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Verschonken toekomst

De wetenschappelijke stappen voor-
waarts zorgen in een steeds sneller
ritme voor nieuwe bevindingen en ope-
nen daarmee technische mogelijkhe-
den, die vele mensen tot aan de gren-
zen van hun voorstellingsvermogen
voeren. Maar of Duitsland een actieve
deelnemer aan deze vooruitgang zal
zijn, mag betwijfeld worden, want de
met zichzelf ingenomenheid milieubar-
baar omarmt liever bomen, nodigt wol-
ven uit voor het roedel-knuffelen en be-
schouwt kinderen als milieurisico om-
dat hun co2 uitstoot de aarde opwarmt.

Maar wie de vooruitgang
aan zich voorbij wil laten
gaan, die krijgt zijn plek in
deze wereld — hij krijgt die
door anderen toegewezen.
“Elke tamelijk vooruitstre-
vende technologie”, consta-
teerde de natuurkundige Sir
Arthur Clarke, “is nauwelijks
te onderscheiden van ma-
gie”. Wij zijn als kinderen zo
blij over nieuwe smart-pho-
nes uit Azié en Amerika —
zoals ooit de wilden over glazen knik-
kers, die hun door de Conquistadores
uit Europa als gastgeschenk voor de
overheersing overhandigd werden.

De gentechniek vindt zichzelf momen-
teel opnieuw uit — en niemand heeft het
gemerkt. CRISPR en Co. Maken het
met verbluffende eenvoudige midde-
len mogelijk organismen nieuw te de-
signen, het gnoom als het ware met

door Udo Pollmer

een tekstprogramma nieuw te editten,
-en of het allemaal nog niet genoeg
is, is de genetische manipulatie later
analytisch niet meer aantoonbaar. De
Duitsers, opgehitst door geldinzame-
laars, en door journalisten in het duis-
ter geleid, bezoedelen zich in hun Ger-
maanse angst voor Frankenfood. Ze
willen nog altijd de invoering van een
methode verhinderen, die al tientallen
jaren het leven van alledag en hun voe-
ding bepaald, en nu al met pensioen
gaat. Dankzij nano-zijdesokken heeft
de nanotechnologie zijn afschrikwek-
kende werking verloren, om-
dat ze de klanten, wat een
vooruitgang, van zijn zweet-
voeten bevrijdt. Achter deze
zweetvoeten techniek ver-
bergt zich echter iets, wat
zich door leken al niet meer
van magie laat onderschei-
den. Het fundament waarop
de nanotechnologie berust,
is immers de kwantumfysica
— en hun effecten zijn zon-
der hoogstaande mathema-
tiek niet langer met louter menselijke lo-
gica te begrijpen.

Biotechnologen rusten hun nano-ma-
chines met zweephaartjes uit — en daar
beweegt het nietige apparaat zich al.
Wanneer gentechniek, bio- en nano-
technologie samenwerken, overstij-
gen hun mogelijkheden onze stoutste
dromen en onze hevigste nachtmer-
ries. Maar wat de mediaconsument niet
weet, dat deert hem ook niet.



Het verslaafde denken

-Wij treden in de derde generatie computer-
technologie binnen”, zo meld de vakpers.
Computers worden met miljoenen kunstma-
tige neuronen en miljarden synapsverbindin-
gen uitgerust, om het menselijke brein te imi-
teren. Ze hebben noch processoren, noch
geheugen nodig, ze leren snel en zonder
programmeurs: De zogenaamde neuromorfe
computers, zoals het BrainScaleS-System,
gooien de poort naar de kunstmatige intelli-
gentie ver open.

Voor weinig geld analyseren ze big data. Zo
bevatten datakrakers zoals Google niet al-
leen informatie over het inkoopgedrag, maar
vooral over het zielenleven, de sociale be-
trekkingen en het politieke gedachtewereld
van haar gebruikers. Ze weten dingen, die
de meeste mensen zelf nog niet eens on-
derkent hebben. De zoekmachines serveren
hen als dank passende “informatie hapjes”,
die ze met plezier slikken. Is het geen zalige
gedachte te weten dat in ieder geval de ma-
chine me verstaat, haar kan ik vertrouwen?
Intimiteit en privésfeer bestaan hoogstens
nog in de wereld van de oude sprookjes.

Terwijl de vooruitgang in Zevenmijlslaarzen
voort raast, staren de Duitsers zich blind op
de idee-fix van een “mensengemaakte Kli-
maat catastrofe”. De priesters van de Kli-
maatbescherming weeklagen over de “Toe-
stand van de aardbol”, - alsof deze spoedig
het zonnestelsel zou verlaten, omdat hij uit
zijn ecologisch evenwicht raakt en in het ra-
venzwarte heelal tuimelt, wanneer er niet vol-
doende belasting geheven word, om met dit
slinks verkregen geld deze mensonvriende-
lijke religie de kleuter- en basisschool binnen
te moffelen.

Zonnen en wolken

In de vakwereld geld de “klimaatsverande-
ring” als het grootste wetenschappelijke be-
drog van de laatste eeuw. “Klimaat” is een
constructie, een statistiek van willekeurig uit-
gekozen weersgegevens uit een geografische
regio. In werkelijkheid is dat vooral afhanke-
lijk van de instraling van de zon en de wolken-
vorming. Op de lange termijn beslissen de va-
riatie in helderheid van ons zonnestelsel en
het vulkanisme van de aarde over koude- en
warme periodes en geen “klimaatgassen”. Het
is aanmatigend en hautain te menen, dat de
mens een noemenswaardige invloed daarop
zou hebben, en “klimaatbescherming” is al
vanuit het principe onzin.

Wind- en zonne-energie-installaties leveren
geen planbaar elektrisch vermogen. Daar-
mee zijn ze als basis voor de stroomverzor-
ging onbruikbaar. De omschakeling naar duur-
zame energie functioneert nu alleen nog maar
dankzij die duivelse atoomenergie, omdat
deze de netschommelingen just-in-time kan
compenseren.

Op termijn zijn er betere oplossingen voor het
atoomafval dan “eindopslag”, b.v. de Travel-
ling Wave Reactor TWR. Ofschoon de tech-
niek uit Duitsland komt, is bij ons de zakelijke
informatie nauwelijks beschikbaar — in deze
kennelijk vruchteloze techniek investeert nu
ene Bill Gates.

“Nagenoeg alles, wat door de Duitse media
m.b.t. de complexe thema’s kernenergie en
straling verspreiden,” verklaren de experts van
de vereniging voor vooruitgang in alle vrijheid,
“is inhoudelijk fout”. Het geldt niet anders voor
de media voorstellingen van de landbouw.

De landbouw word aan de wurgpaal gelegd.
Chicaneuze voorschriften blokkeren de toela-
ting van nieuwe plantenbeschermingsmidde-
len. Daarmee word echter de voedselvoorzie-
ning op het spel gezet. Het politieke doel is
meer natuurlandschap — wat niets anders wil
zeggen, als dat de door generaties geschapen
cultuurlandschap weer wildernis word. Wol-
ven symboliseren de triomf van de natuurbe-
schermers over de welvaart van mens en de
dieren, die zich onder zijn hoede bevinden.”

De woestijn groeit

Met bezwaard gemoed pakken onze onder-
zoekers hun koffers en wijken uit naar Azié
of Amerika. Als eerste gingen diegene uit de
chemische industrie, vele anderen zijn ge-
volgd. Niet alleen voor de transrapid is de
trein vertrokken.

Aan de hogeschool breidt zich het genderon-
derzoek naar de, door verweking van de her-
sen veroorzaakte geslachtsziekte, zich uit en
veranderd het academisch cultuurlandschap
in een intellectuele troosteloosheid. Tot dus-
verre was Midden-Europa een motor van de
vooruitgang. Nu staan er herfstdagen voor de
deur — waarbij de hoop blijft, dat in het voor-
jaar het verstand weer op zal bloeien.

“Heer: het is tijd. De zomer was zeer lang.
Leg uw schaduw over de zonnewijzers en
laat de winden over de akkers gaan.

Beveel de laatste vruchten gereed te komen;
geef hen nog twee nazomerse dagen, dring
aan op voltooiing en jaag het laatste zoetje in
de zware wijn.”
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Tutti frutti

Wat onze vruchtjes werkelijk in hun schil voeren

door Andrea Pfuhl & Udo Pollmer

Niet voor niets zijn vruchten het zinnebeeld der verleiding in de Tuin van Eden: Wie zou met het oog op
volrijpe kersen en perziken, aardbeien en ananas niet het water in de mond lopen? Daarachter steekt
echter nuchter rekenschap: Daar planten zoals bekend zich niet van hun plaats kunnen roeren, ontwier-
pen ze vruchten als eetbaar omhulsel van hun nakomelingen, om daarmee dieren te verleiden, daarvan
te eten. Nat deze de smakelijke gave verteert hebben, scheiden ze de daar ingebedde onverteerbare
zaden elders weer uit. Voor deze pittige strategie hebben biologen een vak uitdrukking bedacht, endo-
zoochorie. Dat betekent letterlijk vertaald: binnen het dier verder gedragen, prozaische darmversprei-
ding. Het sappige vruchtvlees wordt in de darm van de dieren omgezet in waardevolle mest, die nu de
pitten, dus het zaadgoed omhuld. Nu kan het ontkiemen en het voortbestaan van de soort is verzekerd.
Dat is de biologische opgave van vruchten. Echter niet alle vruchten zijn ook voor iedereen genietbaar.

Wanneer het om de voortplanting gaat, pro-
beren ook planten het toeval een handje te
helpen. Het model van hun vruchten toont
aan wie ze hun nakomelingen het liefste zou-
den willen toevertrouwen. Dienen zoogdieren
het transport ter hand te nemen, dan is het
nuttig te bedenken, dat de meesten hun voe-
ding vanaf de grond opnemen. Een blik op de
inheemse boomgaard volstaat: pruimen-, ap-
pel- en perenbomen laten hun rijpe vruchten
eenvoudigweg vallen. Hoogstamboogaar-
den lokken daarom een heleboel fruitlietheb-
bers zoals egels, zevenslapers en dassen
aan, want zoogdieren hebben — in tegenstel-
ling met pluimvee — een fijn neusje en zoeken
snuffelend hun weg naar de zoete en sappige
delicatessen. Daarom geuren door zoogdie-
ren verspreide vruchten. Wanneer fruit van
klein formaat zoals sleedoorn, blauwe bes-
sen of vogelkers na de rijping blijven hangen
en nauwelijks kenmerkende geuren versprei-
den, zijn vogels de doelgroep. 47:7277:128

Daar zeer vele zoogdieren schemer- en
nachtactief zijn, komt het bij het zoogdieren-
fruit niet op prachtige kleuren aan. Want ’s
nachts zijn alle katten immers grauw. In te-
genstelling tot de vogels kunnen zeer weinig
zoogdieren rood herkennen. Een blik op de
huid volstaat: naast zwart en wit overheer-
sen bruin en grauwe kleuren. Lila koeien?
Bestaan niet! Zelfs de — in vergelijking met
de felle “papagaaienkleuren” van veel tropi-
sche vogels — minder kleurrijke inheemse vo-
gelwereld zoals goudvink, sijs, pimpelmees,

distelvink en putter, zijn deze nog altijd kleur-
rijker dan een hert of hamster. Vogeltjes zien
alle kleuren, hetgeen planten die bonte bes-
sen presenteren weten uit te nutten.

Zoogdierenfruit-planten meiden liever knal-
lend rood, anders zouden de vruchten bij de
gevederde concurrentie wat al te zeer in het
oog springen. Willen ze vooral de zwak ge-
kleurde vierbeners bereiken, dan dienen ze
hun voeraanbod het liefst onopvallend te pre-
senteren: Echte zoogdiervruchten zien er in
rijpe toestand meestal wat saai uit: groen zo-
als de bladeren, bruin zoals de schors of geel
zoals het herfstloof.'?6

Pitten: zeker is zeker

Daar wildzwijn en co in tegenstelling tot de
vogels hun voeding met tanden verkleinen
kunnen, zijn zoogdiervuchten relatief groot.®
Word een vogel desondanks op zulke vrucht
opmerkzaam, verhinderen dikke, leerachtige
of zelfs verhoute schillen dat ze worden aan-
gepikt. Echter ook hun inwendige is door-
dacht, om de kostbare zaden, zo goed moge-
lijk, tegen de vernietiging door tanden of bij-
tende spijsverteringssappen te beschermen.
Vele planten zetten daarom in op pantsering.
Perziken en pruimen besloten tot houtach-
tige “stenen”. In de tropen gaat het er nog
harder aan toe: paranotenbomen verpakken
hun zaden in zeer dikke verhoute, keiharde
schalen, om deze voor de krachtige sna-
vels van de papagaaien te beschermen.'?
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Een aap ziet rood

Het vermogen om kleuren te herkennen, is in de dieren-
wereld ongelijk verdeeld. Merkwaardigerwijs zijn vooral
oorspronkelijke werveldieren, dus vissen, amfibieén en
reptielen doorgaans hiertoe in staat. De eerste zoogdie-
ren waren als nakomelingen van de reptielen waarschijn-
liik ook nog in staat om kleuren te onderscheiden, maar
omdat de aarde destijds overheerst werd door gevaar-
liike sauriérs, verlegden de kleine en weerloze zoogdie-
ren hun activiteiten hoofdzakelijk naar de nacht. Zo werd
het kleuren onderscheiden van min-
der belang en daarvoor in de plaats
trad de reukzin steeds meer op de
voorgrond.

Pas toen de dinosauriérs verdwe-
nen, konden ook zoogdieren zich in
het daglicht wagen. En daar de ge-
nen voor de kleurreceptoren gemak-
kelijk muteren, ontwikkelden zich al
vrij spoedig dag-actieve zoogdie-
ren, die weer een breed spectrum
aan kleuren ter beschikking stond.
De vogels doken in de evolutie ove-
rigens pas na de eerste zoogdieren
op — zij hebben het vermogen om
kleuren te zien van hun voorouders,
de dinosauriérs overgenomen en er
nooit afstand van gedaan.’

Alles in het groene bereik

Het vermogen, kleuren te onderscheiden, is louter voor
dag-actieve dieren zinvol, want de kleurreceptoren in de
ogen werken alleen, wanneer er voldoende licht op hen
valt. Daarom komen ’s nachts alle vruchten ons grauw voor.
Deze kleurherkenning compenseert de gebrekkige reuk-
zin, want die is bij apen vergeleken met de meeste andere
zoogdieren maar matig ontwikkeld. Mensen en apen wor-
den daarom tot de zogenaamde mikrosmaten ( Gr. LIKpO:
klein, uéyeBog: reuk), honden en egels tot de makrosma-
ten. Een vrucht moet al heet sterk rui-
ken, wanneer wij ze over een grotere
afstand met de neus op zouden kun-
nen sporen. Onze reukzin functioneert
op korte afstand echter goed genoeg,
daarom kunnen apen en mensen aan
de geur herkennen, of een voor hen
bestemde zoogdierenvrucht rijp is.”

Doorkijkers

Het vermogen om rood te herken-
nen, hebben de Afrikaanse soorten
vermoedelijk pas sinds ongeveer 45
miljoen jaren geleden verworven.
Destijds hadden de Afrikaanse en
de Zuid-Amerikaanse continenten
zich al afgescheiden, zodat er geen
gen-uitruil meer tussen de verschil-

Desondanks kunnen de meeste
zoogdieren tot op heden geen rood
waarnemen, omdat hun netvlies de
noodzakelijke kleurgevoelige kegel-
tjes ontbreken. Deze kleurreceptoren
zijn ofwel voor blauw, groen of rood

Madagaskische zwarte makaak

(Eulemur macaco) Het is een van de
weinige halfapen die net als de mens
een trichromatisch gezichtsvermogen
hebben® Dit helpt hem vermoede-
lijk, de plantages als nieuw habitat te
ontwikkelen, nadat hij door ontgin-
ning steeds meer uit zijn voorouderlijk
leefgebied werd verdreven.

lende apensoorten meer plaats kon
vinden en hun Zuid-Amerikaanse
collega’s rood-groen bleven.

Grappig genoeg kunnen echter in
elk geval enkele apen-wijfjes uit de
Nieuwe Wereld rood waarnemen.
De oorzaak: De beide genen voor

licht gevoelig. Stieren ontbreken bij-
voorbeeld de kegeltjes voor rood, reden waarom ze hun
wereld alleen in pasteltinten waarnemen.

Snoepgoed voor het rode licht-milieu

De apen van de Oude Wereld, dus chimpansees, go-
rilla’s, orang-oetans alsook mensen kunnen daarente-
gen rood zien en van groen onderscheiden.”° Daardoor
herkennen ze hun favoriete voedsel, dus vruchten en
Jjonge, malse en licht kleurig bladwerk, tegen de don-
kergroene loofachtergrond van de bomen veel beter.
Immers de uitrusting met drie verschillende type kegel-
tjes maakt het hun niet alleen mogelijk meer kleuren
te onderscheiden, maar ook de waarneming van con-
trasten word verbeterd. Zouden hun ogen alleen kegel-
tjes voor twee kleuren vertonen, dan zou de het vermo-
gen om tussen het loof de vruchten waar te nemen nog
maar 20 procent bedragen.®”
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het rood- en groen zien liggen op
het vrouwelijke x-chromosoom. Helaas bevind zich altijd
maar een van beide genen op een chromosoom. Daar de
wijfjes echter twee x-chromosomen bezitten, hebben ze
kans, twee varianten van zicht-pigmenten te erven, die op
het naburige bereik van het lichtspectrum reageren. Dan
kunnen ze rode en gele vruchten tussen de groene blaad-
jes herkennen. De jongens hebben het nakijken, want al-
leen de meiden hebben dus twee x-chromosomen.

Echter ook de mannetjes en de kleurenblinde wijfjes ko-
men aan hun fruit: Vele vruchten in Zuid-Amerikaanse re-
genwoud worden bij het rijpen lichter van kleur. Deze stij-
gende helderheid contrast kunnen ook rood-groen blinden
— dus ook de apen van Zuid-Amerika — goed waarnemen.

Zo niet in Afrika en Azié: Daar zich de vruchten hier met
de rijping donkerder kleuren, laten ze zich alleen dan maar
goed tussen het donkere loof herkennen, wanneer het dier
alle kleuren kan onderscheiden. Zo verzekeren planten er



Het kan echter ook omgekeerd: Kiwivruchten
bevatten nietige, tere “pitjes”. Die kan men
weliswaar gemakkelijk opeten, maar de
kleintjes zijn a: met de tanden nauwelijks
grijpbaar en b: ze zijn ook nog eens, zoals
de pitten van meloenen en sinaasappelen,
door een glibberige huid omgeven, zodat ze
tussen de tanden door glippen.

In het spijsverteringskanaal word ook vaak
de zogenaamde zaadrust beéindigd.® Appel-
pities en vele andere zaden kunnen pas na
het verlaten van de darm uitkiemen. De spijs-
verteringssappen tasten de harde schaal van
de zaden aan en weken die in, zo dat de kiem
later gemakkelijker kan ontspruiten.'®

De Galapagos-tomaat b.v. kan alleen dan ont-
kiemen, wanneer ze voordien door reuzen-
schildpadden gegeten werden. Bij de darmpas-
sage, die vaak meerdere weken duurt, word de
harde zaadschil zelfs compleet opgelost.'?

