland.

Niet dat Albert Heijn niet vernieuwend was. Al in 1899 nam de latere grootste kruidenier van Nederland in Zaandam een centraal magazijn in gebruik om zijn distributie te stroomlijnen, in 1911 begon hij in de keuken van een Zaans herenhuis met het branden van koffie en het bakken van koek, waarmee de eerste huismerken een feit waren, en in 1920 werd de Maatschappij tot Exploitatie der Fabrieken en Handelszaken opgericht, een NV waarin Anton Jurgens van de gelijknamige margarine­fabrieken – één van de pijlers van Unilever – de helft van de aandelen kocht, die hij na een conflict in 1927 weer verkocht.

Na het openen van de eerste zelfbedienings­zaak in 1952 ging het snel met AH. Het blad AllerHande verscheen al voor het eerst in 1954 en in 1955 opende de eerste AH-supermarkt zijn deuren in Rotterdam, de eerste winkel in Nederland waar voorverpakt vlees, groente en fruit te koop waren. In 1973 was Ahold een feit en werd concurrent ETOS (later omgevormd tot drogisterij­keten) overgenomen, in 1978 gevolgd door Simon de Wit. In 1981 startte AH met zijn franchise­formule. Inmiddels heeft AH ruim 800 vestigingen in Nederland en in 2012 had het landelijk een marktaandeel van 33,7%. Ter vergelijking: nummer twee, Jumbo, die overigens pas bestaat sinds 1979, had in dat jaar 350 winkels en een marktaandeel van 10,6%.

Hoe kon het allemaal zo snel gaan? De auto heeft er, zoals gezegd, een grote rol in gespeeld. Maar uiteraard zijn er andere factoren. De sociale functie van het boodschappen doen is in belangrijkheid sterk afgenomen: er kwamen andere ontmoetings­plekken, reëel dan wel virtueel. We zijn steeds meer gaan tweeverdienen (het percentage twee­verdieners is sinds 1996, het jaar waarin de winkel­sluitingstijden werden verruimd, ruimschoots verdubbeld) en uiteraard willen al die werkenden buiten kantoortijd en liefst zo snel en efficiënt mogelijk hun boodschappen kunnen doen. Daarnaast zijn er de aanzienlijk aangescherpte regels van de Nederlandse Voedsel- en Waren­autoriteit, die het kleinschalig produceren en verkopen van voedsel fors moeilijker hebben gemaakt. Tot slot willen we, zo blijkt telkens weer uit markt­onderzoeken, keuze. Keuze uit heel veel verschillende producten. Dat we binnen die ruime keuze over het algemeen steeds weer naar dezelfde producten grijpen, staat daar natuurlijk los van.

Het lijkt alsof de ontwikke­lingen in Nederland met een paar decennia vertraging een kopie zijn van die in de Verenigde Staten, algemeen gezien als hét supermarkt­paradijs. Maar dat is schijn. Zo vind je in de VS naast 10 landelijk opererende ketens (waaronder overigens het van oorsprong Belgische Delhaize) liefst 200 regionaal opererende supermarkt­bedrijven (waaronder Ahold), elk met een afzonderlijke inkoop­afdeling. In Nederland hadden we weliswaar in 2013 27 supermarkten (inclusief het door Jumbo overgenomen C1000), maar die worden bediend door slechts 6 inkoop­organisaties. Dat is dus het aantal partijen dat onderhandelt met producenten en leveranciers en dat voor de Nederlandse supermarkt­klant het aanbod bepaalt.

Er zijn nog andere verschillen met de VS. Het meest in het oog springende is de uniformiteit van het aanbod. Wat dat betreft is Nederland een ideaal supermarkt­land: dankzij het fijne compacte formaat en de uitstekende verbindingen kunnen hier vanuit elke uithoek van het land levens­middelen in één etmaal op één centraal punt bij elkaar worden gebracht, om van daaruit desnoods in datzelfde etmaal te worden uitgereden naar elke vestiging in Nederland. Waar het in Frankrijk ondenkbaar is dat in een supermarkt in Marseille aardbeien van dezelfde producent liggen als in een super in Parijs, is dat in Nederland de norm: van Delfzijl tot Terneuzen en van Valkenburg tot Den Helder. De enige uitzondering bestaat uit het gedeelte van het assortiment dat franchise­houders (op zich al een minderheid in supermarkt­land) zelf mogen invullen, iets waar overigens maar vrij spaarzaam gebruik van wordt gemaakt.

En zo is het ironische van de hele situatie dat we mede door onze hang naar een ruime keuze, die keuze steeds maar kleiner hebben laten worden. Je kunt van supermarkt naar supermarkt pendelen, maar je vindt er maar zes kwaliteiten boterham­worst – evenveel als de huisvrouw in de jaren vijftig binnen een straal van een paar honderd meter vond. Zij had échte keuze. Wij hebben die opgegeven.

Weg van de supermarkt:

Dag 34

Het is een prachtige, zonnige dag. Dat is prettig op zaterdag. En wat extra fijn is: mijn vaste tennis­afspraak van de zaterdag­morgen is afgezegd. De reden dat ik dat fijn vind is overigens niet dat ik niet graag tennis speel, maar dat ik nu kans zie om iets anders te doen met mijn zaterdag­morgen.

Ik vind namelijk dat dit een dag is voor boetedoening. Ik heb me drie dagen geleden schaamteloos laten gaan in een mateloze aanval van supermarkt­zwakte. Drie dagen lang heb ik spullen gegeten die me nauwelijks smaakten, en dat alles doordat ik toegegeven heb aan een moment van gênant zelfmedelijden. Het bleek overigens allemaal een storm in een glas water, want mijn achterstand van woensdag had ik op donderdag alweer geheel ingehaald. Dat maakte het extra wrang dat de koelkast nog zo vol stond met souvenirs aan mijn kortstondige neerslachtig­heid.

Maar nu: zaterdag! Op zaterdag­morgen gebeurt er in mijn Stad van de Toekomst iets leuks: dan is er boerenmarkt op domein De Kemphaan. Een kleinschalig gebeuren is het, met een uiterst overzichtelijk aantal kraampjes, maar met heel veel lekkere lokale producten. Ik kom er helaas maar zelden, want mijn vaste wekelijkse tennis­afspraak (met tennis­vrienden die geen van drieën veel geven om goed eten en absoluut niet begrijpen waar ik me zo druk over maak) begint en eindigt rond dezelfde tijd als de boerenmarkt.

Vandaag ben ik er dus wel, en ik heb het er meteen naar mijn zin. Het is er klein naar fijn en het staat er werkelijk bomvol lekkers. Het eerste kraampje waar ik tegenaan loop is er een met Italiaanse lekkernijen, maar dan uit Almere. Hier is de trots de zelfgemaakte mozzarella en scamorza, vervaardigd door een plaatselijke Italiaanse restaurateur. Ik koop van beide een hoeveelheid. De scamorza – gerookte mozzarella – blijkt goddelijk en is een kwartier later geheel opgepeuzeld.

Ik eet nog meer. Een crêpe bijvoorbeeld. Gevuld met geitenkaas en een vleugje specerijen, waaronder kaneel. Geheel van ingrediënten uit de polder, met uitzondering uiteraard van de specerijen, die nu eenmaal in ons klimaat niet groeien. Ook niet lokaal is de naam crêpe, maar dat mag van mij want aan dit knapperige en luchtige lekkers met die heerlijk pittige en volle geitenkaas­smaak kunnen ze in Frankrijk nog een punt zuigen.

Het zou nu fijn zijn als ik tomaten en basilicum kon scoren om ’s avonds met die mozzarella een insalata caprese te kunnen maken. Bij de supermarkt zou dat geen probleem zijn: daar kennen ze geen seizoenen en liggen die producten het hele jaar door. Maar dit is de eerste week van april en ik ben op een boerenmarkt. Het is nog geen tijd voor tomaten en basilicum en dus zijn ze er niet. Erg? Ach, gewoon even creatief zijn. En kijk, er zijn raapsteeltjes: puur voorjaars­geluk!

Ik koop veel die ochtend. Niet zoveel als bij de super drie dagen eerder, maar wel te veel. In het enthousiasme over mijn boetedoening stop ik maar even weg dat gisteren ook mijn krat met verse boerderij­producten weer is bezorgd. Het is tenslotte maar één keer in de week zaterdag, en van al die zaterdagen kan ik bijna nooit hierheen. En laat ik eerlijk zijn: ik vergeef mezelf deze mateloosheid véél gemakkelijker dan die van afgelopen woensdag.

Goed, het wordt weer schipperen van de week met wat er eerst op moet, wat ik iets langer kan bewaren en wat ik eventueel kan invriezen. En dan word ik toch weer heel even een beetje somber, want verdomme: dat probleem heeft de modale supermarkt­klant nou nooit. Wat zou het toch fijn zijn als dat andersom was!

Boontjes uit Zimbabwe

Straks is het weer half juli en staat het Nederlandse platteland bol van de voedsel­gewassen. Voor wie eet met de seizoenen is dat een heerlijke tijd. Zomer­groenten en zomerfruit van eigen volle grond zijn er in overvloed. Dat is genieten geblazen van al dat zon­doorstoofde lekkers.

Nou ja, genieten? Dat is voor de AH-klant nog maar afwachten. Als hij trek heeft in verse sperzie­boontjes, toch een Hollandse zomergroente bij uitstek, doet hij er verstandig aan eens goed op de kleine lettertjes te letten. Want zijn boontjes komen, op een zeer sporadische uitzondering na, welhaast gegarandeerd niet uit Nederland.

AH heeft sowieso een groot deel van het jaar verse boontjes in de schappen. Logisch, want die komen uit landen als Egypte, Kenia en Zimbabwe. We kennen dat: AH haalt zijn groente en fruit buiten het seizoen net zo makkelijk – zij het helaas lang niet zo smakelijk – uit zuidelijker streken. Zo’n vliegtuig gaat snel en dat het vervuilt? Ach, daar zijn de meeste klanten zich niet tot nauwelijks van bewust.

Maar met de boontjes is het nog een stukje erger. Die komen vreemd genoeg ook in het seizoen onveranderd uit Afrika. Daarvoor is een reden: die boontjes worden in deze landen, waar arbeid goedkoop is, met de hand geoogst en zijn dus gaaf. In Nederland is arbeid duur en worden vrijwel alle sperzie­boontjes machinaal geoogst, wat tot beschadiging leidt. Die lekkere boontjes van eigen bodem verdwijnen dus voor het overgrote deel rechtstreeks de conserven­industrie in. De enige Nederlandse boontjes bij AH zitten in de potten van HAK. De verse zijn bijna steevast exoten.

Natuurlijk, beschadigde boontjes kun je niet vers verkopen, AH moet dus wel. Maar dat is de omgekeerde wereld. Want de reden dat die Nederlandse boontjes allemaal goedkoop machinaal geoogst worden, is dat er anders niet te concurreren valt met de voordelige boontjes die AH al sinds jaar en dag van ver haalt. Als Nederland op grote schaal met de hand zou gaan oogsten, bleef een groot deel van de telers met zijn boontjes zitten – met de verhoogde kosten er nog eens bovenop. Dan is het voor AH makkelijk met de vinger wijzen.

De grootste kruidenier van Nederland haalt dit grapje niet alleen uit met boontjes. Ooit zag ik in de eerste week van het asperge­seizoen in een AH-ves-tiging een jubelend plakkaat met ‘HET ASPERGE­SEIZOEN IS WEER BEGONNEN!’ In het koelvak achter dat plakkaat lagen inderdaad de asperges hoog opgetast. Ze kwamen blijkens het etiket echter allemaal uit Peru. Daar is het namelijk het hele jaar door asperge­seizoen, wat fijn is als je klanten ook graag met kerst asperges met ham op tafel zetten. Mooi meegenomen is dat het witte goud er zo lekker voordelig is.

Een andere keer trof ik eind juli frambozen aan uit de VS. Ik heb bij die gelegenheid de klantenservice om een reactie gevraagd. Het enige wat ik hoorde was dat mijn bevindingen en opmerkingen middels een rapportage onder de aandacht van de verantwoor­delijke managers waren gebracht om op die manier reacties vanuit de klantenkring bij de evaluaties te kunnen betrekken. Met die gebakken lucht kon ik het doen. Tja, wat kun je er ook van zeggen? Hoogst­waarschijnlijk heeft AH gehandeld uit puur opportunisme, om weer een paar centen te besparen. Maatschap­pelijk verantwoord ondernemen? Dat doet AH voornamelijk voor de bühne. Niet als er niemand kijkt.

Weg van de supermarkt:

Dag 42

Mijn geliefde G. en ik zijn dol op feestjes. We vieren dan ook alles wat los en vast zit op memorabele, soms financieel nauwelijks nog verantwoorde wijze. Deze zondag is weer zo’n zelf­uitgeroepen feestdag voor twee. Onze theatergroep heeft net een succesvolle productie afgerond en we hebben de komende tijd weer wat meer rust en tijd voor onszelf en voor elkaar. We hebben ernaar uitgekeken!

Feestjes zijn bij ons thuis onlosmakelijk verbonden met lekker eten. Dat vergt een zorgvuldige voorbereiding. Dat is nog niet eens zozeer vanwege onze zelfopgelegde verbanning uit de super, maar omdat écht lekker eten wat ons betreft eigenlijk al per definitie niet uit de supermarkt afkomstig is.

Nee, eetgeluk ligt elders. Zo hebben we bij de groente­juwelier geheel tegen de verwachting in een van de allerlaatste wintertruffels van het seizoen te pakken gekregen. Meer heeft een mens niet nodig om euforisch te worden. Nou ja, bijna niet. Een goede rijst om risotto mee te maken. Carnaroli, want voor minder doe je het niet als je truffel hebt. Bouillon (niet van blokjes!) heb ik in de vriezer, kaas (echte Parmigiano Reggiano die ik zelf rasp) heb ik ook in huis.

O, natuurlijk: eieren! Daar gaan we even voor langs de boer, want dat móét: als je truffel hebt, doe je die in een afgesloten zak met zo veel kakelverse eitjes als er in de zak passen, samen met een stukje van voornoemde Reggiano. Eieren en kaas nemen als weinig anders de smaak van truffel over. En op deze manier kan het feest al op zondag­morgen beginnen: roerei met truffel, op zelfgebakken brood. En je dan de hele dag verheugen op dat tweede truffelfestijn bij het avondeten.

‘Wat hebben we eigenlijk voor wijn bij die risotto?’ vraagt G. me tegen een uur of vier verlekkerd. Ik schrik. Tja, wat hébben we voor wijn? Sinds onze wijnkoeling is overleden, houden we geen voorraden meer aan en kopen we onze wijn redelijk ad hoc bij de slijter in Almere Haven. Tenminste, dat doen we als we eraan denken.

Maar kijk, dat hebben we dus gisteren niet gedaan. En zo is er in onze woning geen enkele wijn te vinden die ook maar enigszins waardig is om in het gezelschap van risotto met wintertruffel te verkeren. Daarbij drink je namelijk een mooie Italiaanse wijn. Een Barolo, een Nobile di Monte­pulciano of een Brunello di Montal­cino.

Oké, hou maar op. Dat hebben we allemaal niet. Een staartje uiterst democratische merlot die al iets te lang open is, misschien nog net drinkbaar als je niet te kritisch bent. En wat licht wit dat met geen mogelijkheid overeind blijft wanneer je er truffel bij eet.

Ja, ik weet het. Ik klink als een onvervalste snob. Een enkeling onder u smijt mogelijk dit boek nu kwaad in een hoek. Wat een eikel, wat een pretentieuze zak is die eetschrijver! Het zij zo. Maar een feestmaal met een glas slobberwijn erbij? Het spijt me, maar daar kan echt geen sprake van zijn. Als u tot hier verder hebt gelezen: fijn! Wij begrijpen elkaar!

Het is zondag en de opties zijn beperkt. Ik kan natuurlijk een bevriend restaurant bellen en daar een fles proberen mee te krijgen, maar dan betaal je een veelvoud van de winkelprijs – en mijn snobisme wordt helaas lelijk beperkt door mijn financiële middelen. Ik kan ook mijn culinaire vrienden gaan afbellen, die me dan fijn kunnen uitlachen omdat ik zelfs niet één behoorlijke fles rood in huis heb. Dat staat binnen tien minuten breed uitgemeten op de social media.

Tja.

Ik kan er nog lang omheen draaien, maar u weet net zo goed als ik waar het op uitdraait. Inderdaad: een retourtje supermarkt. Ze hebben bij AH een heel aardige Nobile di Monte­pulciano liggen, voor 14€. Best veel geld nog, maar die weet in elk geval de truffel weerwerk te bieden.

Had ik het al gezegd? Feestjes vereisen een zorgvuldige voorbereiding. Het was lekker, hoor, die risotto met die laatste wintertruffel. Maar ga met zo’n besmette fles op tafel nog maar eens écht onbekommerd genieten.

Het kapitaal­krachtige vinkje en de ongezonde komkommers van Albert Heijn

Op eetgebied lijkt Nederland wel geregeerd te worden door drie obsessieve trends. De eerste twee, in dit boek al uitputtend besproken, zijn die van de laagst mogelijke prijs en die van de permanente beschikbaar­heid van elk artikel in het assortiment, seizoens­producten niet uitgezonderd. De derde is die van de bangmakerij. Nederlanders wordt permanent op de mouw gespeld dat ze zonder duiding geheel verkeerd eten.

Nu berust die veronder­stelling niet helemaal op los zand. De modale Nederlander is ten prooi aan overgewicht en bijbehorende welvaarts­ziekten. Aangezien ettelijke decennia voorlichting in de vorm van een Schijf van Vijf en zijn (dikwijls herziene) nazaten hier geen verbetering in vermochten te brengen, dreigde de overheid met drastische maatregelen als de voedings­industrie niet middels zelfregulering iets zou ondernemen om het tij te keren.

Enkele giganten, waaronder Unilever en Campina, staken de koppen bij elkaar en kwamen onder meer met wat inmiddels ‘het Vinkje’ heet, maar wat laat in 2006 zijn carrière begon als het ‘Ik Kies Bewust’-logo. De uitvoering werd toevertrouwd aan het bureau Schuttelaar en Partners en al snel stonden de eerste producten met het logo in de schappen.

Albert Heijn, nooit te beroerd om een goed idee te kopiëren en vooral niet bereid om geld te spenderen aan het recht zo’n vinkje te mogen voeren, was er als de kippen bij om een eigen label in te voeren: het ‘Gezonde Keuze Klavertje’. In het februari­nummer van huisblad AllerHande werd het nieuwe paradepaardje met veel fanfare geïntrodu­ceerd. Hoogtepunt van het egotripje: de quiz op pagina 87, aan de hand waarvan de lezer zélf kon bepalen hoe goed hij eigenlijk wist of bepaalde producten al dan niet gezond waren.

Dat was voor de argeloze huismoeders nog flink schrikken! Belgische frietjes, pizza en knakworst uit blik bleken geheel tegen de intuïtie in gezond, terwijl komkommer, tomaten en puur sap van rode grapefruit – het stond er écht – vanuit gezondheids­oogpunt bepaald géén aanraders waren. Je kunt je voorstellen hoe in gezinnen vanaf dat moment de vermaning klonk: ‘Jantje, als je je Belgische frietjes niet opeet, krijg je géén komkommer.’

De absolute absurditeit van het systeem, nota bene ontwikkeld in samenwerking met het Voedings­centrum (dat erbij stond en ernaar keek), kon niet beter in een notendop worden samengevat dan Albert Heijn het die dag deed. Maar kwamen er Kamervragen? Greep de minister van Volks­gezondheid in? Nee, natuurlijk niet. Dat de modale Nederlander hier met je reinste misleiding volkomen bewusteloos beklaverd werd, leek voor niemand een probleem. Nou ja, behalve misschien voor Schuttelaar en Partners, ontwikkelaars van het concurrerende label, die zich een flink pak duiten door de neus geboord zagen.

Hoeveel geld dan wel? Nou, héél veel. Wie als fabrikant of als retailer (in de praktijk een eufemisme voor ‘supermarkt’) het Vinkje wil voeren, betaalde daar in 2009 minimaal 5000€ instaptarief voor, gevolgd door een jaarbijdrage van 2500€. Afhankelijk van de omzet van de deelnemer kon dat bedrag oplopen tot een instap van 250·000€ en een jaarbijdrage van 125·000€. Kassa dus, als je even bedenkt dat er vele honderden partijen deelnemen.

Het is dan ook geen wonder dat die komkommer, die volgens AH ook al niet gezond was, in de praktijk zelden of nooit zo’n vinkje vertoonde. Dat is niet omdat de groente niet gezond is, maar omdat er niemand bereid was om er de astronomische bijdrage voor te betalen. De consument snapte daar echter helemaal niets van. Op mijn eigen website eetschrijven.nl melden zich nog steeds meermaals per dag bezoekers met de zoekterm ‘komkommer ongezond’. En in een supermarkt was ik er getuige van dat een moeder tegen een andere moeder die zojuist een bakje (te) duur winters zomerfruit had gepakt de gedenk­waardige woorden sprak: ‘Dat moet je niet nemen, dat is niet gezond.’ Een ander doosje, gevuld met hetzelfde winterse zomerfruit maar dan nog een stukje duurder, had wel een vinkje. ‘Dat moet je hebben,’ meende de adviserende moeder.

Er is echter maar één reden waarom sommige verse groenten en fruit wél een Bewuste Keuze zijn en andere niet: geld. Het heeft niets te maken met dommigheid, want zelfs de ooit zo ongezonde komkommers van AH werden later door de grootgrutter alsnog met een klavertje gezond verklaard – hem kostte dat immers niets.

De waarheid is dat alle verse (= onbewerkte) groenten en fruit voldoen aan de vereisten voor zo’n label. Alle vereisten, op één na: is de producent bereid het bijbehorende astronomische bedrag neer te leggen bij de Stichting Ik Kies Bewust? Om achter de boven­vermelde tarieven te komen heb ik nog flink moeite moeten doen: ze staan behalve nu op mijn website nergens gepubliceerd en werden mij doorgespeeld door een teler van oergezond en ook nog eens ontzettend lekker fruit. Voor hem was zo’n labeltje geen haalbare kaart. Voor een veiling die hetzelfde soort fruit zonder enig oog voor geur en smaak opkoopt en in eigen doosjes bij supermarkten wegzet, zou het dat heel goed wel kunnen zijn. Zodat het straks dat fruit is dat wordt gekocht door welwillende maar slecht geïnformeerde moeders die denken dat het labeltje in de eerste plaats iets over gezondheid zegt.

Daarom willen producenten zo’n labeltje. Niet omdat ze zo begaan zijn met uw gezondheid of die van uw kinderen. Want groente is groente en fruit is fruit, en altijd gezond. En dus ook bewust.

Bij verse groente en fruit zegt zo’n labeltje dan ook maar één ding: dat de producent voor het voeren van het labeltje flink in de beurs heeft willen tasten. Reden genoeg om met een grote boog om groente en fruit mét zo’n Vinkje heen te lopen. Want de kosten voor dat labeltje worden uiteraard doorberekend aan de consument. Die zo dus betaalt voor zijn eigen nep.

Het Vinkje blijkt zich al die kritiek overigens wel aan te trekken. Is dat reden voor de Stichting om hun leven te beteren en te kiezen voor een opzet die meer in het belang is van de consument en minder in die van de eigen portemonnee? Nee, natuurlijk niet! Dat is namelijk het probleem met zelfregulering in tegenstelling tot wetgeving: dat een en ander wordt opgepikt door commerciële partijen waar voor niks de zon op gaat.

En dus moest er begin 2013 een charme­offensief komen. In april van dat jaar verscheen op de website hetvinkje.nl een bericht met de titel ‘Wetenschap: het Vinkje maakt de gezondere keuze gemakkelijk’. In het artikel werd betoogd dat de Vrije Universiteit Amsterdam weten­schappelijk bewezen had dat consumenten die consequent op het Vinkje letten fors minder verzadigd vet, suiker en zout binnenkrijgen, een bewering die overigens nergens met cijfers werd onderbouwd. Wel kwam in hetzelfde artikel nog summier een onderzoek uit Wageningen voorbij waarin op prettig vrijblijvende wijze percents­gewijs de pluspunten van een ‘Vinkje-menu’ werden bezongen, eraan voorbijgaand dat zo’n menu vanwege het boven­benoemde doorgaans geen enkel vers, onbewerkt en onverpakt product bevat. Nou, op uw gezondheid!

Voor het overige kwam de ene ‘wc-eend’ na de andere iets over het Vinkje kwaken. Jaap Seidell, hoogleraar Voeding en Gezondheid aan de VU Amsterdam, wees erop dat het Vinkje goed in elkaar steekt en dat bijna 90% van de consumenten het keurmerk herkent. Universitair hoofddocent Matthijs Dekker van WUR loofde de innovatie­kracht van het Vinkje. Felix Cohen van het Voedings­centrum meldde dat er daadwerkelijk behoefte is aan het Vinkje. Het had allemaal een bijzonder hoog marketing­gehalte, zonder de minste substantie.

Gelukkig had voedings­wetenschapper Seidell ook nog iets ten gronde te melden: ‘Je kunt nooit onbeperkt eten van producten met het Vinkje. Dat geldt voor appels en peren net zo goed. Wie zich aan een gematigd en gevarieerd dieet houdt met Vinkje-producten, boekt aantoonbaar gezondheids­winst.’

Ik heb professor Seidell destijds per mail de vraag gesteld of die bewering nu minder waar wordt wanneer je er die drie woorden ‘met Vinkje-producten’ uit weglaat. Professor Seidell had kennelijk geen tijd om mij daarop te antwoorden. Zal ik het dan maar zeggen? Nee.

Weg van de supermarkt:

Dag 47

En alweer is het zaterdag, mijn wekelijkse jager-verzamelaarsdag. De dag waarop ik geruime tijd pleeg uit te trekken in een nogal Don Quichot-achtige poging om helemaal in mijn eentje het verwaaide Nederlandse eetlandschap weer aan wat variatie te helpen. Zou het wat uithalen? Ik twijfel er zo vaak aan. Of nee, laat ik tenminste tegenover mezelf eerlijk zijn: dat doe ik niet. Natuurlijk haalt mijn solo-onderneming om alle voedsel uit de supermarkt links te laten liggen totaal niets uit. Het gaat om het boek. Het boek dat straks mijn lezers de ogen moet openen en iets in beweging moet zetten. Het is goed om dat voor ogen te houden maar moeilijk om er op dit moment moed uit te putten. Want dat boek ligt op deze zaterdag nog zo ver in de toekomst. Veel verder dan die regen die ik op de Buienradar deze kant uit zie komen rond één uur, als ik net klaar ben met omkleden na mijn wekelijkse partij tennis.

Regen, en niet zo zuinig ook zo te zien. Dat wordt dus haasten, richting Marktstraat, waar ik moet gaan zorgen dat we de komende dagen te eten hebben. De auto parkeer ik weer in de parkeergarage van de plaatselijke Albert Heijn. Dat is deze keer niet eens de gotspe die het andere keren is, want ik heb room nodig – de gekmakende concessie aan mijn voornemen waar ik vanaf wil maar nog altijd maar niet vanaf raak. Die room ga ik bovendien maar eerst kopen: ik zie dat het nog vrij rustig is.

Op het moment dat ik met mijn halve liter room in de richting van de kassa wandel, hoor ik het al nog voor ik het zie: een oorverdovend, bijna explosief gekletter op het dak van de super. De moeder aller wolkbreuken lijkt losgebarsten en buiten zie ik mensen rennen, op zoek naar een plek om te schuilen. Veel van hen vluchten de super in, binnen een minuut tot op de huid toe natgeregend. Nog een minuut later is er buiten niemand meer te zien. Je zou ook wel knettergek zijn.

Maar intussen sta ik daar, met een pak room in mijn hand, een boodschappen­lijst in mijn hoofd en een smartphone in mijn zak, bedenk ik. Ik pak de telefoon en kijk opnieuw naar de Buienradar en mijn vrees wordt bewaarheid: een en al donkerblauw en rood wat er deze kant uit drijft, urenlang.

Soms zijn vraagstukken gemakkelijk samen te vatten. Zo ook dit vraagstuk. Waar het op neerkomt is dit: hoe totaal doornat wil je worden voor je principes?

Had iemand mij die vraag op een van de voorgaande dagen gesteld, bijvoorbeeld bij een glas wijn voor een behaaglijke open haard, dan weet ik precies wat ik geantwoord zou hebben: doornat, uitwringbaar nat, geeft niet hoe nat, en ik ben toch zeker niet van suikergoed? Principes gaan voor koudwater­vrees. Dat zou ik hebben gezegd. En ik zou het nog hebben gemeend ook.

Want hier sta ik in een behaaglijk warme en droge supermarkt, terwijl het buiten aardedonker is en de wereld uit louter water lijkt te bestaan. En dan wordt het belang van principes ineens heel relatief: je zou niet goed bij je hoofd zijn. En dat begrijpen je lezers straks heus ook wel.

Toch?

Eens kijken, heb ik een muntje voor een karretje, of zou ik aan een mandje toch genoeg hebben?

Haalbaar alternatief:

OKvlees.nl

Peter Kolster, de initiatief­nemer en eigenaar van OKvlees.nl, heeft niets van een missionaris. Sterker: hij heeft een hartgrondige hekel aan mensen die hun klanten lastigvallen met hun onstuitbare bekerings­drang. Zelf is hij een en al pragmatisme: ‘Diervriendelijk vlees verkopen is wat mij betreft niet in de eerste plaats een keuze uit idealisme; het vlees is gewoon van betere kwaliteit.’

Over kwaliteit heeft Kolster veel nagedacht voor hij begon met het nogal gewaagde concept van een webshop in kwaliteits­vlees, dat diepgevroren door de postbode bij de klant wordt afgeleverd. Hij is geen slager en heeft zelfs geen achtergrond in vlees. Wel had hij als tienjarige een boerenzoon als beste vriend. Hij bracht daardoor als jongen enorm veel tijd door op de boerderij en de fascinatie voor wat er daar te zien en te beleven was, heeft hem nooit meer losgelaten. Als twintigjarige runde hij zelfs het bedrijf gedurende enkele weken toen het gezin op vakantie was.

Hij leerde door voor plant­veredelaar, promoveerde ooit op de bakkwaliteit van tarwe, was achtereen­volgens manager product­ontwikkeling bij Honig, manager R&D bij Heinz en algemeen directeur van een bedrijf in personal care-producten. Dan is het zonder meer een logische volgende stap om een webwinkel in kwaliteits­vlees te starten. Toch, Peter Kolster?

‘Nou, niet dus. Maar het bloed bleef kruipen waar het niet gaan kon,’ legt Kolster uit. ‘Ik ben altijd geïnteresseerd gebleven in wat de boerderij voortbrengt en hoe dat uiteindelijk bij de consument terechtkomt.’ Hij zag ook best leuke initiatieven, vertelt hij, maar de uitvoering bleek nooit doordacht genoeg om een succesvol alternatief te kunnen vormen voor de traditionele distributie­modellen. ‘Ik was ervan overtuigd dat ik dat met mijn achtergrond in marketing en kwaliteits­management beter zou kunnen.’

Kolster startte niet eens met vlees als uitgangspunt. Hij begon met het concept van een webwinkel, vanwege de flexibiliteit, de efficiëntie en de optimale marges. Vlees werd vervolgens een puur pragmatische keuze. Experts raadden het hem af: consumenten zouden niet méér willen betalen voor kwaliteits­vlees. Kolster geloofde er niets van: ‘Enig vergelijkend waren­onderzoek, bij mij thuis, dus met een proefpanel van drie personen, overtuigde mij ervan dat de kwaliteits­verschillen tussen supermarkt- en scharrelvlees zó spectaculair waren, dat er een markt voor moest zijn.’

De rest is geschiedenis. Kolster besloot tegen de adviezen van de geraadpleegde experts in op zoek te gaan naar vlees van uitstekende kwaliteit, geleverd door ambachtelijke slagers, en dat op zijn website aan te bieden voor prijzen die konden concurreren met die van het supermarkt­vlees, dat het op smaak riant moet afleggen tegen het aanbod van Kolster. Zijn geheim, behalve een pakkende en veelzeggende naam (‘Ik heb dat nog nooit hoeven uit te leggen’): schaal­verkleining en keten­verkorting – precies het omgekeerde dus van de formule die de supermarkt hanteert.

Al van meet af aan vonden klanten in de webshop van OKvlees.nl artikelen die in de schappen van de super niet te vinden zijn. Jodenhaas en varkens­wangetjes bleken populair. Het assortiment breidde zich gestaag uit. Al vrij snel konden ook verse vleeswaren diepgevroren thuis worden afgeleverd. Ook het elders in dit boek besproken polderhoen maakt deel uit van het aanbod, naast vlees van het bijzondere varkensras Bonte Bentheimer, schapenvlees, geitenvlees, vlees van gekweekte herten, vis en zelfs vegetarische vlees­vervangers.

Kolster kent alle leveranciers van zijn producten persoonlijk en garandeert onberispelijke komaf. Bovendien maken zijn producten weinig voedsel­kilometers, doordat alle boeren in de buurt van het bedrijf gevestigd zijn. Slachten en uitsnijden gebeuren door ambachts­mensen die net als de boeren persoonlijk bekend zijn. Er zit, kortom, geen enkele anonimiteit in de keten.

Kolster: ‘Als je pioniert met een nieuw concept – in mijn geval de levering per post van diepgevroren vlees – dan moet je aanzienlijk meer smaak leveren, 100% transparant werken en je kwaliteits­controle goed in de hand hebben. Alleen zo win je vertrouwen. Dat lijkt, gezien de gezonde groei die er in de onderneming zit, heel behoorlijk te lukken.’

Weg van de supermarkt:

Dag 52

Het is de woensdag na de zondvloed en de treurlapjes met treurgroente en ander treurvoedsel uit de super in de Marktstraat zijn op. Achteraf redeneren blijkt net zo makkelijk als vooraf stellig verklaren dat je liever nat wordt dan je principes te verzaken: ik twijfel nu alweer of ik me bij nader inzien toch niet liever in het natuurgeweld had gewaagd. Het had me in elk geval een zekere heldenstatus opgeleverd. Nu ben ik, niet voor het eerst, een labbekak, zij het een droge.

Maar inmiddels sta ik weer voor een heel andere beslissing: het paasweekend, komende zondag en maandag. Ik hecht persoonlijk geen enkele spirituele betekenis aan Pasen, al heb ik goede vrienden die dat wel doen, maar zoals al eerder opgemerkt grijpen G. en ik elke gelegenheid aan om culinair eens fijn los te gaan. En daarvoor moet je wel het een en ander in huis hebben.

In feite is dat helemaal niet zó moeilijk. In feite is het net als met andere feestdagen of etentjes met vrienden: zelfs in tijden dat het supermarkt­mijdende principe niet gold, haalde ik mijn spullen er bij voorkeur niet. Dan maakte ik een rondje langs mijn vaste clubje kleine zelfstandigen: mensen die ik ken en die mij kennen, en die weten waarom ik bij hen kom en niet bij de grootgrutter.

Ik ben dat ook nu van plan. Mijn leverancier van verse boerderij­producten heeft mij een speciale paaseditie beloofd en ik ben van plan daar mijn menu’s rond te bouwen. Tweemaal twee maaltijd­momenten, zoals marketeers dat zo mooi noemen: twee brunches en twee diners, allemaal voor twee, want op feestdagen mogen G. en ik graag lekker wat cocoonen.

Ik weet dus wat ik heb en daarmee kan ik aan de slag: menu’s, en op basis daarvan boodschappen­lijstjes. Ik heb onder meer een dessert bedacht dat ik graag op een van de paasdagen wil maken: mangomousse met een coulis van rode peper. Aangezien ik vrijdag noch mango noch rode peper geleverd krijg, zal ik die van mijn groente­specialist in de Marktstraat moeten betrekken, samen met nog een aantal dingen. Die ga ik dus maar eens bellen om hem mijn bestelling door te geven, want dat heeft hij graag.

Vreemd genoeg neemt hij de telefoon niet op. De winkel, die een van de meest eerbied­waardige instituten in Almere was, is een paar maanden geleden overgenomen door twee Turkse broers en hoewel het even wennen was aan het verdwijnen van een aantal bijzondere producten in het assortiment (onder meer die carnaroli voor mijn risotto), bleef de kwaliteit toch uitstekend en waren de nieuwe eigenaren heel voorkomend. Ook telefonisch bestellen ging altijd prima. Maar vandaag niet. Ik probeer het een kwartier later nog eens en vervolgens nog een aantal malen, maar het blijft stil. Bij mijn andere winkeliers krijg ik mijn bestelling moeiteloos geplaatst.

Die middag moet ik naar Amsterdam en dan is de Marktstraat maar een klein eindje om. Ik besluit zelf even langs de winkel te gaan. Daar wacht me een schok: in plaats van de bekende kratten met verse seizoens­producten zie ik reclame­posters waarop reizen naar Eilat, Lanzarote en Cancún worden aangeboden. Mijn groentewinkel is weg. Zomaar weg. Niets hadden ze erover gezegd.

Ik heb dus een probleem. Niet acuut, want ik moet toch naar Amsterdam en in Amsterdam is keus genoeg als het om groente­winkels gaat. Maar wel op termijn. De groentewinkel in het winkel­centrum van mijn Stad van de Toekomst was al opgedoekt, nu is deze uitstekende leverancier ook al met de noorderzon vertrokken. Waar moet ik mijn groente nu weer vandaan halen? Groente­winkels doen helaas niet aan herrijzenissen, ook niet met Pasen.

Gesprekken:

Redenen, kosten en andere bedenkingen

Natuurlijk zijn er tal van motivaties te bedenken waarom je weg zou willen van de supermarkt. Ik ken er zelf een heleboel. Maar ik ben natuurlijk niet maatgevend en ik ben best benieuwd wat anderen nu voor redenen hebben om de grootgrutter liever links te laten liggen. Ik vraag het mijn panel van foodies, en bovendien wil ik – omdat op momenten als dit al snel het woord ‘elitair’ valt – weten of ze er nu echt substantieel meer aan kwijt zijn en zo ja, hoeveel ongeveer. Ook de professionals vraag ik wat zij eigenlijk zelf vinden van het fenomeen supermarkt.

Esmée Scholte: ‘Ooit was ik 30 kilo zwaarder dan nu. Ik kon heel goed diëten met shakes en zo. Maar zodra ik dan weer ‘gewoon’ ging eten vlogen de kilo’s er weer aan. Dat schoot dus niet op. Op een bepaald moment besloot ik dat ik alles mocht eten, zolang ik het dan maar zelf maakte. Dus pizza’s, friet met mayonaise en alles wat als ‘slecht’ bestempeld wordt, maar allemaal eigen maaksel. Dat is 30 kilo geleden en ik heb nooit meer omgekeken.

Ik heb bovendien een dochter. En ik wil gewoon dat ze gezond eet, dat ze weet waar eten groeit en dat ze het normaal vindt dat er gekookt wordt, omdat dat zowel goedkoper als gezonder is, zodat ze dat later ook zelf gaat doen. Let wel: ze heeft altijd mogen eten wat ze wilde, ze heeft het zelf mogen ontdekken, want een kind heeft er niets aan als thuis McDonald’s en Coca-Cola in de ban worden gedaan. Iedere vrijdag ging ze met een vriendin naar de Mac en op een bepaald moment was dat ineens over. Ik vroeg haar of ze niet ging. ‘Nee, ik vind het niet meer lekker…’ Met de cola net zo: ineens vroeg ze waar de sinaasappelen waren voor sap.’

Simone Denis: ‘De belangrijkste reden heeft te maken met gezondheid. Ik ben me meer in voeding gaan verdiepen na de geboorte van mijn oudste dochter, negen jaar geleden. Zij kon veel voeding en melk niet verdragen en ik had zelf ook een aantal allergieën, voornamelijk voor noten en fruit. Mijn jongste bleek dit ook te hebben. Door bewerkte voeding weg te laten ging het stukken beter met ons. Ik maakte alles zelf en met verse ingrediënten en werd daar heel bedreven in.

Een diëtist vertelde me over de Schijf van Vijf. Ik ben zelf op onderzoek uitgegaan en concludeerde dat die Schijf van Vijf allang achterhaald is. Het komt misschien door mijn Indonesische roots, maar ik zie veel meer heil in mindful eten, dat je weet wat je in je mond stopt en dat het wat voor je doet. Ik wil mijn kinderen leren wat ze eten en dat ze niet zomaar alles in hun mond stoppen wat een leuk plaatje of bekend figuur op de verpakking heeft staan.

Ook voor mij en mijn partner vind ik het belangrijk om fit en gezond te blijven zodat we genoeg energie hebben om goed te blijven functioneren in deze drukke maatschappij. Ik maak dus zoveel mogelijk zelf. Mensen denken wel eens dat ik een voedingsfreak ben die niet geniet, maar het omgekeerde is waar: ik heb nooit lekkerder gegeten dan in de laatste jaren.

Van dat kuddegedrag en dat hamsteren in de supermarkt moet ik niets hebben. Dan zit je weer met voor drie jaar houdbare spullen in je huis, zonder een flauw idee wat er allemaal in zit. Ik ga liever naar de Turkse winkel, de molen en de boer, waar je nog waar krijgt voor je geld.’

Evelien Bruins: ‘Daar kan ik heel kort over zijn: ik vind het belangrijk om goed te eten omdat ik graag goed voor mezelf en mijn gezin wil zorgen. Lekker eten is daarbij een van de eerste prioriteiten.’

Susan Aretz: ‘Ik wil boven alles smaak, maar ik wil tegelijkertijd ook niet voor alles de hoofdprijs betalen, dus ga ik naar de markt. Ik heb er mijn vaste kramen, daardoor weet ik wat ik waar goed en betaalbaar kan kopen. Ik koop liever minder en dat het me smaakt, dan dat ik veel koop waar amper smaak aan zit. Zo eet ik ook. Van alles een beetje, maar vol van smaak.’

Ester van Baarle-Dokter: ‘In de allereerste plaats vind ik het belangrijk dat wat ik eet gezond is. Daarnaast vind ik het belangrijk dat het milieu niet onnodig veel belast wordt én vind ik dat de dieren die we eten recht hebben op bewegings­ruimte en frisse lucht.’

Annemieke Dubbeldeman: ‘Ik vind biologische zuivel, groente en fruit belangrijk. En dat vind ik al heel lang. Ik eet vanaf mijn zestiende al geen vlees en vis meer en daardoor heb ik me al vanaf mijn studententijd verdiept in de wereld van groenten en biologische zuivel. Zo kwam ik in de biowinkel allerlei andere leuke producten tegen. In 2007 ben ik over eten gaan schrijven en daardoor heb ik nog meer interesse gekregen in allerlei lekkers van verschillende plekken. Sinds de geboorte van mijn oudste zoontje eten we nog wat meer biologisch. Van sommige producten, zoals brood, wil ik vanwege de smaak gewoon niet meer terug naar de supermarkt­variant.’

>Linda Peek: ‘Ik vind mijn eigen gezondheid en die van mijn gezin belangrijk. Dus ik lees veel etiketten en probeer bijvoorbeeld zo min mogelijk producten met suiker te kopen. Dat betekent overigens niet dat ik mijn kinderen snoep verbied. Ze krijgen het wel, maar dan één keer per dag. Om me heen zie ik kinderen twee keer per dag een pakje Wicky of zo krijgen. Lekker makkelijk om mee te geven naar school. Bij mij krijgen ze biologisch diksap zonder suiker en water voor bij de lunch. Verder doe ik simpele aanpassingen, dus wel chips maar liefst naturel of tortillachips met een dip. Vinden wij allemaal ook lekker en het is minder slecht voor ons lijf.

Verder koop ik geen zakjes of pakjes en maak ik alles zelf. Daarbij let ik ook op de prijzen: bepaalde producten van de biowinkel/natuurwinkel vind ik te duur. Ik betaal echt geen 6 à 7€ voor een pot notenpasta. Het draait bij mij om een lekker fit en energiek lijf. Ik ben ‘ervarings­deskundige’ in wat slechte voeding met je lijf kan doen. Ik wil daar niet meer naar terug. Het is niet dat ik er geen moeite meer mee heb: ik vind slechte dingen ook nog steeds erg lekker. Maar het gaat om de balans en het bewustzijn. Ik vind het belangrijk om mijn kids en vent dat ook mee te geven.’

Maar wat kost dat nou? Klopt het inderdaad dat supermarkt­mijden een luxe hobby is waar je allereerst een goedgevulde bankrekening voor nodig hebt?

Annemieke: ‘Ik heb werkelijk geen idee. Ik koop seizoens­producten. Ik kook vers. Groente en fruit zullen duurder zijn dan mensen die niet-biologisch kopen, maar of ik in totaal ook duurder uit ben, weet ik niet. Ik heb de indruk dat veel mensen redelijk wat pakjes en zakjes kopen of afhalen en dat is ook niet erg goedkoop.

Ik betaal graag meer voor goed (desem)brood, onbespoten groente, fruit en biologische zuivel en wijn. Daarnaast koop ik ook graag goede olijfolie, lekkere kaas, chocolade en dergelijke. Dure tussendoortjes, sap, fris en snoep koop ik dan weer zelden.’

Ester: ‘Aan bepaalde dingen geef ik zeker meer uit. Ik betaal liever iets meer voor goed voedsel en hou dan wat minder over voor zaken als bijvoorbeeld kleding. Nu zie ik er nog altijd niet uit als een zwerver, dus kennelijk gaat dat best aardig.

Ik geef met liefde wat meer uit voor goed, eerlijk vlees; dan eet ik het ook maar een paar keer per week, wat een manier is om de kosten niet uit de hand te laten lopen. Aan de andere kant ben ik het met Annemieke eens dat je wanneer je veel gebruikmaakt van bewerkt pakjesvoedsel, meer betaalt dan wanneer je altijd vers eet. Ik denk dat het qua uitgaven uiteindelijk nog wel meevalt.’

Susan: ‘We besteden denk ik wel meer dan gemiddeld, ook omdat ik bijna alles from scratch maak. Geen pakjes, geen kant-en-klaarmaaltijden. Heel af en toe een pot van het een of ander. Smaak bepaalt of ik een duurder product aanschaf. Het vlees van de slager is duurder, maar honderd keer lekkerder. Vis idem dito. Overigens koop ik dan weer wel vooral vis van het seizoen.’

Linda: ‘Ik heb geen idee wat ik in vergelijking met anderen uitgeef aan boodschappen. Ik denk wel meer dan een gemiddelde consument, maar ik ben ook weer niet zo’n culi die allerlei bijzondere oliën, potjes en dingetjes in de kast heeft staan. Dat heeft er gewoon mee te maken dat ik niet door die winkels omringd word. Al heb ik zo mijn favoriete producten. Ik kom graag bij de toko om daar mijn kruiden en Aziatische spulletjes te kopen. Mijn risottorijst haal ik bij een Italiaanse traiteur. Qua afwegingen kijk ik naar wat ik lekker vind en of ik het er wel of niet voor overheb. Dus ja, ik koop Tilda-jasmijnrijst voor 5€ per pak, want dat is echt FANTAS­TISCHE rijst, maar die notenpasta van 7€ laat ik dus links liggen.

In de supermarkt kijk ik graag wat een ander in de kar heeft liggen. Opvallend is dat die van mij altijd veel verse items bevat en basiszaken als blikken met peulvruchten, tomaten en vis, dat soort dingen. Bij een ander zie ik ‘wereld­gerechten’, gepaneerd vlees, veel frisdrank enzovoort. Ik besteed mijn geld dus in elk geval wel anders dan een gemiddelde consument.’

Esmée: ‘Nee, ik geef zeker niet meer uit dan de gemiddelde consument. De reden daarvoor is simpel: ik kan me dat met mijn inkomen gewoon niet veroorloven. Maar ik steek wel heel wat meer tijd in het bereiden van mijn eten.

Het is allemaal een kwestie van afwegen. Ik plan vaak veel vooruit en koop wat ik denk nodig te hebben. Nu is mijn vader nog wel eens heel vrijgevig en koopt dan een eend of zo voor mij. Die koop ik zelf niet zo snel. Wat ik wel doe is de 35% korting­stickers afschuimen in de supermarkt. Dan koop ik wel eens eendenborst, lamsworstjes en dat soort zaken die ik anders niet voor die prijs koop.’

Simone: ‘Ja, ik ben wel een stuk duurder uit met boodschappen doen. Per maand denk ik rond de 150€ meer. Ik heb liever een product met een pure smaak en kwaliteit dan een product dat is bewerkt, liever een klein stukje biologische kip dan een grote hoeveelheid plofkip. Waarom ik liever een echt zuurdesem­brood koop bij de bakker dan een tarwebrood in de supermarkt is ook een kwestie van vertrouwen in de kundigheid van de bakker en de echtheid van het product. Ook de smaak is belangrijk, ik koop liever een stuk kaas van kwaliteit, dan goedkopere voorgesneden plakken kaas die naar plastic smaken. Kwaliteit en voedings­waarde krijgen bij mij dus altijd voorrang op de prijs.’

Evelien: ‘Ik geef in verhouding tot mijn inkomen best veel geld uit aan eten. Ik schat zo’n 600€ per maand voor één volwassene, een peuter en een baby, terwijl ik echt niet zoveel verdien. Er zijn twee dingen waar ik niet op bezuinig: eten en de schoon­maakster. Als er geen geld meer overblijft voor dure kleding of luxe vakanties (of überhaupt vakanties), jammer dan. Ik hoef niet op vakantie als dat betekent dat ik de rest van het jaar troep moet eten.’

En de professionals? Wat zijn hun criteria?

Jonathan Karpathios (Hoofddorp, chef-kok Vork&Mes): ‘Je bent wat je eet en als jij veel vergif gaat eten, dan wordt jouw geest ook verstoord. Kijk, ik ben een idealist maar ik ben geen wereld­verbeteraar. Ik ga ook met mijn kinderen naar McDonald’s. Maar dan heb ik wel de volgende dag buikloop en de kinderen ook. Terwijl als er iemand in mijn restaurant is komen eten en die belt mij de volgende dag om te zeggen dat hij buikloop heeft, dan moet ik daar toch even serieus over nadenken. En bij McDonald’s schijnt iedereen dat dus totaal normaal te vinden, maar bij mij niet: ik krijg een mailtje met ‘ik ben boos’ en ik maak me daar zorgen over. En waarom zeggen al die lui die naar McDonald’s gaan niks? Omdat die hamburger maar 1€ kost? Is prijs dan de leidende factor voor ons leven en voor wat we in onze mond stoppen? Dat wil ik gewoon niet geloven. Ik geloof dat we in een transitie zitten waar geld een minder belangrijke rol gaat spelen en mensen zich gaan realiseren dat je niet met alles wat je doet vet hoeft te verdienen. Want er is één ding veel belangrijker dan geld en dat is liefde. Als de supermarkt uit liefde zou handelen zouden ze niet al die chemicaliën in hun voedsel stoppen om aan de mensen te geven.’

Maar dan zeggen ze natuurlijk dat liefde iets is voor in je vrije tijd en dat er in zaken geld moet worden verdiend.

‘Precies. En ze hebben aandeel­houders die rendement moeten. En dat vind ik ook het erge van deze wereld, dat dergelijke corporaties en banken en ziekte­verzekeraars maar één doel hebben, en dat is geld verdienen, niet de gezondheid van de mens. Maar de voedings­industrie en de farma­ceutische industrie zijn de twee machtigste lobby’s ter wereld, die er samen voor zorgen dat ze veel geld verdienen. De voedings­industrie zorgt dat mensen ziek worden en de farma­ceutische industrie zorgt dat ze meer verslaafd raken aan medicijnen. Zo hebben ze de touwtjes in handen. Ik vind dat gewoon een heel slecht en verouderd systeem en ik ben blij dat dat verandert.’

Dat zeg je nou wel, maar intussen wordt op het voedsel dat het goedkoopst is tegelijk de meeste winst gemaakt. En mensen snappen kennelijk niet dat dat onmogelijk is zonder dat iemand daar de prijs voor betaalt. ‘Er wordt niet eerlijk over gedaan en dat neem ik zowel de voedings­industrie als de farma­ceutische industrie als de overheid echt kwalijk. Daarom ben ik ook deze beweging begonnen, leef ik anders, om mensen te laten zien dat het wel kan. Dus niet alleen maar zeggen: ‘Jij doet het niet goed met je winstoogmerk,’ maar mensen handvatten geven. Dus schrijf ik een boek over echt eten en zet ik me in voor een boerenmarkt in mijn woonplaats. Zo laat ik mensen zien dat ze wél een keus hebben. Je hebt een huis, je hebt kinderen, je hebt de plicht om de wereld beter achter te laten voor de volgende generatie. Dat doe je niet door alleen aan geld te denken. En dat is het kwalijke van deze tijd: het gaat allemaal om geld en olie. Ingrediënten voor industrieel voedsel, ingrediënten voor medicijnen, het is allemaal op basis van olie. Zou het natuurlijk zijn, dan zou het een heel ander systeem zijn.

En dus?

‘We moeten vooruit naar vroeger! De ambachts­mensen staan weer hoog in het vaandel, mensen met een kwaliteit, een ambacht, een talent in plaats van mensen die heel goed kunnen rekenen. Ik heb geleerd dat als iemand heel goed kan rekenen, je er maar niet te veel op moet rekenen. Het is natuurlijk belangrijk te leren lezen, schrijven en rekenen, maar we zijn er echt te ver in doorgeschoten. Als ik kijk hoe mijn kind wordt opgeleid op school, dan is het geen wonder dat mensen alleen maar naar de supermarkt gaan, in het belang van hun eigen gezondheid, want als je iets eet wat uit de natuur komt, zou je er wel eens ziek van kunnen worden! Zo wordt dat nu gebracht! Belachelijk! Weet je wat het probleem is? De natuur heeft geen geld of marketing­budgetten!’

Marjan Ippel (Amsterdam, food­trendwatcher): ‘Ik denk wel dat er ontwikke­lingen zijn, en dat danken we dan vooral aan een voorhoede van de wat meer elitaire kopers, die best veel invloed hebben. Het is een piramide, waarbij altijd vanuit de spits elementen doorsijpelen naar de basis. Het druppelt nooit helemaal zoals je zou verwachten, maar druppelen doet het zeker en je ziet nu al dat de supermarkten aanpassingen doen op basis van de grote hoeveelheid kritiek die ze krijgen.’

