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voorwoord 

In 1998 verstrekte de Directie Industrie en Handel van het Ministerie van Landbouw, Natuur­
beheer en Visserij de opdracht voor een studie naar de stand van zaken in Nederland op het 
gebied van streekproducten. Hierbij diende de organisatie van de keten van producent tot 
consument centraal te staan. De achterliggende vraag was wat de oorzaak is van de, naar haar 
mening, haperende ontwikkeling op het gebied van streekproducten en wat de overheid zou 
kunnen doen om deze te stimuleren. 

Het onderzoek bestond uit drie delen: productie, samenwerking in de keten en consumenten­
voorkeuren. 

Het deelonderzoek onder (agrarische) producenten en hun regionale koepelorganisaties is 
uitgevoerd door de leerstoelgroep Rurale Sociologie van Wageningen Universiteit, die tevens de 
onderwerpen inventarisatie, criteria en certificering heeft uitgewerkt. Het voorliggende rapport 
doet verslag van de resultaten. 

Het onderzoek onder verwerkers, groothandelaars en detailhandelaars is uitgevoerd door het 
Landbouweconomisch Instituut. Deze heeft ook een literatuurverkenning gedaan naar de relatie 
tussen streekproducten en streekontwikkeling (Janzen & De Vlieger 1999). 

De leerstoelgroep Marketing & Consumentengedrag van Wageningen Universiteit heeft een 
grootschalig consumentenonderzoek verricht naar de determinanten voor de aankoop van 
streekproducten, aan de hand van de productsoort kaas. 

De deelrapporten zijn te bestellen bij de respectievelijke uitvoerders. De resultaten van de drie 
deelonderzoeken zijn samengevat in de publicatie "Streekproducten, van consument tot producent" 
(De Vlieger, Van Ittersum & Van der Meulen 1999), die verkrijgbaar is via het LEI in Den Haag 
en de Directie Industrie en Handel van het Ministerie van Landbouw. 

Hierbij wil ik, mede namens onze leerstoelgroep, alle geïnterviewde boeren, boerinnen, vertegen­
woordigers van regionale koepelorganisaties en verwerkers bedanken voor hun informatie en voor 
de onmisbare correcties op de case-beschrijvingen in hoofdstuk 5. Ondanks het feit dat ze 
regelmatig lastig worden gevallen door onderzoekers, studenten, journalisten en bezoekers hebben 
ze zonder uitzondering en met enthousiasme hun verhaal gedaan. De afgelopen jaren hebben de 
producenten van streekproducten tegen de stroom in gepionierd en belangrijke ervaringen 
opgedaan. We hopen dat dit onderzoek het inzicht in de problematiek van streekproducten in 
Nederland vergroot en een positieve bijdrage levert aan het overheidsbeleid en de dienstverlening 
ten behoeve van 'streekeigen' ondernemers. 



1 inleiding 

Begin jaren '90 doet in Nederland het begrip "streekproduct" zijn intrede. Groepen kritische 
agrariërs zien in "streekeigen productie" een mogelijkheid om zowel hun inkomen te verbeteren 
als een concrete bijdrage te leveren aan de bescherming van het milieu en het landschap in hun 
directe omgeving. Ook de bevrediging van het werken aan een hoogwaardig eindproduct en het 
herstellen van het contact met de consument spelen mee. Inmiddels is het begrip streekproduct 
uitgebreid naar de producten van individuele ondernemers: boer(inn)en, maar ook bakkers, slagers 
en brouwers tonen een groeiende belangstelling. Enerzijds ziet men streekproducten als een gat in 
de markt, anderzijds gaat het om het overleven van kleinschalige familiebedrijven; een combinatie 
van niche en noodzaak. Sinds 1993 krijgt het onderwerp zelfs vanuit de Nederlandse levensmid-
dellenindustrie serieuze aandacht, voornamelijk vanwege de mogelijkheid om een Europese 
bescherming voor streekgebonden kwaliteitsproducten te verkrijgen. 

De initiatieven vanuit de landbouw, waarbij vaak ook ambachtelijke verwerkers zijn betrokken, 
hebben hun financiële steun tot nu toe hun vooral ontvangen van provinciale overheden. De 
belangstelling van ministeries, met name LNV en VROM, is vooral vanaf 1996 op gang gekomen. 
De scepsis binnen de eigen productschappen en landbouworganisaties, uitgezonderd de WLTO, 
lijkt haast nog het moeilijkst te overwinnen. De verandering van de strategie van intensivering, 
schaalvergroting en standaardisering richting extensivering, toegevoegde waarde en differentiatie 
door middel van streekeigen producten blijkt een lastig proces. 

Het rapport begint met een definitie van het begrip streekproduct en aanverwante termen. Daarna 
worden een honderdtal geïnventariseerde streekproducten ingedeeld in min of meer uitsluitende 
categorieën, variërend van boerderij-producten tot traditionele streekspecialiteiten (hoofdstuk 2). 
Deze categorisering is de opmaat voor de uitwerking van een aantal criteria waarmee een 
voedselproduct op systematische wijze kan worden beoordeeld op de mate van streekeigenheid 
(hoofdstuk 3). De mate van streekeigenheid bepaalt zijn marktpotentie als streekproduct. 

Hoofdstuk 4 beschrijft bestaande regionale, nationale en Europese keurmerken voor streekpro­
ducten en beoordeelt ze op basis van de genoemde criteria voor streekeigenheid. Verder wordt 
ingegaan op de wenselijkheid van en voorwaarden voor een onafhankelijke nationale certificering 
voor streekproducten, die op dit moment nog niet bestaan. Op basis hiervan worden een aantal 
aanbevelingen worden gedaan richting overheid. 

Naast de factoren voor streekeigenheid, die de potentiële marktwaarde van een streekproduct 
bepalen, worden factoren beschreven die de feitelijke benutting van die marktpotentie bepalen, 
zoals horizontale samenwerking, productiereglementering en koopmanschap. Deze succesfactoren 
zijn gebaseerd op de case-studies van negen verschillende streekproducten en hun koepelorganisa­
ties (hoofdstuk 5). 



2 definitie, categorieën, inventarisatie en selectie 

2.1 begripsbepaling 

• De definitie van streekproduct beperkt zich in dit onderzoek tot levensmiddelen'. 

• Streekproducten dienen nadrukkelijk te worden onderscheiden van streekgerech-
ten2. In het dagelijkse taalgebruik wordt regelmatig de laatste term gebruikt waar 
feitelijk de eerste van toepassing is (bijv. Dekkers 1998, Van Heijningen 1998, 
Bikker-Otten 1999). 

• Het is weinig zinvol om een eenduidige definitie van streekproduct te geven, 
gezien het huidige willekeurige en veelzijdige gebruik van de term. Vooralsnog 
worden hier alle voedselproducten als "streekproduct" aangeduid die door een 
producent, verkoper of buitenstaander als zodanig worden gepresenteerd. In hoofdstuk 
3 wordt de mate van streekeigenheid van streekproducten gedefinieerd op basis van 
een vijftal criteria. 

• In plaats van streekproduct worden in Nederland ook de termen "streekeigen 
product" en "regionaal product" gebruikt. 

"Streekeigen product" wordt met name gebruikt in de kringen van landbouwpro­
ducenten en organisaties die zich expliciet bezig houden met "streekeigen productie", 
zoals de Stichting Streekeigen Productie in het Westelijk Veenweidegebied. Waar 
anderen de term streekeigen product eenvoudigweg als synoniem voor streekproduct 
beschouwen (bijv. Olthuis 1998), willen zij er een aparte categorie mee aanduiden 
binnen het verzamelbegrip streekproducten. Het gaat dan om voedselproducten die 
"eigen" zijn aan de streek, er onlosmakelijk mee verbonden. De betreffende producen­
ten en organisaties geven echter geen precieze criteria om het onderscheid te maken en 
bovendien hanteren ze onderling verschillende criteria. De een legt de nadruk op 
lokale herkomst van de agrarische grondstof, de ander op de band met de gastronomi­
sche traditie van de streek, weer anderen noemen een product streekeigen wanneer de 
consumenten een product meteen met een bepaalde streek van herkomst associëren. 

Naast inhoudelijke argumenten voor het gebruik van de term "streekeigen" 
bestaat er een praktische, taalkundige reden: het woord streek heeft geen afgeleid 
adjectief, in tegenstelling tot bijvoorbeeld regio -» regionaal. Dit verklaart mede de 
toevlucht tot aanduidingen als streekeigen en streekgebonden teneinde de betreffende 

i In andere contexten worden aardewerk, meubels of andere typische, plaatsgebonden 
ambachtelijke voortbrengselen ook wel streekproducten genoemd. 