Maar niet altijd gaat het plan van de planten
op: sommige zoogdieren zoals reeén zijn
in staat, lastige pitten op de manier van de
grijpvogels als “braakbal” via de mond naar
buiten te wurgen en onveranderd uit te
scheiden. Ongetwijfeld worden ook hierdoor
de zaden een bepaalde afstand van de
moederplant weg getransporteerd.*®

Apenbroodboom (Adansonia digitata)

Olifanten waarderen de grote en dankzij hun zetmeelgehalte zeer voedza-
me broodvruchten. Deze bungelen gewoonlijk aan lange stelen, die er als
touwen uit zien, goed zichtbaar hangend aan de takken, hetgeen de boom
de bijnaam Death-Rat-Tree heeft bezorgd. De grote, zware, witte bloesem
word door vliegende honden, lemuren en pijlstaartviinders bestoven.

De interesse van de olifanten geldt echter meer de stam als de vrucht, want
de apenbroodboom slaat in zijn sponsachtig binnenste enorme hoeveelhe-
den water op. De dikhuiden scheuren de bast af en werken zich dan met
hun slagtanden door naar het inwendige, om aan het levensnoodzakelijke
nat te geraken. Af en toe steken de dorstige dieren tot aan hun achterste in
de stam. De boom schijnt dat echter niet al te veel uit te maken.

Zuidvruchten: voer de apen!

Waarom eten we zuidvruchten zoals bananen,
avocado’s of mango’s meestal vers, terwijl we
ons eigen fruit bij voorkeur tot zoet broodbeleg
zoals jam, gelei of moes verwerken? Dat ligt
aan het klimaat: In de winter kunnen de plan-
ten onze dierenwereld slecht met fruit verzor-
gen. Daarom trakteert onze flora in de herfst
het pluimvee nog een rijkelijk aanbod aan rijpe
bessen, voordat de meesten als trekvogels
naar warmere streken trekken. Daartegenover
ziet het aanbod inheemse vruchten voor onze
zoogdieren er maar povertjes uit.

Abrikozen en perziken tellen al niet meer tot de
inheemse flora, want ze stammen uit de war-
mere streken van voor-Azié en werden pas
door de mens naar Midden-Europa gebracht™
Daarom gedijen ze eigenlijk ook alleen in wijn-

bouwstreken naar behoren.

Lees verder op pagina 8.
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6 Co-Evolutie

Hoe meer de planten gespecia-
liseerd zijn aan hun expediteurs,
des te groter de kans, dat ze voor
alle anderen ongenietbaar wor-
den. Een drastisch voor-
D beeld zijn de vruchten
van de Zuid-Amerikaan-
se braaknoot (Strychnos nux-vomica).
Voor het zoogdier mens zijn ze vanwe-
\ %\ ge hun strychninegehalte dodelijk, maar
"~ bepaalde neushoornvogels verslinden
de oranjekleurige bessen
zonder dat het hen deert
en verspreiden zo hun pit-
ten effectief.’?° Het inheem-
se peperboompje (Daphne
mezereum) laat het vol-
komen koud wanneer een
kind zijn rode en voor ons
giftige bessen snoept, die eigenlijk voor de vogelwe-
reld gedacht waren. Hetzelfde geldt voor de wolfs-
kers (Atropa belladonna), die echter vele kleine zoog-
dieren probleemloos verteren.’?°

Neushoornvogel

(Buceros  rhinoceros)
laten graag hun oog
vallen op de vruchten
van de braaknootboom
en verspreiden hun
strychnine  houdende
zaden.

Partnerbeurs voor achterblijvers:Jurassic Parc

Echter een al te nauwe specialisering op bepaalde
verspreiders heeft ook nadelen. Want wat gebeurd
er wanneer de oorspronkelijke verspreider van een
vrucht uitsterft? Dan dienen er geschikte opvolgers
gevonden worden. Dat geldt voor de eerbiedwaardige
Aziatische Ginkgo ( Gingko biloba), waarvan de vruch-
ten een ranzige geur verspreiden. Sinds de boom ook
bij ons steeds vaker in het straatbeeld verschijnt, roe-
pen zijn zaden ter grootte van pruimen en geelgroen
van kleur, die zo aan mi-
rabellen doen denken,
bijj de aanwonenden
braakneigingen op: het
is boterzuur, waaraan
00K stinkbommen en
stinkdieren hun geur te
danken hebben. Geen
mens zou zoiets vrijwil-
lig in zijn mond stoppen.

Dat is ook helemaal niet
in het belang van het
levende fossiel, want
gingko’s waren er al
lang voordat zoogdie-
ren inclusief vleermuis
en mens tamelijk veel

Gingko-vruchten

aan een vrouwelijke boom.
De mannelijke exemplaren
zijn daarentegen vrij van
de stinkende dampen.

Saurochorie:

. Rl o X -f‘*
Braaknootboom met rijpe vruchten

De bessen hebben een doorsnede van ongeveer 5 cm,
passend bij de snavel van de neushoornvogels. Haar
giftige zaden de grootte van twee cent muntjes.

plaats innamen op de globe, namelijk sinds het Jura-
tijdperk zo’n 200 miljoen jaar geleden. Het stinkende
aroma van het oertijd-fruit, diende die dieren in ver-
rukking te brengen waarvan de neus destijds al uit
was op boterzuur.? Of het de Dino’s waren, die van
aas hielden, zullen we nooit weten, maar tegenwoor-
dig worden deze vruchten zo af en toe door aaseters
en krokodillen verslonden, want voor hen kon de
ranzige geur van ontbinding juist van voordeel zijn: In
hen heeft de boom nieuwe fans gevonden.

U-100-Party: Gothics uit het krijttijdperk

Op onze breedtegraad vinden we de giftige taxus
(Taxus baccata) als overblijfsel uit het krijttijdperk, die
goed 60 miljoen jaar geleden aan haar einde kwam:
De rode vruchtkleur werd toen al door (planteneten-
de) reptielen herkend. De vruchten hangen behoorlijk
lang aan de boom, voordat ze omlaag vallen, en daar-
vandaan interesseerden zich ook de opvolgers van de
sauriérs, de rood herkennende vogels, zich daarvoor.
Tegenwoordig hebben deze de rol van de verspreiders
overgenomen maar ook enkele zoogdieren komen af
en toe in beeld: Het rode, laf-zoetig smakende vrucht-
vlees is namelijk vrij van gifstoffen, de “pitten” daaren-
tegen bevatten een voor de mens gevaarlijk alkaloi-
de; eentje stukbijten zou dus fataal af kunnen lopen.
Dodelijke vergiftigingen
door taxus zijn ook bif
runderen, varkens en
paarden bekend. Herten
en elanden verdragen
het daarentegen.®

Taxus twijg

Tegen zoogdieren be-
schermt de taxus zich
met alkaloiden, tegen in-
sekten met het geslachts-
hormoon ecdyson.
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De geur van de prehistorie

Vreemdgaan loont: vet uit het Pleistoceen

De in Midden-Amerika inheemse avocado (Persea
americana) is eveneens een vrucht uit het verre ver-
leden. Dat wil zeggen, in hun land van oorsprong is
momenteel geen dier meer bekend, dat de reusach-
tige zaden betrouwbaar en effectief verspreid. Het is
aannemelijk dat haar vruchten ooit door reusachti-
ge planteneters zoals de mastodonten, neushorens
en reuzenluiaards gewaardeerd werden, die zich het
voedzame vet niet konden laten ontgaan.55 Toen
deze zogenaamde megafauna voor ongeveer 13.000
Jaren uit tot dusverre onopgehelderde gronden ver-
dween, moest de boom naar nieuwe distributiekana-
len voor zijn zware pitten zoeken, om zelf ook niet van

Wees uit Zuidamerika? Goed verborgen voor de
ogen van het gevogelte wachten de vettige gave’s
van de avocado, ook wel alligator-peren genaamd,
op klandizie.

de biihne af te moeten stappen.Weliswaar eten allerlei
dieren zoals apen, tapirs, aguti’s of toekans het vrucht-
vlees — maar ze verspreiden de zaden niet, maar la-
ten die gewoonlijk onder de boom liggen. En de ene
Jaguar, die bij het verteren van een hele vrucht geob-
serveerd werd, snijdt ook geen hout. Daarom word
vermoed, dat de mens al vroeg de avocado aangeno-
men heeft en in hun eigen belang voor de verspreiding
zorgde — maar niet zoals de dieren door inslikken en
uitscheiding van de grote, glibberige en giftige pitten,
maar door ze te planten of gewoon door het weggooi-
en, nadat de verzamelde vruchten gegeten waren.

Bovendien bestaat er een oeroude, maar vaak over
het hoofd geziene groep dieren, die zich ook voor
avocado’s interesseren en deze steeds weer gaan
eten.’" Het zijn de alligators en kaaimannen, die van-
wege hun levenswijze in het water eerder toevallig
aan de verspreiding bijdragen. In de vrije natuur is de
avocado niet voor niets relatief zeldzaam."?

Een alligator perendief

sluipt naderbij. In zijn maag bevinden zich regelmatig
de pitten van talrijke grote vruchten, die ze kennelijk
graag als garnituur bij vis en vlees consumeren.

In Zuid-Amerika geeft het een hele reeks groot-kaliber
vruchten, die aan de uitgestorven megafauna aange-
past waren zoals papaja’s, cherimoya’s of sapodilla’s.
Ofschoon deze zuidvruchten zich mogen verheugen
over een groeiende belangstelling, is over hun hui-
dige expediteurs verbazingwekkend weinig bekend.
Meer over hun aankomst op andere continenten:
Daar vonden ze snel nieuwe vrienden zoals olifanten
en neushorens, die graag de verspreiding van de na-
zaten aanvaarden.” 3

Megatherium

Zo groot als een olifant: De Zuid-Amerikaanse reuzen-
luiaard kon zich tot zo’n zes meter hoogte oprichten. Hij
voedde zich met planten.

i _: { | l:.f }
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Deze aap likt zijn vingers af

In de warme tropen daarentegen is een jaar-
rond fruitaanbod geen probleem. Hier kon-
den zich door co-evolutie stabiele betrekkin-
gen tussen planten en dieren ontwikkelen. De
gastronomische concurrentie tussen de gast-
heren, op zoek naar transportwillige gasten,
zorgde voor een breed spectrum aan zoete,
aromatische en sappige — kortweg: lekkere —
vruchten.

Wie op de zoektocht naar voor de mens ge-
schikt fruit, zou in de tropen de oude route
moeten kiezen, want daar ligt het centrum van
door zoogdieren verspreide vruchten. Ook de
mens heeft daar zijn oorsprong. Bijna al onze
zuidvruchten zien er op het eerste gezicht uit
als zoogdiervruchten: ze zijn relatief groot,
onopvallend gekleurd, ruiken van dichtbij
heerlijk en verber-
gen hun vruchtvlees
onder een leerach-
tige, weerbarstige
schil, die op het eer-
ste gezicht zelfs af-
stotend kan wer-
ken. Desondanks
word dit fruit door de
mens het liefst on-
verwerkt gegeten,
in tegenstelling tot
de inheemse, bont-
gekleurde bessen,
die op de behoeften
van het spijsverte-
ringsstelsel van vo-
gels afgestemd zijn.

Een rijpe ananas licht niet zo op als op de
cocktailkaart van de Oranjebar, maar hun
dikke huid is vuil groenbruin. Avocado’s ver-
tonen zich grasgroen of zelfs diep donker-
bruin, en ook maracuja’s hebben in volrijpe
toestand een echt donkere, bovendien harde
en verschrompelde huid. En nodigen de ha-
rige bruine kiwi’s (die van binnen ook nog
groen zijn — eigenlijk een teken van onrijp-
heid) uit om erin te bijten? Onder de meloe-
nen lonken alleen honingmeloenen met in-
tensief geel, terwijl de dikke schil van canta-
loupe- en netmeloenen met hun grauwbruine
kurklijsten weliswaar decoratief, maar niet
uitnodigend werkt.

Een typische apenvrucht levert de Afrikaanse
apenbroodboom, wiens houtachtige schillen
het gelige vruchtmerg beschermt. Dat merg
is in zijn vaderland zeer begeert, het laat zich
bovendien drogen en verpulveren. Met water
vermengd geeft het een heerlijke, lichtzure
verfrissingsdrank, terwijl zijn viesgelige kleur
weinig eetlustopwekkend is.

Fruit to go

Daar apen in tegenstelling tot andere dieren
de beschikking hebben over handen, ko-
men ze ook met vruchten klaar die een har-
de schaal hebben. Een houtachtige schaal
biedt niet alleen bescherming tegen de in de
vochtige warme tropen overal voorkomende
schimmels, maar ook voor de snavels van
vogels, die de vruchten, ondanks hun onop-
vallende kleur toch ontdekten. Ook breekt
een harde, mogelijk ook nog elastische schil,
de val van de rijpe vrucht uit de boom.

De beroemdste en tegelijk beruchtste apen-
vrucht levert de doerianboom. De tot zo’'n drie
kilo zware doerians lijken op stekelige, onop-
vallende geelbruin gekleurde meloenen. In
hun Indo-Maleisisch land van herkomst zijn
deze vruchten bijzonder geliefd, want in hun
binnenste bevinden zich vele harde zaden,
die door een smakelijke, zachte zaadmantel,
de zogenaamde arilli, omgeven zijn.

Hier te lande vinden deze vruchten echter
nauwelijks vrienden, want ze stinken er-
barmelijk naar het riool — terwijl hun smaak
vreemd genoeg totaal niet met hun reuk
overeenkomt, maar voortreffelijk is. Zelfs
tijgers kunnen ze niet weerstaan — als roof-
dieren hebben zij een neusje voor fecale- en
aasgeuren.

Vele vliegtuigmaatschappijen en hotels in
de productielanden verbieden overigens het
meenemen van doerians, om nietsvermoe-
dende gasten voor het flauwvallen te behoe-
den.

Lijnvuchten-Gastronomie

Apropos luchtvaartmaatschappijen:  Ook
wanneer planten die zich richten op versprei-
ding door zoogdieren, vogels tamelijk effici-
ent verre houden van hun vruchten, vertrou-
wen verbazingwekkend veel van hen hun
zaadgoed toe aan de vliegende concurrentie
— namelijk de vleermuizen. Onze inheemse
fladderaars interesseren zich weliswaar al-
leen voor insectenkost, alvorens ze zich in
het winterhalfjaar in hun holen terugtrekken,
maar in de tropen en subtropen zijn vliiegen-
de-zoogdieren het hele jaar door tussen de
boomkruinen te vinden.*s 84

Aan hen worden de vruchten meestal aan
stabiele stelen, dicht bij de stam geserveerd,
want daar kunnen vleermuizen en vliegende
honden veilig landen en zich goed vastklam-
pen. Bananen en cacaovruchten behoren
daartoe. In tegenstelling met de andere typi-
sche zoogdiervruchten vallen ze bij rijpheid
niet af, daar de fladderaars natuurlijk liever
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op luchtige hoogte dineren, want eerstens
zijn ze slecht ter been, en ten tweede kunnen
vier- of tweebenige vijanden daar niet in de
buurt komen. Ook stormen kunnen de zware
vruchten niet zo gemakkelijk afrukken, daar
ze aan de korte dikke stelen niet zoals kersen
in de wind pendelen.?

Kleuren nemen de schemer- en nacht actieve
vliegers natuurlijk nauwelijks waar, ze laten
zich leiden door hun uitmuntende reukzin.
Typisch vleermuizenfruit is daarom meestal
onopvallend gelig of bruinachtig gekleurd en
ruikt voor Europese neuzen ranzig of muffig,
zoals de beruchte nonivrucht (Morinda citri-
folia), die aan vieze zweetvoeten herinnert.

Ook wanneer de mensen in het land van her-
komst van deze boom — behoudens bij hon-
gersnoden — vriendelijk bedanken voor de
walgelijke geur in de keuken, word het sap in
Europa toch, in sterk verdunde vorm als ge-
zonde voeding verhandeld. De ironie der ge-
schiedenis: De vrucht kan leverschade (he-
patitis) veroorzaken en veroorzaakt in dier-
proeven voortplantingsproblemen.’s: 82 94,138

Nieuwe outfit

Ook mango’s behoren tot de lekkernijen van
de vleermuis, wat Aziétoeristen bij de Indi-
sche mangosoorten al ervaren kunnen heb-
ben. Hun doordringende terpentijnsmaak
herinnert aan lakverven en hun boterzuur-
tonen aan net opgehangen sportsokken.'?
Maar juist dit aroma wordt door de Indiérs —
en de oorspronkelijke verspreiders, de vleer-
muizen — zo geliefd. Europeanen waarderen
daarentegen alleen die mangosoorten, waar-
bij deze ongewenste tonen er langs kweek
technische wijze, uit gehaald werden.Ook de
vruchtkleur werd per kweek aan de huidige
zienswijze aangepast, die bepaald werd door
bonte bessen , vandaar de rode wangen van
de supermarkt-mango’s.

Zoiets dergelijks geld ook voor “onze” bana-
nen, ook hier werden kleur en aroma speci-
aal op de verwachtingen van de Europeanen
afgestemd. Vleermuizen en vliegende hon-
den zouden daarvan minder verrukt zijn. In
de tropische productielanden kan men in ie-
der geval bananen met een zurig aroma en
appelsmaak eten.?

Van de talrijke bananensoorten beland echter
toch alleen maar de pitloze hybride-soort Ca-
vendish in de westerse wereld, de vele leuke
sierbananen met hun interessante aroma’s
en keiharde pitten zijn alleen een lust voor
het oog in botanische tuinen en in potten op
het terras.'?®

Noni-vuchten

De bleke vruchten van de noni-bomen onttrek-
ken zich eerder aan het menselijk oog. Voor de
“scherpe neus” van de vruchtvleermuizen of vlie-
gende honden zijn ze vanwege hun stank op gro-
te afstand gemakkelijk te traceren. Ondertussen
worden de in hun land van herkomst gewoonlijk
in de wegrand wegrottende vruchten verzameld,
uitgeperst en tegen woekerprijzen aan onweten-
den verpatst.

Kakelbonte mango'‘s

worden voor de Europese -en Noord-Amerikaan-
se markt extra kleurrijk gekweekt en hebben met
de onopvallende groenige of gelige stamvormen,
waarmee zich hier de vliegende hond voed, op-
tisch en qua geur nog maar weinig gemeen.
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Tropisch frui

De Zuid-Amerikaanse apen, zoals deze doods-
kopaapjes hebben een rijke keuze aan onoog-
liike vruchten. Tegen deze bedroevende reeks
uit gedekte aardkleuren werkt zelfs een mieze-
rige rode bes of pitanya nog als optisch hoog-
tepunt. Echter dat saaie uiterlijk van de exoten
is bedrieglijk. Pas het openen van de schaal
brengt hun innerlijke waarde aan het licht..