Over die plofkippen bijvoorbeeld? Daar was nogal wat heisa over. ‘Ja, maar ook de aanpak. Albert Heijn blijft daarin overigens enorm achter, waardoor er ruimte ontstaat voor een ander type supermarkten zoals Marqt, Landmarkt en diverse andere. Dat gebeurt ook buiten Amsterdam: kijk maar wat er in Venlo van de grond is gekomen, waar PLUS-franchisehouder Geert Benders is gestart met Fooddrome, wat hijzelf noemt ‘hét vers-food-paleis van Nederland’, met allemaal authentieke, bijzondere, lekkere en verantwoorde producten van Nederlandse bodem. Dan krijg je toch een heel ander soort supermarkt.

Een ontwikkeling die ik zie is bijvoorbeeld van SUPERmarkt naar superMARKT, waarbij producten niet alleen worden gepresenteerd op een manier die aan de markt doet denken, maar waar boeren en producenten een actieve rol hebben in de winkel zelf. Fooddrome in Venlo gaat daar het verste in door producenten er ter plekke te laten verkopen, maar ook elders zie je steeds vaker contact met de producent ontstaan, iets dus waar de ‘elite’ jarenlang op gehamerd heeft en wat inmiddels is doorgesijpeld naar de gemiddelde supermarkt. Die bedrijven beseffen heel goed dat ze daarin mee moeten gaan, niet alleen Albert Heijn, dat al jarenlang boeren met naam en foto in de AllerHande zet, maar ook Lidl, Aldi en Dirk. Het staat dus niet stil.

Anderzijds brengt die prijzenoorlog nu alweer vijftien jaar alles tot stilstand, waardoor er totaal geen ruimte meer is voor innovatie. Intussen laat niet alleen de consument, onder meer via internet, steeds luider horen dat dat niet is wat hij wil, er ontstaan ook steeds meer kleinschalige initiatieven. Net als in de jaren zeventig zie je weer ‘foodcoöps’ ontstaan – onder meer in Amsterdam en in Eindhoven – waarin consumenten de handen ineenslaan en een eigen supermarkt oprichten die wel biedt wat zij willen. Het marktaandeel is marginaal, maar zoals ik altijd zeg, ‘food is fashion’. En ook in de mode zie je dat wat Karl Lagerfeld vandaag ontwerpt jaren later toch van invloed blijkt te zijn geweest op wat er bij de Zeeman ligt.’

Dus enerzijds die evolutie, anderzijds die prijzenoorlog die voortdurend slachtoffers maakt onder kleine ondernemers?

‘Er vallen jaarlijks grote aantallen kleine midden­standers weg, maar aan de andere kant komen er ook weer nieuwe bij: mensen met een andere en meer eigentijdse insteek. De generatie twintigers van dit moment, de mensen uit bijvoorbeeld de Youth Food Movement, hebben een totaal andere kijk op ondernemer­schap, waarbij ze doelbewust op zoek gaan naar klein­schaligheid, zelf produceren, handwerk en een eigen niche waar ze in gaan zitten. Hun gaat het er niet om een gigantisch publiek te bereiken; zij maken slim gebruik van de hun ter beschikking staande middelen – waaronder internet – om ook met een klein publiek te kunnen bereiken wat ze willen en een bestaan op te bouwen. Daardoor ontstaan prachtige initiatieven.

Ik zeg altijd: het begint met de koffie. Kijk eens wat er in Amsterdam is gebeurd op dat vlak in een paar jaar: dat is een heel goede indicatie van wat er kan gaan gebeuren met ander voedsel. Ik hoop en verwacht op basis daarvan echt dat er weer meer kleinschalige initiatieven zullen terugkomen, maar dan wel op een innoverende manier. Dus niet roepen dat vroeger alles beter was en dat dan één op één kopiëren, maar die ambachtelijke tradities van vroeger koppelen aan de hoogwaardige technische innovatie waarover we beschikken en de kennis die er destijds niet was. Op die manier combineer je traditie met vooruit­strevende concepten en ontstaan heel mooie nieuwe dingen.’

Felix Wilbrink (Amsterdam, culinair journalist De Telegraaf): ‘Mijn pleegouders dachten nog dat Albert Heijn kwaliteit betaalbaar voor ze maakte. Omdat ze meer ham konden eten dan ze daarvoor konden. Hun ham kwam tot dan toe van slagers die de kostprijs van die ham moesten door­berekenen. Toen waren prijzen nog heel doorzichtig, in die opbouwfase van Nederland: iedereen wist precies wat alles kostte, want de mensen hadden in de oorlogsjaren de waarde van voedsel leren kennen en konden prima inschatten wat een varken kostte. En dan komt dat wonder: een bedrijf dat tegen iedere logica in ogenschijnlijk hetzelfde product gaat leveren voor misschien maar de helft van de tot dan toe geldende prijs. Dat was dus in de tijd dat je als je trek had in tuinbonen, tuinders af ging struinen, en ineens kwam daar op de hoek die Albert Heijn te zitten. En wat zeiden mijn ouders als ze die ham aten? ‘Je proeft er niks van.’ Dan had je dus maar de helft betaald en je wist diep in je hart wel dat de kwaliteit inferieur was, maar daar proefde je niks van. Zo werd het vergoelijkt.’

Ingrediënten­declaraties waren nog niet verplicht. En Blue Band maakte kort tevoren nog reclame met de slagzin ‘versch gekarnd’.

‘Exact, je mocht de boel bij elkaar liegen. Toen Albert Heijn nog een familiebedrijf was, was de geldende opvatting dat je er wel rijker van mocht worden en er een goede boterham mee mocht verdienen, als je je ook maar in dienst stelde van het volk. Ondernemen bracht een maatschappe­lijke verantwoor­ding met zich mee. Toen de Heijnen uit Albert Heijn gingen, werd het donker in Nederland en niemand heeft dat in de gaten gehad. Zo kreeg een mega­monopolist ons eten zomaar in handen en maakte er een winstobject van. Alle supermarkten hebben inmiddels dat model als uitgangspunt. En dat vind ik fundamenteel fout. Willen we écht iets aan de wereld doen, dan mag food niet langer beurs­genoteerd zijn. Er zouden meteen machinaties wegvallen. Dat idee dat je elk jaar 7% moet groeien omdat je het anders niet goed doet? Elk jaar weer 7% groei? Dat kan niet als je eten verkoopt, er ligt ergens een bodem. De landbouw­productiviteit kan die groei niet volgen. En dus moet er iets af, er moet waarde wegvallen. Supermarkt­giganten die aan dat winstcijfer vasthouden, die verarmen Nederland dus elk jaar met datzelfde percentage’.

Maar de supermarkten spiegelen ons voor dat ze meerwaarde geven aan ons voedsel.

‘Nee! Dat doen ze niet! Hoe dan?’

Door het verder te verwerken, door er een convenience­maaltijd van te maken. ‘Conveniencemaaltijden en bewerkt voedsel staan haaks op de belangrijkste functie van voeding, namelijk: de gezondheid. Dus waar is de meerwaarde? Op gezondheids­gebied wordt het eten minder waard: hoe verder je voeding industrieel bereidt, hoe minder gezond het is voor degene die het eet. De rest is marketing. Mooie woorden. Geen inhoud.’

Marijke Booij (Streefkerk, boeren­kaasmaakster en coördinator bij de Groene Hart Coöperatie): ‘Er is veel zwart-witdenken: in de supermarkt is alles slecht en bij ons is alles goed. Nou is dat voor mij prima, maar realistisch is het niet. Ook boerderij­winkels worden gerund door mensen die niet altijd even kritisch zijn op de kwaliteit van de producten die ze in huis halen en dan staan er producten waarbij ik toch altijd even op het etiket zou kijken. Ik kreeg ooit een citroen­limonade aangeboden, een ambachtelijk product, maar er zaten heel veel conserverings­middelen in. Ik vroeg me meteen af waarom: citroen en suiker zijn toch al uitstekende conserverings­middelen en meer hoort er in citroen­limonade gewoon niet te zitten. Dus heb ik die limonade niet in het assortiment opgenomen. Maar ik zie hem nog wel regelmatig staan zo links en rechts. Dus dat iets niet van de supermarkt komt is ook niet per definitie zaligmakend.

We kijken binnen de Groene Hart Coöperatie wel kritisch naar onszelf. We zijn met heel veel dingen bezig, heel veel leuke dingen ook, bijvoorbeeld de fruitpasta’s die gebruikt worden in de boeren­yoghurt, boeren­drinkyoghurt en het boerenijs. Pionierswerk, want niemand vraagt zich af waar het fruit voor zijn drinkyoghurt vandaan komt – tenminste, die vraag wordt mij heel weinig gesteld. Maar als je pasta maakt uit regionaal fruit, ben je iets aan het produceren waar eigenlijk niemand naar vraagt.’

Sandra van Kampen (Culemborg, adjunct-directeur bij Stichting Urgenda): ‘Het is jammer dat veel van die nieuwe markten, zoals de Pure Markt, blijven steken in een status van ‘toeristische uitjes’, met een assortiment dat meer in de cadeauwinkel thuishoort dan dat het een basis vormt voor een compleet eetpatroon. Het blijft vooralsnog erg hangen in het elitaire segment, met erg hoge prijzen.’

Joris Lohman (Amsterdam, directeur Youth Food Movement): ‘De échte prijs van voedsel krijgt nog altijd te weinig aandacht. Een systeem met winst voor de distributie en verlies voor de boer is niet houdbaar. En uiteindelijk betaalt de consument nog een keer extra doordat er voortdurend geld bij moet, zodat er subsidies nodig blijven – uit de belastingpot.’

Weg van de supermarkt:

Dag 59

Het is de donderdag na Pasen. Dankzij mijn boerderij­pakket en het lekkers dat ik aan groente en fruit uit Amsterdam heb meegenomen heb ik de week tot dusver uitstekend door weten te komen. Maar dat kan niet goed blijven gaan: de groentewinkel-vormige leegte blijft gapen en ik zal weer een nieuwe oplossing moeten zien te vinden. De boerderij­producten worden pas volgende week vrijdag weer gebracht. Intussen is het vandaag marktdag in mijn Stad van de Toekomst.

Die markt is af en aan een goede oplossing gebleken, maar te wispelturig om structureel te kunnen zijn. Om te beginnen is het allemaal qua timing weer typisch van dat oude-economie-gedoe: afgestemd op de tijdstippen van de huisvrouwen die in de jaren zestig nog de overgrote meerderheid van de vrouwelijke bevolking vormden, maar anno nu een snel uitstervend ras zijn. Desondanks lijkt de ambulante handel maar niet van zijn traditionele tijden los te kunnen komen: het moet allemaal tussen negen en vijf, precies dezelfde tijden dus waar de kleine midden­standers uiteindelijk in zulke grote aantallen aan zijn bezweken. En nog altijd niks geleerd!

Donderdag­morgen dus. Ook niet ideaal voor mij, want ik heb momenteel op die dag periodiek overleg met een grote opdrachtgever. Als dat uitloopt, is de markt opgebroken en sta ik met lege handen. Dan kon ik voorheen naar de Marktstraat, maar nu dus niet meer. Ongetwijfeld zijn er elders in de stad groente­specialisten, maar daar ben ik nog niet naar op zoek gegaan. Kortom: het móét vandaag de markt worden.

Mijn opdrachtgever denkt daar anders over. Hij heeft een probleem waarvoor een oplossing moet komen, en die komt zo snel nog niet uit de hoge hoed. Ik zou natuurlijk kunnen proberen in hoeverre mijn project op zijn sympathie kan rekenen, maar ergens heb ik het gevoel dat hij daar in deze probleem­situatie niet erg ontvankelijk voor zal zijn. Er zit weinig anders op: brainstormen tot we met iets bevredigends kunnen afronden. Tegen twaalven komt een medewerker vragen of er misschien broodjes moeten worden besteld, waarop het antwoord ja is. Daarmee is het beslist: ik zal er niet in slagen vandaag groente en fruit in te slaan op de markt.

Als de marathon­vergadering ruim na tweeën eindelijk voorbij is en de humeuren aan alle kanten aanzienlijk zijn opgeklaard, vraag ik de andere deelnemers of ze toevallig weten waar er in de buurt een groentewinkel te vinden is. Dat weten ze niet, maar, zo verzekeren ze me joviaal, de Albert Heijn is maar een paar straten verder. Als ik uitleg dat ik daar nu juist niet heen wil, trakteren ze me op een rondje slecht gespeeld respect. Eigenlijk vinden ze me een malloot. Dat is niet zo gek, want dat vind ik mezelf ook regelmatig. Nu bijvoorbeeld. Ik ben volkomen gaar en ik moet nog zo nodig moeilijk doen.

In de auto trek ik mijn smartphone en surf ik naar de gouden gids. Die geeft me een aantal adressen. Ik rijd naar het eerste het beste toe en vind een nerinkje waar een ongeïnteres­seerde oudere dame van onbestemde etniciteit nors voor zich uit zit te kijken te midden van een assortiment waar ik nog vele malen droeviger van word dan van dat in mijn eigen lokale super: vrijwel geen keus en zelfs helemaal geen keus als je laat afvallen wat droevig verlept is. Nee, de middenstand is niet per definitie beter dan de super – niet in deze tijd in elk geval.

Even overweeg ik nog naar een paar andere adressen te rijden, maar de ervaring heeft me danig gedemorali­seerd en ik heb er na die eindeloze vergadering ook eenvoudig de puf niet meer voor. Ik rijd dus recht naar de super, waar ik in deze tijden al te vaak kom. Op de afdeling groente en fruit is tot overmaat van ramp de eerste die ik tegen het lijf loop een van mijn vergader­partners van daarnet. Ik moet het hem nageven: het lukt hem bijna om niet te lachen.

Hoe zeep dankzij Unilever in goud veranderde

De meesten van ons hebben wel eens door een buitenlandse supermarkt gelopen. Het zal daarbij vast zijn opgevallen dat er, vooral in Europa, voor een fors deel dezelfde merken artikelen staan uitgestald als bij ons.

Dit geldt niet voor margarine. Blue Band, toch een internationaal klinkende naam bij uitstek, is in geen enkel ander land onder die naam te vinden, al is het product er wel: het heet in België Planta, in Finland Flora, in het Verenigd Koninkrijk Stork, in de VS Country Crock en in Duitsland Rama, een naam die oudere Nederlanders nog van vroeger kennen. Met andere merken margarine is het net zo.

Hierop is één uitzondering: Becel. Deze melkkoe van Unilever heet overal Becel. En overal ter wereld wordt het product met dezelfde strategie en met vergelijkbare campagnes aangeprezen. De naam is een afgeleide van de eigenschap die er wereldwijd aan wordt toegeschreven: de letters BCL zijn een afkorting voor Blood Cholesterol Lowering.

Margarine heeft Unilever groot gemaakt. En Unilever vormt zonder enige twijfel met zijn aanbod producten, zowel food als non-food, een belangrijke pijler van het succes van de supermarkt.

Met name in Nederland was margarine al vroeg populair. Er is geen enkel ander land ter wereld waar mensen ‘boter’ zeggen als ze margarine bedoelen; wie in Nederland staat op echte boter doet er goed aan het over ‘roomboter’ te hebben. Wat dat betreft heeft margarine­pionier Unilever de zaken in het land waar het voor de voedingsreus ooit allemaal begon goed voor elkaar.

Het is een interessante carrière die het product margarine gemaakt heeft. Het goedje werd in 1869 ontwikkeld door een Franse apotheker, Hippolyte Mège-Mouriés, als reactie op een wedstrijd die Napoleon III had uitgeschreven. De oorlogs­zuchtige keizer was op zoek naar een broodsmeersel dat op veldtochten kon worden meegenomen zonder te schiften. Mège-Mouriés kwam tot de conclusie dat boter kon ontstaan doordat koeien hun eigen lichaamsvet in de melk afscheidden. Zijn product bestond dan ook uit rundervet, magere melk en gesnipperde uier – een mengsel dat niet schiftte maar ongetwijfeld wel ranzig werd en vermoedelijk ook niet echt appetijtelijk was. Kennelijk voldeed het desondanks voor de soldaten, die in die tijd sowieso niet al te fatsoenlijk te eten kregen.

Nederland, al heel lang het land waar je op eetgebied vooral gewoon moet doen omdat dat al gek genoeg is, werd al snel het wereld­centrum van de margarine­productie. Twee Nederlandse kooplieden uit Oss, de heren Anton Jurgens en Samuel van den Bergh, bezochten kort na elkaar Mège-Mouriés, minder dan een jaar na de uitvinding van diens nieuwe product. De eerste kocht het patent voor het destijds astronomische bedrag van 60·000 Franse francs; de tweede viste achter het net en verzamelde een groep vooraan­staande chemici om het product te kopiëren. Ze werden geduchte concurrenten van elkaar en kregen samen het leeuwendeel van de Nederlandse en internationale markt voor – inmiddels goeddeels plantaardige – margarine in handen. In 1927 fuseerden de beide bedrijven tot de Margarine Unie, die op haar beurt kort daarna, in 1930, fuseerde met de Britse zeepfabriek Lever Brothers, waarmee Unilever een feit was.

Zeep en margarine zijn niet zo’n onwaar­schijnlijke combinatie als men op het eerste gezicht zou denken. Beide maken gebruik van oliën en vetten, die in een procédé dat zieden werd genoemd werden gesplitst in vetzuren en glycerine. Die laatste stof zorgde ervoor dat het allengs moeilijker werd aan de vereiste grondstoffen te komen: glycerine was in de tijd dat margarine in opkomst was een essentieel element in de vervaardiging van springstoffen – en het waren tevens de jaren van de wapen­wedloop in Europa die uiteindelijk zou uitmonden in de Eerste Wereldoorlog. Fabrikanten van zeep en margarine beconcurreer­den elkaar dus op leven en dood en uiteindelijk zag de Nederlandse regering zich genoodzaakt de toewijzing te reguleren, omdat met name de zeepschaarste in de tweede helft van de Eerste Wereldoorlog een nijpend probleem werd.

Hoe dan ook was Unilever, de combinatie van de grootste zeepgigant en de prille fusie van de twee hoofdrol­spelers op de margarine­markt, van meet af aan een speler die de handel in de noodzakelijke grondstoffen domineerde. Nu beide partijen elkaar niet meer om de grondstoffen in de haren zaten, was de weg vrij om verder te gaan op het pad dat Lever in 1917, juist met het oog op voornoemde schaarste, was ingeslagen: het opkopen van conserven-, vis- en ijsbedrijven. Een strategie die overigens ook door de Margarine Unie werd gekopieerd met de overname van Calvé in 1927 en die van Hartogs Vlees­bedrijven in 1929. Na de fusie werden onder meer Frosted Foods (de basis voor het latere Iglo), Lipton, Zwanenburg en Naarden Chemie opgekocht en werd het merk Unox geïntrodu­ceerd. Uiteindelijk zou Unilever de paraplu vormen voor liefst 1600 merken, een aantal dat begin deze eeuw tot 900 zou worden gereduceerd.

Aanvankelijk was houdbaarheid dus de belangrijkste reden om margarine te verkiezen boven boter. Later, naarmate het product zich verder ontwikkelde, werd de lagere prijs een steeds belangrijkere overweging: met name in de crisisjaren dertig van de vorige eeuw en in de daar­opvolgende oorlogs- en hersteljaren werd onder de arbeiders­klasse margarine de norm. Toen vanaf de jaren zestig de welvaart begon toe te nemen, werd de kaart van de gezondheid gespeeld: al die dierlijke vetten deden immers ons cholesterol stijgen waar je bij stond en een plantaardig product was daarom een veel verstandiger alternatief.

Het product margarine is in de bijna 150 jaar van zijn bestaan ontelbare malen aangepast aan allerlei functionele en – al dan niet reële – gezondheids­vereisten. Dat een en ander niet zonder gevaar was, bewees de gerucht­makende Planta-affaire in de vroege jaren zestig. Omdat margarine door zijn samenstelling nogal spatte bij het bakken en braden, werd er een emulgator aan het populaire merk Planta toegevoegd die dat ongewenste effect moest tegengaan. Uit dierproeven was gebleken dat het goedje (met de nogal cryptische naam ME-18) veilig was, maar ruim 100·000 mensen in Nederland kregen er ernstige huiduitslag van. Er waren zelfs vier sterfgevallen rechtstreeks op de consumptie van Planta terug te voeren. Na een parlementair onderzoek besloot Unilever aan 8000 personen een schade­vergoeding uit te keren, mits zij erkenden dat dit geen schuld­bekentenis inhield. Unilever werd uiteindelijk door de Hoge Raad buiten vervolging gesteld. De ernstig beschadigde merknaam Planta werd in Nederland schielijk veranderd in Brio. In België is het merk tot op de dag van vandaag verkrijgbaar, al is het daar sinds jaar en dag de merknaam voor wat bij ons Blue Band heet.

Ook met het kort na de Planta-affaire geïntrodu­ceerde Becel is driftig geëxperimen­teerd en de samenstelling is ontelbare malen veranderd naar aanleiding van de nieuwste inzichten, een proces dat vandaag nog altijd doorgaat.

In de samenstelling van de eerste jaren zou Becel op dit moment vermoedelijk direct door de NVWA uit de handel worden genomen als zijnde zeer schadelijk voor de gezondheid, reden waarom de Reclame Code Commissie in 2011 de slogan ‘Becel, al 50 jaar goed voor hart en bloedvaten’ als bedrieglijk bestempelde en verbood. Of de Becel van dit moment over vijftig jaar nog genade zal kunnen vinden in de ogen van de weten­schappers van die tijd is uiteraard een open vraag. Feit is dat margarine nog altijd een proeftuin is voor experimen­terende voedings­wetenschappers, waarbij de consument nog steeds in zekere zin dienstdoet als proefkonijn.

Hoe dan ook is uit het verleden wel gebleken dat in de productie van margarine gezondheid en commerciële belangen met elkaar op gespannen voet staan. Zo verscheen al in 1956 – vijf jaar vóór de introductie van Becel – een artikel in het gezag­hebbende medische vaktijdschrift The Lancet waarin ene Dr. Sinclair betoogde dat de transvetten die ontstaan bij het harden van margarine tot een smeerbare substantie schadelijk waren voor de bloedsomloop. Pas vierendertig (!) jaar later, nadat steeds meer weten­schappers – onder wie een aantal die eerder bekend­stonden als fervente voorstanders van het gebruik van margarine – deze conclusie onderschreven, ging Unilever overstag: vanaf 1995 verschenen margarines op de markt die aanzienlijk minder transvetten bevatten. Transvetten staan inmiddels in de VS op de nominatie te worden verboden, maar veel Nederlandse margarines bevatten er nog altijd geringe hoeveelheden van.

Dit weerhoudt Unilever er niet van om gigantische kapitalen te pompen in campagnes waarin ons duidelijk wordt gemaakt hoe verschrikke­lijk belangrijk margarine wel is voor onze gezondheid – het lijkt feitelijk een godswonder dat de mensheid in leven is gebleven tot Hippolyte Mège-Mouriés zijn uitvinding deed. Neem nu de reclamespot waarmee Blue Band enkele jaren geleden kort op de Nederlandse tv uitpakte. Het beeld is een nogal triest en absoluut onhip ogend gezin dat in een wat naargeestig bos gaat picknicken. Achter zich aan sleuren ze pallets vol eieren, avocado’s en noten, behalve het zoontje, want dat heeft alleen een vis van anderhalve meter in zijn armen. Op de ongezelligste plek in het bos begint het gehele gezin zich diepbedroefd ongans te eten aan deze belachelijke hoeveelheden voedings­waren. Een stukje verderop, in de zon en aan een gezellig watertje, zit een veel blijer, hipper en slimmer gezin, dat precies hetzelfde effect bereikt met één minuscuul likje Blue Band. Hè, wat ben je toch dom als je dat wonder­product niet eet.

Van dat soort bedrog bedient Unilever zich om ons wijs te maken dat margarine een wondermiddel is dat u een klein vracht­wagentje uitspaart bij het boodschappen doen. Voor ik mijn mailtje aan de Reclame Code Commissie klaar had, was het spotje alweer van de buis. Zó overbodig is margarine feitelijk. Want de vetzuren die daarin zitten, zijn ook nog eens van inferieure kwaliteit vergeleken met de vetzuren in avocado, noten, eieren, vis en zo nog wat natuurlijke producten. Het lichaam moet nog flink aan de bak om er iets bruikbaars uit te halen. Dat heeft te maken met de ketenlengte van de moleculen.

In 2008 bracht Becel een nieuw bak- en braadproduct op de markt: Becel Keuken Light. Het bevat slechts de helft van het aantal calorieën dat olijfolie bevat. Dit blijkt te komen doordat de helft van het product bestaat uit water, dat met een emulgator aan het vet is gebonden. Dit water verdampt bij het gebruik. Er is dus – ik heb dit hoogst­persoonlijk getest – tweemaal zo veel product nodig bij het bakken en braden om hetzelfde resultaat te behalen als met de niet-lightvariant. Uiteindelijk krijgt de argeloze gebruiker van het spul dus precies evenveel calorieën binnen. Hij betaalt daarvoor wel tweemaal de prijs.

In december 2013 schreef voedings­wetenschapper Martijn Katan een artikel in het tijdschrift PLOS ONE waarin hij een verband beschreef tussen de consumptie van plantaardig omega-3-vetzuur en een verhoogde waarde van PSA – een eiwit dat de belangrijkste indicatie vormt voor prostaat­kanker – in de bloedspiegel.

Omega-3 (of alfa-linoleenzuur) is pas in een later stadium aan Becel toegevoegd. Nog tot ruim in dit millennium was Becel de margarine die zoveel van dat gezonde linolzuur bevatte (de naam omega-6 kwam pas later in zwang, toen werd ontdekt dat er nog meer essentiële omega-vetzuren bestonden). Maar Becel communi­ceerde met geen woord over de nieuwe inzichten: ergens in 2008 was de kreet ‘rijk aan linolzuur’ geruisloos van de website verdwenen.

Logisch was die stille trom wel. Vanuit de wetenschap was namelijk niet alleen duidelijk geworden dat er nog meer omega-vetzuren bestonden, maar ook dat het menselijk lichaam voor het metaboliseren van beide vetzuren dezelfde systemen gebruikt, die daarbij de meest voorkomende van beide stoffen laten voorgaan. Of, om het nog simpeler te zeggen: wie te veel van het één opneemt, krijgt een tekort aan het ander. Door ons decennialang te overvoeren met linolzuur, heeft Becel zijn klanten opgezadeld met een chronisch tekort aan alfa-linoleenzuur. Maar daarover naar goede gewoonte geen woord. Net zomin als over die transvetten waar we jarenlang mee volgestopt zijn. Dat kon Becel immers niet helpen? We wisten het tenslotte niet!

En daar komen nu dus de jongste ontdekkingen van professor Katan overheen. Ontdekkingen waaruit we vermoedelijk moeten opmaken dat de filosofie van ‘het is gezond dus eet er maar heel veel van’ voor micro­nutriënten als de omega-vetzuren al evenmin opgaat als voor elk ander voedsel. Dat overdaad schaadt. Dat je van te veel Becel wel eens net zo ziek zou kunnen worden als van te veel boter, reuzel, rundervet of zoute drop. En ook hierover zal Unilever vrijwel zeker weer zwijgen als het graf.

Deskundigen, het Voedings­centrum voorop, vertellen ons al jaren dat wij beslist op elke boterham margarine moeten smeren, omdat wij zo niet alleen voldoende essentiële vetzuren, maar ook de belangrijke vitamines A, D en E binnenkrijgen, waarvan margarine er veel bevat. Voor de duidelijkheid: margarine is een kunstmatig product. Alles wat erin zit, zit erin omdat het er door de producent in is gestopt. In de eerste margarines zaten al die belangrijke elementen niet; ze werden er pas in verwerkt toen begin jaren zestig gezondheid een belangrijker argument werd dan prijs. De fabrikanten hadden al die stofjes ook in jam kunnen stoppen en dan kunnen roepen dat je vooral veel jam moest eten, met hetzelfde effect. Maar de supermarkt is dol op Unilever: het bedrijf is de ideale partner van de grootgrutters die in Nederland de dienst uitmaken. Gestandaardi­seerde producten waarvan het hele jaar rond de aanvoer is gegarandeerd: dat is precies het distributie­model dat de supermarkt­giganten in Nederland uiteindelijk voor hun gehele aanbod ambiëren. De super gaat dan ook met graagte mee in een staaltje mild bedrog door margarine naast boter in het koelvak te plaatsen, iets waarvoor geen enkele praktische reden te bedenken is anders dan dat het goedje op deze manier nog beter kan worden gepositioneerd als de ‘boter’ die een groot deel van Nederland op zijn boterham smeert omdat je er zo lekker gezond van wordt.

Weg van de supermarkt:

Dag 61

Twee dagen heb ik supermarkt­spul gegeten, wat dezer dagen al evenzeer een aanslag is op mijn geweten als op mijn smaakpapillen. Vandaag is de dag dat ik mijn leven kan beteren, want het is zaterdag en ik hoef niet te tennissen. Ik kan dus naar de markt!

Dat wil zeggen, daar zou ik heen kunnen als we niet in zo’n bezopen vorm van 24-uurseconomie leefden, waarin veel bedrijven die aan consumenten leveren er nog zo vaak op staan alleen open te zijn gedurende de tijden dat diezelfde consumenten allemaal aan het werk zijn. Eigenlijk lijkt de supermarkt het wat dat betreft als een van de weinige begrepen te hebben.

Nee, in dit geval bedoel ik niet de kleine midden­standers, want die zijn tenminste op zaterdag nog open. Ik bedoel mijn garage, waar ik vrijdag­morgen mijn auto voor een onderhouds­beurt heen heb gebracht met de bedoeling hem diezelfde dag weer op te halen. Helaas kwam er een kink in de kabel en slaagde ik er niet in vóór sluitingstijd bij de garage terug te zijn. Tijdstip van volgende opening: maandag­morgen, oftewel 64 uur later. Eigenlijk totaal bezopen als je erover nadenkt. Als ze zo doorgaan, staat er straks een supergarage op die alle kleine garages het faillissement induwt.

Geen auto dus. Had ik al verteld dat de boerenmarkt ruim 10 kilometer van mijn woning gehouden wordt en dat er geen openbaar vervoer heen is? Een behoorlijk stuk fietsen – en bovendien heb ik geen fietstassen. En, bedenk ik met een blik naar buiten, ook geen regenpak. En dat is wel zo fijn op een dag dat droge periodes worden afgewisseld door felle buien.

En toch moet het. Ik ga echt niet in drie dagen tweemaal de supermarkt bezoeken, daarvoor is de herinnering aan eergisteren nog te pijnlijk. En het is al evenzeer een feit dat ik groente en fruit nodig heb, en dat ik daar nog altijd in mijn buurt geen goede bron voor heb weten te vinden.

Ik besluit, na een blik op de Buienradar, dat ik het er na deze bui op kan wagen. Ik zal eerst even langs de fietsenwinkel rijden voor een goedkope fietstas en daarna fiets ik mezelf een flink stuk heen en terug naar de boerenmarkt.

Niet weinig trots op mezelf en mijn opofferings­gezindheid loop ik een klein uurtje later op de boerenmarkt mijn hart op te halen aan de groentekraam. Begin mei is een fijn seizoen, niet in de laatste plaats omdat er asperges zijn. Die gaan in elk geval mee! Als ik nu nog voor een paar dagen insla, hoef ik me in geen dagen meer zorgen te maken over groenten en met wat geluk zing ik het zes dagen uit tot vrijdag mijn boerderij­pakket weer aan de deur komt.

Na een uurtje fiets ik vrolijk met de buit naar huis – dat wil zeggen, die vrolijkheid duurt tot ongeveer halverwege, als ik ontdek dat de Buienradar ook niet alwetend is. De stortbui duurt maar een minuut of vijf, maar is nat genoeg. Enfin, je moet er iets voor overhebben en dat heb ik vandaag in elk geval gehad. Het lijkt me penitentie genoeg voor al mijn voorgaande zonden.

Ook die laatste vrolijkheid is geen lang leven beschoren. Thuisgekomen ontdek ik dat er geen flintertje boter meer in huis is, wat heel vervelend is met asperges op het menu. Boter hebben ze op de boerenmarkt, maar die is inmiddels weer 10 kilometer en tal van stortbuien ver.

Er is een grens aan penitentie en zelfkastijding. Halverwege de middag sta ik met één pakje boter in mijn handen aan de kassa bij de super in de buurt. 1,5 kilometer fietsen, en het blijft nog droog ook.

Uitgelicht en vergeleken:

Boter
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Van Campina

Verkrijgbaar­heid: In diverse variëteiten. Vooropgesteld: niet alles wat Campina aanbiedt onder zijn botermerk Botergoud is ook daadwerkelijk pure boter. Zo is er Botergoud Halfvol, een echte boter waarin de helft van het vet is vervangen door hoofdzakelijk water, Botergoud Melange, een mengsel van boter en plantaardige olie en Campina Elke Dag, eenzelfde melange­product met nóg minder echte boter erin. Al die producten mogen waren­wettelijk niet als ‘boter’ verkocht worden, net zomin als margarine dat mag (al wordt die wetgeving zeer vaak overtreden, met name in broodjeszaken, waar gewoon de consument wordt nagepraat, die margarine doorgaans zelf ook boter noemt). Het deel van het assortiment Botergoud dat volgens de wet wél boter is, wordt verkocht als ‘roomboter’ of ‘grasboter’, beide in gezouten en ongezouten variant, en als boter voor bakken en braden, met de vermelding ‘Spat niet’.

Spat niet? Klopt. De andere boters van Campina spatten wél, en flink ook. Bovendien verbranden ze gemakkelijk. De variant voor bakken en braden spat aanzienlijk minder en verbrandt minder snel, maar ook nog wel behoorlijk. Interessant is dat dit mindere spatten wordt bewerkstelligd door meer lucht aan de boter toe te voegen, waardoor bij verhitting als het ware een luchtkussen ontstaat dat werkt als een hittebuffer. We staan dus letterlijk lucht te bakken. Gelukkig betalen we daar niet voor, omdat lucht in tegenstelling tot water niets weegt.

Hoe kan dat nou, dat spatten? Het is een beetje een technisch verhaal, maar het komt erop neer dat fabrieksboter – zoals die van Campina – niet zoals met boter traditioneel gebeurt gekarnd wordt, maar gecentrifu­geerd. Karnen is de traditionele manier om het vocht uit de vet­bestanddelen in de melk af te splitsen, waarbij boter en karnemelk ontstaan.

En dat centrifugeren dan? Karnen is een ambachtelijke techniek. Het kan feitelijk alleen met de hand en is dus niet geschikt voor grootschalige productie. Centrifugeren lukt in de fabriek wel en daarmee krijg je ook boter. Er is alleen een groot verschil: bij centrifugeren verwijder je wel het vocht tussen de vetcellen, maar het vocht in de vetcellen zelf blijft daar zitten. Daardoor bevat boter die afkomstig is uit een centrifugeer­proces dus veel meer water dan boter die gekarnd is. De rest van dat water, gekocht voor de prijs van boter, komt er in de pan uit. Daardoor spat fabrieksboter zo.

Oké. Meer water dus. Is dat alles? Nee, dat is lang niet alles. De meeste industriële boter wordt gemaakt van melk van zwart-bonte Holsteiners, de koe die zo typerend is voor het Nederlandse landschap. Holsteiners zijn een ras dat is doorgefokt op een hoge opbrengst: ze geven veel melk, maar moeten daarvoor ook erg veel eten, meer dan ze met grazen binnen kunnen krijgen. Ze worden dus altijd bijgevoerd en dat gebeurt in de praktijk met maïs, want dat is een rendabel voedergewas. Dat maakt veel verschil voor de melk en nog veel meer voor de boter. Maïs zorgt ervoor dat het melkvet hard wordt, wat bij boter heel onwenselijk is.

Gelukkig hebben ze daar iets op gevonden. Er bestaat koelkast­smeerbare boter. Ja, fijn is dat. Die koelkast­smeerbare boter wordt nu juist weer verkregen door de koeien naast maïs ook lijnzaad te voeren. Dat heeft het tegenover­gestelde effect: boter verkregen uit melk van koeien die lijnzaad eten, wordt lekker zacht. Jammer alleen dat lijnzaad bepaald niet het gezondste voer is voor de koe. Nog afgezien van het feit dat je nu al twee wezens­vreemde vetten in je boter hebt.

Maar het is toch belangrijk dat boter recht uit de koelkast smeerbaar is? Daar moet het toch worden bewaard?

Onzin, je kunt boter best buiten de koelkast bewaren. Het enige wat je daarmee riskeert is dat hij iets sneller ranzig wordt. Dat kun je dan weer ondervangen door steeds een kleine hoeveelheid tegelijk uit de koelkast te halen. Of, als je echt heel bang bent dat je van boter die niet in de koelkast is bewaard iets zult oplopen, door de boter tien minuten vóór je wilt gaan smeren uit de koelkast te halen.

Van de gebroeders Verdegaal in Oudendijk (NH)

Goed, kom maar door: wat is het verschil? De verschillen zijn talrijk. We beginnen even bij de smaak: de boter uit Oudendijk smaakt naar de ambachtelijke boter van vroeger. Die had een licht zuurtje in de smaak – logisch, want dat zuurtje zit ook in de karnemelk die er tijdens het karnen van is afgesplitst. Dat zuurtje geeft de boter een complexere smaak, terwijl fabrieksboter eigenlijk altijd maar heel een­dimensionaal naar vet smaakt. Hetzelfde geldt trouwens voor room: ook die heeft, als hij op ambachtelijke wijze op de boerderij is bereid, een licht zuurtje. Het bizarre is dat wij die lichtzure smaak niet meer gewend zijn en zijn gaan associëren met bederf. Zure melk is niet goed meer, dus voor zure boter zal dat zeker ook wel gelden? Nee dus: bederf is bij boter eerst en vooral een kwestie van ranzigheid. Dat is inderdaad niet lekker. Het zuurtje in boter lusten mensen vooral niet omdat ze het niet kennen. Het is dus de burger en niet de boer die niet eet wat hij niet kent.

Over smaak valt niet te twisten, toch?

Over de juistheid van dat spreekwoord kun je van mening verschillen. Het succes van industriële producten zit hem inderdaad vooral in de ongevaarlijke smaak, of liever de afwezigheid van smaak. Doordat industrieel voedsel steeds meer de norm is geworden, zijn steeds meer mensen aan de smaakloze smaak ervan gewend geraakt. Dan wordt alles wat daarvan afwijkt en wél een uitgesproken eigen smaak heeft al gauw als onaangenaam ervaren. Maar goed: gelukkig zijn er ook nog objectieve verschillen.

Tik ze maar af dan. We beginnen met het ras koeien dat de gebroeders Verdegaal melken voor hun boter en andere boerderij­producten. Dat zijn niet de voor maximale melkgift doorgefokte Holsteiners, maar blaarkoppen – de koetjes met de witte plekjes op de kop. Blaarkoppen geven minder melk, maar hebben daardoor ook minder energie nodig. In de praktijk is wat ze aan gras binnenkrijgen meer dan voldoende. Daardoor ontstaat een boter met een superieure vetzuur­samenstelling.

Even voor de duidelijkheid: dan heb je het dus over grasboter. Die heeft Campina ook, en die is flink duurder dan de ‘gewone’ roomboter. Vroeger was er een enorm verschil tussen boter in de winter en boter in de zomer. Die laatste heette grasboter en was door zijn vetzuur­samenstelling niet alleen een stuk zachter dan de winterboter, maar smaakte ook nog eens een stuk beter. De winterboter kwam van koeien die met hooi waren gevoerd; na de bloei gedroogd gras, dus waar dan ook veel voedings­waarde uit was verdwenen. Maar dat wordt zo niet meer gedaan. Tegenwoordig wordt er al vanaf het moment dat het gras weer gaat groeien gemaaid en ingekuild, en dat ingekuilde gras, waarvan alle voedings­waarde intact is, eten de koeien ’s winters. Ook in Oudendijk gaat dat zo, en dus is alle boter daar grasboter. En ook echt, omdat de koeien buiten dat gras niets anders eten.

Helemaal geen verschil dus door het seizoen heen? Hoho, wacht even, dat ook weer niet. Net zoals meikaas de lekkerste kaas is omdat die is gemaakt van melk van koeien die voor het eerst weer vers gras hebben gegraasd, is dat verschil ook in de boter heel goed te merken. De spectaculaire verschillen die we kennen uit de tijd dat je grasboter en hooiboter had zijn er niet meer, maar meiboter is wel degelijk zonder veel moeite te onderscheiden van boter uit bijvoorbeeld februari – zowel voor het oog als op de tong.

En verder? Verder is de boter van de gebroeders Verdegaal vrij van alle boven­genoemde negatieve eigenschappen van industriële boter. De boter wordt gekarnd, zodat ook de vetcellen hun water hebben losgelaten. Daardoor krijg je niet alleen minder water voor je geld, maar zijn de eigenschappen van de boter bij bakken en braden ook nog eens superieur. Van verbranden is geen sprake en ook spatten doet de boter nauwelijks. Bovendien geurt je keuken meteen heerlijk zodra je een stukje van de boter uit Oudendijk in je pan heet laat worden.

Oké. En de boter van Verdegaal is dus ook koelkast­smeerbaar? Nee. Dat effect wordt bereikt door kunstgrepen met lijnzaad, en dat krijgen de koeien in Oudendijk niet, omdat het niet goed is voor hun gezondheid. Als je de boter van de gebroeders Verdegaal dan beslist in de koelkast wilt bewaren (wat kenners niet doen omdat boter net als veel ander voedsel gewoon de meeste smaak heeft op kamer­temperatuur), dan zul je hem er dus tien minuten vóór gebruik uit moeten halen. Dat sluit weliswaar niet aan op de moderne manier van eten, waarbij alles op het moment dat je besluit dat je er trek in hebt liefst binnen vijf seconden klaar voor consumptie moet zijn, maar het is bepaald niet moeilijk aan te leren.

Boter van Verdegaal dus. Waar is die te krijgen? Nou, niet in de supermarkt dus. In de praktijk alleen in de boerderij aan de Dorpsweg 68 in Oudendijk, hoewel restaurateurs, die hem in groten getale ontdekken, hem ook bij hun leverancier De Kweker in Amsterdam vinden. Voor wie niet bij Oudendijk om de hoek woont, is het echter sowieso een goed idee om eens in eigen omgeving op zoek te gaan naar een goede boerenboter – en dan bij voorkeur een afkomstig van koeien die niet met maïs en vooral niet met lijnzaad worden bijgevoerd. Even zoeken? Dat valt best mee. Bizar genoeg vind je boerenboter heel vaak in Turkse winkels. Onze Turkse landgenoten hebben er kennelijk het geld graag voor over.

Weg van de supermarkt:

Dag 69

Met uitzondering van boter is het me gelukt deze week: ik heb totaal geen eten in de supermarkt gekocht. Zelfs melk, room of andere zuivel had ik niet nodig. Het hoefde dus niet! Ik hoefde overigens ook nergens anders heen, want ik had ruimhartig ingeslagen op de boerenmarkt vorige week, donderdag ging ik met collega’s uit eten en vrijdag stond de vriendelijk lachende bezorger van mijn boerderij­pakket weer voor de deur. Soms gaat het gewoon vanzelf.

En vandaag is het zondag en mooi weer, en ik heb de dag aan mezelf. En wat meer is: ik heb een uitstapje naar Amsterdam gepland. Naar de markt. Naar de Pure Markt om precies te zijn, een oord waar in een prettige anarchistische sfeer enorme aantallen gepassio­neerde ondernemers de fijnste producten presenteren. Er kan worden ingekocht, gegeten, gedronken en desnoods ook nog gedanst. De sfeer is er vrolijk genoeg voor.

Tenminste, dat is mij verteld, en ter plaatse aangekomen merk ik dat daar voor één keer geen woord aan overdreven is. Er is in Park Frankendaal in de Amsterdamse Watergraafs­meer een onvervalst feestje aan de gang voor de ware foodie. Ik smul van oesters, ham, paella en nougat en koop me krom aan groenten en fruit, schouder van Duke of Berkshire-varken, Hongaarse wijn, honing, kaas en – vooral niet vergeten deze keer! – boerenboter. Veel te veel uiteraard, en dat zal de bank aan het eind van de maand ook wel weer vinden. Want goedkoop is het allemaal niet, natuurlijk.

Die laatste overweging zet me aan het denken. Waarom is het eigenlijk zo natuurlijk dat dit alles niet goedkoop is? Een groot deel van de distributie is uitgeschakeld, dus er blijft minder aan strijkstokken hangen. Daar staat tegenover dat de productie gegarandeerd duurder is dan bij het semi-industriële spul dat je bij de super aantreft: er gaat niet alleen meer tijd en meer arbeid in maar ook meer kwaliteit, en dat betaalt zich uit in de smaak.

Trouwens, de distributie loopt weliswaar over een kortere keten, maar is op zich arbeids­intensiever. Deze producenten moeten via hun eigen bescheiden kanaal hun waren aan de man zien te brengen. Daarvoor houden ze kleine verkoop­punten open en reizen ze het hele land door om op markten als deze te gaan staan – en dat laatste doen ze dan bijvoorbeeld op een zondag, waarmee ze in elk geval een lange neus maken naar de supermarkten. Op een dag als vandaag ben je toch honderd keer liever hier dan dat je een karretje langs de super­schappen duwt? En dan vergeten we maar even dat de regen volgende week weer met bakken uit de hemel kan vallen. Dan reizen en staan deze mensen even lang en valt de omzet weer flink tegen.

En dan is er nog een vraag die zich bij me opdringt: waarom moet dit soort markten nu eigenlijk bij voorkeur in Amsterdam worden gehouden? Als er nou één plek is waar dat eigenlijk niet zo hard nodig is, is het daar. In mijn eigen Stad van de Toekomst, ja, daar zitten mensen als ik te snakken naar dit soort initiatieven. Liefst op een zondag. Maar nee, de duvel schijt altijd op de grote hoop. Het is met fantastische food-markten al niet anders dan met geld.

Enfin, ik heb de komende dagen de super weer helemaal niet nodig. Eh, boter, had ik die meegenomen? Check!

De aardappelen van Krispijn

‘Aardappelteler Krispijn van den Dries heeft afgelopen zondag zes ton biologische aardappelen op de Dam in Amsterdam gedumpt. Van den Dries: ‘Ik en heel veel andere telers kampen momenteel met een gigantisch overschot aan aardappelen. Er ligt nog heel veel in de schuren. Daarom is het extra schrijnend dat er inmiddels ook alweer geïmporteerde aardappelen in de winkels liggen. Het voedsel­systeem zit raar in elkaar.’’

Het was een nieuwsfeitje uit het voorjaar van 2012. Niets­vermoedende voorbij­gangers zagen op een zondag een trekker met aanhanger de Dam in Amsterdam op komen rijden, waarna 6 à 7 ton aardappelen pardoes op de keien werden gekletterd. De bestuurder van de trekker klom op de nu lege aanhanger en brulde door een megafoon: ‘Ik heb dit jaar 1500 ton aardappelen geoogst. Nu kom ik er niet vanaf, omdat mijn afnemers niet thuis geven. Dat is toch belachelijk, al dat werk voor niks! Ik dacht: dan kan ik ze maar beter weggeven dan weggooien.’ En dat gebeurde. Menigeen ging met een gratis kilo piepers naar huis, al waren er ook die de suggestie volgden om een bedragje te doneren. Prima aardappelen waren het. De media lustten wel pap van de actie die aardappelteler Krispijn van den Dries samen met de militanten van de Youth Food Movement had opgezet om aandacht te vragen voor zijn probleem.

De situatie was dan ook bizar. Overal in de schappen van supermarkten lagen geïmporteerde aardappelen, terwijl Nederlandse telers hun product aan de straatstenen niet kwijtraakten – nou ja, behalve letterlijk aan de straatstenen dus. Een en ander is het gevolg van langlopende contracten die de inkoop­afdelingen van de supermarkten ver van tevoren sluiten met binnen- en buitenlandse producenten aan de hand van de verwachte oogst­periodes en de daarbij behorende opbrengst. De supers moeten wel zo werken om verzekerd te zijn van voldoende aanvoer. Zo werken namelijk in de eenen­twintigste eeuw vraag en aanbod in de voedingsketen: de consument eist, de supermarkt levert. Omdat de consument eist, beweert de super. Je mag je afvragen of dat inderdaad zo is. Deze situatie is natuurlijk weer een school­voorbeeld van het klassieke verhaal van de kip en het ei. De consument eist op elk moment aardappelen, dat is zeker, en dat geldt ook voor alle andere producten uit de land- en tuinbouw. De voornaamste reden daarvoor is vermoedelijk dat de supermarkten de consument gaandeweg hebben laten wennen aan voortdurende aanvoer.

Op dit punt kan ik natuurlijk een klaagzang gaan houden over de consument die werkelijk geen idee meer heeft van hoe het er in de land- en tuinbouw precies aan toegaat. Dat elk product zijn seizoen heeft. Dat er goede en slechte seizoenen zijn. Dat het seizoen soms wat later begint of wat eerder eindigt. Dat er ook binnen het seizoen pieken en dalen zijn. Dat we dat begrip vrij collectief zijn kwijtgeraakt. Dat laatste is zeer zeker een feit. Maar neem het de consument eens kwalijk. Ooit, toen de supermarkt nog geen mastodont was en groente en fruit nog voor een groot deel werden gekocht bij de groenteman – die tegenwoordig groente­juwelier heet – ging de consument het gesprek aan met zijn winkelier. ‘Zijn er nog geen nieuwe Hollandse aardappelen, groenteman?’  ‘Nee, die zijn door het koude weer vrij laat dit jaar.’ Zo bleven consumenten op de hoogte van de invloed van weers­omstandigheden op de beschikbaar­heid van seizoens­producten.

In de supermarkt komen dergelijke dialogen niet voor. Je loopt naar het schap met aardappelen en ziet daar al dan niet nieuwe aardappelen liggen. Zijn ze er niet, dan weet je niet waarom dat is. De vakkenvullers kunnen het je niet vertellen en een mailtje sturen naar de consumenten­service van de betreffende super doet niet iedereen even makkelijk – als je er al in geslaagd bent op de website te vinden hoe je dat moet doen. Dus je moppert wat over dat de supermarkten toch eens zouden moeten zorgen dat ze hun aanvoer wat beter in de hand hebben.1

1: De super gaat overigens soms extreem creatief met dit gegeven om. Toen een paar jaar geleden de ouderwetse legbatterijen in de EU-landen verboden werden, was er schaarste waardoor de prijzen stegen. De AH in Almere Buiten voorkwam gemopper bij de klant door aan het lege schap een jokkerig plakkaat te hangen waarin eieren ineens, net als heel vroeger, weer een seizoens­product werden: ‘Beste klanten, door het strenge winterweer zijn de kippen van de leg. We hebben dus tijdelijk geen eieren voor u.’

Dat weet de supermarkt ook. ‘Nee’ is bepaald geen product waar je veel succes mee boekt of waar je vrienden mee maakt. En dus gaat de super op zoek naar manieren om al ruim van tevoren zeker te stellen dat dit ‘nee’ niet hoeft te worden verkocht. Dat is de functie van die langlopende contracten: om de onzekerheden uit te schakelen gedurende overgangs­seizoenen door uit te wijken naar gebieden waar meer zekerheid bestaat over de aanvoer. Hetzelfde geldt voor de schomme­lingen tijdens het seizoen, al zijn die in het geval van de aardappel – een prima houdbaar product – wat minder problematisch.

Het probleem met dit systeem is dat het de onzekerheid wel uitschakelt voor de supermarkt en voor zijn klant, maar niet voor de Nederlandse boeren. Als de supers hebben ingeschat dat de Nederlandse nieuwe aardappelen pas vanaf begin mei in voldoende hoeveelheden kunnen worden ingekocht en de eerste oogsten kunnen al plaatsvinden vanaf begin april, dan heb je als Nederlandse landbouwer een zo goed als onverkoop­baar product. De aardappelen kunnen helaas niet in de grond blijven zitten tot de super er wél belangstelling voor heeft.

Krispijn van den Dries heeft de juiste conclusie getrokken: als de super op zeker speelt met producten uit andere landen, moet je als boer en/of teler op zoek gaan naar andere zekerheden. Ook hij boort dus nieuwe verkoop­kanalen aan, onder andere een webwinkel in aardappelen. De publiciteit die hij genereerde met zijn actie helpt daarbij – een beetje. Het is opnieuw vooral de consument die nog wat moet wennen aan het feit dat zijn eten ook in toenemende mate via andere kanalen dan de supermarkt beschikbaar komt. In het seizoen, dat wel.

Weg van de supermarkt:

Dag 74

Het is de vrijdag van een week waarin ik er, naar ik geloof voor het eerst sinds het begin van mijn experiment, in ben geslaagd helemaal niets te eten wat uit de schappen van de supermarkt kwam. Het stemt tegelijkertijd tevreden en mismoedig. Ja, het is mooi dat het gelukt is, en nee, het is niet fijn dat niet uit de super eten kennelijk zó moeilijk is dat het dik twee maanden moet duren voor het voor de eerste keer helemaal lukt.

En dan nog. Hoe is het gelukt? Doordat ik in het weekend speciaal naar een markt ben gereden die helemaal in Amsterdam werd gehouden, bijna 70 voedsel­kilometers verslindend, om nog maar te zwijgen over het tijdsbeslag en de kosten. Zoiets doe je af en toe met plezier omdat het een uitstapje is, zeker als lekker eten een hobby is, maar ik zie het een gezin bestaande uit twee­verdieners met een duo opgroeiende kinderen echt niet elk weekend doen.

Nog afgezien daarvan is mijn zoektocht tot dusverre nogal hapsnap verlopen, wat een andere manier is om te zeggen dat ik als een kip zonder kop in het rond heb gerend. Vermakelijk om later bij het haardvuur aan de kleinkinderen te vertellen, maar niet bepaald weten­schappelijk. Nu zijn de meeste mensen die de doelgroep vormen van de supermarkt ook geen weten­schappers, dus heel erg is dat niet, maar tenslotte ben ik dit experiment wel begonnen om er wijzer van te worden – en ook om u, lezer, wijzer te maken.

