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Voorwoord

Auteurs: Jonathan Bosman en Maud Oostindie

Het bachelorproject van de opleiding culturele antropologie is de kroon op de drie (of soms
vier) jaar van studie aan de Universiteit Utrecht. Het is de ervaring waar al die tijd naartoe
werd geleefd en waar we — ondanks verschillende voorlichtingen en tientallen verhalen van
ouderejaars — een redelijk dromerig beeld van hadden, als ware het een mysterieuze rite-de-
passage naar het ware antropologendom. De eerste weken van het veldwerk — voltrokken in
Nederland en in Noord-Italié — waren dan ook een periode waarin we snel weer met beide
benen op de grond terecht kwamen, een reality check, zo gezegd. Veldwerk bleek lastig,
mooi, interessant, emotioneel en zwaar en dat allemaal tegelijkertijd. Hoewel we allebei een
heel ander soort ervaring hebben gehad, kunnen we uit de grond van ons hart zeggen dat
het onze informanten zijn die ervoor gezorgd hebben dat onze passie alleen maar gegroeid
is, door het overbrengen van hun eigen passie voor het onderwerp van onderzoek en voor
de mensen om hen heen. We willen graag al onze informanten bedanken, zowel in
Nederland als in Itali€, voor hun codperatie, hun tijd, hun passie en hun hulp. Zonder de
warme menselijkheid van onze informanten zou Maud de koude Noord-Italiaanse winter
niet overleefd hebben en Jonathan de Nederlandse evenmin. Een warme dankbaarheid dus,
vanuit de grond van ons hart.

Daarnaast willen we Femke, onze scriptiebegeleidster, bedanken voor haar
engelengeduld, ideeén, feedback en hulp. Zij is even verantwoordelijk voor de kwaliteit van
deze thesis als wij als auteurs zijn. Ze bracht ons op het idee voor dit onderwerp, nam —
ondanks twee drukke banen en een gezin — oprecht de tijd voor ons en onze scriptie en toen
we erdoorheen zaten in het veld was zij de eerste om met vriendelijke, steunende en
geruststellende woorden te reageren. Omdat ze volgend jaar de Universiteit Utrecht verlaat
zijn wij één van de laatste projectgroepen die ze begeleidt en we voelen ons vereerd om
daar deel van uit te mogen maken. We danken haar hartelijk en wensen haar een mooie en
vruchtbare tijd toe.

Ten derde gaat een woord van dank uit naar de gehele antropologieafdeling van de
Universiteit Utrecht: docenten, studenten, codérdinatoren en begeleiders. Zonder hen
zouden we deze studie nooit tot op dit punt hebben afgerond. Zij hebben ons academisch

gevormd en onze interesses aangewakkerd. We zien deze thesis als het eindproduct van



onze jaren aan de Universiteit Utrecht en vinden dat iedere docent heeft meegewerkt aan
de totstandkoming van deze scriptie.

Natuurlijk bedanken wij ook onze vrienden, familie en geliefden. De mensen die altijd
voor ons klaar hebben gestaan met warme woorden, inspirerende (Skype)gesprekken,
motivatie en hulp. Na dit onderzoek is gebleken hoe persoonlijk een thesis is, ondanks de
academische aard ervan, en we zijn blij en trots om stukjes en beetjes van onze
persoonlijkheid erin verwerkt te hebben. Een persoonlijkheid die voor een groot deel

gevormd is door onze vrienden, familie, geliefden en omgeving. Dank voor alles.

Jonathan en Maud



Slow Food Movement Bosman en Oostindie

Landkaarten van beide gebieden

1. Nederland

Figuur 1': Nederland: een viak, verstedelijkt gebied dat circa 42.000 km? beslaat.

2. De Langhe
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Figuur 2°: De Noord-Italiaanse Langhe: een berg- en heuvelgebied dat circa 100 km? beslaat.

1 Bron: http://commons.wikimedia.org/wiki/Atlas_of _the_Netherlands
2 Bron: http://www.langhedoc.it/film.html



Inleiding

Auteurs: Jonathan Bosman en Maud Oostindie

“Geproduceerd door je buren, traditioneel vakmanschap! Alleen natuurlijke ingrediénten!
Goed eten houdt niet van reizen. Denk mondiaal, maar consumeer lokaal!” (Feagan 2007).
Deze boodschap op het label van een supermarktproduct weerspiegelt de opkomende
tendens van politiek georiénteerde voedselbewegingen die zich voornamelijk richten op de
re-lokalisering van voedselproductie en —consumptie, zo stelt Feagan (2007). Hij stelt ook dat
“food and place are intertwined in robust ways in the geographic imagination and central to
our lifeworld”. In andere woorden: de concepten van ‘voedsel’ en ‘plaats’ zijn onlosmakelijk
met elkaar verbonden en staan altijd zij aan zij in onze belevingswereld. Mondialisering heeft
er in de afgelopen decennia echter voor gezorgd dat ‘voedsel’ en ‘plaats’ een steeds minder
behapbaar duo zijn geworden. De internationale handel in voedsel is al eeuwenlang aan een
spurt bezig, maar de arbeidsverdeling van productieprocessen van voedingsmiddelen is met
dank aan mondialisering en technische vooruitgang met name in de afgelopen decennia flink
gegroeid: veevoer wordt verbouwd in Brazilié, verscheept naar Europa, gevoerd aan Duitse
runderen, waarna deze runderen worden geslacht en verkocht in Nederland (Mintz 2006;
Grew 2000). Ook de opkomst van fastfood- en andere voedselketens zorgt voor een
verbreding tussen de concepten ‘voedsel’ en ‘plaats’: lokaliteit raakt zoek wanneer de french
fries van McDonalds in iedere uithoek van de wereld hetzelfde smaken (Grew 2000).
Samenvattend noemt Oosterveer de reden voor het groeiende gat tussen ‘voedsel’ en
‘plaats’ het feit dat voedselconsumptie en —productie tegenwoordig sterker beinvioed
worden door mondiale krachten zoals ontwikkelingen op demografisch, economisch, politiek
en milieu gebied dan door lokale marktcondities (Oosterveer 2012: 16).