10 Nieuwe

Rahmépfel (Annona squamosa),
ook wel zuurzak genoemd, be-
horen met hun witte, cremige
vruchtvlees tot de lekker-
ste tropische vruchten.
Haar pitten zijn echter
tamelijk giftig. De in-
houd ervan kan bij
Cacaovrucht contact met de ogen
(Theobroma cacao) tot blindheid voeren.
Deze vruchten groeien  Gelukkig zijn de gro-
direct aan de stammen te pitten zeer hard en
en de zwaardere tak-  kunnen ze praktisch niet
ken (zgn. kauliflorie).  kapot gebeten kunnen
Naast vliegende hon- worden. Hetzelfde geldt
den interesseren apen  Vvoor de naaste verwante che-
en aguti’s zich voor  rimoya (Annona cherimola).®
het laffe vruchtvlees
en verspreiden de za-
den. Het vruchtvlees is April April:: y
in principe ook voor de ~

th d De stekelige cac-
mens_eetbaar, maar wor tusvruchten (Hylo-
meestal geminacht.*®

cereus undatus)
lichten rood op
en geuren niet:
eenduidig vo-
gelfruit. De
grootte is het
resultaat van
veredeling.
Europeanen zijn

gefascineerd van de exotische “Drakenvrucht”
(of Pitaya) — ofschoon ze een saaie smaak
hebben. In de landen van herkomst dient het
vogelvoer meestal alleen ter decoratie.

Maracuja (Passiflora edulis) sma-
ken als typisch zoogdierenvrucht,
het beste als valfruit. Hun sap-
pige, maar tamelijk zure oran-
jekleurige zaadmantels, wor-
den meestal tot sap verwerkt.99
Traditionele  soorten  bevatten
blauwzuurhoudende glycosiden zo-
als prunasin, vooral de schil en onrijpe
exemplaren zijn riskant.

Vogels zien de groene Guaves
(Psidium guajava) in het loof over
het hoofd. Vliegende honden laten
zich het zurige roze vruchtvlees
natuurlijk niet ontgaan. In de pro-
ductielanden worden ze als plaag-
dieren gevreesd. De dieren wor-
den met stroomdraden verdreven,
die op vilieghoogte in de plantages
gespannen worden.

De smaak van de mammi-appels (Mam-
mea americana) doet denken aan abriko-
zen. Grote hoeveelheden van het vrucht-
viees kunnen darmklachten veroorzaken.
De bittere vruchtschors en de daaronder
liggende huid moeten voor consumptie ver-
wijdert worden. De zaden zijn giftig en wor-
den als insecticide gebruikt.%®
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Fingerfood

Apen hebben dankzij hun handen voordelen tegen-
over dieren, die direct in een vrucht moeten bijten:
Vaak bevat ook de schil van de rijpe vrucht nog giftige
stoffen, en deze kan met de handen vooraf verwij-
dert worden. Vliegende honden en gestreepte eek-
hoorntjes (rechts in beeld) maken de bijtende sappen
van de mangoschil echter niets uit. Ze hebben deze
plantafweer overwonnen, maar dragen amper bij de
verspreiding van de forse zaden bij.

Mangistans (Garcinia mangostana) be-
vatten smakelijke witte zaadmantels, hun
vruchtwanden zijn echter extreem rijk
aan looizuur en daarmee niet te genie-
ten.%® Ze moeten opengebroken worden.
Manggistans zijn geliefd bij apen, vieer-
muizen en ratten, die de teelt beduidend
meer schade berokkenen dan schadelijke
insecten.

De houtachtige schillen van de tot
zo’n 25 cm lange vruchten van de
Apenbroodboom (Adansonia
digitata), ook wel Baobab ge-
noemd, omvatten een geelachtig
zetmeelrijk vruchtmerg. Uit de
hazelnootgrote zaden word olie
gewonnen. Verspreid word de
boom door olifanten, neushoorns,
allerlei soorten apen en enige anti-
lopen. De harde schil van de zaden
beschermt hen tegen vertering.

De reusachtige groenbruine Jackfruit (Artocarpus he-

terophyllus) ook wel broodvrucht genoemd,

weegt tot wel 30 kilo. Haar geel, delicaat

zoet vruchtvlees heeft een pikante krui-

dige smaak. Onrijp word de vrucht als
groente bereid. Door vergisting ont-
staat een soort kaas.®

In haar Aziatische land van herkomst
zijn olifanten, apen en wilde zwijnen
in de vrucht geinteresseerd, op Mada-
gaskar vooral makaken. In Latijns-Ame-
rika zorgen penseelaapjes, neusberen
en stekelratten voor de verspreiding van de
zaden van deze invasieve plant.® 9!

De bloesem van de Durianboom (Durio zibethinus)
worden door nachtvlinders, vogels en vieermui-
zen bestoven. Rijpe doerians daarentegen lok-
ken naast apen ook olifanten, tijgers en zelfs
huiskatten aan. De dorens op de vruchten
dienen als schokdempers, wanneer ze bij rijp-
heid omlaag vallen.

De consumptie van durianvruchten in com-
binatie met alcohol kan krampachtige buikpijn
veroorzaken. Als oorzaak geldt een remming van
de aldehyde-dehydrogenase.?
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Carambola‘s of stervruchten (Averr-
hoa carambola) bevatten rijkelijk voor
de nieren giftige oxaalzuren alsook
het zenuwgif caramboxine, dat tot
verwardheid, krampen en tot de dood
voeren kan.'?® Een consumptie in
grotere hoeveelheden door de mens
is niet erg raadzaam. Verspreiders
zijn vleermuizen en apen.




Trial & Error

In de levende natuur bestaan er geen alles-of-niets
systemen. Planten kunnen hun vruchten niet voor
bepaalde verspreiders nauwkeurig ontwerpen. De
ontelbare wisselwerkingen staan niet toe, dat de
plant als een ingenieur op de tekentafel de bouwe-
lementen minutieus op elkaar af kan stemmen. Na-
tuurlijk zijn de verspreiders een drijvende evoluti-
onaire kracht bij de het de-
signen van de vrucht,74 en
vruchten laten zich aan de
hand van combinatie eigen-
schappen ook in groepen in-
delen zoals zoogdieren- of
vogelfruit, maar natuurlijk lus-
ten de mensen ook bessen,
en de vogeltjes typisch zoog-
dierenfruit zoals bananen,
wanneer ze het klaarspelen
om het te pakken te krijgen.

Overal ter wereld geldt: word
er iets voedzaams aange-
boden, dan is aanvankelijk
iedereen daarin geinteres-
seerd. Proberen en je vergis-
sen, dus het lekker zijn of het last krijgen van je maag,
bepalen dan, of men daar in de toekomst ook nog
van kan snoepen. De mens is weliswaar in staat, om
iets wat oneetbaars is, in de keuken weer genietbaar
te maken, maar wanneer hij alleen maar iets rauw

Uitgever:

De mediterrane vijgen zijn een typisch vrucht
voor zuigers. De geurige en zoete vruchten vallen
na rijping af. Veel tropische soorten blijven in het
begin hangen en hun geur trekt fruitvleermuizen
en apen aan. Toch hebben ook vogels er belang-
stelling voor en pikken het viees op.

wil verteren, dient hij daarbij de evolutie te respecte-
ren: Daar wij nauwer verwant zijn met vliegende hon-
den dan met eendenkuikens en mussen, smaakt ons
vliegende-honden-fruit over het algemeen beter dan
bessen voor vogels. Daarom eten wij mango’s het
liefste vers, terwijl de mier zure rauwe duindoorn ons
dwingt die onmiddellijk weer uit te spugen.

Veel is — zelfs pal voor onze
huisdeur — tot op heden niet
onderzocht. De versprei-
dersbiologie van inheemse
vruchten werd lange tijd
veronachtzaamd. En die-
gene die het tropisch regen-
woud onderzoeken, staan
voor bijzondere uitdagin-
gen — want dit is heel wat
anders dan een gemoede-
lijk wandelingetje door de
tropische kas van een bota-
nische tuin: Vaak staan de
grote vruchtdragende bo-
men van een soort kilome-
ters ver uit elkaar. Ondoor-
dringbaar onderhoud en een sompige bodem maken
een doorkomen vrijwel onmogelijk, bloedzuigende
insecten en bloedzuigers wachten samen met hun
ziekteverwekkers op vers, warm onderzoekersbloed.
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Mondjesmaat

Vogelvoer voor krop en top

Om vogels als zaadexpediteur aan zich te
binden, dienen planten anders tewerk gaan
als bij zoogdierenfruit. De meeste vogels zijn
in tegenstelling tot veel plantenetende zoog-
dieren, dag actief, en ze hebben scherpe
ogen. Vogelvruchten lichten daarom vaak
rood of oranje op, anderen geven de voor-
keur aan contrasten en veelkleurigheid.™: 20
Ettelijke zijn echter ook — zoals wij menen
“onopvallend” — zwart of donkerblauw, zoals
b.v. sleedoorn. Vele zwarte vruchten komen
ons donkerblauw voor, omdat ze met een
dunne waslaag bedekt zijn, die ook uv-licht
reflecteert, hetgeen vogels waar kunnen ne-
men. Daarvandaan zijn zulke vruchten voor
vogels allesbehalve “schutkleuren”, maar

goed zichtbaar tussen het donkergroene
|00f.105’ 117,126

Helaas kunnen we ons geen beeld maken
welke “kleur” het ultraviolet voor hen heeft.
Voor het menselijke oog wordt deze laag al-
leen met speciale uv-lampen zichtbaar. Er
zijn echter ook enkele zoogdieren die even-
eens uv kunnen herkennen, in het bijzon-
der muizen en ratten.53 Deze zoogdieren die
zich gemakkelijk aanpassen en vermenigvul-
digen horen niet voor niets tot de meest ver-
breide dieren ter wereld ...

De vruchten van de (wilde) chili’s lijken dus
helemaal aangepast aan de smaak en de
snavel van de vogels. Echter bij het nuttigen
van deze, voor ons bijtend scherpe, reukloze,
rode pepers, springen bij de vogeltjes de tra-
nen niet in de ogen. Ze kunnen immers de
scherpe stof capsaicine helemaal niet proe-
ven. Deze verhindert echter wel dat zoogdie-
ren zich hier aan vergrijpen. De mens komt
nog het beste met de “hitte” na consumptie
weg, omdat hij geen vacht heeft. Wanneer

Scherp en klein

De wildvormen van chili’'s en tomaten zijn in rijpe
toestand knalrood en met zachte schil. Daarmee
trekken ze vogels en reptielen aan.

het hem te scherp wordt, zweet hij, om zich
af te koelen.®

Zachte en vruchten met een dunne schil zo-
als kersen, aalbessen of druiven bevallen de
gevederde vruchtenfans wezenlijk beter dan
vruchten met hard vruchtvlees en hun taaie of
zelfs compleet verhoute schillen. Hun spijs-
verteringsenzymen zijn er niet op gemaakt
om houtachtige dingen verteerbaar te ma-
ken. Bovendien is hout niet alleen arm aan
voedingsstoffen, maar ook zwaar, en geen
enkele vlieger kan het zich veroorloven, zijn
maag met onverteerbare ballast ze bezwa-

Stinkvogel

noemen de Indio’s de hoatzin (Ophistocomus hoazin) en
ze versmaden zijn vlees. De vogel verzwelgt immense
hoeveelheden jong bladwerk, dat hij soortgelijke wijze als
de herkauwers in zijn speciale krop vermaalt, fermenteert
en ontgift — zoals de herkauwers doen met hun pens. De
gistende plantenbrij verspreidt een weinig smakelijke lucht.
Daar de grote loofmassa bij hem als een steen in de maag
ligt, geeft de hoatzin er de voorkeur aan, van tak naar tak
te huppen, in plaats van met krachten verslindende vleugel-
slagen zijn dikke buik door het onderhout te hijsen.*?

ren. Niet voor niets pellen zaadeters gras- of
graanzaden voor het doorslikken.

Met het arm aan voedingsstoffen gebladerte
voedt zich alleen de Zuid-Amerikaanse hoat-
zin, maar hij kan nauwelijks vliegen en klau-
tert maar wat door het onderhout. Daarom
kan hij het zich veroorloven, zijn buik met ki-
lo’s vol te stouwen, om tot de benodigde hoe-
veelheden voedingsstoffen te komen.

Bovendien geven vogels de voorkeur aan
kleine vruchten, die ze snel in zijn geheel
door kunnen slikken. In zo verre hebben de
bij de spreeuwen zo geliefde cultuurkersen
een probleem: Hun vruchten zijn te groot, ze
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Rode aalbessen

zijn het schoolvoorbeeld van vogelfruit: kleine
hapjes, die in de wind bungelen, die niet geuren
en een dunne schil hebben.

passen niet door de keel van de snoepgrage
zangvogel — daarom worden ze slechts aan-
gepikt. Daarmee zijn ze voor de plant verlo-
ren, daar de vogels zich natuurlijk niet met
de, naar hun mening, waardeloze harde pit-
ten bezig houden.

Als echte zaadverspreiders voor cultuurker-
sen kunnen in ieder geval de grotere alles-
eters zoals kraaien zich bezig houden; met
wat geluk doorstaan de verhoute kersenpit-
ten de bijtende zuurbaden in hun spiermaag,
die immers extra aangepast is voor het ka-
pot wrijven van harde plantenkost en stugge
insectenpantsers. Zoogdiervruchten met de-
licatere zaden dan de pitten van steenvruch-
ten, zoals pitvruchtenfruit als houtappel, heb-
ben het nakijken.

Vogelvruchten worden ook op een andere
manier als zoogdiervruchten gepresenteerd.
Voor de planten is het het voordeligste, wan-
neer hun vliegende zaadgoedexpediteurs
al van verre het aanbod in de gaten krijgen.
Daarom hangen ze hun waren in de regel aan
lange stelen hoog in de toppen aan de bui-

Vette buit

Gewoonlijk speelt de
reukzin bij vogels geen
grote rol. Een uitzonde-
ring vormt de vetvogel
(Steatornis caripensis).
Hij herkent rijpe palm-
vruchten aan de geur en
brengt met de extreem
vetrijke hapjes zijn Kui-
kens groot.#

Alexander von Humboldt
beschreef al, hoe de bij-
na het nest verlatende
jonge vogels door de Indio’s uit hun nesten
gehaald werden, om uit hun vetweefsel een
reukloze spijsolie te koken.%?

tenkant van dunne twijgen. Zo kunnen ker-
sen, vlier en vogelkers in de wind bungelen
en de aandacht op zich vergen.126 Per slot
van rekening willen vogels de lekkernijen lie-
ver buiten bereik van marters of wilde katten
oppikken. Wanneer het heikel word, kunnen
ze de vijandige klimkunstenaars tijdig opmer-
ken en zich er vandoor maken. Wat daarbij
van de vruchten-maaltijd op de bodem valt,
vindt dan meestal dankbare afnemers zoals
de egel, vos, wilde zwijn of bruintje de beer.

Op onze breedtegraad bevinden zich in te-
genstelling tot in de tropen maar weinig in-
heems zoogdierenfruit, en hier kunnen zui-
vere fruiteters ook helemaal niet overleven,
daartoe duurt de winter veel te lang. Ze zou-
den bij de caloriearme voeding verhongeren
en dood vriezen. Het aanbod voor de weinige
hier blijvende alleseters beperkt zich tot de
vetrijke winterharde vruchten van de klimop,
daarnaast bieden enkele bomen houdbare
gedroogde vruchten voor opslag aan — daar-
over later meer (zie pag. 29). Gevederde
bessenvrienden trekken eenvoudigweg naar
het zuiden, waar ze opnieuw passende kost
vinden.

Compote, marmelade & sap

Echte vogelvruchten, waartoe bij ons drie-
vierde van het inheemse fruit telt, werden pas
in grotere hoeveelheden door de mens ver-
dragen, toen ze — meestal onder toevoeging
van suiker — tot compote, marmelade of sap
verwerkt werden. In de kookpan of stoomex-
tractor worden vele vertering remmende in-
houdsstoffen zoals lectinen, enzymblok-
kers en saponinen zo ver afgebroken, dat de
mens het product veilig kan consumeren.

Rauw smaken zelfs niet-giftige wilde vo-
gelvruchten vanuit de bosrand of langs het
zeestrand zoals kamperfoelie, lijsterbessen
en duindoorn voor het menselijk gehemelte
meestal afgrijselijk zuur en vaak ook erg
wrang. Dat ligt onder andere aan hun over-
vloedige uitrusting met vruchtzuren, waar-
toe ook het ascorbinezuur telt, beter bekend
als vitamine C. Deze verhoogt de houdbaar-
heid, reden waarom vruchten met een lange
rijpingstijd of levensduur, bijvoorbeeld duind-
oorn of sinaasappelen, bijzonder veel ascor-
binezuur bevatten. Daarbij komen de tanni-
nes. Die smaken niet alleen zuur, maar looien
ook mond- en maagslijmhuid.0-44.89. 113

Vlierbessen worden door vogels wild be-
geerd,"” maar voor de mens worden ze pas
genietbaar, nadat ze tot sap gekookt worden.
Rauwe vlierbessen bevatten naast de giftige
lectinen ook verbindingen, die bij beschadi-
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ging van het vruchtvlees blauwzuren afschei-
den.5 Dit gif doet de vogels kennelijk niets:
trekvogels proppen zich voor vertrek zo vaak
als mogelijk vol met deze bessen, om royale
vetreserves voor hun lange tocht naar het
zuiden aan te leggen."”

Natuurlijk zijn vogels niet tegen alle planten-
giffen immuun. Vele daarvan, zoals bijvoor-
beeld de blauwzuren uit appelpitten, het cu-
curbitacine uit pompoenen of het strychnine
uit de braaknoot, smaken bitter. De bittere
smaak is daarom een algemeen waarschu-
wingssignaal, dat naar een gif verwijst. Wan-
neer vruchten vol met smerige afweerstof-
fen zitten, bedenken de dieren zich wel twee-
maal, of ze problemen met de gezondheid
riskeren''® Echter met het oog op een voed-
zaam hapje brengen kleine spijsverterings
storinkjes vaak wat minder gewicht op de
weegschaal. Soms blijft de dieren ook geen
andere keus. Wanneer er tijdens een strenge
winter niets meer te knabbelen is, dwingt de
honger ook voedingsstoffenarme en walge-
lijke bessen te eten. Daarom hangen enkele
typische vogelvruchten vaak nog tot diep in
de winter aan de twijgen.

Zoet vogelleven

Na de ijstijd en het terugtrekken van de glet-
sjers veroverden de vogels snel het noorden
terug en brachten de zaden van hun lieve-
lingsvruchten mee. De nakomelingen van dit
meegebrachte kan iedereen bewonderen, die
een wandeling door bos en hei maakt. Helaas
is niet alles, wat vogels waarderen, ook voor
zoogdieren geschikt. Een van de beruchtste
inheemse vogelvruchten zal wel de wolfskers
(Atropa belladonna) zijn. Hun bessen bevat-
ten het zenuwgif Atropine, hetgeen de mens
door ademverlamming kan doden.® 120

Helaas maken de interessante, intens glan-
zende zwarte vruchten vooral kinderen
nieuwsgierig, en daar deze dingen ongeveer
hetzelfde formaat hebben als een zoete kers,
steken ze die ook wel eens in hun mond. Ei-
genlijk zou de laf-zoete smaak de kleintjes
er eerder vanaf hebben moeten houden, de
wolfskersen door te slikken, want aromati-
sche vruchtzuren, die vaak in combinatie met
suiker de verfrissende smaak van fruit uitma-
ken, heeft de bes niet.

