
Appendix 2: Voeding
(Uit het boek Onzichtbare risico’s in het draadloze tijdperk. 
Verschijnt november 2008. Auteurs: Karel & Caroline van Huffelen)
Ver afgedwaald van de natuurlijke ritmes

In deze appendix geven wij in kort bestek onze visie op voeding en voedingsmiddelen in ruime zin. Onze samenleving is ver afgedwaald van een natuurlijke levenswijze in overeenstemming met de ritmes van kosmos, Aarde en de mens zelf. Hoewel de meerderheid van de mensen vooral materieel en fysiek is ingesteld, is er doorgaans geen werkelijke verbinding met de diepere waarde en betekenis van materie (bijvoorbeeld voedsel en lichaam). Daardoor heeft het in de afgelopen halve eeuw kunnen gebeuren dat we aarde, water en lucht op grote schaal zijn gaan misbruiken en vervuilen, zelfs zodanig dat we daardoor onze gezondheid en vitaliteit, ons voedsel en onze leefomgeving op het spel hebben gezet.
Uitmelken van dieren

Ons voedsel bevat tegenwoordig aanzienlijke hoeveelheden residuen van agrarische bestrijdingsmiddelen, hormonen, antibiotica, zware metalen en chemische stoffen van velerlei aard. We leven in een razendsnelle, opgefokte maatschappij en dus worden gewassen en dieren ook opgefokt (letterlijk en figuurlijk). Een kippenkuiken moet in een paar maanden slachtrijp zijn. Leghennen worden in batterijen geforceerd om twee maal per etmaal een ei te leggen door ’s nachts te manipuleren met de verlichting. Niet alleen leghennen worden uitgemolken, ook vrouwelijke runderen worden gedwongen tot extreme productieprestaties. Varkens worden onder erbarmelijke omstandigheden vet gemest. Men wil nu voor deze dieren die zó gebonden zijn aan de aarde – ze zijn geschapen om met hun snuit in de bodem te woelen en te wroeten – varkensflats gaan bouwen: zó ver zijn wij mensen afgedwaald van ons gevoel en onze verbinding met het dierenrijk! In deze flats moeten tienduizenden biggen vetgemest worden op beton. Kalfjes worden al vroeg bij hun moeder weggerukt en als kistkalveren komen ze nooit meer in de buitenlucht. In gigantische kippenschuren zitten tienduizenden kippen op elkaar. Ze hebben nauwelijks bewegingsruimte, ook de zgn. scharrelkippen niet. Al deze productieveestapels krijgen onnatuurlijk voedsel: ‘krachtvoer’ waaraan vaak hormonen, antibiotica, andere medicijnen en synthetische middelen zijn toegevoegd teneinde de groei te stimuleren en de dieren rustig en nog min of meer gezond (d.w.z. niet ziek!) te houden. Kippensnavels worden half afgesneden en biggenstaarten gecoupeerd om te voorkomen dat de dieren die ruimte te kort komen en zich ‘stierlijk’ vervelen, elkaar aanvallen en tot bloedens toe verwonden. Mannelijke biggen worden gecastreerd omdat ‘berenvlees’ te sterk geurt: je merkt dan dat je een varken eet. Al deze mishandelingen geschieden zonder verdoving.

Dierziektes

Ondanks de antibiotica, medicijnen en veelvuldige veeartsvisites breken voortdurend epidemieën uit onder de dieren: gekke koeienziekte, varkenspest, blauwtong, mond- en klauwzeer, vogelpest, vogelgriep, noem maar op. Nog steeds vragen de veterinaire deskundigen van het Ministerie van Landbouw en de boerenorganisaties zich af waarom ze de zaak maar niet onder controle kunnen krijgen. Altijd ligt de oorzaak elders. De ellende komt altijd van buiten: trekvogels krijgen de zwarte piet toegespeeld als er plotseling pluimveeziektes de kop opsteken, maar als er op die momenten geen vogeltrekseizoen is, zit men met de handen in het haar. Desondanks weigert men naar de volkomen onnatuurlijke behandeling en huisvesting van melkvee, pluimvee en slachtvee te kijken. De dieren worden gevoerd met genetisch en anderszins gemanipuleerd voedsel dat vaak uit derdewereldlanden afkomstig is en waarvoor nogal eens oerwoud is vernietigd (soja- en maïsteelt, meestal gentech gewassen). 

Verrijken of verarmen?

Het eten van vlees, eieren en zuivel van (pluim)vee, dat zo grofstoffelijk is behandeld, houdt voor de mens grote risico’s in, zo blijkt de laatste jaren steeds weer uit divers wetenschappelijk onderzoek. De dierlijke producten smaken door de onvriendelijke behandeling ook niet meer en dus worden ze zo veel mogelijk opgeleukt met hulpstoffen als smaakversterkers, kleurstoffen en conserveringsmiddelen. Hiermee komen we bij de voedingsmiddelenindustrie: grootschalige fabrieken met chemische laboratoria, die zuivel, eieren, vlees en plantaardige grondstoffen verwerken tot kant-en-klaar producten zoals snacks, vleeswaren, yoghurt, sauzen, sappen en maaltijden. Aan nagenoeg al deze producten worden – meestal synthetische – hulpstoffen toegevoegd voor smaak, houdbaarheid en uiterlijk. Het oorspronkelijke product wordt bewerkt (vaak in industriële magnetrons) en ‘verduurzaamd’. Men spreekt ook wel van het ‘verrijken’ met hulpstoffen. Wij zouden het liever verder verarmen door toevoeging van additieven willen noemen.

Géén voorzorgsmaatregelen

De meeste van deze hulpstoffen, de E-nummers, zijn – zoals gezegd – chemisch, synthetisch, kunstmatig en als zodanig lichaamsvreemd en dus onbetrouwbaar en riskant voor de gezondheid van degene die ze via het voedsel binnenkrijgt. Vele ervan zijn omstreden omdat wetenschappelijke onderzoeken (dierproeven) uitwijzen dat ze het immuunsysteem aantasten en ziektes veroorzaken, ja zelfs vaak kankerverwekkend zijn. Soms spreken de onderzoeken elkaar tegen. Merkwaardig genoeg doen de overheden van de meeste westerse landen (die deze hulpstoffen – big business – produceren) alsof hun neus bloedt. Zo mogen de hulpstoffen E951 en E621 (aspartaam en monoglutamaat) in Nederland nog steeds vrijelijk worden toegepast in een enorm scala van voedingsproducten, terwijl er vanuit de wetenschappelijke wereld al ontelbare malen aan de bel is getrokken: E951 en E621 worden ervan verdacht dat ze degeneratieve aandoeningen veroorzaken, hoewel er af en toe een onderzoek – meestal gesponsord door de voedingsindustrie – opduikt dat concludeert dat er niets aan de hand is. De industriegiganten als Unilever, Nestlé en Campina hebben een grote vinger in de overheidspap. Je zou verwachten dat de overheid, kennisnemend van de alarmerende wetenschappelijke rapporten, besluit om onmiddellijk in actie te komen en de consument te beschermen, maar zo werkt het niet. De multinationals kunnen rustig doorgaan met het ‘verrijken’ van hun assortiment. Er worden zelden of nooit voorzorgsmaatregelen genomen ter bescherming van de consument!
Aspartaam: zeer omstreden