Een streekproduct is een handelswaar, terwijl een streekgerecht in principe ter plekke 
wordt bereid en opgegeten. Hoewel aan beide een recept, een bepaalde bereidingswijze, 
ten grondslag ligt, is het resultaat bij een streekproduct een min of meer homogeen en 
min of meer verduurzaamd product. De homogeniteit vloeit voort uit a) het gebruik van 
een beperkt aantal ingrediënten en b) het overheersen daarbij van één basisingrediënt. 
Hiermee verbonden is de eigenschap van deelbaarheid van een streekproduct. Een 
(streek)gerecht daarentegen verandert van hoedanigheid zo gauw er een willekeurig deel 
van wordt afgenomen. Producten als balkenbrij en kruudmoes nemen een tussenpositie in 
(Van der Meulen 1998a, p.26 resp. pp.86-86). 



productiewijze te kunnen kwalificeren3. In dit onderzoek wordt de uitdrukking 
"streekeigen productie" eenvoudigweg gebruikt als synoniem voor "het maken van 
streekproducten". Verder wordt de term "streekeigenheid" gebruikt om de mate van 
streekgebondenheid en typiciteit van een voedselproduct aan te duiden (zie hoofdstuk 
3). 

Regionaal product is in principe een zwakkere, meer algemene kwalificatie dan 
streekeigen product. Een regio is doorgaans een geografische eenheid die voor 
administratieve doeleinden wordt gebruikt. Zij kan (in Nederland) in schaal variëren 
een deel van een provincie tot een interprovinciaal gebied. Een streek is in het 
algemeen kleiner dan een regio en meer uniform van karakter. Belangrijker dan het 
schaalverschil is het feit dat een streek een herkenbare en onderscheidende eenheid 
vormt in natuurlijk en cultureel opzicht, vergelijkbaar met het Franse terroir4. Een 
streekproduct, opgevat als produit de terroir, ontleent dan zijn specifieke kenmerken 
aan de bodem, het klimaat, de traditie en de eetcultuur van zijn streek. 

De gebruikers van de term "regionaal" bieden, evenmin als die van "streekei­
gen", een definitie van het begrip (bijv. Pro Regio 1996). In dit onderzoek wordt voor 
de duidelijkheid alleen van streekproduct gesproken. 

2.2 categorisering 

Streekproducten kunnen in zes algemene categorieën worden onderverdeeld. Een grote 
groep betreft de producten die verbonden zijn met de landbouw van een streek. Veelal 
streven de boeren-initiatiefnemers een milieuvriendelijke vorm van landbouw na. 
Binnen deze groep zijn drie categorieën te onderscheiden. 

In de eerste plaats gaat het om producten die van een specifieke boerderij 
afkomstig zijn (Vlaams: hoeveproducten). Soms hebben ze een eigen naam die 
refereert aan de naam van de producent, de boerderij, de woonplaats of de streek. In 
de tweede plaats zijn er producten die door een groep samenwerkende boeren in een 
bepaalde streek worden gemaakt en onder een gemeenschappelijke naam of logo 
worden afgezet. In de derde plaats gaat het om lijnen van streekproducten, gemaakt 
van primaire grondstoffen afkomstig uit een vooraf gedefinieerde streek. Ze hoeven 
niet per se van de boerderij te komen en kunnen (semi)industrieel zijn vervaardigd. De 
verwerking tot eindproduct wordt gestuurd door een overkoepelende organisatie (waar 
de boeren een sterke stem in hebben) en gebeurt in licentie, meestal door één produ­
cent per product. Als er meerdere producten zijn voor een soort product geldt er 
doorgaans geen productiestandaard. De producten worden onder een gemeenschappe­
lijk merk verkocht. Vaak bouwt een streeklijn voort op het eerdere succes c.q. de 
bekendheid van één product. 

Een tweede hoofdgroep wordt gevormd door de producten die door ambachtelijke 
bereiders als bakkers, slagers en brouwers worden gemaakt. De herkomst van de 
grondstof is in de meeste gevallen geen issue; de receptuur staat centraal. Deze 

4 

In de eerste documenten over streekproducten in Nederland werd gesproken van "een 
streekgebonden produktiestelsel rond een ambachtelijk bereid, kwalitatief hoogwaardig 
produkt" (Roep 1991, p.2) en "hoogwaardige en natuurzuivere specialiteiten" (Van der 
Ploeg 1988, Van der Ploeg en Ettema 1990). Later werden deze kwalificaties samengevat 
met de term streekeigen. 

Bij terroir ligt relatief meer nadruk op de ligging en de kenmerken van de bodem. 

4 



hoofdcategorie in onder te verdelen in twee categorieën: traditionele streekspeciali-
teiten, die van oudsher door meerdere producenten in het gebied worden gemaakt, en 
ambachtelijke streekproducten, die vrij recent en door individuele ondernemers op de 
markt zijn gebracht. De kwalificatie ambachtelijk - voor deze term is gekozen bij 
gebrek aan een betere term - laat onverlet dat streekproducten in de categorie boerde­
rijproducten en boerengroepsproducten ook dikwijls op ambachtelijke wijze worden 
bereid. 

De zesde categorie betreft industriële streekproducten die op de markt worden 
gebracht door individuele fabrikanten. Ze kunnen in twee subcategorieën worden 
onderverdeeld. Enerzijds gaat het om producten die als traditionele specialiteit worden 
gepresenteerd en waarvan de producent claimt dat ze op ambachtelijke wijze zijn 
gemaakt of volgens een generaties-oud en uniek recept. Anderzijds gaat het om 
producten die de naam van de streek of plaats van productie dragen en waarvan 
gepretendeert wordt dat ze bepaalde streekgebonden kwaliteiten hebben. Het is niet 
altijd de levensmiddelenfabrikant zelf die het product lanceert, in een aantal gevallen 
worden de naam en het concept door een groothandelaar, een grootwinkelbedrijf of 
een detailhandelaar (met name slijters) ontwikkeld, die het vervolgens in opdracht laat 
produceren. 

De bovenstaande categorieën zijn, hoewel bijna alle streekproducten eenduidig in één 
ervan kan worden ondergebracht, niet honderd procent uitsluitend. Een product als 
Boeren-Leidse kaas, bijvoorbeeld, heeft zowel de kenmerken van een traditionele 
streekspecialiteit als van een boeren-groepsproduct. De Noord-Hollandse Edammer 
combineert de kenmerken van een traditionele streekspecialiteit met die van een 
industrieel streekproduct. 

Verder moet worden benadrukt dat de initiatieven op het gebied van streekeigen 
productie zich voortdurend ontwikkelen en dat een streekproduct zodoende kan 
overgaan van de ene categorie in de andere. Het boerderijproduct Bedummer kaas, 
bijvoorbeeld, werd 'geadopteerd' door de Waddengroep en ondergebracht in de streek-
lijn "Waddenzuivel". 

Een derde complicatie vormt het verschijnsel streekassortiment. Een streek-
assortiment is samengesteld uit boerderijproducten, traditionele streekspecialiteiten, 
ambachtelijke producten en soms zelfs industriële streekproducten (eventueel ook 
ambachtelijke bakkers of slagers) en wordt gezamenlijk afgezet als komende uit streek 
X, in de vorm van een cadeau-mand of via bepaalde verkooppunten in de streek. 
Doorgaans wordt er gezocht naar een zo breed mogelijk scala aan producten. Uit 
praktische en concurrentie-overwegingen is er per product één bedrijf. De samenstel­
ling is ad hoc en varieert afhankelijk van gelegenheid en beschikbaarheid. Het verschil 
met streeklijn-producten is dat de voedselproducten in een streekassortiment hun eigen 
identiteit behouden ("vruchtenijs van boerderij X"), dat er geen keurmerk-achtige 
eisen aan worden gesteld en de grenzen van de streek niet scherp zijn afgebakend. Het 
is mogelijk dat sommige streekassortimenten op termijn uitgroeien tot echte heuse 
streeklijnen. 



2.3 inventarisatie 

Ter illustratie van de bovengenoemde categorieën worden in deze paragraaf een aantal 
voorbeelden van producten gegeven. De voorbeelden zijn afkomstig uit de inventarisa­
tie die voor dit onderzoek is verricht en uit het archief van Stichting Landbouw en 
Eetcultuur Nederland (Lacune). Zoals gezegd is de definitie zeer breed en is het 
daarom niet mogelijk om een uitputtend overzicht van alle producten te geven. 
Bovendien komen er dagelijks nieuwe producten bij en verdwijnen er weer. Niettemin 
geeft het onderstaande overzicht een evenwichtig beeld van de variatie aan streekpro­
ducten en de globale omvang van de deelmarkten (categorieën). 