Ondanks de groeiende afstand tussen de concepten van ‘voedsel’ en ‘plaats’ zien we
een opkomende voedseltrend waarbij re-lokalisering centraal staat. Het label van een
supermarktproduct dat termen als ‘vakmanschap’, ‘natuurlijk’, ‘mondiaal’ en ‘lokaal’ bevat
benadrukt de geografische lading: het individu bekijkt de wereld vanuit haar eigen oogpunt
(Feagan 2007) en de eigen lokaliteit is uitgangspunt van het denken. De opkomende
voedseltrend van re-lokalisering probeert ‘voedsel’ en ‘plaats’ weer op hetzelfde bord te
krijgen. Een punt van conflict ontstaat echter bij het mondiale karakter van enkele van deze

voedselbewegingen die gericht zijn op lokaal produceren en consumeren. Een beweging



waarvan het doel het bevorderen van het behoud van lokale voedselmarkten en —tradities is
zal nooit een zo sterk mondiaal beeld worden als McDonalds, wier kracht er juist in ligt dat
zij overal ter wereld hetzelfde is (Jones et al 2003). Als ze dat wel wordt is de kans groot dat
een deel van de oorspronkelijke filosofie van re-lokalisatie verloren gaat in het doel een
mondiale beweging te creéren. Eén van deze voedselbewegingen die gericht zijn op lokale
consumptie en productie is de van oorsprong Italiaanse Slow Food Movement, de beweging
met de karakteristieke slak (te zien op de voorpagina) als symbool. Kleinschalig gestart in de
jaren tachtig van de vorige eeuw heeft deze beweging zich in een kleine dertig jaar verspreid
over meer dan 160 landen wereldwijd. Door de mondiale verspreiding in combinatie met de
lokale doeleinden is de organisatie het aan zichzelf verplicht om er een andere strategie op
na te houden dan McDonalds doet. In plaats van standaardisering en homogenisering kun je
stellen dat de Slow Food Movement kiest voor glocalization en heterogenisering: het
fuseren van mondiale trends met lokale gebruiken (Eriksen 2007). De mondiale trend is in dit
geval de ideeén en doelen van de Slow Food Movement, die in een ideale situatie in iedere
verschillende lokale realiteit op een andere manier geabsorbeerd worden, rekening houdend
met lokale gebruiken, tradities en grondstoffen.

Ons onderzoek richt zich op de manier waarop de mondiale ideologie van de Slow
Food Movement lokaal wordt uitgedragen en eigen gemaakt. We focussen ons hierbij op
twee regio’s: één in het centrum van de Slow Food Movement en één in een andere lokale
realiteit. De eerste regio waar we het over hebben is de Langhe, Noord-Italié. Hier is de Slow
Food Movement in de jaren 1980 van de grond gekomen. Dit betekent dat de ideologie van
de Slow Food Movement geschreven is vanuit de lokale realiteit van de Langhe. De tweede
regio waar ons onderzoek zich heeft afgespeeld is Nederland, waar de Slow Food Movement
de afgelopen jaren ook flink wat bekendheid heeft verkregen. De lokale realiteit van de
Nederlandse regio is echter compleet anders dan die van de Langhe: andere bodem, andere
gebruiken, andere tradities, ander klimaat, andere geschiedenis.

Ons onderzoek is van comparatieve aard en het doel van dit onderzoek is om een
vergelijking te maken tussen beide regio’s. Door een regio in het Slow Food centrum te
vergelijken met een regio in de Slow Food semi-periferie hebben wij een duidelijke analyse
kunnen maken over de manier waarop de ideologie van de Slow Food Movement wordt
uitgedragen, geleefd en lokaal eigen gemaakt, zowel op de plek waar vanuit de ideologie

geschreven is alsook op een plek waar de ideologie in de laatste jaren neergestreken is. Ons
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onderzoek beschrijft de Slow Food Movement in beide regio’s, maar de hoofdfunctie van
ons onderzoek zal vergelijkend zijn omdat wij, naast de afzonderlijke implementatie van het
Slow Food gedachtegoed, de overeenkomsten en verschillen tussen de gebieden in kaart
willen brengen. Het onderzoek heeft zich afgespeeld in Nederland (voornamelijk de regio
Randstad) en de Noord-Italiaanse regio de Langhe in Piémont (voornamelijk rondom de Slow
Food geboorteplaats Bra) in de periode van 25 januari 2014 en tot en met 20 april 2014.