Aspartaam E951 is een zoetmiddel dat in een bijna oneindig aantal producten wordt verwerkt, ondermeer in de zogenaamde light producten. Als je light ziet staan, wees dan op je hoede. Vele gezondheidsdeskundigen vinden het een gezonde zaak dat suiker door aspartaam wordt vervangen. Aspartaam wordt veel toegepast in producten die bedoeld zijn om van af te vallen. Wij zijn geneigd om ze afvalproducten te noemen: ze horen eerder thuis in de kliko dan in je maag! Corinne Gouget vermeldt meer dan vijftig bijwerkingen van aspartaam, waaronder zeer heftige zoals darmaandoeningen, hersentumoren, MS, Alzheimer, Parkinson en suikerziekte. In Duitsland is aspartaam dan ook verboden. Aspartaam wordt verwerkt in onder andere: yoghurt, kwark, zuiveldranken (o.m. Yakult, Yoki), de meeste merken kauwgom, het overgrote deel van de frisdranken, limonadesiropen en (zogenaamde) vruchtensappen (alle bekende merken!), icetea, dieetproducten (waaronder Herbalife), dieetmaaltijden, sportvoeding, kauwvitaminen (Davitamon), kindervitamines, diverse voedingssuplementen, snacks, chips, fritessaus, mayonaise, dipsaus, ketchup, piccalilly, curry, snoep, drop, (keel)pastilles (Fisherman’s Friend, Nattermann, Ricola), fruittoffees (hier en daar ook in natuurvoedingswinkels!), ijs (ook waterijs en Magnum), zoetjes, sweeteners, tafelzoetstoffen.
De industrie verslaaft de kinderen

Dit is maar een greep uit het gigantische assortiment van de voedingsmiddelenindustrie. Is het je opgevallen, dat het zeer omstreden aspartaam vooral in producten zit waar juist onze kinderen (en natuurlijk ook veel volwassenen) aan verslingerd zijn? Zij worden al op extreem jonge leeftijd blootgesteld aan synthetische smaakversterkers, waaronder zoetstoffen, die zeer verslavend werken. Daarom eten mensen achter elkaar een doos drop leeg! Of drinken ze in no time anderhalve liter cola of fanta op. Doordat kinderen (en volwassenen) vrijwel dagelijks een groot deel van genoemde producten gebruiken – snoep, ijs, chips, mayo, frisdrank, cola, zuiveldrinks, kauwgom – cumuleert de inname van aspartaam (én al die andere lichaamsvreemde additieven!) tot onaanvaardbare hoogte. We komen verderop nog op aspartaam terug.
Ve-tsin: riskant voor je gezondheid

Hulpstof E621 (monoglutamaat) wordt ook wel MSG of ve-tsin genoemd, maar heeft nog zeer vele andere benamingen die je niet zou verwachten: raadpleeg daarvoor het superpraktische gidsje Wat zit er in uw eten? (Appendix 1, nr. 15) Deze smaakversterker wordt toegepast in duizenden (!) producten. Het opgefokte vlees smaakt naar niets, dus wordt het ook nog eens opgefokt met veel zout en het uitermate riskante ve-tsin. E621 wordt o.a. verwerkt in (situatie najaar 2007):
Vleessnacks:
Kroketten, bitterballen, fricandellen, gehaktballetjes, kippenpoten, kipsaté, thaise kip, filet américain, slavinken, etc. etc. Ook de slager past E621 (en andere hulpstoffen) toe!
Vleeswaren, worst e.d.:

Smac (Unox), leverpastei, gegrilde ham, cervelaat, patésoorten, div. worstsoorten, rookworst, kookworst, salami, etc.etc.

Kant-en-klaar maaltijden, e.d.:

Diverse van onder meer AH, Unox, Knorr, Struik, Maggi; Spaanse Paëlla (Knorr), Italiaanse Lasagne (Knorr), Wereldgerechten (Knorr), Franse Jachtschotel (Struik), enz. enz.; belegde broodjes (Shell), eiersalade (Johma), diverse andere salades. 
Oosterse en Mexicaanse gerechten, e.d.:

Nasi goreng, bami goreng, burritos, tortillas, mix voor nasi (Conimex), mix voor satésaus (Conimex), mix voor kip Madras (Conimex), Djawa Mix (Aldi), div. nasimix, satésaus (Wyko, Knorr), groentenloempia (Edah), kroepoek, loempiasaus (Maggi), ketjap, woksaus (Conimex), spicemix, guacamole.
Sauzen, e.d.:
Fritessaus, vleessauzen, groentesaus (Honig), salsadip, kerriesaus, ketchup, kaassaus (Maggi), dressings, salad barmix (Knorr), spagettimix (Knorr), tomatencreme (Unox), oestersaus, zigeunersaus, kruidensaus (Maggi), schenksauzen (Remia), kruidenmix (Knorr), jus, aromat (kruidenpoeder), etc.

Borrelnootjes, chips, e.d.

Chips, tortillachips, kroepoek, zoutjes, pepsels, borrelnootjes, chilicrackers, enz.

Soep, bouillon, e.d.:

Drinkbouillon, cup-a-soup (Unox), bouillonblokjes, kippenbouillon (Maggi), krachtbouillon (Struik), vegetarische bouillon (Maggi), Maggi (flesje), vrijwel alle soorten soep van alle bekende merken (Unox, Maggi, Knorr, Honig, Lidl, enz).

E621 wordt werkelijk overal in verwerkt: kun je nagaan hoe smakeloos industrieel bewerkt voedsel feitelijk is!! Dit is een door de rijksoverheid gelegitimeerde voedselmanipulatie waarmee miljarden worden verdiend ten koste van de gezondheid van de consument en het milieu. Ook ve-tsin E621 hoort tot de verslavend werkende smaakversterkers: daarom zitten ze overal in. Kinderen vreten in korte tijd een zak chips leeg, volwassenen een schaal borrelnootjes (waar vaak geen noot aan te pas komt!): de E621 maakt deze kant-en-klaar junkfood onweerstaanbaar. Grootschalig opererende ondernemingen zijn vooral uit op kwantiteit (omzet- en winstmaximalisatie) en kunnen als zodanig onmogelijk in dienst staan van het grote geheel dat vooral gebaat is bij kwaliteit. Wij noemen dit ook wel ‘omgekeerde alchemie’: van goud lood maken. Waardevolle voedingsgrondstoffen worden omgezet in een soort gifcocktails: kwaliteit getransformeerd in kwantiteit.
Neem een vergrootglas mee naar de super!

Het eerder genoemde boekje van Corinne Gouget gidst je door de supermarkt heen, ook al heb je wel een vergrootglas nodig, want de industrie brengt de informatie over de samenstelling van de producten vaak in kleine lettertjes. Waarom? Ze vindt het niet leuk als jij, als consument, weet wat er allemaal in zit! Met het gidsje in de hand zul je tot de ontdekking komen dat je voor verantwoord, gezond voedsel niet meer in de supermarkt moet zijn. Wij kopen zelf consequent ons eten in natuurvoedingswinkels, vrijwel alles vers. Kant-en-klaar producten, zoals koekjes, sausen, kant-en-klaar maaltijden, pizza’s, groenten en soepen uit blik, pakjes en potten komen er bij ons niet in! Als je in de ecowinkel koopt, hoef je in ieder geval niet steeds met een loep over de etiketten, want in de koekjes en de soepen wordt géén genetisch gemanipuleerd maïszetmeel of dito sojazetmeel als goedkoop vulmiddel verwerkt (hetgeen de voedingsmultinationals in ruime mate doen: dubbele manipulatie). 
Bespuiting met bestrijdingsmiddelen

We gaan nu even naar de tuin- en akkerbouwproducten zoals groenten, fruit, aardappelen en granen. In de gangbare teelt worden deze bespoten met pesticiden (tegen insecten), herbiciden (tegen onkruid) en fungiciden (tegen schimmels). En nog veel meer. Biologische boeren en tuinders spuiten niet of nauwelijks. Uiteraard is er – ondanks het Skal-keurmerk – altijd de mogelijkheid van fraude: af en toe zit er een rotte appel in de mand, zoals een paddenstoelengroothandel en een eierengrossier die meer biologische paddenstoelen en eieren bleken te hebben verkocht dan ze hadden ingekocht resp. geproduceerd. Als consument moet je steeds blijven voelen, kijken en ruiken. Het geeft mij altijd een goed gevoel, als ik een paar luisjes of een slak in de sla tegenkom, een rupsje in de spitskool of een wormgangetje in een wortel. Dat is eerlijke groente, dat wil zeggen groente van eerlijke telers: (h)eerlijk. Deze producten zijn over het algemeen veel beter van smaak dan de gangbare. Menig toprestaurant-kok is overgestapt op ecoproducten omdat-ie daarmee aan de top blijft staan: Moeder Aarde zorgt daarvoor. Topkoks zijn ervaringsdeskundigen. 