Invertsuiker wordt door vogels bijzonder ge-
waardeerd, want die levert iets sneller ener-
gie dan sacharose. ( in principe is dat de-
zelfde suiker, die als HFCS - High Fruc-
tose Corn Sirup of Fructose-Glucose-Si-
rup — in Amerika voor het zoeten van soft-
drinks gebruikt word). De sacharose moet

namelijk eerst in de darm ontsloten worden,
voordat haar beide bestanddelen, glucose en
fructose in het bloed over kunnen gaan. Daar
de stofwisseling van de vogels plaats vindt bij
een lichaamstemperatuur van 42°C, heeft hij
sneller nieuwe bevoorrading nodig dan een
zoogdier met 37 °C bedrijffstemperatuur.

Er zijn zelfs vogels zoals onze inheemse lijs-
ters en spreeuwen, die rietsuiker totaal niet
verdragen. Bij hen ontbreekt het benodigde
verteringsenzym, de sacharase (ook wel in-
vertase genoemd). Ze reageren erop met
heftige diarree, wanneer ze water met meer
als elf procent rietsuiker drinken.30 87. 828 Dat
komt overeen met het sacharosegehalte in
bananen — deze is dus niet voor niets een
zoogdierenvrucht. Aan Amerikaanse fruitboe-

Geen suikergoed opde Noordpool

Rietsuiker (sacharose) kan ook sommige mensen buikpijn be-
zorgen. Maar niet omdat ze te diep in de snoepzak gekeken
hebben, maar omdat hen zoals sommige vogels een bepaald
spijsverteringsenzym ontbreekt, de sacharase. Dit aangebo-
ren enzymdefect is gelukkig zeer zeldzaam en wordt voor
Europa en Noord-Amerika met een percentage van 0,5 tot 2
promille aangegeven. Het zeldzame optreden bevordert ech-
ter foutdiagnoses zoals “PDS” en “lactose-intolerantie”, die
dan weer veel voorkomen.*' De therapie bestaat uit een zet-
meel- en suikerarme voeding alsmede de verstrekking van
gist-sacharase.

Relatief veelvuldig ziet
men deze fenomenen
echter bij de Inuit in Alas-
ka, Groenland en Ca-
nada. Daar zij eeuwen-
lang tamelijk geisoleerd
leefden, kon het verant-
woordelijke gen zich on-
der hen sterk uitbreiden,
tot wel 10 procent van de
bevolking zijn erdoor ge-
troffen.%5 123

Daar hun alledaagse kost, dus viees en vet van vissen en
walvissen, (iberhaupt geen rietsuiker bevat, en arctische bes-
sen ( bijvoorbeeld kraaiheidebessen, Empetrum nigrum, (foto
hierboven), of de alpenberendruif, Arctostaphylos alpina, (foto
hieronder) hun zoetheid te danken hebben aan fructose en
glucose, 7" viel dit enzymtekort tot aan de aankomst van de
blanke man niet op en kon ongemerkt verder vererfd worden.
Pas toen de Inuit rietsui- ¥

ker en daarmee gezoe-
te producten kregen, be-
speurden de moeders
maag-darm-problemen
en groeistoornissen bij
hun kinderen. Met het
ouder worden verminder-
den de klachten echter
weer?
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Blikvangers voor vogels:

16 Vogelfruit

Wie in de nazomer en herfst door bos en hei struint, stuit
alle paar meters op wilde vruchten. Vele daarvan glanzen
opvallend rood of oranje: rozenbottels, meidoorn, wilde
lijsterbessen, taxus, kamperfoelie, kornoelje en duind-
oorn. De oranjerode vruchten van de kardinaalsmuts ste-
ken zelfs in een glanzende, rode huls.

Voor het menselijke oog zien vogelvruchten er vaak
zwart uit. Soms glanst hun huid zeer sterk, zoals bij de
wolfskers, meestal echter eerder zwak zoals bij viier of
liguster. Andere zwarte vruchten zijn versiert met een
dunne waslaag, waardoor ze voor het oog van de vogel
lilablauw omgeven lijken.*

Een echt buitenkansje: olijven (Olea europaea) pas-
sen perfect in het buitschema van de spreeuw: Als
olievrucht zijn ze een echte energiegever en precies
op maat van de snavel in zijn geheel door te slikken.
De keiharde pitten zijn voor vogels onverteerbaar,
hetgeen de verspreiding van de olieboom ten goede

Hedera helix

De blauwzwarte bessen rijpen pas
in de winter, het vruchtvlees is
bitter en vettig, de zaden zijn on-
verteerbaar. Alle plantendelen
zijn giftig. Ze bevattenx-heder-
' In, een triterpensatonin, alsook
falcarinol, ook wel carotatoxine
genaamd. Al 2 tot 3 bessen
Y kunnen een vergiftiging veroor-

zaken: branden in de keel, diar-
ree, braken, hoofdpijn, krampen.
Dood door shock en ademstil-
stand. Huiduitslag door falcarinol.”®

Prunus spinosa

In het voorjaar voedt de sleedoorn met haar nec-
tar de eerste vlinders zoals de dagpauwoog. In de
herfst rijpen kleine blauwzwarte, reukloze bessen
met uv-kenmerk eraan, die na de rijping voor de
vogels aan de doornige twijgen blijven hangen.
Ook al zijn de verse bessen voor de mens on-
eetbaar, smaken ze na de eerste vorst milder en
een beetje zoet. De populairste bereiding is de
sleedoomnlikeur.

Vogelkers

Prunus avium

Is de wilde vorm van
onze cultuurkers,
de boom word als
onderstam  gebruikt.
Endozoochorie  door
zoogdieren,  mondver-
spreiding bij het afschillen
van het vruchtvlees door vo- gels
alsook verspreiding door het verstoppen door

Gewone vogelkers

Prunus padus

Bittere,wrange  vruch-
ten, die rijkelijk blauw-

zuren (Amygdalin) eekhoorntjes en muizen. Appelvinken kunnen de
bevatten.'” Het pitten kraken. De vruchten smaken van boom tot
vruchtvlees is prak- boom zeer verschillend, sommige zijn lekker, an-
tisch  vrij daarvan, deren zo bitter als gal.

desondanks is de
vogelkers alleen als
marmelade  eetbaar.
Daar de vrucht voor
het pluimvee gedacht
is, zoekt het onder-
zoek naar waarde-

Braam

Rubus fruticosus

volle ingrediénten, om
ze 0ok voor de mensen
smakelijk te maken. Een
eerste doorbraak lukte in
Korea: Bij de experimentele
rattenpoten oedeem werk-
te een methyleenchloride ex-
tract bij muizen analgetisch.?

Voor de handelsfruit-

teelt werden doornloze

struiken gekweekt. He-

laas zijn ze qua smaak
niet gelijkwaardig aan
de wilde vruchten.
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Geel, rood, blauw en UV

Rood, zwart en blauw zijn de overheersende kleuren
van het vogelfruit. De vruchten zijn klein en op snavel-
grootte, ze hangen aan de periferie van de bomen en
struiken en kunnen zo in de wind bungelen. Daarmee
trekken ze gemakkelijk de aandacht van vogels.

Vak worden de kleine aparte vruchten in trosjes of
waaiers aangeboden, zo versmelten ze tot kleurvanen
wat hun zichtbaarheid op afstand nogmaals verhoogd.
Sommigen — zoals de vogelbessen — zijn ook voor vo-
gels aanvankelijk weinig smakelijk, maar na de eerste
vorst behoren ze tot de meest geliefde vruchten.’”

Lus’rerbﬁ {2 R o/ ;'r

Pestvogels in een met rijp bedekte lijsterbes
. (Sorbus aucuparia). De vruchten bevatten pa-
) ) DU' n doorn rasorbinezuren, die bij mensen het maag-darm
Hippophae rhamnoides kanaal irriteert. Koken (jam) vernietigt deze
Is in Noord-Duitsland als substantie.
confiture geliefd. Daar
hij tot dusverre buiten
de eigen regio weinig
succes heeft, zoekt de
marketing naar far-
macologische effec-
ten die in de reclame
gebruikt kunnen wor-
den. Naast de gebrui-
kelijke antioxidanten
werden tot dusverre
vooral een verhoging
van de alcoholtoleran-
tie bif muizen gevonden.
Of daarvan ook de dron-
ken raaf Hans Huckebein

kon profiteren, is tot nu toe As P e rg e

Asparagus officinalis
De kleine rode bessen aan het asper-

Sneeuwbal

. Viburnum opulus

Zuur smakende bessen, die tot
* nu toen zelfs als giftig gelden.
Ondertussen het, dat ze, in te-
genstelling tot de andere delen
" van de plant — onbezwaarlijk zijn.

In grotere hoeveelheden onrijp
geconsumeerd, veroorzaken ze zo-
als voorheen braken en diarree.’® Ze
worden ook door diverse vogels, zoals
bijvoorbeeld lijsters, gemeden.>

geloof bevatten het giftige sparginine.

Peperboom De consumptie van meerdere bessen
kan braken veroorzaken. Maagklach-

Daphne mezereum ten traden in ongeveer 10 % van de
Tien bessen kunnen al de gevallen op, waarin kinderen van de
dood veroorzaken, ken- bessen gegeten hadden.’ De bes-
merkend  zijn krampen, sen werden in de Eerste Wereldoorlog

verlammingen en circulaire
collaps. Zwijnen reageren
nog gevoeliger als men-
sen. Bijzonder giftig zijn de

Euonymus europaeus

zaden, die onder vogels Tweezaadlobbig gewas (Celastracear). Alle de-
dan weer als lekkernij gel- len van de kardinaalsmuts zijn giftig, in het bijzon-
den. 199 der de zaden. Deze werden vroeger tegen luizen

en mijten gebruikt. Werkza-
me inhoudsstoffen zijn
naast de alkaloiden
evonine, coffeine
en  theobromine,
de hartglycosiden
(Cardenolide).
Consumptie van de
bessen veroorzaakt
buikpijn, braken en
diarree. De glycosiden
Klachten kunnen na beschadigen hart, lever

consumptie van vijf en nieren. De aantrekkelijke Kard""aalsmu'l's

vruchten optreden. % kleur verleidt vooral kinderen tot

Kamperfoelie het eten ervan. ™

Lonicera xylosteum

Op grond van haar
gehaltes xylosteine
bitter en giftig, daar-
naast bevatten ze
toxische saponinen.
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18 Verjaging

Wijnboer:

Spreeuwenzwerm plundert wijngaard

Druiven zijn dankzij hun hoge gehaltes aan fructose en glucose (beide 7
%), en het nagenoeg ontbreken van sacharose (ca. 0,2 %) ideaal vogel-
voer. Wanneer men bedenkt, dar zwermen spreeuwen uit wel een miljoen
exemplaren kunnen bestaan, moet men met enorme oogstverliezen door
vogelvraat rekening houden. Naast vogelverschrikkers waren vooral klap-
perende molens in gebruik, dus windmolens, die kabaal maakten (rechts
boven). Een moderne versie is de afschrikinstallatie (rechts midden) in de
Oostenrijkse druivenplantages. Op sommige plaatsen worden nog knal-
potbuizen (rechts onder) benut, die echter op grond van geluidsbescher-
mingsoverwegingen steeds minder vaak ingezet worden.

Ter afschrikking dienen ook ballons met daarop geschilderde ogen (“Hor-

ror Eyes”), laserkanonnen en zelf startende roofvogeldummies. Op grond
van de beperkte werking — vogels leren — word de druivenoogst in toene-

Klaar met de druivendief

ren werd dus al het voorstel gedaan hun “vo-
gelfruit”, in dit geval vooral kersen en olijven,
met rietsuikeroplossingen te besproeien.'® "
maar dat is natuurlijk eerder contraproductief:
Andere vogels verdragen sacharose zonder
problemen en zouden daarmee een aardige
nieuwe voedselbron gekregen hebben.

Terwijl rietsuiker dus hoofdzakelijk vogels
voor problemen stelt, zorgt de fructose zo
nu en dan bij zoogdieren voor buikpijn. Som-
mige mensen krijgen daarvan dezelfde spijs-
verteringsklachten als die van melksuiker be-
kend zijn. Het voorhanden zijn van fructose

is evenwel niet bepalend, maar een duidelijke
overdosis fructose t.0.v. glucose. De glucose
stimuleert immers het transport van fructose
door de darmwand, reden waarom de symp-
tomen bij een echte fructosemalabsorptie uit-
blijven, zodra men een lepeltje druivensuiker
in de compote doet. Het percentage consu-
menten met fructosemalabsorptie stijgt voort-
durend, kennelijk ten gevolge van de gefor-
ceerde rauwkost-, volkoren- en vogelfruitcon-
sumptie binnen onze maatschappij. De be-
schadigingen van de darm manifesteren zich
als enzymopathién zoals lactose- of fructose-
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Appels - voor iedereen wat

malabsorptie. Pitvruchten laten — naast
watermeloenen - het grootste overschot aan
fructose zien.

Neemt men het spectrum aan suikers als
maatstaf, dan zouden niet alleen bessen-,
maar ook pitjesfruit een kandidaat voor
vogelvoer zijn, want deze bevat rijkelijk
fructose, plus een beetje glucose en sa-
charose. Laatstgenoemde is echter in de
wildvormen zoals de houtappel of Azia-
tische wildappel slechts in geringe mate
aanwezig. Bij onze tafelappels werd het
sacharosegehalte door veredeling bedui-
dend verhoogt, hetgeen ten goede kwam
aan de gezondheid voor de mens.?

Opmerkelijk zijn de verschillen per soort:
Sommige appelsoorten bevatten tien maal
zoveel fructose als glucose, bijvoorbeeld de
eerbiedwaardige cox orange."® Overigens
kunnen de aparte suikersoorten in pitfruit niet
uit voedingswaarde tabellen afgeleid wor-
den, de natuurlijke schommelingen in vruch-
ten en sappen zijn daarvoor veel te groot.*®
Met toenemende rijpheid neemt overigens
bij tafelappels het gehalte aan sacharose af,
waarbij invertsuiker gevormd word.?269118.135

Sacharose-malabsorpers zoals merels en
spreeuwen eten valfruit of opslagappels
niet alleen vanwege het geringe sacharose-
gehalte liever dan vers geoogste vruchten,
maar ook, omdat het zachter is. Deze vogels
zijn immers alleseters en hebben geen bei-
telvormige snavel voor het open hakken van
harde vruchten. Dat geldt natuurlijk ook voor
de mensen, niet voor niets maken fruittelers
bij appels ook onderscheid tussen pluk- en
consumptierijpheid. Bij tafelappels vormen
de soorteigen geurstoffen zich pas in de loop
van het rijpingsproces en pas dan wordt het
vruchtvlees aangenaam zacht. Bij de plukrijp-
heid is de appel weliswaar al eetbaar, maar
zijn volle aroma ontwikkelt hij pas na een be-
paalde opslagtijd, die voor iedere soort an-
ders is.

Sorbitol? gewoon weg ermee!

In appels maar vooral in peren zit ook nog rij-
kelijk veel sorbitol, een zoete suikeralcohol.
Sorbitol werkt vocht afdrijvend, zoals ieder-
een weet, die wel eens teveel “suikervrije”

Zoete kapriolen

de vocht afdrijvende werking van abrikozen
en pruimen. Dat betekent echter niet auto-
matisch, dat deze vruchten typisch vogelfruit
zouden zijn, ofschoon vogelijes sorbitol wat
beter verdragen als zoogdieren. In tegenstel-
ling tot de vertegenwoordigers van vele an-
dere plantenfamilies sturen appels, peren
en pruimen de suiker die bij de fotosynthese
ontstaat, slechts gedeeltelijk als sacharose
door hun organen.®® Een deel wordt als sor-
bitol getransporteerd. De zoete suikeralco-
hol verhoogt de resistentie tegen droogte- en
zoutstress, waarschijnlijk dient hij ook als be-
schermmiddel tegen vorst: In de winter stop-
pen automobilisten het zeer daarop lijkende
glycol in het ruitensproeimiddel.

De vruchten willen hun expediteurs met de
afvoermiddelen niet ergeren, maar er alleen
voor zorgen, dat hun pitten onbeschadigd uit-
gescheiden worden. Zouden deze te lang in
het spijsverteringskanaal verblijven, dan zou-

Bloeiende landschappen

in Meckelenburg-Vorpommern — zoals 1990 beloofd
was. Een stilleven met fruitboomstammen (appels) en

bonbons gegeten heeft. Spreekwoordelijk is
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den de verschillende spijsverteringssappen
er toch nog voor zorgen, dat de zaden “ge-
knakt” worden. Wat in de voedingsleer on-
der “gezonde spijsvertering” doorgaat, is dus
niets meer dan een goede schaakzet van de
planten , om het overleven van de eigen na-
komelingen veilig te stellen.?”

Niet alleen pitfruit levert sorbitol, maar vooral
het typische vogelfruit. Wie deze aan de bos-
rand oogst en in wat grotere hoeveelheden
door gaat slikken, wordt prompt met diar-
ree bestraft. Zelfs vogeltjes wordt het soms
teveel: Daarom gunt het pluimvee zich van
deze vogelbessen (Sorbus aucuparia, van-
daar de naam sorbitol ) van de afvoerkogel-
tjes meestal maar een paar stuks tegelijk. Dat
de volgende ondeugende snavel de zaden
misschien op een heel andere plaats als zijn
voorganger uitscheid, maakt het de plant ge-
makkelijker, om grotere leefruimte te verove-
ren.

Alleen voor grote kroppen

Zoals de bessen na het einde van de |Js-
tijd door vogels naar Europa gebracht wer-
den, reisden de stamvormen van onze appel
vooral in de magen van beren, wilde zwijnen,
elanden of wilde runderen vanuit Azié naar
ons toe.58 Ze benutten het rijkelijk aanbod
aan wild fruit als bijgerecht, ofschoon dit het
een-en-ander aan afweerstoffen tegen vraat-
vijanden in zich hadden. Hun spijsverterings-
stelsel is beduidend robuuster dan dat van
de mensen, die het uit de tropen hierheen
brachten.

Ondanks het gehalte aan fructose en sor-
bitol zijn houtappels en houtperen niet de
lievelingen van het pluimvee, want ze pas-
sen niet door hun keel — louter de kleinere
exemplaren kunnen dor hun versleept wor-
den. Toch dragen vogels kennelijk nauwelijks
aan de voortplanting van het pitfruit bij."847.114
De toevallige verspreiding, zoals die bij alle
vruchten door nieuwsgierige levende wezens
steeds weer voorkomt, is geen evolutionaire
aanpassing.

Men mag de kenmerken van vruchten ook
niet alleen onder het aspect aanpassing aan
hun expediteuren bezien. Een belangrijke rol
speelt ook het klimaat: Wild fruit is op gema-
tigde hoogte eerder klein, omdat de vegeta-
tieperiode tamelijk kort is. Grote en vethou-
dende vruchten zijn voor de planten tegen
een hoge prijs te fabriceren, avocado’s en
kokosnoten zijn daarom een domein van
warme- en zonovergoten tropen.

Gelukkig heeft de mens wegen gevonden,
niet alleen weerspannige gewassen uit de ro-
zenfamilie zoals appels of peren, maar ook

echt vogelfruit voor menselijke consumptie
geschikt te maken: kookresistente stoffen zo-
als sorbitol worden door de in het huishouden
gewoonlijke toevoeging van water, suiker en
pectine zo ver verdunt dat ze hun krachtige
werking in de jam, moes of sap niet langer
volledig kunnen ontvouwen.