Het wordt, kortom, tijd voor lijstjes. Lijstjes waarop ik aanteken wat ik precies waar haal, hoe vaak ik het nodig heb, wat het me extra kost, wat het tijdsbeslag is, met hoeveel kilometers ik het milieu vervuil en hoe haalbaar het allemaal is voor meneer en mevrouw Van Dijk, met beiden een baan en twee schoolgaande kinderen. Van dat werk.

Het betekent nauwkeurig opschrijven wat ik dagelijks dan wel wekelijks in huis haal, daarin bepalen wat noodzakelijk is en wat luxe (en wat noodzakelijk zou zijn als ik die twee schoolgaande kinderen had), schiften tussen bewaarbaar en bederfelijk en zoeken naar praktisch haalbare bronnen voor probleem­gevallen. En dat allemaal, inderdaad, vanuit mijn Stad van de Toekomst. Want ik ben niet de enige die daar woont en ook zullen er elders in Nederland heus wel mensen wonen in een min of meer vergelijkbare situatie.

Wat zijn mijn knelpunten? Allereerst: groente en fruit! Ik krijg nog steeds elke twee weken mijn boerderij­pakket aan huis en daaruit haal ik de basis, maar om van de inhoud aantrekkelijke maaltijden te maken, zijn er nog andere ingrediënten nodig. Dat staat nog los van het feit dat de inhoud met zeven maaltijden echt wel op is – te weinig voor twee weken, zelfs ervan uitgaande dat ik elke week een- à tweemaal niet thuis eet.

Dan de oude kwelgeest: zuivel. Als je die niet uit de super kunt halen, waar dan wel vandaan? Er is een zuivel­boerderij in Weesp en dat is 50 kilometer heen en terug. Heerlijke melk en room, maar geen optie, want je moet er vaak heen. Dichter in de buurt zijn etnische winkels. Dat zijn strikt genomen geen supermarkten, maar de zuivel die ze daar verkopen (en room is daar bijvoorbeeld dikwijls al niet bij) is over het algemeen gewoon van Campina en komt dus uit precies hetzelfde distributie­kanaal dat de super ook gebruikt. Daar schieten producenten en diversiteit dus totaal niets mee op. Het enige pluspunt is dat je een midden­stander in leven houdt – een die nog groente, fruit en kruiden heeft ook. En die laatste, zoals ik al eerder betoogde, in hoeveelheden waar je in de keuken daadwerkelijk iets mee kunt.

Ja, soms moet je met je neus ergens op worden gedrukt voor je het in de gaten hebt. Groente, fruit en kruiden, nietwaar? Zojuist benoemd als knelpunt nummer één. Ja, die lijstjes komen nog wel eens van pas! Goed, waar was ik gebleven…

Pas op: Varkens!

Het was in de zomer van 2007. Albert Heijn, dat toen reeds geruime tijd tv-spotjes uitzond met de olijke Harry Piekema als koddige en ietwat dommige supermarkt­manager, introduceerde via de STER de kleine­prijsjes­safari. Harry dook op van achter een toren producten, met op zijn jolige hoofd een tropenhelm en om zijn nek een kijker die hij gebruikte om te speuren naar spotgoedkope tomatenpuree, afbakbroodjes en cola. Plotseling wordt de argeloze goede ziel bijna van de sokken gereden. Een van zijn vakkenvullers pakt het groter aan en rijdt de super rond met een golfkar met een aanhanger boordevol fotograferende koopjesjagers. Plots een kreet: ‘Pas op! Varkens!’ Waarop de vakkenvuller laat volgen: ‘…saté, 49 cent.’

Hoeveel mensen zullen, als ze waren uitgelachen over deze ongein, even aan het rekenen zijn geslagen? Varkenssaté voor 49 cent per, wat was het, 150 gram? Hoe kun je nu voor dat geld varkens een beetje behoorlijk bestaan geven voor ze geslacht worden om overgoten met een pindasausje als saté in de schappen van de super te belanden? Bij Albert Heijn, dat bij andere gelegenheden de mond vol heeft van dier­vriendelijkheid en keurmerken met sterren die moeten aangeven hoeveel beter de dieren wel leven voor AH ze geportioneerd in de schappen legt? Waarbij mag worden aangetekend dat andere supers op dit punt al niet beter zijn: de saté kan bij menigeen voor een soortgelijk prikje worden meegenomen. Ronduit pijnlijk was dat in dezelfde week dat bovenvermeld spotje de lucht in ging, er een item op Eén Vandaag verscheen over wan­toestanden in het veetransport. Er werd van tevoren gewaar­schuwd voor schokkende beelden, dus dan weet je het wel. Inderdaad had het programma deernis­wekkende varkentjes voor de camera, die met zichtbare verwondingen meer dood dan levend (en soms helemaal dood) op hun bestemming kwamen.

De websites waarop het bericht werd overgenomen stonden bol van de commentaren. Wat waren die vervoerders voor onmensen? Wat was dit voor gruwelijke mishandeling van levende dieren? Wat deed de regering?

De vraag is: wat zouden deze mensen zélf gedaan hebben? Vermoedelijk de volgende dag weer naar de kiloknaller lopen omdat de karbonaadjes daar zo lekker goedkoop zijn. Of naar AH, waar de varkenssaté slechts 49 cent per portie doet. ’s Lands grootste kruidenier blijft op de kleintjes letten, zolang het maar niet om kleine varkentjes gaat.

En zo zijn die mensen met hun verontwaar­diging in feite zélf schuldig aan de wan­toestanden waar ze schande van spreken. Ga maar na: doordat zij goedkope koteletjes, speklapjes en saté willen, krijgen fokkers de rekening niet rond. Ik sprak met varkensboer Ben van Benthum in Sint-Anthonis, die mij voorrekende dat een consumenten­prijs van 10 cent per kilo varkensvlees meer (één dubbeltje per kilo, dus 1 cent bovenop elk onsje ham) het dierenwelzijn spectaculair zou kunnen verbeteren, mits die 10 cent integraal naar de varkensboer gaat in plaats van grotendeels naar de super, zoals voor de huidige prijsstructuur geldt. Ben zou dan onder meer rendabel kunnen draaien met 3000 varkens in plaats van de 5000 die hij er nu heeft.

In de huidige situatie blijven er nog maar drie mogelijkheden over: ofwel proberen vlees van verantwoord gefokte dieren af te zetten in het betrekkelijk marginale circuit van scharrel­slagers, ofwel meegaan in de carrousel van de kiloknallende supers, ofwel je beesten op transport zetten naar Spanje, waar ze nog wél een behoorlijke prijs opleveren.

Hoezo leveren varkens in Spanje dan een betere prijs op? Simpel: omdat de Spanjaarden de dieren beter verwaarden. Wij Nederlanders lijken in grote meerderheid de overtuiging toegedaan dat een varken bestaat uit koteletjes, hamlappen, haasjes en spek. Veel meer vinden wij er niet aan. Grote delen van kop en poten zijn voor ons niet aantrekkelijk en komen veelal als restproduct in goedkope vleeswaar terecht. Dat drukt de prijs per kilo varken behoorlijk.

Spanjaarden lusten wél het hele varken. Zij smullen van pootjes, oren en snuit. En van alles wat ze niet in herkenbare vorm in de pan laten belanden, maken ze worst. Geen gewone worst, maar heel lekkere worst. Chorizo bijvoorbeeld. Precies, die chorizo die ook wij Nederlanders zo graag lusten, als tapas bij de borrel. Hebben we vanuit Spanje mee teruggenomen van vakantie.

En dat is de tragiek van dit hele gehos met beesten. Dat we onze varkens, omdat ze in Nederland niet rendabel zijn, een uiterst dieronwaardig transport naar Spanje laten ondergaan, waar ze worden verwerkt tot chorizo, waarna die chorizo van onze varkens met de vrachtwagen terug naar Nederland gaat. Om daar vervolgens voor héél veel geld te worden gekocht door precies die mensen die zeggen dat vlees niet te lusten. En er schande van spreken dat die vervoerders die arme varkentjes zo laten lijden.

Het onbegrijpe­lijke is dat wij slimme Nederlanders in al die jaren niet allang zelf hebben geleerd om al dat impopulaire vlees om te toveren tot populaire worst. Het zou best veel op kunnen leveren. Zoveel dat we misschien op termijn weer wat varkens kunnen gaan fokken die qua uiterlijk en leven wat meer op een varken lijken. Heel langzaam lijkt het soms die kant op te gaan. Heel langzaam komen er meer ambachtelijke worstmakers in Nederland. Heel langzaam begint een deel van Nederland hun producten te kopen. Maar nog steeds heel langzaam. Het kan in dit tempo nog wel even duren voor de Spanjaarden uitsluitend hun eigen varkentjes te verworsten hebben.

Intussen floreert de kiloknaller onverminderd. Kiloknallen, daar zijn wij in Nederland ware kampioenen in. En wat we niet lusten, verwerkt de industrie tot vlees­conserven voor mens en dier. Grappig dat mensen die van het oorspronke­lijke product vermoedelijk zouden gruwen, die worstjes met hun ondierlijke vormgeving probleemloos naar binnen werken. En eigenlijk geldt hetzelfde voor de gehaktbal.

Maar we krijgen het moeilijker met dierenleed. Zelfs de doorgaans zo gedweeë supermarkt­klant knikt en zegt dat het toch eigenlijk niet kan. En wat erger is voor de supers: een heel klein deel van die klanten zegt dat niet alleen, maar handelt er ook naar.

Dus moet je als super iets doen. Of uitleggen waarom je niets doet. Voor dat laatste koos AH, toen de term ‘plofkip’ wat al te nadrukkelijk begon te leven en symbool ging staan voor iets wat je toch écht niet moest willen eten.

AH vond het op een mooie dag in 2012 ineens verschrikke­lijk. Al die arme kippetjes: ja, dat moest toch allemaal maar snel veranderen, AH besloot dus een persbericht uit te geven waarin het verklaarde dat het ‘naar dierenwelzijn keek’. In hetzelfde persbericht meldde de grootgrutter wel door te zullen gaan met het verkopen van ‘regulier’ pluimveevlees. Ze doen dat, zoals ik enkele hoofdstukken geleden memoreerde, tot op de dag van vandaag, ofschoon een aantal andere voedings­giganten het goede voorbeeld hebben gegeven. Wel werden er scharrelkip en biologische kip aan het assortiment toegevoegd.

Stegen daardoor de prijzen, zoals AH aanvankelijk in zijn persbericht had voorspeld? Ja, de kip werd inderdaad duurder, zij het lang niet zoveel als AH had doen voorkomen. Dat heeft alles te maken met schaal­besparingen: als er meer vraag is, kan er efficiënter en dus voordeliger worden gedistribueerd. Het omgekeerde gebeurt met de plofkip: hoe minder de vraag, hoe duurder de distributie.

Iets duurdere kip dus – maar eigenlijk nog steeds bizar goedkoop, zoals eigenlijk alle voedsel in Nederlandse supers, want dat wil de klant volgens de marketeers. Is het daarmee ook maatschappe­lijk verantwoord? Misschien niet. De gemiddelde Nederlander heeft toch al de neiging flink wat te veel calorieën naar binnen te werken. Wie meer betaalt, eet vrijwel vanzelf minder. En lekkerder, maar dat spreekt vanzelf.

Uiteindelijk trokken de dieren­beschermers hier dus aan het langste eind. Mooi, zou je denken. Goed dat ze er zijn.

Toch wil ik ook hun nog even stof tot nadenken geven. En laten zien dat ook zij het verdienen kritisch gevolgd te blijven worden. En wel aan de hand van een persberichtje dat de Stichting Varkens in Nood uitstuurde in de zomer van 2009. De strekking: Jumbo was de beste super voor biologisch vlees en vlees­vervangers, vóór PLUS, Dekamarkt en AH. Mooi zo! Allemaal naar Jumbo, als dierenwelzijn je lief is!

Tot je het tabelletje even nader bekeek waarop deze aansporing gestoeld was. Daaruit bleek dat Jumbo het qua aanbod helemaal niet zo goed deed. Betrekkelijk weinig biologisch vlees, bepaald niet veel vlees­vervangers. Daarin scoorde de nummer twee uit de lijst, PLUS, dan juist weer dikke dubbele plussen. Net zoals op het punt van de ‘verantwoorde aanbiedingen’ – lees: geen vlees voor afbraak­prijzen die dierenwelzijn economisch onhaalbaar maken.

Waarom dan toch eerste in de ranglijst? Omdat het piepkleine assortiment biologisch vlees en vlees­vervangers bij Jumbo wel lekker goedkoop was. Veel goedkoper dan bij PLUS. Dat vond Varkens in Nood toch wel een heel groot pluspunt.

Daar vliegt de stichting dus gewoon gierend uit de bocht. Het moet toch onderhand iedereen die zich iets van dierenwelzijn aantrekt duidelijk zijn dat dier­vriendelijk telen en houden geld kost. Wie de deur platloopt bij de kiloknaller omdat hij per se zijn vlees voor nóg een euro minder wil (wat helaas nog steeds lijkt te gelden voor de meerderheid van de consumenten), moet zich ervan bewust zijn dat alles wat hij beknibbelt vermoedelijk wordt bezuinigd op dier­vriendelijkheid. Een doordenkende consument huldigt het principe ‘betaal meer, eet minder’. Dat geldt overigens niet alleen voor vlees. Voor alles wat geteeld wordt, is het de moeite waard wat meer te investeren. Dat is beter voor de teler, voor het product, voor de natuur en voor de klant, want je proeft het er vrijwel altijd aan af.

Maar Varkens in Nood lijkt daar geen boodschap aan te hebben. Daar vinden ze kennelijk dat biologisch vlees vooral goedkoop moet zijn en dat dier­vriendelijkheid vooral niet te duur betaald mag worden. Dus als je het op alle punten uitstekend doet behalve op het onderdeel dubbeltjes doorbijten, dan heb je vette pech. Dan word je tweede.

Daarmee is het maar weer duidelijk: een kritische houding kun je beter niet uitbesteden. Die moet je gewoon altijd zelf meenemen.

Weg van de supermarkt:

Dag 81

Er is er een jarig, hoera, hoera, dat kun je wel zien, dat ben ik.

Vandaag is dus een dag dat ik me nergens zorgen over hoef te maken, want op je verjaardag wordt er traditioneel voor je gezorgd. G. heeft me wakker gemaakt met een verrukkelijk ontbijt op bed waarvoor, zo bezweert ze me, niet één element uit de supermarkt is gehaald. Ik moet toegeven: het is eraan te proeven. De eitjes zijn zalig samen met het ambachtelijke brood en de boter van de boer, de fruitsalade is ook verrukkelijk (het is zó heerlijk om eind mei jarig te zijn) en de cava komt van onze vertrouwde slijter.

De rest van de dag hoef ik me ook niet druk te maken, want op een verjaardag gaan wij al even traditioneel uit eten – of nee, vandaag niet, want we hebben deze vrijdagavond de première van onze theater­productie, die we ook morgen spelen. Het etentje wijkt uit naar zondag en vanavond halen we wat lekkers bij de Italiaanse traiteur om de hoek bij het theater. Het komt allemaal goed.

Rond een uur of vier worden we in het theater verwacht voor de grime en allerhande laatste loodjes. G. gaat rechtstreeks vanuit haar werk en ik ga zelf vroeg op pad, omdat ik beloofd heb een lichte maaltijd voor ons tweeën te regelen. Dik een kwartier vóór vier uur loop ik tevreden de traiteurs­winkel uit als me plotseling iets te binnen schiet: wie jarig is, trakteert. Op zulke momenten doe ik graag mensen een plezier met mijn onovertroffen huisgemaakte chocolade­truffeltaart met rum, maar daar had ik gisterenavond aan moeten beginnen, toen ik het druk had met stukjes schrijven om vandaag toch maar zoveel mogelijk vrij te hebben.

Nu is goede raad duur. Ik mag niet te laat komen straks, maar ik kan ook niet met lege handen aan komen zetten. De traiteur heeft allerlei lekkers, maar niets trakteerbaars. Een warme bakker is er niet in de buurt. Wat is er wel? Ja, natuurlijk: dat vermaledijde lichtblauwe uithangbord.

Dat is dus een deel van de verleidings­kracht van AH. Het is niet alleen een one-stop shop met ruime openings­tijden, hij is ook nog eens altijd in de buurt en makkelijk te herkennen. Echt een uitkomst voor amateurtoneel spelende feestvarkens die vergeten zijn voor hun medespelers iets in de eigen oven te bereiden. En trouwens ook voor allerlei andere haastige, luie, vergeet­achtige of gewoon structureel drukbezette mensen. Altijd in de buurt. Bijna altijd open. Bijna alles in huis. En nog goedkoop ook.

In het koelvak oogt de ene taart nog triester dan de andere, maar het is taart. Ik kies er een met aardbeien. Die zijn tenminste in het seizoen, nu.

Kan het in Almere? De theorie

Ik weet wat u, lezer, zich afvraagt. Ik weet dat omdat de enkelingen aan wie ik (delen van) het manuscript van mijn boek heb laten lezen zich dat ook afvroegen. Het is dan ook een logische vraag en eigenlijk is het bizar dat ik hem hier nog niet eerder heb beantwoord.

De vraag is natuurlijk: waarom gaat iemand die zó van lekker eten houdt en die culinaire cultuur zó belangrijk vindt in hemelsnaam in Almere Buiten wonen?

Nu is de aller­belangrijkste reden daarvoor dat ik de woonplekken ook niet onbeperkt voor het uitzoeken heb. Ik zou me maar wat graag terugtrekken in een dorpje in Toscane of de Pyreneeën, op een plek waar het leven en het eten goed zijn. Maar er moet geld worden verdiend en dat doet mijn wederhelft nu eenmaal bij een werkgever in deze regio. We zitten er dus min of meer aan vast.

Bovendien: vluchten kan eigenlijk niet meer. Het lijkt wel zeker dat mijn Stad van de Toekomst het voorland van heel Nederland is. De verwaaïng van het Nederlandse eetlandschap heeft hier alleen wat eerder ingezet doordat er geen hinderlijke geschiedenis in de weg stond. In de rest van Nederland kost het allemaal gewoon wat meer tijd. Tijd die het voor mij op mijn leeftijd mogelijk wel zal duren, weliswaar, maar als ik zo ga denken bezondig ik me aan egocentrisme. Het ligt eenvoudig niet in mijn aard me terug te trekken in de laatste bolwerken waar voedsel nog iets voorstelt, met maling aan degenen die na ons komen. En bovendien zijn die laatste bolwerken allemaal gelegen in delen van de Randstad met woonlasten die ik niet kan opbrengen, als ik tenminste nog iets wil kunnen eten. En dat geldt voor veel van mijn landgenoten ook.

De vraag is dus vooral: kan de wal het schip nog keren? Als er één plek is waar we dat moeten ontdekken, is het in Almere Buiten, waar zo te zien heel veel schip is en maar heel weinig wal. Wat hebben we hier eigenlijk nog?

De inventaris van het reguliere circuit is, zoals al eerder besproken, niet bepaald hoopgevend. Naast de supers zijn er nog wat kleine winkels, waarvan het aanbod bepaald niet om over naar huis te schrijven is. Er zijn twee slagers met iets beter aanbod dan wat de super heeft, maar scharrel- of zelfslachtende slagers zijn het natuurlijk niet: zij kopen ‘courante delen’ in. Er is een bakkerswinkel waarvan het aanbod al precies zo wordt ingekocht: het komt dagelijks uit een grootschalige bakkerij in Harderwijk en in de winkel zelf is alleen een afbakoven waarin voor lunchlustigen een saucijzen­broodje of hamkaas­croissantje kan worden opgewarmd. Ook hier is het aanbod beter dan in de super, maar ambachtelijk is het niet.

Er is een viswinkel die in de haringtest van het Algemeen Dagblad jaar in, jaar uit een zesje scoort, en die niet schroomt in januari een bord buiten te zetten met de tekst ‘Hollandse Nieuwe, ze zijn er weer’, kennelijk geheel terecht rekenend op de onwetendheid ter zake van het lokale koopvolk. Natuurlijk is ook bij hem het aanbod beter dan in de super, op punten flink wat beter zelfs, maar bij wat concurrentie op kwaliteit zou er nog heel wat verbetering mogelijk zijn. Een groentewinkel is er niet meer – van de winkel die er was, werd je overigens ook niet blij.

Dan zijn er nog twee exoten: er is een toko met een klein maar zeker interessant versaanbod waarmee voor de creatieveling ook nog anders dan Aziatisch te koken moet zijn – ook al is het dan met niet bijster veel variatie – en op de plaats waar kort tevoren nog een videotheek was gevestigd zit nu een Turks buurtsupertje, eveneens met enig versaanbod. De dagverse zuivel is hier overigens – uiteraard met uitzondering van de yoghurt – uit het reguliere, door de super gedomineerde distributie­circuit afkomstig, en vormt daarvan maar een fractie: een paar pakken volle en halfvolle melk, dat is het. Verder is er nog een winkel waar speciale koffie- en theesoorten worden verkocht. Tot slot wordt er een eindje verderop, te midden van de tuincentra, de knutsel- en woon­warenhuizen en elektronica­giganten, elk weekend een kleine ‘Oosterse Bazaar’ gehouden, zo te zien naar het model van de Oosterse Markt die deel uitmaakt van de Zwarte Markt van Beverwijk.

Veel is het allemaal niet, en een solide basis onder de dagelijkse aankopen is het evenmin. En dus blijft de vraag overeind: kan het eigenlijk wel in Almere, zoals tot voor kort de slogan van de lokale afdeling city marketing luidde?

Het antwoord luidt ‘ja’. Want Almere heeft een andere kant, een kant die voor de meeste bewoners geheel ten onrechte onzichtbaar blijft. Deze Stad van de Toekomst is ook heel ver in een weliswaar allesbehalve nieuw, maar wel uiterst actueel en zelfs onder foodies uitgesproken hip fenomeen: stads­landbouw.

Stads­landbouw is al heel erg oud. De oude Egyptenaren gebruikten hun afvalstoffen al om in hun steden voedsel te verbouwen en de Inca’s in Machu Picchu hadden een uitstekend uitgedacht systeem met terrasbouw in de stad, waarbij zelfs water werd gerecycled. In de moderne tijd kennen we al twee eeuwen de volkstuintjes, waarvan Berlijn in de vroege negentiende eeuw de primeur had. Gedurende de twee wereld­oorlogen waren de zogenaamde Victory Gardens in Britse, Amerikaanse en Canadese steden een vertrouwd beeld.

Dat stads­landbouw op dit moment zo’n hot item is bij culi’s danken we aan een revival die het fenomeen doormaakte en die begon in Detroit, de stad die door de neergang van de Amerikaanse auto-industrie een golf van armoede en verpaupering doormaakte. Bouwrijpe grond die niet verkocht en/of bebouwd werd, werd door burgers ‘gekraakt’ voor het verbouwen van eigen voedsel, overigens met goedvinden van en zelfs aangemoedigd door toenmalig burgemeester Hazen Pingree. Uiteindelijk werd het concept door de duurzaam­heids­beweging omarmd en ontstonden, aanvankelijk vooral in de VS, overal min of meer kleinschalige initiatieven op het gebied van stads­landbouw, niet alleen op braakliggende stukjes grond maar ook in tuinen, op dakterrassen, op balkons en zelfs op daken van bedrijven.

Het hoeft geen verwondering te wekken dat stads­landbouw zo hip is. Het is immers niet alleen een icoon van puur en echt voedsel waarbij geen voedings- of distributie­gigant een vinger in de pap heeft, het is bovendien een remedie tegen voedsel­kilometers en voorziet stedelijke omgevingen ook nog eens van een ‘groene long’. Gezien het feit dat momenteel ±50% van de wereld­bevolking in een stedelijke omgeving woont, zet de trend bovendien stevige zoden aan de dijk.

Mijn eigen Stad van de Toekomst blijkt op dat punt verrassend vooruit­strevend. Almere heeft een heuse stadsboerderij – pal ten zuidoosten van de A6, waar aan noordwest­kant de uitgestrekte en uitgesproken groene stad Almere ligt – die een coördinerende rol heeft in het gebruik voor agrarische doeleinden van grond die uiteindelijk bestemd is voor industrie of woningbouw.

Daarnaast blijkt in Almere een zelfstandige instantie actief, het Ontwikkel­centrum Stads­landbouw Almere (OSA), een particuliere beweging die tot taak heeft initiatieven op dit gebied te stimuleren en te faciliteren. Ook is het in Almere beleid dat de inrichting van de openbare ruimte wordt overgelaten aan buurt­bewoners die dat willen, en die daarvoor een budget krijgen toegekend uit wat op openbare werken bespaard wordt. Op dit punt maakt Almere zijn status van pioniersstad dus ten volle waar.

Arjan Dekking is als onderzoeker stad-landrelaties verbonden aan de Universiteit van Wageningen, met als specialismen onder meer multi­functionele landbouw en stads­landbouw. In die hoedanigheid is hij niet alleen betrokken bij een groot aantal innoverende projecten in Flevoland, maar richtte hij in 2007, toen de Almeerse stadsboerderij in haar bestaan bedreigd werd, samen met een groepje betrokken Almeerders ook de Stichting Vrienden van Stads­landbouw Almere op. Ik besluit hem te bellen en hij nodigt mij uit om koffie te drinken.

‘Je ziet op dit ogenblik een ontwikkeling waarbij boeren een ommezwaai maken naar vraaggerichte productie. Van oudsher werken boeren aanbodgericht: ze verbouwen datgene wat in hun genen zit: aardappelen, graan, bieten, uien en dergelijke. En na de oogst maar afwachten of er een afnemer voor is.

Maar de nieuwe multi­functionele boer stapt daar vanaf. Die kijkt al veel meer waar vraag naar is, waarbij het dan kan gaan om een directe vraag van consumenten of naar een maatschappe­lijke behoefte die hij ziet en waaraan hij met zijn bedrijf invulling denkt te kunnen geven. En dan heb je daarnaast dus, als derde variant, de stads­landbouw: je verbouwt in of aan de rand van de stad en stelt daarbij je bedrijf open voor de stads­bevolking waaraan je dienstbaar bent. Vraag­gestuurd in het kwadraat dus, met heel veel uitwisseling en samenwerking. Er wordt intensief naar de stad geluisterd.

In Almere zijn we daar behoorlijk ver mee. Kijk bijvoorbeeld naar de stadsboerderij in Almere: dat is eigenlijk een beetje een kraamkamer van allerlei kleine zelfstandige onder­nemertjes die daar bezig zijn zo’n bedrijf te ontwikkelen. Dat is overigens allemaal organisch zo gegroeid, want de eerste jaren ging het gewoon om een bedrijf dat weliswaar steeds meer stadsgericht opereerde, maar zich pas in de laatste jaren is gaan ontwikkelen als onderkomen voor allerlei kleine bedrijfjes.’

Stads­landbouw kent vele vormen, legt Arjan uit. Hij haalt het voorbeeld aan van Cuba, dat door de boycot geen voedsel meer kon importeren en waar de burgers van Havana ervoor zorgden dat de stad geheel zelf­voorzienend werd door in hun achtertuin groenten te gaan verbouwen.

Hij laat oude prenten zien waar binnen de stads­omwalling duidelijk ‘warmoeze­rijen’ te herkennen zijn. Logisch, want ommuurde steden werden regelmatig belegerd, waardoor de ommelanden niet meer toegankelijk waren. Nog maar een jaar of vijftig geleden waren stadstuinen voor een groot deel moestuin en maar voor een klein deel siertuin. Dat raakte uit de mode (‘echt een geiten­wollen­sokken­gebeuren’) maar is nu weer sterk in opkomst.

‘Harde cijfers heb ik niet, maar ik weet wel dat het absoluut heel erg populair is. Dat zie je als je even zo’n tuincentrum binnenstapt: overal zie je van die ‘vierkantemeter­tuintjes’ te koop staan. Dat is heus niet omdat die tuincentra vinden dat mensen meer voedsel in hun tuin moeten verbouwen, maar gewoon omdat er vraag naar is.

Echter, de vraag die vaak gesteld wordt: ‘kan stads­landbouw een stad voeden?’, is voor mij niet zo aan de orde. Dat is namelijk, zeker in de West-Europese context, niet het doel van stads­landbouw. Hier is stads­landbouw vooral bedoeld om de bewust­wording bij mensen te vergroten, om ze weer in contact te brengen met een stukje voedsel­productie, om ze weer het ritme van de seizoenen te laten ervaren, dat soort dingen.

Maar bovenal is er de sociale component: dat je via het samen telen, oogsten, verwerken en opeten van producten weer nieuwe sociale verbanden laat ontstaan. Dat is wat mij betreft het grote doel van stads­landbouw: dat je daarmee ook werkt aan het tegengaan van problemen op het gebied van vereenzaming of obesitas, dat soort dingen. Dus je moet vooral kijken naar de maatschappe­lijke effecten die je daarmee kan bereiken, in plaats van bijvoorbeeld voedsel­kilometers en de milieu­voordelen.

Niet dat die er niet zijn, maar ik vind ze relatief ondergeschikt. Je kunt er namelijk niet omheen: de manier waarop de supermarkten de logistiek georganiseerd hebben is zo ontzettend efficiënt, dat kun je met kleinschalige initiatieven echt niet gauw evenaren. Die mythe prik je zó door als je er even aan gaat zitten rekenen.’

Maar hoe komen de producten van de Almeerse stads­landbouw nu bij de consument terecht, wil ik van Arjan nog weten.

‘Je kent uiteraard de boerenmarkt. Daarvan zijn er in Nederland inmiddels een stuk of veertig: elke zichzelf respecterende stad heeft er toch wel een of twee. Op zich vind ik dat een heel mooi medium voor een aantal kleinschalige producenten om hun afzet gerealiseerd te krijgen. De stadsboerderij verkoopt bijvoorbeeld al zijn vlees via de boerenmarkt, dus er gaat geen kilo naar de slager. Daarnaast hebben we natuurlijk de boerderij­winkels, de webwinkels, de natuur­voedings­winkels. Waarbij ik het wel jammer vind dat er twee grote op 200 meter afstand van elkaar zitten. Dat kan vanzelf­sprekend niet goed gaan.

Een andere leuke ontwikkeling op het gebied van stads­landbouw is community-supported agriculture, wat je ook steeds meer in Nederland ziet, die pergola-bedrijven die op basis van voorverkoop hun producten in pakketten afzetten naar de consument. Dat groeit wel, al zit het helaas nog heel erg in de geiten­wollen­sokken­sfeer.’

Arjan laat me een site zien die onlangs de lucht in is gegaan, www.lokaalvoedsel­flevoland.nl. ‘Kijk, hiermee zijn we aan het onderzoeken of en hoe we meer lokale producten ook lokaal kunnen vermarkten, via de kanalen die ik net genoemd heb. Dat hele landschap is voor consumenten onbekend terrein, die weten misschien wel dat er regionaal geproduceerd wordt, maar waar die productie dan eventueel te koop is, weten ze in veel gevallen niet.’ Arjan heeft inmiddels de website opgestart. ‘Zeg het maar, wat wil je graag hebben?’

Dat vind ik niet moeilijk: zuivel. Boerenmelk.

‘Almere en Zeewolde?’ Arjan klikt en er komen een paar verkoop­punten omhoog. Supermarkten zitten er niet bij. ‘Nee, supermarkten zullen dat echt nooit gaan verkopen. Veel te lastig vanuit logistiek oogpunt en nog riskant ook. Toch moet het mogelijk zijn om lokale producten in de supers te krijgen. Wij willen vanuit het praktijk­netwerk waar ik deel van uitmaak kijken of we in Almere iets van de grond kunnen krijgen à la Voedsel­centrum Amsterdam: een plek waar producenten en afnemers elkaar kunnen ontmoeten. Als je daar een groot aantal producenten hun producten laat brengen, dan ontstaat er ook een divers aanbod en is het wellicht voor bepaalde afnemers interessant genoeg.

Een supermarkt naar het model van Landmarkt in Amsterdam, met conventioneel aanbod maar een groot aandeel lokale producten, dat zie ik in Almere misschien binnen vijf à tien jaar ontstaan. Het is helaas voor een nieuwe ondernemer niet makkelijk om zich een plekje te verwerven. En wil je ook echt meer producten bij de consument krijgen, dan zul je met het hele retailgebeuren samen moeten gaan werken. Het zal een paar eenlingen heus zonder dat wel lukken, maar wil je echt een grote omslag maken, dan moet je samenwerken.

Maar er blijven leuke kleinschalige ontwikke­lingen. Een benzine­station annex wegrestaurant langs de A6 Almere-Lelystad met een winkeltje waar lokale producten te krijgen zijn bijvoorbeeld. Hier gelden bovendien wel degelijk ruime openings­tijden, heel 2·0 zeg maar. En dan zijn er natuurlijk de webshops, zoals de Hofwebwinkel, dat is een echt Flevolands initiatief dat heel goed draait. En zo zijn er meer – ik heb laatst eens gekeken hoeveel en ik kwam al tot 32. Elke maand zie je ook weer nieuwe initiatieven maar ook nieuwe ideeën waar het om distributie­punten gaat. Zo zag ik een samenwerking ontstaan met kinder­dagverblijven en dat is natuurlijk enorm slim. En kijk eens op station Almere Centrum: een hele wand met kluisjes van PostNL waar je zelf op elk moment je spullen kunt gaan ophalen. Er is veel beweging.’

Weg van de supermarkt:

Dag 84

Het weekend van mijn verjaardag was leuk. Er waren nog allemaal verrassingen voor me en de meeste daarvan waren eetbaar. Ik hoefde me helemaal nergens zorgen over te maken en dat verjaardags­taartje in zijn trieste supermarkt­plastic was ook snel vergeten. Maar het feestweekend is voorbij en ik moet eens nadenken wat ik voor lering kan trekken uit de afgelopen 83 dagen.

Om te beginnen is het me duidelijk dat ik het niet structureel genoeg aanpak. Ik ren nog altijd van hot naar her, alsof het de eerste dag is van mijn project. Alsof alles nog een verrassing voor me is. Alsof ik na bijna drie maanden nog niet doorheb dat wegblijven van de supermarkt iets is wat je niet alleen heel graag moet willen, maar wat je ook met toewijding tegemoet moet treden. Wat er moet veranderen aan mijn koopgedrag is dat de impulsiviteit eruit moet. Plannen moet ik. Niet alleen weten waar ik dingen vandaan haal, maar ook groeperen en anticiperen.

Het blijft een deprimerend inzicht je te realiseren dat de supermarkt met afstand de gemakkelijk­ste, comfortabel­ste en doenlijkste oplossing is. Je kunt er hier in de Stad van de Toekomst op elke dag van de week en het grootste deel van de dag – van zeven uur ’s morgens tot tien uur ’s avonds – op stel en sprong even heen en ze hebben bijna alles. Het is onvoorstel­baar hoe lui je daarvan wordt en hoe moeilijk je je kunt voorstellen dat het winkel­landschap er ooit heel anders uitzag – je hoeft niet eens zo oud te zijn om het nog heel anders te hebben meegemaakt.

Voor de zoveelste keer vraag ik me af hoe we dat vroeger deden. Maar dat is zinloos, want vroeger is er niet meer. De alternatieven die we toen nog ruimschoots tot onze beschikking hadden, meest in de vorm van kleine midden­standers, zijn weg­geconcurreerd. De super lijkt als enige met zijn tijd mee te zijn gegaan. Dat is tenminste wat je moet opmaken uit het straatbeeld.

Het straatbeeld, daar heb je zoiets. We staren ons er blind op, terwijl de straat allang niet meer alleen­zaligmakend is. We lopen er zelfs bijna nooit meer, tenzij van onze auto naar onze bestemming. En dat is niet de enige merkbare invloed van de moderne tijd. Waarom kun je in vrijwel geen enkel winkel­centrum meer boeken of cd’s kopen? Omdat we internet hebben en online kopen. Boeken, films, muziek, kleding, reizen, het is allemaal doodnormaal. En eten zou dat best ook eens kunnen zijn.

De Krat en HelloFresh heb ik allebei op internet gevonden en ik heb hun producten online besteld. Dat beviel prima. Waarom zou ik dat niet met méér producten kunnen? Ook met spullen die ik zelf uitkies, dus niet alleen pakketten?

Ik besluit eens gericht te gaan googelen. Dat is aanvankelijk geen hoopgevende exercitie. Kennelijk hebben de meeste zich goed verstopt, en wat te vinden is blijkt toch veelal weer te verzanden in het houdbare segment: conserven, confituren, snacks en snoep. Vers blijkt een stuk moeilijker te vinden. Eigenaardig genoeg loop ik dan weer wel tegen een leuk overzicht van boerderij­winkels in mijn buurt aan dat ik ondanks gericht zoeken niet eerder had ontdekt en vraag ik me, niet voor het eerst, af waarom dit soort adressen toch niet makkelijker te vinden is. Een overzicht van alle boerderij­winkels in Nederland, een beetje bijgehouden zodat het actueel is en waarbij gezorgd is dat het goed vindbaar voor een zoekmachine is – dat moet toch kunnen?

Toch stuit ik op hoopgevende zaken. Een grote vishandel in Rotterdam blijkt een webwinkel te hebben die een fors deel van het assortiment omvat en in vrijwel heel Nederland aan huis levert. En ook blijkt er een online slager te zijn die een mooi assortiment vlees­producten diepgevroren met de post laat bezorgen, zodat je ze de dag na bestelling in huis hebt. Kijk, zo moet het als je de concurrentie met de super aan wilt gaan: daar heb je origineel denkwerk voor nodig. En zowaar: zelfs verse zuivel blijk je via dat prachtige internet met zijn grenzeloze mogelijkheden te kunnen bestellen. En dan niet van Campina, maar bijvoorbeeld van de boerderij van Klaas en Annie de Lange: melk, karnemelk, yoghurt, kwark, vla! Ja, zelfs crème fraîche en zure room zitten in het assortiment! Oké, je moet het allemaal een beetje vooruit plannen want de leveringen worden gegroepeerd en op een vaste weekdag bezorgd, maar het is er. Allemaal.

Ouder en wijzer? Dat geldt voor mij wel. Voor het eerst slaag ik er kennelijk in een compleet assortiment verse producten te bemachtigen buiten de supermarkt om – en ook nog allemaal vanuit mijn luie stoel. Klik. Klik. Klaar.

Mooi. Ochtend uitstekend besteed.

Maar nu wel even praktisch blijven. De eerste zuivel is pas eind van de week hier, en mijn hulp in de huishouding heeft gemeld dat de melk voor haar koffie op is. Die zal ik vandaag dus nog één keer uit de super moeten gaan halen. Maar voor het laatst! Ja, écht!

Toch weet ik bij het verlaten van de super de neiging te onderdrukken om luidkeels ‘Vaarwel!’ te roepen, al kost het moeite.

Haalbaar alternatief:

De etnische winkel

Ik ben nu al een paar keer bij de Turk in het winkel­centrum van mijn Stad van de Toekomst spullen gaan kopen, en eigenlijk is het heel raar: vrijwel alle andere klanten zijn Turks of in elk geval niet etnisch Nederlands.

Ongetwijfeld ligt dat ten dele aan het assortiment: dat is beslist toegesneden op het typische Turkse eetpatroon. Aangezien de Turkse keuken een van de beste ter wereld is, is dat op zich niet bepaald een probleem. Maar een aantal dingen vind je er niet. Uiteraard heeft hij geen varkensvlees en ook voor een ruime keuze aan rundvlees moet je bij hem niet zijn. Lams- en schapenvlees is er dan weer volop en uiteraard ook kip, want een universeler stukje vlees dan kip is er niet. Nog eens bijzonder duurzaam ook, want voor het produceren van een kilo kippenvlees heb je amper 2 kilo voer nodig. Runderen bijvoorbeeld lopen ongeveer 1 op 20 wat dat betreft. Maar dit alles terzijde.

Verder is het versaanbod van de Turk enigszins onvoorspel­baar. Wat hij heeft is van heel goede kwaliteit: het ziet er op geen stukken na zo glimmend en smetteloos uit als het aanbod van de super, maar het ruikt en smaakt stukken beter. Op prijs kan hij overigens moeiteloos met de grootgrutter concurreren, ongetwijfeld doordat hij minder structurele kosten maakt: Turkse winkels zijn vaak familie­bedrijfjes, wat trouwens voor veel etnische winkels geldt.

In het zuivelvak vallen dan weer gaten. Melk heeft hij nog wel, een paar pakken, maar die is doodgewoon van Campina, uit het reguliere segment. Biologische melk heeft hij niet, karnemelk evenmin, laat staan room. In yoghurt is hij weer uitstekend gesorteerd, en wat een geweldige yoghurt is dat. Je zou er alleen al daarom regelmatig eens binnen­stappen.

Van kennissen in Amsterdam hoor ik altijd dat hun Turkse of Marokkaanse buurtsupertje op verzoek graag datgene voor ze bestelt wat niet standaard in het assortiment zit. Ik geef toe: dat heb ik mijn Turk nog niet durven vragen, uit een schroom die voor een journalist natuurlijk heel bizar is. Het zij zo; ik zou zeggen, probeer het.

Het is overigens bij de Turk niet allemaal koek en ei, ontdekte ik toen ik eens voor een tamelijk bescheiden bedrag een karton met liefst 30 eieren meenam – in kleinere hoeveelheden had hij ze niet. Toen ik thuis de eieren eens beter bekeek, bleken ze een stempel te voeren dat begon met 3-BE. Zo’n stempel is sinds 2004 voor alle Europese landen verplicht en laat zien wat de herkomst van het ei is. Dit ei, gekocht in mijn eigen Stad van de Toekomst, bleek uit België afkomstig te zijn, en wel uit een ‘verrijkte kooi’ of van ‘kolonie­huisvesting’ – de ouderwetse legbatterij is inmiddels in de hele EU verboden. Zulke eieren hebben we in Nederland niet graag meer en de super verkoopt ze dan ook niet meer, maar in België heb je ze nog wel veel.1

1: Eieren ‘uit verrijkte kooi of van kolonie­huisvesting’ zijn geen monopolie van de Turk, ontdekte ik later. Bij mijn verder zo voortreffelijke slager in de Marktstraat kocht ik een keer een tiental eieren die op een plateau lagen met de tekst ‘scharreleieren’. Toen ik er bij thuiskomst een nadere blik op wierp, bleek er een stempeltje op te staan ‘3-NL’. Niks scharreleieren dus: verrijkte kooi of kolonie, de soort waar de grootgrutter zijn vingers niet meer aan wil branden! Met dat soort bedrog moeten kleine midden­standers echt stante pede ophouden als ze de slag met de super willen winnen.

Ongetwijfeld school in die herkomst het geheim van de lage prijs, maar zoiets zit je dan als eiereneter toch niet helemaal lekker. Je mag je meteen afvragen wat dit voor de dier­vriendelijkheid van bijvoorbeeld het vlees betekent – hoogst­waarschijnlijk iets waar Turken minder aandacht voor zullen hebben dan voor de kwaliteit en smaak.

Natuurlijk zijn er nog meer soorten etnische winkels behalve Turkse en Marokkaanse. Vrijwel elke plaats van enige omvang heeft bijvoorbeeld wel een toko, en ook daar zullen buiten het voorverpakte spul in de schappen regelmatig verse producten te koop zijn. In het centrum van Almere bevindt zich Gembira, een fors bemeten zelfbedienings­zaak waar een compleet aanbod aan Aziatische en Surinaamse producten te vinden is, waaronder veel verse groenten (al zul je er vergeefs naar boerenkool en dergelijke zoeken, terwijl er daarentegen wel weer veel pompoen­varianten liggen en bijvoorbeeld ook een groente als okra, die je bij de super – wel bij de Turk – dan weer beslist niet zult vinden), verse kruiden, vers vlees (natuurlijk ook varkensvlees) en een keur aan bereide specialiteiten. Uiteraard ook hier veel voorverpakte waar, waarvan de kwaliteit mogelijk niet veel beter is dan wat de supermarkt op dit gebied heeft liggen, maar dat is inherent aan dat product­segment. Meest opmerkelijke product wat mij betreft: een Chinese rode wijn, cabernet sauvignon om precies te zijn, van het label Great Wall. Onuitspreke­lijk smerig bocht bleek het te zijn, dat bij mij linea recta door de gootsteen ging. Ook hier geldt dat niet alles buiten de supermarkt om beter is – maar gelukkig zijn er nog zelfstandige slijters.

Al bij al is de etnische winkel beslist niet zonder tekort­komingen. Maar de kijk op verse groente en fruit is beslist een stuk gezonder, hoewel je eraan moet wennen dat niet altijd alles er is. Dat geldt overigens ook voor de traditionele midden­stander, wat overigens beslist geen minpunt is. Het is alleen weer even afkicken van de luxe van permanente beschikbaar­heid van producten, die tenslotte vrijwel altijd ten koste gaat van de kwaliteit.

Weg van de supermarkt:

Dag 89

Het gaat allemaal niet slecht, helemaal niet slecht. Intussen heb ik flink wat zaken kunnen oplossen. Ik krijg elke twee weken een krat met boerderij­producten. Ik heb het een en ander aan diepgevroren kwaliteits­vlees in de vriezer en aanstaande vrijdag krijg ik een pakket verse zuivel geleverd waar ik razend nieuwsgierig naar ben.

En toch…toch word ik er nog niet heel vrolijk van. Het blijkt allemaal te krijgen, buiten de super om, zelfs – ik had die hoop al bijna opgegeven – melk en room, maar het blijft allemaal van lange adem. Als ik vlees wil, moet ik het op tijd ontdooien. Als ik zuivel wil, moet ik echt wel tien dagen van tevoren plannen wat en hoeveel. En zijn de groenten uit mijn twee­wekelijkse verrassings­pakket op, dan moet ik nog altijd nieuwe groenten hebben.

Ik heb, kortom, wel een alternatief voor zo ongeveer elk product dat twee­verdieners doorgaans van de super betrekken – een alternatief dat bovendien nog eens van superieure kwaliteit is – maar het gemak is op geen stukken na geklopt. Melk op? Ineens trek in een biefstukje (een impulsief­stukje, zeg maar)? Even een trosje bananen? Hup, gewoon een tripje naar de super en je hebt het op stel en sprong in huis. Al is het negen uur ’s avonds en nog zondag op de koop toe. De super is op dat punt niet te kloppen.

Nee, het gaat niet alleen maar om de kwaliteit. Die kwaliteit, daar is met zorgvuldige planning en de bereidheid wat tijd en geld te spenderen ook via de traditionele kanalen nog wel aan te komen. Dan ga ik even voor een halve dag naar het Gooi, waar nog wel een poelier te vinden is (helemaal in Hilversum, dat wel) en waar een prima slager, groente­specialist, échte warme bakker en een puike delicatessen­zaak op loopafstand van elkaar zitten. Precies de winkels waar de parttime culisnob naartoe gaat wanneer hij op zaterdag­avond indruk wil maken op zijn vrienden. Dan wel. Om vervolgens weer standaard voor het gemak en de lage prijzen van de super te kiezen, en de middelmatige kwaliteit en armetierige keuze voor lief te nemen.

Het wordt een beetje een bekend liedje, ook voor mij, en ik vind het stom­vervelend maar ik kom er gewoon niet uit. Het gaat simpelweg niet alleen maar om de kwaliteit en om een breder assortiment met ‘vergeten groenten’ en ‘niet-courante delen’ in het vleessegment. Het blijft allereerst gaan om het gemak. En natuurlijk is bestellen vanuit je luie stoel gemakkelijk, maar heel ver vooruit plannen is dat niet. En dat zal het ook nooit worden. Niet meer in een tijd waarin de complete eetcultuur is ingericht op snelheid en impulsiviteit. Zelfs bij diegenen die beweren op zaterdag alle boodschappen voor de hele week te doen. Want ook zij gebruiken het vangnet van de super met zijn fijne ruime openings­tijden regelmatig.

Net als ik nu. Want er was weer eens iets ongemerkt op. Eieren, om precies te zijn. En die heb ik nodig, want ik heb alle ingrediënten in huis om straks verse pasta te maken voor mijn zaterdagse eetgasten, maar geen eieren. Ik heb ook geen tijd om ze bij een kleine zelfstandige of boer te gaan halen, want ik sta nu al op een strak schema in de keuken. Ik zie dan ook echt niet waar ik nog een extra uur – als het daarbij blijft – vandaan moet halen, alleen maar om een half dozijn eieren te bemachtigen. Zelfs al wilde ik nog zo graag dat dat wel zo was.

Het is, kortom, maar goed dat ik die dramatische vaarwelscène afgelopen maandag niet heb uitgespeeld bij mijn vermeende afscheid van de plaatselijke AH. Ik heb nu al het gevoel dat iedereen me herkent als ik met mijn zes eitjes (en ook nog maar wat niet al te dure wijn voor in de pastasaus) langs de schappen richting kassa loop. Maar ik ben wel binnen twintig minuten weer aan het koken. Dat wel.

Kan het in Almere? De praktijk

Van Arjan Dekking weet ik dat er verrassend veel mogelijk is in Almere. Des te vreemder is het dat met name mijn eigen stadsdeel, mijn eigen Stad van de Toekomst, het zo enorm laat afweten op het punt van lokaal voedsel en zo blijft steken in het stereotiepe repertoire van groot, groter, goedkoopst dat de supers kenmerkt.

Dus kan het ook in Almere Buiten? Het antwoord op die vraag is een ‘ja’, gevolgd door een ‘maar’: je moet het kennelijk zelf doen. Al is er daarbij wel hulp te krijgen – van officiële zijde nog wel. Dat ontdekte ik bij toeval, toen een buurtcomité dat ik in het verleden wel eens een handje heb geholpen met de productie van een multicultureel kookboekje, mij kwam vragen of ik geen bijdrage zou willen leveren aan een initiatief voor stads­landbouw op een braakliggend stuk grond op nog geen kilometer van mijn woning. Het cadeautje werd me zomaar in de schoot geworpen: op loopafstand van mijn woning waren, op een terrein aanvankelijk bestemd voor commerciële bebouwing, archeologische vondsten gedaan van liefst 10·000 jaar oud. Dat is ruim vóór de tijd dat het daar gelegen land werd overspoeld door wat uiteindelijk de Zuiderzee en vervolgens het ljsselmeer zou worden, om pas eind twintigste eeuw weer boven water te komen.

Ook op dit punt is Almere vooruit­strevend: archeologische resten worden niet opgegraven. Ze blijven in de grond zitten, in de verwachting dat toekomstige generaties over niet-invasieve technieken zullen beschikken om ze te onderzoeken. Intussen mag de grond niet ‘hard’ overbouwd worden: er mogen dus geen funderingen de grond in en er mag geen beton worden gestort. Verder mag de grond wel worden gebruikt.

In een enthousiast bezochte bijeenkomst van een ad hoc samengesteld wijkcomité werd al snel beslist dat er in elk geval voedsel zou moeten worden verbouwd. Er is sprake van volkstuintjes, een kleine boomgaard, een kruidentuin en zo meer. En plotseling lijkt het erop dat er in dit deel van Almere iets te eten zal zijn. Écht eten!

En de cadeautjes blijven zich opstapelen. Terwijl ik de laatste hand aan dit boek aan het leggen was, kreeg ik via Facebook een link doorgestuurd van een initiatief met de naam ‘Regelrecht van de boer’. Zo kleinschalig als wat: een inwoonster van Almere Buiten blijkt de handen ineen te hebben geslagen met de plaatselijke warmoezerij De Buitenplaats. Er gaan wekelijks bestel­formulieren rond, op basis waarvan er bij plaatselijke boeren wordt ingekocht. Drie dagen later worden de producten op een plek in Almere Buiten samen­gebracht en worden de bestellingen in dozen gedaan. De eenvoud zelve. Ik vul een bestel­formulier in (uiteraard in mijn enthousiasme weer véél te ruimhartig, want dat leer ik dus duidelijk nooit) en ben opgetogen over wat ik geleverd krijg. Ik bel onmiddellijk naar Monique Seynen, de initiatief­neemster. Ook zij heeft voor mij wel een kopje koffie. En ze heeft iets te vertellen ook!

‘Waar Almere volgens mij enorm onder lijdt zijn goede bedoelingen die niet verder komen dan dat. Het stikt hier van de initiatiefjes van mensen die vreselijk graag van alles willen, en het blijft bij comiteetjes, buurt­vergaderingetjes, zitten bij elkaar en klagen van ach en wee hoe erg het allemaal wel niet is op velerlei vlak. Dus toen ik dat verhaal weer hoorde van ‘we moeten iets met eten en we moeten voor onszelf gaan zorgen’ dacht ik: nou, dan begin ik maar gewoon.

Ik heb een mailtje rondgestuurd naar een aantal adressen die ik had uit een vorig project en ik ben gaan twitteren en heb een Facebook­pagina online gezet om te kijken wat er zou gebeuren. Dat was enorm veel! Ik kreeg binnen een paar dagen vele tientallen reacties dus ik kon gewoon binnen een paar weken aan de slag. En de olievlek wordt nog steeds groter.

Ik ben even wat gaan googelen en kwam zo een aantal ‘groenteclubs’ tegen, bijvoorbeeld in Bussum en in Amsterdam. Het was wel duidelijk dat je zoiets met heel weinig middelen van de grond kon krijgen. Het bestel­formulier is nu een Excelsheet dat gemaild wordt en het verzamelpunt was oorspronkelijk De Buitenplaats, maar was al na een paar weken de voortuin van een bewoonster van Almere Buiten – dus nog dichterbij.

Strijkstokken zijn er amper. We zetten er een percentage op omdat je nou één keer kosten moet maken: er moet immers het nodige heen en weer. En ach, in een heel verre toekomst zal er misschien ooit iemand een boterham aan gaan verdienen, maar dat is niet in eerste instantie de opzet. Wel moeten de mensen die meedoen ook gaan helpen, pakweg één keer in de twee maanden mag je dan met handschoenen met afgeknipte vingertjes kratten gaan sjouwen.

We beginnen met groenten omdat daar veel animo voor is, de kosten laag zijn en de handling eenvoudig. Ik sluit niet uit dat daar op termijn kaas bij gaat komen en vlees, kip, hele kippen voor mijn part, breid het maar uit naar waar behoefte aan is. Echt eten, eerlijk voedsel, daar is heus veel animo voor, zeker onder het motto ‘de boeren een eerlijke prijs, wij eerlijk voedsel’.

We hebben dus nu in Almere Buiten een échte groenteclub. En het is precies zoals Monique zegt: even googelen vertelt je dat deze initiatieven als paddenstoelen uit de grond schieten, overal in Nederland. Die in Bussum was een van de eerste en meteen succesvol – en dat terwijl er in Bussum bepaald nog vrij ruime mogelijkheden zijn om buiten de supermarkt om aan verse producten te komen. Kennelijk is er veel vraag naar authenticiteit.