Een appeltje schillen

Wist je dat de gangbaar geteelde appel die je bij de groenteboer, in de supermarkt of op de markt koopt, ongeveer twintig (!) keer is bespoten? De bekende natuurarts Bob Hornstra (Appendix 1, nr. 30) – en met hem tal van andere deskundigen – adviseert dan ook om zo’n appel éérst zorgvuldig te wassen en vervolgens ook nog eens zorgvuldig te schillen! Jammer natuurlijk, dat je het beste bestanddeel van de appel moet verwijderen om niet vergiftigd te raken. Als we ergens een appeltje mee te schillen hebben, is het met de gangbare fruitteelt, tuinbouw en landbouw en de chemische bedrijven die de zogenaamde gewasbeschermingsmiddelen produceren en verhandelen. Deze gifstoffen zitten als residu in en op nagenoeg alle gangbaar geteelde groenten, fruit, aardappelen en granen. En in grote concentraties in het oppervlakte- en grondwater. En dus ook in het kraanwater.
Alkalisch dieet of verzuring

Ons adagium is dus: gebruik verse producten uit de ecowinkel. Vereenvoudig je maaltijden. Varieer wel zoveel mogelijk. Eet tijdens de hoofdmaaltijden vier tot zevenmaal zoveel groenten als eiwitten (vis, vlees, zuivel, peulvruchten) of zetmelen (brood, rijst, quinoa, granen, aardappelen). Beperk vis, vermijd vlees en zuivel (ook van de geit) zoveel als je kunt en combineer eiwitten en zetmelen zo min mogelijk. Een dergelijk dieet noemen we: alkalisch of basisch. Wil je meer over het alkalische dieet lezen, raadpleeg dan het boek The pH Miracle: Balance Your Diet, Reclaim Your Health van de Amerikaanse arts dr. Robert O. Young en zijn vrouw Shelley (Appendix 1, nr. 29).
De meeste mensen eten te zuur: vlees, zuivel, granen, koffie, zwarte thee zijn sterk verzurend. Een groot deel van de welvaartsziekten komt uit verzuring voort. We leven in een verzuurde maatschappij: industriële uitstoot verzuurt, uitlaatgassen van auto’s verzuren, de landbouw en veeteelt verzuurt het milieu en de mens verzuurt zichzelf letterlijk en figuurlijk. Door verkeerde voedselcombinaties raken onze verteringsorganen overbelast en worden we te dik. Bekende diëten op dit gebied zijn: Leven lang fit (Fit for life) en Montignac. Een zeer eenvoudig toe te passen dieet is het VDH-dieet. Eenvoudig, maar niet voor iedereen even gemakkelijk. Het is zeer effectief en uitstekend te combineren met andere diëten. VDH: Vreet De Helft. Vereenvoudig om overbelasting van je organen te vermijden. Beperk koffie, zwarte thee en alcoholische versnaperingen (óók wijn!) tot een minimum. Ook suiker en witmeelprodukten dien je te vermijden. Hoe natuurlijker je dieet, hoe fitter je je zult gaan voelen. Het gaat erom het onbewuste bewust te maken: als je je onbewuste voedingspatronen en koopgedrag onder de loep neemt, gaan er nieuwe werelden open.
Misvatting over ecoproducten

Talloze mensen denken dat ecoproducten veel duurder zijn dan gangbare. Dat is op zich juist, maar als één persoon de hele week doet met een speltbroodje, terwijl hij/zij normaliter meer dan twee gangbare tarwebroden eet: wat is dan duurder? Ben je beter af met één keer in de week een moot heerlijke eco-zalm van zes euro of een paar keer per week op bio-industriële wijze gekweekte zalm van € 4 en andere kweekvis of dito garnalen met kleurstof en antibiotica of diepvrieskippenpoten met smaakversterker E621? Waar kies je voor? Vereenvoudig en er blijkt veel meer mogelijk dan je denkt. We geven onmiddellijk toe: vereenvoudigen is niet gemakkelijk omdat het zo eenvoudig is. Het is lastig om uit je comfortzone te stappen.
Moestuintje

Wat denk je trouwens van zelf een simpel moestuintje aanleggen? Sla, andijvie, wortelen, knoflook, aardappels verbouwen is echt niet moeilijk. Kinderen vinden het vaak prachtig als je samen met ze een stuk gazon of border omzet in een moestuin: er is niets leukers dan snel kiemende tuinkers in geinige patronen en figuren te zaaien. Pompoen- en tomatenplanten geven spectaculaire opbrengsten. Zelf gekweekte bramen, bessen en frambozen plukken is het einde. En een composthoop maken is voor een kind het leerzaamste wat er bestaat, want het ervaart hoe het universum alle materie transformeert! Afvalstoffen uit tuin en keuken worden door Moeder Natuur moeiteloos omgezet in waardevolle, vruchtbare, heerlijk geurende compost. Het kind leert en ervaart in een vroeg stadium wat kringloopeconomie is: ecologie en economie worden op natuurlijke wijze verbonden. Dit is een eenvoudige toepassing van ‘duurzaam’ produceren ofwel het Cradle to cradle-principe (Appendix 1, nr. 19). En… gegarandeerd biologisch en onbespoten!
Kies ik bewust?

Zoals we in hoofdstuk 1 beloofd hebben, zouden we het Ik Kies Bewust-concept nog nader onder de loep nemen. Op www.ikkiesbewust.nl lezen we op de homepage:

Weet u hoe een product is samengesteld? Waar u eigenlijk op moet letten bij het boodschappen doen? U bent de enige niet die zich wel eens afvraagt of een voedingsmiddel nu wel of niet goed voor je is. En u bent óók de enige niet die op die vraag geen pasklaar antwoord heeft. Toch is het belangrijk om u wél bewust te zijn van wat u eet. Daarom bestaat er nu een handig hulpmiddel bij die keus: het Ik Kies Bewust-logo. Het logo helpt u om een verantwoorde keus te maken bij de samenstelling van uw dagelijkse maaltijd. Het logo staat op producten met minder verzadigd vet, transvet, toegevoegd suiker en zout. Producten met het logo hebben daardoor een betere samenstelling vergeleken met producten uit dezelfde categorie. Zo weet u zeker dat u kiest voor voedingsmiddelen die passen binnen een gezonder voedingspatroon!

Je leest het goed: de producten met het Ik Kies Bewust-logo bevatten minder verzadigd vet, transvet, toegevoegd suiker en zout. Minder dan wat? De website vermeldt daarover het volgende:

Gezond eten is een bewuste keuze

Om gezond te blijven, is goede voeding belangrijk. Voldoende groente en fruit, drie hoofdmaaltijden per dag, niet te veel tussendoortjes. We weten het allemaal. Maar nu de praktijk. Want hoe wéét u nu wat goede voeding is? Welke soep kan ik het beste kiezen? Welk toetje is lekker én verantwoord? Dat was tot nu toe niet altijd even duidelijk.

Daarom heeft een aantal fabrikanten van voedingsmiddelen samen met een aantal winkelorganisaties de handen ineen geslagen. Het resultaat ziet u: het Ik Kies Bewust-logo. U vindt het logo op voedingsmiddelen in supermarkten en op andere verkooppunten: van soepen tot yoghurt, van margarine tot vruchtensap, van kaas tot pastasaus. En het aantal producten met het logo groeit snel. Bij het toekennen van het Ik Kies Bewust-logo wordt gekeken naar het verminderen van bepaalde voedingsstoffen (verzadigd vet, transvet, suiker en zout) in voedingsmiddelen. Daarbij wordt ook rekening gehouden met de bijdrage van noodzakelijke voedingsstoffen, zoals vezels. Zo weet u dat een product met een Ik Kies Bewust-logo een goede keus is! Het logo helpt u dus bij het samenstellen van een gezondere voeding.