Onze voorvaderen zouden al de bittere smaak
van de vruchtenmoes door honing verbeterd
hebben. De kooktemperatuur maakt boven-
dien de harde steencellen van houtperen (Py-
rus pyraster) en houtappels (Malus sylvestre)
los, zodat die er probleemloos uit gezeefd
kunnen worden. Houtperen laten zich drogen
en zijn daardoor op te slaan. Men kan hen
meebakken in vruchtenbrood, maar ook tot
‘Bimbes’, het beroemde lang gekookte Rijn-
landse broodsmeersel, verwerken.

Tannine: primaire pesticide

Praktisch alle wilde dieren versmaden onrijpe
vruchten. Reukloos, steenhard, groen en
vaak onbereikbaar hoog in de boom geven
Zij aan, dat ze niet de moeite waard zijn, af-
geplukt te worden. Ze bevatten rijkelijk wrang
smakende bitterstoffen, zoals tannine, die in
het maag-darmkanaal ervoor zorgt, dat de ei-
witten van de voeding, maar ook de spijsver-
teringsenzymen — eveneens eiwit — onbruik-
baar worden. Hun zin en doel is het, de spijs-
vertering van de vraatvijanden te schaden,
om de inhoud van de nog onrijpe kinderka-
mer te beschermen.*' Tannines behoren
daarom in de looierij, niet in de maag.

Met toenemende rijpheid van de vrucht ne-
men de looistoffen af, en de eetbaarheid stijgt.
Maar dan nog is wild fruit niet vrij van afweer-
stoffen, want al te zeer mag de plant zich we-
gens de talrijke plaagdieren niet uit gaan rus-
ten. Tegen de looistoffen hebben vele plante-
neters hunnerzijds speciale afweerstoffen in
het speeksel ontwikkeld: Eiwitten, die tannine
binden en hun werking verminderen. Welis-
waar beschikt de mens eveneens over dit
speekselproteine, maar vergeleken met wat
een eland aan tannines kan verwerken, zijn
onze mogelijkheden maar povertjes.

Wilde peren of houtappels laten met hun
grootte, de gelige kleur en hun subtiele geur
klassieke kenmerken van een zoogdieren-
vrucht zien, maar zelfs rijp smaken ze nog
tamelijk zuur en wrang. Wie zure appelsoor-
ten zou willen proberen, zou eens voorzichtig
in een wijnappel kunnen bijten. Door het per-
sen blijft een deel van de afweerstoffen in de
pulp, en de fermentatie breekt de overige zo
ver af, dat wij het resultaat met genot als ap-
pelwijn of cider kunnen drinken.

Moderne appelsoorten worden niet alleen
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kleurrijk uitgedost — de levensmiddelenhan-
del wenste bonte verkeerslichtkleuren, zodat
zelfs de grasgroene Granny Smith zijn weg
in het groenteschap vond-, maar ook verbe-
terd qua smaak, doordat men zijn looistof-
fen nagenoeg compleet weg gekweekt heeft.
Helaas heeft de teeltkeuze zijn prijs, want
de smakelijke, afweerstofarme soorten zijn
de lievelingen van phytopathogenen zoals
schimmels." Wat aan natuurlijke uitrusting —
aan zogenaamde primaire pesticiden — weg-
viel, om de gezondheid te verhogen, moest
de mens evenzovele malen door plantenbe-
scherming — secundaire pesticiden — vervan-
gen.

Echter de verbeterde genotswaarde heeft
soms ook onverwachte gevolgen voor de
mens. Ettelijke moderne cultivars smaken
dankzij hun tannine armoede weliswaar zoe-
ter, maar veroorzaken daartegenover bij som-
mige mensen allergieén. Wat paradox klinkt,
heeft een simpele grond: Wanneer men in
een appel bijt, worden de cellen vernietigd en
proteine treedt uit. Sommigen van hen kun-
nen allergieén teweeg brengen, maar bij de
oude soorten viel dit minder op, daar de al-
lergene eiwitten direct door de rijkelijk aan-
wezige looistoffen gebonden en onschade-
lijk gemaakt werden. Tegenwoordig is het
looizuurgehalte van sommige soorten te ge-
ring, om de allergenen afdoende uit te kun-
nen schakelen. Niet pesticidebelasting, maar
vlijtig veredelen zorgt ervoor, dat vele men-
sen menen, dat vroeger alles gezonder was.

Zoetheid: vorst i.p.v. zon

Eigenlijk voor-verteren de rijpende vruchten
zichzelf, om bij hun expediteuren geen buik-
pijn meer te veroorzaken. Daarbij worden
“pballaststoffen”, dus suiker met lange ketens,
die alleen door de darmflora afgebroken kun-
nen worden en daarbij winderigheid veroorza-
ken, in goed verteerbare suiker omgezet wor-
den.

Een typisch voorbeeld daarvan is de mispel
(Mespilus germanica). Wanneer die eind ok-
tober rijp is, blijft ze steenhard. Ze wordt pas
dor vorst eetbaar, want door koude word niet
alleen de suikerproductie in de vruchten ge-
stimuleerd (de suiker werkt als vorstbescher-
mingsmiddel), maar ze zorgt er ook voor, dat
de celwanden zich oplossen en het harde
vruchtvlees weker, vaak zelfs melig, wordt.
Ook wanneer rauwe mispels niet bepaald als
lekkernij gelden, kan men ze dan veilig eten.
Haar astringente smaak zorgt er al voor dat
het voor de maag allemaal niet teveel word.

De wildvorm van de mispel is met 1,5 tot 3 cm
klein en licht genoeg, om door vogels versleept
en opgepikt te worden. Hun geur toont echter
aan, dat ze zich ook graag door zoogdieren laten
verspreiden. Bovendien vallen rijpe mispels af en
worden dan door op de bodem levende zoogdie-
ren opgepeuzeld. De cultuurmispel meet tot wel 7
cm doorsnee.

In de Middeleeuwen was de mispel — overi-
gens ook een representant van het pitfruit — in
Zuid-Duitsland een belangrijk fruitgewas. Gebruikt
werd en wordt het in wilde-vruchten-marmelade

De omheining maakt het gif

In Zuid-Afrika overlijden regelmatig hele kuddes antilopen
onder op het eerste gezicht mysterieuze omstandigheden.
Het enige wat overeenkomt: De kudu’s werden binnen een
omheind gebied gehouden. Zoals bleek, lag het aan de aca-
cia’s, die genoeg hadden van de vraatzucht van de antilo-
pen en daarom besloten, hen met gif te doden. Door het
houden binnen de omheining konden de kudu’s niet zoals
gewoonlijk verder trekken, nadat ze een deel van het loof af-
gegeten hadden. Acacia’s beschermen hun bladerwerk te-

gen overbeweiding door tannines. Beschadigde bomen in-
formeren hun soortgenoten d.m.v. viuchtige signaalstoffen
— in dit geval door ethylenen*'3” Giraffen meiden daarom
acacia’s, die met de wind mee groeien — ze eten liever te-
gen de wind in.°

Tannines zijn bij overdaad tamelijk schadelijk, maar op
grond van hun toxiciteit kunnen ze therapeutisch benut wor-
den: In de rundveehouding laten zich daarmee ingewan-
den-wormen bestrijden — men dient echter de tannines op
tiild weer verlagen.”™

EU.L.E.N-SPIEGEL * Nr.1/2016 « © EU.L.E. e.V. * www.euleev.de



Van houtappel

Tot voor kort gold onze houtappel (zie foto)
als oervorm van de tafelappel. Ondertussen
wekken gen-analyses echter twijfel. Die eer
komt een andere — tot dusverre onopgemerk-
te — wildappel toe."?®

De houtappel (Malus sylvestris), die tot zo’n 10 meter
hoogte reikt, draagt kleine ( 1t ot 4 cm) onopvallend ge-
kleurde vruchten, die bij rijpheid geuren en af vallen. ( Foto

rechts)

Het Duitse soortenbureau beschikt over be-
schrijvingen van 6.000 verschillende appel-
soorten. Echter maar een klein deel is geschikt
voor de productieteelt. Hier een keuze uit de
Frans Zwitserland.

Kenmerkend voor onze hoogstam boomgaar-
den — een hoogstamboom, zoals hij in de
boeken staat en tot ongeveer 1950 gebruike-
liik was. De technische moeite die voor het
onderhoud en de oogst van tafelfruit genomen
moest worden, en de daarmee verbonden risi-
co’s op het werk op hoge ladders, voerde tot
het opgeven van deze vorm van fruitteelt. Te-
genwoordig leveren hoogstambomen voorna-
melijk valfruit. Het verzamelen gaat snel, maar
het levert alleen waren op, die tot sap verwerkt

Doping voor de appel

Appelbomen worden met hormonen “grootgebracht”.
Groeiregulatoren zoals prohexadion-Ca comprimeren de
loten: hoe korter, des te gemakkelijker de oogst. Boven-
dien zorgt deze stof voor mooie rode appelwangen en
beschermt dankzij zijn antibiotische werkingen ook nog
tegen bacterievuur.

Met hormonen word de alternanz gebroken, dus de verve-
lende gewoonte van de bomen, in het ene jaar veel en in
het volgende jaar weinig vruchten te geven. De chemische
verwijdering van een deel van de bloesem in jaren met
veel bloesem bewerkstelligen, dat de resterende vruchten
groter worden en hogere prijzen opbrengen. Tegelijkertijd
vormt de boom in het jaar daarop weer meer bloesem.
Men heeft de keuze uit de middelen: naphthylessigzuur,
carbaryl, metamitron, 1-aminocyclopropancarboxylzuur en
6-benzyladenine.5%6738

: f - 3 R &
Bij sommige soorten treed tijdens de rijping vermeerderde
vruchtval op. Met nafta azijnzuur, amino-ethoxyvinylglycin
en ethephon laten de appels zich aan de boom “vastnage-
len”. Extra spuitbeurten met gibberelline, 6-furfurylamino-
purin en 6-benzyladenin sturen de grootte van de vruchten,
hun vorm en hun kleur. Afgerond word het zorgprogramma
voor onberispelijke waren met zonbeschermingsmiddelen,
die zich als een film om de appel komt te liggen.

Hormoonbehandelingen zijn in de groente- en fruitculturen
standaard: In de wijngaard verluchtigen hormonen de drui-
venstructuur, hetgeen het wederzijdse kapot drukken van
de vruchten en daarmee een schimmelaantasting (botry-
tis) reduceert. Anderen zorgen ervoor, dat alle bessen aan
een druivenrank gelijktijdig rijpen. Bij ananas word de bloe-
sem met hormonen gesynchroniseerd, bij komkommers
vrouwelijke bloemen gegenereerd. Een van de traditionele
hormonen is bleiarsenat, dat het suikergehalte van
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tot superspoel

Reiziger tussen de werelden

In het Kazachstaanse Tiensjan-gebergte
groeien tegen de grens met China hele
oerbossen bestaande uit wilde appel-
bomen. De bomen bereiken een hoogte
van tot wel 30 meter. “Alma Ata”, de oude
naam van de Kazachstans hoofdstad,
betekent “vader van de appel” (Alma =
appel)

Gen-analyses bewijzen, dat onze ta-
felappel vooral op deze wildappels
terggaan. Tegen deze these sprak tot
dusverre, dat bij ons deze variéteit ner-
gens inheems is. Daar naast de Tiens-
Jan echter ook de zijderoute liep, is het
aannemelijk, dat deze appel minder door
beren verspreid werd, maar door men-
sen, die de reizigers meenamen en op
onze houtappels propten. Via de Romei-
nen, die levendig handel bedreven met
het verre oosten, belandde de Aziatische
plant kennelijk bij ons. (rechts een jong
boompje)

De Aziatische wildappel
(Malus sieversii) is gro-
ter en zoeter dan onze
houtappel. Hij komt in vele
kleurvarianten voor, van
helgroen via geel, roze
naar dieprood. Op de foto
een bijzonder groot exem-
plaar. In deze wildappel
werd onze houtappel in-
gekruist.?

Sommige “bomen” zijn al
in het tweede jaar in de op-
brengstfase, in het derde
Jaar produceren ze op volle
sterkte (= 70 ton per ha).

Cultuur fruit 23

Boomgaarden moeten flexi-
bel zijn. Als de smaak op
de markt verandert, worden
bestaande = boomgaarden
gesaneerd en vervangen
door nieuwe variéteiten om
tiidig op de trend te kunnen
inspelen.®

Ll |

Hieg
In de rij en in het gelid

Na de Tweede Wereldoorlog werden de bomen bewust met kleine kro-
nen gekweekt, die een hogere plantdichtheid mogelijk maakten. Maar
pas de optimale combinatie van onderstammen met moderne enten
bracht een revolutie in de appelteelt teweeg. Op de foto een plantage
in Zuid-Tirol.

Het hoogtepunt van deze ontwikkeling markeerde omstreeks 1990 de
bed-aanplant met tot wel 15.000 “superspindels” per hectare. In de zo-
genaamde snoer-boomplantages kregen de “bomen” minder dan een
halve meter gemiddeld toebedeeld. In Chili bestonden plantages met
20.000 “appelbomen” per hectare, die in het 3e jaar met de maaimachi-
ne geoogst werden. Daarna werden er weer nieuwe geplant.39,130,133

Ondertussen gaat de trend aan de ene kant naar grote slanke spin-
dels met geringe plantdichtheid en vruchtboomhagen maar ook naar
extreem slankblijvende zuilbomen, ballerina’s genaamd.

Zijn onze appelsoorten kapotgekweekt?

Bij de berg aan nieuwe kweeksoorten ligt het antwoord ‘ja” voor
de hand. Want zij baseren zich overwegend op dezelfde stams-
oorten: Golden Delicious, Cox Orange, Jonathan, Mcintosh, Red
Delicious en James Grieve. In enkele moderne soorten werden
dezelfde stam-ouders al een half dozijn keren ingekruist.

Deze inkweek heeft aanzienlijk tot schurftgevoeligheid bijgedra-
gen. Daar voor het inkruisen van schurftresistentie nagenoeg alle
kwekers dezelfde Japanse wildappel Malus floribunda 821ge-
bruikten, waren relatief snel resistentiedoorbraken te beklagen.
De intussen smalle genetische basis verhoogt in het algemeen
de ziektegevoeligheid.® Nu berust de hoop op moderne kweek
procedés zoals CRISPR/Cas..
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CA-opslag

Achter ons jaar-ronde aanbod verse groenten en fruit
uit heel de wereld steken verfijnde technieken. Vroeger
werden appels in koele kelders opgeslagen en roftte
exemplaren regelmatig verwijdert. In het voorjaar was
het appelseizoen voorbij. In de vijftiger-jaren van de vo-
rige eeuw kwamen er geisoleerde opslagplaatsen met
klimaat beheersing (Controlled Atmosphere, CA).%°

Daarbij word het fruit — naargelang vrucht en soort —
in luchtdichte ruimten eerstens naar -1 tot + 6 “C afge-
koeld, het zuurstofgehalte van de Ilucht van 21 naar 2
% verlaagd, de luchtvochtigheid meestal op 92 % in-
gesteld alsook 2 tot 5 % CO2 gedoseerd. Dat verlang-
zaamt de stofwisseling en daarmee het verouderings-
proces, de zuurstofarme atmosfeer remt het bederf,
omdat het ook veel rottingsveroorzakers de “lucht” be-
neemt. Daar groenten en fruit “ademen” en daarbij CO2
en ethyleen aan hun omgeving afgeven, is er een ver-
fiinde regeltechniek nodig, om de atmosfeer constant
te houden: Tegenwoordig worden naast precisie-gasa-
nalysatoren, stikstofgeneratoren met moleculaire fil-
ters in combinatie met kooldioxide-absorbeerders en
katalytische-ethyleen- vervangers op basis van plati-
na ingezet.

Voor de uitlevering — dus kort voor de verkoop — komt
er een zuurstofbad. Dat brengt de stofwisseling weer
op gang en stimuleert , de aromavorming.Een werk-
zamere methode voor smaakverbetering is de PA-op-
slag (precursor Atmosphere). Daar de aromavormen-
de enzymen vooral in de schil zitten, bewerkstelligt het
foedienen van gas met aromavoorlopers (zogenaamde
precursoren), dat ze
door de vruchteigen
enzymen in “natuur-
lijke” aromastoffen
omgezet  worden,
die een rijpe vrucht
kenmerken. Bij
appels functioneert
het systeem al. Ook
sappen, die daaruit
vervaardigt werden,

overtuigden de
testers door
hun intensieve
Smaak.1?"1%

1-Methylcyclopropen

is het toverwoord van de fruithandel. Met dit kunstmati-
ge, niet bij mensen werkende plantaardige hormoon, is
bij veel vruchten het rijpingsproces enkele weken te on-
derbreken. Daardoor werd het mogelijk vers fruit van het
zuidelijk halfrond per schip naar Europa te transporteren
i.p.v. net als vroeger per viiegtuig — hetgeen tot een rijk
geschakeerd aanbod exoten voor een betaalbare prijs
gevoerd heeft.

Vele planten pro-
duceren ethyleen
— een hormoon, dat
00k het rijpingspro-
ces van de mees-
te groente- en fruit-
soorten stuurt. Daar
1-methylcycloprop-
een (1-MCP) sterk
lijkt op het natuurlij-
ke rijpingshormoon
ethyleen, is het mo-
gelijk, daarmee de
ethyleen-recepto-
ren van de vrucht te
blokkeren. Het rij-
pingsproces wordt
nagenoeg  stilge-
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legd en de vruchten bewaren hun versheid, smaak en
sappigheid. Al een ppm 1-MCP ontplooid de volledige
werking. Het laat geen aantoonbare residuen op of in
de vrucht achter.

Voor de opslag word het gasvormige 1-MCP in cyclo-
dextrine ingesloten. Om het hormoon in de fruitopslag
los te maken, word het poeder in water opgelost (zie
foto). Na 24 uur is de behandeling ten einde. Aanslui-
tend worden de vruchten weer gewoon opgeslagen en
gekoeld.?

De ethyleen-receptoren in de vrucht kunnen ook na de
afbraak van de 1-MCP-verbinding niet langer door ethy-
leen bezet worden. Maar zodra de vruchten de CA-op-
slag verlaten, vormen zich nieuwe receptoren en de rij-
pings- c.q. verouderingsprocessen zet weer in. Door het
langer behouden van de kwaliteit daalt het percentage
weggeworpen waren. Ook het energieverbruik is gerin-
ger, omdat het fruit ook niet meer zo sterk gekoeld hoeft
te worden.*

Vele oude appelsoorten zijn — bepaald door hun hoge-
re ethyleenproductie — slecht geschikt voor de opslag.
In de fruitteelt gelden echter alleen soorten die geschikt
zijn voor opslag als teeltwaardig. Ook daarom zijn vele
traditionele soorten van het podium verdwenen. De
inzet van 1-MCP maakt het mogelijk oudere soorten



Alom geliefd

Allrounder, Waterwerker en Energieverzorger

Slakkenpost

Ziemlich Sommige planten willen zich juist
niet op bepaalde verspreiders vastleggen
en bieden echte publiekslievelingen aan. De
knalrode aardbeien en frambozen zien er
weliswaar op het eerste gezicht als vogelfruit
uit, maar toch kunnen zoogdieren zoals de
mens ze in grotere hoeveelheden rauw eten,
zonder spijsverteringsproblemen te riskeren.