2.3.1 boerderij- of hoeveproducten 

Dit is de omvangrijkste categorie van de vijf. In principe gaat het om alle eindpro­
ducten die op boerenbedrijven worden gemaakt, maar in het bijzonder om het deel dat 
onder een eigen, geografische getinte naam in de handel wordt gebracht. 

Wat betreft de zuivel gaat het in Nederland naar schatting om 180 van de ruim 
500 zuivelboerderijen. Ongeveer 60 van hen zetten hun kaas af onder een eigen naam, 
die refereert aan de streek, de woonplaats of de boerderij. Hun aantal neemt toe. 
Voorbeelden: Kempische kaas (N.-Br., §5.3), Peel-kaas (N.-Br.), Riperkrite-kaas 
(Fr.), Knapenvelder kaas (Ov.), Veulens e geitenkaas (Lb.), Exelse schapenkaas 
(Gld.), Benthemmer kaas (van E. van Benthem, Ov.), Hoekelumse kaas (van landgoed 
Hoekelum, Gld.). 

Bij de andere boerderij-zuivelproducten (yoghurt, boter etc.) komt een herkom­
staanduiding minder vaak voor. Bovendien gaat het om minder bedrijven. Voorbeel­
den: Weerribben-zuivel (Ov.), Benthemmer yogurt, Asperge-ijs van IJsboederij De 
Horst (Gld.), Boerhave boerenroomijs (Gld.). 

In de vleessector gaat het om het vlees en de vleesproducten die boerenbedrijven 
zelf afzetten. In de rundvleessector verkopen naar schatting 120 veehouders vleespak-
ketten rechtstreeks aan consumenten (Kuit & Van der Meulen 1997). De grootste 
groei in dit segment lijkt voorbij. Vrijwel geen van hen verkoopt het vlees onder een 
naam die verwijst naar het bedrijf, de woonplaats of de streek. Voorbeeld: Groninger 
tandvlees. In een enkel geval wordt het rundvlees via een eigen slagerij of onder eigen 
naam via een lokale slager verkocht. Het aantal aanbieders van varkensvlees is kleiner 
dan van rundvlees maar neemt toe. Voorbeeld: Peel-pork. Bij de overige vleessoorten 
(kip, lam) gaat het om nog minder bedrijven. Voorbeelden: Kemper scharrelkip (door 
G. Kemper, Ov.), Geuldal-lam (één kudde, Lb.). 

In de fruitsector heeft in de jaren '90 de verkoop van appel- en perensap van 
eigen fruit opgang gemaakt. Het betreft nu naar schatting 60 producenten5, de 
meesten kleinschalig maar er zijn ook enkele groten. In vrijwel alle gevallen staat de 
naam van de producent op de fles en/of bevat de merknaam een streekaanduiding. 
Bekenste voorbeelden: Flevosap (Fl.), Appelaere (Zld.), Fleurappeltje (Lb.). Tiental­
len boerenbedrijven verwerken hun fruit tot jam en stroop of laten het verwerken. 
Behalve van appels en peren worden ook van kleinfruitsoorten als zwarte bessen sap 
gemaakt, en ook wijn (ong. 10 bedrijven). Voorbeelden: Borsselse zwarte bessenwijn, 
Groninger landwijn. Maar liefst 70 bedrijven en hobbyisten in Nederland maken wijn 
van druiven, waaronder 10 met meer dan 1 ha. In alle gevallen staat de naam van de 
producent en de plaats op het etiket. Voor (biologische) rode wijn is in de komende 

5 Mondelinge informatie Uitgeverij Roodbont, Zutphen. 
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jaren de komst van zo'n 50 boerenproducenten te verwachten. Voorbeeld: De 
Wageningse Berg. 

In de overige sectoren (aardappels, graan, groente, handfruit, eieren) worden de 
producten niet of nauwelijks aangeboden als exclusief afkomstig van het eigen 
boerenbedrijf respectievelijk door een individueel boerenbedrijf als streekproduct 
gepresenteerd, uitgezonderd asperges. Sommigen vatten alle groente die via een 
abonnement-systeem wordt verkocht onder de noemer streekproducten, zelfs als het 
bedrijf of de streek van herkomst onbekend blijft voor de consument (bijv. Odin). Een 
paar bedrijven verkopen advocaat/eierlikeur gemaakt van eigen eieren. Voorbeelden: 
Brabants genot, Bethemmer kakelroom. Een enkele boer houdt zich bezig met de 
productie van pasta van eigen graan. Voorbeeld: Eemslandpasta (ter ziele). 

Naar schatting individuele 30 boerenbedrijven en hobbyisten verkopen onder de 
eigen bedrijfsnaam of een streeknaam honing en honingproducten. Voorbeeld: 
Zeeuwse honingmosterd. 

2.3.2 boeren-groepsproducten 

Dit zijn de initiatieven waaraan insiders in Nederland in de eerste plaats denken 
wanneer het gaat over streekproducten. Ze omvatten ongeveer 20 producten. 

In de kaassector is het bekendste voorbeeld Veenweidekaas. Andere producten 
zijn Drentse Roldenaar, Polderkaas (Z.-H.) en recentelijk Polder Schapenkaas (N.-
H.). 

In de vleessector is het bekendste voorbeeld Waterlands rundvlees (§5.7). Verder: 
Water lands lamsvlees, Limousine Puur (N.-B.), MRU-vlees (Gld. + Ov.) en Twents 
Varken (planfase). 

In de broodsector is het aantal initiatieven wat groter: Speltbrood (Ov.; §5.6), 
Limburgs roggebrood (§5.5), Zeeuwse Vlegel-brood, Groninger landbrood, Flevo-
brood, Noord-Hollands Polderbrood. Hier wordt het eindproduct niet door de boeren 
zelf gemaakt, maar door één of meerdere bakkers. Het initiatief komt echter steeds uit 
de landbouw. 

Groepsproducten uit de fruitsector zijn De Noardewyn (vlierbessenwijn; Fr.) en 
appel- en perensap van Hoogstamfruit Rivierenland (Gld.). In beide gevallen is er 
sprake van één verwerker, in tegenstelling tot Zuid-Limburgse wijn (recente samen­
werking, 17 producenten). 

Oldambster honing is afkomstig van enkele boeren die hun akkers met faecelia 
(bijenbrood) en andere bloeiende groenbemesters inzaaien. 

2.3.3 streeklijn-producten 

Onder een streeklijn kunnen zeer uiteenlopende voedselproducten vallen. De bekendste 
is de Wadden-\\]n, die is onderverdeeld in Waddenzuivel (kaas, kwark, duindoornyog-
hurt) en Waddendelicatessen (duindoornsiroop, zeekruidenmosterd, cranberryazijn, 
jams, vlierbessenwijn, honing enz.) en verder Waddenijs, Waddengroente (o.a. 
zeekraal), Waddenster (aardappel; §5.10). Andere streeklijnen zijn die van Groene 
Hart (o.a. boerenkaas, biologische boerenkaas, appel- en perensap, gedroogde ham 
(§5.8), roodbacterie-kaas en straks ook honing, verse zuivel, walnotenkaas, peren op 
sap enz.), Waterland (o.a. vlees en kaas; §5.9), Zeeuwse Vlegel (o.a. brood en bier), 
Limburgs Land (o.a. bier, brood en stroop; §5.5) en Amelands produkt (schapenkaas, 
honing, meerval, aardappels). 



De Groene Hart-lijn bouwt voort op het Veenweidekaas-project. Een aantal van 
de nieuwe producten hebben een eigen naam, zoals Veenweide-ham, Wilde Weide-
kaas, Le Petit Doruval en Proosdijsap. 

De zogeheten streekassortimenten zijn te beschouwen als een mengvorm van boederij-
producten en streeklijn-producten (zie §2.2). Hieronder vallen initiatieven als Gelderse 
Poort-producten (kaas, zuivel, appelsap, paddestoelen etc), Drentse Aa-streekproduc­
ten (kaas, zuivel, brood), WCL-streekproducten Midden-Limburg (sappen, kweepeerge-
lei, blauwe bessen, komkommers, scharreleieren, aardbeien), Kopse streekproducten 
(ijs, vlees; Ov.), De Meierij Dis (zuivel, vlees, groente, brood; N.-Br) en Van 't 
Zeeuwse Land (ca. 100 producten). Het gaat in totaal om naar schatting 15 initiatie­
ven. Hun aantal neemt de laatste twee jaar snel toe. De groei is mogelijk door het 
decentrale karakter van productie en productontwikkeling (bedrijfsniveau) en door de 
ad-hoc samenstelling van het 'pakket'. Verder worden de gebiedsgrenzen flexibel 
gehanteerd. 