Wanneer krijgt een product een logo?

Producten die in aanmerking willen komen voor het logo, worden beoordeeld op hun voedingskundige samenstelling. Enerzijds wordt gekeken hoeveel verzadigd vet, transvet, toegevoegd suiker en zout een product bevat. Van deze voedingsstoffen kun je volgens internationale aanbevelingen voor gezondere voeding beter niet te veel eten. Daarnaast wordt er gekeken of goede voedingstoffen, zoals vezels, voldoende in producten met het logo aanwezig zijn.

Als een product aan alle criteria voldoet, krijgt het een Ik Kies Bewust-logo. Producten die een betere keus zijn in uw dagelijkse menu, zijn zo dus in één oogopslag te herkennen. Dit maakt het makkelijker voor u om bewust te kiezen!  Daarnaast is het belangrijk dat u gevarieerd eet, waardoor u voldoende vezels, vitaminen en mineralen binnenkrijgt. Een onafhankelijke Wetenschappelijke Commissie heeft de voedingskundige criteria opgesteld en zal deze om de twee jaar evalueren. Een onafhankelijk onderzoeksinstituut toetst daarnaast of producten het Ik Kies Bewust-logo mogen dragen.

(Productcriteria en Productlijst met het Ik Kies Bewust logo, versie maart 2008). 


Zoals je ziet, is er een productlijst en een document met een beschrijving van de productcriteria. Volgens de commissie zijn de door haar opgestelde criteria:

1.
gebaseerd op gedegen wetenschappelijk bewijs

2.
toepasbaar voor al het voedsel en drank

3.
eenvoudig te implementeren

4.
internationaal toepasbaar.

Hoe gedegen is dit wetenschappelijke bewijs als een jaar na de introductie van  het logo 200 van de 1500 producten al niet meer aan de productcriteria blijken te voldoen? Wàt is er zo snel achterhaald? Het document Productcriteria zegt over doel en principes van het logo:

Het Ik Kies Bewust-initiatief heeft als doel om het voor de consument makkelijker te maken binnen iedere productgroep een gezondere keuze te maken. Daarnaast wil de Stichting producenten, cateraars en retailers tot innovatie en optimalisatie stimuleren, zodat er meer gezondere producten op de markt komen.

Gezonder of minder ongezond?

Let op het gebruik van het woord gezondere (tweemaal) in plaats van gezonde in vorenstaand citaat. Gezonder dan wat? Het gaat niet over gezonde producten: men laat producten tot het logo toe die minder ongezond zijn omdat de productcriteria zijn gericht op een vermindering van de hoeveelheid verzadigd vet (SAFA), transvet (TFA), toegevoegd suiker en natrium (zout). Maar dat betekent nog niet dat deze bewerkte producten werkelijk gezond zijn. Mensen, word wakker! Het logo afnemen van 130 tot 200 van de 1500 artikelen spreekt boekdelen: het is niet meer dan een propagandalogo met de schijn van een keurmerk waar een wetenschappelijk sausje overheen is gegoten, terwijl zwaar verdachte hulpstoffen (E-nummers) rustig worden toegelaten. En het lijkt erop dat de commissie een aantal additieven ten onrechte heeft geaccepteerd. Maar we gaan eerst de Stichting Ik Kies Bewust nader bezien.
Junkfood

De Stichting Ik Kies Bewust is in het leven geroepen door een aantal grote levensmiddelenproducenten: Unilever, Campina en Friesland Foods. Op de site wordt gezegd dat zij ‘gehoor hebben gegeven aan de oproep van de Nederlandse overheid, voedingsexperts en organisaties, zoals de Wereldgezondheidsorganisatie (WHO), om een gezond voedingspatroon te bevorderen. Inmiddels hebben ook diverse andere bedrijven, supermarktketens en de Vereniging van Nederlandse Cateraars zich bij de Stichting aangesloten. Ook voor andere voedingsmiddelenbedrijven en -organisaties is aansluiten mogelijk’. 
Het is dus een initiatief van grootschalige voedingsmiddelenproducenten die kant- en-klaar, meestal intensief bewerkte voedingsmiddelen produceren (met doorgaans veel chemie erin): voor ons is een groot deel van deze producten junkfood. Als je werkelijk bewust eet, koop je producten met smaakversterkers als E621 MSG of E951 aspartaam en de conserveermiddelen E249, E250, E251 en E252 (de nitrieten) en de stabilisatoren E451 en E452, etc. niet of bij zeer hoge uitzondering, want er zijn bepaald gezondheidsrisico’s aan verbonden (zie Appendix 1, nr. 15). 
Bestuurlijke achtergronden van de Stichting Ik Kies Bewust

Op www.ikkiesbewust.nl vinden we wat meer informatie over de stichting. We citeren:


Stichting Ik Kies Bewust 

Het doel van de Stichting Ik Kies Bewust is om een gezondere leefstijl onder Nederlandse consumenten te stimuleren. Dit door te voorzien in eenvoudig te begrijpen informatie op verpakkingen van voedingsmiddelen. Informatie die eenduidig én goed zichtbaar is.

Een tweede doel is het stimuleren van productinnovatie bij producenten, zodat producten uiteindelijk minder verzadigd vet, transvet, toegevoegd suiker en zout gaan bevatten.


De belangrijkste taken van de Stichting zijn: 

· De consument te stimuleren gebalanceerd en gezonder te eten 

· Stimuleren van producenten om minder verzadigd vet, transvet, toegevoegd suiker en zout te gebruiken 

· Beheer van het Ik Kies Bewust-logo in Nederland 

· Beheer van de productcriteria om het logo te mogen voeren 

· Controle op juist gebruik van het logo 

· Consumentenvoorlichting 

· Voorlichten en informeren van het bedrijfsleven 

· Overleg met overheden en wetenschappelijke instellingen 

· Financieel beheer van de Stichting 


Het bestuur van de Stichting bestaat uit:
Clémence Ross – NISB (voorzitter)
Harry Brouwer – Unilever
Freek Rijna – Friesland Foods
Bas van den Berg – Campina
Yvonne van Sluys – Voedingscentrum
Teun Verheij – Albron namens de VeNeCa
Peter van Mourik – Schuitema namens CBL
Jaap Seidell – voorzitter Wetenschappelijke Commissie

De Stichting wordt ondersteund en geadviseerd door een onafhankelijke Wetenschappelijke Commissie. Deze bestaat uit:
Prof. dr. ir. J.C. Seidell – Vrije Universiteit Amsterdam (voorzitter)
Prof. dr. ir. R.P. Mensink – Universiteit Maastricht
Prof. dr. ir. C.P.G.M. de Groot – Wageningen UR
Dr. ir. M.A.J.S. van Boekel – Wageningen UR
Prof. dr. ir. J. Brug – EMGO instituut
Ir. B.C. Breedveld – Voedingscentrum

Wat direct opvalt is dat alle commissieleden de ingenieurstitel dragen: een technische c.q. technocratische benadering is dus verzekerd. Dat blijkt ook overduidelijk uit de productcriteria die wèl producten met dubieuze, lichaamsvreemde, chemische additieven toelaten.
Voorts is opvallend dat in het voornamelijk uit afgevaardigden van de voedingsmiddelenindustrie bestaande bestuur twee leden uit de toon vallen: Yvonne van Sluys, directeur van het Voedingscentrum en wetenschapper prof. Jaap Seidell die tevens voorzitter is van de Wetenschappelijke Commissie. Wat ook opvalt is de zin: ‘De Stichting wordt ondersteund en geadviseerd door een onafhankelijke Wetenschappelijke Commissie.’(cursivering van ons) Waarom moet hier eigenlijk het woord onafhankelijke worden toegevoegd? Bestaat er misschien twijfel over de onafhankelijkheid van deze commissie die de industrie ondersteunt en adviseert?