Zelf doen dus, zelf bij de boer gaan halen en alle strijkstokken uitschakelen. Je kunt niet dichter bij je voedsel komen tenzij je het zelf gaat telen. Zelf telen zoals straks op Vindplaats Zenit gaat gebeuren, op loopafstand van mijn woning.

Maar dat ligt in de toekomst – of liever, dat gaat zich aftekenen op het moment dat dit boek in de winkel ligt. Feit is: er is beweging. Het verbouwen van eigen voedsel lééft. Ik ben allang niet meer de enige die in kleine kweekbakken op zijn balkon aardbeien verbouwt. Van plantjes die ik overigens betrek van de in dit boek al eerder genoemde Jan Robben, in het kader van de Aardbeien­academie, die ik samen met hem bedacht heb, compleet met teeltadvies via een website. En echt, het zijn de lekkerste aardbeien die ik ooit gegeten heb.

Het is ook veel makkelijker dan mensen denken om eigen groenten te verbouwen. Een tuin heb je er niet eens voor nodig. Bij elk tuincentrum vind je tegenwoordig moestuin­bakken van één vierkante meter die moeiteloos een plaatsje vinden op balkon of dakterras; ook in geschikte grond, meststoffen, zaden en plantjes zijn ze steeds beter gesorteerd. Op internet zijn tips te vinden voor met wat huisvlijt makkelijk te maken irrigatie­systemen waarmee je voorkomt dat je op warme dagen meermaals per dag met gieters moet zeulen.

De mogelijkheden zijn vrijwel onbeperkt. Is het balkon te klein voor bakken van een vierkante meter, dan zijn er creatieve oplossingen mogelijk met schoenen­rekken, rekken gemaakt van petflessen of zelfs kunststof boodschappen­tassen. Wie geen balkon heeft kan zijn vensterbank gebruiken of een raamtuin creëren met een hangend systeem. Op die manier eet je je eigen aardbeien, tomaten, pepers, paprika en pompoenen. Wie de juiste meststoffen gebruikt – en dat is een kwestie van gericht zoeken op internet – is bijna verzekerd van een smakelijk resultaat.

Het kan dus, goed voedsel waar geen supermarkt aan te pas is gekomen. Overal, ook in Almere. Misschien zelfs vooral in Almere.

Weg van de supermarkt:

Dag 95

Het is een bijzondere dag, zij het wat mij betreft geen dag om naar uit te kijken. We geven morgen bij mij thuis namelijk een feestje en eerlijk gezegd hou ik niet zo van feestjes, tenzij ik ze zelf organiseer in minimaal comité. Verjaardags­feestjes met stoelen in een kring? De hemel beware me ervoor. Maar dit feestje is een familiedag. De familie van mijn geliefde G. om precies te zijn, en zij kijkt ernaar uit – dus ik ook een beetje.

Maar zo’n feestje stelt zijn eigen uitdagingen. Nee, niet het koken, want dat vind ik leuk. Met mijn vegetarisch etende zwager en schoonzus hebben we de taken verdeeld om met vereende krachten een 100% vegetarisch buffet op tafel te toveren. Dat lukt allemaal qua inkopen uitstekend buiten de super om, vooral omdat ik het via al mijn adresjes prettig van te voren geregeld heb.

Te eten is er dus genoeg en te drinken ook, want mijn lokale slijter heeft behalve prettig wegdrinkende democratisch geprijsde wijn ook wel een kratje bier in de aanbieding. Allemaal fijn. Wat kan me nog gebeuren?

G. helpt me bij het afvinken van de lijst en neemt een kijkje in de koelkast. ‘De frisdrank heb je zeker in de garage koud gezet?’ vraagt ze met een blik vol vertrouwen. Misplaatst vertrouwen natuurlijk, want frisdrank? Wij drinken het spul nooit, niet uit en niet thuis. En zo vergeet ik altijd dat de wereld vol is met mensen die die mierzoete meuk wél graag drinken – inclusief, zo verwachten wij, een deel van de familie van G. Tja, die mensen moeten na afloop natuurlijk ook nog rijden.

Maar waar haal je frisdrank in hemelsnaam? Ja, natuurlijk weet ik dat wel. Daar dus. Maar daar wil ik niet heen. Ergens anders dan? Nou, nee. Tenminste, ik zou niet weten waar. En natuurlijk moet ik weer eens koken en heb ik geen tijd om uitgebreid te zoeken.

G. weet wel raad. ‘Zal ik anders gewoon gaan? Dan hoef jij niet, en het is tenslotte jouw boek.’ Tja, het is mijn boek. En ik doe de boodschappen voor dit huishouden, een taak die ik eigenlijk zelden of nooit uitbesteed. En nu moet ik me, op dit moment, afvragen of zo’n uitbestede aankoop dan telt als een bezoek van mij aan de supermarkt.

Nou ja, eigenlijk vraag ik me dat helemaal niet af. Natuurlijk ga ik niet op zo’n minne manier sjoemelen met mijn eigen principes. Wat G. even gaat halen omdat ik weer eens vergeten ben dat mensen hun eigen voorkeuren hebben en dat de gastvrijheid vereist dat je daar dan rekening mee houdt, hoort natuurlijk gewoon bij mijn boodschappen. En omdat Coca-Cola en Spa naar mijn beste weten hun waren exclusief via de super slijten, moet ik er dus weer eens aan geloven. Zelfs als ik dat delegeer.

G. is nog niet weg of ik bedenk dat ze vermoedelijk bij de Turkse winkel ook wel een assortiment frisdrank hebben. Gelukkig: de familiedag kan nog een 100% supermarkt­vrij feestje worden. Ik pak mijn telefoon en bel het nummer van G. Als haar telefoon nu maar aanstaat! Jawel hoor, dat staat hij. Ik hoor het duidelijk – op onze eigen salontafel.

Weg van de supermarkt, zo realiseer ik me, vereist niet alleen discipline en planning, maar ook uitstekende communicatie.

Een half-uur later is G. terug, met een ruime keuze aan prikdrankjes uit de schappen van de super. Prikdrankjes waarvan 80% – G. heeft familie met smaak – na het feestje ongeopend achterblijft. Nou ja, dat spul bederft in geen eeuwen. Weer een zorg minder voor een volgende gelegenheid. Als we misschien vergeten zijn waar het toch ook weer vandaan kwam.

Feestjes! Had ik al gezegd dat ik er niet van hou?

Uitgelicht en vergeleken:

Kip

Van Albert Heijn

Verkrijgbaar­heid: in liefst drie soorten, zodat kiezen – zoals AH jolig op zijn website stelt – nog een hele kluif wordt. Er is de AH huismerkkip, de puur&eerlijk-scharrelkip en de puur&eerlijk-biologische kip. De keuze past dus volgens AH altijd bij de persoonlijke wens van de klant op het gebied van dierenwelzijn en bij diens portemonnee.

Maar die AH huismerkkip, dat is een plofkip, toch? Inderdaad, hoewel dat ooit door journalist en tv-maker Wouter Klootwijk bedachte begrip nooit echt gedefinieerd is. Over het algemeen bedoelen we er een kip mee die erop is doorgefokt bliksemsnel haar slachtgewicht te bereiken: de kuikens groeien in een week of zes tot een homp vlees van rond de 2 kilo, zodat ze bijna door hun poten zakken en voortdurend pijn lijden.

Er was heel wat commotie rond die plofkippen, waarbij de naam AH vaak viel. Klopt. Dat speelde vroeg in 2012. Albert Heijn gaf een persbericht uit om te melden dat ze naar dierenwelzijn keken, maar regulier pluimveevlees zouden blijven verkopen. ‘Regulier’ is een mooi begrip. Het is een marketing­term die een basisproduct aanduidt. Een duurdere kip heet ‘premium’. In dit geval is de term dankbaar gebruikt door de persdienst van AH, die graag wilde doen voorkomen dat het de regulierste zaak van de wereld was om vlees van zwaar mishandelde dieren te blijven verkopen.

Maar had AH daar dan nog een motivatie voor? Jazeker! AH kon het ook niet helpen. Het had geen keus. Het aanbod uit het alternatieve segment was namelijk te klein. Bovendien zou de prijs te sterk stijgen. Dat wil de consument niet, zoals AH stellig weet. Als AH zijn kip te duur maakt, gaat u allemaal ergens anders heen voor goedkope kip. En dat is slecht voor AH, terwijl de kip er niets mee opschiet.

Maar hoe komt het dan dat het aanbod uit het ‘alternatieve’ circuit zo klein was?

Dat kwam voornamelijk doordat de grote supers, met AH voorop, weigeren daar vraag te creëren. Maar net als het aanbod boontjes uit Zimbabwe enorm klein was tot AH besloot dat Nederlandse boontjes niet goed genoeg waren, kan dat ook bij die kippen als bij toverslag veranderen. Vraag creëert namelijk aanbod, wat AH ook wel weet – het hoopt alleen dat de consument het niet weet.

En dat tweede argument? Dat is een mes dat aan twee kanten snijdt. Als de consumenten, bijvoorbeeld onder de druk van de publieke opinie, massaal besluiten dat ze geen ‘reguliere’ kip meer willen, dan lopen ze weg omdat het aanbod niet naar hun zin is. Op zo’n ogenblik kan ‘alternatief’ heel snel ‘regulier’ worden en omgekeerd.

Want wat gebeurde er? Nog geen twee maanden nadat AH zijn standpunt over ‘reguliere’ kip naar buiten had gebracht, kondigde voedings­gigant Unilever aan al vanaf 2013 de kip­knakworsten te zullen gaan maken van kippen die humaner gehouden zijn. Andere producten zouden later volgen. Olvarit en Struik kondigden in dezelfde week hetzelfde voornemen aan. Ze hadden zelfs nog korter nodig dan Unilever.

Hoezo konden zij het wel? Ze hadden precies dezelfde mogelijkheden als AH. Maar waar AH argumen­teerde dat als het van de ene op de andere dag geen plofkippen meer in de schappen zou leggen er een overschot aan plofkippen zou zijn en een tekort aan minder dier­onvriendelijke kip, maakten de drie genoemde bedrijven duidelijk dat ze op een specifieke termijn zouden overstappen. Dat gaf de producenten de tijd over te schakelen op een andere productie­wijze. Uitstekend opgelost. Voor AH ontstond natuurlijk een wat gênante situatie, door op de versafdeling de slechtst mogelijke kip aan te bieden, terwijl bij de afdeling conserven vlees van beter allooi te krijgen was.

En uiteindelijk? Uiteindelijk leidde dat ertoe dat AH, nogal in de achterhoede, in elk geval ten dele een omschakeling maakte. De kip van het AH huismerk is nog steeds plofkip, maar daarnaast verkoopt AH nu scharrelkip met één ‘beter leven-ster’, sinds iets korter een Franse scharrelkip met twee van die sterren en zelfs biologische kip met de maximale drie sterren, die liefst 80 dagen leeft voor ze geslacht wordt. Zelfs de kippen van het huismerk moeten het op termijn beter krijgen: hiervoor zijn meerjarige afspraken gemaakt met de leveranciers. Uiteindelijk zullen de kippen in plaats van 37 tot 40 dagen 45 dagen mogen leven, krijgen ze aangepaste bodem­bedekking, verantwoord geproduceerde soja en wordt de mestafvoer milieu­vriendelijk geregeld. Naar buiten mogen deze kippen overigens nog steeds niet.

Van Sjoerd Kok in Lelystad

Het verschil zit ’m in de smaak? Wacht even, daar hebben we het straks nog over. In de eerste plaats is een kip een dier. We gaan het eerst even hebben over het verschil in leefwijze tussen het polderhoen van Sjoerd Kok en met name de reguliere kippen van AH.

Want? Geen plofkip natuurlijk? Sjoerd Kok was in 1990 de allereerste pluimvee­houder die biologisch ging werken. Aanvankelijk deed hij dat met eenden, maar de wetgever stak na de problemen met vogelgriep een stokje voor het buiten houden van eenden. Kok schakelde toen over op kippen. Zet zijn kip naast een plofkip en allereerst valt je het verschil in grootte op. De kippen van Kok zijn volgroeide dieren, minimaal 77 dagen oud voor ze geslacht worden. Het tweede opvallende verschil is dat de dieren fier overeind staan, gezond ogen en een prachtig verenpak hebben.

77 dagen is veel? Behoorlijk. Een plofkip haalt maar de helft; voor biologische kippen geldt een minimum van tien weken. Het polderhoen is een kip van een ouderwets Frans ras met de niet erg Franse naam Hubbard JA957. Dat ras komt uit een tijd dat kippen nog niet werden doorgefokt op snelle groei.

En hoe brengen ze die elf weken door?

Ze hebben het best fijn. Ze wonen in schuren waar ramen in zitten, zodat hun dag-nachtritme natuurlijk is en niet zoals bij plofkippen wordt geregeld met kunst-lichtcycli. Bovendien kunnen ze overdag zo vaak als ze willen naar buiten.

En dat is prettiger voor de kip, natuurlijk.

Ja, en ook voor degene die de kip eet. Want een kip die een beetje beweging heeft gehad, smaakt fijner. Het vlees heeft ook meer beet. Dat vinden wij met onze huidige eetcultuur niet altijd even fijn overigens: wij zijn niet meer zo van het kauwen en van de uitgesproken smaken. Maar als je zo’n stukje polderhoen in je mond hebt, dan belééf je iets. Dan merk je ineens weer wat kauwen bijdraagt aan je eetplezier en hoe het letterlijk het water in je mond laat lopen.

Genoeg lyriek! Dat vlees is niet wit maar een beetje rood. Hoort dat wel zo? Je zou het bijna niet denken als je naar de kippen kijkt waaraan we in de laatste decennia gewend zijn geraakt, maar dat hoort inderdaad zo. De soja waarmee vrijwel alle kippen in Nederland (en ook in andere landen) worden gevoederd is niet het normale voedsel van kippen: ze krijgen dat hoofdzakelijk uit economische overwegingen. De kippen van Sjoerd Kok krijgen puur Nederlands graanvoer, waar ze veel meer voedings­stoffen uit kunnen halen. Dat maakt het vlees niet alleen roder, maar ook steviger: de dieren zijn eenvoudigweg sterker en gezonder.

Goed, lekker dus. En of! Zo lekker dat topkoks die het polderhoen ontdekken op slag de dure Franse Bresse-kip niet meer zo nodig hoeven. Jonathan Zandbergen van Het Veerhuys in Almere zweert bij het polderhoen, net als sterrenchef Michel van der Kroft van ’t Nonnetje in Harderwijk. Het is dan ook een braadkip in de beste Franse traditie. Fransen, die hoef je echt onze liefdeloze plofkip niet in de maag te splitsen. Die weten nog wel hoe je voor een gerecht de perfecte kip moet kiezen. En dat begint bij een gezond en sterk dier.

Dat zal dan wel een groot succes zijn?

Sjoerd Kok vindt kwaliteit belangrijker dan kwantiteit. 25·000 kippen per week afleveren, zoals bij een industriële kippen­houderij wel gebeurt, is bij hem absoluut niet aan de orde – er lopen er amper zoveel op het hele bedrijf rond. Van het polderhoen worden er ±2600 per week geslacht.

Een groot deel daarvan gaat naar een kleinschalige slachterij, om van daaruit te worden vervoerd naar de verkoop­punten. Een klein deel wordt op het bedrijf zelf geslacht: zoon Bart Kok is gestart met verkoop aan huis: wie een kip wil (er worden geen losse filetjes verkocht; hooguit kun je een hele kip voor één euro meerprijs boven op de kiloprijs van € 6,50 laten versnijden), moet daags tevoren even bellen.

Maar 2600 kippen per week, dat is toch niet genoeg voor heel Nederland? Nee, natuurlijk niet. Momenteel is het polderhoen nog duidelijk iets voor de liefhebber. Er zijn door heel Nederland verspreid ±100 verkoop­punten, inclusief een viertal webwinkels. Het laat zien dat een kleinschalig product wel degelijk over een groot geografisch gebied te distribueren is. Het zou een aanmoediging moeten zijn voor anderen die de focus van kwantiteit naar kwaliteit willen verleggen.

Weg van de supermarkt:

Dag 105

Tweede kerstdag en tweede paasdag: op de een of andere manier zie ik die wél altijd aankomen. Maar tweede pinksterdag kan ik nooit onthouden – tenzij ik het genoegen heb dankzij deze feestdag, waarvan vrijwel geen Nederlander zelfs nog weet wat we dan eigenlijk voor de tweede dag achtereen vieren, een vrije dag te hebben op mijn verjaardag. Vooral als kind vond ik dat bijzonder leuk – sterker, ik was heel veront­waardigd toen ik in de derde klas van de lagere school voor het eerst wél naar school moest op mijn verjaardag. Tot dan toe had ik gedacht dat iedereen op zijn verjaardag altijd vrij had.

Maar in dit jaar, waarin ik weg wil van de supermarkt, valt Pinksteren erg laat, pas medio juni, en dus presteer ik het om nóg maar weer eens ten onder te gaan aan gebrekkige planning. Gebrekkige planning die, foeter ik voor de zoveelste keer futiel in mezelf, nooit de reguliere bezoekers van de supers in mijn Stad van de Toekomst parten speelt, want ook vandaag zijn twee grootgrutters in het winkel­centrum van Almere Buiten gewoon open, terwijl de slager, de afbakker, de vishandel en alle andere kleinere winkels potdicht zijn.

Het verbaast me en het verbaast me steeds meer. Waarom wil je als kleine zelfstandige nou eigenlijk per se vrijaf net als al je klanten óók vrijaf hebben en graag naar je winkel zouden willen komen? Het is compleet idioot als je erover nadenkt: geen restaurateur zal het in zijn hoofd halen zijn restaurant rond etenstijd te sluiten zodat hij en zijn personeel tegelijk met alle andere Nederlanders kunnen eten. Maar winkeliers moeten en zullen op tweede pinksterdag vrij. En verder natuurlijk ook elke zondag. En elke avond. Ze zijn er niet vanaf te krijgen, al kost deze totaal zinloze macht der gewoonte ze keihard hun bestaans­zekerheid.

Maar ik heb de volgende dag om negen uur een afspraak met een fotograaf. Die komt mij voor een van de bladen die mijn stukjes afnemen in mijn keuken fotograferen terwijl ik bloemkool­frittata maak.

Voor bloemkool­frittata heb je eieren nodig. En bloemkool. En nog een aantal andere dingen die ik keurig in een ingrediënten­lijst heb staan en die vrijwel allemaal met elkaar gemeen hebben dat ik ze niet in huis heb. Omdat ik gedacht had ze vandaag wel even te gaan halen. Dan zijn ze namelijk zo lekker vers voor op de foto, zo op de dag na tweede pinksterdag. Nee, dat laatste was ik dan weer vergeten erbij te denken.

Bloemkool­frittata dus. Boter, parmezaan, peper en zout heb ik in huis. Blijven de eieren, de bloemkool, de bosuitjes (door AH tegenwoordig salade-uitjes genoemd, vermoedelijk omdat de vakkenvullers nooit antwoord wisten op de vraag uit welk bos ze afkomstig waren), de tijm, de rozemarijn, de marjolein en de salie. Die laatste zitten gelukkig bij de grootste kruidenier van Nederland handig samen verpakt in een doosje ‘Italiaanse keuken­kruiden’, zodat ik maar twee van die doosjes laf te verdonkere­manen heb voor de fotograaf op het toneel verschijnt. Het helpt overigens niet, want aan het doosje van de eieren is duidelijk te zien waar ik ze gekocht heb. ‘Hé, is je grote project al afgelopen?’ vraagt de man nog argeloos. Ik vertel hem in een opwelling van wel, zodat ik me nu ook nog moet afvragen hoe ik dit boek in vredesnaam uit zijn handen moet houden. Ik vrees dat dat al net zomin gaat lukken als het me lukte de ingrediënten voor zijn fotosessie buiten de supermarkt om te kopen.

Het is overigens echt verrassend lekker, bloemkool­frittata. Moet u ook eens maken. Liefst met spullen die niet van de super komen.

Gesprekken:

Moeite, tijd en probleem­producten

Geld is één ding, tijd een tweede. Ik heb zelf ervaren dat wie weg wil blijven van de supermarkt niet alleen dikwijls wat meer geld kwijt is, maar vooral flink wat extra tijd uit moet trekken, de nodige extra moeite moet doen en behoorlijk wat moet plannen. En dan nog, zo was mijn ervaring, blijven er flessenhalzen: producten die je écht alleen met de grootst mogelijke moeite buiten het stereotiepe supermarkt­circuit te pakken krijgt. Ik vraag er mijn zeven foodies naar.

Ester van Baarle-Dokter: ‘Ik besteed er boven­gemiddeld veel tijd aan. Dat zeker, anderzijds heb ik door werk en gezinsleven minder tijd om eraan te besteden dan ik zou willen. Het wordt er zeker niet gemakkelijker op, wat overigens naar mijn idee minder te maken heeft met het aanbod van winkels en leveranciers dan met de manier waarop ik mijn leven moet indelen.’

Simone Denis: ‘Ja, omdat ik op verschillende plaatsen producten haal kost het meer tijd. Een goede weekplanning van wat je gaat eten is wel erg handig. Het wordt wel gemakkelijker naarmate je beter weet waar je moet zijn en als je eenmaal een basisvoorraad in huis hebt hoef je die maar af en toe aan te vullen. Toch steek ik verhoudings­gewijs veel energie in de boodschappen, omdat voeding in ons huishouden een belangrijk punt is. Wekelijks check ik in de vriezer en de voorraadkast wat we nog hebben en wat we nog nodig hebben. Het handige is dat wel alles wordt opgemaakt en verwerkt: er wordt bij ons weinig weggegooid.’

Susan Aretz: ‘Je weet op een gegeven moment de goede adresjes. En voor de supermarkt­boodschappen maak ik regelmatig gebruik van de bezorgservice. Dat is niet alleen makkelijk, het bespaart me ook heel veel tijd.’

Linda Peek: ‘Ik vind dat ik nog best veel tijd kwijt ben aan het kopen van al mijn boodschappen. Ik probeer mijn speciale adresjes dan ook één keer per maand aan te doen. In mijn telefoon heb ik lijstjes per winkel, zodat ik precies weet wat ik even moet halen. Ik word wel steeds kritischer: hoe puurder je eet, hoe beter je proeft. Ik heb dus mijn mijn favorieten en die kan ik helaas nog steeds niet in één winkel vinden. In de supermarkt kies ik steeds vaker op basis van ingrediënten. Een avocado is een avocado, dus die keuze is snel gemaakt. Maar bij andere producten lees ik (bijna) altijd de ingrediënten­declaratie. Dat is soms verwarrend, want voor suiker zijn wel 20 verschillende namen, of E-nummers worden op een andere manier beschreven. Ik lees er veel over, om zo steeds beter mijn keuzes te kunnen maken.

Je kunt wel steeds meer online bestellen en dat heb ik tijdens de tropentijden van de kinderenjaren gedaan bij Albert.nl. Ik was daar niet tevreden over en dat gold met name voor de versproducten. Die hadden maar een houdbaar­heidsdatum van drie dagen en dat is geen doen als je voor een hele week in wilt slaan. Toen wij meer tijd kregen, zijn we de wekelijkse boodschappen gewoon weer zelf gaan doen.

Bijzondere dingen koop ik niet online. Foodelicious heeft een prachtige webshop, maar ik wil gewoon naar zijn winkel in Rotterdam om eerst eens te zien wat hij allemaal in huis heeft, advies te krijgen, persoonlijk contact en zo. Dat vind ik bij eten toch ontzettend belangrijk. Kleding, kantoor­artikelen en boeken kun je even bekijken of passen en terugsturen als het niks is. Eten niet.’

Annemieke Dubbeldeman: ‘Meer moeite dan de gemiddelde landgenoot? Ik denk van wel. Ik koop immers niet alles op één plek. In dat ene supermarkt­bezoek per week alles kopen wat ik nu op meerdere andere plekken koop, zou natuurlijk minder tijd kosten. Dat ik veel van mijn biospul aan huis bezorgd krijg scheelt wel enorm, want dat zou ik op mijn stadsfiets niet thuis krijgen.

En los van alle basis­boodschappen ga ik er graag op uit voor lekkere knoflook en leuke paddenstoelen. Ter ontspanning en vermaak.’

Esmée Scholte: ‘Etiketten lees ik al jaren. Ik heb een hele tijd last gehad van psoriasis zonder te weten waardoor. Nu is dat veel minder. Mijn dochter heeft tot mijn genoegen die gewoonte overgenomen: ze vraagt zich regelmatig afwaarom ‘dat of dat’ in een product zit alvorens het al dan niet te kopen.

Ik koop eigenlijk niets wat in pakjes zit, behalve rijst of zo en soms sambal, maar dat zijn wat mij betreft ‘eerlijke’ producten. Ik geloof niet dat ik veel in huis heb waar een hele waslijst aan ingrediënten op staat.

Meer moeite doe ik zeker. Hier thuis zeggen ze dat ik het ‘zelfmaak­syndroom’ heb. Daar word je mettertijd steeds handiger in. Een brood heb ik zo gebakken, tortilla’s ook en een jam of chutney is al even snel gemaakt. Gemarineerd vlees koop ik evenmin; daar draai ik zelf mijn hand niet voor om.

Hetzelfde geldt voor de boodschappen­rondes. In het begin moest ik meer zoeken, omdat ik gewoon niet wist hoe producten er nu eigenlijk uitzagen of waar ik ze kon kopen. Dat is nu niet meer zo. Ik weet nu precies waar ik moet zijn.’

Evelien Bruins: ‘Ach, zoals de anderen al zeggen: je weet op een gegeven moment de juiste adresjes. En voor de supermarkt­boodschappen maak ik ook regelmatig gebruik van de bezorgservice. Dat is (a) makkelijk en bespaart me (b) heel veel tijd.’

Maar zijn er geen producten waarvoor je meer moeite moet doen? En hoe lossen jullie dat op?

Simone: ‘Eigenlijk is alles wel goed te vinden. Als ik iets moet aanwijzen wat meer moeite kost, is het goed vlees. Tegenwoordig weet je niet meer zeker of biologisch vlees in de supermarkt wel echt biologisch is. Door meer vis of vegetarisch te eten en bijvoorbeeld te koken met peulvruchten zoals linzen en kikkererwten kun je met vlees minderen. Dus veel variatie in je dieet is een oplossing.

Ik stel ook bepaalde eisen aan brood; door zelf brood te bakken weet je zeker dat je een goed brood hebt. Wat ik ook moeilijk en onbetrouw­baar vind is de complete categorie dranken. In de meeste pakken zitten suikers, verborgen suikers en aspartaam. Ik vind het misleidend als op een pak fris staat ‘zonder suiker’, terwijl het vervolgens bol blijkt te staan van de aspartaam. Ik ben er nog steeds niet uit wat nu het beste is om te drinken behalve water…Kokoswater met een smaakje is dan nog een goede optie maar ook weer een hype. Ik heb een tijdje bij een fruitboederij vers troebel appelsap in glazen flessen gekocht. En later thuis een sapcentrifuge aangeschaft.’

Evelien: ‘Goed brood blijft inderdaad een probleem. Er is bij mij in de buurt alleen in het weekend lekker brood te krijgen. Ontstellend eigenlijk dat we in een van de rijkste landen ter wereld wonen en dat onze brood­standaard zo laag is.’

Esmée: ‘Sterke bloem (ook wel Amerikaanse bloem genoemd) is lastig te verkrijgen. Tegenwoordig lukt het online eraan te komen, maar dan heb je weer bezorgkosten…Bij Sligro hebben ze het – voor wie zo’n pasje heeft – maar dat is duur! Ik gebruik de premix van de Natuurwinkel en ik heb daar prima resultaten mee.

Goed zout vind ik ook lastig; niet van dat witte zout, maar dat grijze. Dat gebruik ik veel. En ‘bakkerszout’, zout dus met extra jodium, omdat je daar anders te weinig van binnen zou kunnen krijgen. Dat bakkerszout is overigens voor een redelijke prijs wel bij de molen te krijgen.’

Ester: ‘Vis! Van voorverpakte vis uit de supermarkt word ik erg ongelukkig. Als mijn man niet in de Randstad aan het werk is, eten wij dan ook geen vis. Verder hebben we inmiddels wel redelijk onze adresjes in de buurt verzameld.’

Linda: ‘Qua vers probeer ik aan mijn trekken te komen via de streekwinkel, bakker, slager en vooral de supermarkt. Ik heb inmiddels een goede band met de heren van de groente­afdeling.

En qua droge kruideniers­waren combineer ik allerlei winkels bij elkaar. Door groot in te kopen, hoef ik er niet te vaak naartoe.’

Susan: ‘Nee, we zijn gezegend met nog veel kleine winkeliers in Leiden.’

Annemieke: ‘Precies. Wij hebben het als stadse foodies best goed.’

Wat vinden de professionals van de dominantie van de super in het Nederlandse eet- en winkel­landschap?

Sandra van Kampen (Culemborg, adjunct-directeur bij Stichting Urgenda): ‘Ik wil heus niet de zwarte piet helemaal bij de supermarkt leggen, want we hebben te maken met een complex samenspel van factoren dat niemand in z’n eentje kan veranderen, maar kijk nu eens in wat voor systeem we in Nederland beland zijn, kijk eens naar de weg die een paprika aflegt die bijvoorbeeld in Naaldwijk wordt geteeld. Die gaat via een heel stel stappen, om dan tien dagen later eindelijk eens in de schappen van de supermarkt te liggen. Bij Urgenda hebben we anderhalfjaar geleden een vergelijkende test gedaan en toen moesten we tot de conclusie komen dat zo’n paprika op zijn minst heel erg achteruit was gegaan in smaak. Dus waar het in de praktijk op neerkomt is: we leveren tegen afbraak­prijzen, het is allemaal veilig en efficiënt, maar je levert ook iets in. En ik ben ervan overtuigd – let wel, daar is nog weinig weten­schappelijk bewijs voor – dat er steeds minder bruikbare voedings­stoffen in onze producten zitten, omdat we zo slordig met de bodem omgaan. Er verdwijnt meer dan smaak, hoewel dat dus al erg genoeg is.

Dat is voor mij ook heel plat de reden dat ik mijn groente en fruit niet bij Albert Heijn koop: ik vind het gewoon echt kwalitatief te treurig voor woorden. En ik hou echt van groente, daar heb ik wel wat voor over. De groenten van de super zijn een noodoplossing: ze zijn er en soms heb je even geen mogelijkheid om ergens iets anders te halen, maar voor mijn plezier doe ik het niet.

Het is ook allemaal zo geframed in een marketing­concept, en dat hanteert elke grote super: dat ze de klant willen voorspiegelen dat het het hele door jaar zomer is. En dat bedoel ik niet letterlijk, dat we altijd aardbeien eten – nou ja, in de praktijk liefst wel – maar ze willen het hele jaar door hetzelfde aanbod, het liefst tegen ongeveer dezelfde prijs aan de consument kunnen slijten. Dus de super is een schijnwereld geworden waarin alles beheerst kan worden. Dat is de voornaamste troef, dat ze al die schakels in de keten van prijs, kwaliteit, verpakking, enzovoort kunnen beheersen. Op die manier raak je dus – sorry als ik weer even heel romantisch klink, maar zo is het wel – steeds verder vervreemd van de natuur. Hoe je het ook wendt of keert, eten komt tot stand door heel simpele dingen: de bodem, water, nutriënten, meststoffen, grondstoffen, licht: dat zijn allemaal natuurlijke factoren. En daar kan al onze techniek helemaal niets aan veranderen. We kunnen veel minder controleren dan we wel zouden willen. Kijk naar orkanen: Katrina hebben we niet kunnen voorkomen. Er gebeuren gewoon wereldwijd rampen en ik denk dat we het sterkst zijn als we meebewegen, als we een systeem hebben van landbouw en voedsel dat een bepaalde flexibiliteit in zich heeft. Dan krijg je alleen wel dat sommige dingen op bepaalde momenten niet beschikbaar zijn voor de consument.

Maar Albert Heijn heeft mensen dingen laten eten waar ze nooit om hebben gevraagd. Best knap eigenlijk: daar is enorm veel marketing­kracht op gezet.’

Marijke Booij (Streefkerk, boeren­kaasmaakster en coördinator bij de Groene Hart Coöperatie): ‘Ik denk best veel na over onze eigen plaats in deze wereld en die van de super, over hoe we het doen, over hoe je communiceert. Laatst las ik nog dat sinds de acties van Wakker Dier, over de plofkip, het aantal verkochte plofkippen is gestegen. Zo’n aanval mist dan dus zijn doel en ik denk dat je veel beter kunt samenwerken – tenminste, dat is wat ik altijd allereerst wil proberen. Als samenwerking niet mogelijk blijkt kun je ze altijd nog aanvallen, maar begin toch vooral met de dialoog en probeer te ontdekken waarom dingen zo zijn. Ik heb van onze samenwerking met Hoogvliet veel geleerd, al was wat ik leerde niet altijd even fijn?’

Zoals?

‘Nou ja, dan sta je in de supermarkt de kaas te laten proeven die je zelf gemaakt hebt, en dan gelooft niemand dat dat zo is. Want boerenkaas ligt toch niet in de winkel? Dat zal dus wel nep zijn. En dat mag niet, je mag boerenkaas alleen maar boerenkaas noemen als het echte boerenkaas is, maar dat wéét dus niemand. En dat is best heel confronterend: jij werkt je het apezuur en niemand weet wat boerenkaas is.

Maar daar kun je dus van leren dat je moet investeren in goede communicatie. Daarvoor probeer ik dan ook de mensen om me heen enthousiast te krijgen. Dan helpt het als je even een relativerend gesprek kunt hebben met zo’n inkoper van een supermarkt, die je dan uitlegt dat je de consument echt maar een paar dingen kunt vertellen via het schap…We hebben een zuivel­verpakking waarop we het hele verhaal vertellen – je kunt dan alleen maar hopen dat de consument dat ook leest. Maar dat is dus iets wat ik door mijn samenwerking met die supermarkt ontdekt heb: dat de klant meestal helemaal niet zoveel wil weten.’

Marjan Ippel (Amsterdam, food­trendwatcher): ‘De virtuele ruimte heeft heel emanciperend gewerkt. Traditionele kleine ondernemers kunnen niet zeven dagen per week fysiek aanwezig zijn op een verkooppunt om er op drie klanten te zitten wachten. Maar een webwinkel heeft een heel lage drempel en zo kunnen ze dat nicheaanbod blijven verzorgen.

Ik geloof er niets van dat de kleine middenstand verdwijnt. Het is net onkruid, dat komt altijd boven. Supermarkten met hun keurig aangeharkte tuintjes van waaruit ze decennialang de dienst hebben uitgemaakt, zullen ermee moeten leren leven. Want de klant laat zich niet meer in dat keurslijf dwingen. Zo blijven er initiatieven ontstaan, die telkens weer een andere vorm zullen aannemen. Dingen blijven evolueren. Het ene lukt en het andere niet. En wat niet lukt, zet soms toch iets in gang en heeft invloed op iets wat wél verder gaat. Trial-and-error is makkelijker en veel minder riskant geworden en dat is goed, want die error is nodig om verder te kunnen evolueren.

Door al deze initiatieven van allerlei kanten – van de in één kwaliteits­product of zelfs ingrediënt gespeciali­seerde solisten tot de giga­superketens – is het in ieder geval met één ding afgelopen in het Nederlandse winkel­landschap: de alles­verzengende en slaap­verwekkende monocultuur. Die is doorbroken. En dat levert zowel mooie kleinschalige, persoonlijke en kwalitatieve nichezaken op (door mij one-trick ponies genoemd) als De Nieuwe Supermarkt. Want ja, die is en komt er ook in vele variëteiten. Na jaren van een nietsontziende prijzenoorlog worden sommige bobo’s in het supermarkt­wezen toch eindelijk wakker en beseffen ze dat het anders moet. Dan kunnen ze twee dingen doen: of ze beginnen voor zichzelf, als solist, of ze proberen de supermarkt van binnenuit te veranderen. En beide zie je gebeuren.’

Joris Lohman (Amsterdam, directeur Youth Food Movement): ‘Aandeelhouder versus consument: dat is een heel fundamentele discussie volgens mij. De supermarkt zien als bron van alle kwaad is niet reëel, maar ze spelen wel een heel negatieve rol, alleen al door de enorme keten die er ten tijde van de opkomst van de supermarkt tussen producent en consument is neergelegd, waardoor er voor de producent maar een paar centen overblijven. Aan de andere kant moet je ook reëel zijn en je realiseren dat consumenten veelal gewoon de goedkoopste producten kiezen. Dus wat er ook fout zit in de keten, uiteindelijk moet je je afvragen waarom 98% van de consumenten stelselmatig grijpt naar de goedkoopste producten.

De consument is op dat punt best schizofreen. Als je hem vraagt of boeren een eerlijke prijs moeten krijgen en of dieren een behoorlijk leven moeten krijgen voor ze geslacht worden, is hij dat volmondig met je eens, maar staat hij in de winkel, dan kijkt hij naar het prijskaartje. Je kunt dan betere of meer verantwoorde groenten, vlees, melk, eieren in je assortiment opnemen, maar als die dan 2, 3, 4, 5 cent duurder zijn, dan laat de consument ze staan. Je kunt daar Albert Heijn de schuld van geven, door de manier van adverteren en de manier van presenteren, maar in de praktijk blijft het zo dat als je twee kipfiletjes naast elkaar legt, negen van de tien klanten de goedkoopste pakken.’

Is dat niet de prijs van de anonimiteit, die dan weer een gevolg is van die groot­schaligheid?

‘Ik sta er een beetje dubbel in. Er moet natuurlijk heel veel voedsel naar heel veel mensen toe en dat moet gedistribueerd worden. We kennen natuurlijk allerlei voorbeelden van hoe dat anders zou kunnen. Soms lukt dat: kijk naar Willem&Drees, die een redelijke distributie aan de gang hebben, maar ook zij gaan niet meer rechtstreeks van de boeren naar de supers maar brengen de producten eerst in Cothen samen. Nu ben ik op dat punt geen expert, maar kennelijk is er dus winst te behalen bij zoveel mogelijk centraliseren en dan weer distribueren. En ja, als ik als food-minded consument door de super loop, dan zie ik zo veel producten waarvan ik me niet kan voorstellen dat iemand ze nodig heeft of ooit zou kopen – voorverpakte pannenkoeken en de meest waanzinnige spullen in blikjes. Maar kennelijk zijn er een heleboel anderen die die artikelen wel kopen, anders zouden ze er niet liggen.

Maar de consument wordt natuurlijk volledig gehersen­spoeld door marketing en aanbod. Er moet winst worden gemaakt, maar er is een limiet aan wat mensen per dag kunnen eten. Het is niet zo dat als de prijzen hoog zijn mensen minder gaan eten en dat als ze laag zijn ze juist meer gaan eten. Daar kun je niet op sturen, ook niet als boer. En dus zegt de super: ach, zo’n aardappel is niet zo spannend, maar met zo’n zak Lay’s chips bolognese is veel geld te verdienen: mensen betalen niet alleen voor de calorieën maar ook voor de verpakking, de sfeer en het merk, de ervaring, de belevenis, de lifestyle, noem maar op. De enige manier waarop je echt dik kunt verdienen aan voedsel is door gekke dingen in de markt te zetten.

Dat is ook de makke van de foodie­beweging en ook van Marqt: eigenlijk appelleer je aan echt eten, simpel, en vervolgens kom je óók met allerlei hipster­producten, maar dan zogenaamd goed en met minder E-nummers. Omdat daarmee te verdienen is. En dan ontstaat er weer een tweedeling, want zoiets is niet voor alle boeren weggelegd. Een aantal ‘twitterboeren’ lukt het, maar het is een hele toer om je akkerbouw­bedrijf te combineren met al die marketing, verpakking en logistiek. Dat vereist dus ook weer een hele keten en dan moet je je uiteindelijk afvragen welk deel van die toegevoegde waarde dan weer bij de boer terechtkomt.’

Jonathan Karpathios (Hoofddorp, chef-kok Vork&Mes): ‘Het is een zoektocht, maar dit heb ik van mijn moeder meegekregen. Die deed niet anders, die ging van groenteman naar bakker naar slager, ze haalde alles bij speciaalzaken. Mijn moeder is Nederlands; mijn vader is Grieks, maar ik heb dat van huis uit dus absoluut meegekregen: als je vlees nodig hebt, ga je naar de slager, niet naar de super. En waarom niet? Er is daar gewoon niet dezelfde liefde en aandacht voor het product als bij een slagerij. Ze zeggen van wel, maar ik geloof het niet als er daar duizenden kipfiletjes per week worden verkocht.

Ik kan nu wel naar de supermarkt gaan en daar twee kaasjes halen die niet rijp zijn, die te snel geproduceerd zijn, waar ik minder smaak en minder euforie aan kan beleven dan wanneer ik nu naar Amsterdam rij, naar een kaas­speciaal­zaak. Als ik daar zeg dat ik voor vanavond een uitstekende brie wil hebben, kan het heel goed zijn dat ik te horen krijg dat hij niet goed is, dat ik hem pas morgen of overmorgen moet nemen, maar dat ze vandaag wel een alternatief voor me hebben.

Dan leef ik de hele dag met die emotie, dat ik weet dat ik ’s avonds dat kaasje ga eten. Ik heb dat ervoor over want ik hoef geen tv te kijken, ik hoef niet te sporten, ik vind het sociale gebeuren aan tafel belangrijker dan sporten of tv-kijken. Dat mag je raar vinden, maar ik vind dat echt. En ik denk wel eens dat als mensen minder tv zouden kijken, minder naar de propaganda-agenda van de multi­nationals zouden kijken, want dat vind ik van tv, ze zich ook meer bewust zouden worden van hun voeding, wat ze in hun mond stoppen. Je bent wat je eet, maar waarom denken zo weinig mensen dan na bij wat ze eten? Waarom gaan ze naar een supermarkt die winst maken als enige, echt enige bestaansreden heeft?’

Felix Wilbrink (Amsterdam, culinair journalist De Telegraaf): ‘De ellende is, de consument heeft geen keus. Het is zo’n Albert Heijn die bepaalt welke keuze de consument heeft. En theoretisch kan hij ergens anders heen, dat weet ik, maar fysiek kan dat al niet meer. Waar moet je heen? Daarom vind ik ook dat die monopolie­positie per provincie aangepakt moet worden. Als ik hier om me heen kijk, dan heb ik één Vomar, één Lidl al niet meer op normale loopafstand, en verder vijf Albert Heijns. In Stadsdeel Oost is ooit besproken of dat niet wat minder kon met overal Albert Heijn, omdat er gewoon geen keuze meer is, omdat van elke tien supermarkten er negen van Albert Heijn zijn. Dat komt ook doordat Albert Heijn hier in de wijk al het kleins heeft opgekocht en ingepalmd. Dan roepen ze daarna dat dat niet meetelt omdat het om franchise­nemers gaat. En dat is onzin, want het gaat om dezelfde inkoop­combinatie en hetzelfde verhaal, dus waarom zou het niet meetellen als vestiging van Albert Heijn?’

Nou, omdat de franchise­nemer theoretisch de vrijheid heeft om een stuk assortiment naar eigen inzicht in te vullen.

‘Exact. Theoretisch. Volkomen flauwekul, daar moet iemand nou eens doorheen kijken en zeggen: sorry jongens, daar staat Albert Heijn op, niet lullen’.

Maar dat is toch gewoon een kwestie van zo’n winkel binnen­stappen en even turven? Even naar de prijzen kijken? Waarom doet niemand dat dan? ‘Weet ik niet. Maar over het land gemeten blijven ze dus altijd zeer zorgvuldig onder die 37% of 38% die het mag zijn, ik weet niet precies hoeveel je mag hebben. Daarom zie je in het oosten van Nederland allemaal heel leuke, interessante supermarkten, waar je hartstikke lekkere dingen kan kopen en die nog een normale relatie met hun klanten hebben omdat daar de mensen nog de baas van de supermarkt kennen. En een inpandige slager en een inpandige bakker hebben, want de bakker ging ook failliet daar dus die komt dan maar bij jou staan.

Dat is een goede ontwikkeling. En daar heb je meteen wat er volgens mij in Nederland nodig is. Want ik ga niet staan afkraken zonder ook met een oplossing te komen, en die is naar mijn mening dat in iedere supermarkt op ieder voedings­gebied een vakman moet staan. Dus een slager op het slagers­gedeelte met een slagers­assistent ernaast, dus iemand in opleiding en iemand die in opleiding is geweest. Verder zet je het personeel ernaast dat je wilt. Een vakslager wil niet eens verkopen wat Albert Heijn op dit moment achter de toonbank heeft liggen, dus die zegt na drie minuten: zeg, mot dat, flikker eens op daarmee, koop eens echt vlees in. Moet je eens kijken hoe snel de kwaliteit er met sprongen op vooruitgaat. Want waarom gaan we zo graag naar buitenlandse supermarkten? Omdat ze dat in alle buitenlandse supermarkten wél verplichten.’

Weg van de supermarkt:

Dag 111

Het is zondag en ik ben het tegendeel van Kortjakje: ik ben ziek. Al een paar dagen trouwens. Migraine heb ik, een hardnekkige. En vandaag verkeer ik in die vervelende fase waarin ik enerzijds flink trek begin te krijgen maar het anderzijds behoorlijk lastig is iets binnen te houden. Van de gedachte aan veruit het meeste voedsel draait mijn maag zich om.

Ik wil eigenlijk vooral een zachtgekookt eitje en een kopje bouillon. Bouillon met niet te veel vet, maar vooral heel veel smaak­versterker. Van die bouillon die Knorr en Maggi in blokjes persen dus. Ja, een lijf met migraine zit raar in elkaar. Dat wil ineens spul dat je niet in huis hebt. Want normaal gebruik ik liefst zelfgetrokken bouillon, of anders hooguit spul uit een pot – en dan nog bij voorkeur van zo’n producent die je gewoonlijk niet in de super vindt. Te duur namelijk.

Op dat moment doet het helemaal niet meer ter zake dat er ook geen eieren in huis zijn, want die bouillon­blokjes kunnen op zo’n zondag maar van één plek komen: van de super, waar ze dus ook eieren hebben.

Het is overigens raar met die eieren. Er staat op dat je ze koel moet bewaren, maar de supers zelf doen dat in de ene vestiging wel en in de andere niet. Ik heb Albert Heijn, toen het nog mogelijk was de klantenservice gewoon te mailen, ooit de vraag gesteld. Ik kreeg een omstandig antwoord:

‘Dit is een wettelijke regelgeving om de volledige t.h.t. vanaf de leg t/m de consument te kunnen garanderen: dus de eerste 3 weken vanaf de leg hoeft het ei niet gekoeld bewaard te worden, daarna dient het ei in de koelkast bewaard te worden om de uiteindelijke t.h.t. te kunnen garanderen. De reden waarom AH de eieren niet gekoeld verkoopt, komt omdat (sic!) in de keten vanaf de boer tot het distributie­centrum bij AH geen gekoelde bewaring kan worden gegarandeerd.

Hierdoor kan het gebeuren dat door temperatuur­schommelingen condens aan de buitenkant van het ei kan ontstaan, waardoor het ei gaat schimmelen. Dit zou dus meer kwaad opleveren dan goed. Daarom heeft AH ervoor gekozen om de eieren ongekoeld te verkopen.’

Een mooi verhaal, dat natuurlijk rammelt. Want waarom zou dat de super ervan weerhouden de eieren wél koel te leggen? Op de site van het Voedings­centrum stond tot voor kort de prozaïsche werkelijkheid te lezen: het blijkt gewoon een centenkwestie.

‘Leveranciers bewaren eieren niet, maar distribueren ze snel. Met daarnaast het argument dat gekoeld bewaren voor hen onevenredig duur is, hebben ze een uitzondering op de koel-regel bedongen. Voor leveranciers van eieren gelden wel extra regels. De eieren moeten bijvoorbeeld royaal voor de t.h.t.-datum worden verkocht. Als dat niet gebeurt, worden ze vernietigd. Het gevaar van een onderbroken koelketen is bij eieren niet zo dramatisch als bij andere bederfelijke waar. Maar omdat men vreest dat consumenten en instellingen de eieren lang bewaren, wordt een koeladvies gegeven. Voor instellingen is dat verplicht.’

Inmiddels mag ik me afvragen of het inzicht misschien wéér verder is voort­geschreden of misschien schopte boven­genoemde prozaïsche centenkwestie tegen te veel zere benen. Want als bij toverslag en zonder een woord van uitleg is bovenstaande vermelding inmiddels van de site van het Voedings­centrum verdwenen, om plaats te maken voor een totaal ander verhaal: ‘Waarom staan eieren in de winkel niet in de koeling? Eieren zijn gevoelig voor temperatuur­schommelingen. Als de temperatuur schommelt treedt condens­vorming op, waardoor ze minder lang houdbaar zijn. Ook kunnen schadelijke bacteriën zich sneller vermeerderen. Daarom wordt de temperatuur vanaf het moment dat de kip het ei legt totdat het in de winkel ligt zoveel mogelijk gelijk gehouden.’

Aan deze opmerkelijke ommezwaai is overigens wel de waarschuwing geplakt dat je thuis je eieren zo snel mogelijk in de koelkast moet plaatsen, want dat ‘remt de groei van bacteriën’. Ja, er wordt wel eens gedacht dat wij als consumenten totaal simpel zijn. Dat blijkt helaas vaak nog terecht ook. Inmiddels staan de eieren bij de ene AH in de koelvitrine en bij de andere nog gewoon in het schap, en kennelijk vraagt amper iemand zich af waarom.

Maar waarom lig ik hier nu over te peinzen, terwijl mijn geliefde G. in dit overduidelijke geval van overmacht op weg is naar de gelukkig vrijwel permanent geopende super om bouillon­blokjes en eieren te kopen, en meteen ook maar iets te eten voor zichzelf? Ik wil helemaal niet peinzen. Ik heb koppijn!

De boerenmarkt: Hoe het niet moet en hoe het wel zou kunnen

In het najaar van 2006 maakten mijn geliefde G. en ik een rondreis door het oostelijk deel van Canada, die we begonnen in Toronto. We hadden daar een auto gehuurd om mee naar Halifax in Nova Scotia te zigzaggen, vanwaaruit we terug zouden vliegen. Omdat de hele reis verder nogal geïmprovi­seerd was en we vooraf alleen een paar plekken hadden bepaald die we wilden bezoeken en waar we op de bonnefooi naar accommodatie zouden zoeken, was het wel zaak ter plaatse enige mond­voorraad in te slaan, zodat we onderweg in dat uitgestrekte land niet zouden verhongeren.

Via de gloednieuw aangeschafte gps ontdekten we dat iets met de naam St. Lawrence Market precies op onze route lag. Daar zouden we stoppen voor voedsel!

Wat we aantroffen, ging onze stoutste dromen te boven. We hadden een uit de kluiten gewassen super verwacht, maar in plaats daarvan belandden we in een schitterende markthal, met daarin tientallen stalletjes bemand door kleine ondernemers. De prachtigste spullen hadden ze, van een duizeling­wekkende diversiteit. Vlees, vis, groente, fruit, brood, gebak, kaas, zuivel, kruideniers­waren, delicatessen, je kon het zo gek niet bedenken of het was er, alles van topkwaliteit. Een one-stop shop was het, waarvan wij in Nederland alleen maar kunnen dromen, en zeven dagen per week open.

Druk bezocht was deze markt ook. Het was wel duidelijk dat de Torontonians het concept met overtuiging hadden omarmd. Er liep veel meer volk dan in de modale supermarkt, ondanks de hogere prijzen. De klanten discussieerden ook veelvuldig met de handelaren over de herkomst van de producten. Ik waande me in het paradijs en bleef er veel te lang hangen – wat dat betreft was het dus maar goed dat we niet per se op een bepaalde tijd op een bepaalde bestemming hoefden te zijn. Van wat we er insloegen hebben we nog dagenlang gegeten, al waren sommige dingen zó lekker dat ze vrijwel meteen soldaat werden gemaakt.

Later ontdekte ik dat dergelijke markthallen in Canada (en ook in de VS) een heel normaal verschijnsel zijn, dat in de laatste paar decennia een ware explosie heeft doorgemaakt. De ruimte erin wordt per vierkante meter verhuurd aan handelaren die er voor een dag, een week, een aantal maanden of het hele jaar door hun waren aanbieden. Die huurders kunnen boeren zijn, distributeurs of midden­standers. Het succes van het concept is erin gelegen dat het het beste biedt van twee werelden: het alles-onder-één-dak-gemak van de supermarkt en de kwaliteit van kleine zelfstandigen die trots zijn op wat ze aanbieden en donders goed begrijpen dat hun klanten in de eerste plaats komen voor kwaliteit.

Kijk, dat zijn dan dingen waar wij in Nederland nog het nodige van kunnen leren. Mijn eigen Stad van de Toekomst, die toch beschikt over een hoofdzakelijk agrarisch achterland, telt één boerenmarkt, die weliswaar een heel leuk aanbod heeft maar die helaas alleen op zaterdag gedurende drie uurtjes geopend is. Ik moet er persoonlijk een eind voor rijden en je moet ook maar net zin hebben om er juist op dat moment heen te gaan. De AH is dichter in de buurt en bovendien elke dag van de week open. Daar hoef je niet speciaal om te denken. Waar het assortiment van die boerenmarkt de rest van de week heen verdwijnt: ik heb er geen idee van. Het piepkleine marktpleintje is in elk geval op de overige weekdagen geheel uitgestorven.

In heel Nederland is op het moment dat ik deze regels schrijf niet één ‘boerenmarkt­hal’ volgens Noord-Amerikaans concept te vinden. De boeren­markten die er zijn, zijn vrijwel allemaal openlucht­markten, die bovendien maar een paar uur of hooguit één dag per week – vrijwel altijd zaterdag, een enkele keer zondag – op de betreffende locatie te vinden zijn. Dat hebben andere Europese steden dan beter gedaan. Londen, Parijs, Valencia, Kopenhagen en nog tal van andere steden hebben permanente overdekte markthallen die zo’n begrip zijn dat zelfs de toeristen er in grote drommen heen trekken.