De boeren-component in de streekassortimenten lijkt langzaam af te nemen, ten 
gunste van ambachtelijke streekproducten en traditionele streekspecialiteiten. Bij de 
streeklijn-producten lijkt deze tendens zich ook voor te doen, zij het langzamer. 

2.3.4 traditionele streekspecialiteiten 

Een vrij uitputtende inventarisatie en beschrijving van deze categorie producten is te 
vinden in het boek "Traditionele Streekproducten; gastronomisch erfgoed van 
Nederland" (Van der Meulen 1998a). In de kaassector gaat het om 9 producten, 
waaronder Boeren-Leidse (§5.2) en Walcherse schapenkaas. In de vleesector 13 
producten, waaronder Bossche beuling en Groninger metworst. In de broodsector 
minstens 12 producten, waaronder Twentse krentenwegge en Noord-Hollandse 
spouwer. In de banketsector minstens 20 producten, waaronder Schouwense Schrôôsel-
koek, Friese dümkes en Moffelkook (Lb.). Verder 3 visproducten, waaronder Stellen-
damse garnalen, 6 dranken, waaronder Schiedamse jenever, en 6 diversen, waaronder 
Limburgse stroop en Utrechtse Sint Jansui. 

De producten in de eerste en de laatste sector hebben allen een relatie met de 
(lokale) landbouw. Soms is er nog maar één enkele producent die het product maakt. 

2.3.5 ambachtelijke streekproducten 

Dit betreft de levensmiddelen die door slimme individuele bakkers, slagers, brouwers 
en andere ambachtelijk werkende producenten worden aangeboden met een geografi­
sche verwijzing in de naam en/of met de suggestie van lokale traditie en streekkarak-
ter. Dit verschijnsel bestaat overigens al eeuwen. Het aantal producten is zeer groot en 
ze komen en gaan in hoog tempo. Voorbeelden: Wageningse wieltjes (koekjes; Gld.), 
Bartlehiemers (koekjes, Fr.), Veluwse dennekoeken, Frysk Bier, Drents Kruidenbitter. 
Veel slijters in Nederland laten door een grote distillateur en 'typisch lokaal' kruiden­
bitter maken, voorzien van een eigen etiket. Voorbeeld: juttertje (Friese eilanden), 
Bossche pop (N.-Br.). Sommige musea verkopen zelf voortgebrachte producten onder 
een plaatselijke naam, appellerend aan een voorbije traditie maar zonder al te veel 
aandacht voor de specifieke, oorspronkelijke kwaliteit. Voorbeeld: Doesburgse 
mosterd. 



2.3.6 industriële streekproducten 

a) Voorbeelden van fabrieksproducten met een streeknaam, al dan niet overeenstem­
mend met de herkomst, zijn Leerdammer (Baars Kaas), Kollumer (Friesland Coberco), 
Stolwijker (groothandel), Maaslander en Zeeuwse boter. 
b) Voorbeelden van industriële versies van streekspecialiteiten: Friese anijs-beschuit 
en Twentse beschuit (Bolletje), ambachtelijke Gelderse Rookworst (Unox), Beerenburg 
(diverse merken). 

Een aantal vroegere streekspecialiteiten zijn zo veralgemeniseerd binnen Neder­
land dat ze als soortnaam worden aangemerkt, bijvoorbeeld Fries roggebrood. De 
naam zegt dan niets meer over de feitelijke herkomst en de afnemers hebben die 
verwachting ook niet per se. De indruk bestaat dat veel consumenten wel denken dat 
naam en herkomst samengaan (bijvoorbeeld dat Goudse kaas uit Gouda komt; Van 
Ittersum & Meulenberg 1999). 

2.4 selectie van de onderzoeks-cases 

Ten behoeve van de deelonderzoeken onder agrarische producenten (hoofdstuk 5) 
respectievelijk bedrijven stroomafwaarts in de keten (Janzen & De Vlieger 1999) zijn 
negen streekproducten geselecteerd. In de selectie ligt de nadruk op de categorie 
boeren-groepsproducten (§2.3.2). De reden hiervoor is dat juist deze producten/initia­
tieven in de afgelopen 10 jaren de inhoud van het begrip streekproduct in Nederland 
hebben bepaald. Ze vertegenwoordigen tevens de initiatieven waar op het overheids­
beleid grotendeels gericht is geweest. Een praktische reden achter een oververtegen­
woordiging van boeren-groepsproducten is dat deze initiatieven het meeste 'verhaal' 
opleveren en derhalve inzicht geven in de succes- en faalfactoren (§5.11.2). 

Als gevolg van deze specifieke nadruk zijn in de selectie de streekproducten van 
individuele boer(inn)en (§2.3.1) en uit de categorieën ambachtelijke streekproducten 
(§2.3.5) ondervertegenwoordigd. Noord-Hollandse Edammer is in tweede instantie aan 
de selectie toegevoegd om het gebrek aan industriële streekproducten (2.3.6) te 
ondervangen. 

Bij de uiteindelijke keuze van de producten is rekening gehouden met de wens 
vanuit de Leerstoelgroep Marketing en Consumentengedrag om de selectie tot een 
klein aantal productsoorten te beperken6 (Van Ittersum & Meulenberg 1999). Verder 
is er gestreefd naar een zekere geografische spreiding over Nederland. Tenslotte is 
geprobeerd om een zo groot mogelijke variatie aan productkenmerken, organisatievor­
men en gebruikte afzetkanalen te krijgen. 

Het beperkte aantal van negen producten is een direct gevolg van de gekozen 
onderzoeksmethode (zie §5.1) en de beschikbare middelen en tijd. 

De gemaakte selectie geeft nadrukkelijk niet aan wat volgens de onderzoekers onder 
echte streekproducten dient te worden verstaan. Zij geeft een min of meer breed 
overzicht van de verschillende streekproducten in Nederland, met een nadruk op 
landbouw en groepsinitiatieven. 

De geselecteerde producten zijn weergegeven in tabel 2.1. 

Het consumentenonderzoek is uiteindelijk echter volledig toegespitst op de productsoort 
kaas, om praktische redenen. 



tabel 2.1 spreiding van de geselecteerde streekproducten naar productsoort en 
provincie 

Friesland 

Groningen 

Drenthe 

Overijssel 

Flevoland 

Gelderland 

Limburg 

Noord-
Brabant 

Zeeland 

Utrecht 

Zuid-Hol­
land 

Noord-
Holland 

zuivel 

Kempische kaas 
(Boeren-Leidse2) 

Boeren-Leidse 

NH Edammer 
(Boeren-Leidse2) 

brood 

Speltbrood 

Midden-
Limburgs 

Roggebrood 

vlees 

Veenweide-
ham 

Waterlands 
rundvlees 

AGF 

(Texelster1) 

(Texelster1) 

Opperdoezer-
Ronde; 

Texelster 

1) De Texelster is oorspronkelijk op Texel ontwikkeld maar wordt nu ook elders in Nederland geteeld, 
met name in de Noordoost-polder en Friesland. 

2) Boeren-Leidse kaas is van oorsprong een Zuid-Hollands product, maar door verhuizing van een 
bestaande en toetreding van een nieuwe producent mag hij ook in een gemeente in Noord-Holland 
respectievelijk Noord-Brabant worden vervaardigd. 
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3 factoren voor streekeigenheid 

3.1 inleiding 

Het omvattende criterium voor de streekeigenheid van een voedselproduct wordt 
gegeven door de vraag wat een streekproduct onderscheidt van een vergelijkbaar 
gangbaar voedselproduct. Dit onderscheid kan in een veelheid van factoren tot uiting 
komen, die tezamen de streekeigenheid bepalen. 