De schijn van belangenverstrengeling
Ja, meer dan twijfel. Wij veronderstellen dat de commissieleden – allen wetenschappers – voor hun werkzaamheden gehonoreerd worden door de Stichting Ik Kies Bewust en we vermoeden dat de voedingsmiddelenconcerns financiële bedragen leveren die het inkomen van de Stichting vormen waaruit deze honoraria en andere kosten bestreden worden. De Commissie kan dan niet onafhankelijk, onpartijdig of neutraal genoemd worden: er is op zijn minst de schijn van belangenverstrengeling, maar mogelijk is die er in wezen ook. Zou het gezegde Wiens brood men eet, wiens woord men spreekt, hier van toepassing kunnen zijn? Het lijkt ons volstrekt onjuist dat de voorzitter van een (zogenaamd?) onafhankelijke Wetenschappelijke Commissie óók zitting heeft in het Bestuur van diezelfde Stichting. Het komt ons ook onjuist voor dat het Voedingscentrum deel uit maakt van zowel het Bestuur als de Wetenschappelijke Commissie.
Het Voedingscentrum dat volledig neutraal dient te zijn, zou zich van beide functies moeten onthouden: het dient noch bestuurlijke noch financiële noch andere banden te hebben met de voedingsmiddelenindustrie, ook niet via een door die industrie opgerichte stichting. 
Op www.voedingscentrum.nl, document Wie zijn wij? (laatste update van 8 april 2008) zegt het Voedingscentrum van zichzelf dat het een onafhankelijke organisatie is die wordt gefinancierd door de ministeries van Landbouw, Natuur en Voedselkwaliteit, respectievelijk van Volksgezondheid, Welzijn en Sport. Met belastinggeld van de burger dus. We raden je aan om de door het Voedingscentrum (‘Eerlijk over eten’) opgestelde Gedragscode van de Stichting Voedingscentrum Nederland betreffende de samenwerking met externe partijen eens door te nemen. Deze gaat vergezeld van een brief d.d. september 2007 van de directeur drs. Y.E.C. van Sluys, waarin zij zelf vaststelt dat er in zo’n ‘samenwerking’ met derden een spanningsveld kan ontstaan omdat die organisaties eigen belangen en waarden hebben. De spijker op de kop! De gedragscode zou dienen als een ‘moreel kompas, een richtlijn waar het Voedingscentrum op aanspreekbaar wil zijn.’ Dit lijkt een aardig verhaal, maar het is klinkklare nonsens. Het Voedingscentrum dient niet alleen onafhankelijk te zijn, maar vooral neutraal en onkreukbaar. En dus dient het elke schijn van belangenverstrengeling c.q. afhankelijkheid te vermijden. Wie zitting neemt in een industrie-gerelateerde entiteit (in casu het bestuur en de Wetenschappelijke Commissie van de Stichting Ik Kies Bewust) heeft sowieso de schijn tegen, zelfs al creëert men een ‘moreel kompas’ van tien gedragscodes! Zou het een rol gespeeld hebben dat mevrouw van Sluys ooit marketing-verkoopdirecteur bij Unilever was? (Zie http://192.87.107.35/lopende_zaken/vvprofielen.html) De gedragscode en de begeleidende brief hebben meer weg van een pleidooi voor samenwerking met de voedingsindustrie dan een moreel kompas: het Voedingscentrum en haar directeur hebben zich met de code willen indekken tegen kritiek van buitenaf op de buitenproportioneel intieme coöperatie met de voedingsmiddelenindustrie, onder meer door middel van functies bij de Stichting Ik Kies Bewust. Integriteit, ook die van het Voedingscentrum, vloeit echter voort uit intenties, niet uit een papieren gedragscode, en de mate van integriteit wordt gereflecteerd in handel en wandel, in uitingen en gedragingen. 
Gebrek aan onafhankelijkheid
Op de site www.fonteine.com lazen we dat het Voedingscentrum in 2002 McDonalds heeft genomineerd voor de jaarprijs van Goede Voeding. Hier kunnen we maar één ding op zeggen: wie grootschalige junkfoodketens lauwert, heeft zaagsel in het hoofd. Het Voedingscentrum, dat is opgezet om de consument eerlijke voorlichting over voeding te verstrekken, stelt zich op als verlengstuk van multinationale voedingsmiddelengiganten. Neem ook de innige samenwerking met de vleesbranche. Van http://www.fonteine.com/voedingscentrum.html haalden wij het volgende citaat:
Volgens Wim Meij, journalist bij het Algemeen Dagblad, zal het huidige Voedingscentrum nooit een echte voedingsautoriteit worden. Hij verwijt het voorlichtingsbureau vooral een gebrek aan onafhankelijkheid. ‘Het Voedingscentrum heeft laatst een vleeswijzer gemaakt die mede gefinancierd is door het Voorlichtingsbureau Vlees. Dat is een promotievehikel van de Vleessector, met als doel de consumptie van vlees te bevorderen. Zoiets kan dus niet, want het leidt tot gekleurde informatie. De bewering in de Vleeswijzer dat biologisch vlees niet gezonder is dan niet-biologisch vlees, is gewoon onjuist.’ Meij hekelt dan ook de slogan van het Voedingscentrum Eerlijk over eten. ‘Ze vertellen ons precies wat gezond is, terwijl uit wetenschappelijk onderzoek vaak iets anders blijkt. (…) Onderzoek dat niet in hun straatje past, laten ze structureel links liggen.’

De consument is een stomme ezel!

Wezen of schijn, (on)afhankelijkheid, belangenverstrengeling: het creëren en instandhouden van een schijnkeurmerk – in het leven geroepen om de consument onbewust artikelen uit de schappen te laten pakken – heeft niets met integriteit te maken. Op www.foodlog.nl lazen we onder het kopje Zelfregulering voedingsindustrie? dat topman Patrick Cescau van Unilever wil dat de voedingsmiddelenindustrie sneller en ingrijpender inspeelt op de gezondheidseisen die we tegenwoordig aan voeding stellen. Cescau stelde in oktober 2007 een manifest t.b.v. de Europese levensmiddelensector voor, dat zes belangrijke topics zou moeten regelen: productformulering, etikettering, gezondheidsclaims, verantwoorde marketing en adverteren, gezondheid op de werkplek en gezondheidseducatie. Volgens Cescau dient de industrie diepgaand zijn eigen verantwoordelijkheid te nemen in de strijd tegen te hoge doses zout, suiker, verzadigd vet en transvet: het Ik Kies Bewust – concept. ‘Hoe beangstigend ver Cescau die verantwoordelijkheid wil laten gaan, maakte hij duidelijk met een niet mis te verstane uitspraak: “Etikettering moet zo eenvoudig mogelijk zijn. De consument moet op basis hiervan snel een verantwoorde keuze kunnen maken. Het gaat er niet om wat de consument wil, maar welke optie het juiste aankoopgedrag tot gevolg heeft.”’Aldus de topman van Unilever geciteerd door Foodlog. De consument is een stomme ezel, Unilever c.s. bepaalt hoe de consument zijn keuze maakt. Met ‘eenvoudige etikettering’: alléén het Ik Kies Bewust-logo (met de uitstraling en schijn van een onafhankelijk keurmerk) is voldoende optie voor het juiste aankoopgedrag van de consument. In dit licht bezien kun je bijna niet anders dan de conclusie trekken dat de voedingsindustrie het Voedingscentrum en de Wetenschappelijke Commissie gebruikt c.q. misbruikt om de consument tot het juiste aankoopgedrag te verleiden. Wat wij hier missen is integriteit. De consument dient adequaat voorgelicht te worden, over àlle ins and outs, óók over hulpstoffen (E-nummers) die tijdens de intensieve bewerking als substantieel ingrediënt worden toegevoegd teneinde de verloren gegane smaak, geur en kleur alsmede de verminderde bewaarbaarheid op te leuken: dat mag niet met een Ik Kies Bewust- of ander logo (zoals Klavertje Vier van Albert Heijn) gecamoufleerd, verdoezeld, of zelfs geheel verdonkeremaand te worden, zoals de Unilever-baas lijkt te suggereren. Bewaking van de voedselveiligheid dient niet geprivatiseerd te worden en mag zeker niet in handen zijn van commerciële belangenoproepen zoals de voedingsindustriegiganten die de consument willen inpakken.