Terwijl het toch niet moeilijk zou moeten zijn: grote overdekte ruimtes zijn er meer dan genoeg en voor midden­standers, ambulante handelaren en zelfs boeren uit de omgeving moet het toch een aantrekkelijk concept zijn om op deze manier samen met anderen een volwaardig alternatief voor de supermarkt te bieden, met superieure kwaliteit. Zorg voor genoeg diversiteit in het aanbod en mensen rijden er gegarandeerd van een stukje extra voor. Maar niet dus. Of toch? In 2011 keek ik reikhalzend uit naar de opening van de Landmarkt in Amsterdam-Noord.

Toch heb ik over de Landmarkt gemengde gevoelens. Ja, er zijn mooie boeren­producten, van producenten met een naam. Daarnaast vind je er ook voor een niet gering deel hetzelfde assortiment als in de super. Dat kan ik me van wasmiddelen en reinigings­producten nog wel voorstellen (je wilt de klant die je binnen hebt gehaald niet alsnog naar de AH zien rijden), maar het is wel jammer dat er naast mooie boerenzuivel ook Chocomel van Nutricia en sojamelk van Alpro staat, dat de chips doodgewoon van Lay’s zijn en de frisdranken vrijwel allemaal van Coca-Cola. Dat zou toch beter moeten kunnen. Toch weer alles in één hand, dan krijg je dat.

In 2014 moet er ook in Rotterdam een dergelijk concept komen: de gloednieuw te bouwen Markthal Rotterdam, die zich met 12·000 m2 marktruimte al bij voorbaat afficheert als ‘het foodwalhalla van Nederland’. Op het eerste gezicht ziet het ernaar uit dat het concept daar wel dichter in de buurt komt van het Noord-Amerikaanse model. Hoop doet leven!

Tot slot nog even een bedenking: we hebben in Nederland een Boerenbond, en die Boerenbond exploiteert wel degelijk een winkelketen. En wat is dat dan voor winkel? Nee, natuurlijk niet een waar de producten van aangesloten boeren te koop zijn, dat zou te gemakkelijk wezen. De winkels van de Nederlandse Boerenbond blijken een soort veredelde tuincentra te zijn. Winkels die, zo staat er op de website te lezen, ons laten genieten van het buitenleven. Ze verkopen er de producten van de bedrijven waar ze zelf inkoop­akkoorden mee hebben, niet die van de boeren die erin verenigd zijn.

Eigenlijk is dat natuurlijk te zot voor woorden. Ik heb ooit wel eens gevraagd waarom voor deze en niet die andere opzet is gekozen, maar die vraag was kennelijk te moeilijk: ik kreeg geen antwoord.

Hoe het ook zij, het assortiment van topkwaliteit levens­middelen blijft vooralsnog het domein van de eendaagse openlucht­markten, een betrekkelijk klein aantal speciaalzaken en evenementen als het zeer succesvolle Rollende Keukens, die weliswaar steeds talrijker worden, maar zeker geen permanent alternatief bieden voor de super. Niet voor het – zowel geografisch als demografisch – grootste deel van Nederland.

Weg van de supermarkt:

Dag 114

Het begint een eentonig verhaal te worden: amper drie dagen nadat G. bij de plaatselijke grootgrutter eieren en bouillon­blokjes is gaan kopen om haar anti-Kortjakje liefdevol te voeden, moet ik er weer heen. De reden van mijn gang is deze keer overigens legaal: het wasmiddel is op.

Ik heb geen zin om te gaan, want door mijn uitschakeling de week tevoren ben ik in tijdnood geraakt en ik zou op dit moment allemaal stukjes moeten inleveren die dus niet af zijn. Om dezelfde reden heb ik overigens nog veel minder zin om moeizaam aan het jagen en verzamelen te slaan om mijn belofte aan mezelf (en onrecht­streeks natuurlijk aan ú, lezer) gestand te doen. Het kan er weer eens niet af, qua tijd. Het groentepakket is op en er moet vanavond iets te eten zijn, en dan nog liefst iets wat ik in een vloek en een zucht op tafel zet.

Omdat het een heerlijk warme junidag is, besluit ik dan gewoon maar de ingrediënten voor een beproefde salade uit eigen keuken in mijn karretje te mikken: gerookte kip, avocado en uitgebakken spekjes op een bedje van eikenbladsla, bestrooid met verse dille en besprenkeld met wat van die veel te dure olijfolie die ik als culisnob uiteraard altijd in huis heb.

De sla zit bij AH in zo’n gemakszak, dus dat scheelt tijd. Uit de ‘eetrijpe’ avocado’s weet ik er meestal wel twee te kiezen die inderdaad eetrijp zijn en het scheelt ook dat ik de kip niet zelf hoef te roken – dat heeft de leverancier van AH al voor mij gedaan. Dat voor de dille een bespottelijk bedrag moet worden neergeteld omdat de verpakking duurder is dan die paar takjes tuinkruid, moet ik maar voor lief nemen. En dan gebeurt er natuurlijk wat op zo’n moment altijd gebeurt. Ik ben er immers tóch? Ik neem dus meteen maar wat boter mee, want die is bijna op en ik heb online niet genoeg besteld. Een lekkere chardonnay pak ik ook meteen maar uit het schap, want ik heb geen tijd om even naar de kilometers verderop gevestigde slijter te rijden. En o, was de bloem niet op? En de nootmuskaat? En de pasta? En is het niet handig om dan meteen maar een paar blikken gepelde tomaten in huis te hebben? En wat gedroogde vijgen om morgen tijdens het schrijven te snacken? En thee?

Voordat je het weet heb je op die manier weer een heel karretje vol spullen. Omdat het zo makkelijk is. Omdat je er zo veel tijd mee wint. Omdat je er tóch bent, voor dat wasmiddel dus. En omdat ik eigenlijk ook geen idee heb waar ik hier in Almere Buiten zo snel nootmuskaat vandaan zou moeten halen als het niet uit de super is.

Nee, echt en zonder enig cynisme: op dagen als vandaag vind ik het gewoon fijn dat de supermarkt bestaat. Goed, de spullen, met name de verse, zijn op geen stukken na zo lekker als de artikelen die ik langs andere kanalen koop. Maar dat gemak is niet te kloppen en ik vind ook gewoon dat de supermarkt moet blijven. Maar dan wél als alternatief. Voor momenten dat je echt even snel klaar moet zijn. Niet als moet je omdat je gewoon geen andere keus hebt. Dat dat toch even duidelijk is.

Thuisgekomen merk ik overigens dat ik het wasmiddel vergeten ben. Dat kon er ook nog wel bij.

Anders in de supermarkt: Gijs, Willem en Drees

‘Omdat de consument het wil’: dat is heel vaak het standaard­antwoord van de super op de vraag waarom in het assortiment bepaalde keuzes zijn gemaakt. Waarom bijvoorbeeld de nadruk zo op een lage prijs ligt, waarom bepaalde verse producten niet aanwezig zijn, waarom er niet meer variëteit is in het aanbod, waarom er zo weinig aandacht is voor lokale producten. Dat allemaal wil de consument. Het heeft nooit iets te maken met de maximali­sering van de winst – of misschien wel, maar dat spreekt in koopmans­land Nederland immers vanzelf? Daar hoef je geen woorden aan vuil te maken.

‘De’ consument. Je hoort het zo vaak dat je het zelf ook achteloos gebruikt. Sterker, ik heb ‘de’ consument ook in dit boek al ettelijke malen opgevoerd, maar op de keper beschouwd is dat ook van mij pure gemakzucht. Eigenlijk zou het juister zijn overal formuleringen te gebruiken in de trant van ‘er zijn ook consumenten die…’ Want wie is dat eigenlijk, ‘de’ consument? Mogelijk is het Leo Veensma, op wie de reclame­makers van Peijnenburg geruime tijd hun lolligheid gebotvierd hebben. De veronder­stelling is niet eens zo gek. Leo Veensma bestond niet of was in elk geval onbereikbaar. En zo gaat dat ook met ‘de’ consument, van wie de super zo goed weet wat hij wil. Hij is een fictieve persoon, een amalgaam van markt­gegevens verzameld door bureaus en vertaald naar statistieken en trends. En zo is de consument met wat hij heet te willen een statistische abstractie. Hij bestaat niet.

Als je als je honderd verschillende klanten aan de ingang van de supermarkt vraagt naar hun ideaalbeeld van het aangeboden assortiment, krijg je honderd verschillende antwoorden, dat weten de supermarkt­ondernemers natuurlijk ook wel. Maar hun businessmodel is er eenvoudig niet op berekend het iedereen naar de zin te maken. Bovendien hoeft het niet: het handjevol supers heeft zo’n machtspositie dat de klant toch geen keus heeft.

Maar mag je daaruit concluderen dat de klant niet anders zou kiezen als het kon? Dat zou mogelijk een jaar of tien geleden nog een vrij absurde vraag zijn gevonden. De klant had immers keuze? Het assortiment van de super werd er alleen maar groter op. Er kon worden gekozen tussen pils van Heineken, Amstel, Grolsch, Hertog Jan, Bavaria en het huismerk. En er kon worden gekozen tussen andijvie, boerenkool, worteltjes, sla, paprika, komkommer, courgettes en nog tientallen andere groenten. Keus zat dus. Vooral omdat er steeds vaker van de genoemde versproducten ook nog eens een biologische variant beschikbaar was. Waarbij die laatste, vooral in de jaren kort na de introductie van dit segment, ook duidelijk te herkennen was, vooral aan zijn onooglijkheid.

Nee, een jaar of tien geleden was de eigentijdse term ‘niche­marketing’ nog niet van toepassing op het beleid van de supermarkt. Daar vierde de grootste gemene deler, zelfs meer nog dan nu, hoogtij. Als je ervoor had gekozen bij de super je boodschappen te doen, was het aanbod van de super je keuze. Wat dus in de praktijk neerkwam op een duizeling­wekkend assortiment verschillende producten die voor het overgrote deel een verbijsterende inwisselbaar­heid met elkaar gemeen hadden, evenals een opmerkelijke middel­matigheid.

Maar ook de super hoorde het gemor. Het begrip ‘vergeten groenten’ kreeg, geholpen door het onvermoei­bare legioen culischrijvers, vaste voet aan de grond als symbool voor wat de grootgrutter ons was vergeten te blijven leveren. Waar was de savooiekool? De postelein? De pastinaak? De raapsteeltjes? Het hielp zowaar: het beliefde AH en consorten warempel zich een aantal vergeten groenten te herinneren.

Dat moest nog beter kunnen. Als een feitelijk betrekkelijk klein aantal culi-snobs het voor elkaar kreeg om een groep groenten weer in de schijnwerpers te krijgen, dan moest er ook iets te doen zijn met andere hippe concepten, zoals lokaal voedsel en producten waarvan de producent een naam had.

Onafhankelijk van elkaar wisten zo twee betrekkelijk kleine bedrijfjes de vinger te leggen op concepten waarvoor de moderne super zomaar rijp zou kunnen blijken. Concepten die lang niet zo onhaalbaar bleken als tot dan toe was verondersteld. Concepten die nu juist tot leven kunnen komen wanneer je ‘de’ klant níét beschouwt als een gemiddelde van stippen op een grafiek.

Die gedachte­sprong maakten in elk geval Willem Treep en Drees Peter van den Bosch in 2009. Beide Unilever-collega’s combineerden ervaring in retail­marketing met passie voor eerlijke producten van lokale boeren. Onder het motto ‘het beste van de boer uit de buurt’ kregen zij bet voor elkaar dat op een mooie dag begin juni van dat jaar er aparte schapruimte werd ingeruimd bij PLUS Amersfoort, Buy Bio Amersfoort, Center Parcs De Eemhof en Super de Boer Van Dam Hilversum, waar in houten kisten aardbeien, bloemkool, broccoli, knoflook, savooiekool en spitskool van lokale boeren stonden uitgestald. Bij elk product stond duidelijk vermeld welke boer het geteeld had. Beide heren namen de boeren de logistieke besognes uit handen, maar meer nog dan het halen en brengen van de producten vervulden ze ook een cruciale rol als ‘ketenregisseur’ in het afstemmen van vraag en aanbod. Ze waren ervan overtuigd dat de supers zich best bewust waren van de gaten die ze lieten vallen en de betreffende producten ook best wilden aanbieden, als ze er maar een werkbaar model voor kregen aangeboden.

De spanning was groot. Zou de supermarkt­klant, die al sinds jaar en dag gewend was aan anonieme en stereotiepe producten, warmlopen voor het experiment? Zouden de groenten in de houten kisten niet blijven staan tot ze zielig verlept waren?

Het begin was hoopgevend. Eén week later haakten Jumbo Odijk en Jumbo Zeist aan, nog een week later gevolgd door een Super de Boer in Amersfoort.

Daarna was het dokteren aan de kinderziekten. Het valt niet mee om een concept dat in het pre-supermarkttijdperk probleemloos functioneerde in te passen in het door de grootgrutter naar eigen behoeften vormgegeven systeem dat dan ook vooral op grote volumes is afgestemd. Verse producten rechtstreeks bij de boer ophalen, ze onmiddellijk bij de winkels bezorgen en ze daar in een apart schap presenteren? Het klinkt allemaal alsof het de enige logische manier is. Maar zó werkt het dus in supermarkt­land Nederland niet meer en wie het tóch zo wil proberen moet over een flinke dosis optimisme en doorzettings­vermogen beschikken.

Willem en Drees hadden dat in ruime mate. In de tijd na de eerste proef werd zowel het aantal verkoop­punten als het assortiment gestaag uitgebreid. Aan het einde van de zomer – ook Amsterdam was intussen gevallen voor het vernieuwde oeroude concept en proefde de peren en pompoenen, waarvoor het seizoen was aangebroken – concludeerden beide initiatief­nemers dat er best nog een jaartje aan vast kon worden geplakt. En vervolgens nog een jaar, en nog een.

Eind 2011 kwam Drees Peter van den Bosch met stip op 36 binnen in de Duurzame 100 van dagblad Trouw. Het aantal verkoop­punten was blijven stijgen en ook het assortiment werd steeds breder. Prachtige Nederlandse producten werden (her)ontdekt: volrijp geplukte kersen van hoogstamteelt uit Cothen bleken, ondanks een hogere prijs dan de kersen uit Griekenland die in supers de standaard waren geworden, gretig aftrek te vinden. Culi’s roemden de smaak van de Wellant, een appel die een knisperende frisheid paarde aan een hoog gehalte natuurlijke suikers. Het bleek de concurrentie­slag allemaal moeiteloos aan te kunnen.

Inmiddels is dankzij Willem&Drees de boer in een groot deel van Nederland in de buurt. De beide ondernemers laten via hun website weten te mikken op landelijke dekking in de loop van 2014.

Uit een wat ander vaatje tapte Gijs. Nee, Gijs is geen boer. Hij is een fictieve figuur die oudere lezers zich mogelijk nog herinneren van het leesplankje, een educatief instrument dat samen met het rurale karakter dat het uitbeeldde uit Nederland verdween. Gijs is een merknaam van Streek­Selecties uit Nieuwkuijk, een organisatie die in 2007 werd opgericht om onder­scheidende streek­producten en ambachtelijk vakmanschap weer op de kaart te zetten.

Een van de initiatief­nemers was René Bink, een boerenzoon uit de Wieringer­meer. De basis voor het concept vormen langlopende samen­werkingsovereenkomsten met producenten van ambachtelijke producten. Bink startte met drie dozijn producten die te koop waren in een tiental winkels. Nu, zeven jaar later, heeft Streek­Selecties ver over de honderd producten, die verkrijgbaar zijn op tal van verkoop­punten, waaronder een aantal supermarkten, zoals PLUS (de partij waarvoor het merk Gijs werd gecreëerd), Deen en Jumbo. Bovendien is Gijs inmiddels ook uitgerold naar hotels, speciaalzaken, bedrijfs­restaurants en zelfs KLM. ‘Daar ben ik erg blij mee,’ straalt Bink, ‘maar ik blijf op zoek naar verborgen pareltjes en naar verkoop­plekken waar je echt het verhaal kunt vertellen. Soms in de supermarkt, soms nadrukkelijk niet.’

Bij Gijs is het assortiment breed en beperkt zich niet tot verse groente en fruit. Naast houdbaar gemaakte groente- en fruit­producten vind je onder de producten van Gijs boerderij zuivel, boter, kaas, eieren, vlees en vleeswaren, bakkerij­producten en producten voor de thuisbakker, broodbeleg, kant-en-klare producten voor de warme maaltijd en verse vis.

Gijs pikt dus aan bij het assortiment van de super, maar blijft daarbij kritisch. Additieven zijn niet per se uit den boze, maar de organisatie hanteert er wel eigen criteria voor: natuurlijke conserverings­middelen krijgen altijd de voorkeur boven kunstmatige; fosfaten, smaak­versterkers en kunstmatige zoetstoffen zijn uitgesloten; kleurstoffen en aroma’s zijn altijd natuurlijk. Bovendien bevatten de producten van Gijs – met uitzondering uiteraard van de chocolade en de specerijen – altijd uitsluitend Nederlandse grondstoffen. Alleen al daardoor onderscheiden ze zich van de jam van Hero, de soep van Unox of het rundvlees van Jumbo.

Eén ding is bij Gijs vaste prik: de naam en foto van de persoon die het product gemaakt heeft, staan altijd op de verpakking. ‘Authentieke producten hebben een naam en een gezicht,’ legt Bink uit. ‘Niet alleen bij Gijs maar ook bij de andere producten van Streek­Selecties geven we het product en de maker de hoofdrol die ze verdienen. Onze bijdrage bestaat eruit de contacten te onderhouden met de inkopers en in te staan voor logistiek en marketing. Zonder dat zouden die mooie producten namelijk gewoon niet op de markt komen.’

Transparantie is bij Streek­Selecties een groot goed. De organisatie kent al haar producenten persoonlijk en onderhoudt ook regelmatig contact met ze, en op de verpakking van elk Gijs-product staan niet alleen de naam en de foto, maar ook het verhaal van de producent vermeld.

Weg van de supermarkt:

Dag 117

Het is zaterdag en morgen krijgen we goede vrienden op de brunch. Het is een verjaardags­verrassing voor Erik, die hier niets van weet. Zijn vrouw Els heeft het voor hem met ons bekonkeld. We hebben Erik ooit eens, bescheiden als we zijn, verteld over onze feestbrunches en hij schijnt er thuis nogal over doorgegaan te zijn, vandaar.

Het meeste aan ingrediënten voor de verschillende warme en koude gerechten heb ik al vanuit verschillende bronnen ingeslagen. Nog een paar dingen moet ik hebben, waarvan ik 100% zeker weet dat de nieuwe Turkse winkel in ons winkel­centrum ze in het assortiment heeft. Dit gaat helemaal van een leien dakje lopen, vooral de bananen. De bananen van de Turk, geen idee waar hij ze vandaan heeft, zijn véél lekkerder dan die van de super. Ze hebben een volrijpe smaak en toch de stevigheid die je in de super alleen aantreft bij bananen die echt nog te groen zijn om naar iets te smaken. Bij die supermarkt­bananen zit tussen onrijp en overrijp een tijdspanne van naar schatting achtendertig minuten en veertien seconden. Je moet maar net geluk hebben.

De bananen heb ik nodig om een specialiteit van het huis te maken waar Erik het in het bijzonder over heeft gehad: mijn bananenbrood, waarvan ik hem ooit eens heb laten proeven. Ik heb dat lekkers leren maken in de VS, waar ik een tijdje gewoond heb en waar het algemeen wordt gezien als de ideale manier om van overrijpe bananen af te komen. Het is bijna meer cake dan brood en geweldig lekker. De bananen van de Turk, vooral als ik ze aan de rijpe kant kies, zullen er perfect geschikt voor zijn.

Dacht ik.

Want de Turk heeft geen bananen. ‘Uitverkocht,’ zegt hij met zijn charmante accent en de diepbedroefde blik die hij elke klant toewerpt die hij niet kan helpen. ‘Dinsdag pas weer.’

Ja, dinsdag. Dat is te laat. Erik wil, nee, móét morgen bananenbrood. Waar ik nog een Turkse winkel vind, daar heb ik even geen idee van. Trouwens, ik moet weer eens dringend de keuken in en heb geen tijd voor een omweg, laat staan voor een zoektocht.

Zucht. Ik besluit het thuis in felle kleuren op een groot stuk papier te schrijven en dat ergens op een opvallende plaats op te hangen tot het tot mijn botte kop doordringt: wie weg wil van de supermarkt moet ruim van tevoren plannen en vooral geen té rotsvast idee hebben over wat hij precies nodig heeft. De gedachte dat elk product permanent beschikbaar is – seizoen of niet – is een illusie die de supermarkt er bij ons in heeft geramd. Ten onrechte, want de wereld is niet zo en hoort niet zo te zijn. En het is juist leuk dat je niet precies van tevoren weet waar je tegenaan loopt. Dat houdt het spannend en je leert nog eens improviseren, wat ook zijn eigen charme heeft. Je blijft er in elk geval jong en flexibel bij.

Maar dat alles kan ik natuurlijk morgen niet aan feestvarken Erik uitleggen. Die wil bananenbrood. Hij vindt dat gegarandeerd belangrijker dan mijn voornemen om de super niet te bezoeken en geef hem eens ongelijk.

Ik ga bananen halen uit de super. Nu is het daar zo dat altijd als je een beetje stevige bananen wilt, er alleen maar heel rijpe met veel bruin liggen, terwijl die enkele keer dat je echt rijpe bananen met veel bruin wilt, er meer groen dan geel ligt. De super is goede vrienden met Murphy. Maar we moeten natuurlijk niet zeuren: er zijn toch altijd bananen? Nou dan!

Er schijnen trucjes te bestaan om bananen snel te laten rijpen. Iets met een plastic zakje en dan een avocado erbij en in de magnetron of iets dergelijks. Maar met een magnetron kan ik niet omgaan en trouwens, was dat trucje niet om de avocado rijp te krijgen? Hoe dan ook: die trucjes zijn typisch voor het supermarkt­assortiment, waar rijp en lekker geurend niet van belang zijn, en ze werken bij mij sowieso nooit. Ik zal moeten roeien met de riemen die ik heb.

Erik kijkt de volgende dag erg beleefd als hij mijn bananenbrood proeft. ‘Lekker!’ zegt hij met nauwverholen teleurstelling. ‘Precies zoals ik het me herinnerde.’ Hij doet nog een manmoedige poging er verlekkerd bij te kijken. Maar als de brunch voorbij is, hoeft hij de rest van het bananenbrood niet mee naar huis. Want hij heeft al zoveel gegeten, zegt hij. Wij hoeven de rest trouwens ook niet. Het opeten – wat we wel doen want aan voedsel verspillen doen we hier dus echt niet – is een corvee. Een monument voor de illusie van de super. Opdat wij niet vergeten.

Addendum

Mijn uitgever heeft in het persbericht dat hij uitstuurde nadat ik het contract voor dit boek ondertekende vermeld dat er in dit boek hier en daar een recept zou staan. Eigenlijk was ik dat niet van plan, maar nu deze informatie wereldkundig is gemaakt, wil ik niet dat u, lezer, zich bekocht voelt. Onderstaand dan ook mijn recept voor bananenbrood!

Bananen­brood (2 Stuks)

Nodig:


	150 g grof gehakte walnoten of pecannoten

	175 g boter, plus 25 gram voor het invetten van de cakevormen

	3 grote overrijpe bananen, gepureerd

	175 g basterdsuiker (geeft niet welke kleur)

	mespunt zout

	2 eieren

	350 g bloem

	1 theelepel bakpoeder

	3 eetlepels karnemelk



Laat de gehakte noten in een hete, droge koekenpan zonder vetstof roosteren (let op dat ze niet verbranden, want dat gaat sneller dan u denkt). Laat 175 gram boter smelten en afkoelen, maar niet stollen.

Verwarm de oven voor op 175 graden. Pureer in een kom met een staafmixer (of in een foodprocessor) de bananen en meng er de suiker, het zout en de eieren door tot een gladde massa. Schenk hier onder flink doorroeren beetje bij beetje de gesmolten boter bij. Voeg nu pas de bloem en het bakpoeder toe en roer tot u een glad mengsel hebt. Roer tot slot de karnemelk door het beslag en schep er als laatste de noten door.

Vet twee cakevormen in met boter en verdeel hier het beslag over. Laat gedurende 30 minuten op 175 graden bakken, zet dan de oven op 150 graden en laat het brood nog ±45 minuten doorbakken tot het mooi bruin en vanbinnen droog is (controleer dit met een satéprikker; als die droog naar buiten komt is het brood gaar). Meteen uit de vorm op een rekje storten en ±30 minuten laten afkoelen alvorens te snijden en warm, eventueel met nog meer boter, te serveren. Koud overigens ook nog heel lekker, vindt Erik.

De boerderij­winkel en de voedsel­kilometers

In de zomer van 2007 bestelde ik via internet een boekje met de titel Kopen bij de boer. Ik hoefde er niets voor te betalen en zelfs de verzending was gratis. Het gidsje was met subsidie van de Europese Unie uitgegeven door de Stichting Vrienden van het Platteland, bij wie ik op de website regelmatig ging kijken voor adresjes van boerderij­winkels. Hun aantal nam toen al snel toe: in januari van dat jaar turfde ik er al 1268. Voor zo’n gidsje was het dus hoog tijd.

Het boekje had een handzaam formaat: perfect voor in het dashboard­kastje van de auto. Zo kon je elke keer als je onderweg was eens kijken of er in de buurt niet toevallig wat fijne boerderij­producten te vinden waren op een van de liefst 950 adresjes die erin waren opgenomen. Ik blogde er destijds ook een enthousiast stukje over, getiteld ‘De boer op’.

Dat stukje moest ik de volgende dag rectificeren. Het gidsje was al op, en een nieuwe druk zou er op korte termijn niet komen. De korte termijn werd een lange termijn, een tweede editie kwam er nooit en amper anderhalf jaar later was ook de Stichting Vrienden van het Platteland ter ziele. In een persbericht meldde Land- en Tuinbouw­organisatie LTO dat Vrienden van het Platteland er niet in was geslaagd het totale plaatje van de land- en tuinbouw aan de samenleving te communi­ceren. ‘Het ging wel over het welzijn op het platteland, maar onvoldoende over de welvaart die de land- en tuinbouw de samenleving brengt,’ was de ietwat cryptische mededeling.

Het boekje heeft nog geruime tijd in mijn auto gelegen, maar ik stootte steeds vaker mijn neus. Dan bleek de vermelde boerderij geen boerderij­winkel meer te hebben of zelfs helemaal niet meer te bestaan. Op die manier verstookte ik niet alleen meer voedsel­kilometers, maar ook nog non-voedsel­kilometers. En elke keer bellen – tja, dat dóé je in de praktijk gewoon niet.

Eén ding viel in het boekje overigens andermaal op: het was weer allemaal old skool wat de klok sloeg. De openings­tijden van de boerderij­winkels lagen vrijwel allemaal tussen 9·00 en 18·00 uur, vaak nog met een uur lunchpauze – dit met uitzondering van de boerderij­winkels waar je je bestelling in de loop van de week moest doorbellen om die dan op zaterdag te kunnen komen ophalen of de enkeling die het had gelaten bij de vermelding ‘open indien aanwezig’. En dan natuurlijk dat boekje zelf: op zeker moment is het verouderd.

Natuurlijk was in 2007 de smartphone nog maar net uitgevonden, dus de keuze voor zo’n papieren gidsje kon je de makers indertijd niet kwalijk nemen. Maar de tijden zijn natuurlijk veranderd en op dit moment kun je voor je iPhone of Android appjes vinden voor de gekste dingen. Maar wie op dit moment de zoekterm ‘boerderij­winkels’ intoetst, krijgt te midden van een woest aantal boerderij­spelletjes van Aziatische makelij één enkele app met de naam ‘Boeren Bood­schappen Route’, die uitsluitend boerderijen in de omgeving van Bergen op Zoom – vermoedelijk de woonplaats van de maker – blijkt te kennen. Klaarblijkelijk is geen enkele van de vele stichtingen en verenigingen die zich om het lot van de boer bekommeren op het idee gekomen dit eens wat serieuzer en grootschaliger op te vatten. En dat terwijl Albert Heijn zelfs al de mogelijkheid biedt om je binnen hun vestigingen per smartphone naar specifieke producten te laten loodsen.

In het buitenland pakt men dit links en rechts aanzienlijk beter aan. Met name een app genaamd ‘Find gardbutik’, gemaakt door een eenmans­bedrijfje in Kopenhagen, laat zien hoe het wel moet, maar ook voor andere landen in Europa zijn er apps te vinden die aanzienlijk verder gaan dan louter de omgeving van de eigen klokkentoren. Klaarblijkelijk is het in Nederland nog niet gelukt om de perfecte combi van landelijk en lokaal te vinden. Ik gooi hierbij het balletje op: wie vangt?

Op internet zou het beter moeten en kunnen zijn, want internet bestaat al een kwarteeuw. Dat valt nog aardig tegen. Wie googelt op ‘boerderij­winkel’ vindt boven aan de lijst weliswaar een site boerderij­winkels.net van de reeds genoemde LTO, maar de teleurstelling is groot: verder dan een inventaris van de wet- en regelgeving rondom het fenomeen boerderij­winkel en een vijftal links – waaronder nota bene een naar de eveneens reeds genoemde en al ruim vijf jaar niet meer bestaande Vrienden van het Platteland – komt de site niet. Wat hier vooral voor het opscheppen ligt, zijn de gemiste kansen.

Veel beter presteert Van Eigen Erf (vaneigenerf.nl), een stichting die sinds 2003 bestaat en ruim een honderd biologische boeren vertegen­woordigt. Hier heeft men begrepen dat een makkelijk te doorzoeken site waarop je snel kunt vinden waar in je buurt welk product recht van de boerderij te verkrijgen is, bestaansrecht heeft. Maar toch: ruim honderd boerderij­winkels? Dat is naar schatting iets van 10% van het totale aanbod.

Zo zijn er meer sites. Ze zijn allemaal via Google te vinden – op voorwaarde dat je een beetje goed zoekt – en ze schitteren allemaal in meerdere of mindere mate door onvolledig­heid en niet zelden ook onjuistheid. Ik ben zelf al tweemaal naar een online gevonden adres gereden waar uiteindelijk geen boerderij­winkel (meer) bleek te zijn. Dat motiveert niet en het is andermaal een nodeloos verloren concurrentie­slag in de strijd tegen de super. De super zal er heus wel voor zorgen dat al zijn vestigingen compleet met ruime openings­tijden op een overzichte­lijke website te vinden zijn en dat de potentiële klant niet tegen zijn bedoeling in naar een autospuiterij of meubel­toonzaal rijdt.

Wie een boerderij­winkel in de buurt heeft gevonden, moet ook vooral niet te veel aan het rekenen slaan. Ze zijn doorgaans aanzienlijk verder weg dan de dichtst­bijzijnde super en per definitie beperkt in hun aanbod. Boeren zijn nog vaak solisten die alleen hun eigen spullen verkopen, terwijl het best praktisch zou kunnen zijn als je in de winkel bij je kaasboerderij bijvoorbeeld ook wat groenten van een andere boer uit de buurt zou aanbieden – en vice versa, uiteraard. Een heel enkele boerderij­winkel is al tot deze conclusie gekomen, maar op dit punt zijn nog met betrekkelijk weinig moeite slagen te maken.

Ook hierbij is het weer de versplintering die zich wreekt. Net zoals bij het afzetten van hun producten aan de super, staan de boeren als duizenden Klein Duimpjes tegenover een half dozijn reuzen. Daardoor kunnen ze geen vuist maken om enig tegengewicht van betekenis te bieden in de onder­handelingen, en is de beschikbaar­heid van zowel product als informatie hapsnap, uiterst willekeurig en overwegend nogal amateuris­tisch verspreid over te veel partijen. Een overkoepel­ende organisatie als LTO zou daar heel goed een rol in kunnen vervullen, maar ook LTO heeft kennelijk nog geen idee dat het weinig zin heeft je product en je informatie voor de consument te verstoppen, laat staan dat men enig benul heeft hoe je dat professioneel zou kunnen aanpakken.

Ik heb dan ook besloten een poging te wagen een en ander zelf op te pakken. Een paar maanden geleden heb ik de URL boerenmarkt­plein.nl vastgelegd. Zodra dit boek af is, ga ik met een aantal professionals aan de slag om die in te richten. Ik ga zelf op zoek, niet alleen naar boerderij winkels, maar ook naar boeren­markten. Gaat het lukken? Dat kan ik op dit moment nog niet beloven. Maar ik heb aardig wat fouten gezien waar ik alvast lering uit kan trekken. Ik ga er mijn best voor doen!

Weg van de supermarkt:

Dag 122

Gisteren­avond kwam een nogal essentiële vraag bij me op. Een vraag die betrekking heeft op mijn voornemen. Een vraag die bepaalt in welke mate ik dat voornemen weet vol te houden – nee, niet dat me dat tot nu toe bijzonder goed gelukt is, maar toch. Zulke vragen moeten beantwoord worden, al was het alleen maar om te weten of ik al dan niet in overtreding ben.

De vraag luidt: is zout eten?

De aanleiding voor dit existentiële vraagstuk zal duidelijk zijn: gisteren bij het koken schudde ik het laatste bodempje zout bij de rijst. Op. Nu heeft in mijn keuken een kilo keukenzout een lang leven, maar na 122 supermarkt­loze – nee, supermarkt­luwe – dagen bleek toch dat zo’n kilozak, de hemel weet wanneer gekocht bij niemand anders dan Albert Heijn, niet het eeuwige leven heeft.

Dat geldt trouwens ook voor een aantal andere spulletjes uit mijn lekker volle apothekers­kastje. Allerlei potjes met kruiden en specerijen die er altijd zijn – tot ze er ineens niet meer zijn. Tot nu toe waren ze er steeds, maar ook zij zijn al 122 dagen lang erfenis van een tijdperk waarin super­scrupules nog niet aan de orde waren. Een aantal ervan gaan evenmin de 180 dagen halen. En dat is maar goed ook, want die 180 dagen zijn bedoeld als realistische dwars­doorsnede van het leven. En een leven zonder oregano, zwarte peper en nootmuskaat is ondenkbaar.

Dus: waar moeten die vandaan komen?

Ongetwijfeld kan een toko soelaas bieden. Maar zou een toko zout hebben? Het zijn vragen waarover een normaal mens zijn hoofd niet hoort te breken. Waar haal je zout? Nou, bij de super natuurlijk. En waar nog meer? Eh – waarom? Je haalt het toch bij de super? En zout is zout. Zelfs dat snobistische betoog van zeezout versus ander zout is, zo moet hier maar eens gezegd, een fabel. Alle zout is zeezout. Het enige verschil ligt in hoe lang geleden het is dat het in de zee zat.

Goed, ik kan weer allerlei dingen doen. Ik kan naar zout gaan zoeken. Ongetwijfeld is er een webwinkel in allerlei luxe zoutsoorten waar ik onder achterlating van een klein fortuin allerlei exquise zoutsoorten – Himalayazout, lavazout, pimpampet­zout – kan bemachtigen die heus ook nog wel geschikt zijn om de aardappelen mee te zouten. Net zoals je prima een Château Margaux Premier Grand Cru Classé kunt gebruiken om je koekenpan mee te deglaceren.

Maar dat is een mijl op zeven. Bovendien bezorgt een webwinkel mij vandaag geen zout. En ik had mezelf beloofd dat ik de afhaalchinees niet meer als vluchtroute zou gebruiken.

Waar haalden we vroeger eigenlijk zout, toen ik nog klein was en er nog geen super in de buurt was? Ik geloof dat we dat toen gingen halen bij de kruidenier, wat in die tijd een midden­stander was in een winkel vol met zakken, potten, vaten en mystieke laatjes, die allerlei waren in vetvrij papier verpakte of ze in een puntzakje schepte. Of bij de drogist, die ook al allemaal laatjes in zijn winkel had en waar je allerlei heel onwaar­schijnlijke dingen kon kopen die de huidige Trekpleister volgens mij echt niet meer heeft.

Goed. Dood spoor. Die winkels zijn er niet meer. Dus wie heeft zout? Behalve de super?

Niemand, vrees ik. Ach, en het toiletpapier is ook bijna op.

Vive la France!

Het zal niemand verbazen dat ik in mijn kennissen­kring een boven­gemiddeld aantal culisnobs heb rondlopen. Niet dat ik helemaal geen vrienden heb die ’s avonds wel eens gewoon een gezinszak friet en ander vettigs gaan halen bij de snackbar, hoor. Maar waar veel van het sociale verkeer zich aan tafel afspeelt, verzamel je als vanzelf culinair gelijk­gestemden om je heen.

Veel van deze mensen mogen graag uitstapjes maken naar Frankrijk, immers het land met de legendarische culinaire reputatie. Die is in zeker opzicht wel overschat overigens, want niet alleen kun je in bijvoorbeeld België, Italië, Spanje en zeker ook Duitsland minstens even lekker eten, maar ook geldt dat wie de weg niet weet in Frankrijk niet noemens­waardig minder risico dan in Nederland loopt om in eettenten terecht te komen waar het grootste deel van het repertoire wordt bereid met behulp van prefab hulp­middeltjes uit de groothandel. Ook de Fransen hebben de McDonald’s ontdekt, zij het dat zij de namen van de verschillende specialiteiten uitspreken met een Frans accent: un biek maque, s’il vous plait.

Maar thuis, dat durf ik gerust te stellen, eet de Fransman stukken beter dan de Nederlander. Hij geeft om te beginnen een aanzienlijk forser gedeelte van zijn besteedbaar inkomen uit aan boodschappen dan wij – in 2011  17% tegen 11% voor ons – en dat doet hij beslist niet omdat hij zo veel meer eet.

Om je daarvan te overtuigen, volstaat een tripje naar de hypermarché.

Op dit typisch Franse fenomeen (hoewel je ze in België ook hebt) is de francofiele culi verzot. Hij is er tijdens zijn tripje meermaals te vinden en laadt voor de thuisreis begint de koffer van zijn auto nog even flink vol met diverse waren die in Nederland nauwelijks te vinden zijn.

Dat lijkt natuurlijk best raar voor een winkel­faciliteit met een naam die klinkt alsof het gezwel dat supermarkt heet nog eens dubbeldik is overgedaan. Inderdaad kom je terecht in een winkelruimte waar de modale Amerikaanse super qua omvang niet zelden nog wel een punt aan kan zuigen – de grootste heeft een winkel­oppervlakte van 25·000 m2 – en zeer beslist vind je in de schappen alle rommel met hoera­smaakjes die je bij ons ook aantreft, en dan nog eens met aanzienlijk meer variëteit. Daarvoor hoef je het niet te doen.

Je vindt er echter ook zaken die je bij ons in de super beslist niet vindt. Conserven van topkwaliteit bijvoorbeeld, met navenante prijzen – van dat spul dat je bij ons alleen maar in de betere delicatessen­zaak zou hopen te vinden. Daarnaast is het inherent aan de hypermarché dat er een ruim assortiment non-food te vinden is. Maar de echte revelatie zit bij de versafdelingen.

Echte slagers staan er, en echte visspecialisten, en echte boulangers en fromagers. Ook de afdeling groente en fruit wordt gesupervi­seerd door mensen die duidelijk kennis van zaken hebben, met wie je rustig een boom kunt opzetten over het ras van de aardbeien en die je kunnen vertellen wanneer er naar verwachting weer rodekool leverbaar zal zijn. Ze kennen hun zaakjes en dat moet ook, want als een Fransman verse waar koopt, laat hij zich geen knollen voor citroenen verkopen. Hij eist puike spullen.

Het assortiment is er doorgaans regionaal. Dat is logisch. Niet alleen wijken de eetpatronen in de diverse regio’s van Frankrijk onderling sterk af, ook is het in de praktijk gewoon niet te doen om vis uit Bretagne naar Marseille te brengen en omgekeerd, nog afgezien van de onwenselijk­heid daarvan. De Fransman hecht aan zijn terroir. Hij zal zich veel lastiger kersen uit Griekenland in de maag laten splitsen, zelfs al zouden die goedkoper zijn. Goed eten zit de Fransen nu eenmaal in de genen, reden waarom de agrarische sector en de maatschappe­lijke rol van voedsel op veel meer aandacht (en geld!) van overheidswege mogen rekenen.

Frankrijk heeft meer, maar niet opvallend veel meer supermarkt­concerns dan Nederland. Het zijn er om precies te zijn tien, die ook allemaal hyper-marchés exploiteren. Daarbij moet gezegd dat in Frankrijk nog aanzienlijk meer kleine middenstand te vinden is, en ook de weekmarkten (doorgaans met echte boeren) zijn er nog springlevend.

Het meest in het oog springende verschil is dat de supermarkt in Frankrijk graag samenwerkt met lokale producenten. Dagen waarop een gedeelte van het parkeerterrein wordt gebruikt als markt, waar dan een aantal boeren of ambachts­mensen op uitnodiging van de betreffende supermarkt of hypermarché aanbieden, zijn een redelijk vertrouwd verschijnsel. En soms mogen ze zelfs naar binnen: in augustus 2011 verscheen op de website Toulouse Infos een bericht dat vertelde dat alle supermarkten van de keten Intermarché gedurende vier dagen producten zouden aanbieden die rechtstreeks door plaatselijke boeren geleverd waren. Een week later gebeurde hetzelfde in de supers van de keten Mousque­taires. Het initiatief ging uit van een lokale supermarkt­manager die er in zijn eigen vestiging goede ervaringen mee had opgedaan.

‘Producenten en supermarkten moeten bij elkaar worden gebracht,’ luidt het bericht. ‘Er moet een einde komen aan de indruk dat de supermarkten de boeren alleen maar in de weg willen zitten. Daarvoor is het nodig dat er een aantal tussen­personen tussen teelt en winkel worden uitgeschakeld.’ En waarom? ‘Omdat het heel duidelijk is dat de consument hierom vraagt.’

Zo’n antwoord hoeven we in Nederland nog niet op korte termijn te verwachten. De consumenten die hier warm zouden lopen voor zo’n opzet, vormen een minderheid die vooralsnog wel als quantité négligeable zal gelden: te weinig talrijk om je als supermarkt druk om te maken.

Weg van de supermarkt:

Dag 126

Het is een snikhete julidag en ik wil vanavond nog maar weer eens salade. In mijn groentepakket zaten rode ui en spinazie. Omdat ik vanmiddag in Amsterdam iemand moet interviewen, ben ik even naar een delicatessen­winkeltje gegaan om daar pancetta en pecorino te kopen. Ik weet het, dat zijn bepaald geen lokale producten, maar ze zijn zo lekker en ik ben ook wat dat betreft net een echt mens.

De salade die ik met de vier boven­genoemde lekkernijen van plan ben, heeft verder nog maar één ingrediënt nodig: aceto balsamico, de verrukkelijke gerijpte azijn uit Italië die een heerlijke complexe smaak ontwikkelt met naast zuur ook veel zoet. Die heb ik gelukkig thuis. Ooit meegenomen uit Modena, waar dit goddelijke spul zijn oorsprong vindt. Twintig jaar oud is het volgens het etiket, en ik heb geen reden om daaraan te twijfelen.

Mijn geliefde G., geen liefhebster van de gewone azijn, vindt het ook heel lekker.

Tegen half-zeven ben ik met mijn buit thuis. Ik verwacht G. ook elk moment. Dan gaat er een fles frisse witte wijn open en doen we niets anders meer dan van vino, insalata e dolce far niente genieten.

Had ik gedacht.

Want thuis wacht mij een verrassing. De hulp in de huishouding – inderdaad, degene die haar koffie niet zwart drinkt – heeft iets voor mij klaargelegd. Het is een glasscherf met een etiket erop en een briefje ernaast. ‘Bij het schoonmaken van de apothekers­kast is dit op de grond gevallen. Ik ben een half-uur langer gebleven om het weer schoon te maken. Het was heel kleverig. PS de koffiemelk is ook op.’

Dat van die kleverigheid wil ik gerust geloven. Er klinkt nog wat verwijt in door ook: omdat ik zulk plakkerig spul in mijn apothekers­kastje heb, moet zij een half-uur langer werken. Hoe dan ook: ik heb per direct geen baisamico meer. En ik kan echt even niet bedenken hoe ik de smaken in die salade anders kan afronden dan daarmee.

Het volgend ogenblik zit ik – het moet maar weer – op de fiets naar de plaatselijke AH, waar men ook baisamico heeft, zij het geen twintig jaar oude. In feite heeft men nog keuze ook. Ik kies de duurste, een met het label ‘Excellent’ erop.

Thuisgekomen proef ik. Hij smaakt niet excellent. Hij smaakt eigenlijk niet erg naar baisamico – of in elk geval toch niet naar de baisamico zoals ik die ken. Ik vraag me zelfs af of G. hem niet te zuur zal vinden. Of in feite vraag ik me dat niet af: dat zal ze.

Ik giet een beetje van het goedje in een kommetje en roer er wat suiker door. Eigenlijk zou ik hem ook nog even moeten inkoken, want hij is te vloeibaar, maar ik besluit dat het resultaat van twintig jaar houtlagering niet in een paar minuten in de keuken kan worden gedupliceerd. Ik laat het maar zo.

De wijn is heerlijk en de avond ook. De salade? Ach, hij kan ermee door. Volgende keer dat me zoiets gebeurt, improviseer ik iets anders. Zoals ik heel vroeger ook wel deed, toen het nog niet zo 100% zeker was dat je alles wat je in je hoofd had inderdaad in de winkel zou vinden.

We zijn gewoon te verwend, dat is het. Al is ‘verwend’ in dit verband toch niet het juiste woord.

En nu ben ik ook nog – ik word op dit punt écht te voorspelbaar – de koffiemelk vergeten, bedenk ik.

Haalbaar alternatief:

Markthal Rotterdam

Ik geef toe: dit is een wat riskant hoofdstuk. De Markthal in Rotterdam is namelijk op het moment dat ik dit schrijf nog in aanbouw en zelfs op het moment dat dit boek verschijnt, ligt de opening nog enkele weken in de toekomst – in oktober 2014 moet het volgens de huidige planning zover zijn. Mocht het allemaal toch niet lukken, dan heeft dit hoofdstuk louter nog waarde als requiem voor een mooie droom. Maar dit is een optimistisch boek: ik ga daar niet van uit.

Hoe het ook zij, het imposante gebouw staat er en aan de invulling van de markt wordt druk gewerkt. Ik sprak begin 2014 met een van de adviseurs.

Markthal Rotterdam is, zoals de website ook ondubbel­zinnig stelt, geïnspireerd op de overdekte food markets zoals we die kennen uit diverse Europese steden: Barcelona, Valencia, Londen, Parijs, Stockholm, Kopenhagen, Cork en nog zo enkele plaatsen. Deze markthallen zijn niet zelden toeristische trekpleisters voor foodies, die erheen gaan voor zowel het aanbod als de sfeer. Zoiets, vonden de initiatief­nemers, moesten we in Nederland ook hebben. Er is weliswaar de Oosterse Markt in Beverwijk, maar die ligt behoorlijk ver uit de loop en hoewel het aanbod er gevarieerd is en de sfeer prettig, is de uitstraling toch ook niet je dat.

De Rotterdamse initiatief­nemers pakken dat aanzienlijk ambitieuzer aan. Markthal Rotterdam is een blikvanger van groot kaliber midden in het winkelhart van het dichtst bevolkte bevolkings­centrum van Nederland: een gigantische boog die zelfs te midden van de markante Rotterdamse skyline in het oog springt met zijn tientallen meters hoogte. Hij bestaat uit apparte­menten en vormt tevens het dak boven de markt. De openingen aan weerskanten zijn afgedicht met glas. De binnenzijde van de boog is zo kunstzinnig gedecoreerd dat Michelangelo vermoedelijk bewonderend zou hebben gefloten. Een uiterst gedurfd ontwerp, waarvoor alvast hulde.

Onder de boog is het prettig toeven. Er is op een heel slimme manier met niveaus gewerkt, zodat horeca­gelegenheden zicht hebben op het marktgedruis maar beide werelden elkaar niet in de weg zitten. Er is veel groen en men zou zelfs kunnen overwegen om hier en daar iets eetbaars te laten groeien. De markt zelf biedt met 12·000 m2 en ±100 stands met vis, vlees, zuivel, brood, aardappelen, groente en fruit, delicatessen en een aantal specifieke units voor seizoens­producten of speciale aanbiedingen een prachtige dwars­doorsnede van hoe Nederland voedselland er in een ideale wereld uit zou zien: veel kleinschalige aanbieders van verse producten met een onder­scheidend aanbod aan pure en ambachtelijke producten, maar ook een AH supermarkt, een Gall & Gall en een Etos voor wie het – incidenteel of structureel – overzichtelijk en gemakkelijk wil. Voor elk wat wils dus. Het geheel is zeven dagen per week van 9·00 tot 20·00 uur open.

Omdat je met al het lekkers dat je ter plaatse vindt ook wat wilt doen, is er op een verdieping in het centrum van de hal plaats ingeruimd voor ‘de wereld van de smaak’, een kookschool waar alles draait om ruiken, proeven, koken, leren over eten en er natuurlijk van genieten.

Dat is de theorie. Op dit moment wordt er druk geworven. Het welslagen zal uiteraard afhangen van de kwaliteit van de ondernemers die instappen. Als het plan van ‘voor elk wat wils’ inderdaad waar kan worden gemaakt – dus niet alleen dure niche­producten maar ook niet uitsluitend goedkoop spul zoals op de doorsnee straatmarkten te vinden is – zal het slagen. Zo niet, dan vermoedelijk niet. Zoals mijn contact­persoon zei: ‘en dan het liefst in een veelkleurig Rotterdams jasje, want die stad heeft niet voor niets 172 culturen. Alleen New York heeft er meer!’

Ook buiten het zicht van de consument biedt Markthal Rotterdam alles wat nodig is om het concept tot een succes te maken. Ondergronds bevindt zich een hypermodern expeditie­centrum met koel-, opslag- en preparatie­ruimtes, en de bevoorrading is zo geregeld dat die in de regel buiten de openingsuren plaatsvindt. Er wordt hier resoluut afgerekend met de nog wijdverbreide mening dat wie prijs stelt op ambachtelijke kwaliteit in voedsel een aarts­conservatief is die in de verkeerde eeuw geboren is. Natuurlijk moet de logistiek modern worden opgezet. Daar is nu juist de concurrentie­slag met de supermarkt aanvankelijk verloren.

Twee dagen in de week, op dinsdag en zaterdag, staat pal buiten de Markthal de grootste buitenmarkt van Nederland, met voor 25% food en voor 75% non-food. Dat zorgt voor heel wat gecombi­neerde slagkracht.

Is dit waar Nederland op wacht? De initiatief­nemers hebben in elk geval hun nek durven uit te steken. De lat ligt hoog: er wordt gemikt op 4,5 tot 7 miljoen bezoekers per jaar. Als dat lukt, heeft Nederland eindelijk een volwaardig alternatief voor de supermarkt, met alle pluspunten van overzichtelijk­heid en gemak, maar met een onder­scheidend aanbod voor wie niet alleen op de centen let. Het geloof is er: er wordt al gefluisterd over soortgelijke initiatieven in andere Nederlandse steden. Al schijnt Almere daar helaas niet bij te zijn.

Weg van de supermarkt:

Dag 139

En weer is het zondag, wéér krijgen we vanavond eetgasten en wéér ontdek ik op zaterdag­avond na elven dat ik iets essentieels niet in huis heb: olijfolie. En die olijfolie heb ik nodig voor de insalata caprese die ik als voorgerecht wil serveren bij het simpele doch smakelijke Italiaanse menu dat ik van zins ben te serveren in de warme julizon op de pier voor onze woning. Ja, lezer, u hebt nu genoeg van deze dagboek­notities gelezen om te weten waar dit op gaat uitdraaien – denkt u. En dat hebt u dan mooi mis. Lees verder!

Het is namelijk met olijfolie al net zo vervelend als met die aceto balsamico van laatst: de super heeft gewoon geen echt lekkere varianten in huis. Hooguit staat er naast de olie die qua geur storende gelijkenissen vertoont met iets wat je in het carter van je auto giet – dat is althans de mening van een culi die ik hier laatst over hoorde foeteren, en hij heeft gelijk – ook een enkele uitermate middelmatige olijfolie die je in een noodgeval wel zou kunnen gebruiken om je salade aan te maken. Daarbij weet ik dan, als rechtgeaarde snob, dat de smaak er daarmee bepaald niet op vooruitgaat, wat toch eigenlijk wel de bedoeling is.

Even over die eerste categorie olie. Daar is echt wel het een en ander mee aan de hand. Ik heb de merkwaardige gewoonte etiketten te lezen op levens­middelen en zo stond ik laatst met een fles olijfolie van het merk Carbonell in handen waarop ik de tekst aantrof ‘Olijfolie bestaande uit geraffineerde olijfoliën en olijfoliën van de eerste persing. Olie die uitsluitend bestaat uit geraffineerde olie en rechtstreeks uit olijven verkregen olie.’

Wablief?

Ik ben best taalvaardig, maar hiervan kon ik toch echt geen chocola maken. Om te beginnen was mij eigenlijk niet duidelijk waarom daar twee keer bijna hetzelfde stond. En ten tweede wilde ik best eens weten wat nu eigenlijk het verschil was tussen ‘geraffineerde olijfolie’ en ‘rechtstreeks uit olijven verkregen olie’. Want dat tweede gaf mij sterk het gevoel dat die eerste component dus niet rechtstreeks uit olijven verkregen was. Hoe onrecht­streeks dan precies? En hoeveel onrecht­streekse olie zat er in deze olie? Ik kwam er niet achter en besloot eens navraag te doen.

Een importeur van uitstekende Spaanse olijfolie – Maria Jesús Fernandez Mufioz van spaansewinkel.nl – die ik mailde met deze vraag wist een schokkend boekje open te doen over hoe er door grote concerns met dit zogenaamde ‘natuur­product’ wordt gerommeld. Natuurlijk weet iedereen met een greintje kennis van zaken dat olie van de eerste (koude) persing als de beste geldt. Maar hoeveel persingen er zijn weet bijna niemand. Dat varieert dan ook, maar zeker is dat de laatste persing niet meer voor menselijke consumptie geschikt is, omdat deze olie te veel zuren bevat en te sterk verontreinigd is. Deze olie wordt door de Spanjaarden dan ook lampante genoemd – inderdaad, lampolie, en daar werd ze van oudsher ook voor gebruikt.