In een voorlichtingsfolder van het Ministerie van LNV over "Nederlandse 
Streekproducten" (1997) staan in vogelvlucht de belangrijkste onderscheidende 
kenmerken genoemd: 

"Streekproducten zijn producten met een eigen karakter. Ze kenmerken een stukje 
regionale cultuur [...]. Veelal zijn ze op een traditionele manier geproduceerd. 
Landbouwproducten komen vaak van milieu- en diervriendelijke bedrijven. 
Verwerkte producten zijn volgens de regels van ambachtelijk vakmanschap bereid. 
Kenmerkend is de specifieke kwaliteit. Lang niet altijd gaai het om producten die 
sinds jaar en dag in een bepaalde streek worden gemaakt. Streekproducten 
kunnen ook nieuwe producten zijn die aan bijzondere kwaliteitseisen voldoen. Dat 
kunnen biologische producten zijn, of producten die heel gezond zijn. [...] Steeds 
vaker brengen producenten, inspelend op de vraag naar kwaliteitsproducten met 
een eigen karakter, traditionele producten weer op de markt. 
De productie is aan een bepaalde streek gebonden en de productie moet voldoen 
aan de specifieke eisen die de consument daaraan stelt. [...] Streekproducten 
vindt u uiteraard in de streek waar ze vandaan komen. Soms moet u er voor naar 
de boer, bijvoorbeeld een kaasboerderij. Heel vaak liggen ze ook in de winkel. 
Als u de streek bezoekt kunt u soms ook in een restaurant regionale specialiteiten 
bestellen waarin streekproducten zijn verwerkt. [...] Soms zijn deze producten 
echter ook te koop buiten de regio waar ze vandaan komen. 
Streekproducten hebben een bepaalde naam. Vaak verwijst die naar de streek 
waar ze vandaan komen. Soms zijn die namen ook beschermd. " 

Enerzijds geeft de bovenstaande omschrijving de huidige stand van zaken in Nederland 
weer en een indruk van de grote variatie aan streekproducten (oud of nieuw; land­
bouwproduct of verwerkt; van de boerderij of niet). Anderzijds bevat ze een aantal 
normatieve elementen. Op grond hiervan moeten streekproducten: 
- een eigen karakter bezitten 
- deel uitmaken van de regionale cultuur 
- bereid zijn volgens de regels van ambachtelijk vakmanschap 
- geproduceerd zijn in de betreffende streek 
- een zekere reputatie hebben 
- idealiter alleen te verkrijgen zijn in de streek van herkomst. 
Omdat beschrijving en normering in de folder door elkaar heen lopen voldoen de 
daarin genoemde voorbeelden van producten niet steeds aan de genoemde normen, 
met name op de eerste twee punten. 

In de volgende paragrafen wordt een systematische analyse gegeven van de factoren en 
aspecten die voor de definitie van streekeigenheid van belang zijn. 
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3.2 betekenis van de factoren 

In het kader van dit onderzoek zijn vijf factoren ontwikkeld waarmee de mate van 
streekeigenheid van een voedselproduct tamelijk uitputtend kan worden beschreven en 
beoordeeld, te weten: 

• territorialiteit 
• typiciteit 
• traditionaliteit 
• collectiviteit 
• landschappelijkheid 

De factoren zijn gedistilleerd uit verschillende bronnen: 
- publicaties over streekproducten in Nederland (Roep et al. 1995, Harssema & 
Steverdink 1995, Van der Meulen & Rodenburg 1996, Van der Meulen 1998a, 
Broekhuizen et al. 1997, Betten 1997) en het buitenland (Lichine 1982, Sylvander & 
Melet 1992, Barberis 1992, Cerf et al. 1994, Euroterroirs 1996, Remmers 1998) 
- Europese verordening 2081/92 inzake de bescherming van oorsprongsbenaming en 
geografische aanduidingen (Raad van de Europese Gemeenschappen 1992a) en de 
regelgeving en praktijk op dit gebied in Frankrijk (INAO 1997a/b) en Italië (MIPA 
1999) 
- artikelen in de Nederlandse pers en andere publicaties over de definitie van streek­
product en succesfactoren (Sleurink 1995, Litjens et al. 1995 e.a., Boerengroep 1996, 
Kuiper 1996, Van der Heijden 1996a/b, De Kreij & Tolhuijsen 1996, Dokter 1996, 
Dijksterhuis 1997a/b, Van Lith 1997, Leone 1998, Siemens 1998) 
- logische en formele overwegingen1. 

De gezamenlijke factoren voor streekeigenheid zijn terug te voeren op de interactie 
van twee hoofddimensies, namelijk de fysieke dimensie (microklimaat, grondsoort) en 
de menselijke dimensie (vakmanschap, cultuur). Sommige elementen, bijvoorbeeld de 
gewasvariëteit, lijken een natuurlijk gegeven maar zijn feitelijk het resultaat van co­
productie tussen mens en natuur (zie Van der Ploeg 1997, p. 40-43, met betrekking 
tot landbouw en landschap). 

De factoren voor streekeigenheid kunnen enerzijds worden gezien als een normatieve 
set van objectieve, wetenschappelijke parameters. Anderzijds moet de subjectieve kant 
van de factoren worden onderkend: 1) uiteindelijk weerspiegelen ze een interpretatie 
van wat de eindgebruikers aan streekproducten waarderen, van wat ze voor hen 
betekenisvol maakt als streekproduct; 2) niet iedereen zal bij de beoordeling van 
streekproducten aan elke factor hetzelfde gewicht toekennen; 3) de score van een 
product op een bepaalde factor is niet altijd eenduidig te meten en derhalve onderwerp 
van voortdurende discussie. 

Wat betreft het eerste aspect kunnen de factoren worden gezien als de kenmerken 
die een streekproduct in potentie succesvol maken. Of die marktpotentie daadwerkelijk 
wordt uitgebuit door de producenten hangt af van de kwaliteit van de interne organisa­
tie respectievelijk de vermarkting (zie §5.11). 

De drie belangrijkste logische en formele overwegingen zijn: 1) een streekproduct 
onderscheidt zich van niet-streekproducten; 2) een streekproduct is afkomstig uit een 
bepaalde streek, in fysieke zin en eventueel ook in historisch opzicht; 3) een streek is 
geen willekeurig afgebakende geografische eenheid. 
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De streekeigenheid van een voedselproduct bepaalt (in combinatie met de juridische 
bescherming van die eigenheid) de mate waarin het onontvreembaar is voor derden 
van buiten de streek en derhalve de exclusiviteit van zijn positie op de markt. 

In de praktijk scoren lang niet alle levensmiddelen die als streekproduct worden 
gepresenteerd (volgens de brede omschrijving in §2.1) op elk van de bovengenoemde 
factoren. Ook is de score op een bepaalde factor niet voor elk product even hoog. 
Toetsing aan de factoren levert een indicatie voor de mate van streekeigenheid van een 
voedselproduct en geeft derhalve geen antwoord op de vraag of iets wel of geen 
streekproduct genoemd kan worden. In het hoofdstuk over certificering (4) komt de 
normatieve scheiding tussen 'echte' en 'onechte' streekproducten aan de orde. 

Elk van de vijf factoren valt in een aantal deelaspecten uiteen. Het resultaat is 
weergegeven in tabel 3.2. De tabel is (tentatief) ingevuld voor 17 sterk uiteenlopende 
voedselproducten, waaronder de negen die voor het onderzoek zijn geselecteerd. 

Hieronder wordt een inhoudelijke onderbouwing gegeven van de factoren en hun 
deelaspecten. Van elke factor en deelaspect worden achtereenvolgens de definitie, de 
relevantie voor streekeigenheid en het praktische, commerciële belang vermeld. 

3.2.1 territorialiteit 

Territorialiteit is de fysieke gebondenheid van een voedselproduct aan een gebied of 
plaats. De overeenstemming tussen gebiedsafbakening en product(ie)kenmerken als 
mede tussen gebiedsafbakening en naamgeving dragen bij aan de mate van territoriali­
teit. 

herkomst 
De aanduiding streekproduct impliceert dat het voedselproduct uit een bepaalde streek 
afkomstig is. Logischerwijs gaat het dan in elk geval om het eindproduct, dus om 
streekgebonden verwerking/bereiding. 

In een aantal gevallen echter, met name bij de initiatieven in de hoofdcategorie 
boerenproducten (§2.3.1 t/m 2.3.3), ligt de nadruk op de herkomst van de agrarische 
grondstof en staat de vestigingsplaats van de toeleverende boerenbedrijven centraal. 
Verwerking en verpakking vinden dan eventueel buiten het gebied plaats. 

Sommige organisaties zwakken de herkomsteis soms af en stellen dat niet meer 
dan 51 procent van de grondstof uit de streek hoeft te komen (Stichting Waddengroep, 
Stichting Culinaire Streekproducten Midden-Limburg). De eis van streekgebonden 
herkomst van de grondstof wordt gecompliceerd indien het eindproduct uit meerdere 
basisgrondstoffen (exclusief hulpstoffen) bestaat, bijvoorbeeld een koek gemaakt van 
tarwemeel, boter en suiker. Van de ene grondstof kan men die herkomst belangrijker 
vinden of makkelijker te realiseren dan van de andere. 