In de theoretische literatuur rondom de Slow Food Movement wordt weinig
aandacht besteedt aan de manier waarop de mondiale ideologie op iedere lokale plek op
een andere manier geabsorbeerd wordt. De meeste theorieén nemen de Slow Food
ideologie automatisch aan als een onderdeel van de beweging op iedere plek in de wereld.
Ons onderzoek probeert een mogelijkheid te bieden tot een hechtere empirische
onderbouwing van de literatuur rondom de Slow Food Movement door het belang van de
ideologie te analyseren in verschillende lokale realiteiten. Ons onderzoek is ingekaderd in
twee grote theoretische concepten, en wel die van glocalization en die van tradities en
authenticiteit. Een derde concept dat van belang is, is identity politics: de manier waarop
voedsel en —tradities gebruikt worden om de eigen identiteit uit te dragen en te versterken.
Onder andere door deze concepten te analyseren binnen de Slow Food Movement proberen
wij een nieuwe manier te bieden om de beweging te interpreteren alsmede een kader te
schetsen waarin nieuw onderzoek uitgevoerd kan worden.

De centrale vraagstelling die wij door middel van ons onderzoek beantwoorden is de
volgende: Welke betekenis heeft de mondiale ideologie van de Slow Food Movement voor
(bestuurs)leden en producenten van deze beweging in Nederland en in de Noord-Italiaanse
regio van de Langhe en hoe komt deze ideologie terug in hun lokale activiteiten en
initiatieven? Met de beantwoording van deze vraag brengen wij het spanningsveld tussen
lokaliteit en mondialiteit binnen de Slow Food Movement in kaart. Eén van de belangrijkste
aspecten die hierbij aan bod komt is het belang dat door zowel de bestuursleden als de
leden als de producenten binnen de Slow Food Movement wordt gehecht aan de
oorspronkelijke ideologie van de beweging. De focus van het onderzoek ligt voornamelijk op
bestuursleden en producenten aangezien deze twee groepen een zeer grote rol spelen in de
lokale implementatie van de Movement — groter dan de leden — en omdat zij een
representatief beeld kunnen geven van Slow Food’s visie op verschillende lokale en

internationale initiatieven.



Tijdens het uitvoeren van het onderzoek is er gebruik gemaakt van verschillende
methoden. Er is veel gebruik gemaakt van participerende observatie, een methode die ons
toegang heeft kunnen verschaffen tot informatie (zoals onderlinge omgangsvormen) die
anders voor ons verborgen zou zijn gebleven. Daarnaast hebben we veel informatie kunnen
halen uit informele gesprekken, zowel met leden als met bestuursleden als met producenten
alsook met buitenstaanders over de Slow Food Movement. Ook hebben we veel informatie
we verkregen door het houden van semigestructureerde interviews. Door de interviews niet
compleet gestructureerd te houden waren we vrij om op onderwerpen in te gaan die de
participanten aandroegen en die voor hen belangrijk bleken. In Nederland was er sprake van
een moeizame start doordat niet direct een goede ingang tot de beweging gevonden kon
worden en de Nederlandse onderzoeker niet vanuit ‘Nederlandse ogen’” maar volledig
objectief trachtte te kijken naar de situaties waarin hij terecht kwam. In Italié zorgde goede
voorbereiding voor een nihile taalbarriere, maar was het wennen aan het doen van
onderzoek in een mediterrane omgeving. Er is in Italié bewust voor gekozen om de eerste
vier weken van het onderzoek door te brengen op een boerderij van Slow Food
producenten. Ondanks de relatief lange tijd die op deze manier gespendeerd is in een kleine
groep van informanten is dit een goede keus geweest, aangezien er op deze manier een zeer
diepgaande relatie kon worden opgebouwd met een groep producenten: mensen die
voornamelijk in de ltaliaanse Slow Food Movement erg belangrijk zijn.

In de volgende hoofdstukken zult u een verdieping in de theoretische debatten
rondom mondialisering en standaardisering van de voedselindustrie, glocalization, tradities
en authenticiteit en de Slow Food Movement te lezen krijgen. Later wordt ingegaan op de
specifieke lokale context van zowel Nederland als de Langhe, waarna de
onderzoeksresultaten aan u worden gepresenteerd in drie empirische hoofdstukken: de
structuur van de Slow Food Movement in beide regio’s (in het hoofdstuk ‘Activiteiten en
initiatieven’), de betekenis die gegeven wordt aan de activiteiten in beide regio’s (in het
hoofdstuk ‘Lekker, puur, eerlijk of alle drie?’) en de lokale ideologie van de Slow Food
Movement (in het hoofdstuk ‘Traditionele kazen en biologische supermarkten’). Na de
presentatie van de data worden in de conclusie de twee onderzoeken met elkaar verbonden
en geinterpreteerd langs de lijn van de literatuur rondom de concepten die we in het

theoretisch kader bespreken. Alvorens in de appendix een samenvatting van het onderzoek
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in het Nederlands en een samenvatting in het Italiaans te vinden kunt u in de literatuurlijst

alle gebruikte literatuur in alfabetische volgorde terugvinden.
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1. Theoretisch kader

1.1 Mondialisering

Auteur: Jonathan Bosman

Dit hoofdstuk begint met een uiteenzetting van de chronologische ontwikkelingen omtrent
de voedselindustrie. Eriksen (2007: 74) noemt de networked global economy als

handelssysteem dat een grote groei doorgemaakt heeft in de 20° eeuw.

