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Wist u dat Nederland de grootste ei-exporteur ter 

wereld is? Jaarlijks kent Nederland een productie 

van tien miljard eieren en gaan er meer dan negen 

miljard eieren de grens over. Nederlanders zijn 

gemiddelde ei-eters met zo'n 184 eieren per persoon 

per jaar. Met dit aantal haalt Mexico Nederland 

gemakkelijk in. Maar liefst 350 eieren per persoon per 

jaar worden daar gemiddeld gegeten. 

In deze special leest u alles over ei-productie, 

ei-verwerking en ei-consumptie. Niet alle eieren 

belanden als een mooi eitje op ons bord. Je kunt het 

zo gek niet bedenken of ergens zit wel een ei-product 

in: ijs, koek, noedels, lijm. Veel eindproducten uit de 

supermarkt zijn gemaakt met eidooier, eiwit of beide. 

Bouwhuis Enthoven bewerkt eieren tot ei-producten 

en vertelt daar over in deze special. Het Productschap 

voor Pluimvee en Eieren volgt deze keten van kip 

en ei tot verwerking en consumptie op de voet. Niet 

verwonderlijk als je de getallen ziet. De eisector 

is omvangrijk en belangrijk. En het is van blijvend 

belang dat innovatie en duurzaamheid voorop 

staan. Ook belangenbehartiger Anevei vertelt over 

de verantwoordelijkheid die Nederland heeft op dit 

gebied. 

Landenbijdragen zijn er ook. Uiteraard besteden 

we aandacht aan Mexico, waar de grootste 

eierconsumenten ter wereld wonen. Eieren zijn een 

goede eiwitvervanging voor bijvoorbeeld vlees en 

in de traditionele Mexicaanse keuken komt het ei 

veelvuldig voor. Naast nieuws uit Mexico zijn er 

bijdragen uit Japan, Frankrijk, Argentinië en China. 

Ik hoop dat u veel plezier beleeft aan de artikelen 

over deze innovatieve en typisch Nederlandse sector. 

Marcel Vernooij, lid managementte 

directie Agroketens en Visserij 



Ben Dellaert (PPE): 

"Nederland levert een wereldei" 
Nederlandse kippen leggen smakelijke eieren. Een deel van die eieren belandt 

als eitje op het bord van de consument. Gekookt, gebakken of thuis verwerkt 

in tal van gerechten. Een f l ink deel van de eieren wordt door de nationale en 

internationale industrie verwerkt. Het Productschap voor Pluimvee en Eieren 

(PPE) volgt de keten van kip en ei tot verwerking en consumptie. 

H et PPE heeft een eigen commissie voor de eierensector. 

Niet verwonderlijk, want het ei is het tegendeel van een 

ondergeschoven kindje. De 33 miljoen Nederlandse hennen 

leggen tot ons genoegen tien miljard eieren per jaar. Daarvan wordt 

44% in de kooi gelegd, de scharrelhen levert 41% en hennen die van 

een vrije uitloop genieten en een biologisch leven leiden, nemen 

respectievelijk 13 en 2% voor hun rekening. De Nederlander is met 

184 stuks per jaar een gemiddelde ei-eter. Er zijn landen waar bijna 

het dubbele wordt geconsumeerd, zoals Mexico met 350 eieren per 

persoon. Een Europees land als Frankrijk komt tot 250. Driekwart 

van onze aanzienlijke productie wordt dan ook geëxporteerd, met 

Duitsland als grote afnemer. 

In Europa is de vraag naar Nederlandse eieren groot. Men waardeert 

ze vanwege de ver doorgevoerde en gerenommeerde standaard voor 

voedselveiligheid. Dat is een unique selling point van onze totale 

agroproductie, en die vorm van zekerheid en betrouwbaarheid geldt 

als voordeel. Zeker bij het ei. Consumenten mogen geen enkel risico 

Ben Dellaert: "Als we ons kwaliteitsniveau handhaven, blijven we profiteren van onze gunstige marktpositie.' 
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lopen bij het consumeren, en een vaststelling van besmetting met 
Salmonella enteritidis (S.e.) of Salmonella typhimurium (S.t.) kan de 
hele sector enorme reputatieschade opleveren. Het tegengaan van 
deze besmetting kan alleen tot succes leiden als de hele productieko­
lom samenwerkt. Het PPE heeft een groot aandeel in het coördineren 
van de activiteiten om tot een veilig en onbesmet eindproduct te 
komen. Vergelijkend onderzoek van de EU wijst uit dat Nederland 

'De Nederlandse 
eiersector moet 
het hebben van de 
kwaliteit. En daar is 
een hoogwaardige 
markt voor' 

uiterst succesvol is in het terugdringen van besmettingen. Dat kost 

geld en daarmee verhoog je de kostprijs, ook voor de export. Als 

andere exporterende landen het minder nauw nemen, hoe bescherm 

je dan je eigen product? Elk ei ziet er al gauw gezond uit, maar de 

afnemers zien wel de verschillende prijskaartjes. Dàt vragen we aan 

Ben Dellaert, de secretaris van het PPE. 

Hoogwaardige markt 
"Het PPE richt zich met name op het faciliteren van de Integrale Keten 

Beheersing, de 1KB", bevestigt Dellaert. "Dat is een garantie op kwali­

teit en op de optimale hygiëne. Pure productvoordelen die overal ter 

wereld zwaar wegen. Als grootste exporteur van eieren en eiproduc-

ten hebben we namens onze hele sector een naam hoog te houden 

en daar spannen wij ons tot het uiterste voor in. Duitsland kent het 

1KB als het kwaliteitssysteem KAT en daar werken wij op één lijn mee 

samen. Duitsland is een grote afnemer met een hoge kwaliteitseis, en 

als je daaraan weet te voldoen, dan is dat bijna een keurmerk op zich. 

Maar neem een land als Japan, van oudsher toonaangevend als het 

gaat om voedselkwaliteit en hygiëne. Onze ei-verwerkende industrie 

is één van de belangrijkste leveranciers van eiwitpoeder aan Japan. 

Eiwitpoeder wordt veel gebruikt in bijvoorbeeld sushi. Als je een 

dergelijke lange relatie weet vast te houden, dan betekent dat iets. 

Wij moeten het niet zozeer van de prijs hebben als wel van de kwali­

teit. En daar is een hoogwaardige markt voor, misschien wel de beste 

markt van de wereld. Weet je op die markt te presteren, dan ben je 

zeker van je zaak en houd je altijd uitzicht op een zekere toekomst. 

Hoewel je daarop niet moet gaan vertrouwen, want dan staat de 

concurrentie klaar om je van de troon te stoten." Dellaert wijst ook op 

de kwaliteit van onze logistiek. "De keten weet het verwerkte ei langs 

korte wegen snel te leveren en de hygiënische omstandigheden het 

hele traject optimaal te houden. Aansprekend positieve voorwaarden 

voor een succesvolle export." 

Verwerkende industrie 
Kook je een eitje dan worden eiwit en dooier hard. Koks weten dat 

je de dooier goed kunt gebruiken om vocht te binden, en voegen 

deze toe aan hun sauzen en soepen. De lecithine in de dooier is een 

stof die vet en water versmelt tot een emulsie. Ziedaar het geheim 
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