Vers geplukt zijn ze het lekkerst. Deze bessen
zijn meervoudstrategen en spreken naast vo-
gels ook zoogdieren aan: Hun vuurrode kleur
geeft het signaal aan de — gelet op zijn reuk-
vermogen — onbemiddelde mensen op een
lekker hapje, de heerlijke geur van bosaard-
beien wijst zowel de dag-actieve zoogdieren
zoals vossen en marters alsook liefhebbers
van de nacht zoals boomslapers en egels, al
uit de verte de weg.

Zoals menige tuinder tot zijn verdriet ervaren
heeft, dragen ook naaktslakken het nodige bij
aan de verspreiding van aardbeien.’?® Word
zulke slijmerd dan door een egel verzwolgen,
dan lukt het de zaden nog een heel stuk ver-
der dan alleen met de slakkenpost. Voorts
placht de invasieve Spaanse wegslak (Arion
vulgaris) de zaden van veel planten direct
mee te verteren. Dat verschaft hen ten op-
zichte van de inheemse slakken een concur-
rentievoordeel.™ De verspreiding door week-
dieren heet overigens naar believen mala-
kochorie of gastropodochorie.

Overigens dragen “roofdie-
ren” en “alleseters” zo-
als de vos en beer veel
effectiever bij aan de
zaadverspreiding dan
zuivere planteneters,
omdat de zaden de
darmpassage beter
doorstaan.”™ Het lukt hun
enzymen weliswaar niet,
de houtige zadenhulzen te
vernietigen, maar ze bevorde-
ren wel het kiemvermogen. Bovendien is het
gebit van Reintje de vos niet op het verma-
len van plantaardige voeding gemaakt, maar
voor het uiteen rijten van taai viees.

Citrusvruchten

Tamelijk bont maken het de citrusvruchten,
die zoals bekend in rijpe toestand opvallend
geel tot oranje zijn. De lokmiddelcombina-
tie uit kleur en geur geeft ook aan dat zij ook
meervoud strategen zijn. De kleinere soor-
ten met dunne schillen, zoals kum-
quats, kunnen grotere vogels

in zijn geheel doorslikken,
terwijl de grotere dik-
schalige sinaasappels
meer voor zoogdieren
geschikt zijn. Wie niet
kan klimmen, dient
geduld te betrachten,
totdat de vruchten van
de boom gevallen zijn,
want citrusvruchten blij-
ven tot wel een jaar lang
hangen.”®

g

De felle kleuren duiden op een verspreiding
door overdag actieve dieren. Echter niet alle
gasten weten zich aan tafel ook te gedra-
gen. Vogels zoals de (Texaanse) langstaart-
tropiaal veroorzaken ernstige schade, omdat
ze gaten in de vruchten hakken, i.p.v. netjes
vruchtvlees met zaden te slikken en te ver-
spreiden. Als plaagdieren bijzonder gevreesd
zijn olifanten, omdat zij meteen hele sinaas-
appel boomgaarden plunderen en verwoes-
ten.

Nu zijn onze citrusvruchten — net als bij ta-
feloogst gebruikelijk -, groter dan hun wilde
voorouders, daarbij worden de verschillende
soorten al duizenden jaren steeds weer op-
nieuw met elkaar gekruist. De sinaasappel
is waarschijnlijk een hybride uit pomelo en
mandarijn. Daarom komt men snel in de pro-
blemen, wanneer men verklaringen over de
voorouderlijke verspreiders wil geven.9 Uit-
eindelijk profiteren meervoud strategen er-
van, dat het hun gelukt is, de brede massa
aan te spreken.

En wanneer die dan eens uitblijft, hebben si-
naasappels, pomelo’s en sukadecitroenen
(Citrus medica) nog een mogelijkheid gevon-
den, door de wereld te reizen: De witte dikke,
maar sponzige laag onder de schil breekt
de val en zorgt ervoor dat de vruchten kun-
nen drijven. Zo veroveren ze via waterwegen
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Wanneer bessen gaan baden

De Sneeuwbes (Symphoricarpos albus), is een sier-
struik uit Noord-Amerika. Hij draagt op het eerste ge-
zicht tamelijk grote witte bessen, die zich echter bij na-
der inzien zeer licht blijken. Met het voedingsstoffen
gehalte hapert het eveneens — en

- - dat merken vogels echt snel.

De struik is hier echter toch
niet op aangewezen: De lich-
te, sponzige bessen kunnen
namelijk drijven, en daar de
sneeuwbes in het wild voor-

al langs rivieren groeit, ver-

trouwt ze haar kroost eenvoudig

toe aan het water. Haar ondertus-
sen ongeldige Latijnse naam S. rivularis (rivulus = ri-
viertje) duidde daar overigens op.

De Waterrijst (Zizania), ook wilde rijst of Indiaanse rijst
genaamd, wordt eveneens door afdrijven verspreid.
De dunne, lange zaden verkleuren overigens pas na
de droging tot bruinzwart. De plant is geen wilde vorm

van onze cultuurrijst, maar als gras in ieder geval ver
met hem verwant.”

Ook kokospalmen vertrouwen op de kracht van het
water. In het geval van de kokos-
noot kunnen de zeestromingen
zelfs voor intercontinentale
verspreiding zorgen. Daarom
zijn ze ook overal in de tro-
pen te vinden. De kiem blijft
00k in zeewater lang vitaal.
De groene “huid” van de ko-
kosnoot (Exokarp) (zie foto)
dient als ionen-barriére tegen
het zout van het zeewater, de
daaronder liggende stevige, ve-

zelige laag (Mesokarp) als stootdem-

per. Deze bruine kern is datgene was als kokosnoot bij
de groenteboer terecht komt. De kiem in het binnen-
ste van de kokosnoot is door de harde schaal (Endo-
karp) beschermd.

Keutel-Koffie

De vuurrode koffiekersen lokken niet alleen vogels
aan, maar ook sommige wilde dieren, die in staat zijn
het vruchtviees te ontgiften. Een bijzonder neusje daar-
voor heeft de loewak, een nacht-actieve civetkat.

De koffieboeren bejagen hem als plaagdier, vele inlan-

ders daarentegen prij-
zen het dier: Ze
verzamelen
zijn  poep

vooraf

geroos-
terd en als
koffiespeciali-
teit genaamd Kopi

Luwak verhandeld wor-
den. Deze wijze van “koffieoogst” ontstond, nadat de
Hollandse koloniale heren het de arbeiders verboden
om koffie uit de plantages mee te nemen.%

De exotische poepkoffie bereikt ook exotische prijzen.
Daarom worden loewakken gevangen, opgesloten in
kooien en met koffiebonen gevoerd. Helaas zijn de
dieren tamelijk klein, hetgeen een geringe output be-
tekend. Als economischer bewezen zich olifanten. De
vuurrode koffiekersen lokken niet alleen vogels aan,
maar ook sommige wilde dieren, die in staat zijn het

vruchtvlees te ontgiften. Een bijzonder neusje daar-
voor heeft de loewak, een nacht-actieve civetkat.

De koffieboeren bejagen hem als plaagdier, vele in-
landers daarentegen prijzen het dier: Ze verzamelen
zijn poep en pulken de zaden er uit, die geroosterd en
als koffiespecialiteit genaamd Kopi Luwak verhandeld
worden. Deze wijze van “koffieoogst” ontstond, nadat
de Hollandse koloniale heren het de arbeiders verbo-
den om koffie uit de plantages mee te nemen.96

De exotische poepkoffie bereikt ook exotische prijzen.
Daarom worden loewakken gevangen, opgesloten in
kooien en met koffiebonen gevoerd. Helaas zijn de
dieren tamelijk klein, hetgeen een geringe output be-
tekend. Als economischer bewezen zich olifan-

ten. Het loont zich zelfs, wanneer massieve
dikhuiden hun boodschappen met koffie-
bonen verrichten. Als einddarm-fermen-
teerders imiteren ze in hun ingewan- M
den in zekere zin de “natte bereiding” [Ag
van de koffie. "‘ b

Daar de koffiekersen ook door vogels
gewaardeerd worden — sommigen
pikken ze alleen maar aan of zuigen
er op, zonder de zaden te verspreiden,
anderen slikken de hele bessen in.?!
Sommigen werden echter pas na enig
aandringen van de mens daartoe aangezet.
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Wanneer vruchten vlam vatten

Een van de meest vreemde strategieén is de versprei-
ding door vuurbrand. In Australié, Zuid-Afrika en de
USA (Sierra Nevada) zijn bosbranden door zelfontste-
king niets ongewoons. Enkele planten synthetiseren
het brandproces zelf meteen: Ze geven licht ont-
vlambare terpenen af aan de omgevings-
lucht, die voor een deel ook in de bo-
dem zakken, zodat in de loop der
Jaren concentraties bereikt wor-
den die door zomerse top-tempe-
raturen vanzelf in brand vliegen.
Het vuur maakt de bodem weer
vruchtbaar vergelijkbaar met het
affakkelen — en in het voorbijgaan
worden de minder goed aangepaste
concurrenten geroosterd.

Enkele dennensoorten benutten de hitte zodat

hun kegels zich openen en de zaden vrij komen. Het
is dus geen toeval, dat de dennenboom als de meest
vuurbestendige boom ter wereld geldt: De verkoolde
stammen van de Canarische den schieten kort na een
bosbrand weer opnieuw uit. Op grond van deze eigen-
schappen vallen pijnboombossen zo gemakkelijk aan
brandstichting ten offer.

Datgene, waar zich anders het gedarmte van de ver-
spreiders toe verplicht, namelijk de kieming stimule-
ren, speelt bij sommige pijnboomsoorten het vuur
klaar. Pas door de hitte smelt al het hars, wat de pijn-
boomkegels - met daarin de “zaden” - gesloten
hield. Bij Australische Banksia’s dient niet
alleen de verzegeling door vuur verbro-
ken te worden, de zaden hebben ook
nog eens een regenbui nodig, om
uit de hulzen tevoorschijn te kun-
nen komen.

Naast enkele dennensoorten en
banksia’s profiteren ook eucalyp-
tusbomen van het vuur. Pas wan-
neer het heet genoeg is, openen de
doosvruchten zich. Het mag echter niet te
vaak branden, zodat de jonge boompjes op kun-

nen groeien en zelf zaden kunnen produceren.61
Onze pijnboompitjes zijn de zaden van de para-
solden (Pinus pinea), die gelukkig niet door vuur ver-
spreid worden. Ze laat deze opgave kennelijk over
aan de kraaien (Corvus corone), van wie hun voedsel-
depots door bosmuizen benut worden, die daardoor
eveneens hun steentje aan de verspreiding kunnen

Groene sinaasappels

In tropische gebieden zijn sinaasappels vaak grasgroen
— en daarbij volledig rijp. De oranje schaal is het gevolg
van lagere temperaturen tijdens het rijpen, reden
waarom sinaasappels in landen zoals Thailand nooit
oranje worden.

Voor de Duitse markt worden citrusvruchten
na de oogst eigenhandig “ontgroend”. -
Vooral aan het begin van het seizoen A%
is deze maatregel uit oogpunt van
Zuid-Europese  productielanden
onmisbaar, om zich hoogwaardige
— dus groen-geviekte tot groene
— concurrentie vanuit de tropen
van het lijf te houden. De vruchten
worden daarvoor met het plantaardige
hormoon ethyleen begast. Ethyleen
breekt het groene chlorofyl af, waardoor de gele
kleurstoffen naar voren treden.™

Helaas bespoedigt het ontgroenen de veroudering, de
sinaasappels smaken stroachtig, omdat ze uitdrogen, en
flauw, omdat het vruchtzuur afgebroken werd. Tegelijk
stijgt de bevattelijkheid voor schimmels, waarom ze
als tegenmaatregel met fungiciden zoals thiabenzadol,
imazalil of orthofenylfenol geimpregneerd worden.

Om de oranjekleur te intensiveren, bestaan er naast
het ethyleen nog een paar trucs: In Zuid-Europa
ringen of wurgen de beren hun bomen soms. Bijj het
ringen wordt een deel van de schors rondom de stam
verwijdert, om de sapstroom te remmen. In zijn
nood probeert de boom zijn vruchten nog
snel tot noodrijping te brengen, wat
de kleuring verbetert. In plaats van
ringen kan men de stam ook met
een draadknevel wurgen. Beide
schaden natuurlijk de boom,
maar de Duitse consument
meent aan de intensieve kleur
rijpheid en kwaliteit te kunnen
herkennen — een gevolg van onze
kijk-gewoonte. Hetzelfde betreft ook
mandarijntjes.

Naast de middelen tot ontgroening bestaan er ook
werkzame stoffen, die verhinderen, dat de citrusvruchten
te snel rijpen en daardoor hun typische kleur te vroeg
ontwikkelen. Voor dit doel sproeit de citruskweker in
de plantages gibberelline of het vertrouwde nitraat,
om zodoende het seizoen te verlengen. Zo krijgt
de consument steeds vers geoogste, kleurrijke
citrusvruchten — en dat vele, vele maanden lang.?
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Hete zomer —

Sappige meloenen

De vruchten van meloengewassen (Cucur-
bitaceae) zijn niet alleen opvallend groot.
Meloenen, pompoenen en komkommers
zijn ook heel speciaal: Ze hebben een dikke,
vaak uiterst weerbarstige schil, die botanici
tot de zeldzame benaming ‘pantserbessen’
inspireerde en het extreem waterrijke, maar
daardoor voedingsfysiologisch waardeloze
vruchtvlees voor het uitdrogen behoedt.'””

Vele wilde pompoengewassen zoals de
Zuid-Afrikaanse nara-meloen (Acanthosicyos
horridus) of de tsamma’s (Citrullus lanatus
var. Citroides) zijn typisch voor droge re-
gio’s en dienen in de vrije natuur aan zoog-
dieren zoals antilopen en olifanten als water-
bron.

Nara-meloen

De bladloze struik groeit langs de kust van Namibié in een
ca. 50 km brede strook. Zijn tot wel 40 meter lange wortels
rijken tot aan het grondwater. Olifanten maar ook stekel-
varkens zorgen voor de verspreiding.

De vruchten staan gewoonlijk tot ver in de
droogtetijd ter beschikking, omdat de die-
ren het vruchtvlees pas accepteren, wanneer
de laatste plassen water indrogen. De nara’s
bevatten namelijk licht giftige en uiterst vieze
bitterstoffen, zgn. cucurbitacinen. Daardoor
word het zaadgoed pas dan verspreid, wan-
neer de volgende regentijd nadert.

In Namibié en Zuid-Afrika kan men nara of
tsamma-meloenen nog als voetballen in de
woestijn of steppe zien liggen, wanneer hun
loof en iedere andere vegetatie al lang ver-
dort is. Tsamma'’s zijn een wildvorm van ho-
ningmeloenen en worden ook door mensen
graag vers gegeten; de in Namibié woonach-
tige |Kung-Buschmannen koken daaruit nog
een soort marmelade. Nara’s daarentegen
versmaden zij afgezien dan van de zaden,
die ze roosteren en als snack eten.

bitter water

Giftige pompoenen

In tegenstelling tot meloenen zijn pompoenen
in de Nieuwe Wereld ingeburgerd. Om hun
zaadgoed niet voor de rijpheid prijs te geven,
vormen pompoengewassen zoals courgette,
komkommers en natuurlijk ook pompoenen
vooral bij aanhoudende hitte of droogte even-
eens bittere cucurbitacine, die er op grond van
hun aanzienlijke toxiciteit bij cultuursoorten
nagenoeg compleet uit gekweekt werden. Al
drie gram (bittere) courgette hebben bij kin-
deren al zware vergiftigingen veroorzaakt.®?
Vooral op hete dagen veroorzaken ze bij be-
jaarden naast diarree en krampen ook al eens
een circulatoire collaps.* Daar cucurbitacinen
dienen voor de afweer tegen plaagdieren, zijn
de meeste kultuursoorten natuurlijk zeer vat-
baar.

Oorzaak van zulke cucurbitacine-vergiftigin-
gen is meestal zelf geproduceerd zaadgoed
uit eigen tuin. Regelmatig komt het tot een te-
rug-mutatie, zodat de daaruit getrokken plan-
ten wederom net zoals hun stamvormen toxi-
nen produceren. In tuinen moet er met nog
een probleem afgerekend worden: consump-
tie pompoenen en courgettes kruisen zich
graag met de bonte, maar zeer giftige sierka-
lebassen. Trekt men zijn zaadgoed zelf, dan
kan men daaruit gemakkelijk planten krijgen,
die hoge concentraties aan bitterstoffen la-
ten zien. Het heeft ook geen nut om de buren
te vragen af te zien op sierkalebassen. Hom-
mels, de bestuivers van pompoenen, vlie-
gen ook in verder weggelegen velden. Bittere
komkommers, pompoenen en courgettes be-

horen daarom steeds op de composthoop!

Tsamma-meloenen in de Kalahari

Nadat de plant op andere continenten belandde,
heeft ze zich daar in droge gebieden snel geves-
tigd. In Australié geldt de overlevingskunstenaar
als “pest plant.”
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Koude winter — vette voorraden

Groothartig aanbod

Sappig vruchtvlees is maar een concept,
waarmee de planten twee- of vierbenige ex-
pediteurs binnenboord proberen te houden.
Ook gedroogde vruchten zoals hazel- of
walnoten, beukennootjes, eikels of kastan-
jes zijn fel begeerd, vanwege hun hoge voe-
dingswaarde. Terwijl “fruit”, dus het gewone
vruchtvlees, vaak een watergehalte van ge-
middeld 90 % laat zien, bestaan “noten”, dus
de zaden uit energierijk vet, waardevol eiwit
en verzadigende koolhydraten — het, in dit
geval waardeloze, watergehalte ligt meestal
rond de vijf procent.

Nu raken daardoor ettelijke planten in een di-
lemma: Wanneer ze geen vruchtvlees aan
te bieden hebben, dienen ze of ze het willen
of niet hun zaden offeren. Een zo verleidelijk
aanbod aan houdbare en extreem voedzame
voorraden kunnen dieren, die in de winter
in onze klimaatzone verblijven, op d‘n duur
niet weerstaan. Om te overleven, begonnen
de planten daarom, zo veel zaden te produ-
ceren, dat de dierenwereld de overvloed be-
gon te verzamelen en te verstoppen. En op-
dat de langlevende notenfans zich de voed-
selbron niet al te goed konden onthouden,
wisselden de bomen vette jaren af met ma-
gere — de overvloedige vruchtperiode van
een boom noemen boswachters mastjaar.
Zo komen ze in het bos allemaal een keer
aan de beurt en geen enkele word overmatig
geplunderd. 25127

Ook wanneer de meeste “noten” direct ge-
geten worden, voorzover dieren met hun
knaagtanden of spiermagen de schaal kun-
nen kraken, blijft er nog altijd een deel voor
de voortplanting van de boom over. De gulle
gevers benutten daarbij de vergeetachtigheid

Geluk gehad

Vlaamse gaaien (Garrulus glandarius) vinden
ondanks de sneeuw hun voorraden

van de verzamelaars, want eekhoorntjes en
vlaamse gaaien verstoppen in de herfst en
winter weliswaar veel beukennootjes, noten
en eikels, maar vergeten sommige depots.
Daar kunnen enkele zaden ontkiemen, te-
meer omdat de vogels deze in de regel niet
in het kreupelhour maar op open plekken be-
graven, waar later voor het kiemplantje vol-
doende licht is om uit te groeien.'?’