1.1.1 Mondialisering van de voedselindustrie

Mintz (2006) wijst er op dat de mens tot een paar honderd jaar geleden voornamelijk leefde
van voedsel uit de nabije omgeving. Het enige voedsel dat naar alle waarschijnlijkheid uit
verre gebieden werd geimporteerd was zout. Met de opkomst van het Griekse en later het
Romeinse imperium werden bepaalde levensmiddelen, bijvoorbeeld tarwebloem, over grote
afstanden vervoerd om de lokale productie aldaar aan te vullen. Deze vorm van
langeafstandsvoedselvoorziening bleef echter moeilijk en hierdoor kleinschalig. Enkele
eeuwen later, tijdens de ontdekking van de Nieuwe Wereld, ontstonden uitgebreide
handelsrelaties waarmee vooral kruiden, specerijen, thee en suiker naar Europa werden
gebracht (Mintz 2006). Vanaf deze tijd bleef de internationale handel in voedsel toenemen.

De wereldhandel groeide met het einde van de Koude Oorlog in 1989 nog eens
exponentieel. De mondiale tweedeling tussen het kapitalisme en het communisme
vertroebelde. De eerdere spanning tussen het Westen en de Sovjet-Unie in de periode na de
tweede wereldoorlog maakte het moeilijk om op mondiaal niveau te denken in termen als
vrije transnationale handel en transnationale communicatie. Na de val van het communisme
in 1989 werd de wereld één grote liberale markt en werd het goedkoper om zowel mensen
als goederen te transporteren (Eriksen 2007: 3).

Het academisch belang van deze thematiek is terug te vinden in publicaties en
debatten over de gevolgen van mondialisering voor de economie, het nationalisme,
interculturele conflicten, imagined communities en diaspora (Anderson 2001; Eriksen 2007;
Appadurai 2006). Van de verschillende gebieden van mondialisering die zijn beschreven

richten wij ons specifiek op de ontwikkelingen van de mondialisering van de
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voedselindustrie.

De afstand tussen de consument en de oorsprong van het voedsel dat geconsumeerd
wordt is uitgegroeid tot een complex proces. Een stuk vlees uit de supermarkt kan
tegenwoordig tot stand gekomen zijn met behulp van grondstoffen uit drie verschillende
continenten. Mondialisering heeft er tegelijkertijd voor gezorgd dat een groeiende
diversiteit in producten beschikbaar is (Grew 2000: 42). Deze toename van productaanbod
gaat ironisch genoeg gepaard met een homogenisering van het type producten dat
beschikbaar is. Een bekend voorbeeld hiervan zijn fastfoodketens, maar miljardenbedrijven
als Unilever hebben ook overal ter wereld dezelfde ketchup en cornflakes in de schappen
staan. Deze mondialisering en homogenisering van de voedselindustrie hebben tot gevolg
dat productieketens nauwelijks een lokaal karakter hebben. De agrarische sector in Europa is
meer en meer afhankelijk van subsidie omdat het niet in staat is zelfstandig weerstand te
bieden aan de concurrentie van multinationals die bodemprijzen vragen voor hun
geimporteerde producten die veelal komen uit Afrika, Zuid-Amerika en Azié (Westerman:
2005). Voedselconsumptie en —productie worden tegenwoordig sterker beinvloed door
mondiale krachten zoals ontwikkelingen op demografisch, economisch, politiek en milieu
gebied dan door lokale marktcondities (Oosterveer 2012: 16).

In de huidige maatschappelijke condities, waar de markttrend van zo goedkoop
mogelijke kip langzaam opent voor alternatieven zoals de biologische kip, is een kentering
waar te nemen in de voedselkwaliteit (Wilk 2006: 19, 20). Wij constateren een toename van
vraag naar biologische producten en daarnaast nemen initiatieven om lokaal voedsel te
kopen of zelf te verbouwen toe>. Deze initiatieven vormen een verschuiving in de trend van
consumptie van voedsel dat alleen goedkoop is.

De initiatieven vanuit organisaties en lokale gemeenschappen, die zich inzetten voor
lokale verbouwing en consumptie, verzetten zich tegen de massaproductie. Ze zijn van
mening dat dit onder ongezonde omstandigheden gebeurt en bovendien, in het geval van
vlees- en visteelt, erbarmelijke omstandigheden oplevert voor de dieren in kwestie.
Organisaties en gemeenschappen die lokale productie aanmoedigen proberen naar eigen
zeggen de ecologie te redden (Petrini 2001: 86; Kearney 1996: 107).

In aanvulling hierop noemen de organisaties die zich voor lokale productie inzetten

3 Interviews van 12 maart 2014, 25 maart en 15 april 2015 over de Chefs Alliantie, waarbij restaurants
worden opgezet met presidiumproducten.
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de angst voor homogenisering (Petrini 2001: 37; Feagan 2007: 38), iets wat Wilk (2006: 19)
en Qosterveer (2012: 111) bevestigen vanuit het oogpunt van de voedselindustrie die
worstelt met consumenten die zich verzetten tegen massaproductie en tegelijkertijd
goedkoop voedsel willen. Homogenisering zorgt, volgens Petrini (2001), voor het uitsterven
van verschillende lokale planten- en diersoorten, wat de variéteit in ons voedsel vermindert
en homogenisering bedreigt naast de biodiversiteit ook de lokale productieketen van

voedsel.