De relevantie van streekgebonden herkomst van de agrarische grondstof voor de 
streekeigenheid van een voedselproduct is het feit dat de grondstof het product 
speciale kenmerken kan meegeven (zie §3.2.2). Verder dient het eenvoudig ter 
versterking van het argument van territorialiteit: behalve de verwerking vindt ook de 
productie van de grondstof in de streek plaats. De versterking ligt in het feit dat indien 
alleen streekgebonden verwerking een eis is, in theorie elk voedselproduct een 
streekproduct kan worden genoemd; alles komt wel ergens vandaan en kan desgewenst 
met een min of meer toepasselijke geografische aanduiding worden 'opgewaardeerd' 
tot streekproduct. 

Een praktische, commerciel belang van plaatsgebondenheid van de productie is 
dat de (potentiële) controleerbaarheid die daarvan het gevolg is de eindgebruiker een 
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gevoel van zekerheid kan geven2. Verder zorgt plaatsgebondenheid voor een relatieve 
schaarste en voor streek-identiteit, die tezamen een zekere exclusiviteit aan het product 
geven. 

Sommigen verwachten van een streekproduct dat het niet alleen in de betreffende 
streek wordt gemaakt maar dat het bovendien alleen of bij uitstek daar te krijgen is. 
Dit betekent dat de producent(en) de afzet van het product lokaal of regionaal 
houd(t)(en). Streekgebonden verkrijgbaarheid geeft een soort exclusiviteit aan het 
product. Beperkte verkrijgbaarheid kan ook een indicatie zijn voor de verbondenheid 
van het product met de regionale eetcultuur (zie §3.2.3). Met name voor producten 
die nog niet zo'n grote reputatie hebben dat ze door consumenten automatisch met het 
productiegebied worden geassocieerd (bijv. Speltbrood, §5.6) kan lokale verkrijgbaar­
heid de waardering en geloofwaardigheid als streekproduct versterken (zie ook §3.2.3 
over de constructie van traditionaliteit). 

afbakening 
In het bovenstaande is er stilzwijgend van uitgegaan dat er sprake is van een duidelijk 
afhakend en voor iedereen herkenbaar herkomstgebied. In sommige gevallen is het 
inderdaad zeer nauwkeurig te omschrijven, bijvoorbeeld een eiland of een hoogvlakte, 
maar in andere gevallen is de gebiedsgrens onduidelijk en voor discussie vatbaar (bijv. 
Gelderse Vallei, Achterhoek, Wadden-regio). De onduidelijkheid heeft onder andere te 
maken met het feit dat een streek tegelijk een natuurlijke en culturele eenheid is (zie 
§2.1). Bovendien zijn het onderscheidende karakter en eigen identiteit niet bij alle 
streken even sterk. Veel bewoners van De Meierij in Noord-Brabant zijn zich er 
bijvoorbeeld niet van bewust dat hun streek deze naam draagt (Bock 1998). 

Belangrijk voor de geloofwaardigheid van een streekproduct is de motivatie 
achter de door de aanbieder(s) gekozen grenzen: wordt er gekeken naar de grondsoort, 
naar het landschap of naar waar de deelnemende producenten toevallig zijn gevestigd 
of naar de geografische perceptie van de streek door het grote publiek? 

Niet altijd wordt de streek van herkomst voor elk streekproduct afzonderlijk 
gedefinieerd. Bij een aantal regionale initiatieven in Nederland wordt eerst het gebied 
vastgelegd en vervolgens worden er de streekproducten bij worden gezocht (zie 
§2.3.2), waarbij men zich doorgaans baseert op de voorhanden zijnde agrarische 
grondstoffen. Men moet zich afvragen of dit gebied wel voor elk van die producten de 
meest toepasselijke en geloofwaardige is en geen afbreuk doet aan hun streekeigen­
heid; gewassen kunnen uit het oogpunt van typiciteit (§3.2.2) verschillende eisen 
stellen aan de grondsoort. 

Het meest onduidelijk en ook discutabel is de gebiedsafbakening in het geval van 
streekproducten die door slechts één producent worden voortgebracht, tenminste als er 
geen historische band met het gebied is en er voorheen niet meerdere makers waren 
(zie §3.2.4 over collectiviteit). De toevallige plaats van productie bepaalt dan de 
naamgeving en daarmee de (globale) definitie van het productiegebied. Dit is het geval 
bij veel boerderij-producten; bijvoorbeeld Flevosap (wellicht Limbosap geheten indien 
de producent indertijd niet van Limburg naar Flevoland was verhuisd). Ook bij 
industriële streekproducten als Leerdammer en Kollumer kaas is dat het geval. 

2 

3 

In Duitsland is al jaren een sterke beweging gaande op het niveau van de Bundesländer 
om de voedselproducten uit eigen streek aan de consumenten te presenteren als lekkerder, 
gezonder en verser, en met redelijk succes (Grosskopf in Bos et al. 1995, p. 22-23). 

Er is gekozen voor de term afbakening in plaats van begrenzing, omdat de laatste 
taalkundig meestal in passieve zin wordt gebruikt (Geerts & Heestermans 1998). 
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Belangrijk voor het marktsucces van een streekproduct is dat de productkeuze 
overeenstemt met het karakter en imago van de streek: Twente heeft iets boers, Zuid-
Limburg staat voor bourgondisch, de Wadden hebben het imago van zuiver enzovoort. 
Sommige streken zijn reeds bekend om bepaalde productsoorten, bijvoorbeeld 
Limburgs bier (Van Ittersum & Candel 1998). Hier kan bij de keuze voor een nieuw 
streekproduct op worden voortgebouwd. 

benaming 
De territorialiteit van een product kan worden benadrukt en versterkt door middel van 
de naamgeving. Een geografische verwijzing in de naam op zich, zonder een concrete 
gebiedsafbakening, verschaft een product echter geen streekeigenheid. 

In de praktijk komt de naam niet altijd overeen met de herkomst. In enkele 
gevallen is er zelfs sprake van bewust misbruik (Zeeuwse boter), in andere gevallen 
gaat het om een wijdverbreide soortnaam, bijvoorbeeld Fries roggebrood. De naam 
Stolwijker is een handelsnaam die een particuliere kaasgroothandelaar gebruikt voor 
een selectie van Goudse boerenkazen en duidt niet op de herkomst (hoewel het gros 
van de boerenkaas in Nederland wel uit het Zuid-Hollands veenweidegebied komt)4. 

Niet alle streekproducten dragen expliciet de naam van de streek waar ze vandaan 
komen. Dit geldt met name voor boerderij-producten (§2.3.1), die door sommigen 
alleen al vanwege het feit dat ze van een boerderij komen als streekproduct worden 
aangemerkt5. In plaats van de naam van de streek wordt wel de naam van de boerde­
rij zelf gebruikt, bijvoorbeeld St. Josefs Witte, een geitenkaas gemaakt op de Sint 
Josefs-hoeve. Verder zijn er streekproducten die buiten de eigen streek vrijwel onbe­
kend zijn en daarom geen streekaanduiding in de naam hebben, bijvoorbeeld Naegel-
holt (Achterhoek, Twente). 

In sommige gevallen wordt de naamgeving bepaald door het succes van een 
eerder streekproduct uit het gebied (Veenweidekaas -» Veenweideham, Zeeuwse 
Vlegel-brood -» Zeeuwse Vlegel-bier). De gebiedsafbakening is hiermee dikwijls 
impliciet vastgelegd (zie boven over streeklijnproducten). Het gaat dan vooral om de 
promotionele waarde van de naam en niet zozeer om de relevantie van de achterlig­
gende gebiedsafbakening. 

Uit het deelonderzoek onder consumenten (Van Ittersum & Meulenberg 1999) 
komt naar voren dat de gebiedsaanduiding in de naam de koper moet aanspreken. Het 
gebruik van zo'n streekimago kan betekenen dat men de oorspronkelijke geplande 
gebiedsafbakening hierop aanpast, zodat de lading de vlag dekt (bijvoorbeeld "Achter­
hoeks" in plaats van "Gelders"). 

De Nederlandse Warenwet bevat geen specifieke bepalingen over het gebruik van 
geografische aanduidingen in productnamen maar stelt in algemene zin dat de 
consument niet mag worden misleid, dus ook niet door valse suggesties over de 
herkomst. De bescherming van "oorsprongsbenamingen" en "geografische aanduidin­
gen" ingevolg de Europese verordening 2081/92 (zie §4.7.1) betekent dat als de naam 
van een nieuw, onbeschermd streekproduct hiermee in conflict komt gewijzigd moet 
worden. 