Als de consument goed wordt voorgelicht, kan deze zèlf zijn koopgedrag bepalen op grond van alle relevante informatie. Het is alleen daarom al principieel onjuist dat universitaire wetenschappers en het Gezondheidscentrum zichzelf uitleveren aan de voedingsindustrie. Immers, zoals Foodlog terecht opmerkt, regulering is een zaak van de overheid, niet van de industrie. Dat kun je aan de industrie niet overlaten, zo blijkt alleen al overduidelijk uit de respect- en integriteitloze opvatting van Unilever-topman Cescau. En al helemaal niet in het geval van een aanpak die erop gericht is obesitas terug te dringen, waar dezelfde industrie debet aan is, aldus Foodlog. Denk in dit verband onder meer aan de verslavende smaakversterkers als MSG E621 (ve-tsin), aspartaam E951 en al die andere, veelal uiterst dubieuze, kunstmatige zoetstoffen die je óók in produkten met het Ik Kies Bewust- c.q. Klavertje Vier- logo zult tegenkomen.

Nu we het toch over aspartaam en belangenverstrengeling hebben, citeren we nog even uit een nieuwsbericht op www.foodlog.nl d.d. 4 juli 2007:
Aspartaam is veilig omdat het Voedingscentrum dat zegt

Omdat suiker de wereld uit moet volgens Yvonne van Sluys en Margret Ploum, moet iedereen aan de aspartaam. Dat vindt hun Voedingscentrum, want er is geen andere reden te bedenken waarom het VC gisteren een bericht de wereld in slingerde dat aspartaam geheel veilig is. Er is geen sprake van nieuw onderzoek of nieuwe informatie, het Voedingscentrum voelt gewoon de behoefte om nog maar eens te zeggen dat het spul, ondanks alles wat er op internet wordt beweerd, geen gevaar oplevert. Het bewijs: het heeft een E-nummer.


Leuk om nog even te memoreren hoe het zit met die E-nummers. Additieven waarvan wordt aangenomen dat ze in de aangegeven hoeveelheden veilig zijn, krijgen een E-nummer en zijn daarmee automatisch toegelaten in voedingsproducten. De filosofie achter de lijst is immers dat alle additieven verboden zijn, tenzij ze op de lijst staan. De lijst is overigens in het verleden al meermaals herzien op basis van nieuw onderzoek. Tot zo ver het "bewijs".

Vooral met zoetstoffen zit het raar in elkaar. Zo is in Europa cyclamaat nog steeds toegelaten, hoewel deze stof in de VS al geruime tijd verboden is. Stevia daarentegen is zowel in Europa als in de VS verboden en in o.a. Japan toegestaan, waar het al tientallen jaren de caloriearme zoetstof nummer één is.

Aspartaam is een uitvinding van Searle, een bedrijf dat later werd overgenomen door Monsanto. Het is in de VS zestien jaar lang [door de Food and Drug Administration] verboden geweest als toevoeging aan voedingsmiddelen, onder meer omdat het epileptische aanvallen en hersentumoren veroorzaakte bij proefdieren. Dat veranderde pas toen toenmalig president Reagan, een persoonlijke vriend van Searle, de commissaris van de Food and Drug Administration verving door Arthur Hull Hayes. Deze legde een advies van zijn eigen commissie opzij en verklaarde aspartaam veilig. Na deze goedkeuring verliet Hull Hayes de FDA weer om te gaan werken voor het PR-bedrijf van Searle. 

De informatie die door de FDA wordt bijgehouden, is publiek en kan dus onder de Freedom of Information Act worden opgevraagd. Uit de opgevraagde documenten bleek dat er liefst 92 contra-indicaties zijn voor aspartaamgebruik.

Aspartaam is gepatenteerd: aan het gebruik wordt geld verdiend. Het in Japan gangbare stevia is een ongewijzigd natuurproduct, waaraan door niemand iets verdiend wordt, behalve door degene die het oogst en verwerkt. Over aspartaam is intensief gelobbyed door instanties die in de goedkeuring van het goedje gigantische financiële belangen hebben. Dat maakt het erg moeilijk om informatie van desinformatie te scheiden.

Ik ga hier dan ook niet keihard roepen dat aspartaam onveilig is. Maar evenmin zie ik in de beschikbare gegevens aanleiding voor de stelligheid waarmee het Voedingscentrum (‘eerlijk over eten’) ons nu vertelt dat er geen enkele reden is om aan aspartaam te twijfelen. Het Voedingscentrum laat zich met deze move (waarvan niet duidelijk wordt gemaakt door wat of wie ze is geïnitieerd) opnieuw kennen als een instantie die opzichtig uit de hand eet van de voedingsgiganten met hun commerciële belangen. Een reden te meer voor de overheid om daar maar eens goed in te duiken.

Dat het Voedingscentrum uit de hand van de voedingsgiganten eet, zoals Foodlog zo treffend stelt, moge duidelijk zijn: genoemde Yvonne van Sluys is bestuurslid van de Stichting Ik Kies Bewust, zoals gezegd een ongewenste belangenverstrengeling die kennelijk ook leidt tot de volstrekt ongenuanceerde en ongegronde claim van het Voedingscentrum dat aspartaam veilig is. Het is opmerkelijk dat de positie van mevrouw van Sluys enigszins vergelijkbaar is met die van genoemde Arthur Hull Hays die korte tijd als commissaris van waakhond voor consumentenaangelegenheden FDA werkte en vervolgens de overstap maakte naar Searle die hij met de FDA-pet op had bevoordeeld: dat riekt. We zeggen het nogmaals: als medewerkers van het Voedingscentrum twee petten op hebben, zijn hun neutraliteit, onafhankelijkheid en onpartijdigheid niet meer gewaarborgd en verdwijnt de integriteit door de achterdeur!
Bijwerkingen van aspartaam

Overigens, de 92 contra-indicaties van aspartaam waarover Foodlog spreekt, zijn niet te onderschatten. We sommen een stuk of 30 van deze bijwerkingen van aspartaam op (Corinne Gouget, Appendix 1, nr. 15): hoofdpijn, darmaandoeningen, diarree, slapeloosheid, hyperactiviteit, concentratieproblemen, slecht zien of horen, pijnlijke gewrichten, chronische vermoeidheid, huidreacties, jeuk, haaruitval, tand- en tandvleesaandoeningen, geheugenverlies, depressies, dementie, epilepsie, stuipen, schildklierproblemen, onvruchtbaarheid, impotentie, miskramen, verzwakkingen van het immuunsysteem, suikerziekte, Parkinson, Alzheimer, MS, hartstilstand, hersen- en andere tumoren. Enzovoort, enzovoort. Hoe kan het Voedingscentrum op de gifstof aspartaam het etiket veilig plakken? Voorzorgsmaatregelen zijn meer dan noodzakelijk maar die worden niet getroffen omdat het Voedingscentrum de industriepet heeft opgezet. Het gif aspartaam E951 zit in meer dan 5000 (!) produkten, in het bijzonder in de light-versies. In Duitsland is deze smaakversterker verboden. Ook de grootste Britse supermarktketen Sainsbury heeft besloten produkten met aspartaam uit de schappen te weren. 
In Europa en de Verenigde Staten is de (mierzoete) plant stevia als natuurlijke zoetstof verboden ten gunste van de vele gepatenteerde kunstmatige zoetstoffen! Je dacht dat light-producten gezond waren? De meeste bevatten kunstmatige, lichaamsvreemde zoetstoffen van een bedenkelijk allooi die ook nogal eens kankerverdacht blijken te zijn. 