1.1.2 Local Food Systems

Feagan (2007: 23) biedt een overkoepelende theorie voor de verschillende bewegingen die
zich lokaal manifesteren door te spreken van Local Food Systems (LFS). Dit zijn volgens hem
systemen die het bewustzijn dienen te vergroten van het belang van de geconstrueerde
natuur, gemeenschap en lokale plaats. Het afbakenen van lokale identiteit door middel van
een ‘eigen’ product is een belangrijk onderdeel van de LFS. Er wordt waarde gehecht aan de
eigenheid van de producten en de arbeid die er door mensen zelf of door lokale
producenten in is gestopt. Er lijkt een drang te zijn territorium terug te willen claimen van
corporaties. Feagan ziet de beleving van het ‘reterritorialiseren’ (2007: 38) als het opnieuw
toe-eigenen van sociaal, cultureel en politiek sentiment. Hij bedoelt hiermee dat bewustzijn
van eigenheid leidt tot het (opnieuw) benadrukken van lokale kenmerken aan voedsel.

Om theorie en praktijk te verbinden wordt een tweetal bewegingen genoemd die
onder Feagans Local Food Systems te scharen zijn, in paragraaf 1.4 behandelen we een
derde: de Slow Food Movement.

Rushkoff (2010: 235) noemt de Community-Supported-Agriculture groups (CSA’s).
Deze gemeenschappen zijn opgebouwd uit leden die samen een systeem opzetten om zelf
voedsel te verbouwen of om een lokale boer te betalen voor het verbouwen van groente en
fruit zodat er geen consumptie van geimporteerde goederen plaatsvindt. In dit initiatief
staat het verzet centraal tegen het langeafstandstransport van voedsel dat gemanipuleerd
en massa-geproduceerd is. Eten op lokale schaal wordt gezien als aantrekkelijk omdat het
voedsel verser en smaakvoller zou zijn, lokale boeren worden ondersteund, lokale
economieén worden aangesterkt en het consumeren van lokaal voedsel een lager risico met
zich mee zou brengen op het gebied van voedselinfectie, transportproblemen, tekorten en

overschotten (Oosterveer 2012: 111).
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Een tweede beweging is die van het Franse Appellations d’Origine Contrélée label
(llbery en Kneafsy in Feagan 2007: 25). Dit AOC label houdt in dat producten voorzien
worden van een kenmerk waaraan consumenten in de supermarkt kunnen herkennen dat
het product uit de eigen streek komt. Binnen deze beweging wordt waarde gehecht aan de
lokale herkomst, iets wat Feagan het belang van place of food in een gemeenschap noemt
(2007: 29), terwijl de producten onderdeel blijven van de chainstores (in dit geval
supermarkten). Hierin heeft de beweging zich dus met name verzet tegen de
homogeniserende trend van het voedselaanbod en versterkt het d.m.v. het label de positie

van de lokale producten en de identificatie ermee door consumenten.

1.2 Glocalization

Auteur: Jonathan Bosman

In deze paragraaf lichten we de theoretische discussie rondom glocalization uit. Onder
glocalization verstaan wij (de onderzoekers) “het implementeren van internationaal
georganiseerde concepten die worden aangepast aan de lokaliteit”. Hieronder nuanceren

we deze definitie aan de hand van discussies uit de academische literatuur.

1.2.1 Glocalization als strategie

In de praktijk kan glocalization een manier zijn voor multinationals om hun product, dat
wereldwijd wordt aangeboden, te voorzien van lokale aspecten die het aantrekkelijker
maken voor de lokale markt. Een ook al eerder genoemd voorbeeld hiervan is McDonalds:
ondanks het mondiale karakter van deze fastfoodketen wordt er toch geprobeerd om lokale
gebruiken in verschillende vestigingen over de wereld te incorporeren. Zo kunnen wij in
Nederland bij de McDonalds mayonaise bij de friet krijgen, wordt er in Israél geen gebruik
gemaakt van zuivelproducten, zul je in India geen rundvleesproducten in de McDonalds
vinden en wordt er in Frankrijk wijn geschonken (Petrini 2001: 28).

Luigi Dumitrescu (2010: 147) beschrijft glocalization op deze manier als een strategie
van merken die over de hele wereld opereren: “Glocalization encourages companies ‘to
think global, act local’, and they could do so by using the global brand, while localizing
certain elements of that brand in order tot suit a particular country”. Kumar (2007)

onderschrijft dit idee en benoemt het actief mixen van kenmerken van een product met
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aspecten die kenmerkend zijn voor een geografische regio. Op deze wijze wordt getracht
een emotionele band tot stand te brengen, een band die de afstand tot voedsel zoals
besproken in paragraaf 1.1 moet verkleinen. In werkelijkheid is hier volgens hem sprake van
een illusie omdat de band ontstaat tussen mens en merk en niet zozeer tussen mens en de
herkomst van het voedsel (Kumar 2007: 6 en 11). In de wetenschappelijke wereld is veel
aandacht voor identificatie met plaats van herkomst en de eigenschappen van haar
omgeving. In de volgende subparagraaf wordt glocalization benaderd als cultureel construct,
als weerlegging van het type glocalization dat in deze paragraaf is besproken en gekenmerkt
wordt door ‘strategie’ en, in eigen woorden, ‘manipulatie van de consument’ door

multinationals.

