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‘Aan de buiten-
rand zitten
de meeste
voedingsstoffen
en daar is de
schimmel het
meest actief’

Veel factoren betrokken 
bij vegetarische keuze
Het stukje vlees vervangen door een andere eiwitbron? 
Daar zijn veel drijfveren bij betrokken, ontdekten 
onderzoekers van Humane Voeding en Gezondheid.  

De smaak van vleesvervangers is 
niet de belangrijkste stimulans om 
vegetarisch te eten. Kennis van 
milieu en gezondheid, de kostprijs, 
bereidheid om nieuw voedsel te pro-
beren en de setting en bereiding van 
de maaltijd zijn minstens zo belang-
rijk. Ook kiezen vrouwen vaker 
dan mannen voor een alternatieve 
eiwitbron. Dat schreven Wageningse 
wetenschappers afgelopen maand in 
Nutrients.
Hoewel die beweegredenen niet 
geheel onverwacht zijn, waren de 

onderzoe-
kers toch 
verrast over 
de uitkomst. 
‘We dachten 
dat gezond-
heid een veel 
belangrijkere 

drijfveer was’, zegt Marianne Geleijn-
se, hoogleraar Voeding en Hart- en 
vaatziekten. ‘Het onderzoek laat zien 
dat er vele factoren bij betrokken 
zijn. De overstap maken van vlees 
naar alternatieve eiwitbronnen is dus 
niet zo eenvoudig.’ 
Hoewel mensen de smaak en tex-

tuur van vleesvervangers belangrijk 
vinden, blijkt dat de maaltijd als 
geheel bepalender is voor de keuze 
tussen vlees en vegetarisch. ‘Het 
gaat dus ook om hoe je het eten ser-
veert en of het gerecht goed bereid 
is’, zegt Geleijnse. Daarnaast is de 
keuze afhankelijk van de situatie. 
Situationele gepastheid, noemen de 
wetenschappers dat. ‘Bij bepaalde 
gelegenheden verwachten mensen 
nu eenmaal een stuk vlees’, ver-
telt Geleijnse. ‘Bijvoorbeeld bij een 
barbecue of tijdens de zondagse 
familiemaaltijd.’
Met hun studie geven de voedings-
wetenschappers een overzicht van 
stimulansen voor vleesvervangers. 
‘Ons onderzoek is net een grote 
puzzel waar nog puzzelstukjes ont-
breken’, vertelt Geleijnse. Informatie 
over bepaalde factoren, zoals religie 
en dierenwelzijn, mist, terwijl naar 
andere factoren, zoals de verpakking 
van vleesvervangers, juist veel meer 
onderzoek is gedaan. De Wage-
ningse onderzoekers hopen dat hun 
collega-wetenschappers nu gerichter 
onderzoek doen om de ontbrekende 
puzzelstukjes in te vullen. nvtwh
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Mensen ruiken óf en hoeveel vet er in hun
voedsel zit. Dat ontdekten wetenschappers
van Humane Voeding en Gezondheid.

Proeven doe je met je neus, zeggen ze.
Dat komt doordat geurstoffen van voedsel
vrijkomen tijdens het kauwen en via de
mond naar de neus reizen, retronasale reuk
heet dat. De WUR-onderzoekers ontdekten
dat mensen op die manier vette melk van de
vetvrije variant onderscheiden. Dat schrij-
ven ze in Food Quality and Preference. 
Met de nieuwe kennis hopen ze in de toe-

komst overgewicht
tegen te gaan.
‘Als we begrijpen
welke stofjes zo
verleidelijk ruiken
in vet, dan kan de
voedingsindustrie
die toevoegen in

vetvrije producten’, zegt Matjaz Pirc, eerste
auteur van de publicatie. Vetvrije producten
zouden dan even bevredigend worden als
de vette, calorierijke variant.

Overleven
Proefpersonen ruiken niet alleen het ver-
schil tussen vette en vetvrije melk, maar
onderscheiden ook vetpercentages via
retronasale reuk. Maar niet alle proefperso-
nen slagen daarin. ‘Vanuit een evolutionair
oogpunt is dat logisch’, zegt Pirc. ‘Vettige,
calorierijke producten zijn nuttig om te
overleven en hun retronasale geur maakt de
smaak aangenamer waardoor we er naar op
zoek gaan. Het is waarschijnlijk handiger
om verschil te ruiken tussen vette en vet-
vrije producten dan tussen producten met
bijvoorbeeld 7 en 10 procent vet.’
Hoe de proefpersonen precies wisten welke
melk vettiger was dan andere, konden ze
moeilijk verwoorden. Sommige vonden vet-
tige melk romiger ruiken, anderen beschre-
ven het als ‘dikker’. In een vervolgstudie
bestuderen de voedingswetenschappers
daarom hoe hersenen precies reageren op
de geur van vet. nvtwh

Een neus voor
vet eten

De nieuwe kennis
kan helpen over-
gewicht tegen te
gaan

‘Bij bepaalde gelegenheden verwachten mensen nu eenmaal een stuk vlees, 
bijvoorbeeld bij een barbecue.’ Foto Shutterstock
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