Maar nu niet meer, en dat ligt niet alleen aan de opkomst van het elektrisch licht. Deze rommel wordt namelijk tegenwoordig opgekocht door grote producenten, die er nieuwe technologie op loslaten. Met diverse chemische processen worden de zuren eruit geraffineerd en alles wat er verder nog aan levend product in zit, gaat in één moeite mee. Wat overblijft is een waterig natje dat amper nog kleur heeft en naar verluidt een weinig appetijtelijke smaak.

Dit spul wordt vervolgens in een verhouding van 3:1 vermengd met olie van de kwaliteit extra vergine van uiteenlopende herkomst. Vandaar dus een vage smaak van olijf. Natuurlijk is deze olie bij uitstek geschikt om te bakken – logisch: aan een salade voegt dit goedje weinig smaak toe. Winst wordt er wel op gemaakt, want volgens mijn zegspersoon gaat deze olie vier- tot vijfmaal over de kop. De Bertolli’s en Carbonells van deze wereld zijn dan ook de voedings­voorlichters bijzonder dankbaar: die vertellen de consument dat olijfolie zo gezond is, maar omdat de Nederlander geen enkele traditie heeft op het gebied van olijfolie, weet hij op dat punt geen kaf van koren te onderscheiden.

Gelukkig hebben we wel een warenwet die voorschrijft dat er eerlijk moet worden geëtiketteerd. Dat leidt dus tot opschriften als het bovenstaande. Duidelijk, nietwaar?

Goed. Dat wist ik allemaal en dus wilde ik géén olie uit de super. Ja, het was zondag. Maar het was ook mooi weer en ik had alle tijd, want met wat ik die avond wilde koken was ik hooguit een uurtje kwijt – en het dessert, mijn in alle bescheiden­heid onovertroffen tiramisu, had ik de dag tevoren al gemaakt.

Er zijn dagen dat je het je kunt veroorloven een fervent supermarkt­mijder te zijn. Op een afstand van slechts 25 kilometer bevindt zich Gasterij Stadzigt, in Naarden. Een bijzondere plek met een misleidende naam, daar het panorama niet zozeer dat van het stadje Naarden is als wel van het prachtige Naardermeer. Men serveert er in een prettig en ruim beglaasd restaurant heerlijke gerechten, allemaal gemaakt van eerlijke boeren­producten van doorgaans biologische en lokale oorsprong. Zeker de moeite waard om eens te gaan proeven. Zeg vooral dat ik u gestuurd heb.

Bij het restaurant is een landgoed­winkel. Een landgoed­winkel die ook op zondag open is. En waar ze olijfolie hebben. Nee, uiteraard niet lokaal. Maar wel biologisch, van puike kwaliteit en dus ongelooflijk lekker.

Ik kan met de auto gaan, maar waarom zou ik? Er worden al fossiele brandstoffen genoeg verstookt om voedsel van A naar B te brengen. Ik pak mijn fiets en rijd in dik een uur naar Naarden. Het is een heerlijke tocht. Een kleine drie uur later ben ik weer thuis, met in mijn rugzak niet alleen olie, maar ook nog een heel scala aan andere lekkere producten die ik in de winkel gevonden heb. Mijn humeur kan niet meer kapot. En ik heb door het fietsen nog heerlijk eetlust gekregen ook.

Uitgelicht en vergeleken:

Brood
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Van Albert Heijn

Verkrijgbaar­heid: In vele soorten en maten, van de ‘gewone’ Zaanse Snijder tot allerhande luxebroodjes en ambachtelijk ogende broodsoorten, waaronder pure en eerlijke met, zoals het opschrift beweert, ‘liefde en passie als enige toevoegingen’.

Mooi. Daar zit dus alvast niets raars in, want liegen mag niet op etiketten.

Nee, dat mag niet en dat weet zelfs AH, al nemen ze het daar ook niet altijd even nauw met de waren­wettelijke regels rond etikettering. Maar creatief zijn mag wél. Let dus op: daar staat niet ‘ingrediënten’, maar ‘toevoegingen’. En hoewel het qua toevoegingen inderdaad erg meevalt bij brood met het label ‘AH puur&eerlijk’, zit er bijvoorbeeld in het breekbrood met honing en mosterd nog altijd wel E282. Niet iets om paranoïde over te doen, want het gaat om calcium­propionaat, een onschuldig antischimmel­stofje dat ook in ons eigen lichaam voorkomt, maar toch.

Nou. Nog redelijk puur en eerlijk dus.

Op dat punt valt het niet tegen. Toch is er nog wel wat raars aan de hand. Want het bloemrijke proza op het etiket (‘ambachtelijk en puur natuurlijk brood, op basis van desem’) staat op gespannen voet met de ingrediënten­declaratie, waarin we eerst bakkersgist zien staan en daarna pas tarwezuur­desem. En dat is raar.

Hoezo raar? Er zit toch desem in? Ja, dat klopt. Maar een mooi gerezen brood bakken met een goede structuur op basis van alleen desem vereist veel vakmanschap. Een gistbrood bakken pakt ook voor een amateur nog wel goed uit. In de industriële bakkerij wordt dan ook altijd met gist gewerkt. Het beetje desem dat wordt toegevoegd (meestal in poedervorm) doet wel iets voor de smaak, maar niets voor de structuur. De liefde en de passie leggen het hier af tegen de rentabiliteit van het productie­proces. Overigens is de term ‘zuurdesem­brood’ niet door de warenwet gereguleerd. Je mag elk brood dat een spoortje zuurdesem bevat zo noemen, om er vervolgens flink wat meer geld voor te kunnen vragen. Dat is wat hier gebeurt.

En het ‘gewone’ brood van AH? Dat heeft als grootste pluspunt dat het goedkoop is. De ingrediënten kom je echter niet te weten: dit brood, dat op het verkooppunt zelf wordt afgebakken en ter plaatse van een verpakking wordt voorzien, geldt als ‘vers product’, waarvoor waren­wettelijk geen ingrediënten­declaratie vereist is. Dat het halffabrikaat voor hetzelfde geld al maanden in bevroren toestand bewaard kan zijn, is niet van belang. Dat er ‘brood­verbeteraar’ in zit evenmin.

Brood­verbeteraar? Wat is dat? Wisten we dat maar. Het gaat om een paraplu­benaming voor elke stof die aan brood wordt toegevoegd buiten de traditionele ingrediënten (meel, water en gist of desem). Technisch gesproken hebben we het over zogenaamde ‘hulp­grondstoffen’. Aanvankelijk werd vooral kalium­bromaat gebruikt, maar sinds ontdekt is dat deze stof kanker­verwekkende eigenschappen heeft, is dat verboden. Nu wordt er dus gegrepen naar een heel scala aan andere stoffen die de structuur, de smaak of de houdbaarheid moeten verbeteren. Naast betrekkelijk onschuldige zaken als suiker, gluten, melkpoeder, olie, margarine, boter en dierlijke vetten kunnen er ook allerhande enzymen worden toegevoegd en tal van voedingszuren, antioxidanten, stabilisatoren, emulgatoren en meel­verbeteraars. En af en toe wat stofjes afkomstig uit mensenhaar, zo bleek onlangs.

Nou ja, zo blijft het brood langer lekker. Toch ook een pluspunt? Ja, los van het gegeven dat ‘lekker’ een relatief begrip is, is dat heel fijn. Zoals de Amerikaanse eetgoeroe Michael Pollan altijd zegt: bederf wordt veroorzaakt door micro-organismen die ons voedsel opeten. Als voedsel niet bederft, betekent dat feitelijk dat die micro­scopische beestjes het niet als zodanig herkennen. Nu valt het met supermarkt­brood in zoverre wel mee dat het uiteindelijk ook wel degelijk bederft. Maar tot die tijd blijft de structuur vooral zo lang bewaard door toevoegingen als margarine (dat tevens extra volume geeft) en droge melk­bestanddelen. Op zich is daar niets mis mee, maar het zijn wel allemaal kunstgrepen waar een ambachtelijke bakker zijn neus voor optrekt.

Van ambachtelijk bakker Edwin Klaasen van Desem & Zo

Goed. Edwin Klaasen bakt dus bijzonder brood? Nou, dat vindt hij zelf niet. Hij vindt dat hij ‘gewoon’ brood bakt en dat het brood uit de super ‘bijzonder’ is. Dat is overigens bepaald niet als compliment bedoeld. Hij vindt het een hele kunst om volkorenbrood het volume en de structuur van witbrood mee te geven en ook staat hij paf van de hoeveelheid brood­verbeteraars die de producenten van dat ‘plofkippen­brood’, zoals hij het noemt, bij elkaar hebben bedacht om dat effect te bereiken en het productie­proces tot een minimum te reduceren.

En dat doet hij als ambachtelijke bakker allemaal niet? Nee. Hij marchandeert niet met zijn ingrediënten. Hij gebruikt naar eigen zeggen alleen topkwaliteit graansoorten die karakter aan het brood geven en hanteert rijstijden van 12, 24 en in sommige gevallen zelfs 48 uur. Zo lang duurt het namelijk om op basis van eigen natuurlijke desem­culturen een goed gerezen brood te verkrijgen, dat daarna in de stenen vloeroven wordt gebakken.

Maar is een lange rijstijd dan een garantie voor kwaliteit? Nee, het is omgekeerd. Wie brood van goede kwaliteit wil bakken, brood, met andere woorden, dat écht puur en eerlijk is, ontkomt niet aan langzame rijs met bijbehorende rijstijden. Al die toevoegingen in industrieel brood hebben onder andere tot doel het proces aanzienlijk te versnellen. Zo wordt er meer op het brood verdiend, ondanks het feit dat de consument het aanzienlijk goedkoper aanschaft dan ambachtelijk brood.

En de gezondheids­voordelen? Want er wordt nogal op brood gemopperd de laatste tijd. Brood is niet ongezond (hoewel er bij de enorme hoeveelheden brood die het Voedings­centrum adviseert wel vraagtekens kunnen worden geplaatst). Anderzijds is brood uiteraard, net zoals elk product, zo gezond als de ingrediënten die erin gaan. Wanneer het afkomstig is van een goede bakker die alleen de basis­ingrediënten gebruikt en daar met zijn vakmanschap een goed smakend brood met een prettige structuur van weet te bakken, eet je ongetwijfeld gezonder dan wanneer het brood afkomstig is uit een industrieel proces waarin bij het bepalen van de samenstelling efficiëntie vooropstaat. Er zijn overigens aanwijzingen dat brood dat langzaam rijst minder fytinezuur bevat, wat de opname van allerlei essentiële mineralen ten goede komt.

Wat vindt Edwin Klaasen eigenlijk van supermarkt­brood? Hem is het een doorn in het oog dat zulk brood vooral wordt gebruikt als transport­middel voor enorme hoeveelheden beleg. ‘Geen wonder dat je op die manier niet gezond eet,’ vindt hij. De hoeveelheid brood die het Voedings­centrum adviseert (en die neerkomt op 6 à 7 sneden per dag) krijg je volgens hem ook gegarandeerd niet op als je ambachtelijk brood eet. ‘Dan heb je echt aan 1 of 2 boterhammen genoeg, die van zichzelf al zo veel smaak hebben dat je er heus geen karrevracht beleg meer op hoeft. Bovendien heeft het van zichzelf meer natuurlijke voedings­waarde. Eet dus beslist brood, maar minder en beter.’

Brood van Edwin Klaasen dus. Waar vind ik dat? Tja, dat is zoals altijd en overal weer de bottleneck. De super heeft het – vanzelf­sprekend – niet in het assortiment; het aantal verkoop­punten is, zoals eigenlijk wel logisch is voor een ambachtelijk product, beperkt en de kans dat je er toevallig een om de hoek hebt is klein. Ooit kon het bij culinaire­versmarkt.nl online besteld worden, maar deze online leverancier van kwaliteits­producten moest (tijdelijk?) sluiten doordat hij de financiering niet rond kreeg. Natuurlijk ligt die beperkte verkrijgbaar­heid besloten in het karakter van een ambachtelijk product – het zou bepaald niet wenselijk zijn als Edwin brood zou gaan produceren om elke Nederlandse mond te voeden. Het is dan ook vooral erg jammer dat échte ambachtelijke bakkers zoals Edwin en nog een handvol anderen zo’n zeldzaamheid zijn geworden en dat zo veel ‘warme bakkers’ hebben besloten vooral op prijs te gaan concurreren met de supermarkten. Daardoor hebben ook zij namelijk hun productie moeten stroomlijnen, met alle gevolgen van dien voor de kwaliteit. Het is het zoveelste voorbeeld van een voedsel­landschap dat in snel tempo is aangepast aan de grootste gemene deler: vrijwel alle brood in Nederland is prijsvechters­brood geworden; kwaliteit die wat meer kost moet degene die dat geld ervoor overheeft met een kaarsje zoeken.

Weg van de supermarkt:

Dag 145

23 juli, en overmorgen, maandag, is mijn geliefde G. jarig. Ik weet niet hoe u erover denkt, lezer, maar persoonlijk vind ik dat niets een verjaardag zo lekker inluidt als een fijn ontbijtje. Daar hoort dus van alles bij: roerei bijvoorbeeld, en een glaasje bubbels, en zelfgebakken broodjes en scones met heerlijke jam van het seizoen. En natuurlijk een vers sapje uit de slowjuicer, die ik niet geheel van eigenbelang ontbloot, twee maanden geleden van G. cadeau kreeg.

Ik heb er al erg lekkere sapjes mee gemaakt, en ook een paar mislukkingen. Een heerlijk sapje is bijvoorbeeld de cocktail van appel, komkommer en peterselie die ik in een tijd dat ik het mezelf minder moeilijk maakte nog wel eens bij AH ging halen – tenminste, tot AH besloot het mij moeilijk te maken en, u las het al, dit lekkers uit het assortiment nam. Maar het allerlekkerste vindt G. mijn sapje van mango, witte druiven, chilipeper en een forse hoeveelheid koriander. Toevallig vind ik dat trouwens met de mij kenmerkende bescheiden­heid zelf ook vrij briljant.

Omdat een feestelijk ontbijt met bubbels op maandag nooit zo lekker smaakt als op zondag, heb ik ook maar meteen bepaald dat G.’s verjaardag dit jaar gewoon 48 uur duurt en dat we na gepast uitslapen op zondag al beginnen. Dat geeft mij de zaterdag om te zorgen dat alles in huis is.

Er staat dus een passage langs de betere groente- en fruitjuwelier – in Bussum, waar ik op zaterdag toch vlak in de buurt ben – op het programma vandaag. Bij hem kochten we een paar weken geleden niet alleen geweldige druiven, maar ook de allerlekkerste mango’s die we ooit geproefd hadden. Dat mocht ook wel, want ze kostten iets van vijf euro per stuk, al kreeg je daar wel buitenmaatse knoeperds voor. Nee, nu niet gaan roepen dat het zonde is om daar sap van te maken, want dat is het natuurlijk niet. Als je sap maakt van middelmatige mango’s, krijg je middelmatig sap en dat is pas zonde. Zo simpel is het. Maar er rust een vloek op verjaardagen. Erik kreeg ook al geen lekker bananenbrood en nu blijkt mijn geliefde G. aan de beurt. Want de brave midden­stander heeft ze even niet, die geweldige mango’s. En natuurlijk ontdek ik dat weer om vijf uur ’s middags aan de vooravond van de heuglijke dag.

De rest van het verhaal met veel omhaal en knipogen vertellen is niet eens grappig meer. In de nabijgelegen AH hebben ze uiteraard wél mango’s. Daar hebben ze namelijk gewoon altijd alles, ook mango’s. Ze zitten in een plasticje zodat je ze niet kunt beoordelen en maar moet geloven wat er op het label staat: dat ze ‘eetrijp’ zijn. In vroeger tijden bepaalde je zoiets met je neus, maar de neuzen van klanten zijn door de grootgrutter uiterst doeltreffend buiten bedrijf gesteld. Kijken en kopen zul je. Op kleur, niet op geur.

Het duo mango’s is eetrijp, zij het dat de ene nogal wat eetrijper is dan de andere. En ach, het sapje is toch best wel lekker. Het is zeker niet de catastrofe die het bananenbrood was. Maar mijn geliefde G., voor wie ik al heel lang kook, is ook niet van gisteren. ‘Je had zeker geen tijd meer om langs de echte groente- en fruitspecialist te rijden, hè?’ vraagt ze me met een stralende glimlach. Ja, dat had ik wel. Een cadeautje kopen daarentegen, dat is er dan weer bij ingeschoten: onder ons gezegd en gezwegen geen seconde meer aan gedacht, geobsedeerd als ik was door de noodzaak alles overal vandaan te halen en alle uitdagingen die dat ook gisteren weer stelde. Soms is het écht erg met mij, en nu ik zo veel tijd en aandacht besteed aan supermarkt­mijden wordt dat er niet beter op. Gelukkig had ik G.’s verjaardag uitgesmeerd over een aanloopdeel op zondag en een echte verjaardag op maandag. Ik vertel haar dat zij deel twee van de verrassing maandag­avond krijgt, tijdens het etentje dat ik dan geregeld heb. Ik hoop nu alleen maar dat ze bij lezing van dit boek inziet dat ik met geen woord gelogen heb, toen. Heb ik soms beweerd dat dit allemaal deel uitmaakte van een vooropgezet plan? Nee toch? Nou dan!

De frambozen van Henny en Carlo

Frambozen zijn ook al zo’n product dat vrijwel altijd in de supermarkt te vinden is, seizoen of niet. De klanten willen tenslotte, dat hebben de marketeers van de super vastgesteld, frambozen met kerst. Hoe het kwam dat de klanten dat pakweg begin jaren zestig nog totaal niet wilden, hebben de super­marketeers vermoedelijk niet onderzocht. Ik wil het ze bij dezen wel gratis vertellen: omdat er toen met kerst geen frambozen waren. Omdat ze toen nog niet speciaal voor ons in Spanje, Marokko, Chili of andere Verweggi­stans geteeld werden, om na een lekker vroege pluk per vliegtuig hierheen te worden vervoerd.

Henny van Bergeijk en Carlo Peters hebben in elk geval met kerst geen frambozen. Wel allerlei frambozen­producten, gemaakt van de frambozen die ze in het hoogseizoen volrijp oogsten op hun in 2004 gestarte bedrijf Raspberry-Maxx in Meijel.

Hun frambozen zijn bij liefhebbers een begrip. Zij rijden er graag een eindje voor om en hebben het geluk dat ze dan niet extreem ver hoeven omdat Henny graag met de frambozen­kraam naar de Randstad rijdt om hen van haar mooie, volrijpe fruit te voorzien. Ook in de winter maakt ze die rit: dan verkoopt ze frambozen­vlaai gemaakt van ingevroren framboos, potjes frambozenjam, bakjes frambozen­saus, frambozen­bavarois of haar verrukkelijke zelfgemaakte panna cotta met frambozen­coulis, om mee te nemen of ter plaatse op te eten.

Verder zijn de frambozen van Raspberry-Maxx verkrijgbaar in diverse biologische winkels, waar ze terechtkomen via een biologische groothandel. Daar leveren Carlo en Henny hun fruit weer rechtstreeks aan. Uw winkelier kan ze voor u bestellen – als hij daar natuurlijk toe bereid is.

Niet aan de super dus? Henny: ‘Dat hebben we in het begin wel gedaan, ja, met name aan Albert Heijn, en dat viel nog niet eens tegen: we hadden een weekprijs en die was best redelijk, het kon uit. Tot er op een dag iemand van AH op ons bedrijf kwam kijken. Hij stelde vast dat wij aanzienlijk minder bestrijdings­middelen gebruiken, omdat we dat helemaal niet zo nodig vinden, en trok daaruit de conclusie dat wij dankzij die besparingen wel wat goedkoper konden gaan leveren. Dat vond hij de normaalste zaak van de wereld.

Ook aan Jumbo hebben we twee of drie jaar geleverd en ook dat ging in het begin goed. Er was een oudere category manager die echt affiniteit met zijn producten had en die bijvoorbeeld regelmatig eens op zondag koffie kwam drinken, vaak met de kleinkinderen erbij. Maar de man ging met pensioen en de opvolger was een marketeer pur sang die heel andere ideeën had en ook eigen kanalen voor de belevering meebracht. Dat was voor ons dus zo ongeveer van de ene op de andere dag einde oefening. Dat heeft ons uiteindelijk gebracht tot de beslissing om ons eigen merk wat meer gezicht te gaan geven, want die belevering van supermarkten gebeurde totaal anoniem.’

Carlo: ‘Wij zijn nog steeds kritisch op supermarkten voor de verkoop van onze frambozen. Het gaat bij hen meestal nog altijd om hun marge en ze zijn niet sterk in de verkoop van producten tegen een iets hogere prijs maar met duidelijke meerwaarde. Er is helaas weinig interesse voor smaak; er wordt hooguit gekeken of de frambozen een beetje mooi in de doosjes liggen.’

En daarmee legt Carlo de vinger op de zere plek: die interesse is er amper, zeker niet bij de klant die gewoon niet beter weet omdat hij afgaat op wat de supermarkt hem wenst te vertellen – en dat is liefst zo min mogelijk. Ja, één ding dat de super wél wil vertellen is dat frambozen echt een ontzettend moeilijk product zijn omdat ze zo kwetsbaar zijn. Dat moet dan verklaren waarom er in elk doosje wel een – soms fors – aantal frambozen zitten waar al schimmel aan zit of die gewoon niet lekker zijn. Elke supermarkt­klant kent dat: je bent aan je laatste framboos toe en je hoopt maar dat dat een lekkere zal zijn, zodat je een fijne nasmaak houdt. Dat valt veel te vaak behoorlijk tegen.

Carlo maakt korte metten met ‘dat sprookje’, zoals hij het noemt. ‘Frambozen zijn helemaal niet zo’n kwetsbaar of wispelturig product als de supermarkt ons op de mouw wil spelden. Ja, natuurlijk ligt het altijd aan de framboos als er schimmel op staat of als hij zacht is. Wat ze er niet bij vertellen is dat dit vooral komt doordat de frambozen in hun distributie­systeem al vijf dagen onderweg zijn voor ze in de winkel staan en er daarna nog eens een aantal dagen moeten staan voor ze verkocht zijn. En doordat ze bij voorkeur op maandag op de veiling worden gekocht, omdat er dan ruim dubbel zo veel aanvoer is en de prijzen dus lekker laag zijn – nee, dat is geen voordeel voor de consument, alleen voor de super – zodat ze dan de rest van de week niets meer voor hogere prijzen hoeven in te kopen. Zo verdient de frambozen­teler minimaal, en de consument betaalt goed geld voor dagen oud spul.’

Het is Carlo trouwens opgevallen dat de prijzen op de twee grote veilingen eigenlijk altijd identiek zijn. ‘Nee, prijsafspraken maken mag niet, maar ik geloof er niets van dat ze dat niet doen. Ze houden gewoon gezamenlijk de inkoopprijs laag. Als teler heb je er geen enkel voordeel bij de twee te vergelijken, want je komt gewoon altijd op dezelfde lage prijs uit. Daarom zijn wij met onze frambozen nooit naar die veilingen gegaan. Omdat die prijzen gewoon niet kloppen. Maar ja, daarmee maak je het jezelf wel flink moeilijk. Je moet dan namelijk zelf op zoek naar afzetmarkten, en die zijn maar een fractie van het potentieel dat je hebt als je aan de supers en de veilingen levert.’

Henny en Carlo kozen dus voor de moeilijke weg. Geen makkelijke keuze, maar wel een waardoor ze nu een product hebben waar ze trots op kunnen zijn. ‘We voelden er sowieso niet voor ons fruit, dat wij met zorg en liefde op een bepaalde manier telen, met maximale aandacht voor structuur en smaak, op een grote berg te laten gooien met andere frambozen. Op de grote afnemers hoefden we wat dat betreft niet te rekenen. Die vinden het namelijk alleen maar vervelend als je frambozen levert van aanmerkelijk betere kwaliteit dan het gemiddelde: de consument zou eens in de gaten kunnen krijgen dat die frambozen in zo’n bakje heus wel allemaal lekker en stevig kunnen zijn. Dan kun je hem je hooguit middelmatige kwaliteit niet meer zo makkelijk aansmeren.’

Henny en Carlo zijn er heilig van overtuigd dat als je er maar in slaagt genoeg frambozen van goede kwaliteit bij de consument te krijgen, die vanzelf wel gaat begrijpen dat hij meer keuze heeft dan de supermarkten hem laten geloven. Zij leveren met plezier aan afnemers die na een smaaktest hebben vastgesteld dat hun frambozen écht veel lekkerder zijn dan het buikproduct dat er in de grote distributie­kanalen voor moet doorgaan. ‘Waarbij je overigens heus niet zo naïef moet zijn om te geloven dat de reguliere handel dat dan ook snapt en je alsnog komt opzoeken. Zo ziet hun agenda er niet uit.’

Het is dus een project van lange adem. Henny en Carlo hebben er tien jaar hard aan gewerkt en hebben onderweg regelmatig overwogen het bijltje erbij neer te gooien als er weer eens een tegenslag kwam waardoor bijvoorbeeld de opbrengst tegenviel. Ze hebben daarbij veel, heel veel uitgeprobeerd, zoals een paar jaar geleden de actie ‘Vrienden van Raspberry-Maxx’, een vorm van community-supported agriculture waarbij consumenten in de winter een bedrag stortten om daar dan in de zomer een mooi frambozen­pakket voor terug te krijgen. Of de winkel in het naburige Venlo waar ze hun producten rechtstreeks aan de klant gingen verkopen – een project dat ze overigens al heel snel weer moesten opgeven omdat het in de praktijk niet rond te krijgen was, tenzij er jaren geld bij kon. Want het blijft altijd een feit: de frambozen rijpen, worden geoogst en gaan dan in de koelcel en móéten worden verkocht, wat natuurlijk precies het punt is waarop elke boer de pressie ondervindt van de distributie. Daar hebben ze de tijd (desnoods laten ze tijdelijk even wat frambozen invliegen uit de VS, zoals AH op dergelijke momenten gewoon doet), de boer heeft die niet.

Intussen maakt Henny elk weekend met de marktwagen de rit naar de Randstad. Waarom eigenlijk niet naar markten in de buurt van Meijel? ‘Omdat de mensen hier nog heel erg van de supermarkt zijn, veel meer dan in de Randstad, waar dat kwaliteits­bewustzijn echt al een stuk verder is. In elk dorp hier is zo’n ding neergekwakt en omdat de spullen er goedkoop zijn, loopt iedereen daar naartoe. En ze gooien hun eigen glazen in, want met al die vergrijzing ga je straks meemaken dat zo’n super niet rendabel meer is. Die wordt straks opgedoekt en dan sta je als inwoner te kijken want je bent je traditionele markt met in het beste geval je lokale boeren en tuinders kwijt.’

Henny en Carlo blijven vierkant achter hun product staan, al komen ze nooit over hun verbazing heen dat dat kennelijk niet voor iedereen geldt. ‘We hadden hier laatst een grote frambozen­boer uit Italië op bezoek, echt een zakenman, in een duur Italiaans streepjespak en zo. Hij was nieuwsgierig naar de smaak van onze frambozen dus we gaven hem een schaaltje om te proeven. Wat doet die man? Zonder er eerst zelfs maar één te proeven begint hij met twee eetlepels suiker over die frambozen te kwakken en pas daarna eet hij ze op. Nou ja, dat laat dan wel zien hoe je tegen je eigen product aankijkt. Maar aan dat pak te zien verdiende hij er goed geld mee.

Kijk, zo willen wij dus niet zijn. Wij willen geen biologische frambozen telen met een zo hoog mogelijke winkelprijs als doel, eenvoudigweg omdat de mensen op wie wij mikken ze dan niet meer kunnen kopen. Omdat je dan in een situatie terechtkomt waarin alleen de bankdirecteur goed en lekker eten kan betalen. De bankdirecteur die het nu juist fout doet. Noem me maar een idealist, maar dat zou ik dus echt helemaal verkeerd vinden. Dan maar minder consumeren. Je vindt toch meer geluk in jezelf en in het doen van dingen waar je echt in gelooft.’

Weg van de supermarkt:

Dag 151

Het is dag 151 en ik ben op vijfzesde van mijn zelfopgelegde missie. Ooit, in een heel grijs verleden, besloot ik eens zes maanden te stoppen met roken en ik had me bij de start van dat project voorgenomen mezelf na afloop van die periode met een uitstekende Cubaanse sigaar te belonen. Toen het halve jaar erop zat, vond ik het jammer van die zes maanden om zo’n sigaar op te steken. Dat is dan ook niet gebeurd en ik laat de rookwaren nu alweer vele decennia aan mij voorbijgaan, met uitzondering van hetgeen mij door minder attente rokers wordt opgedrongen.

Iets dergelijks had ik bij dit project niet gedaan. Ik had niet echt het idee dat ik mezelf na afloop van deze periode van supermerca­torische ascese zou belonen met een karretje vol van de dolste waren. Eigenlijk had ik totaal niet verder gedacht. Ik wist dat ik er een boek over wilde schrijven, maar hoe het vanaf 1 september moest met mijn eetpatroon: geen idee.

Het treft dat vandaag de tabletten voor de vaatwasser op zijn en dat ook zaken als badschuim, toiletpapier en vaatdoekjes aanvulling kunnen gebruiken. Op die manier ben ik in elk geval weer in één keer van de super af, met een beetje geluk tot en met dag 184.

Ik loop er dus rond, met een mandje aan de arm. Naar zo’n aan de arm te dragen mandje was het ook nog even zoeken. Bij AH heeft men tegenwoordig als compromis tussen karretjes en mandjes ook mandjes op wieltjes die je achter je aan kunt trekken. Levens­gevaarlijk zijn ze. Anderen struikelen erover, temeer doordat de mandjes­voorttrekker niet ziet dat zijn mandje achter zijn rug hun pad kruist.

Maar ze zijn niet uit sadisme uitgevonden, deze tussenvormen die het pluspunt bieden dat je er geen muntje voor nodig hebt. Ze zijn door slimme marketeers bedacht, omdat je op die manier niet voelt dat je al best veel in je mandje hebt en dus maar eens richting kassa moet gaan – met andere woorden, ze zijn er om te zorgen dat je méér koopt dan je nodig hebt. Daarvoor schijnen nogal wat trucjes te zijn; ook daarover is onlangs een boek verschenen, dat ik ga lezen zodra ik dit af heb.

Ik besluit, nu ik hier toch ben, eens te kijken of de theorie een beetje klopt. Dat valt nog niet mee: bijna niemand draagt zijn mandje meer: dat rollend materieel appelleert kennelijk aan een of andere oerdrift. Het wil me wel toeschijnen dat die rolmandjes inderdaad behoorlijk vol gaan, vooral met extra frisdrank en soortgelijke gewichtige zaken. Meer groente en fruit wordt er naar mijn idee niet gepakt.

Ik drentel nog wat langer rond en inventariseer eens zo half en half wat ik nou eigenlijk mis door voor mijn eten uit de super weg te blijven. Echt veel is dat toch ook niet. Zelfs allerhande zuivel­producten, ook room, blijken met wat doordachte planning goed te krijgen en nog van aanmerkelijk betere kwaliteit ook. Frisdrank? Ik drink het niet. Wokkels en ander prefab borrelspul eet ik niet. Uit het diepvriesvak haalde ik hooguit nog wel eens wat kroketten (ja, ik beken, daar ligt een zwakte van mij) maar ook die kan ik desnoods zelf maken of anders voor die enkele keer bij een goede banketbakker in Amsterdam aanschaffen. Potten met peulvruchten, ja, die zijn wel praktisch. Specerijen ook. En pasta.

Dat valt eigenlijk enorm mee. Het zijn ook niet zozeer de producten die ik mis, het is het gemak. Het gemak dat zich ook in de afgelopen vijf maanden regelmatig heeft gemanifes­teerd als uitwijk­mogelijkheid in diverse situaties. Het gemak dat, als een aantal aanbieders nog maar iets slimmer worden, geen doorslag­gevende factor meer hoeft te zijn. De Turk heeft het al door: hij is gewoon ’s avonds tot acht uur open. Dat begint er best op te lijken.

Het is een interessante ervaring, zo met een leeg mandje aan de arm door een super te wandelen om eens te kijken hoe misbaar het assortiment op de keper beschouwd is – vooral als je daarbij slalomt tussen klanten die daar heel anders over lijken te denken. Hoeveel van hen zouden deze regels nu zitten te lezen? Hoeveel van hen komen daardoor straks aanzienlijk minder of, wie weet, helemaal niet meer in de super?

Ik heb er geen idee van en als ik er te veel over nadenk, maakt het me zelfs wat moedeloos. Want het is nogal een bierkaai waar ik tegen vecht. Bij dat dozijn kassa’s wordt vermoedelijk in een paar uur tijd een bedrag afgerekend dat het totale jaarinkomen van de modale Nederlandse boer riant overschrijdt, en hooguit een fractie van dat bedrag draagt bij tot dat jaarinkomen.

Ik heb genoeg gezien. Ik heb mijn non-food en reken af. Naar ik begrepen heb, wordt de super van deze categorie niet rijk: de merkartikelen – inclusief de vaatwas­tabletten, die een verstandig mens even inslaat als ze in de twee-halen-één-betalen-aanbieding zijn – zijn een verliespost, terwijl de verse spullen de grote melkkoeien zijn. Desondanks wenst het meisje aan de kassa, wier salaris dus door de klanten voor en na mij wordt betaald, me een prettig weekend. Dat dan weer wel.

Gesprekken:

Concrete tips, blijheid en balen

Zoals ik ook zelf ervaren heb, is wegblijven van de supermarkt een project dat met de nodige toewijding tegemoet moet worden getreden. Het komt je allesbehalve aanwaaien en er komt een behoorlijk leer- en ervarings­proces bij kijken. Wat is er dan beter dan een aantal enthousiaste supermarkt­verlaters om eigen concrete tips te vragen? En passant wil ik ook best even van ze weten waar ze qua eetaankopen nou bijzonder blij van worden en van welke zwakke momenten ze echt balen.

Linda Peek: ‘Ik ben nogal een praktisch ingesteld persoon. Ik kijk dus erg naar de praktische haalbaarheid van al mijn boodschappen. Mijn simpele tip is dan ook: maak een lijstje aan in je telefoon. Zo werk ik met Wunderlist, die ik deel met mijn partner. Ik heb daar al mijn favoriete winkels in staan met de standaard­producten die ik er altijd koop, of ik zet erin wat op is. Ik cluster die boodschappen en ga er ongeveer eens per maand naartoe.

Een goede basislijst voor de boodschappen is altijd handig, en door een goedgevulde vriezer en voorraadkast kan ik, gecombineerd met verse boodschappen, lekker en gezond koken en eten.’

Esmée Scholte: ‘Je moet het gewoon dóen. Ik zie dat eenvoudig als een kwestie van liefde voor jezelf en voor je gezin; dan ga je niet achteloos met eten om. Breng je geld daarbij liever naar een kleine midden­stander dan naar een grootgrutter. Op de lange duur ga je ontdekken dat het altijd voordeliger is om dingen zelf te maken, en nog leuker ook. Ik vind het geweldig om een schaal lasagne uit de oven te halen en te weten dat er maar voor een paar euro aan ingrediënten in zit. En zelfgemaakte pasta is ook nog eens vele malen lekkerder dan dat kartonnen spul uit een pakje.

Je bent meer tijd kwijt, maar dat wordt weer minder naarmate je handigheid en ritme krijgt. Dan gaat alles bijna vanzelf. Je weet wat erin zit, het is lekkerder en je wordt er blijer van.’

Ester van Baarle-Dokter: ‘Een biologische supermarkt heeft vaak veel producten van lokale producenten. Dit bespaart tijd ten opzichte van het een voor een afgaan van die producenten.’

Susan Aretz: ‘Je maaltijden plannen scheelt je uiteindelijk enorm veel tijd en voorkomt dat je veel eten moet weggooien. Koop seizoens­producten en snijd je eigen groente. Dat scheelt ook nog eens geld! Mensen vinden mij over­georganiseerd, maar het geeft mij rust en bespaart me uiteindelijk tijd én geld. Daarnaast is een basisvoorraad in huis en in de vriezer een uitkomst!’

Annemieke Dubbeldeman: ‘Ja, een vriezer! Een grote, als je er plaats voor hebt. Dan hoef je maar eens in de week of twee weken naar die ene goede bakker of biowinkel voor brood. Daarnaast is een bio-aan-huis-abonnement ook heel fijn. Zeker als je extra bestelopties hebt, zoals bij de mijne. De bezorgkosten zijn bij mijn boer erg laag (€ 1,50), dus daarmee heb ik wel veel geluk. Als je daarnaast ook zorgt voor een goedgevulde voorraadkast met basis­producten, dan hoef je niet steeds voor een enkele boodschap langs de supermarkt. Dat compenseert dan weer die keer dat je speciaal voor cantharellen naar de markt wilt.’

Simone Denis: ‘Ga in je buurt eens kijken welke winkels er allemaal zijn, loop eens binnen bij een toko of een Turkse winkel. Ga je keukenkastjes en voorraad­kastjes langs en hou een grote schoonmaak. Leg vervolgens een basisvoorraad aan en vervang pakjes en zakjes door natuurlijke producten; maak zo stukje bij beetje een mooie voorraad met kruiden en specerijen. Zorg voor goed keukengerei en voorraad­potten en ga je favoriete recepten bundelen in een boekje of in een online kookboek. Leg een kruidentuintje aan in je tuin, vensterbank of op je balkon. Ga meer gebruikmaken van je vriezer door groente, fruit, brood en soep en een voorraad baksels in te vriezen. Trek één dag per week uit om te koken. Maak een plan wat je die week wil eten en mee wil nemen naar je werk en kook vooruit. In de vriezer kun je een hoop opslaan totdat je het nodig hebt. Dressings en marinades kun je ook makkelijk vooraf maken en een week bewaren in de koelkast. Koken kun je zien als iets ontspannends en plannen en voorbereiden scheelt sowieso een hoop kookstress. Mensen vragen waar ik de tijd vandaan haal, maar dan zeg ik: iedereen moet toch eten en ik besteed daar graag ietsjes meer tijd aan. Door te plannen pluk ik daar op een ander moment weer de vruchten van.’

Evelien Bruins: ‘Ik hou een blog bij met producten van de supermarkt die de moeite waard zijn; kom beslist eens kijken! Verder kun je steeds meer producten online bestellen. Verder: ga niet mee met elke hype; probeer eerst eens de ‘normale’ dingen goed in te kopen en te bereiden. Daarna kun je dan altijd nog experimen­teren met superfoods of Ottolenghi.’

Tot slot: waar worden jullie ontzettend blij van en waarvan baal je als een stekker?

Evelien: ‘Ik ben heel blij als de eerste seizoens­producten er weer zijn, aardbeien, frambozen, tomaten…Ik baal als het dekseltje van het bekertje slagroom weer eens geknapt is in m’n tas! Verder baal ik meestal niet van mijn eigen boodschappen, ik kan wel balen van slechte hotel­ontbijtjes. Wat ze je daar soms voorzetten!’

Annemieke: ‘Ik ben blij als mijn kleine biowinkeltje ineens iets nieuws heeft liggen. Een kaasje of een zoete lekkernij van hun vaste bakker. Maar ook als ik groente of fruit zie die ik nog nooit eerder zag. Limited editions vind ik ook altijd spannend. En een grote fles lekker bier. Balen van eten doe ik niet zo vaak, maar die ene keer dat ik speciaal naar een grote koffieketen ging voor pompoen­koffie die me lekker leek en het afgrijselijk zoete meuk bleek te zijn, dat vond ik wel jammer.’

Susan: ‘Héél blij kan ik worden van eten dat zo mooi in een gerecht uitkomt dat je de pannen wel wilt uitlikken. Ik baal ervan als ik me een keer laat verleiden tot voorgesneden groente of zoiets en het dan uiteindelijk ‘kapot’ is voor ik het kan gebruiken.’

Esmée: ‘Ik kan bijna euforisch worden wanneer ik met mijn karretje de Bazaar afloop met kilo’s paprika, komkommer en koriander voor een paar euro. En laatst kocht ik in de ‘gauwigheid’ nog even snel een fles olijfolie. Van 6€…Daar baalde ik van…Want dat past nu niet zo goed in het budget. Ik vind 4€ genoeg voor een fles olijfolie.’

Simone: ‘Ik ben echt blij als ik boodschappen heb gedaan en mijn schaal weer gevuld is met citroenen, limoenen, rode pepers, knoflook en verse gember. Van die kleuren alleen al word ik blij! Of als je langs een huis rijdt in the middle of nowhere met een stalletje bij de oprit waar je voor een prikkie verse groenten kunt kopen uit eigen tuin. Ik ben dan vaak al meteen aan het denken wat voor lekkers ik met al die producten ga maken.

Ik baal als een stekker als fruit dat je hebt gekocht, zoals mandarijnen en sinaasappelen, er in de winkel mooi en sappig uitzag maar als je erin bijt smaakt naar een oude droge sok. Met vlees heb ik ook vaak dat ik teleurgesteld ben, er zitten dan bijvoorbeeld aan een stukje kip zo veel witte flubbertjes dat er bijna niks van overblijft. Dan overweeg ik wel eens om vegetariër te worden.’

Linda: ‘Ik ben natuurlijk blij als het eten een goede smaak heeft of gewoon van goede kwaliteit is. Ik baal als het niet aan mijn verwachting voldoet. Zo had ik laatst bij een traiteur een goede olijfolie van 16€ gekocht. En ik vond de olie echt niet bijzonder. Ik had ooit in Italië voor de helft minder een biologische olie die vele malen beter was. Dan kan ik balen dat ik daar niet meer van meegenomen heb. Dat is dan ‘mijn standaard’ en ik ga dan op zoek naar een olie die hieraan kan voldoen.

Ik kan ook enorm balen als producten snel bederven, dat is misschien nog wel mijn grootste struikelpunt. Dat je dan je groente uit de koelkast haalt en ziet dat die al niet goed meer is.’

Ester: ‘Ik ben blij als het lekker ruikt, goed smaakt en ik weet dat ik de aankoop op een verantwoorde manier heb gedaan. Helaas is dat lang niet altijd het geval. Ik baal als ik me laat verleiden tot supermarkt­vlees, om geen andere reden dan dat ik een bepaald gerecht in mijn hoofd heb en het per se moet van mezelf. Het valt altijd tegen.’

Felix Wilbrink (Amsterdam, culinair journalist De Telegraaf): ‘Ja, concrete tips, dat je die dus gewoon nodig hebt in deze tijd, dat is eigenlijk pas erg. Dat je niet gewoon meer kunt besluiten om eens ergens anders binnen te stappen, omdat dat ‘ergens anders’ er niet meer is. Dat in feite onze dorpskernen verwoest zijn, erger dan door de Tweede Wereldoorlog. Drie grootgrutters hebben aan de lopende band dorpskernen verwoest en vervolgens tot beton­lelijkheid gebracht, die grote drie bij elkaar en dan in combinatie met de Rabobank, die ook met één voet in de voeding zat. Dus de belangen waren raar verdeeld. Dan kun je je afvragen wat je nog kunt doen, hoe je nog kunt ingrijpen, en daar is het gewoon al te laat voor. Dat was volgens mij vooral een gebrek aan inzicht: pas nu, nog maar heel kort geleden, is er een minister geweest die zei: ‘Ik wil die voedings­stroom wel eens een keer uitgelegd krijgen.’ Verwarring alom, want de mensen die de antwoorden konden geven, kregen de vraag niet gesteld. Gevolg: de regering weet nog steeds niet hoe het nou eigenlijk komt dat die boer nooit geld krijgt voor zijn product, wat er nu eigenlijk machineert. En dan wordt er in koor geroepen dat het de wereldhandel is. Maar dat is niet waar. Het heeft niets met de wereldhandel te maken. Het is de Nederlandse handel. Het is onze eigen verantwoor­delijkheid.’

Hoezo? Dit gebeurt in andere landen toch ook?

‘Ja, inmiddels gebeurt het overal. Het is een mooi model dat we hebben geëxporteerd, met uitbuiting tot op het bot, waarbij de allerlaatste cent bij mensen wordt weg­geschraapt. Het Nederlandse model doet het momenteel heel goed, overal ter wereld – de enige plekken waar het niet werkt is in landen die een geplande economie hadden en nadat ze even aan kapitalisme geroken hadden, heel snel begrepen dat het ze nooit wat zou brengen, dat ze aan de leeggezogen kant zouden komen te zitten, en die hebben bijna allemaal de geleide economie weer ingevoerd. Wij kunnen dat niet, dus wij hebben de economie overgelaten aan de supermarkt­giganten en aan de Rabobank. Die hebben de sturing van ons voedsel samen in handen. En voedsel is te belangrijk om aan de vrije markt over te laten. Dat mag niet, dat kan niet. Want voedsel is een basisbehoefte, net als gezondheid. Daar móét dus altijd van hogerhand sturing op zijn, om speculatie te voorkomen.

Toen we even geen geld hadden en de gewone aandelen niet werkten stortte iedereen die enig inzicht had zich op voedings­speculatie. De grondstoffen werden duurder maar werden de boeren plotseling rijker? Nee! Er zat weer iemand tussen die dat schip met graan had gekocht en die zei: ‘Ik laat dat hier liggen tenzij iemand meer betaalt.’ En daardoor werden de prijzen hoger, en daarom is dat iets wat je uit moet sluiten.

Ik denk dat je moet beginnen met kijken wat je als land zelf kunt en vervolgens bepalen wat erbij moet. Dan zou je kunnen zeggen: ‘We hebben nu de eiwitten en de minimum intake geregeld; dat kost ons zoveel, daar moeten we dus zoveel voor betalen.’ Je berekent dus een reële prijs vooruit, zodat degenen die dat produceren, of je het nou van buiten haalt of van binnen, ervan kunnen leven. Dan kun je daarna alles wat daarboven komt rustig aan het luxe segment overlaten. Die mogen dat dan zo goedkoop of zo duur maken als ze willen. Alleen moet je wel minimale kwaliteits­eisen stellen.

Laten we maar onomwonden zeggen dat wat je je kind of je zieke oma niet wilt geven, niet mag worden verkocht.

Ik vind dat de minimum­kwaliteit die bij Albert Heijn ligt ook niet getolereerd zou mogen worden. Wij hebben een minimale kwaliteit geaccepteerd en daar begint het al: dan schiet de wetgeving tekort. Geen eerlijke kwaliteit, geen eerlijke benamingen. Ja, dat vindt de supermarkt geweldig, maar als we zoiets zouden hebben, zou het de supermarkt dwingen om iets totaal normaals te doen, om eerlijk te zijn, en het is triest dat ze dat zonder wetgeving niet doen.’

Maar de NVWA zegt: er worden in Nederland geen ongezonde voedsel­producten verkocht, als het ongezond is mag het niet verkocht worden. ‘Dat is flauwekul, dat weet jij ook. Pure flauwekul is het. Dat moeten ze zeggen om de illusie op te houden dat ze functioneren. Maar ze functioneren niet, ze hebben nooit gefunctio­neerd, ook niet toen er nog niet op ze bezuinigd werd.

Het gaat ons helemaal niet alleen maar om de gezondheid. Als het om de gezondheid ging zouden bedrijven als Albert Heijn niet kunnen bestaan. En ik zeg nu Albert Heijn, maar die zijn het natuurlijk niet helemaal alleen. Je hebt nu ook Jumbo, die zich helaas razendsnel ontwikkelt als concurrent van Albert Heijn en dat blijken dan nog veel ergere cowboys te zijn.

Dat model waarbij ondernemen iets was wat ten gunste en ten goede van onze maatschappij kwam en werk­gelegenheid opleverde, dat is totaal geminimali­seerd. Werk­gelegenheid moet iets zijn waarmee je kunt leven, niet iets waarmee je net niet doodgaat. Dat is geen werk­gelegenheid. Maar dat is de mentaliteit die Albert Heijn tentoon­spreidt. Als je werknemer van Albert Heijn bent als je aan ze levert, dan kun je net niet doodgaan. Dat is geen normaal, net uitgangspunt. Intussen worden de bonussen bij het leven uitgekeerd maar staat anderzijds dat bedrijf behoorlijk op wankelen. Albert Heijn is zijn eerste grote vergissing aan het maken en het wordt erger. Ik zeg al enige tijd dat wij nog gaan meemaken dat van de ene dag op de andere het hele imperium in elkaar stort. Je ziet nu al dat ze hun klanten niet meer begrijpen, omdat ze alleen maar in percentages rekenen. Dan zeggen ze: ‘De klant eist het en die verwacht deze lage prijs.’ Ik zeg altijd: ‘Jullie manipuleren de prijs om de klant het idee te geven dat het om de prijs gaat, maar de klant wil wel degelijk dat er een verhouding is tussen wat hij betaalt en wat hij krijgt.’ Dat ontkennen ze en nu zie je gebeuren dat de verkoop gaat inzakken waar er geen reële verhouding meer is tussen prijs en kwaliteit. Die laatste prijzenoorlog heeft ze totaal geen nieuwe klanten opgeleverd. Van die heel goedkope kippen is er niet één meer verkocht, ondanks de crisis. Want wat denkt de klant? ‘Zo’n kip die te goedkoop is, daar zal wel wat mee zijn, dat zal dan wel rotzooi zijn, anders kan dat niet, die prijs.’ De klant begint dat echt wel te snappen. Dus laat Albert Heijn maar zo doorgaan, dan zitten ze op een dag met een miljoen kippen in hun maag en dat kan het punt zijn waarop het als los zand uit elkaar begint te vallen. Ik zie ze steeds meer van dit soort inschattings­fouten maken, dit soort blijvende vergissingen maken. Het publiek kent het toontje nou wel, zo langzamer­hand. Die kale, seksloze manager uit de tv-reclame? Vrouwen kunnen maar zo lang naar een kale seksloze man kijken tot ze zin krijgen in een lekkere spannende kerel. En dan is het afgelopen met Albert Heijn, zo simpel is het. En dat gebeurt. Het is niet anders. Het is alleen even wachten totdat iemand die spannende kerel gaat gebruiken voor zijn reclame.’

Jonathan Karpathios (Hoofddorp, chef-kok Vork&Mes): ‘Ga op zaterdag naar de markt, een goede markt, en zoek daar een goede groente­specialist. Een die met de seizoenen meegaat, want zij kopen juist de producten die er nu in overvloed zijn, Nederlandse producten die je wel vers móét verkopen, omdat ze anders gewoon niet goed meer zijn. Ik geloof in markten, in de actualiteit daarvan, en ik geloof ook dat we in de komende tien jaar het aantal boeren­markten zullen zien groeien. Die zullen zeker sterker worden. Elke keer dat je naar de markt gaat weet je dat je iets goed doet en dat vind ik ook gewoon heel belangrijk. Je weet dat je eigenlijk best veel keus hebt in je leven, je kunt er zelf ook iets aan dóén. En als je de keus maakt om op zaterdag naar de markt te gaan en mooie producten te kopen, zoals het kleine gele eco­pompoentje, dan haal je daar letterlijk en figuurlijk veel meer voldoening uit.’

Je zegt ‘goede markt’ en ‘boerenmarkt’. Eigenlijk zeg je dat de ene markt de andere niet is, dat er op gewone markten bij de groente­kramen precies hetzelfde ligt als bij de super?

‘Die keus heb je dus, ja. Ik ben in mijn boek Echt eten met de groenten van Jon echt heel specifiek over mijn boeren, omdat ik ervan overtuigd ben dat een kok nooit beter kan zijn dan de boer die hem zijn spullen levert. Als je echt goede producten wilt hebben, dan ga je naar de boer en daar zijn er genoeg van, ook in Almere Buiten. Het is een stukje rijden, maar neem die tijd ervoor en je ziet dat je avondeten gewoon een mooier verhaal krijgt. Je bent immers bij de boer geweest, die van het land is gekomen om jouw 5€ aan te nemen voor die zak met aardappelen die je bij hem komt kopen. Dat is een ervaring en je komt weer een stap dichter bij de bron van je voedsel. Hoewel ik wel begrijp dat je iets om moet zetten om daar ook inderdaad de tijd voor te nemen, om op zaterdag een rondje boeren te rijden.’

Ja, en er zijn natuurlijk ook de food miles. Als je dit in je eentje met de auto gaat doen, dan doe je al gauw 40 à 50 kilometer dus dat kost wat brandstof, nog los van de tijd. Dat is totaal niet efficiënt, zowel ecologisch als economisch. Het zou fijn zijn als die boeren­producten ergens centraal samen­kwamen. Er zijn steeds meer boeren­markten, maar zouden er niet nog meer georganiseerd worden als je mensen er makkelijker naartoe kreeg? Door ze een reden te geven waarom ze dat zouden moeten doen?

‘Ja. Daarom schrijf ik mijn boek en jij jouw boek. Om de mensen op een leuke manier te leren dat ze zijn wat ze eten. Dat moet je gewoon laten zien vanuit het standpunt van de boer, de kok, de restaurateur. Wij kunnen mensen wijzer maken, je moet eerlijk tegen ze zijn. Tegen de propaganda-agenda van de voedings­industrie kun je niet op, maar wat wel helpt is bijvoorbeeld een boerenmarkt. Daar kun je de boer aankijken en met hem praten. Dat verrijkt mij niet alleen als kok maar ook als mens.

Authenticiteit wordt belangrijker bij mensen, maar het blijft in Nederland bij iets voor af en toe: als er op zaterdag vrienden komen eten of als je naar een restaurant gaat. Dat hebben de Grieken, de Italianen, de Fransen en de Belgen totaal niet. Die vinden eten zowat het belangrijkste wat er is; ze denken de hele dag na over de avond­maaltijd. Is dat een cultuurding? Wij zijn maatschappe­lijke slaven geworden, wij denken alleen maar aan geld verdienen en wij zien het belang niet meer van aan tafel zitten met elkaar en elkaar aan tafel tijd en liefde te geven. Is dat een cultuurding? Ik heb mijn familie in Griekenland nog nooit met een bord op schoot voor de tv zien zitten, nog nooit. Maar hier is het aan de orde van de dag. Bij mijn schoonfamilie doen ze het ook en ik vind daar geen moer aan. Ze hebben geen gesprek met elkaar aan tafel en zijn binnen tien minuten klaar met eten, dan hebben ze niks geproefd en er totaal geen plezier aan beleefd. Dus ik zeg gewoon dat ik daar liever niet aan meedoe, ik doe wel even wat anders terwijl jullie zo eten en dan ga ik thuis rustig zitten met een glas wijn en een bord aan tafel. De avond­maaltijd is het belangrijkste moment van de dag, dat is het moment dat ik met mijn vrouw, mijn kinderen, mijn familie, mijn schoonfamilie aan tafel zit en dat we tijd voor elkaar hebben. Dat moeten Nederlanders echt leren. Je bent wat je eet, dus geniet van je eten. Geef er wat meer aan uit, dat is helemaal niet erg. Die tv heb je niet nodig, met al zijn propaganda. Al die spulletjes die we zogenaamd moeten hebben, allemaal grote kul. Laat iedereen eens focussen op zijn gezin, op zijn kinderen. Je eet zoveel beter! Goed, je steekt er meer tijd in. Je steekt er ook meer liefde in en je krijgt liefde terug. In Griekenland, Italië, Spanje, Frankrijk is dat de normaalste zaak van de wereld.’