1.2.2 Glocalization als bescherming

Een definitie die glocalization benadert vanuit initiatieven of organisaties die lokaal ontstaan
en opereren, in tegenstelling tot de multinationals die een format implementeren, wordt
beschreven in Zygmunt Baumans 'Glocalization and Hybridity’ (2013). Hij bepleit dat de
Clash of Civilizations van Huntington de middenklasse negeert die zich verbindt aan eigen
initiatieven die de omgeving beschermen en behoeden voor schade: “Glocalization means
local repair workshops servicing and recycling the output of global factories of problems”
(Bauman 2013: 2). Hiermee verandert hij de definitie die Kumar en Dumitrescu glocalization
toedichten in een bijna activistisch concept van wereldverbetering. Het is niet zo dat
Bauman denkt dat lokaliteiten naar binnen keren en de ‘boze buitenwereld’ de rug toekeren,
hij benadrukt alleen hoe —in een tijd waarin geografische afstand zijn significantie verliest-
lokaliteiten groeien in belang en invloed als het gaat om initiatieven die duurzaamheid
waarborgen en ons ecosysteem trachten te behouden.

De visie dat glocalization als actief concept gezien moet worden, wordt gedeeld door
Vizureanu (2013). Hij tilt Baumans definitie naar een abstracter niveau door het als
onderdeel van globalization te zien waarbij het de chemie van het lokale met het globale is
met unieke uitkomsten in verschillende geografische gebieden (Vizureanu 2013: 71). Het
gaat volgens hem (en George Ritzer, waarvan hij boeken m.b.t. globalization bespreekt) om
de mix van processen die teweeg wordt gebracht bij de interactie tussen invloeden van
‘buitenaf’ en lokale aspecten waar de invloeden mee in aanraking komen.

Ons onderzoeksveld bevindt zich op het snijvlak van de chemie tussen mondiaal en
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lokaal. De organisatie en het netwerk dat wij bespreken is over de hele wereld verspreid en
stimuleert lokale initiatieven om de reparaties waar Bauman (2013) over spreekt van de
grond te krijgen. Anderzijds staat centraal hoe eigenheid en identificatie zich presenteren,

waarover wordt gesproken in de volgende paragraaf.

1.3 Tradities en Authenticiteit

Auteur: Maud Oostindie

Waar mondialisering van de voedselindustrie gezorgd heeft voor een discrepantie tussen
hetgeen geconsumeerd wordt en zowel de plek(ken) waarop het voedsel geconsumeerd
wordt als waar het voedsel vandaan komt, reconstrueert het proces van glocalization de
connectie tussen deze onderdelen van de drie-eenheid die ‘bewust eten’ heet. Een
belangrijke methode van verschillende voedselinitiatieven die zich (bewust of onbewust)
bezig houden met glocalization is het teruggrijpen op lokale tradities®. Hoewel de term
‘traditie’ in de volksmond een redelijk vaststaande definitie heeft — “an inherited body of
customs and beliefs”, volgens Handler en Linnekin (1984) —is er in de academische wereld
een groeiende discussie aan de gang over de definitie van deze term die zo makkelijk in de
mond wordt genomen door het brede publiek, maar allesbehalve eenvoudig blijkt.

De discussie over de definitie van traditie laat zich samenvatten in twee opvattingen,
waarvan de één tradities ziet als een geheel symbolische constructie (Linnekin & Handler
1984; Linnekin 1991) en de ander met ‘traditie’ refereert aan een kern van overerfbare
culturele karaktertrekken (Hobsbawm & Ranger 1983). Simpel gezegd gaat de ene kant
ervan uit ‘echte tradities’ niet bestaan omdat deze altijd geconstrueerd en veranderd
worden door mensen, terwijl de andere kant vindt dat je wel degelijk kunt spreken van
‘echte tradities’. Hobsbawm schrijft in de introductie van het boek ‘The Invention of
Tradition’: “’Traditions’ which appear or claim to be old are often quite recent in origin and
sometimes invented.” (Hobsbawm 1983: 1). In de pagina’s die op deze quote volgen maakt
de historicus en socioloog Hobsbawm duidelijk dat hij gelooft in een onderscheid tussen
‘genuine’ en ‘invented’ tradities en dat er door middel van onderzoek vastgesteld kan
worden of een bepaalde traditie ‘echt’ of ‘nieuw’ is (Hobsbawm 1983). Hoewel Hobsbawm

de nieuwe tradities niet als ‘puur’ traditioneel ziet, sluit hij niet uit dat deze nieuwe tradities

4 Bijv. de Franse AOC, onze AH Puur&Eerlijk en de Slow Food Movement (zie volgende paragraaf). Verdere
literatuur over deze en andere voedselinitiatieven: Feagan 2007.
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juist een belangrijke sociale functie vervullen in een steeds sneller veranderende wereld
(Hobsbawm 1983; Babadzan 2000). Linnekin en Handler (1984) geloven echter niet in het
onderscheid tussen ‘echte’ en ‘invented’ tradities maar beargumenteren dat tradities altijd
invented zijn daar ze interpretatieve processen zijn in plaats van vaststaande gegevens
(Linnekin en Handler 1984: 273).

Zoals de wereldwijde commotie rondom de verschijning van een artikel van Allan
Hanson (1989) over de ‘invented traditions’ van de Maoricultuur in Nieuw Zeeland liet zien
blijkt de publieke opinie rondom de termen traditie en authenticiteit dichter bij die van
Hobsbawm dan bij die van Linnekin en Handler te liggen. Linnekin merkt echter op dat
Hanson zijn uitspraken op een heel andere manier bedoelde dan hoe ze door het publiek
geinterpreteerd werden en stelt: “Symbolically constructed traditions are therefore not
inauthentic; rather, all traditions-Western and indigenous- are invented, in that they are
symbolically constructed in the present and reflect contemporary concerns and purposes

rather than a passively inherited legacy.” (Linnekin 1991; Linnekin en Handler 1984).