Met walnoten tegen de wantsen

Het *“vruchtvlees” smaakt afschuwelijk, adstringerend. De
mens gebruikt(e) de schil, om zijde, haren en sterke drank
een warme kleur te geven — bij cognac ‘typage’ genaamd. De
kleurstof, het juglon, ontstaat door enzymatische uitstoot bij
beschadiging van de groene schaal. Daarom kleuren ook de
handen bij het noten verzamelen.

Juglon dient voor de boom als pesticide. Met het loof werden
vroeger vlooien, wantsen en luizen bestreden. Niettemin geldt
het ook voor de mensen als “zeer qiftig”.31 Het veroorzaakt
blauwzucht, hartstilstand en shock. Juglon is zeer reactief en
kan het erfgoed veranderen. Daarbij past de bevinding dat hy-
popharynxcarcinomen bij liefhebbers van sterke drank sterk

met de intensiteit van de kleuring correleerden.

Vliegende bosbouwer

Een enkele vlaamse gaai kan in een jaar tot
wel 4.600 eikels verslepen, die hij in een om-
trek van 4 tot 10 kilometer begraaft. Zonder
deze luchtvrachtbode zouden de eikels nooit
zover komen. Zo verstopte de vlaamse gaai-
enpopulatie van een stuk bos (65 vogels op
37 ha.) binnen een maand 300.000 eikels.'®
Daarmee gedroegen de vogels zich als vlie-
gende bosbouwers, en dat is ook maar goed
zo: Grote zaden met houtachtige schil moe-
ten namelijk ingegraven worden, wanneer
ze moeten kiemen, want alleen ondergronds
blijven ze gelijkmatig vochtig. Ook kunnen de
bodemmicroben de dikke schaal een beetje
aanvreten, waardoor het water gemakkelijker
door de verhoute schaal tot de kiem doordrin-
gen kan.'?
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Blijven eikels of beukennootjes gewoon op de
bodem liggen, dan verdorren ze door zon en
wind of springen in het oog bij hongerige sna-
vels of monden. Bovendien lukt het de kiem-

wortels meestal niet, door de dikke laag loof

in de bodem binnen te dringen.'?” Boswach-
ters overleggen tegenwoordig, in hoeverre ze

Eikelmast in Spanje

Spanje is een belangrijke exporteur van varkensvlees. De
bekendste specialiteit is de ham: De Serrano komt van de
blanke huisvarkens, Ibérico van de donkere.

In Midden-Europa was de ‘mast’ met eikels, beukennootjes
en kastanjes, -waarvoor men de varkens in de bossen joeg
-, tot in het midden van de 19e eeuw gebruikelijk. Het mas-
tungsrecht voor een stuk bos werd destijds net zo verhandelt
als later het melkquotum. Pas na het afzien op de eikelmast
werd de teelt van de lichte huisvarkens mogelijk, daar de
zeugen nu niet langer in de bossen door wilde everzwijnen
gedekt konden worden. Op middeleeuwse voorstellingen
ziet men daarom nog hoogpotige varkens met ronde ruggen.

De beweiding door varkens verhinderde een natuurlijke bos
verjonging, ze zorgde voor luchtige bossen met machtige
kronen, zoals die voor vrijstaande eiken karakteristiek zijn. In
een natuurlijk gegroeid bos zouden de eiken geleidelijk aan
door rode beuken verdrongen worden. Op deze manier ont-
stonden de bosweides (dus als weide gebruikte bossen) zo-
als hierboven op de foto. Dat vergemakkelijkte de landbouw
later ook het rooien, wanneer deze viaktes op een dag onder
de ploeg genomen moeten worden. 1%

de verjonging van het bos, aan de eens als
nestrovers verguisde vlaamse gaaien kun-
nen overlaten. In ieder geval zou het perso-
neelskosten kunnen besparen.

Goed gejat is half gegeten

Natuurlijk ontwikkelen ook zoogdieren ook

lust op de voedzame spullen en dragen zo
tot verspreiding bij. Wanneer eekhoorntjes
niet even nesten plunderen, verzamelen ze
zaden als wintervoorraad. Ook zij vergeten

Rijke oogst
Niet alleen dieren vinden hier een rijk gedekte tafel.

Ont-bittert eikelmeel was tot in de vorige eeuw een
basisvoedsel van de mens.

een deel van hun opslagplaatsen. Dat doen
ook de Agutis, knaagdieren even groot als
katten, die er uitzien als eekhoorntjes zon-
der staart. Weliswaar begraven de aguti’s
de zaden maar op beperkte afstand van de
moederplant, desondanks komen de zaden
steeds verder weg, omdat de dieren namelijk
elkaars voorraden jatten — de reden waarom
deze manier van zaadverspreiding eigenlijk
kleptochorie zou moeten heten.

Natuurlijk begeven zich ook allerlei dieren
bij eiken, beuken of kastanjes aan tafel, die
niet graag als gast gezien worden, omdat ze
niet aan de verspreiding bijdragen. Daarom
voorziet de eik haar nakomelingen met eet-
lustremmers — vooral tannines (s.0.). Herten,
wilde zwijnen en knaagdieren zijn heel goed
aangepast, ze kunnen de afweerstoffen met
hun speeksel onschadelijk maken, maar de
mens kan dat niet. Rauwe eikels trekken het
gehemelte zo in de plooi, dat daarmee ver-
geleken zelfs de tannine rijkste rode wijn nog
voor gehemeltestreler door zou gaan. Eet-
baar word het eikelmeel pas door het uit-
wassen van de bitterstoffen met kalkwater of
wanneer men het meel met klei vermengd,
die de tannines binden — zo bakt men op Sar-
dinié eikelbrood.%”

Kersen, appels en perziken beschermen hun
kern met blauwzuren. De vorming van blauw-
zuur is binnen het plantenrijk echt wijdver-
breid, en daarom is dit wapen ondertussen
stomp geworden, want vele dieren hebben
effectieve ontgiftigings-mechanismen ontwik-
keld. Daarom zien fruittelers bijvoorbeeld de
appelvink niet zo graag, die zich op de harde,
blauwzuurrijke pitten van steenfruit gespeci-
aliseerd heeft.®

Voor de mens is blauwzuur tamelijk giftig. Al
5 tot 10 bittere amandelen kunnen een kind
doden, reden waarom de zakjes met zoete
amandelen daar hoogstens 5 procent van
mogen bevatten. Wij kunnen amandelen al-
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Naar de duivel met de expediteur?

De vieze truukjes van de peulvruchten

leen maar ongestraft eten, omdat het hoge
blauwzuurgehalte uit de wilde amandelen ge-
kweekt werd. Zoete amandelen zijn er prak-
tisch vrij van. Pas na het verliezen van deze
afweer maakte hen tot een belangrijke voe-
dingsmiddel, die nu de bescherming van
mensen vereist.

Noten beschermen zich met harde schalen,
terwijl de zaden van peulvruchten (legumi-
nosen) eerder weerloos zijn. Daarbij zou-
den deze voor de dierenwereld een eenvou-
dige buit zijn, temeer daar ze in tegenstelling
tot noten niet alleen zetmeel en vet bevatten,
maar ook aanzienlijke hoeveelheden eiwit.

Anders dan hazelaars en eiken denken de
meeste peulvruchten nog niet in hun droom
eraan, om een deel van haar zaden vrijwil-
lig mogelijke expediteuren als voer voor de
voeten te werpen. Daarom zijn hun zaden
ook bijna nooit met zoet vruchtvlees omhuld,
want de meesten zijn niet in de verspreiding
door dieren geinteresseerd.*

Zodra de korrels rijp zijn, drogen de peu-
len in en kleuren vaak zwart. Zo kunnen ze
in de warmte van het zonlicht snel opwar-
men en uitdrogen. Zijn ze helemaal door en
door droog, verdraaien zich de peulhelften
spiraalsgewijze tegenover elkaar, hetgeen
spanning opbouwt, zodat bij het openbar-
sten de zaden eruit gekatapulteerd worden
(autochorie) en, daar ze vaak kogelrond zijn,
zelfs nog uit eigen beweging verder rollen.

Ze zijn maar matig aan verre verspreiding
geinteresseerd, omdat ze vaak op karige en
voedingsstoffenarme standplaatsen groeien
— en waar de moederplant gedijt, zullen ook
de nakomelingen gedijen. Tot hun overle-

Honger naar bonen

In Mozambique worden fluweelbonen alleen
in tijlden van honger gegeten, daar de verwer-
king ingewikkeld, maar dringend noodzakelijk
is, om hen te ontgiften. Eenmaal klaargemaakt
is de brij weliswaar smakelijk, maar ziet er uit
als modder. Het wezenlijke voordeel ten opzich-
te van andere leguminosen is het feit, dat onge-
dierte in een grote boog om fluweelbonen heen
lopen. Zo kunnen ze meerdere jaren bewaard
worden.12 72

vingsstrategie hoort ook, dat hun zaden tien-
tallen jaren, ja zelfs eeuwenlang kiemkrach-
tig kunnen blijven. Pas wanneer de leefom-
standigheden kloppen, ontkiemen ze, voorop
gesteld dat de zaden tegen kever- en mui-
zenvraat beschermd werd. Derhalve slaan
leguminosen daar talrijke hoogst ongebruike-
lijke en onsmakelijke gifstoffen op.'?

Peulvruchten maken gebruik van de om-
standigheid, dat ze in hun wortels mycorrhi-
za-microben herbergen, die de stikstof uit de
lucht bindt en de plant nitraat voor de pro-
ductie van aminozuren en daarmee tot ei-
witsynthese ter beschikking stelt. Dat ver-
oorloofd hen een fantasievolle omgang met
deze meestal schaarse ressource. Haar za-
den zijn ware gifkasten vol “bedrieglijke” ami-
nozuren, die zeker een of meerdere stiksto-
fatomen bevatten. Oppervlakkig lijken ze op
de gewone aminozuren, maar ze bewerkstel-
ligen precies het tegenovergestelde: Ze hin-
deren de eiwitsynthese. Worden ze in plaats
van de “echte” aminozuren in eiwitten inge-
zet, verliezen deze hun functie. De plant slaat
daarmee meteen twee vliegen in een klap,
omdat ze de aminozuren, die kevers en mui-
zen de das om doen, ook nog tot de voeding
van haar kiem gebruikt kan worden.

Met deze zogenaamde niet-proteinogene
aminozuren beschermen vele leguminosen
hun zaden. Bijzonder effectief werken ze te-
gen insecten. Het L-DOPA uit Zuid-Ameri-
kaanse fluweelbonen (Mucuna) brengt vre-
tende zadenkevers (Bruchidae) op betrouw-
bare wijze om het leven, doordat ze de op-
bouw van hun pantsers remt.*+ 113

Sommige aminozuren

niet-proteinogene
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zijn ook voor zoogdieren tamelijk ongezond.
Wikke (Vicia ssp.) en pronkerwten (Lathyrus
ssp.) weren zich met R-cyanoalanine, reuze-
bonen (Canavalia ensiformis) met canava-
nine. Op muizen en ratten werken beide sub-
stanties dodelijk. Vooral monogastrische die-
ren, dus dieren die maar een maag hebben
(zoals paarden, varkens en mensen) verdra-
gen die niet.?*

Met gassen en gif

Zelfs onze aloude linzen of witte bonen be-
vatten een heel arsenaal aan afweerstoffen,
die door de veredelaars niet volledig uitge-
schakeld konden worden. Relatief onschul-
dig zijn oligosachariden zoals stachyose.
Deze korte suikerketens zijn voor mensen
onverteerbaar. Onze darmbacterién kunnen
hen echter tot gassen metaboliseren, het-
geen tot heftige winden voert.

Vele leguminosen grijpen bovendien in het
hormonale systeem in: Met fyto-oestroge-
nen beschadigen zij de vruchtbaarheid van
hun vraatvijanden en begrenzen daarmee
hun aantal binnen het ecosysteem. In vele
leerboeken worden de Californische kwar-

tels vermeld: Onder gunstige klimatologische
Groene oplichters

Ook mimicry behoort tot het repertoire van de le-
guminosen. Gewoonlijk word mimicry door weerloze die-
ren benut, om vraatvijanden af te schrikken. Daarvoor
apen ze de waarschuwingskleuren van giftige dieren na.
Planten doen het precies omgekeerd: Met een opvallen-
de kleuring word eetbaarheid voorgedaan. Bedrog is een
probaat middel karig bewapende vruchten aan de dierlij-
ke expediteur te brengen, Bepaalde peulvruchten bieden
dan vogels, die zich met insecten voeden, zwarte zaden
aan, die sprekend veel lijken op kevers. De spijsvertering-
senzymen van deze vogels zijn niet in staat, de zaadschil
te breken en zo kan een groot deel van de zaden onbe-
schadigd en misschien al een beetje ingeweekt door het
maag-darm-stelsel geraken.

De giftige paternostererwten (Abrus precatorius) zijn
/ zwart-rood. Vogels vallen hiervoor, omdat vele andere
‘ zaden met bonte, vlezige zaadmantels lokken. Oftewel
doorstaat de robuuste paternostererwt het

@ spijsverteringsstelsel van de vogels goed,

\ of ze wordt door de bedrogene ergens

weer uitgekotst. Een zaad bevat onge-

veer 75 microgram hoog giftig abrin. Zijn de bonen door-
geboord en tot halsketting verwerkt, kan het gif ingeslikt
worden. Het komt dan tot braken, diarree en krampen tot

aan nierfalen en circulaire shock aan toe. Voor kinderen
kunnen 1 tot 2 bonen dodelijk zijn. Daar kleine kinderen

aan de bonen sabbelen zijn dergelijke halskettingen voor

hen riskant.”

omstandigheden vormen hun voedselplanten
maar weinig fyto-oestrogeen, zodat de vogels
zich sterk kunnen vermeerderen. In barre tij-
den produceert de plant rijkelijk hormonen en
prompt daalt de vruchtbaarheid van de kwar-
tels, de planten blijven van hun snavels ver-
schoont en het bestand kan zich weer verho-
gen. In de leerboeken staat nog niet de be-
vinding, dat ook mannen door de hormonen
van de sojabonen onvruchtbaar worden.?

Bijzonder gemeen zijn de enzymstoppers.
Ze leggen de eiwit-, vet- of zetmeelvertering
lam en veroorzaken buikpijnen. Om hen on-
schadelijk te maken, is lang koken verplicht.
Met hun lectine en saponinen vallen ze de
darmslijmhuid aan; Het lectine van de snij-
boon (Phaseoline) kan voor de mens zelfs
dodelijk zijn.?* Ook de peulen zijn alleen sma-
kelijk, zo lang de zaden nog niet rijp zijn, later
worden ze hard en stroachtig. Groene bonen
moeten dus altijd gekookt worden, want niet
alleen hun zaden, maar ook de peulen zijn
rauw oneetbaar.

Vergiftigen door rauwe bonen waren tot voor
enkele jaren relatief zeldzaam, daar ze ge-
woonweg afschuwelijk smaken. Wie echter
tegenwoordig als kok de aandacht wil trek-
ken, looft bonen met bite als zijnde de ul-
tieme delicatesse. Hoeveel maagpijn deze,
door kookboekenschrijvers  aanbevolen
“kookmethode”, of de door kantinebeheer-
ders en rauwkostmoeders bedreven slechte
gewoonte, peulvruchten “vanwege de vitale
stoffen” alleen maar te blancheren, i.p.v. te
koken, veroorzaakt heeft, blijft in het donker
gehuld.

Uitzicht

De mens kan tegenwoordig een breed aan-
bod voedingsplanten gebruiken, omdat door
veredeling en bereiding — koken, schillen of
fermenteren — vele van de giftige afweerstof-
fen verwijdert worden en daarmee de afweer-
strategie van de planten ondergraven word.

Op het idee, van alles ondoordacht rauw te
verteren, komen niet eens wilde dieren met
hun robuuste spijsverteringskanalen — ook
zij dienen hun voer overeenkomstig hun ont-
giftingscapaciteit uitkiezen. Het rauw verte-
ren concentreert zich voor ons mensen al
van oudsher op enkele tropische door zoog-
dieren verspreide vruchten — de resterende
voeding aan de behoefte van de koks. Eerst
het vuur en daarna de keuken schiep de mo-
derne mens.*®
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Aardappelen: vooruit in het hete vet

Planten vermeerderen zich niet alleen geslachtelijk
door zaden, maar ook vegetatief door tenen, knol-
len of rizomen. Ook zij voorzien de planten van
voedingsstoffen, vooral met zetmeel, zodat hun
nakomelingen later kan bogen op een goede start.

Voor knollen en co. zijn dier-
lijke transportondernemers uit-
gesloten, want hier gaat het er
om, in de buurt van de moe-
derplant te blijven, die al een
gunstig groeiplekje gevonden
heeft. Daardoor kunnen de
planten het ongunstige jaarge-
tijde ondergronds doorstaan.

Natuurlijk dient de plant haar voedzame nakome-

lingen oneetbaar, ja beter nog: giftig te maken.

Een typisch voorbeeld is de wilde aardappel. De
lijst van haar afweerstoffen tegen twee-, vier- en
zesbenigen is lang: saponinen, alkaloide, fenolen,
polyfenoloxidasen, protease-inhibitoren etc. zie
263643116 Het is interessant, dat de planten tegen
hun diverse vraatvijanden specifieke enzymblok-
kers produceren.®

Desondanks is dit arsenaal meestal niet voldoende
om geoefende rauwkosteters zoals pekaris of ma-
den uit te schakelen. Daarom voegen niet alleen
wilde aardappelen, maar ook onze kultuuraardap-

pelen voor alle zekerheid nog wat extra gif toe zo-
als de alkaloide solanine en x-chaconine. Op in-
secten werken ze dodelijk, daar ze de vorming van
hun vervellingshormoon storen. Alleen de colora-
dokever heeft zich eigen gemaakt om de alkalo-
iden zonder schadelijke ge-
volgen weer uit te scheiden.%

Word de knol blootgesteld
aan het licht, dan produceert
ze een extra dosis “biologisch
plantenbescherming” — zeker
bij neonlicht in het groente-
schap, want in de vrije natuur
is licht het signaal, dat ze nu
voor vraatvijanden zichtbaar
rond slingeren. Dit giftige beschermingsschild
dient voor consumptie absoluut verwijdert worden.

Voor de mensen zijn 3 mg solanine per kilo li-
chaamsgewicht dodelijk. Daarmee is sola-
nine even giftig als strychnine.“¢ De meest werk-
zame manier van ontgiften biedt de friteuse: so-
lanine en x-chaconine zijn weliswaar hittestabiel
— maar ook oplosbaar in vet. De alkaloiden gaan
over in het frituurvet en worden daarmee verwi-
jdert. Daar kinderen bijzonder gevoelig reageren
op x-chaconine, geven ze de voorkeur aan de ge-
zondere friet tegenover gekookte aardappelen.

(EU.L.E.nspiegel 2006; H.2: 5-11)

Graan: vele vijanden, veel aren

Welke dieren overnemen eigenlijk de verspreiding
van graan? Vaak worden de zaden van de grassen-
familie (Poaceae) voor de natuurlijkste voeding van
de mens gehouden, maar helaas zijn de korrels van
graan, gierst, rijst of mais noch zoogdiervruchten
noch door vogels verspreid.
Om het even wie de korrels
eet, voor de planten zijn ze ver- |
loren, en op deze grond weren
zowel rassen als peulvruchten
zich uit alle macht, dat hun na-
geslacht zonder verzet opge-
peuzeld wordt.