Nog even tot slot: zeg jij nou eigenlijk dat het niet zo moeilijk is als mensen denken?

‘Absoluut! Je moet er alleen wat meer tijd en aandacht in willen steken. Bedenk dat alles wat je in je mond stopt sporen achterlaat in je lichaam. Chips, goed of slecht vlees, biologische producten, gif…Van eten moet je beter worden, maar onze prioriteiten kloppen niet. Ga nou ’s kijken in de super naar die spullen met die E-nummers. Sommige daarvan zijn gewoon gif. Daar word je ziek van en het wordt gewoon getolereerd omdat de lobby zo machtig is. Ik vind het niet eerlijk! Ik zou willen dat we de mogelijkheid krijgen om een eerlijke keus te maken, maar ze houden ons voor de gek. Er wordt misschien niet keihard over gelogen maar het wordt ook niet ter discussie gesteld en ik vind dat schofterig, dat dat gebeurt tussen voedings­industrie en overheid in de naam van de volks­gezondheid. Echt schofterig!’

Ook van ontwikke­lingen kun je blij worden natuurlijk. Joris Lohman (Amsterdam, directeur Youth Food Movement): ‘Als ik al bij een supermarkt kom, dan is het Albert Heijn, met name om te kijken hoe dat zich ontwikkelt. Je kunt alleen kritisch zijn als je weet hoe het werkt. Wie uitsluitend bij de boer uit de buurt zijn voedsel gaat halen, leeft in een parallel universum en heeft weinig recht van spreken. Maar goed: ik heb dus het gevoel dat het voedsel­landschap er anders uitziet dan vijf jaar geleden, er is heel wat op af te dingen en het is heel vaak ergens de klok horen luiden en niet weten waar de klepel hangt en het is zeer zeker trendy, maar er is beweging. Je hebt de Ottolenghi-achtige foodie­voorhoede waar volgens mij inkopers en marketeers echt wel mee bezig zijn, niet om de wereld beter te maken, maar gewoon omdat het verkoopt. Je ziet dat ook aan AllerHande. Die campagne met Jamie Oliver en dat thema ‘Kerst lukt’, vond ik best oké, met enerzijds die hele smerige prefab desserts en dan die AH-man die zei: ‘Je kunt het ook zelf maken.’ Dus allebei de opties waren open. Er zijn natuurlijk voldoende mensen die het (a) niet kunnen en er (b) misschien geen zin hebben. Aan de andere kant zijn er mensen die een iPad kopen en dan heel fanatiek met recepten in de weer gaan: ook een soort extremisme.

Goed, er kopen mensen aardbeien met kerst, anders zouden ze er niet liggen. En het is zeker een feit dat je daar als Albert Heijn op kunt sturen: de klant kan worden opgevoed. Maar als er geld te verdienen is, is dat prioriteit nummer één. Er is echter een verschuiving, niet alleen vanuit de foodies maar ook door de toenemende belangstelling voor voeding en gezondheid. Ja, er zit beweging in.’

Marijke Booij (Streefkerk, boeren­kaasmaakster en coördinator bij de Groene Hart Coöperatie): ‘Er is beweging. Ik zie dat je inmiddels prima als coöperatie rechtstreeks de distributie kunt benaderen. Mijn eigen ervaring met Hoogvliet is dat ze hun leveranciers goed behandelen.

Dat neemt niet weg dat wij ook begonnen zijn met een eigen verkooppunt: de Fenix Food Factory in Rotterdam, een samen­werkingsverband met een aantal ambachtelijke producenten. We gaan daar eigentijdse openings­tijden hanteren, tot 20·00 uur. Kijk, er is gewoon toenemende belangstelling voor ambachtelijke producten. Je ziet dat ook aan de voorverpakte producten: steeds meer illustraties van sympathieke winkeltjes, alles om maar een ambachtelijke uitstraling te hebben. Dat bewijst dat dit aanslaat bij de consument. Dus als wij erin slagen het verhaal goed over te brengen, dan boeken we winst. We gaan nooit de hele markt in handen krijgen en dat is ook goed, want daarvoor kunnen we niet eens genoeg produceren. Maar er is terreinwinst.

Maar mag ik het eerlijk zeggen? Naar mijn mening is de supermarkt momenteel verder met streek­producten dan de specialist.’

Sandra van Kampen (Culemborg, adjunct-directeur bij Stichting Urgenda): ‘Van mij hoeven we heus niet terug naar voor de Tweede Wereldoorlog. Het is namelijk wel gewoon 2014! Laten we dus onze innovatie­kracht en techniek aanwenden om zo zuinig mogelijk te produceren en dan bedoel ik zuinig in de zin van: zo weinig mogelijk gebruik van fossiele energie. Dat is bijvoorbeeld waar de tomaten- en de kasteelt in Nederland een beetje in een kwaad daglicht worden gesteld, omdat daar enorm veel fossiele energie wordt gebruikt. Goed, ze leveren inmiddels restwarmte aan hele woonwijken, dat klopt, maar dat is wel energie die eerst fossiel wordt opgewekt dus wat betreft onze groente- en fruitteelt is de meeste winst te halen, uit duurzaam­heids­oogpunt, in het feit dat we weer leren wat in of uit het seizoen is.

De supermarkten kunnen daar enorm in sturen maar dat doen ze niet. Dat moet dus, net zoals met alle veranderingen in de wereld, komen van een kleine voorhoede van mensen die daarin de toon zette. Zij hebben langzamer­hand een soort hang naar authenticiteit, naar vers, naar van alles en nog wat, en ik denk ook een zelfopgelegde vorm van beperking, die ook wel bij de voorhoede van de consumenten hoort, een soort minimalisme, een nieuwe schaarste – kortom, het type mensen dat veel meer voeling heeft met het seizoensaspect. Ik denk dat als mensen weer beter leren proeven, seizoens­producten meteen enorme winst gaan boeken.

Kijk, de tophoreca gebruikt graag producten als bieten en knolselderij, die heel goedkoop zijn en die ontzettend veel smaak hebben als je er maar goed mee kunt omgaan. De consument is het verleerd. Nou klinkt ‘opvoeden’ heel manipulatief, maar het is een feit dat horeca en supermarkten een waanzinnig belangrijke rol spelen in het zetten van de toon, naast de food-bloggers en een complete community van mensen die gegrepen zijn door lekker eten. Er is veel winst te behalen, vooral als we meer plantaardig en minder dierlijk gaan eten, als we meer seizoens­producten gebruiken en minder weggooien. Vooral op die drie punten is vanuit mijn duurzaam­heids­perspectief de meeste winst te halen.’

Marjan Ippel (Amsterdam, food­trendwatcher): ‘Dat je agressief moet zijn om in leven te blijven is een misverstand. Je moet alleen maar steeds agressiever zijn om per se groot te willen blijven, en dat is een heel ander verhaal. En waarom moet je zo groot zijn? Niet vanwege de structurele besparingen, want die verdwijnen via vette bonussen in de zakken van de directie. Ik geloof daar niets van! Ik geloof in klein. Slag­krachtiger en wendbaarder en ook omdat je je niet hoeft te compromit­teren, niet in aanbod, niet in service en niet in de manier waarop je met producenten omgaat.

Afval is inherent aan het klassieke supermarkt­model. Dat heeft heel erg te maken met geen nee willen verkopen. Ook dat heeft allemaal te maken met tot elke prijs groot willen zijn. Ik vind dat de afgelopen jaren hebben aangetoond dat groot zijn eigenlijk geen enkel voordeel heeft.’

Weet Albert Heijn dat al?

‘Ach, AH begint dan boeken en mixers te verkopen. Dat is hun antwoord. Ze zouden ermee in leven kunnen blijven.’

Weg van de supermarkt:

Dag 155

Woensdag­middag. Dankzij de wonderen der moderne techniek werd ik er vanmorgen tijdens het ontbijt door mijn smartphone aan herinnerd dat ik vóór elf uur mijn bestelling bij de Hofwebwinkel moet plaatsen om ook voor de komende week weer verzekerd te zijn van verse boerderij­producten. Mijn krat met lekkers van de boerderij is afgelopen vrijdag geleverd en ik kan er wat betreft de basis van mijn dagelijkse dis weer tegen.

Veel verder weg van de supermarkt kan het volgens mij in de gegeven omstandig­heden niet. Het was een leertraject, maar verder vooruitdenken kun je wel degelijk leren als je daar een goede reden voor hebt – en die reden heb ik: ik eet lekkerder. Het grappige is dat nu ik meer aandacht besteed aan de herkomst van mijn voedsel, ik ook meer geniet van het bereiden en van het eten, niet alleen omdat het lekkerder is, maar omdat ik niets meer bespeur van de werktuiglijk­heid waarmee ik vroeger wel allerlei hupsakee­happen door de keuken haalde en naar binnen werkte. Het komt zowel mijn plezier als mijn gezondheid merkbaar ten goede.

Goed, het leven is onvoorspel­baarder geworden. Gisteren­avond had ik nog een evenement waar ik op het laatste moment door een opdrachtgever heen was gestuurd. Ik vermoed dat dat soort dingen in het pre-supermarkttijdperk nog niet zo vaak gebeurde. Toen gingen we nog veel vaker elke dag op precies dezelfde tijden naar precies dezelfde plek om ons werk te doen – nou ja, de helft van ons deed dat, want de andere helft bleef thuis. Ik heb persoonlijk – ik verzin dit niet – de tijd nog meegemaakt waarin het een vanzelf­sprekendheid was dat vrouwen ontslagen werden zodra ze trouwden. Maar dat terzijde.

Die onvoorspel­baarheid vereist enige flexibiliteit die zich slecht laat rijmen met ver vooruit plannen. Het gebeurt wel eens dat ik iets wat ik dagen van tevoren besteld heb uiteindelijk niet gebruik vóór de te-gebruiken-tot-datum. Dan wordt het weggegooid en dat is jammer. Het gebeurt ook wel eens dat ik achteraf, in mijn streven om toch maar vooral niet te veel in huis te hebben en dus eten weg te moeten gooien, te conservatief ben in mijn inschatting van wat ik nodig heb. Dan heb ik te weinig in huis.

Op zo’n moment is het eigenlijk heel handig dat de supermarkt bestaat. Ja, nu even niet natuurlijk, maar een goede noodoplossing is het zeker. Sterker, de keren dat ik van die noodoplossing gebruik heb moeten maken in de afgelopen maanden, wist ik ook meteen weer waarom ik de super alleen in noodgevallen wenste te bezoeken: de kwaliteit haalt het eenvoudig niet bij die van de spullen die ik door slimme nieuwe boeren­ondernemers geleverd krijg.

Zoals gezegd: het kan allemaal nog flexibeler en dat zal ook heus wel gebeuren als het aantal afnemers maar stijgt, of liever, het aantal afnemers per vierkante kilometer. Er is nu eenmaal een bepaalde kritische massa nodig om een systeem met een korte keten rendabel te laten draaien.

Belangrijk is vooral dat de ondernemers creatief blijven – creatiever dan de super, die nog altijd tot weinig anders in staat blijkt dan acties van het slag ‘3 halen 2 betalen’, en niet te vergeten de voetbal­plaatjes. Wat dat betreft ervaart de super het nadeel van zijn omvang: een olietanker stuur je aanzienlijk minder snel bij dan een sloepje.

Nee, dan de leveranciers van de nieuwe economie. Zojuist las ik nog een stukje over een nieuw initiatief – weliswaar helaas wéér in Amsterdam – dat City Food Route heet. Heel kleinschalig, heel simpel, heel sympathiek. Twee meiden, Floske en Tine, die van écht eten houden hebben een aantal boodschappen­routes door delen van Amsterdam uitgestippeld en daar boodschappen­lijstjes en menu’s aan gekoppeld. Goed, de route moet worden gelopen binnen de reguliere winkeltijden, maar toch: hier is met minimale middelen meerwaarde gegeven aan iets wat al panklaar aanwezig was. Briljant en méér van dat, liefst ook in steden die op het gebied van middenstand wat minder bedeeld zijn.

Weg van de supermarkt: het begon als een hele opgaaf. Inmiddels, in de laatste maand van mijn project, is het sport geworden. Het is leuk, ik word er vrolijk van en elke keer als ik langs het winkel­centrum in mijn Stad van de Toekomst kom en de karretjes­duwers aanschouw, denk ik: je moest eens weten.

Ja, dat laatste is natuurlijk weer heel erg elitair van mij. Nou, raad eens? Dat vind ik dan prima.

Haalbaar alternatief:

De markt

Nee, het gaat hier nu nadrukkelijk even niet om de reguliere markt die van oudsher zijn kramen op een vaste dag opslaat op een vaste plek. Die is bekend en neemt nog altijd een flinke hap voor zijn rekening van die 23 cent per euro die wij in Nederland niet aan boodschappen van de supermarkt besteden.

Waarom gaat het daar dan niet over? Omdat deze traditionele markt voor een fors deel meedraait in het distributie­systeem van de supermarkt en het zo in stand helpt houden. Niet alleen wordt ook op de markt vooral op prijs geconcurreerd (de slogan ‘op de markt is je gulden een daalder waard’ heeft ons voormalige betaalmiddel ruimschoots overleefd), ook zijn de toe­leveranciers van de modale markt­koopman voor een groot deel dezelfde als die van de supermarkt. Dat geldt met name voor de segmenten groente en fruit.

In de zomer van 2011 was ik in mijn hoedanigheid van culinair journalist te gast op de Bredase vestiging van groente- en fruitveiling The Greenery. Ik had iets geschreven over de toekomst van Nederlands zomerfruit en de rol van de grote veilingen daarin, waar die veilingen niet zo blij mee waren. Dan wil men je graag op andere gedachten brengen.

Dat lukte niet helemaal. The Greenery heeft een uitstekend verhaal, maar het is wel het verhaal van de supers, het verhaal van de grootste gemene delers, het verhaal van de efficiëntie, van de maximale leverbaarheid, van de kwaliteit die het moet afleggen tegen de kwantiteit. We krijgen er voedsel­veiligheid voor terug – voedsel­veiligheid die overigens voor groente en fruit pas een punt van overweging werd na de gerucht­makende affaire van de EHEC-komkommers in de zomer van 2011 en die uiteindelijk veroorzaakt bleek door besmet fenegriekzaad uit Egypte, met andere woorden: door het inter­continentale gezeul met voedsel.

Bij mijn rondleiding door The Greenery zag ik partijen groente en fruit die er niet meer uitzagen alsof ze gisteren waren geoogst. Ik vroeg een medewerker naar het hoe of wat en kreeg als antwoord dat het hier ging om groente en fruit die door supermarkten retour veiling waren gestuurd en die later die dag zouden worden opgehaald door de ambulante handel, die ze dan uiterlijk vandaag of morgen zou verkopen. Ik kon het verhaal niet van officiële zijde bevestigd krijgen, maar het heeft de verdienste dat het een heleboel vragen beantwoordt.

Goed, die markt dus niet, want dat helpt niet: het systeem blijft in stand en het geld blijft hangen aan precies dezelfde strijkstokken, zonder dat de boeren er beter van worden. Het gaat dus met nadruk om de markten die buiten dat systeem om aan de spullen komen die ze aanbieden. En dat soort markten zijn er steeds meer.

In Amsterdam – ja, alwéér daar – is al sinds jaar en dag de zaterdagse Biologische Noorder­markt in de Jordaan een begrip. Amsterdam kent inmiddels ook de Zuidermarkt, eveneens op zaterdag, en de Boerenmarkt op het Haarlemmer­plein, die op woensdag wordt gehouden. Op diverse plekken in en om Amsterdam (en sinds enige tijd ook in Den Haag en in Hilversum) strijkt daarnaast op onregelmatige zondagen in het zomerseizoen de Pure Markt neer, en bij de Westergas­fabriek vindt enkele malen per jaar de Neighbour­Food Market plaats.

In Rotterdam is er ettelijke malen per jaar de markt Rotterdamse Oogst, in Arnhem de Sonsbeek­markt, in Soest de Soestermarkt, in Eindhoven elke derde zondag van de maand de Feelgood Market, in Amersfoort de markt Smaak van de Streek, en dan zijn er nog de diverse Streek­markten: in Utrecht, in Den Bosch, in Hilversum, in Oldenzaal, in Woerden en op nog tal van andere plekken. Zelfs mijn Stad van de Toekomst heeft een piepklein maar heel fijn zaterdags boeren­marktje op Landgoed de Kemphaan.

Deze markten nieuwe stijl hebben allemaal één ding gemeen: de tussenhandel is er goeddeels uitgeschakeld; vrijwel altijd heb je te maken met de producent zelf of ben je hooguit één handdruk van hem of haar verwijderd. Ze zijn ook vrijwel allemaal gestart in de eenen­twintigste eeuw; de Biologische Noorder­markt is met zijn startjaar 1987 veruit de oudste.

Het kan overigens nóg spannender. In 2010 organiseerde food­trendwatcher Marjan Ippel (die elders in dit boek aan het woord komt) de eerste Underground Boerenmarkt. Dit was een volstrekt subversief gebeuren waarvan de locatie tot het allerlaatste moment strikt geheim was gehouden.

Reden: hier werd etenswaar verkocht door niet-professionele aanbieders die niet onder controle stonden van de NVWA – en dat mag niet. De Underground Boerenmarkt is nog een aantal malen gehouden, tot hij in 2012 een ongewenste reportage op het NOS-journaal opleverde. Daarmee ging hij aan zijn eigen succes ten onder.

Desondanks worden dergelijke marktjes nog steeds gehouden, steeds op verrassende plaatsen en steeds maar bekend bij een betrekkelijk kleine incrowd. Wie op de diverse social media de juiste mensen in de gaten houdt, kan het geluk hebben ze op tijd in de gaten te krijgen.

Aanrader voor wie deze markten bezoekt? Ga vooral niet te laat. Dan is er nog keus en het stunten met toch al lage marktprijzen tegen de tijd van opbreken is hier sowieso geen usance. Nergens voor nodig immers.

Weg van de supermarkt:

Dag 158

Ik realiseer me ineens dat ik de laatste maand in ben gegaan van mijn project. Zes maanden lang zou ik geen eten in de supermarkt kopen, of dat althans proberen. Volgens mijn kalender beloopt die periode 184 dagen, van 28 februari tot 31 augustus. En vandaag is het 5 augustus. Nog even en ik mag ophouden!

Een rare gedachte eigenlijk. Want ik kom eigenlijk nu pas goed op gang. Ik ken mijn zaakjes en heb nieuwe reflexen aangeleerd. Sterker: ik begin last te krijgen van overbelasting. Vandaag is mijn twee­wekelijkse pakket met verse boerderij­producten afgeleverd, bijna tegelijk met het moment dat ik het bestel­formulier van mijn lokale initiatief ‘Regelrecht van de boer’ in de mail kreeg. Ook de Hofwebwinkel komt straks weer verse zuivel afleveren.

Nee, mijn probleem is niet meer dat ik te weinig buiten de super om kan vinden, maar dat het te veel is. Er zijn te veel sympathieke initiatieven die ik wil steunen, te veel verbijsterend lekkere spulletjes die ik allemaal wil proeven. Van een dolende in de woestijn ben ik veranderd in een kind in een speelgoed­winkel. En net als dat kind wil ik het allemaal hebben. En dat kan niet.

Toch ben ik beter af dan de supermarkt­klant. Die heeft ook overvloed en wordt verleid tot het kopen van producten die hij feitelijk niet nodig heeft. Maar de etenswaren die hem worden aangesmeerd zijn voorverpakte spulletjes vol neppige hoera­smaakjes, spullen die je rustig in een kastje kunt zetten en vervolgens drie jaar lang vergeten, die je echt op geen enkel punt vrolijk maken behalve door de felle kleurtjes op de verpakking en de lage prijs – en die vrolijkheid raak je wel kwijt als je de eerste hap neemt.

Ik heb inmiddels een rijkdom aan verrukkelijk smakende groenten, fruit, kaas, zuivel, vis en vlees. Geen van alle kun je ze straffeloos drie jaar lang bewaren – zelfs het diepgevroren aanbod moet sneller worden opgegeten. En ik moet me dus gaan beheersen. Want er is weinig waar ik zo verdrietig van word als van het weggooien van heerlijke producten.

Het opzeggen van een abonnement boerderij­producten blijkt nauwelijks minder moeilijk dan het beëindigen van de verkering met een meisje dat wel mooi en aardig is, maar van wie je weet op termijn toch niet echt gelukkig te zullen worden. Ze zijn zo aardig en ze waren je steun en toeverlaat in de eerste moeilijke weken, ze leveren zulke fijne spullen en die spullen zijn ook echt heel lekker en verrassend – maar je blijft er gewoon te vaak mee zitten.

En dus.

Dus ga ik weg van het pakket boerderij­producten. Het pakket dat wat mij betreft een overbruggings­middel was. Een setje hulpwieltjes aan een fiets voor de tijd dat ik nog niet écht kon fietsen. En misschien wel een voorbijgaande fase in de transitie van ons hele eetlandschap naar een wereld waarin het weer makkelijk wordt om écht lekkere spullen te krijgen waarvoor een boer een écht eerlijke prijs ontvangt zonder dat jij je arm koopt. Een samenleving waarin bonuskaarten en bonussen niet meer vanzelf­sprekend zijn.

Sorry, lieve mensen van het boerderij­pakket. Het ligt niet aan jullie. Het ligt aan mij.

Uitgelicht en vergeleken:

Biefstuk
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Van Albert Heijn

Verkrijgbaar­heid: Er is een ruime keuze aan biefstuk bij AH, van diverse herkomsten. Er is reguliere biefstuk, kogelbiefstuk en ossenhaas, van het huismerk, van Greenfields uit Ierland, van het knuffel-merk puur&eerlijk of van het luxemerk Excellent uit Zuid-Amerika. De kiloprijzen variëren van € 19,98 tot € 46,99. Daarnaast heeft AH nog entrecôte in verschillende varianten.

Ruime keuze inderdaad. Klopt. In gewicht uitgedrukt, is een fors deel van het rundvlees in de schappen bij AH de een of andere vorm van biefstuk. En dat is best knap, want in feite is van elke koe maximaal 30% als ‘biefstuk’ te verkopen. De haas vormt zelfs maar ±2% van elke koe.

Als biefstuk te verkopen? Ja. De term ‘biefstuk’ is, in tegenstelling tot wat vaak wordt gedacht en op internet beweerd, aan geen enkele regel gebonden. Een als biefstuk verkocht stuk vlees hoeft zelfs niet van een rund afkomstig te zijn, in weerwil van het feit dat de Engelse term ‘beef’, waarvan het woord is afgeleid, letterlijk ‘rundvlees’ betekent. Men heeft vergeefs – tot in de Tweede Kamer aan toe – geprobeerd de Amsterdamse restaurateur Piet de Leeuw een overtreding aan te wrijven nadat in 2013 bleek dat zijn biefstuk afkomstig was van paarden zonder dat hij dit vermeldde. Natuurlijk moet een verpakt stuk vlees wel voorzien zijn van een etiket waarop vermeld staat van welk dier het afkomstig is. De biefstuk van AH is wel degelijk allemaal rundvlees. Verder geldt de regel ‘als het eruitziet als biefstuk en de klant is bereid het te kopen en te bereiden als biefstuk, dan is het biefstuk’.

AH heeft ook rosbief. Is dat biefstuk?

Ja en nee. Rosbief, overigens een term die evenmin waren­wettelijk is gedefinieerd, is over het algemeen afkomstig van de achtermuis van het rund. Dat is een wat grover en minder mals stuk vlees. Als rosbief gebraden en in dunne plakken gesneden verkocht wordt, is het luxe broodbeleg en wordt het als rosbief geëtiketteerd. Dat er bij het rauwe vlees geen stukken te vinden zijn die als ‘rosbief’ zijn geëtiketteerd, wil niet zeggen dat precies datzelfde vlees daar niet ligt. Het kan alleen op zo’n moment commercieel aantrekke­lijker zijn het te etiketteren als ‘biefstuk’.

Maar minder mals? Dat proef je toch?

Hoeft niet. Er zijn allerlei trucjes om vlees wat meer malsheid te geven. In vakkringen wordt dat ‘prikken’ genoemd. Dat heeft niets te maken met het toedienen van injecties aan het levende dier, maar alles met een – overigens wettelijk toegestane – behandeling van puur mechanische aard die het vlees ondergaat, letterlijk zoals de term aangeeft met naaldjes of mesjes. Dat prikken kan op kleine of grote schaal, van de handprikker tot de plaatprikker met een stuk of dertig naaldjes/mesjes tot een nog veel grotere installatie met tegen elkaar in draaiende messen die enorme hoeveelheden vlees kan verwerken. Dat is dan overigens voor een geoefend oog – en zeker voor een vakman – wel duidelijk te zien aan het ruit- of stermotief op het vlees.

Maar waar gebeurt dat? AH heeft al decennia geen slagers meer in zijn supermarkten. Klopt. Tot op zeker moment vond je in vrijwel elke AH-vestiging een eigen slagerij met minstens één vakslager. Naarmate de distributie meer werd gestroomlijnd en er meer producten werden gecentrali­seerd en gestandaardi­seerd, kregen steeds meer vestigingen alleen koelvitrines met voorverpakt vlees erin. Enkele jaren geleden verdween de laatste echte slager bij AH – om overigens relatief kort daarna weer hier en daar te worden ingevoerd, zij het zo te zien alleen voor het segment ‘luxevlees’. Of dat de kwaliteit verbetert? Wie even blijft kijken en wat geluk heeft, ziet de zakjes waarin de courante delen worden aangeleverd. Ze bevatten veel lekvocht, wat erop wijst dat het vlees bevroren is geweest. Aan het vlees zijn snijfouten te zien.

Ja, vergissen is menselijk, toch? Je mag hierover inderdaad je handen in zekere zin nog dichtknijpen. Voor de vestigingen zonder slagerij worden stukken van de runderhaas aangeleverd die machinaal zijn geportioneerd. Op die manier krijg je biefstukken van gelijk gewicht en dat vinden de klanten fijn. Dat zo’n machine bij het snijden helemaal geen gevoel aan de dag legt voor de draad van het vlees – ach, dat merk je niet als je alleen maar machinaal verwerkte stukken gewend bent. De conclusie ligt voor de hand: de nieuwe inpandige ‘slager’ staat er vooral voor de bühne. Hij mist elementair vakmanschap, wat ook niet zo verwonderlijk is, want dat vakmanschap is bij de jongere generatie nauwelijks meer te vinden. Veel van het werk dat vroeger door de vakslager werd gedaan, is immers overgenomen door de vlees­verwerkende industrie. Dat is goedkoper. Dat we op die manier steeds meer échte kennis kwijtraken, zal de super niet deren. Met kwaliteit win je immers geen prijzen­oorlogen. De doorsnee consument heeft nauwelijks een idee hoe hij de kwaliteit moet beoordelen van het stuk vlees in dat bakje.

O, die bakjes? Daar zit onderin toch zo’n absorberend fliebertje van kunststof? Vroeger was dat wit, nu zwart. Scherp opgemerkt. Zo zie je de vlekken niet van het vocht dat uit het vlees lekt.

Van slagerij De Wit in Amsterdam (Watergraafsmeer)

Oké, brand maar los. Wat is het assortiment hier? Nou, in elk geval kleiner. Hier geen Iers of Zuid-Amerikaans rundvlees, maar alleen biefstuk van Nederlandse koeien. Koeien die in hun geheel de slagerij hebben bereikt, want Erik Waagmeester, die de gepensio­neerde vakslager De Wit is opgevolgd, is een échte vakslager, die hele koeien kiest en ze vervolgens in hun geheel verwerkt.

Maar ook voor hem geldt dat de term ‘biefstuk’ niet wettelijk gereguleerd is.

Nee, dat klopt. Erik Waagmeester heeft andere drijfveren. Beroepstrots bijvoorbeeld. Hij houdt van het slagersvak en heeft zich tot doel gesteld elke koe die hij koopt zo goed mogelijk te verwaarden. Hij vindt dat elk deel van de koe een functie heeft en dat als je een dier slacht, je moreel verplicht bent het zo goed mogelijk te gebruiken. Dat is natuurlijk een heel ander soort drijfveer dan een wettelijk verbod of gebod.

Hier geen prikker dus? Dat vindt men in Slagerij De Wit helemaal niet nodig. Malsheid is niet het enige zaligmakende. Wie lekkere biefstuk wil, krijgt lekkere biefstuk. Maar met goede rosbief is niets mis. Sterker: hier zijn delen van het rund te koop waar de gemiddelde super nog nooit van gehoord heeft. De longhaas bijvoorbeeld: een stukje van de middenrif­spier van de koe waar de Fransen verzot op zijn maar dat in Nederland nauwelijks bekendheid geniet. Supers en de vele slagers die alleen courante delen kopen hebben het in elk geval niet in huis.

Maar één koe? En daar dan alles van snijden? Je zult maar net met een mindere koe thuiskomen. Ja, dat hoort dus bij het vakmanschap. Erik Waagmeester is er eerlijk in: hij heeft het vak geleerd van de oude slager De Wit, maar die laatste gaat nog steeds mee bij het kiezen van de koe, bij een boer met wie de heren altijd zaken doen. ‘Meneer De Wit heeft er nog altijd meer kijk op dan ik,’ zegt Erik, ‘maar ik ben het aan het leren.’ En dat is natuurlijk ook belangrijk: als je maar één koe koopt, is goed kiezen vanuit vakmanschap essentieel.

Want zo’n koe kost wat? Nou en of!

Eén koe, van zo’n 500 kilo, kost al gauw € 3000. Voor die prijs is het dier nog niet geslacht of vervoerd. Het moet ook nog helemaal uitgesneden worden en vervolgens moeten het vel en de botten worden afgevoerd, wat geld kost. Van het vlees van zo’n koe is dus ±30% geschikt om als de een of andere vorm van biefstuk te worden verkocht. Van de rest wordt van alles gemaakt, niet in de laatste plaats de fantastische gerookte ossenworst waar Slagerij De Wit wijd en zijd om bekendstaat. En van het stuk vlees dat in vaktaal ‘dikke plaat’ wordt genoemd, wordt niet, zoals bij de super doorgaans gebeurt, biefstuk gemaakt, maar runderrollade.

Wat voor koe heb je dan? In Slagerij De Wit worden eigenlijk alleen roodbonte koeien ingekocht, een mooi Nederlands ras, een 100% vleeskoe die met het oog op de kwaliteit van het vlees op vierjarige leeftijd wordt geslacht. Er zijn nog veel meer opties, ook in Nederland. Zo kun je tegenwoordig een ‘dubbeldoelkoe’ aanschaffen: een koe die haar hele leven als melkkoe is gebruikt en op achtjarige leeftijd nog vlees mag leveren. Het is mooi duurzaam, maar de kwaliteit is aanmerkelijk minder. Voordeel is wel de prijs: zo’n dubbeldoelkoe schaf je aan voor een derde van de prijs van een roodbonte vleeskoe. Maar de prikker moet er wel hoognodig aan te pas komen, want het vlees van zo’n achtjarige is knap taai.

Maar Slagerij De Wit zal toch ook gehakt moeten verkopen? Natuurlijk. Heel wat delen van de koe zijn daar prima geschikt voor. Wie echter de slagerij binnenloopt, zal geen gehakt in de vitrine zien liggen. Dat wordt voor de ogen van de klant gemalen. Erik Waagmeester vindt dat de enige aanvaardbare werkwijze: ‘Gehakt en verkleind vlees moet, zo heb ik op de vakschool geleerd, binnen 24 uur bereid worden.’ Dat is logisch, want hoe kleiner vlees gesneden is, hoe meer oppervlak er is waarop micro-organismen zich kunnen vastzetten en hoe sneller je dus bederf krijgt. ‘Na garing kan het weer langere tijd worden bewaard, maar gewoon een forse hoeveelheid gehakt van tevoren maken voor verkoop als rauw product is iets waaraan een vakslager nooit zal beginnen.’

Maar het dierenwelzijn? AH adverteert daar nogal mee. Ja, AH geurt met een aantal stukjes uit een gedeelte van zijn assortiment, maar daarnaast ligt heel veel vlees dat vooral zo goedkoop mogelijk moest zijn, wat uiteraard gevolgen heeft voor zowel welzijn als kwaliteit. Bij Slagerij De Wit gaat de kwaliteit vóór alles – ja, zelfs voor het welzijn, maar een koe die niet goed geleefd heeft, geeft sowieso geen goed vlees. En over dierenwelzijn, weet Erik Waagmeester, zijn ook veel mythes. Koeien vinden het bij écht koud weer evenmin fijn om in een winderige wei te staan als wij. Wél kun je weer een euro of wat meer vragen voor het vlees als je de consument kunt laten geloven dat het bij uitstek dier­vriendelijk of biologisch is.

Nou ja, dat is belangrijk. Neem nou die antibiotica­resistentie. Dat is een groot probleem en precies dat is de reden dat Slagerij De Wit zijn koeien koopt bij een kleinschalige boerderij waar elke koe nog individueel telt. Precies die klein­schaligheid zorgt er namelijk voor dat er niet preventief met antibiotica hoeft te worden gewerkt. Natuurlijk wordt er wel eens een koe ziek en moet dan antibiotica krijgen, net als een mens dat soms moet. Maar de regel is dat zo’n koe vervolgens gedurende zes weken niet mag worden geslacht, om alle sporen van antibiotica weer uit het lichaam te laten verdwijnen. Erik Waagmeester laat de boer daar ook voor tekenen en het is occasioneel ook getest. Met name is het vlees van Slagerij De Wit getest op de gevreesde EDSL-bacterie, die voor zo veel ellende zorgt in ziekenhuizen. Algemeen geldt de overtuiging dat die bacterie in rundvlees ‘onvermijdelijk’ is. Erik Waagmeester weet beter: in zijn vlees is de microbe na laboratorium­tests niet aangetroffen.

Goed. Dat zijn overtuigende pluspunten. Maar dat vlees van slagerij De Wit zal dan ook wel wat kosten. Valt mee. Entrecôte kost bij Erik Waagmeester € 26 per kilo. Een kilo Ierse entrecôte van Greenfields kost bij AH…€ 26. Een kilo entrecôte van het label puur&eerlijk kost een euro méér.
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‘Niet vergeten: schuur­sponsjes!’ stond er op het briefje dat de hulp in de huishouding had achtergelaten. Om koffiemelk vraagt ze niet meer: ze heeft geen bezwaar tegen de boerenmelk van de Hofwebwinkel in haar koffie. En suiker? Ach, die is links en rechts moeiteloos te vinden en kan gelukkig heel lang bewaard worden.

Maar schuur­sponsjes hebben ze niet in de Hofwebwinkel en ook niet in de biologische winkel of op de boerenmarkt. Ik moest dus wel weer en had meteen een lijstje gemaakt van andere huishoudelijke, niet voor consumptie bedoelde zaken die aanvulling behoefden. Want ook plannen heb ik redelijk onder de knie gekregen in de afgelopen tijd.

Met dat lijstje op mijn telefoon loop ik dus nu in de supermarkt. Het is eigenlijk raar hoe snel je die omgeving zodanig ontwend raakt dat het net lijkt of je in het buitenland bent. De mensen om je heen praten zelfs anders dan op een boerenmarkt of in een biowinkel. Op die plekken krijg ik altijd de onbedwing­bare neiging om me in de gesprekken te mengen, hier heb ik dat totaal niet.

Ik kijk naar de groente en het fruit die liggen uitgestald en leg ze in gedachten naast wat ik thuis heb liggen. De aardbeien bijvoorbeeld die ik vanmorgen van mijn eigen plantjes plukte en volrijp opat in combinatie met volvette Turkse yoghurt uit de Turkse winkel. De bloemkool – u weet hopelijk dat dat een zomergroente is? – waar ik vanavond een curry mee ga maken, bestrooid met koriander die ik inmiddels zelf teel in een teiltje onder mijn keukenraam.

Nee, heel eerlijk gezegd ben ik behoorlijk met mezelf in mijn nopjes. Ik ben hier op een verplicht uitstapje dat me een inkijkje geeft in een andere wereld. Wonderlijk dat die wereld nog maar zo kort geleden ook deels de mijne was. Wonderlijk ook dat er nog zo veel mensen vast lijken te zitten in die wereld zonder een idee dat je eruit kunt of waarom je dat zou moeten willen.

Nou ja, met een beetje geluk brengt mijn boek daar de nodige helderheid in. En dan moet ik misschien wel gaan nadenken waar ik in de toekomst in hemelsnaam schuur­sponsjes vandaan moet halen. Want die super mag ik dan misschien wel helemaal niet meer in.

De boer keert terug

Er zijn in dit boek al een aantal boeren opgevoerd die tot hun schade en schande hebben ondervonden dat je het hoofd niet boven water houdt als onzichtbare toeleverancier aan de achterdeur van AH of Jumbo. Zij laten zich nadrukkelijk zien en horen vanuit de filosofie dat goed voedsel een naam, een gezicht en een verhaal heeft. Wie zijn ze? Wat heeft het ze gebracht? Waarom zijn ze leuk voor ons? En hoe zien zij de toekomst van ons eten?

Anno 2013 is het boerenbedrijf geen vetpot. Het Landbouw Economisch Instituut van Wageningen UR rekende in 2011 voor dat ±20% van de boeren in Nederland in 2011 geen inkomen had of zelfs verlies maakte. Dat veroorzaakte geen grote verontwaar­diging, sterker, het haalde de pagina’s van de meeste dagbladen niet eens, laat staan de tv-journaals. De kaalslag onder Nederlandse boeren en landbouwers voltrekt zich grotendeels in stilte.

Maar de moderne boer is bepaald niet meer de laagopgeleide eenvoudige plattelander die hij halverwege de vorige eeuw nog was. De jonge generatie boeren is hoogopgeleid en kent haar zaakjes. De moderne boer weet van marketing en economie en snapt dus dat er grof genomen twee manieren zijn waarop je winstgevend kunt zijn.

De eerste is schaal­vergroting. Die methode hanteert het handjevol supers dat Nederland rijk is. Word groot genoeg en je dicteert de markt, zowel qua inkoop- als qua verkoop­prijzen. Dan bepaal je voor een groot deel van de Nederlanders wie ze te eten mag geven – en ook wie daar nog wat aan verdient. Dat de boeren daarbij doorgaans buiten de boot vallen is in dit boek al meermaals gememoreerd.

Gelukkig voor de boeren is er een tweede methode: keten­verkorting. Hoe minder partijen er tussen producent en consument zitten, hoe minder er onderweg aan winst van de productprijs af wordt geknabbeld en aan diverse strijkstokken blijft hangen. Wie rechtstreeks de consument benadert en de tussenhandel, inclusief de supermarkt, weet uit te schakelen, steekt meer geld in eigen zak. En vooral internet heeft dat een stuk makkelijker gemaakt. De moderne slimme boer gaat dus welgemoed terug naar de toekomst.

Want echt nieuw is het principe niet. Amper vijftig jaar geleden, toen de eerste supermarkten net de deuren openden, waren ze er nog: boeren die met antieke bestelbusjes of zelfs nog met paard en wagen de stad in trokken om daar een ‘wijkje te lopen’. Melk, aardappelen, eieren en nog veel meer kwamen aan de deur. Boeren zetten hun klompen aan de voordeur en klommen welgemoed naar driehoog om er een paar kilo aardappelen, wat uien en wat prei af te leveren. De vrouw des huizes was doorgaans thuis.

Maar de wereld veranderde, we gingen tweeverdienen en bedachten efficiëntere manieren om het voedsel de stad in te krijgen, en zo werd de boer een anonieme leverancier van grondstoffen. Niemand bekommerde zich meer om zijn verdiensten – de supers met hun agressieve prijzenbeleid nog wel het minst. En dat gaf niet, want boeren hadden immers verder een benijdens­waardig leven? Lekker op het land, zonder de stress van de moderne stadsmens?

Dat valt dus tegen. Het aantal boeren slinkt zienderogen, een terugloop die gelijke tred houdt met de daling van hun inkomsten. Maar bij de boeren die bleven en bij de nieuwe generatie die soms het boerenbedrijf van de ouders overnam maar vaker zelf de bewuste keuze maakte om de boer op te gaan teneinde een boerenbedrijf te kopen en te gaan runnen, begon de belangstelling zich te verbreden. Ze werden half teler, half marketeer, met aandacht voor product­positionering en niches. De moderne boer laat zich niet meer piepelen. Hij komt weer naar ons toe, deze keer via andere kanalen en met een strak verhaal. Hij is authentiek, en authentiek is hip.

Maar hip is hier geen holle kreet. Deze authentieke leveranciers staan wel degelijk voor topproducten. Wat de super niet heeft, hebben zij dikwijls wel. Door de tussenhandel uit te schakelen, kunnen zij op prijs concurreren met producten die qua kwaliteit en smaak stukken beter scoren. En er zijn steeds meer consumenten die dat in de smiezen krijgen.

Ze leren ons bovendien weer eten met de seizoenen. Niet het door het hele jaar heen vrijwel onveranderde assortiment dat we van de super kennen – met Keniaanse snijbonen in februari en Israëlische aardbeien met kerst – maar producten die lekker zijn omdat het er tijd voor is en omdat ze niet ver hebben hoeven reizen, niet zelden voedsel dat de modale supermarkt­ganger nog nooit gezien heeft.

Neem het succesverhaal van Henk Scheele, Gerrit Rozendaal en René de Zeeuw uit de Hoeksche Waard. Deze drie telers, met een samen­werkingsverband in de teelt en afzet van aardappelen, hadden tijdens de oogst in 2004 lekkere trek. Ze namen een paar piepers van de stapel, schraapten ze schoon met een zakmes, sneden ze in dunne schijfjes en bakten er chips van.

De rest is geschiedenis. De chips bleken veel lekkerder dan het product uit de super. Het drietal ging op zoek naar de perfecte chips­aardappel en de optimale frituurolie en zette een kleinschalige productie­faciliteit op. Zakjes gedeponeerd bij de plaatselijke kleinhandel vlogen weg. Sindsdien zijn de Hoeksche Chips landelijk uitgerold, met jaarlijks een omzetstijging van 20%, en is er een grotere productie­faciliteit verrezen.

Toen in 2012 de aardappelprijs naar een dieptepunt kelderde, werd het oogst­overschot van 25 ton niet voor 500 (!) euro verkocht, maar naar een distilleerder in Duitsland vervoerd. Die stookte er 10·000 flessen Hoeksche Wodka van, waarvan de smaak door kenners geroemd wordt. Een tweede nicheproduct was geboren.

Niet alleen boeren hebben ontdekt dat er tal van digitale en andere alternatieven zijn voor het traject dat eindigt in de schappen van de super. Ook enkele kleine partijen zijn in het gat gesprongen dat de mastodonten met hun stereotiepe en anonieme aanbod hebben laten vallen. De talloze varianten pakketten boerderij­producten aan huis, waarvan er al enkele in dit boek genoemd zijn. Gijs Streek­producten en Willem&Drees, die louter door hun naam eraan te verbinden meerwaarde geven aan een luxe segment boeren­producten voor kleinere supers.

De kleinschalige webwinkels schieten als paddenstoelen uit de grond en zijn vaak toonbeelden van origineel denkwerk. Ze verkopen alles wat er maar per postorder te verkopen is, tot zelfs ijs aan toe. Ambachte­lijke bakkers als Menno ’t Hoen hebben hun brood vooral in de digitale etalage staan. Aardbeien­teler Jan Robben verzendt tegenwoordig aardbeien­plantjes en leert via zijn Aardbeien­academie de afnemers hoe je daar zelf de allerlekkerste aardbeien van oogst.

We pikken het allemaal gretig op, zoals ook wel te zien is aan het groeiende aantal markten waar producenten zelf hun producten aan de man brengen. Stuk voor stuk met stalletjes waar het belangrijkste product trots is, trots op de kwaliteit van het eigen product. En trots, dat weet iedereen die van lekker eten houdt, is het aller­belangrijkste ingrediënt van goed voedsel.

Weg van de supermarkt:
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Een mooie les om te leren als potentiële supermarkt­verlater: vergeet vooral niet je eigen lokale winkel­centrum in de gaten te houden. Het duurde bij mij erg lang voor ik doorhad dat zich daar een uitstekende specialist in koffie en thee had gevestigd, met een assortiment waar ik bijzonder blij tot ronduit euforisch van kan worden. Kijk, webwinkels zijn leuk, maar er gaat niets boven ter plaatse ruiken, eventueel proeven en je specialist aankijken terwijl je hem een vraag stelt.

Hoe dan ook: de speciaalzaak in koffie en thee bleek er op een dag ineens te zijn en sindsdien ben ik er al een keer of twee geweest. Ik ben er nu voor de derde keer naar op weg als mijn blik valt op alwéér iets nieuws: een groente- en fruitkraam.

Niet zomaar een, dat is me meteen duidelijk. Hier staat puike kwaliteit in een assortiment waar de supermarkt diverse punten aan kan zuigen. Neem die aardappelen bijvoorbeeld: daar staan Andijker muizen tussen, een prachtig aardappeltje dat het buurjongetje is van de befaamde Opperdoezer Ronde. Een aardappel met een heerlijke smaak en een heel fijne textuur is het. Geen wonder dat hij in de super niet te krijgen is.

Het complete aanbod ziet er prima uit en ruikt vooral heerlijk. Ik vraag de markt­koopman hoe lang hij hier al zo staat en blijkt al een maand of twee te zijn, twee dagen per week.

Meteen word ik een beetje droevig. Wat zou ik met dit stalletje nog maar 107 dagen geleden ontzettend blij zijn geweest – op de dag dat ik vergeefs probeerde aan groente te komen, om uiteindelijk in arren moede toch maar de super binnen te stappen, waar ik prompt die vergader­partner tegen het lijf liep.

En nu? Nu heb ik meer groente in huis dan ik op kan en zou ik hier dus eigenlijk voorlopig even voorbij moeten lopen. Maar ik kan het niet over mijn hart verkrijgen. Ik heb nog altijd diep binnen in me de vage overtuiging dat ik iedereen die zijn nek uitsteekt met mooie producten moet steunen door iets van zijn beste waar te kopen. En dus doe ik dat ook nu.

Moeilijk is het overigens niet. De man heeft heerlijke meloenen, waar het water me van in de mond loopt. En had ik al gezegd dat hij échte Andijker muizen heeft?

O ja, de koffie niet vergeten te halen!

De onzichtbare kleuren van worteltjes

Wat voor kleur hebben worteltjes? Dat weet iedereen: worteltjes zijn oranje. Altijd? Ja, altijd – nou ja, behalve als ze nog groen zijn. Maar oogstklare, eetrijpe wortelen? Oranje.

Toevallig maakte ik vorige week nog een gerecht met worteltjes. Een heel kleurrijk gerecht was het, want ik had bij de boer in de buurt een zak vol regenboog­wortelen gekocht. Oranje zaten erbij, en daarnaast witte, gele, rode en paarse. Ze zagen er niet alleen allemaal anders uit, ze smaakten ook nog eens allemaal verschillend. Allemaal naar worteltjes, ja, maar het ene wat frisser en het andere juist weer wat voller. Het was een verrukkelijk feestelijk gerecht, dat van begin tot eind spannend was.

Deze boer teelt de regenboog­wortelen voornamelijk voor de horeca en voor de enkele klant van zijn boerderij­winkel. In het reguliere circuit raakt hij ze niet kwijt. Daar moeten wortelen namelijk altijd oranje zijn. Dat is goed voor de herkenbaar­heid.

Hoe en waarom worden groenten en fruit gestandaardi­seerd? Dat is het domein van de zogenaamde veredelaars: bedrijven die erin gespeciali­seerd zijn om groente- en fruitrassen te kweken die voldoen aan specifieke eisen. Je kunt veredelen op smaak, maar ook op houdbaarheid, of op resistentie tegen planten­ziekten en op een qua vorm en kleur aantrekkelijk uiterlijk. Vooral de laatste drie criteria zijn voor de supermarkt interessant – tenslotte is smaak alleen maar van belang als er vergelijkings­materiaal is. En de aan- of afwezigheid daarvan heeft de super goeddeels in eigen hand.

Maar plant­veredeling is al een oude bedrijvigheid en in het geval van wortelen heeft de veredeling tot oranje een andere reden. Inderdaad: een patriottische. Toen de in Europa nog onbekende wortel in de zeventiende eeuw door de VOC van Iran naar Nederland werd gebracht, gingen de veredelaars ermee aan de slag tot ze een Nederlandse kleur hadden. Pas toen dat gelukt was, werd de wortel door Nederlandse handelaren over de andere landen van Europa verspreid. We hebben hier dus te maken met een van de allervroegste voorbeelden van branding.

Dat wortelen in andere kleuren ook andere smaken hebben, weten we pas sinds een jaar of vijftien. Boeren weten al langere tijd dat er soms tussen de oranje wortelen ineens een wit exemplaar zit. Dat komt dan door kruis­bestuiving met wilde wortelen, waarbij de witte kleur genetisch dominant is. Ook voor andere kleuren heeft de wortel recessieve genen, zodat er op die kleuren geteeld kan worden. Een enkele hobbyist ging er voor de lol mee aan de slag en zo ontstonden de wortelen in nieuwe kleuren.

Saillant detail: in de zomer van 2013 bracht het kersverse koninklijk paar een bezoek aan een biologische markt in Emmeloord, waar ze ook het stalletje van Krispijn van den Dries aandeden. Daar zagen ze, naast de prachtige paarse aardappeltjes die culi’s kennen als truffel­aardappeltjes, ook regenboog­peen liggen. Koningin Maxima was zo enthousiast dat ze een hoeveelheid van de wortelen meenam en daarmee onbewust een tegen-trend creëerde.

De wortel is een vroeg voorbeeld van standaardi­sering op kleur, maar lang niet het enige. Bloemkool kan behalve wit ook paars of oranje zijn, spruitjes zijn even makkelijk rood als groen, bieten bestaan in rood, geel of wit. Al deze kleur­varianten hebben een eigen typerende smaak.

Nee, in dit geval is het niet de supermarkt die er debet aan is dat er varianten verdwenen zijn: de groenteman uit de jaren vijftig had ze ook niet en ze worden nog maar sinds betrekkelijk korte tijd weer geteeld. Restaurateurs, die altijd happig zijn op kleur op het bord, gingen de nieuwe soorten gebruiken, gevolgd door de voorhoede van de consumenten. Voorlopig zal de super wel niet volgen: de klassieke oranje wortel is al zodanig veredeld dat hij qua ziekte­resistentie, opbrengst en houdbaarheid amper te kloppen is: een ideaal supermarkt­product. Hetzelfde geldt voor de witte bloemkool, de rode biet, de groene spruit en een flink aantal andere gewassen.

De super is dol op vernieuwing, maar die moet dan wel afkomstig zijn uit de voedings­industrie en in een pakje, bakje of zakje kunnen worden aangeboden. Als het gaat om het diversifiëren van het versaanbod, is de grootgrutter uiterst conservatief. Tenslotte neemt met de verbreding van het vers­assortiment het risico toe dat je ermee blijft zitten. Dat heb je met het steriele spul in pakjes, bakjes en zakjes niet. Gewoon alweer een pure centenkwestie dus.

Weg van de supermarkt:
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Vandaag, zondag, ben ik weer eens een man met een missie. Vandaag ga ik namelijk een groep culivrienden trakteren op de échte tagliatelle alla bolognese. Dat luistert nauw, want Italianen zijn buitengewoon fundamentalis­tisch. Wanneer die horen dat je de ragù die mogelijk de beroemdste specialiteit is van de stad Bologna met spaghetti serveert, barsten ze al in homerisch gelach uit: niets heb je ervan begrepen. Bolognesi zullen immers nooit of te nimmer de vork zetten in die eierloze pasta uit het arme zuiden des lands. En hun ragù wil zich daar al net zomin mee inlaten.

De samenstelling van de ragù luistert al even nauw en is zelfs door een officiële instantie vastgelegd. Daar heb ik overigens maling aan, want ik heb ragù leren maken in de korte periode van mijn leven dat ik zélf in de keuken stond van een Italiaans restaurant: in Brussel leerde Gianfranco Bucella mij dat het zó moest en niet anders. Aangezien deze temperament­volle man bij eigenwijsheid in staat was geweest mij met een keukenmes de oren af te snijden, doe ik het derhalve nog altijd zó en niet anders. Logisch, nietwaar? Mocht u nieuwsgierig zijn: het recept staat op mijn blog, uiteraard met een eervolle vermelding voor signor Gianfranco.

Als basis voor een ragù is een soffrito nodig: de heilige drie-een-heid van ui, wortel en bleekselderij. Uien heb ik altijd in grote hoeveelheden in huis, voor wortel heb ik gezorgd en selderij heb ik ook nog. Ik ken namelijk het trucje om bleekselderij tijden goed te houden: gewoon het struikje met het voetje in 2 centimeter water. Niet vergeten regelmatig bij te vullen.

Dat laatste is natuurlijk wel belangrijk. Héél belangrijk. Zo belangrijk dat…Juist, u begrijpt het al.

Ik ben dat dus wél vergeten en de selderij ziet er van nabij bekeken uitermate droef uit. Hij zal ongetwijfeld nog bruikbaar zijn in een absoluut noodgeval, maar mijn ragù wil ik deze zielige stengeltjes niet aandoen. Dat kan gewoon niet, als je culivrienden te eten krijgt. En dus, zo realiseer ik me, moet ik er tien dagen voor het einde van mijn missie toch nog aan geloven. Ik kan hoog of laag springen, maar het móét. Want ik kan niet zonder verse bleekselderij. Mismoedig stap ik in de auto. Tóch nog de treurig stemmende tocht naar des grootgrutters groente­afdeling.