1.3.1 Invented traditions als identity politics

Ondanks de verschillende opvattingen over de aard van tradities zijn Linnekin, Handler en
Hobsbawm het wel eens over de functie van tradities — tradities als een doorlopende
symbolische constructie voor Linnekin en Handler en de ‘nieuwe’ ofwel invented tradities
voor Hobsbawm — namelijk: identity politics. DeSoucey (2010) koppelt deze identity politics
direct aan voedsel. Ze noemt de relatie tussen mondialisering en voedsel bijzonder
interessant omdat deze de dialectiek tussen mondiale, homogeniserende trends en nieuwe
vormen van identiteitsvorming heel duidelijk laat zien. “I conceptualize this juxtaposition as
gastronationalism”, aldus DeSoucey (2010: 433). Een voorbeeld hiervan is de Franse casus
van de foie-gras, die, zo zegt DeSoucey (2010), in de laatste jaren waarin internationale
dierenrechtenorganisaties en de EU zich bezig houden met de betwiste manier van
produceren van het product, steeds meer een symbool van nationalisme en verzet tegen
homogeniserende krachten werd.

Linnekin (1984; 1991), Handler (1984), Hobsbawm (1983) en DeSoucey (2010) lijken
het er dus over eens te zijn dat tradities (re)invented worden omdat men wil vasthouden aan

het eigen, het lokale, in een tijd van mondialisering en homogeniserende trends.
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1.3.2 Schapenhoofden in het noorden, herdershutten in het zuiden

Dat tradities meebuigen met sociale, maatschappelijke en economische wenselijkheden en
krachten illustreert het voorbeeld van Smalahove, de Noorse specialiteit van het gerookte,
gepekelde en gekookte schapenhoofd. Hoewel er in westelijk Noorwegen wel degelijk een
geschiedenis van dit gerecht bestaat, is de samenstelling en betekenis van de traditie
veranderd sinds het gerecht gecommercialiseerd werd — het is reinvented van alledaags
gerecht tot een specialiteit en zelfs tot een ‘extreme food adventure’ (Gyiméthy en Mykletun
2008). Er wordt tijdens de verkoop en promotie van het gerecht continu aandacht gevestigd
op de lokaliteit en zogenoemde authenticiteit van het schapenhoofd. Gyiméthy en Mykletun
geven aan dat dit niet alleen bij deze casus het geval is. “The authentication process involves
the selection of certain products or preparation techniques as traditional representatives of a
place.” (Gyimdthy en Mykletun 2008: 260) — en dit proces is volgens de schrijvers overal in
Europa terug te vinden. Dit authentication process vindt volgens Pratt (2007) plaats met
commerciéle mogelijkheden in het achterhoofd.

Een ander voorbeeld is de Valteggio kaas uit de Noord-Italiaanse bergen, waar een
rijk antropologisch onderzoek naar gedaan is door Grasseni (2003). Zij laat zien hoe de
marketing van de Valteggio kaas verweven is met de verkoop van een lokaal territorium, een
traditie en een beeld van groene alpenweiden en houten herdershutten. De werkelijkheid is
een stuk ingewikkelder, mede omdat een groot deel van de verkochte Valteggio kaas aan de
voet van de berg geproduceerd wordt met melk van stalvee (Grasseni 2003; Pratt 2007).
Pratt concludeert hieruit dat deze specialiteiten geen eeuwenoude overblijfselen zijn, maar
producten gegenereerd uit aanhoudende commerciéle activiteit, staatsregelgeving en
internationale handelsovereenkomsten (Pratt 2007: 291).

Wat, kunnen we ons afvragen, is dan nog ‘echt’ authentiek en traditioneel (volgend
op Hobsbawm’s literatuur) of (volgend op Linnekin en Handler) bestaan authenticiteit en
traditie Uberhaupt wel? Feit blijft dat — wat het antwoord op die vraag ook is — traditie en
authenticiteit veelvuldig gecommercialiseerd en/of beschermd worden. De volgende
paragraaf gaat dieper in op een sociale beweging die beiden op haar programma heeft

staan.
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1.4 De Slow Food Movement

Auteur: Maud Oostindie

De Slow Food Movement, vaak als directe tegenstander van fast food geinterpreteerd, zegt
zelf veel meer te zijn dan dat. De in 1986 in Italié opgerichte internationale organisatie stelt
zichzelf als doel lokale plantensoorten, veerassen, gerechten en culinaire tradities te redden
van standaardisering en homogenisering van voedsel, smaak en cultuur. De beweging is
ontstaan vanuit het naoorlogse linkse intellectuele gedachtegoed van Noord Italié, een
achtergrond die tekenend is voor het karakter van de Slow Food beweging (Leitch 2003;
Parasecoli 2003; zie ook paragraaf 2.1: Context de Langhe). De eerste jaren overheerste het
gastronomie-aspect in de ideologie van de Slow Food Movement, maar in de jaren negentig
begon het duurzaamheidsaspect te groeien. Nu is een combinatie van de twee de spil van de
beweging. “Buono, giusto e pulito”, zoals oprichter Carlo Petrini de slogan voor zijn

geesteskind heeft bedacht: “Lekker, puur en eerlijk”.