Uit de boot gevallen produkten

We vervolgen dit verslag van ons onderzoek naar de integriteit van het Ik Kies Bewust-concept. In hoofdstuk 1 citeerden wij het Trouwartikel van 7 september 2007 met de kop Strengere richtlijnen logo bewust eten. De tekst daarvan luidt: 

AMSTERDAM – Nieuwe wetenschappelijke inzichten leiden ertoe dat 130 voedingsproducten niet meer het ‘Ik kies bewust logo’ mogen dragen. Zeventig andere producten zijn in de gevarenzone beland. Binnen een jaar moet hun samenstelling voldoen aan de aangescherpte criteria voor het ‘Ik kies bewust’-logo. Met het logo wil de voedingsindustrie consumenten stimuleren te kiezen voor producten die minder zout, suiker, verzadigd vet en transvet bevatten. Welke producten precies buiten de boot zijn gevallen, wil de Stichting ‘Ik kies bewust’, niet bekendmaken. Maar het zou volgens commissievoorzitter prof. Jaap Seidell vooral om tussendoortjes, zoals koekjes, snacks en ijs, gaan. “Daar zitten de twijfelgevallen.” Het logo, nu al op 1500 producten en ondersteund door 65 fabrikanten, lijkt aan te slaan. 85 procent van de consumenten herkent het, 75 procent van de huishoudens koopt ‘Ik kies bewust’-producten.

Lijkt het je niet merkwaardig, dat van de 1500 artikelen er 130 (9%) opeens niet meer deugen en 70 (5%) ‘in de gevarenzone’ zijn beland? Wij vinden dat opmerkelijk. Welke nieuwe wetenschappelijke inzichten liggen hieraan ten grondslag? De redactie economie van het dagblad Trouw vraagt er niet op door: ‘Welke produkten precies buiten de boot zijn gevallen, wil de stichting Ik Kies Bewust niet bekend maken. Maar het zou volgens commissievoorzitter prof. Jaap Seidell vooral om tussendoortjes, zoals koekjes, snacks en ijs gaan. Daar zitten de twijfelgevallen.’ De ‘onafhankelijke’ wetenschapper Seidell wordt in het Trouw-artikeltje vereenzelvigd met de Stichting Ik Kies Bewust. Hij is de woordvoerder. Spreekt hij als stichtingsbestuurder of als (onafhankelijk?) lid van de Wetenschappelijke Commissie? Welke pet heeft hij op? Waarom wil Seidell c.q. de Stichting niet bekend maken waar het om gaat? Drie weken later verscheen er een opmerkelijke publikatie in het Algemeen Dagblad.

Rookworst

Het AD van 29 september 2007 publiceerde een artikel over rookworst onder de kop Vechten om gunst rookworsteter. ‘Eerlijke’ worst kost een dubbeltje meer dan een kunstmatige. Volgens ons is ‘eerlijke’ worst een contradictio in terminis, zelfs al staat het woord eerlijk tussen aanhalingstekens. Hierna zal duidelijk worden wat wij bedoelen.

De Nederlandse rookworstenmarkt bedraagt een slordige 50 miljoen stuks per jaar. Unilever-dochter Unox is de onbetwiste marktleider met een productie van zo’n 23 miljoen (46%), de Hema is goede tweede met – pak ‘m beet – 10 miljoen stuks (20%): vanwege de indringende worstlucht kom ik niet graag in de Hema, maar miljoenen Nederlanders denken daar anders over. Journaliste Christa van der Hoff interviewt zowel de rookworstontwikkelaar als de merkenmanager van Unox die haar vertellen dat Unox vanaf begin october 2007 een grote vernieuwing doorvoert, namelijk het weglaten van de kunstmatige geur- en smaakstoffen uit alle rookworsten. Volgens de merkenmanager speelt het bedrijf hiermee in op de groeiende behoefte van consumenten aan lekker, natuurlijk en bewust eten. Dit is een drogreden, waarover straks meer. De Unox-medewerker vertelt voorts dat ‘later’ ook andere producten zoals knakworst, soepen en stamppotten aan de beurt zijn. Hij verduidelijkt: ‘De belangrijkste verandering is dat de kunstmatige smaakversterker E621, ook wel bekend als MSG, uit de worsten is gehaald.’

MSG (ve-tsin) wordt er natuurlijk niet uitgehaald: het levensgevaarlijke additief wordt gewoon niet meer toegevoegd. Eindelijk. Ook de Hema laat weten nog in 2007 te willen stoppen met de kunstmatige geur- en smaakversterkers. Volgens marktonderzoek zijn gezinnen met kinderen de grootste rookworstverslinders: wéér de kinders die met riskante, lichaamsvreemde additieven worden opgezadeld.

Het zal ze worst wezen!

Waarom zouden Unilever en Hema nu werkelijk stoppen met deze smaakversterkers en daarvoor in de plaats de concentratie van de duurdere natuurlijke smaakmakers als rozemarijn, nootmuskaat, koriander en zwarte peper verhogen? Worsteters behoren doorgaans niet tot de categorie bewuste eters: die zal het worst wezen welke smaakmakers aan het product zijn toegevoegd! Anders gingen er niet jaarlijks 50 miljoen mèt MSG over de toonbank! Daarom is het argument van ‘natuurlijk en bewust eten’ een drogreden. Dus waarom gaan Unilever en Hema (en anderen) nu plotseling het roer omgooien? Wat zit hier werkelijk achter?
Vleeswaren en kanker

Op 31 oktober 2007 presenteerde epidemioloog en voedingsdeskundige prof.dr. Jaap Seidell van de Vrije Universiteit (VU) een lijvig rapport waarin 21 experts over de hele wereld hun bevindingen bekend maakten van een langdurige studie van ruim 7000 eerder gepubliceerde wetenschappelijke onderzoeken over de relatie tussen voeding, voedingspatroon, gewicht, bewegen en leefstijl enerzijds en kanker anderzijds. Deze experts deden dat in opdracht van het World Cancer Research Fund (WCRF), het Wereld Kanker Onderzoek Fonds. En wat is de meest opmerkelijke uitkomst?

· De Telegraaf van 1 november 2007: ‘Vleeswaren verhogen kans op darmkanker.’

· Trouw van 1 november 2007: ‘Advies: Laat rood vlees, maar met name vleeswaren staan.’ En elders in de krant: ‘Vleeswaren in de ban. Hoe dodelijk is een plakje bloedworst?’

· Algemeen Dagblad van 1 november 2007: ‘Meer kans op kanker door ham en worst.’

Uit het onderzoek blijkt dat door consumptie van 100 à 120 gram rood vlees (onder meer biefstuk, karbonade, lamsvlees) per dag het risico op darmkanker met 30% stijgt. Echter, door het consumeren van voorbewerkt vlees inclusief vleeswaren [= rood vlees dat is geconserveerd door rook, toegevoegd zout dat nitraat of nitriet bevat, de chemische conserveringsmiddelen E249, E250, E251, E252] stijgt de kans op darmkanker aanzienlijk: bij 50 gram per dag met 30%. Bij 100 gram per dag zelfs met 70%! Realiseer je je dat rookworst onder deze categorie voorbewerkt vlees valt? In de krantenberichten wordt met geen woord gerept over de smaakversterker E621 (MSG of ve-tsin). 