Graankorrels zijn net als de za-
den van peulvruchten met af-
weerstoffen gelardeerd, vooral
enzyminhibitoren en lectinen
resp. gluten. Daarom veroor-
zaakt volkoren spijsverterings-
problemen en daarom word
graan al duizenden jaren door malen, zeven en bak-
ken ingrijpend bewerkt. (EU.L.E.-nspiegel 2004; H.
4-5: 25-27; & 2012; H. 2-3: 10-11)

Gerstengrannen

sind mit feinen Widerhdkchen besetzt und
haften damit gut an Fell und Kleidung.

Grazers laten als typische steppen- en savanne-
bewoners hun zaden liever door de wind versprei-
den en voorzien ze daarom met veerachtige vlieg-
apparaten en uitstaande naalden, het kaf. Wilde gra-
zers benutten deze aanhangsels als weerhaakjes,
die zich dan in de pels of de
» sokken van voorbijkomende
= vier- of tweebeners vastzetten
— gerst en rogge hebben hun
mooie lange naalden dus niet
(alleen), om in droogboeketten
een goed figuur te slaan.

Deze zogenaamde epizoocho-
rie, dus het transport aan de
buitenkant van het dier, kan
beter zijn dan de puur wille-
keurige verspreiding door de
wind (Anemochorie), zoals die
de gewoonte is bij paarden-
bloemen met hun “Composiet-
bloemen”. Dieren schuren de zaden immers vaak
weer af in een gunstige omgeving, bijvoorbeeld in de
buurt van drinkplaatsen.
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Hartifarct door darmafsnijden?

De darmflora van patiénten, die zich een chi-
rurgische maagverkleining (Bariatrie) hebben
laten ondergaan, produceert grotere hoeveel-
heden van het als risicofactor voor hartinfarc-
ten geldende trimethylamines. Deemoedig
commentaar van de verbaasde artsen: “pros-
pectieve studies over de samenstelling van
de darmflora en hun stofwisselingsproduc-
ten zijn nodig, om het Lange termijn risico na
bariatrische ingrepen te achterhalen.” Hoezo
chirurgen aan het spijsverteringskanaal knip-
pen, zonder zich vooraf over deze fysiologie
te informeren, blijft hun beroepsgeheim. (Me-
tabolic Syndrome and Related Disorders 2016; 14:
197-201)

Groene thee laat de darmflora koud

De darmflora bestaat bij ieder mens uit een
andere soortengemeenschap. Sommige
bacteriéle onderhuurders gelden als “dikma-
kers”, andere als “slankmakers”, daar ze via
hun stofwisselingsactiviteiten in aanzienlijke
mate het gewicht van hun gastheer zouden
veranderen. Hollandse microbiologen wilden
weten, of de tannines van de groene thee de
darmflora in de slanke richting beinvioeden
en lieten 58 proefpersonen 12 weken lang
groene thee capsules slikken — zonder effect.
(PLoS ONE 2016; 11: e0153134)

Bakterien gegen Schimmelgift

Graan en mais worden in vochtige zomers
door schimmels zoals fusarién aangeval-
len, die ze dan met het gevaarlijke mykotoxi-
ne deoxynivalenol (DON) besmetten. Het gif
voert tot braken en geldt als kankerverwek-
kend; daarbij gaat het over in vlees en melk
van slachtvee over. Wil men het graan niet
vernietigen, dient het voor verbruik op ge-
compliceerde wijze ontgift worden. Een toe-
komstige remedie zou het onlangs ontdekte
bacterium devosia mutans kunnen zijn. Het
zet DON in niet-toxische afbraakproducten
om. (Frontiers in Microbiology 2016; 7: €572)

Met kruidenthee naar leverkanker

Het Bondsinstituut voor risicobepaling (BfR)
roept de levensmiddelenindustrie op, de re-
siduen hoog giftige pyrrolizidines te verlagen.
Belast zijn vooral kruidentheeén incl. rooi-
bos, zwarte en groene thee, en honing. Dier-
lijke levensmiddelen zijn er praktisch vrij van.
(BfR-Stellungnahme 30/2016)

Zenuwgif Groenethee-extrakt

Barenys M et al: Epigallocatechin gallate (EGCG) inhibits adhesion and migration
of neural progenitor cells in vitro. Archives of Toxicology 2016; epub ahead of print

Vele zwangeren nemen voedingssupplementen op plantaardige ba-
sis in, omdat ze menen, zichzelf en hun kroost daarmee iets goeds
te doen. “De idee, dat zulke supplementen veilig en gezond zijn, is
diep in de bevolking verankerd, ofschoon deze producten niet aan de-
zelfde strenge veiligheidsbepalingen als geneesmiddelen voldoen,” zo
klaagt een Duits-Spaans onderzoeksteam. Zorgen baren hen vooral
de exorbitant hoge toevoer van capsules met hoog gedoseerde tanni-
nes uit groene thee extracten, de zogenaamde epigallocatechin-gal-
late (EGCG).

Tannines zijn echter geen wondermiddel, maar afweerstoffen van de
planten; ze laten eiwitten met elkaar samen klonteren en hinderen
zo hun functie. Dat is vooral tijdens de groei van ongeborenen on-
gewenst. In ieder geval in petri schaaltjes waren er na EGCG-gave
prompt ontwikkelingsstoornissen bij zenuwcellen van mens en rat. De
tannines bonden zich aan het glycoproteine laminin, dat de groeiende
zenuwcellen omgeeft en ervoor zorgt, dat zij correct komen te liggen.
Deze levensbelangrijke voortgang word door EGCG effectief beéin-
digt. De onderzoekers raden daarom een suppletie tijdens de zwan-
gerschap af en dringen aan op vivo-onderzoeken.

Opmerking: Deze bevindingen zouden niemand ervan af moeten hou-
den, om van zijn kopje groene thee te genieten. Met normaal opge-
kookte thee zal niemand overmatig hoge hoeveelheden tannines op-
nemen, daarvoor zorgt al hun bittere smaak. Anders ziet het er uit,
wanneer deze substanties in capsules gesloten als smaakneutraal
voedingssupplement in hoge dosissen naar binnen gekiept worden.
Daar tannines o0.a. voor de afweer tegen ongedierte dienen, hoeft zich
niemand te verwonderen, wanneer ze ongewenste effecten veroor-
zaken.

Diarree door biologische groenten

Marti E, Barardi CR: Detection of human adenoviruses in organic fresh produce
using molecular and cell culture-based methods. International Journal of Food Mi-
crobiology 2016; 230: 40-44

Braziliaanse microbiologen klagen erover, dat met de stijgende con-
sumptie van verse, naar men meent onbelaste biologische groenten
ook het aantal maag-darm-infecties gestegen is, in het bijzonder door
retrovirussen. Helaas ontbreken daarvoor tot dusverre geroutineerde
aantoonmethodes. Als geschikte marker voor een virale verontreini-
ging door het slib van zuiveringsinstallaties of beregening met afval-
water, -wat niet alleen beregent, maar tegelijk bemest -, bewijzen zich
humane adenovirussen. Deze virussen zijn hardnekkig en blijven lang
infectieus. Hun aanwezigheid bewijst een verontreiniging met mense-
lijke fecalién.

Opmerking: Adenovirussen zijn niet alleen markers, maar zelf ook
onaangename passanten, omdat ze ook potentiéle veroorzakers
van maag-darmklachten, diarree en infecties aan de ademwegen.
Er zijn alles bijeen 52 verschillende types, die mensen kunnen be-
smetten. Bijvoorbeeld staat het adenovirus 36 onder verdenking, vet-
lijvigheid teweeg te brengen. Daar adenovirussen in het milieu lang
onbeschadigd overleven, blijven ze ook lang infectieus.
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Dement door vruchtenthee?

Frankova A et al: In vitro digestibility of aluminium from Hibiscus sabdariffa hot wa-
tery infusion and its concentration in urine of healthy individuals. Biological Trace
Element Research 2016; epub ahead of print

Aluminium staat al langer onder verdenking, zenuwziektes zoals al-
zheimer te veroorzaken, maar ook de embryonale ontwikkeling nega-
tief te beinvloeden. Het lichtmetaal accumuleert bij gestage toevoer in
het lichaam; bijzonder gevaar lopen mensen met een beperkte nier-
functie, daar het voornamelijk via de urine uitgescheiden word.

Planten nemen het in de aardkorst alom aanwezige aluminium uit de
bodemmineralen op, maar alleen bepaalde soorten zoals de theestruik
(Camelia sinensis) stapelen het ook in hun bladeren op. Daarom ra-
den artsen zwangere vrouwen het theedrinken af en adviseren hen in
plaats daarvan vruchtenthee. In deze theemengsels worden meestal
vanwege hun zurige smaak en het vuurrode aftreksel, de geliefde
bloesem van de hibiscus (Hibiscus sabdariffa) gemengd. Helaas
bevatten deze nog veel hogere aluminium concentraties dan echte
thee, daar de planten het lichtmetaal bijzonder effectief opstapelen.

Een kleine studie toonde dan ook aan, dat de aluminium uitscheiding
na het genot van vruchtenthee via de urine duidelijk verhoogde ( 15
— 86 p L-1), waarbij de hoogste uitscheiding op de derde dag na aan-
vang van de proef op te tekenen was. De thee zelf bevatte de aan-
zZienlijke concentratie van 0,5 mg alu per liter. Bovendien traden bij de
gevoelige proefdeelnemers lichte gezondheidsklachten zoals duize-
ligheid op, die de studieleiders toeschreven aan niet nader gekarak-
teriseerde plantenbestanddelen. Voorzichtigheidshalve adviseren zij
zwangeren en nierpatiénten af te zien op vruchtenthee met hibiscus.

Muizen: Bestrijd de kater

Zhang YJ et al: Effects of 20 selected fruits on ethanol metabolism: potential health
benefits and harmful impacts. International Journal of Environmental Research
and Public Health 2016; 13: e399

In vochtminnende kringen worden bij de borrel graag diverse snacks
genuttigd en daar hoort ook fruit, bijvoorbeeld de bij de cocktail fans
geliefde stukjes meloen en carambola, maar ook citroensap en cock-
tailtomaten. Chinese wetenschappers wilden weten, welke invlioed
de vruchten op de metabolisatie van de alcohol bij de zuipschuiten
hebben. Dus gaven ze zwaar onder de alcohol zijnde muizen diverse
vruchtensappen.

Bijzonder werkingsvol werd de bloedalcoholspiegel door peren ver-
laagd, gevolgd door carambola’s, citroenen en de in Oost-Aziatische
gebieden geliefde djamboe semarang (Syzygium samarangense),
verre verwanten van de eucalyptus. Chinese kweepeer ( Chaenome-
les sinensis ) en tomaten vertraagden daarentegen de afbraak van al-
cohol, hetgeen vooral voor liefhebbers van bloody mary’s geen goede
boodschap is. Vreemd genoeg blijken al deze vruchten — op peren en
citroenen na — tegelijk als hoofdpijnbezorgers, daar ze de activiteit van
het enzym acetaldehyde-dehydrogenase (ALDH) remmen. De ALDH
breekt de bij de afbraak van de ethylalcohol verkregen acetaldehyde
af; word deze geremd, dan stijgt daarvan de concentratie in het bloed.
De gevolgen zijn bekend: De stof voert tot misselijkheid en overgeven,
ook word vermoed dat het levercirrose teweeg kan brengen.
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Hepatitis E - door varkens?

Varkens kunnen hepatitis E-virussen op men-
sen overdragen. ledere 20ste fin heeft in zijn
bloed antilichamen tegen de verwekker, on-
der de dierartsen aldaar al een op de 10. Een
samenhang met de behandeling van varkens
kon niet met zekerheid vastgesteld worden.
Verbazingwekkender wijze was een op de 5
huisdierenartsen seropositief. Kennelijk zijn
honden en katten belangrijkere reservoirs
voor het virus dan varkens. (Zoonoses and Pu-
blic Health 2016; epub ahead of print)

Licht paddenstoelen gerecht

De koeienboleet (Suillus bovinus) is in Oost-Eu-
ropa een geliefde consumptie paddenstoel.
Weliswaar slaan koeienboleten graag zwa-
re metalen op, maar ontdekten Poolse analis-
ten nu toch, dat hun paddenstoelen ondertus-
sen zo weinig kwikzilver bevatten, dat ze ver
onder de grenswaarde van de WHO blijven.
De kwikzilverbelasting van het milieu is dus ge-
daald. (Environmental Pollution Research Internati-
onal 2016; epub ahead of print)

Kannibalen in Belgié

In de holen van Goyet (Belgi€), die 45.000 jaar
geleden door Neanderthalers gebruikt wer-
den, kon nu aan de hand van botvondsten de
voedingswijze van de bewoners bepaald wor-
den: Het waren zonder elke twijfel kannibalen.
(Scientific Reports 2016; 6: e29005)

Veganisten in Belgiée

In de holen van Goyet zijn niet alleen botres-
ten van Neanderthalers, maar ook van holen-
beren. Deze vermeende roofdieren voedden
zich in Goyet uitsluitend met plantaardige
kost, zoals een analyse van fossielen uit
wees. Nu speculeren de paleontologen, of de
eenzijdige vegane voeding de grond voor het
uitsterven van de reuzenberen zo’n 25.000
jaar geleden geweest zou kunnen zijn. (Jour-
nal of Quaternary Science 2016; 31: 598—606)

Waar ligt de hond begraven?

In Goyet werd ook een hondenschedel ontdekt
— met zijn 32.000 jaar vermoedelijk de oudste
vondst van een echte hond, een soort husky.
De discussie of hond of wolf werd in de vakwe-
reld hartstochtelijk gevoerd. Aktueel is de hond
juist weer een wolf. (Scientific Reports 2015; 5:
€8299)



Balsem voor de lever zouden daarentegen honing-
meloenen (Cucumis melo) zijn, daar ze de aan al-
cohol gerelateerde vernietiging van levercellen rem-
men. Versneld werd hun verval echter door zwarte
bessen en maracuja, maar ook door pitahayas (cac-
tusvruchten, Hylocereus undulatus) en Chinese
kweeperen. Welke ingrediénten voor deze effecten
bij de muizen verantwoordelijk zijn, is tot nu toe on-
duidelijk. De auteurs raden in ieder geval af, laatst-
genoemde vruchten in combinatie met alcohol te nut-
tigen. Toch laten hun de uitkomsten van de eerste
conclusies zien, waar de oorzaken van de genoeg-
zaam bekende werkingen van vruchtenlikeur of de
ingelegde vruchten zouden kunnen liggen.

Opmerking: In het Verre-Oosten, vooral in Zuid-Ko-
rea, zijn zogenaamde hangover-drinks een absolute

verkoop hit, daar vooral jonge mensen en zakenpart-
ners traditioneel graag eens hele nachten doorzak-
ken. Om aan de miljoenenmarkt deel te nemen, pro-
beren vindingrijke fabrikanten nieuwe producten te-
gen de kater te ontwikkelen. Een geliefde kater-killer
bevat vruchtextracten van de Japanse rozijnenboom
(Hovenia dulcis). Zijn werkstof dihydromyricetine,
een flavonoide, bind aan dezelfde zenuwcelrecepto-
ren (GABAA) zoals alcohol. Gealcoholiseerde ratten
werden daarmee sneller weer nuchter en leken ook
niet aan een kater te lijden. Comazuipers zijn ech-
ter gewaarschuwd: Tegen een alcoholvergiftiging be-
staat er geen tegenmiddel buiten de maagpomp, in
twijfelgevallen op het intensive care station (Jung S
et al: Preventive Nutrition and Food Science 2016; 21: 9-13;
Shen Y et al: Journal of Neuroscience 2012; 32: 390-401).

Recherche-succes van het aartsbisdom Wenen

De vertwijfelde vraag van alle zoekenden: “God,
waar ben je?” kon onlangs geklaard worden. Zo-
als het aartsbisdom Wenen bericht, heeft men de
gezochte toevallig in de keuken van een zekere Dr.
Karl-Heinz Steinmetz ontdekt. Deze publiceerde di-
rect na de vondst een artikel onder de verlichte titel
“God tussen de kookpannen — Ethiek van de voe-
ding”.

Vrij van de kookplaat weg gebood God zijn steen-
houwer in de stenen tafels te houwen, dat de mens
met Fair Trade, dierenbescherming en biologische
landbouw een godvruchtige weg in zou kunnen
slaan. Verdere stappen tot zaligheid zouden dan
zijn: “Het regelmatige bezoek aan een weekmarkt”
—vermoedelijk beter dan een overbodige kerkgang,
“de koop van eieren met vrijeuitloophouding” — ze-
ker milieuvriendelijker dan de aankoop van een ge-
zangboek, voor wiens papier bomen geveld wer-
den — alsook een “paar euro’s meer voor een eer-
lijke wijnboer uit de buurt.”

Dat klinkt weliswaar goddelijk eenvoudig, maar
ook op aarde zijn de dingen verduveld gecompli-
ceerd: De consumenten staan voor de niet door te
komen etiketten zoals Moses voor de doornbos-
sen en overdenken vertwijfeld, wat de gang naar
de weekmarkten godvruchtiger maakt dan het be-
zoek aan huizen van plezier, pizzeria’s of voetver-
zorgingsstudio’s. Bij het zoeken naar een eerlijke
wijnboer moesten ze langer rondzoeken als op de
Jacobsweg, voor de meeste mensen zou zelfs de
weg naar God aanzienlijk korter zijn. Maar goed,
dat het de gelovige bespaard blijven, ook nog een
politiek correcte kip te moeten zoeken, die dankzij

een bij de soort passende vrije uitloop houding om-
wille van de goede oude pikorde voortdurend op
zijn vrouwelijke medeschepsels in pikt.

“Wees creatief en ontdekt de persoonlijke bijdrage,
die u in het dagelijks leven zou kunnen leveren”,
eist Steinmetz, die een opleiding in de klassieke
homeopathie heeft en die venia legendi voor het
vak spiritualiteitsonderzoek bezit. Op zijn site “Ar-
cAnime. Arche der Seele — Heil werden auf Eu-
ropdisch® bevinden zich bijdragen over ,rozen-
olie-zalving“, ,Herontdekking van de borstel” of
“Kaneelgeheimen in de Bijbel en het Vaticaan”.

Waarom kon de theoloog zijn gezalfde beroepsge-
heimen niet voor zich houden? Omdat het “Bijbelse
scheppingsverhaal [...] de mensen erop wijst, dat
hij voor de hele schepping — zijn medemensen, die-
ren en natuur — een bepaalde medeverantwoorde-
lijkheid heeft.” Een antwoord op de vraag, hoe de
christenmens voor de gehele schepping ook maar
een vleugje verantwoording kan hebben, waar toch
de Schepper almachtig is, zoekt de spiritualiteits-
onderzoeker tussen zijn kookpannen kennelijk nog
tevergeefs.

Waarheen voert de culinaire reis bij het volgen van
de goddelijke bewegwijzering? Jesaija heeft voor
ons een blik in de glazen bol geriskeerd: “wolf en
lam moeten tegelijk weiden, de leeuw moet eten
als een rund, en de slang moet aarde eten”. En wat
blijft er dan over voor de gelovigen, die nog in het
gras kan bijten noch aarde wil eten? Hij moet zich
dan maar met manna bezuipen, om zijn tegen de
schepping ingaande vegane toekomst te kunnen
verdragen.
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