4 Met enige goede wil zou men Stolwijker echter als soortnaam kunnen beschouwen, omdat 
het plaatsje Stolwijk geldt als bakermat van de Goudse kaas en aanduidingen als Stolwijk-
se en Stolkse vroeger al werden gebruikt en later vervangen door Goudse. 

Bijvoorbeeld: "De kaasboerderij met streekeigen producten past perfect in dit gebied, dat 
in de zomer overspoeld wordt met toeristen" (Nieuwenhuis 1997). 
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3.2.2 typiciteit 

Typiciteit staat voor de mate waarin de fysieke product- en productiekenmerken van 
een levensmiddel zich onderscheiden van die van een vergelijkbaar gangbaar voedsel­
product én de mate waarin die kenmerken uniek zijn voor of passen bij de streek van 
herkomst. Typiciteit wordt hier beschouwd als een logisch en ontontbeerlijk element 
van streekeigenheid. Het grote belang van het typiciteits-factor mag blijken uit de 
termen die in het buitenland voor streekproduct worden gebruikt: produit typique de 
terroir (Frankrijk), prodotto tipico (Italie), regional typical food product (Engeland). 

Typiciteit kan behalve op de intrinsieke kenmerken van het eindproduct ook 
worden betrokken op de aard van het productieproces. Een ambachtelijke wijze van 
verwerken op zich kan een voedselproduct reeds een typisch karakter geven in de 
ogen van de gebruikers, ook al zijn de makers men niet in staat dit objectief aan te 
tonen. 

Het feit dat de agrarische productie en verwerking binnen een de grenzen van een 
bepaald gebied plaats vinden (territorialiteit) wil allerminst zeggen dat het product 
daardoor typisch is, dat wil zeggen specifieke kenmerken ontleent aan de herkomst 
(zie beneden). 

Het praktische belang van typiciteit is dat de verbijzondering van het product c.q. 
productieproces een streekproduct exclusiever en minder makkelijk te reproduceren 
maakt door concurrenten. Juist kleinschalige en ambachtelijke producenten als boeren, 
bakkers en slagers hebben de mogelijkheid om typiciteit te generen respectievelijk 
deze typiciteit geloofwaardig te verkopen. Dit is een belangrijke unique selling point 
ten opzichte van de levensmiddelenindustrie (zie ook §3.2.3 over traditionaliteit). 

Exclusiviteit is het resultaat van de combinatie van gebiedsgebondenheid (territo-
rialiteit), typiciteit en productiebeheersing (zie §5.11) en is voor sommige consumen­
ten een aantrekkelijke eigenschap. In de promotie naar de rest van de markt kunnen 
deze consumenten worden gepresenteerd als de kenners. De waarde die consumenten 
hechten aan exclusiviteit is afhankelijk van het soort product; een dagelijks levensmid­
del als brood is minder geschikt dan een gelegenheidsproduct als wijn (zie ook §5.5 
over Midden-Limburgs roggebrood). Producenten staan voortdurend voor de afweging 
om een bijzonder, exclusief en duur product te maken voor een beperkt marktsegment 
of een minder exclusieve variant voor een groter publiek (zie bijv. Veenweide-ham, 
§5.8). 

agrarische productie 
Een voedselproduct kan zijn typiciteit ontlenen aan de kenmerken van de agrarische 
grondstof. Deze specifieke kenmerken kunnen het gevolg zijn van de bodemsoort en 
het microklimaat in de streek. De kwaliteit van de grondstof is echter meer dan louter 
de natuurlijke uitkomst van fysieke omstandigheden. Ook de keuze van het ras 
(planten- of dierenras) en organisatie van de teelt (wijze van snoeien, tijdstip van 
oogsten, bemesting, houderijsysteem, voederrantsoen enz.) zijn bepalend. Ze voegen 
als het ware een menselijke en daarmee culturele dimensie toe aan de natuurlijke 
hulpbronnen; landbouw kan letterlijk als agri-cultuur worden beschouwd. In het geval 
van de Opperdoezer Ronde (§5.9) vormen het bijzondere ras, de zavelgrond rond 
Opperdoes, de vroege teelt en het handmatig rooien vier onlosmakelijke elementen in 
de totstandkoming van de specifieke kwaliteit van deze aardappel. In Nederland lijkt 
er een tamelijk grote scepsis te zijn over dergelijke invloeden, met name waar het 
producten van eigen bodem betreft. Voor (buitenlandse) wijnen wordt de invloed van 
de terroir en de teeltwijze op de kwaliteit echter algemeen en soms klakkeloos aan­
vaard. 
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De meeste producenten van nieuwe streekproducten streven naar een milieuvrien­
delijke of zelfs biologische productiewijze. Men mag veronderstellen dat het niet of 
weinig gebruiken van (kunst)mest de typische organoleptische kenmerken die het 
gewas aan de bodem ontleend versterkt. Het afzien van bestrijdingsmiddelen kan 
voorts betekenen dat men zijn toevlucht neemt tot rustieke rassen die zijn aangepast 
aan de lokale omstandigheden en die vervolgens een typische eigen smaak meegeven 
aan het eindproduct. (Men kan echter niet stellen dat een milieuvriendelijke productie­
wijze per defintie bijdraagt aan de typiciteit, zie §2.2.6.) 

Uiteraard wordt de invloed van een streekgebonden agrarische grondstof zwakker 
naarmate er minder van in het eindproduct wordt verwerkt. Zoals gezegd eisen 
sommige regionale organisaties voor de ontwikkeling van streekproducten dat slechts 
tenminste van de grondstof uit eigen streek komt. 

De geloofwaardigheid van een streekproduct kan extra worden versterkt wanneer 
een streekgebonden en specifieke wijze van landbouw samengaat met een overeen­
stemmende wijze van verwerking, waardoor beide als onlosmakelijk kunnen worden 
gezien, dat wil zeggen als het betreffende verwerkingsprocédé noodzakelijk is om de 
bijzondere kwaliteiten die reeds in de agrarische grondstof besloten liggen tot uiting te 
brengen. Daarbij is het belangrijk dat het product zo veel mogelijk uit één agrarische 
grondstof is bereid. Wijn is hier weer een sprekend voorbeeld, maar ook voor 
sommige andere producten gaat de redenatie op, bijvoorbeeld het Chianina-rundvlees 
uit Midden-Italië6. 

verwerking 
De agrarische grondstof kan worden verbijzonderd door hem volgens een bepaald 
procédé te verwerken. Voor de analyse van de bijzonderheden moet het verwerking-
procédé in al zijn stappen worden ontleed. Bij kaasmaken bijvoorbeeld gaat het onder 
andere om de condities van de tussentijdse opslag van de melk (voor Boeren-Leidse 
kaas laat men de melk afkoelen en opromen, §5.2), het al dan niet pasteuriseren en 
ontvetten van de melk, het al dan niet toevoegen van zuursel en stremsel, het type 
zuursel en stremsel, de inwerkingsduur en temperatuur, de wijze van roeren van de 
wrongel, de wijze van in het vat scheppen, de druk en duur van het persen (indien van 
toepassing), de wijze van korstbewerking en de condities en duur van rijping (zie ook 
maximum case §3.4). 

Veel gerenommeeerde streekproducten in Europa danken hun specifieke kwaliteit 
aan de tijd die voor de verschillende handelingen wordt genomen: het ontwikkelen van 
de blende voor gueuze-bier, het prepareren van de bariques voor topwijnen uit de 
Bordeaux, het rijpen van San Daniele-ham enzovoorts. 

Het verrichten van de handelingen in het verwerkingsprocédé vereisen een 
specifiek vakmanschap7. Juist bij voedsel is dit vakmanschap cruciaal, omdat het om 

6 

7 

Het Chianina-ras uit Umbrië en Toscane wordt bij voorkeur afgemest op een rantsoen van 
luzeme-hooi, granen en tuinbonen - het verdraagt overigens geen rantsoen met veel 
kuilmaïs en industrieel krachtvoer. Zo komt de veelgeprezen vleeskwaliteit van het ras het 
best tot zijn recht, maar alleen dan wanneer het karkas tenminste 7 dagen in een koelcel 
kan besterven (afhangen). Behalve een volle smaak verschaft dit natuurlijke rijpingsproces 
het anders stugge vlees de nodige malsheid. Rundvlees dat op de gangbare, meer 
geforceerde wijze wordt geproduceerd, bederft voordat het goed en wel bestorven is (Van 
der Meulen & Ventura 1994). 