Zou prof. Seidell (nu met de pet op van onafhankelijk WCRF-onderzoeker) meer weten? In het WCRF-rapport is behalve de additieven bij voorbewerkt vlees weinig informatie te vinden over kunstmatige hulpstoffen. Het is buitengewoon merkwaardig en onaannemelijk, dat in zo’n uitgebreid en internationaal onderzoek naar het optreden van kanker de kunstmatige additieven – nagenoeg – buiten beschouwing zouden zijn gelaten. 

Zijn er belangrijke uitkomsten m.b.t. voedingsadditieven verzwegen en buiten het WCRF-rapport gehouden? Jaap Seidell was een van de 21 leden van het expert panel dat het onderzoeksrapport heeft samengesteld. Panel observers waren onder meer de WHO, de FAO en Unicef. Er werkten enkele honderden internationale wetenschappers (waaronder 20 van de Universiteit van Wageningen) aan het onderzoek mee. Het WCRF-rapport dat een ordner vult is van www.wcrf.org te downloaden. Op www.wcrf.nl vind je enige Nederlandstalige informatie over het WCRF. In het WCRF-rapport treffen we geen informatie aan over de wijze van financiering van het onderzoek: zou de voedingsmiddelenindustrie ook tot de sponsors behoren?

Ons is het opgevallen dat de volgende bekendmakingen qua tijdstip en qua samenhang en inhoud (althans als je tussen de regels doorleest!) heel dicht bij elkaar liggen: 

· 31 oktober 2007: het perscommunicé van het Wereld Kanker Onderzoek Fonds (WCRF NL) inzake de openbaarmaking van het onderzoeksrapport, woordvoerders prof. dr. ir. Jaap Seidell en dr. ir. Ellen Kampman van Wageningen Universiteit. 

· September 2007: Unox maakt bekend dat hij uit alle rookworsten de kunstmatige geur- en smaakstoffen gaat weglaten. De kunstmatige smaakversterker E621 (MSG) wordt vervangen door natuurlijke (bestraalde?) kruiden. Ook de HEMA (klant van Unox) gaat dat doen voor 31 december 2007, is de verwachting.

· 7 september 2007: Trouw publiceert over de strengere richtlijnen van Ik Kies Bewust waardoor 130 producten uit de boot zullen vallen en nog eens 70 andere producten, die in de ‘gevarenzone’ zijn beland, van samenstelling dienen te veranderen. Op welke gronden is het gebaseerd dat 200 van de 1500 producten binnen een jaar opeens niet meer deugen? En om welke artikelen gaat het precies? Wat is daar mis mee? Welke nieuwe wetenschappelijke inzichten liggen hieraan ten grondslag? Waarom worden die niet bekendgemaakt door de Wetenschappelijke Commissie? Waarom heeft een onafhankelijke commissie daar moeite mee? Waarom die sluier van geheimzinnigheid?
Onze intuïtie zegt ons dat hier verbanden liggen die het daglicht misschien niet kunnen verdragen. Welke wetenschapsjournalist gaat dit tot op de bodem uitzoeken?

Voedselchemie

Op 18 juni 2008 kochten we in de supermarkt een Unox Gelderse rookworst en twee Unox Stamppotten, te weten Zuurkool en Boerenkool.

Op de Gelderse-rookworstverpakking staat uitvergroot: ZONDER kunstmatige geur- en smaakstoffen. En in iets kleinere lettergrootte valt er te lezen:

Zo maken we onze rookworst
Unox maakt wat Nederlanders gewoon het allerlekkerst vinden. Deze rookworst bijvoorbeeld. Gemaakt met veel zorg en de beste kwaliteit vlees. Bereid volgens traditioneel recept met de juiste kruiding en zo min mogelijk kunstmatige toevoegingen. Echt eten dus.

Zo min mogelijk kunstmatige toevoegingen. En zonder kunstmatige geur- en smaakstoffen. Je denkt dan dat er niet veel chemie meer in de worst zit. De nòg kleinere lettertjes openbaren de volgende additieven:

· E330 citroenzuur (Oranje): kan ook van chemische of genetisch gemanipuleerde oorsprong zijn.

· E300 ascorbinezuur (Oranje): anti-oxidant, kan van synthetische oorsprong zijn.

· E250 natriumnitriet (Rood): volgens Corinne Gouget een chemisch conserveermiddel dat in de maag wordt omgezet tot nitrosamine. Risico’s: hyperactiviteit, astma, slapeloosheid, misselijkheid, duizeligheid, lage bloeddruk, kankerverwekkend. Zij schrijft: Echt vermijden.

· E451 Pentanatriumtrifosfaat (Rood)


      E452 Natiumpolyfosfaat (Rood)

Dit zijn de zgn. stabilisatoren: het is niet de consument die daar stabiel van wordt. Gouget: Echt vermijden.

(De kleuraanduidingen zijn van Gouget)

Voedingsmiddelenconcerns zijn chemische bedrijven, die in supergrootschalige, laboratoriumachtige fabriekssettingen massaproducten brouwen die in continue productie (dag en nacht) van de lopende band rollen of schuiven. Maar voedingsmiddelen lenen zich niet voor massaproductie, omdat ze in dat proces hun ware kwaliteit en essentie verliezen: voedingswaarde, smaak, geur, kleur en bewaarbaarheid hollen achteruit tot bedenkelijke niveau’s of verdwijnen zelfs. De macro-aanpak vernietigt de micro-nutriënten. En dus moet de voedingsmiddelenindustrie een flinke lading – voor de mens doorgaans lichaamsvreemde – chemie toevoegen om de sterk verminderde kwaliteit te camoufleren of kunstmatig op te leuken: eet smakelijk!
Risico’s van de gestampte pot
Het blijft dus riskant om worst met natriumnitriet te eten, zoals ook uit het WCRF-onderzoek blijkt. De Unox-rookworst is separaat ingepakt bij de beide Unox-stamppotten. De rookworst mag dan geen kunstmatige smaak- en geurstoffen meer bevatten, aan zowel de stamppotten als de jus (die er apart bij zit) zijn ongespecificeerde(!) vermoedelijk kunstmatige aroma’s toegevoegd. Beider jus bevat wèl de smaakversterker E621 (MSG), de jus van de boerenkool bevat ook nog de smaakversterkers E627 en E631 (alle krijgen de rode kaart van Gouget).

Beide stamppotten en jus bevatten eveneens:

· Emulgator E471 Mono- en Diglyceriden (Rood), meestal van chemische oorsprong. Risico’s: belemmering groei, vergroting van lever en nieren, verkleining van de zaadballen en aantasting van de baarmoeder.

· Melkzuur E270 (Oranje): kan van chemische oorsprong zijn.

· Kleurstof E160a (Oranje): mogelijk van chemische of genetisch gemanipuleerde oorsprong.

· Conserveringsmiddel E224 Kaliumsulfiet (Rood): volgens Gouget echt vermijden.

· Kleurstoffen 150c en 150d (Oranje): natuurlijk of chemisch of van genetisch gemanipuleerde oorsprong. Mogelijk kankerverwekkend en mutageen (DNA-schade): tegenstrijdige wetenschappelijke analyses.

De uitgebakken spekjes bij de boerenkool bevatten varkensvlees (60%), varkensvet, zout, tarwezetmeel, kruiden, specerijen (met soja) en:

· Antioxidant E300 (Oranje), ascorbinezuur (synthetisch?)

· Conserveermiddel E250 (Rood), natriumnitriet

· Kleurstof E120 (Rood), cochenille: mogelijk kankerverwekkend en mutageen.

Je denkt dat je zuurkool of boerenkool eet, terwijl je in feite een (gif?)cocktail van dubieuze ingrediënten naar binnen zit te werken die op subtiele wijze hun invloed hebben op je fysieke en psychische gesteldheid.

Ons advies: kant-en-klaar producten absoluut vermijden!
Karel & Caroline van Huffelen,

juni 2008

(Uit hun boek Worden wij wandelende ChipKnips?)
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