Ik heb nog geen 200 meter gereden of ik realiseer me ineens iets. Iets waarvan ik stante pede vrolijk word, en eigenlijk nog vrolijker omdat ik gewoon wéér eens vergeten was hoe ontzettend ver ik eigenlijk al ben in mijn onafhankelijk­heid van de super. Stads­landbouw en zo, ik had het er al eens over.

Onder mijn keukenraam staat dat teiltje dat ik al eerder noemde. En in dat teiltje staat, behalve koriander en nog een dozijn andere heerlijke tuinkruiden, ook bleekselderij. Het was me namelijk al eens eerder gebeurd, dat de selderij iets te ver heen was. Die had ik toen vervolgens gewoon maar in dat teiltje gezet, bij de kruiden. Hij fleurde daar prachtig op en werd weer méér selderij. En nu, nu mijn actie van toen zich zou moeten uitbetalen, zou ik dat nog bijna vergeten.

Bijna, maar niet helemaal. Ik ga de rotonde rond, maak in gedachten een lange neus naar de supermarkt­manager en sta, amper drie minuten nadat ik vertrokken was, tot grote verbazing van mijn geliefde G. weer voor de deur. Een blik in de teiltuin leert dat de selderij er prachtig bij staat.

De tagliatelle alla bolognese – met zelfgedraaide pasta, of wat dacht u – was heerlijk. Al was geen van mijn vrienden attent genoeg om op te merken dat vooral de bleekselderij verrukkelijk was. Dat dan weer niet.

Haalbaar alternatief:

De ambachtelijke slager

Ook vlees onttrekt zich niet aan het distributie­systeem dat de Nederlandse supermarkten naar eigen behoeften hebben gemodelleerd. Nederland telt inmiddels tal van grote vlees­verwerkings­bedrijven. Zij lijken hun naams­bekendheid de laatste tijd voornamelijk te danken aan de verschillende schandalen waarin ze verwikkeld zijn. Dat is ze maar ten dele aan te rekenen: ook bij hen staan de prijzen onder druk, omdat de supermarkt meent te weten dat u en ik niet te veel voor ons vlees willen betalen.

Het is interessant om eens te kijken naar foto’s van slagerijen van een jaar of vijftig geleden, de tijd dat de supermarkt zijn eerste aarzelende schreden in ons winkel­landschap zette en nog hoofdzakelijk kruidenier was. De weinige industriële vlees­verwerkers die er toen waren, leefden vooral van een beperkt scala aan vlees­conserven en voeding voor huisdieren. Vers vlees was een zaak voor slagers. In elke slagerij hingen dan ook halve runderen en varkens af en er was voortdurend het geluid van hakbijlen te horen.

De slager anno nu – dikwijls aangesloten bij een keten als Keurslager – ziet nog zelden een heel dier. Hij krijgt zogenaamde courante delen aangeleverd: de stukken met het vlees dat de doorsnee consument graag koopt, verpakt in plastic. Zijn vakmanschap is in de regel verschoven van uitbenen en uitsnijden naar een soort laagdrempelig traiteurschap: hij paneert, vult, mengt en kookt zelfs dikwijls de boerenkool­stamppot die hij bij zijn worst verkoopt.

In een keten als Keurslager wordt op van alles en nog wat gecontroleerd: hygiëne, uitstraling van de winkel, de informatie­voorziening en de deskundigheid van de medewerkers. Traditioneel vakmanschap maakt geen deel uit van de criteria om Keurslager te mogen zijn.

Toch zijn er nog wel slagers die het anders doen. Hen herken je allereerst aan hun assortiment. Wie hele dieren inkoopt, kan het zich niet veroorloven zich als een kieskeurslager op te stellen. De koe en het varken zijn gekocht en zullen kilo voor kilo verwaard moeten worden, zonder dat de conserven- en diervoeder­industrie de delen voor hun rekening nemen die niet in trek zijn.

Een echte slager maakt dan ook veel zelf. Niet zozeer liflafjes als gourmet­schotel, oma’s stoofvlees met bier, Hongaarse vleesspiezen of roerbak­schotel met gekruid rundvlees, maar echte traditionele slagers­specialiteiten: paté bijvoorbeeld, of worst in allerlei soorten en maten. Allemaal dingen waarvoor hij ouderwets vakmanschap nodig heeft – en die hij wel moet maken, omdat hij anders met zijn inkoop niet uit kan.

Bij een reguliere, dus niet zelf uitsnijdende slager zul je niet makkelijk een runderribstuk aantreffen. Het deel van het rund dat daarvoor nodig is, is namelijk al door de vlees­verwerkende industrie voor­geportioneerd om te worden verkocht als entrecôte, riblap en ribeye. Misschien kan hij er voor u aan komen, maar vaker zal hij in de geruststel­lende wetenschap verkeren dat zijn klanten hem er nooit naar vragen – ze kennen immers hoofdzakelijk datgene wat de super ook in zijn handige kunststof schaaltjes voor ze klaar heeft liggen.

Waarom dat belangrijk is? Omdat de industrie van de courante delen een precies even grote bedreiging vormt voor de diversiteit van ons menu als het jammerlijke groente­assortiment van de supermarkt dat doet voor onze groente­consumptie. We verliezen een heel palet aan smaken, om nog maar te zwijgen van het vakmanschap, waarbij steeds meer van het werk dat voorafgaat aan ons stuk vlees achter gesloten deuren plaatsvindt – gesloten deuren waar het werk niet zozeer wordt gedaan door vakmensen, maar door machines. En waar de drijfveer niet zozeer de kwaliteit van het eindresultaat is, maar in de allereerste plaats de productie van een zo groot mogelijke hoeveelheid zo duur mogelijk vlees in een zo kort mogelijke tijd.

De ambachtelijke slager weet alles van het dier dat hij heeft uitgesneden. Waar het vandaan komt, hoe het geleefd heeft, hoe gezond het was en wat je met al zijn delen kunt doen. Bij de ambachtelijke slager kom je dus in de allereerste plaats uit respect. Voor het dier.

Weg van de supermarkt:

Dag 179

Nog vijf dagen mag dit dagboek meedraaien: een mooi moment om eens terug te kijken. Ik ben namelijk best ver gekomen. In het begin was mijn zelfopgelegde supermarkt­verlating een farce. Het lukte gewoon niet en dat kwam uitsluitend doordat ik dacht dat er bij wegblijven van de supermarkt niets méér kwam kijken dan op zoek te gaan naar andere plekken om eten vandaan te halen. Dat was veel te simplistisch gedacht en daardoor mislukte mijn plan in die eerste tijd ook voortdurend.

En kijk nu eens. In de Marktstraat in stadsdeel Haven, in de eerste weken mijn steun en toeverlaat, de basis onder mijn boodschappen, ben ik al een paar weken niet eens meer geweest. Ik kan zonder, want ik heb tal van andere mogelijkheden en bovendien gebruik ik tegenwoordig elk uitstapje dat me ook maar in de buurt brengt van goede voedsel­bronnen om even een paar dingen in huis te halen.

Niet alleen laat ik me nauwelijks meer verrassen door zaken die plotseling op zijn, het overkomt me ook steeds minder vaak dat ik me in mijn vooruitziend­heid – of eigenlijk door mijn angst om tóch weer eens voor iets lulligs de tocht naar de super te moeten maken – laat verleiden om veel te veel in huis te halen. Het gebeurt me niet meer en dat komt ook door een verandering in mijn instelling: ik móét niet meer zo heel broodnodig een of ander specifiek product om een of ander specifiek gerecht mee te maken. Ik gebruik wat ik in huis heb, en heb, nog veel beter dan ik eerst deed, geleerd te improviseren. Er leiden in kookland verrassend veel wegen naar Rome.

In het begin van mijn project heb ik uitgekeken naar het moment dat ik er weer mee zou mogen ophouden. In die tijd was ik er ook nog van overtuigd dat het in deze tijd nog niet kón, voor 100% onafhankelijk zijn van de supermarkt. Dat dit boek een zetje zou moeten geven in de richting van een situatie waarin dat misschien weer wél zou kunnen. Gaandeweg ontdekte ik dat het eigenlijk prima mogelijk is voor iemand die een beetje rondkijkt en bereid is wat extra tijd en geld te besteden aan écht goed eten om de grootgrutter totaal links te laten liggen. Natuurlijk, het zou nog een flink stuk makkelijker kunnen en dat gaat het ook worden als er genoeg mensen besluiten de stap te zetten naar voedsel van goede kwaliteit waar boeren, telers en ambachts­mensen een eerlijke boterham aan verdienen. Vooral daar hoop ik met mijn boek een bijdrage aan te leveren. Ik hoop dat u na lezing zult besluiten dat het de moeite waard is om die paar extra stappen te zetten en dat u het leuk zult vinden een pionier te zijn die eraan bijdraagt dat er straks weer een volwaardig voedsel­netwerk bestaat naast dat logge distributie­systeem waarop de super het patent heeft, en dat zo veel nadelen heeft.

En ach, wat heet moeilijk? Het meeste blijkt een kwestie te zijn van andere gewoonten aanleren, van niet langer die alternatieve circuits te beschouwen als nood­maatregel omdat je nu eenmaal van jezelf moet, maar als volwaardige oplossing die, toegegeven, vereist dat je er op een iets andere manier mee omgaat.

Want hier hebben we de crux te pakken: ik zit vandaag al uren na te denken of er nou écht niet iets is waarvoor ik tóch nog even naar de super moet, zodat u weer even iets om te lachen hebt. Ik zou het u graag gunnen, maar ik wéét niets. Ik hoef écht niet meer. Zelfs geen room, want dat heb ik genoeg in huis en mocht ik het (glazen!) flesje laten vallen zodat ik ineens géén room meer heb, dan kook ik zonder room. Simpel.

Kortom: weg van de supermarkt is op deze vrijdag eind augustus, vijf dagen voor het eind van mijn project, ook écht weg van de supermarkt. Ik ben er weg. De supermarkt en ik zijn, zelfs in deze Stad van de Toekomst waar niets te eten leek te zijn, duurzaam gescheiden van tafel en fornuis.

‘Leuk dat u bezig bent met een boek’

Te midden van alle visies die ik voor de hoofdstukken ‘Gesprekken’ in dit boek heb verzameld, mocht die van de super zelf natuurlijk niet ontbreken. Ik heb dan ook al in een vroeg stadium een mailtje gestuurd naar de persdienst van Albert Heijn met het verzoek een pers­woordvoerder of liever nog een inkoper te spreken te krijgen.

Waarom Albert Heijn en niet een van de andere vijf? Omdat, zoals ik in de proloog van dit boek uitlegde, AH simpelweg beeldbepalend is voor de supermarkt in Nederland en omdat veel van wat de supermarkt anno 2014 typeert nu eenmaal uit zijn koker afkomstig is.

Maar Albert Heijn gaf geen antwoord. Misschien was mijn mail zoekgeraakt? Ik besloot het nog eens te proberen: hoor en wederhoor is tenslotte een belangrijk principe in de journalistiek. Deze keer kwam er wel een reactie:


Geachte heer Groothedde,

Dank voor uw mail. Wij hebben een aantal vragen naar aanleiding van uw mail.

- Waar wilt u dat wij op reageren? Is dit een passage, een artikel of het gehele boek?

–   Wat wilt u weten over ons distributie­systeem? Bedoelt u hiermee alleen logistiek of de totale Supply Chain?

–   Gaat het alleen over supermarkten of ook over online?

Kortom, een concrete vraag kan ons helpen om een antwoord te geven.

Wij horen graag van u.

Met vriendelijke groet,

Ahold Mediarelaties



Dat schoot dus niet op. Ik wilde met ze praten, zij wilden alleen maar op een concrete vraag reageren, of op een heel boek. Maar er was nog niets om op te reageren. Het boek was nog niet af. En een concrete vraag had ik ook niet – tenminste, ‘Waarom doen jullie het toch zo?’ leek me geen voldoende concrete vraag.

Na enig beraad besloot ik dat glorie alleen is weggelegd voor wie zijn nek uitsteekt. Net zoals Luther ooit zijn stellingen aan de deur van de kerk te Wittenberg spijkerde, besloot ik een aantal prikkelende en scherp geformuleerde uitspraken op te stellen en ze aan de dienst Mediarelaties van Ahold te sturen. Dat zou in elk geval concreet genoeg zijn om op te reageren, zo hoopte ik. Ik kwam tot tien.

Albert Heijn is slecht voor de diversiteit van het Nederlandse voedsel­landschap

Doordat AH streeft naar een grotendeels uniform aanbod in al zijn vestigingen, vindt er standaardi­sering plaats die met name in het segment verse producten onwenselijk is: allerlei minder courante producten en product­varianten onttrekken zich aan het zicht van een groot deel van de consumenten. Van andere producten (bijvoorbeeld boter, melk, brood) wordt uitsluitend een geïndustriali­seerde versie aangeboden, die uiteraard goedkoper maar ook kwalitatief inferieur is aan het traditionele product.

Albert Heijn is slecht voor het milieu

Doordat AH een illusie hooghoudt van permanente beschikbaar­heid van zijn gehele assortiment, worden met name AGF-producten ook buiten het seizoen aangeboden, niet zelden ingevlogen vanuit verre oorden. Zelfs tijdens het seizoen worden niet zelden AGF-producten (frambozen, asperges) uit het buitenland gehaald. Dit is nodeloos belastend voor het milieu. Daarnaast worden niet zelden verse producten (zoals verse tuinkruiden) aangeboden in verpakkingen die niet alleen belastend zijn voor het milieu, maar ook nog eens een dis­proportio­neel deel uitmaken van de totale kosten van het product.

Albert Heijn maakt een farce van maatschappe­lijk verantwoord ondernemen (MVO)

AH profileert zich graag als maatschappe­lijk verantwoord ondernemer. In werkelijkheid is het inkoopbeleid van AH op tal van punten allesbehalve maatschappe­lijk verantwoord, AH loopt achter bij tal van grote spelers in de voedings­industrie als het gaat om het aanbieden van dier­vriendelijk vlees en zet op dit punt rustig een stap achteruit zodra het thema weer even wegzakt uit de actualiteit – en sowieso wordt naast het ‘Beter Leven’-vlees nog altijd een forse proportie kiloknaller­vlees aangeboden, al dan niet in verwerkte vorm. Bovendien draagt AH door zijn inkoopbeleid bij aan een situatie waarin het voor boeren amper mogelijk is het hoofd boven water te houden. Succesvolle vernieuw­ingen van externe partijen zoals Flevosap worden als pilot in de schappen gezet en bij succes gekopieerd en onder een eigen merk tegen een lagere prijs aangeboden.

Albert Heijn heeft de facto een ongezond monopolie

Met ±830 vestigingen in Nederland en een marktaandeel dat net binnen de toleranties van de NMa valt, voldoet AH op papier aan de kartel­wetgeving. In de praktijk zijn in een aantal delen van Nederland (met name in de Randstad) de concentratie van het aantal vestigingen en het marktaandeel zo groot dat er sprake is van een ongezonde monopolie­positie. Bovendien is er, aangezien de supermarkten in Nederland aan de inkoop-zijde worden vertegen­woordigd door slechts zes partijen die elkaar allemaal door en door kennen, sprake van een situatie die amper verschilt van een situatie waarin zes partijen onderling prijsafspraken maken. In de zogenaamde prijzen­oorlogen worden weliswaar prikjes uitgedeeld naar de concurrenten, maar vallen de slachtoffers vooral aan de zijde van de leveranciers en met name de kleinere producenten.

Albert Heijn luistert steeds minder naar zijn klanten

AH zegt zijn aanbod te baseren op wat de klant wil. Hoe AH dat bepaalt, is in toenemende mate een raadsel, want diezelfde klant heeft steeds minder mogelijkheden om met AH over zijn wensen te communi­ceren. In de verkoop­punten ontbreekt elk relevant aanspreek­punt, wie via de website met de klantenservice wil communi­ceren mag inmiddels ook flink zoeken. Wie AH weet te bereiken krijgt op vragen over het assortiment en de kwaliteit/diversiteit daarvan doorgaans alleen in gemeen­plaatsen geformuleerde model­antwoorden.

Albert Heijn informeert klanten selectief

AH biedt in de vorm van zijn huisblad AllerHande een bron van wetens­waardigheden aan. Het gaat daarbij wel louter om informatie die in de kraam van AH te pas komt. De consument komt bijvoorbeeld van alles te weten over succesvol kokkerellen met AH-producten, maar weinig tot niets over seizoens­producten en over verschillende groente- en fruitrassen en hun kenmerken, AH heeft er namelijk commercieel belang bij de klant op dit punt dom te houden: hoe minder de klant weet, hoe minder kwaliteits­eisen hij kan stellen, waarvan de vervulling AH winst zou kunnen kosten.

Albert Heijn stelt de klant niet voorop

Het businessmodel van AH is erop gebaseerd een lucratieve keuze te maken uit het aanbod van zijn toe­leveranciers, om daar vervolgens een verhaal bij te verzinnen. Issues rond gezondheid en duurzaamheid worden minimaal geadresseerd en in de praktijk doorgaans klakkeloos nagepraat van wat de marketeers bij de leverancier aanreiken, AH is daarmee een verlengstuk van producenten, terwijl het meer aan de zijde van de consument zou kunnen staan.

Albert Heijn draagt in belangrijke mate bij aan voedsel­verspilling

Het model van AH is gebaseerd op grote volumes ten bate van de efficiëntie. Diezelfde volumes dragen ertoe bij dat er veel verspilling is in het segment vers – per klant wordt door AH aanzienlijk meer weggegooid dan bij diezelfde klant thuis. AH slaagt er uiteraard in deze verspilling financieel te compenseren (de klant betaalt het uiteindelijk tóch), maar verspild voedsel is uiteraard meer dan alleen een centenkwestie.

Albert Heijn offert kwaliteit op aan shelf life

Het is voor AH van belang dat een product als het eenmaal in de schappen ligt of staat, zo lang mogelijk verkoopbaar blijft. Er worden dan ook forse concessies gedaan aan smaak en kwaliteit ten gunste van het shelf life. Zacht fruit wordt stelselmatig onrijp geplukt en ontwikkelt zo niet optimaal zijn smaak. Bij andere producten moeten onevenredig veel kunstgrepen worden uitgehaald – bijvoorbeeld door toevoeging van hulpstoffen – om de bewaarbaar­heid te maximali­seren. Dat dit nodig is om binnen een distributie­model als dat van AH rendabel te functioneren, toont vooral aan dat dit distributie­model aan herziening toe is.

Albert Heijn heeft aan inkoopzijde onvoldoende productkennis

De generatie category managers van AH die affiniteit hadden met de producten die ze inkochten is in snel tempo vervangen door een jongere generatie die bestaat uit louter marketeers zonder relevante productkennis.

Ik stuurde het tiental, letterlijk zoals het hierboven afgedrukt staat, naar AH, refererend aan onze eerdere correspon­dentie. Opnieuw bleef het stil. Twee weken later stuurde ik nog maar eens een herinnering en ook deze keer kwam er wel een reactie – enfin, een soort reactie:


Geachte heer Groothedde,

Leuk dat u bezig bent met een boek.

In uw e-mail vraagt u om reactie op stellingen over supermarkten. We vinden het echter lastig om op uw stellingen te reageren, omdat we ons niet herkennen in het beeld dat u schetst.

Natuurlijk zijn er altijd zaken die verbeterd kunnen worden, en in het belang van onze klanten werken wij daar voortdurend aan. Als geen ander beseffen wij namelijk dat wij bestaan bij de gratie van de klant die bij ons zijn boodschappen komt doen. Dat wist Albert Heijn in 1887 al, en dat weten we nog steeds in 2014.

We wensen u veel succes met het afronden van uw boek.

Met vriendelijke groet,

Ahold Mediarelaties



Het was duidelijk: hier kon ik het mee doen. Albert Heijn stelt de klant voorop en doet dat al 127 jaar. Met natuurlijk dit verschil dat in 1887 nog niemand van marketing had gehoord, dat de klant in 1887 nog gewoon mevrouw Pietersen was die door de heer Heijn beleefd en bij naam werd gegroet en die rechtstreeks kon melden dat de thee of de kaneel­biscuitjes niet naar haar zin waren geweest. En dat het daarbij voor meneer Heijn zaak was het haar in de eerste plaats naar de zin te maken, in plaats van de aandeel­houders, die er toen, gelukkig voor mevrouw Pietersen, evenmin waren.

Maar goed. AH herkent zich niet in het beeld dat ik schets en vindt het daarom lastig om te reageren. Misschien maakt dat wel meer dan wat ook duidelijk hoe het moderne Albert Heijn, waar de snelle marketing­jongens en de dure streepjes­pakken de dienst uitmaken, in zijn eigen sprookjes is gaan geloven.

Weg van de supermarkt:

Dag 182

Goed, het is niet helemaal waar wat ik in mijn vorige dagboek­episode schreef. Ik deed alsof ik het allemaal helemaal zélf had gedaan en het louter aan mijn bedrevenheid in het spelletje te danken was dat ik het me nu kan veroorloven de supermarkt met een hautaine blik voorbij te wandelen. Nou ja, behalve dan als ik toiletpapier, wasmiddel, vuilniszakken of schuur­sponsjes nodig heb – hoewel ik in toenemende mate het gevoel krijg dat ik die ook nog wel elders zal kunnen vinden als ik maar wat moeite wil doen.

Maar 100% eigen verdienste is het natuurlijk niet. De wereld heeft meegeholpen. Zelfs in het halve jaar dat ik dit dagboek bijhield, is er alweer heel veel veranderd, waardoor het een stuk makkelijker is geworden om buiten de grootgrutter om aan de kost te komen.

De groenteclub van Monique, zeer zeker. Maar ook de steeds talrijkere aanbieders die zich op internet vertonen en die bovendien niet alleen een steeds mooier assortiment aanbieden, maar ook steeds slimmere manieren vinden om hun producten bij mij als consument te krijgen. De groentekraam die twee dagen per week in mijn winkel­centrum staat als méér dan volwaardige vervanger voor die op de keper beschouwd nogal trieste en supermarkt­achtige groentehal die al zo snel verdwenen was. Zelfs tegen het verdwijnen van mijn fantastische groentewinkel in Almere Haven – in de Marktstraat, waar ik dus amper meer kom – weegt deze nieuweling ruimschoots op. En ook hij is een voorbeeld van voedsel­verkoop 2·0: hij kan met zijn handel op verschillende locaties staan en maakt relatief weinig kosten, terwijl zijn assortiment dik in orde is tegen heel redelijke prijzen.

Ja, de wereld is een stukje mooier geworden. En als wij nu maar met ons allen willen zorgen dat dat prille nieuwe leven, dat stukje extra diversiteit waar we zo aan toe waren, op zijn beurt gevoed wordt met onze klandizie, dan komt het nog best goed met Nederland.

Overmorgen is het 31 augustus, de laatste dag van mijn project. En wat verandert er dan? Dat mijn supermarkt­verlating overgaat van verplicht naar facultatief. Omdat ik werkelijk geen enkele reden meer kan verzinnen waarom de aandeel­houders van de diverse supermarkten ook nog maar één cent aan mij hoeven te verdienen.

Nou ja, misschien aan die schuur­sponsjes. Nog even.

Het beste eetland van de wereld

Het Nederlandse eetlandschap is volop in beweging. Sinds ik in 2009 het idee kreeg om dit boek te schrijven, zijn er tal van ontwikke­lingen geweest, waarvan er heel wat hebben meegeholpen om Weg van de supermarkt tot een positiever en optimistischer boek te maken dan het bijvoorbeeld in 2010 had kunnen worden. Die ontwikke­lingen stopten niet toen ik eenmaal met de definitieve versie begonnen was.

Zo verscheen er in januari 2014, kort voordat ik mijn manuscript bij Het Spectrum inleverde, een bericht in de media dat het nodige stof deed opwaaien. Het was afkomstig van Oxfam Novib, een organisatie die zich bezighoudt met voedselhulp en ontwikkelings­samenwerking, en behelsde een wereld­ranglijst van landen met de beste voedsel­situatie. De nummer één op de lijst? Nederland.

Waarom scoort Nederland zo goed? Vooral omdat de prijzen van voedsel relatief laag zijn en weinig schommelen, omdat er een constant aanbod van voedsel is, omdat de voedsel­veiligheid dik in orde is, omdat in Nederland de meeste consumenten kunnen kiezen tussen vijf of zes supermarkten op fietsafstand, terwijl men het in het noorden van Zweden bijvoorbeeld moet doen met één super in een straal van 10 kilometer.

Nederland is, kortom, het paradijs. En dat danken we voor een groot deel aan de supermarkten die ons voedsel zo dichtbij brengen en zo goedkoop aanbieden en aan de voedings­industrie die ons voedsel zo veilig maakt. Ons systeem is efficiënt en de consument profiteert van hoge kwaliteit tegen lage prijzen, stond er in het bijbehorende persbericht te lezen.

Interessant.

Het duurde niet lang of in de dagbladen van de Wegener-groep – het Noord­hollands Dagblad, het Limburgs Dagblad, de Gelderlander, de Gooien Eemlander, het Brabants Dagblad en nog een handvol soortgelijke titels – verscheen een column van de hand van Wouter Klootwijk, bekend als fileerder van culihypes en uiteraard ook van tv-programma’s als Klootwijk aan Zee en Keurings­dienst van Waarde. In die column veegde hij de vloer aan met culinaire publicisten die kwaadspreken over de voedings­industrie, met een ‘dorps beweginkje’ in Amsterdam en omstreken dat predikt tegen alles wat een voerfabriek in pakjes en zakjes stopt (‘eerst vreselijk schelden op de fabriek, liefst ook verdacht maken, en dan zeggen hoe het leven verder moet, met griesmeel­pudding’) en tot slot over ‘zo’n culinair van wie binnenkort een boek verschijnt waarin hij oproept de supermarkt voorgoed de rug toe te keren, omdat je wordt bedreigd in je gezondheid en er onmogelijk kunt ontsnappen aan vuiligheid en schrale kost. (…) Méér schelden op de kruidenier, en dat in het land waar we het beter hebben dan overal elders,’ schamperde Klootwijk.

Ja, Wouter Klootwijk is columnist en columnisten zoeken per definitie niet naar de nuance. Het blijft een wat wonderlijk betoog van iemand die eerst een tv-programma groot maakte waarin niets anders gebeurt dan dat supers en industriële voedsel­producenten in een kwaad daglicht worden gesteld en die in een later programma met een koffertje in de hand over het strand zeulde om daar heel dorps zelf gevangen visjes aan een takje boven een houtvuurtje te roosteren, maar dat terzijde. Hij zou nog kunnen opkijken als hij dit boek leest en ziet waar het in werkelijkheid om gaat, maar dat zullen we deze éminence grise van de mopper­konterij op eetgebied zelf laten ontdekken. Even de kern: waar durf ik eigenlijk over te klagen, in het voedsel­paradijs van de wereld?

Nou, een paradijs? De waarheid heeft vele kanten, maar statistieken vertellen zelden de hele waarheid. Dat zien we ook hier.

Allereerst: hoe kwam Oxfam Novib er eigenlijk bij dat nergens ter wereld voedsel zo goedkoop was? Dat stond niet in het persbericht, maar ik heb het even nagevraagd. Het antwoord was onthullend: dat is ontleend aan het percentage van het besteedbaar inkomen dat de Nederlander aan voedsel besteedt. Hij kan hier met slechts 11% toe en vrijwel overal elders ligt dat getal aanmerkelijk hoger. Een uitzondering is de VS, waar het zelfs nog veel lager is, maar daar lijden dusdanig veel mensen aan obesitas en diabetes dat dat de score weer omlaaghaalt. De VS is af.

Maar wacht even – onze eigen keuze bepaalt dus dat wij in een voedsel­paradijs leven? Niet de prijs van het voedsel op zich? Vrij vertaald: omdat Nederlanders hun geld liever uitgeven aan het nieuwste model iPhone of aan een leasebak met slechts 14% bijtelling dan aan een behoorlijk brood, aan een niet ploffende kip of aan een bakje aardbeien die echt naar aardbeien smaken is dit land een eetwalhalla?

En de producenten: is er ook bij hen gepeild? Het is geen toeval dat in de twee boven­genoemde landen, die op het punt van ‘voedselvoordeel’ zo goed scoren, de agrarische sector het behoorlijk hard te verduren heeft. Voordeel heeft een prijs, en die prijs moet door iemand betaald worden. Bizar dat Oxfam Novib, dat zich bekommert om de onderliggende partijen in de wereld, dat aspect niet heeft meegenomen. Net zomin als het heeft gekeken naar een aantal neveneffecten van die lage prijzen: namelijk de druk op de producenten, die onder meer heeft geleid tot de vlees­schandalen waar we in 2013 en 2014 zoveel over hebben gehoord. Die verlagen de score kennelijk niet genoeg om ons van die eerste plaats af te houden, maar of we erom moeten juichen? Hoe fijn is het dan dat er lasagne in de schappen ligt voor 99 cent per 400 gram? Nog geen euro voor een maaltijd voor twee, mét vlees? Als zaken te mooi lijken om waar te zijn, zijn ze gewoonlijk ook niet waar, en dat bleek hier ook weer: de hele partij moest worden vernietigd omdat er gesjoemeld bleek met het vlees. En de vlees­schandalen waren nog niet ten einde: eind maart 2014 werd er nogmaals de alarmbel geluid over de veiligheid van ons vlees. Geen wonder, feitelijk, in een land waar de super de prijzen zo stelselmatig onder druk zet. Paradijs?

Dat ons voedsel door de bank genomen verder behoorlijk veilig is, is ook vrij logisch, ondanks genoemde schandalen en een Voedsel- en Waren­autoriteit die – vooral sinds haar overheveling van het ministerie van Volks­gezondheid naar dat van Landbouw – totaal vleugellam is door gebrek aan financiering.

Gelukkig eet de Nederlander naar verhouding veel voorverpakt voedsel, waarop nog altijd in de regel ouderwetse conserverings­methoden worden losgelaten: extreme verhitting en toevoeging van conserverings­middelen. Nieuwere methoden, die meer recht doen aan de smaak en het karakter van de producten, zijn duurder en maken het moeilijker om het voedsel tegen de door Oxfam Novib zo gewaardeerde lage prijzen aan te bieden. Maar veilig zijn die processen natuurlijk wel – aanzienlijk veiliger dan die waarmee een boerenkaasje wordt gemaakt. Is boerenkaas daarmee onveilig en dus ongezond? Nee, natuurlijk niet! Vergelijk het met de zeep waarmee je je handen wast: je kunt daarvoor gewone huishoudzeep gebruiken, maar ook een antibacteriële zeep zoals die door chirurgen in ziekenhuizen wordt gebruikt en die voor ons ook bij de super te koop is. Met het tweede dood je aanzienlijk meer micro-organismen, maar of je er per saldo gezonder van wordt? Er zijn argumenten te bedenken waarom je het tegendeel zou kunnen veronder­stellen. Maar ja, als er alleen maar wordt gekeken naar het risico van besmetting met ziekte­verwekkende micro-organismen en naar de uitsluiting daarvan, leg je het als ambachtelijk product natuurlijk steevast af. Over verdacht­making gesproken!

Een en ander wordt treffend geïllustreerd door een case die de Amerikaanse schrijver Michael Pollan beschrijft in een recent boek: die van een Amerikaanse benedictijner non die besloot in Connecticut kaas te gaan maken volgens een procédé dat ze exact kopieerde van de Saint-Nectaire uit Auvergne. Op zich is dat een uitermate loffelijk streven, want in de VS is kaas die een beetje spannend smaakt met een kaarsje te zoeken; de meeste kazen smaken er in het geheel naar niets. Dat traditionele procédé behelsde onder meer het gebruik van houten kuipen en houten lepels, leder met een greintje verstand van microbiologie zal begrijpen dat dergelijke spullen een buitengewoon comfortabel onderkomen bieden aan allerhande bacteriën.

Een en ander was niet naar de zin van de inspecteurs van de Amerikaanse Food and Drug Administra­tion. Al dat hout moest uiteraard vervangen worden door roestvrij staal en kunststof. Dat Fransen zichzelf vergiftigden moesten zij weten, maar Amerikaanse staatsburgers mochten niet aan dergelijke risico’s worden blootgesteld.

Nu was zr. Noella Marcellino niet van gisteren. In feite was ze behoorlijk onderlegd en goed op de hoogte van weten­schappelijke proef­protocollen.

Ze maakte dus twee identieke partijen kaas, één in de houten kuip en met de houten lepel, de andere in de roestvrijstalen kuip en met de kunststof hulpmiddelen die de FDA haar oplegde. Daarna besmette ze beide partijen opzettelijk met E. coli, de bacterie die aan de basis ligt van de meeste dodelijke voedsel­vergiftigingen. Er gebeurde iets wonderlijks. De kaas gemaakt in de moderne opstelling zat vol met de ziekte­verwekker; de kaas uit de houten kuip bevatte er zo weinig van dat hij door een gezonde persoon zonder enig gevaar kon worden gegeten. Kennelijk had de bacterieflora in het hout de strijd aangebonden met de E. coli en haar goeddeels de nek omgedraaid. De FDA ging overstag: de non mocht haar kaas op de traditionele wijze blijven maken.

Voedsel is meer dan een optelsom van micro­grammen nutriënten, veilig voedsel is meer dan een optelsom van populaties micro-organismen en een goed aanbod van voedsel is meer dan een optelsom van aantallen tonnen in supermarkten. Maar natuurlijk maak je zonder cijfers en statistieken geen lijstjes en moet je, als je zulke lijstjes wilt maken, die optelsommen wel maken. En dus is Nederland, waar je je een slag in de rondte zoekt naar een echt smakelijk brood, een voedsel­paradijs.

Evenmin heeft Oxfam Novib zich in zijn studie overigens bekommerd om het aantal partijen dat ruim driekwart van de levens­middelen­verkoop aan particulieren in handen heeft: de zes supermarkten die zo veel vestigingen hebben dat ze bij bosjes per fiets te bereiken zijn. Is dat gezond? Nee, ziek zul je er niet van worden, en het geeft absoluut ook veel zekerheid. Waaronder de zekerheid dat de keuzevrijheid steeds verder wordt ingeperkt en dat we steeds afhankelijker worden van wat een handjevol partijen ons wenst aan te bieden. Zoals vermoedelijk nieuwe lasagne van 99 cent per portie. Mét vlees.

Nou ja, zo worden we in ieder geval gedwongen om veilig voedsel te eten. Totdat we wat overgewicht en obesitas betreft de Amerikanen hebben ingehaald. Maar wie dan leeft, die dan zorgt.

Weg van de supermarkt:

Dag 184

Sorry, super. Vandaag alwéér niets van u nodig. Morgen ook niet trouwens.

Ook weg van de supermarkt

Een praktische koopgids voor de supermarkt­verlater

Toen ik met mijn project ‘weg van de supermarkt’ startte, had ik werkelijk geen idee waar ik aan begon. Natuurlijk wist ik het een en ander van voedsel en van waar het vandaan kwam. Maar ik ben net zo goed Nederlander onder de Nederlanders. En Nederlanders kopen – zoals Eberhard van der Laan in 2009 al wist – hun eten in de supermarkt. Wat heb ik in die eerste weken geworsteld!

Natuurlijk hebt u dit boek tot hier gelezen, en natuurlijk heeft u dat een paar handvatten gegeven. Toch wil ik hier nog even een paar dingen op een rijtje zetten die mij in het bijzonder geholpen hebben om de super (bijna) vaarwel te kunnen zeggen.

1. Leer uw maaltijd anders benaderen

Supermarkten zijn dol op zekerheid. Zij willen een heel jaar rond een compleet assortiment aanbieden. U moet thuis al precies weten wat u wilt hebben en daarna vol vertrouwen naar de supermarkt afreizen in de zekerheid dat het er is.

We leven nog maar heel kort zo. Amper zeven decennia geleden – uw oma heeft het nog meegemaakt – leek ons leven nog veel meer op dat van een jager-verzamelaar. We gingen kijken wat er was en daarna bedachten we wat we ermee gingen doen. Natuurlijk vereiste dat wat kennis van koken, waar de modale Nederlander van nu aanzienlijk minder van paraat heeft. Maar wij hebben iets wat oma niet had: internet. Voor die schorseneren of dat stuk varkens­schouder die er bij de boer of bij de ambachtelijke slager zo lekker uitzagen, vinden we in drie tellen tientallen smakelijke recepten. Voor minstens een half dozijn ervan hebt u geheid de ingrediënten in huis, vooral als u een beetje basisvoorraad aanhoudt.

2. Denk vooruit

Kortere ketens vereisen langere aanlooptijden – niet zozeer omdat het voedsel langer onderweg is, maar omdat de goed geoliede distributie­machines allemaal op grote volumes zijn ingesteld. Als u uw producten smakelijker, verser en authentieker wilt, zult u zich moeten realiseren dat u ze niet binnen een half-uur in huis hebt. Dat gaat ook nog wel even zo blijven, al valt er op termijn wel verbetering in te verwachten. Kijk een paar dagen vooruit en bedenk: voorpret is ook pret.

3. Het internet is uw vriend

Vrijwel alles wat in Nederland op eetgebied de moeite waard is, is op internet te vinden. Een rondje creatief googelen (bijvoorbeeld op boerenmarkt + woonplaats) brengt doorgaans al heel veel aan de oppervlakte; daarnaast loopt het op Facebook en Twitter vol met foodies die graag hun kennis delen en die doorgaans enthousiast berichten over evenementen, nieuwe producten en trends en verkoop­punten die ze hebben ontdekt. Volg en bevriend ze vooral!

4. Lees, luister, kijk

Een abonnement op een goed eetblad (ik wil hier met name een lans breken voor het onvolprezen en verrukkelijk tegendraadse Bouillon! maar zeker ook voor ELLE Eten, waarvoor ik regelmatig schrijf) leert u heel veel over trends, producten, producenten, chef-koks, adresjes en wat al meer aan (w)etenswaardigheden. Zelf heb ik er daarnaast een gewoonte van gemaakt iedereen die mij interessant lijkt stelselmatig uit te horen en om overal waar ik ben even rond te kijken, zowel in de fysieke ruimte als via internet, om te zien of er in de buurt niet iets spannends te scoren is op eetgebied.

5. Gebruik een boerderij­pakket als basis

Zeker in de eerste fase van het afkicken van de supermarkt is het leuk als je de pap een beetje in de mond gegeven krijgt. Een abonnement op een pakket boerderij­producten, hetzij wekelijks, hetzij met een iets langer interval, laat u kennismaken met wat er allemaal buiten de wereld van de supermarkt te krijgen is, het stimuleert de fantasie en zorgt ook nog eens dat u zich niet elke dag opnieuw hoeft af te vragen waar het eten nu weer vandaan moet komen. Hieronder staan er enkele vermeld, hoewel dit lijstje ongetwijfeld alweer achterhaald is.

6. Ga op zoek naar gelijk­gestemden

Eendracht maakt macht, en dat geldt zeker voor de supermarkt­verlater. Is er een groenteclub in uw omgeving? Sluit u aan! Is die er niet? Richt er een op! Het ontbreekt beslist niet aan animo, leert de ervaring op steeds meer plekken. Goede contacten met foodies in uw omgeving hebben nog meer pluspunten. Je kunt bijvoorbeeld voor elkaar dingen meenemen bij tripjes naar plekken waar meer keuze is uit supermarkt­vrij voedsel dan in je eigen omgeving. En sowieso: welke liefhebber van het betere eten praat niet graag met gelijk­gestemden?

7. Praat met degene die u van voedsel voorziet

De supermarkt heeft ons gewend aan boodschappen doen zonder communicatie. De super legt neer, wij pakken. Als we geluk hebben, vinden we misschien een vakkenvuller die ons kan vertellen waar de pijnboom­pitten staan – of niet. Dat zou niet de normale situatie moeten zijn. Een goede leverancier kan u niet alleen adviseren over zijn product, maar kan u ook vertellen waar het vandaan komt, waarom het voor u interessant is, hoe u goede kwaliteit herkent en wat u ermee kunt doen. Bovendien kan een goede leverancier doorgaans datgene wat hij niet in huis heeft voor u bestellen. Met name Turkse en Marokkaanse winkeliers lijken daartoe bereid, maar ook andere kleine midden­standers doen graag wat extra moeite – niet zelden omdat zij er ook van kunnen leren. Dus praat, vraag, communiceer. Desnoods alleen voor uw plezier en dat van uw leverancier!

Enkele thuisbezorgers van boerderij­producten


	Beemster bezorgservice

	Bio aan huis

	Bio Romeo

	Boeren­versbox

	Breebox

	D en J’s lekker eten

	De grote verleiding

	De Krat

	Goei Ete

	HelloFresh

	Kievitamines

	Kistje vol smaak

	Landzicht

	Locafore

	Odin

	PUURIand

	Rechtstreex

	Ruud Maaz

	Streekbox

	Streekmolen

	Van haver tot gort



Webwinkels voor boerderij­producten


	Hofwebwinkel

	Lindenhoff

	Van Eigen Erf (overzichtssite)



Online vlees­leveranciers


	Koop een koe

	OKvlees

	Wildernis­vlees



Boeren­markten


	Almere Boerenmarkt De Kemphaan

	Amersfoort Smaak van de Streek

	Amsterdam Biologische Noorder­markt

	Amsterdam Boerenmarkt Amsterdam

	Amsterdam Neighbour­hood Food Market

	Amsterdam Zuidermarkt

	Delden Streekmarkt Twente

	Den Bosch Streekmarkt

	Den Haag Boerenmarkt

	Eindhoven Feelgood Market

	Hemelum Friese streekmarkt

	Hilversum Streekmarkt op het station

	Rotterdam Rotterdamse Oogst

	Utrecht Boerenmarkt

	Utrecht Streekmarkt

	Verhildersum Streekmarkt

	Woerden Streekmarkt

	Veel meer op: www.biologischeboerenmarkten.nl



Foodcoöps o.a. in Amersfoort, Amsterdam en Eindhoven Groenteclubs o.a. in Bussum, Amsterdam en Almere Buiten

Meer vinden? Google is uw vriend!

Als aanbieder weg van de supermarkt? Zó zou het bijvoorbeeld kunnen!

Ooit was het simpel. Er waren nog geen supermarkten en de consument kocht bij de kleine middenstand en rechtstreeks bij boeren. En die partijen deden hun best om voor de consument zo toegankelijk mogelijk te zijn. Dat was in die tijd nog een stuk makkelijker, want de consument was meestal een huisvrouw die overdag haar boodschappen deed. Aan tweeverdienen deden we nog niet.

Vooral van dat laatste lijkt het belang niet tot de middenstand te zijn door­gedrongen. De openings­tijden van kleine, gespeciali­seerde winkels zijn vaak nog steeds dezelfde als in 1950: open om negen uur, gesloten om zes uur, ’s zaterdags tot vijf uur, ’s zondags gesloten. Waarom? Omdat het van oudsher zo was. De middenstand is grotendeels niet veranderd. De wereld eromheen helaas wel.

Hetzelfde geldt overigens voor de boerderij­winkels en de ambulante handel: zij proberen hun waren af te zetten op de traditionele tijden, zonder te bedenken dat de moderne consument op die tijden even hard aan het werk is als zij. Daar gaat het dus om te beginnen al fout.

Een belangrijk advies is dan ook: wees eens wat creatiever met de openings­tijden. Laat de zaak bijvoorbeeld dicht tot één uur ’s middags en houd hem dan open tot negen uur ’s avonds. Sluit op zaterdag­morgen maar blijf op zaterdag­avond langer open. Zorg, als plaatselijke verordeningen (en uw religie) het toelaten, ook voor openings­tijden op zondag­middag.

Het belangrijkste: zorg voor een webwinkel of anders in elk geval een website waar uw aanbod te vinden is. Websites kennen geen sluitingstijden: de klant kan er kijken wanneer hij wil en via een contact­formulier een vraag achterlaten, waar u dan uiteraard snel op antwoordt. Verzenden is doorgaans makkelijker dan u denkt – kijk desnoods hoe anderen het doen, want goed gejat is nog altijd beter dan slecht bedacht.

Kortom: veruit de belangrijkste factor in uw succes als kleinere aanbieder van kwaliteits­producten is uw bereikbaar­heid voor de klant: zorg dat hij u gemakkelijk kan opzoeken. Zorg dat u het niet, behalve in het gemak van de one-stop shop waar alles te vinden is, ook nog aflegt tegen de supermarkt in bereikbaar­heid en openings­tijden.

Maar er is nog meer.

1. Ken uw klanten

Nederlandse producenten zijn vergeten wie hun klant is. Midden vorige eeuw produceerden we voor onze directe omgeving, inmiddels zijn we niet zelden gaan produceren voor verre buitenlanden, waar we onze waren afzetten via een veelheid aan tussen­personen. Dat werkt voor die afzetmarkt, maar uw Nederlandse klant anno nu wil dat u weet wie hij is – anders kan hij net zo goed naar de supermarkt gaan, waar hij ook een nummer is.

2. Ken uw kwaliteit

U hoeft geen groot assortiment aan te bieden. Kies uw niche en zorg daarin voor een mooi scala aan kwaliteits­producten. Maar het aller­belangrijkste artikel dat u altijd in huis hebt – en tevens iets wat de supermarkt in zijn assortiment altijd vergeet – is trots. Uw klant zoekt een leverancier die trots is op wat hij heeft en die weet waarop die trots gebaseerd is. En dat is vooral belangrijk omdat trots ook nog eens uiterst besmettelijk is: u steekt er uw klant mee aan en die maakt op zijn beurt weer anderen enthousiast.

3. Zorg voor een naam, een gezicht en een verhaal

Een van de redenen waarom mensen naar u op zoek gaan, is dat ze de anonimiteit en de inwisselbaar­heid van het assortiment in de supermarkt goed zat zijn. De super is een producten­schuiver geworden en de lekkere aardbeien die de klant er eind maart heeft gevonden zijn er eind mei in geen velden of wegen meer te bekennen. Dat kunt u beter: uw producten zijn uniek, omdat ú ze aanbiedt, erachter staat en van begin tot eind hun oorsprong en hun verhaal kent. Dat wil de supermarkt­verlater van nu.

4. Praat met uw klanten

Een van de grootste frustraties van de supermarkt­klant anno nu is dat hij nergens iets te weten kan komen over het eten dat hij koopt. Goed, er zijn grote groepen die dat helemaal geen brobleem vinden, maar zij zijn uw potentiële klanten niet. Wél degene die graag iets wil weten over uw product, waar het vandaan komt, waarom het voor hem interessant is, hoe hij goede kwaliteit herkent en wat hij ermee kan doen. Nee, daar vraagt hij niet altijd naar, maar dat is logisch: hij is het niet meer gewend. Neem dus altijd het initiatief: vertel en vraag. D4ar ligt een belangrijk deel van uw onder­scheidend vermogen.

Vergeet bij al die communicatie niet ook nog van uw klant te leren. U weet veel over uw product, maar niemand weet alles. Begint hij over iets waar u nog nooit van gehoord hebt, dan isjhet uw beurt om te luisteren.

5. Wees aanwezig, wees vindbaar

Goed, u bent er en u hebt puike spullen te pieden. Maar waar is de klant? Tja, die weet niet dat u bestaat. Gelukkig hebt u als kleine, moderne voedsel­leverancier 2·0 schitterende mogelijkheden om u in de kijker te plaatsen: dit is immers de tijd van het interhet. Maak een account aan op Facebook en Twitter en ga op zoek naar vrienden, likes en volgers. Ga niet zitten wachten, maar laat u enthousiast zietji. Bevriend en volg mensen die u interessant lijken, laat u regelmatig – één keer per dag is een absoluut minimum – horen en reageer op berichten van anderen. Reageer in elk geval ALTIJD als iemand u rechtstreeks aanspreekt of een vraag stelt. Social media zijn een olievlek: het duurt even voor ze op gang komen, maar als u het goed doet, kunt u toetreden tot de rangen van de uiterst succesvolle ‘twitterboeren’, zoals Joris Lohman van de Youth Food Movement ze noemt. Het zal u geen windeieren leggejn.

6. Wees flexibel

Nog iets waarin de supermarkt het altijd tegen u zal afleggen: hij is een olietanker, u bent een speedboot. Hij roeptoetert alleen maar, u praat met uw klanten. U kunt dus snel inspelen op heel individueel geuite wensen. Als die ene klant die u aan het hart gaat iets wil wat u vandaag niet in huis hebt, dan kunt u dat morgen of uiterlijk volgende week wél leveren. Als uw klanten u duidelijk maken dat uw openings­tijden of verkoop­kanalen voor hen niet handig zijn, dan kunt u daarop inspelen. Ook daar klopt David Goliath.

7. Wees authentiek

Lap al het bovenstaande desnoods meteen weer aan uw laars. U bent uzelf, u bent iemand, u maakt eigen keuzes. Die authenticiteit is mogelijk nog wel uw grootste troef in uw concurrentie­slag met de supermarkt. Succes!

Het onvermijde­lijke dankwoord, in plaats van bloemen

Er zijn een heleboel mensen die ertoe hebben bijgedragen dat u dit boek nu in uw handen houdt – zoveel in feite dat ik ze niet eens allemaal kan noemen. De aan­moedigingen die ik voor en tijdens het schrijven kreeg uit mijn vrienden- en kennissen­kring, van collega’s en via diverse social media waren ontroerend talrijk. Dank, allen: het heeft gemotiveerd en geholpen.

Ook nog talrijk genoeg zijn degenen die ik wél met naam en toenaam wil noemen. Dat zijn om te beginnen degenen die mij input hebben gegeven voor dit boek en de tijd namen voor een gesprek. In simpele alfabetische volgorde, waarbij ik van ganser harte hoop dat ik niemand vergeet: Susan Aretz, Ben van Benthum, Henny van Bergeijk en Carlo Peters, Marijke Booij, Evelien Bruins, Arjan Dekking, Simone Denis, Annemieke Dubbeldeman, Marjan Ippel, Sandra van Kampen, Jonathan Karpathios, Edwin Klaasen, Peter Klosse, Peter Kolster, Floske Kusse, Joris Lohman, Linda Peek, Esmée Scholte, Monique Seynen, Mark Soetman, Jan en Ruth Verdegaal, Erik Waagmeester, Gerrit ter Weele en Felix Wilbrink, allen heel hartelijk dank en ik hoop dat ik jullie recht heb gedaan.

Heel blij was ik met Ghislaine Cals, die voor een feitelijk nogal symbolische vergoeding bereid was vele uren aan opgenomen interviews uit te tikken. Ghis, ik weet niet wat ik zonder je had gemoeten!

Een bijzonder woord van dank gaat naar mijn vriend en collega Onno Kleyn, die van meet af aan heel enthousiast was over dit project en mij warm aanbeval bij potentiële uitgevers: dank, Onno. Buiten­gewoon blij was ik ook met Natasha Tastachova, die mij zo prachtig wist te fotograferen. Verder dank aan Ronald Giphart, wiens terloopse advies aan de keukentafel in restaurant De Librije mij het idee gaf waar Weg van de supermarkt zijn huidige vorm aan dankt. Hij weet het niet, maar mede dankzij hem kwam, meer dan een jaar na dato, dit boek uiteindelijk dan toch tot leven.

Iemand die ik niet genoemd heb bij de geïnter­viewden – hoewel zij daar deel van uitmaakt – is Ester van Baarle-Dokter, my unintended muse. Ik ben er nooit aan toegekomen haar te vertellen hoe belangrijk die spontane koffiedate met bijbehorende klik in de zomer van 2013 is geweest om mij definitief aan het schrijven te krijgen. Dat doet me des te meer plezier omdat Ester zelf een getalenteerd schrijfster is, die naar mijn onbescheiden mening minstens één geheide bestseller in de pen heeft. Ik hoop die met mijn aanmoediging en adviezen wat dichterbij te hebben gebracht.

Grote dank gaat naar de mensen van literair agentschap Sebes & Van Gelderen en in het bijzonder naar mijn fantastische agent Willem Bisseling. Willem, ik heb je veel langer laten wachten dan de bedoeling was en ongetwijfeld heb je je meermaals afgevraagd of het boek waarover ik al in 2009 met je kwam praten er ooit zou komen. Veel, heel veel dank, ook voor de vele prettige gesprekken tijdens de spannende periode die aanbrak toen er eenmaal genoeg boek was om er een uitgever voor te zoeken.

Natuurlijk dank ik het team bij mijn uitgever Unieboek | Het Spectrum: Suzan Schapendonk, Jantine Crezée en Jeske Decock, die van meet af aan zulk hart­verwarmend enthousiasme toonden voor mijn project, vormgeefster Annelies Dollekamp van Zilverster­media die mijn boek visueel tot leven bracht en zeker niet in de laatste plaats Sander Meij, die met zijn feitenkennis en enthousiasme de gedroomde redacteur bleek. Jullie hielpen er een schitterend avontuur van te maken en ik heb mezelf regelmatig gefeliciteerd met het feit dat ik met jullie in zee ben gegaan. We doen het met mijn volgende boek nog eens over, allemaal!

Greet Wijnmalen – mijn geliefde G., zoals ik haar in dit boek en ook al jaren op mijn blog www.eetschrijven.nl opvoer – heb ik voor het laatst bewaard. Ook haar heb ik lang laten wachten, zo lang dat ook zij ondanks mijn voortdurende verzekeringen regelmatig heeft getwijfeld of dit boek er wel zou komen en of het dan nog wel actueel zou zijn. Toen ik uiteindelijk dan toch begon met schrijven – midden in een zowel voor haar als voor mij bijzonder moeilijke periode – heb ik haar dat pas durven vertellen toen ik al negen hoofdstukken af had, zo bang was ik dat ik opnieuw verwach­tingen zou wekken die ik niet waar zou maken. Ze heeft me steeds gemotiveerd en gestimuleerd, me scherp gehouden, me van zinnige feedback voorzien, me nieuwe impulsen gegeven als ik dreigde te verslappen, me opgebeurd op momenten van twijfel, me heel veel liefde en begrip gegeven, vooral maar zeker niet alleen op momenten dat de door mijn hoofd buitelende hoofdstukken me weer eens uit de slaap hielden. Lieve Greet, je was en bent geweldig! Ik ben trots op jou en ik hoop dat jij het op mij bent.
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Wat de grootgrutter niet wil dat u (w)eet

Gerrit Jan Groothedde
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