Vakmanschap wordt hier gedefinieerd als de onlosmakelijke combinatie van kennis en 
vaardigheden die nodig zijn om een bepaald product te maken, of een deel van het 
productieproces uit te voeren, volgens de hoogste eisen die er aan kunnen worden gesteld. 
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kwetsbaar en complex materiaal gaat. Dikwijls is het benodigde vakmanschap alleen 
aanwezig bij de makers in het gebied van herkomst. Dit versterkt de streekgebonden-
heid van zo'n voedselproduct, analoog aan de bovengenoemde invloeden van bodem, 
microklimaat en teeltwijze. Het maakt het moeilijk om het product elders na te maken. 

In de promotie van (streekgebonden) voedselproducten wordt graag gebruik 
gemaakt van de bewering dat ze ambachtelijk zijn. Wat die ambachtelijkheid precies 
inhoudt wordt zelden uitgelegd, vanwege bedrijfsgeheim of vanwege het loze gebruik 
van de term. Het begrip ambachtelijk is niet beschermd en wordt nergens duidelijk 
gedefinieerd8. Met betrekking tot streekproducten kan ambachtelijk worden gedefi­
nieerd als een manier van werken waarbij 1) relatief veel handelingen handmatig 
worden uitgevoerd, 2) de maker/maakster in direct contact staat met het product, 3) de 
individuele handelingen een aanzienlijk vakmanschap vereisen en relatief weinig zijn 
gestandaardiseerd, 4) er specifieke 'ambachtelijke' hulpmiddelen worden gebruikt en 
5) relatief veel opeenvolgende stappen in het productieprocédé door één persoon 
worden uitgevoerd (beperkte arbeidsdeling). Deze kenmerken impliceren dat de schaal 
van ambachtelijke productie relatief klein is. De toevoeging "relatief" geeft aan dat de 
opvatting van het begrip ambachtelijk verandert met de technische ontwikkelingen in 
de gangbare, industriële voedselproductie (schaalvergroting, automatisering, modifica­
tie van grondstoffen, gebruik van toevoegingen). In die zin loopt een ambachtelijke 
manier van produceren 'achter' bij de moderne en levert om die reden dikwijls een 
meer traditioneel product op. Ambachtelijk is echter niet per definitie hetzelfde als 
traditioneel (zie §3.2.3), het kan ook om een nieuwe, zelfbedachte werkwijze gaan. 

Nogmaals: hoewel een ambachtelijke manier van produceren veronderstelt dat zij 
een speciale productkwaliteit oplevert, hoeft dit niet altijd objectief het geval te zijn. 
De overweging van producenten om dan toch ambachtelijk te blijven werken kan 
voortkomen uit de eigen, subjectieve kwaliteitsovertuiging dat het wél uitmaakt voor 
de kwaliteit of uit de promotionele waarde die het heeft in de vermarkting (imago). 

Een belangrijke factor voor de communicatie en de perceptie van typiciteit is de 
duurzaamheid9 van het voedselproduct. Dit verklaart voor een deel het succes van 
verduurzaamde producten als wijn, kaas en ham. De kwaliteit is er als het ware 
vastgelegd, gestold, waardoor zij grijpbaar en bespreekbaar wordt. 

verpakking 
Het verpakkingsproces (niet vermeld in tabel 3.2) kan als aparte fase in het productie­
proces worden beschouwd, volgend op de verwerking. De kenmerken van de verpak­
king zijn op zich niet bepalend voor de typiciteit van een voedselproduct, maar 
materiaalgebruik, vorm, kleuren, symbolen en tekst kunnen de typische kenmerken 
van de agrarische grondstof en het verwerkingsprocédé wel promotioneel versterken. 
De Opperdoezer Ronde die via Albert Heijn-winkels wordt verkocht zit in een zak met 
daarop het wapen van Opperdoes en het opschrift "een aardappel voor fijnproevers" 
(§5.9). De Texelster aardappel zit in een unieke en luxe papieren zak met daarop een 
foto van boerderij Sint Donatus op Texel (§5.10). 

9 

Het hoeft niet noodzakelijkerwijs om ouderwets vakmanschap (ambachtelijkheid) te gaan. 

De dikke Van Dale (Geerts & Heestermans 1989) geeft als omschrijving: "met vakman­
schap gemaakt; van oude degelijkheid", waarbij de tweede kwalificatie vooral op 
duurzame producten als meubels van toepassing is, en niet zo zeer op voedsel. 

Duurzaam is hier bedoeld in de letterlijke betekenis van houdbaar en dient hier niet 
verward te worden met het duurzaam gebruik van natuurlijke hulpbronnen. 
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Niet alle voedselproducten worden verpakt: kazen worden vaak in hun pure vorm 
verkocht, eventueel voorzien van een laagje korstbeschermingsmiddel. Harde en 
halfharde kazen lenen zich voor het aanbrengen van indrukmerken, logo's en bande-
rolles. In andere gevallen is een verpakking simpelweg nodig om een product te 
kunnen verkopen (bijvoorbeeld fruitsap) en soms zelfs noodzakelijk om de ontwikke­
ling tot eindproduct mogelijk te maken (rijpen van wijn op fles). 

Voor de bijdrage aan de typiciteit en territorialiteit van het voedselproduct is de plaats 
van handeling minder van belang dan bij de fasen van landbouwproductie en verwer­
king. Redenen om de verpakking toch in de streek te laten plaats vinden kunnen zijn: 
- het belang van een snelle verpakking voor de kwaliteit van het product, bijvoorbeeld 
het invriezen van rundvlees voor consumentenpakketten (zie Waterlands rundvlees, 
§5.7); hier is het proces van verpakking onlosmakelijk verbonden met het verwer­
kingsproces, 
- het willen onderstrepen van de ambachtelijkheid van het product, bijvoorbeeld door 
een op de boerderij gemaakt zuivelproduct eigenhandig te voorzien van een doekje en 
strikje, 
- het vergroten van de controleerbaarheid van de herkomst. 

3.2.3 traditionaliteit 

Traditionaliteit verwijst naar 1) de ouderdom van een streekproduct, 2) de exclusiviteit 
van de historische band tussen product en streek, 3) de 'kwaliteit' van de historische 
verhaal achter het product en 4) naar de mate waarin het product wordt vervaardigd 
op de oorspronkelijke, traditionele wijze (grondstofproductie, receptuur, hulpmidde­
len, vorm). Dit laatste punt bepaalt dan tegelijk de typiciteit van het product (zie 
boven). Wat betreft het tweede punt: indien een voedselproduct vroeger overal in 
Nederland werd gemaakt en nu alleen nog in één bepaalde streek voorkomt, draagt dit 
minder bij aan de mate van traditionaliteit dan indien een product nooit ergens anders 
werd vervaardigd. Zo wordt appel-perenstroop van oudsher alleen in Limburg 
gemaakt, terwijl fruitteelt ook elders in Nederland veel voorkwam. 

Traditionaliteit draagt bij aan de streekeigenheid van een product doordat het de 
onontvreemdbaarheid vergroot. In theorie kan elk traditioneel streekproduct ook elders 
worden gemaakt indien het vereiste ras, microklimaat, de grondsoort, technische 
middelen en vakmanschap aanwezig zijn. Echter, de historische exclusieviteit van de 
band tussen product en streek maakt dat elke claim van traditionaliteit die de namakers 
leggen sterk wordt verzwakt. Geschiedenis laat zich niet reproduceren. In de ogen van 
de consument kan de echte turfrikke droege woarst (turgerookte droge worst) droge 
worst alleen uit Friesland komen, terecht of niet terecht. Is dat niet meer het geval dan 
wordt zo'n historisch streekproduct feitelijk een soortnaam (bijvoorbeeld Gelderse 
rookworst). 

Traditionaliteit is wellicht het meest succesvolle verkoopargument voor streekproduc­
ten10. De levensmiddelenindustrie en -handel maken er dan ook graag gebruik en 
misbruik van. In een reclameblad van Nederlandse kaashandelaars (Rondom Kaas 

10 Deze conclusie is onder andere gebaseerd op paneldiscussies met Europese experts bij het 
Conseil National des Arts Culinaires in Parijs (Euroterroir 1994) en anderzijds de 
mondelinge mededelingen van marketingexperts van 5 grote Nederlandse levensmidde-
lenbedrijven aangaande de beste promotie-elementen voor streekproducten. 
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