1.4.1 Glocalization en de Slow Food Movement

Het mixen van het lokale met het mondiale is iets dat aan het hart van de Slow Food
Movement ligt. Tegenwoordig herbergen wereldwijd zo’'n 160 landen en ontelbare dorpen,
regio’s en steden Slow Food initiatieven — initiatieven die gericht zijn op de specifieke
lokaliteit van deze dorpen, regio’s en steden. Het mondiale karakter in combinatie met de
lokale doeleinden maakt de Slow Food Movement een interessante casus voor theorieén
over glocalization. Dumitrescu (2010) en Kumar en Goel (2007) beschrijven glocalization in
de voedselindustrie vooral als een slimme marketingtruc. Verscheidene academici zien dit
terug in de Slow Food Movement en de commercialisering van bepaalde producten (zie ook
volgende subparagraaf). Feit blijft echter dat de Slow Food Movement geen op winst
gebaseerde corporatie is en de ‘slimme marketingtrucs’ gericht zijn op de lokale
producenten. Pratt (2007) geeft hier echter commentaar op en laat zien dat de Slow Food
Movement dan wel gericht is op lokaliteiten, maar daarbinnen vooral gericht is op exclusieve
in plaats van dagelijkse lokaliteit en deze voornamelijk gebruikt als marktwaarde voor de
export van deze producten, niet voor de consumptie van de producten in eigen omgeving.
Dit strookt totaal niet met Bauman’s (2013) idee van glocalization waarbij lokaliteit

belangrijk is in de eigen regio en niet gebruikt wordt als marktwaarde van het product in een
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heel andere regio. Pratt’s idee kan worden ondersteund met de contradictie tussen het
belang van lokaliteit in de Slow Food Movement en de tweejaarlijkse, door Slow Food
georganiseerde, Salone del Gusto: een gigantische voedselmarkt in Turijn waar boeren en
producenten vanuit de hele wereld bij elkaar komen om hun producten aan het publiek te

introduceren.

1.4.2 Tradities en authenticiteit en de Slow Food Movement

Tradities en authenticiteit zijn onderwerpen die een grote rol spelen binnen de Slow Food
Movement. De beweging probeert naar eigen zeggen lokale voedseltradities in stand te
houden en lijkt de termen traditie en authenticiteit in lijn met Howsbawm (1983) te
interpreteren. Slow Food kiest op basis van geschiedenis en lokale eigenheid bepaalde
producten uit die volgens de beweging beschermd en vervolgens gecommercialiseerd
zouden moeten worden. De commercialisering van deze ‘traditionele’ producten zorgt
inherent voor een versimpeling en een reinvention van deze producten, omdat er — wil een
product gecommercialiseerd worden — een duidelijk karakter van het product in kwestie
geschetst moet worden (zie ook: Lotti 2009; Pratt 2007). Slow Food impliceert dat deze
producten alleen in stand kunnen worden gehouden als ze een duidelijke marktwaarde
hebben. Deze producten worden dan opgenomen in het Presidium Project: een
samenwerking tussen Slow Food en lokale boeren die een productieprotocol voor het
product in kwestie opzetten om het op deze manier te behouden.

Volgens Appadurai (1986) gaan ‘dingen’ in hun ‘leven’ door verschillende sociaal en
cultureel bepaalde fases. Wanneer een product zich in de commodity phase bevindt, zo zegt
Kopytoff (1986: 69), betekent dat, dat het ‘verkoopbaar is voor geld’ of ‘verwisselbaar voor
een breed scala aan andere dingen’. Dit betekent in zijn puurste essentie dat
commercialisering een ruilwaarde aan objecten toeschrijft die normaal gesproken alleen een
‘gebruikswaarde’ hadden (Kopytoff 1986: 68). Bij de producten die door Slow Food
beschermd worden zien we deze ruilwaarde terug in de standaarden en regels waaraan zij
gelegd zijn. Deze standaarden maken de producten mobieler omdat deze extra ruilwaarde
ze introduceert op de liberale markt, aldus Lotti (2009). Zij argumenteert dat Slow Food
traditionele, lokale producten probeert te onderscheiden van de reguliere commodities op
de liberale markt, maar dat dit gedaan wordt juist door het standaardiseren van de

producten. Om producten te introduceren op de liberale markt moet er een ruilwaarde aan
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de producten worden toegekend, wat inherent zorgt voor een bepaalde mate van
standaardisering (Lotti 2009; Stille 2001). Dit is een opvallende contradictie met Slow Food’s
missie om producten te ‘redden van standaardisering’. Volgend op Pratt (2007) kan
geconcludeerd worden dat de commerciéle mogelijkheden van traditionele producten in

grote mate bepalen in hoeverre de tradities opnieuw uitgevonden worden.
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2. Context

2.1 De Langhe, Italié

Auteur: Maud Oostindie

Lokaliteit is sinds de opgelegde eenwording van Italié in 1870 een constant aanwezig thema
in de Italiaanse cultuur geweest. Politici probeerden een homogeen geheel te maken van
een divers ensemble aan lokale groepen en culturen wier identiteit is ontstaan over
honderden jaren (Parasecoli 2003: 36). Als reactie op de eenwording zijn dorpen, steden en
regio’s aan het eind van de negentiende eeuw steeds sterker gaan hangen aan de trots die
gepaard gaat met het horen bij een kleine gemeenschap. Lokale voedseltradities speelden
hierin een grote rol, aangezien deze vaak typisch zijn voor een regio of zelfs voor een klein
dorp en hieraan een groot deel van de lokale identiteit kan worden ontleend (Parasecoli
2003). Het fascistische regime in de jaren ‘20 en ’30 van de vorige eeuw probeerde echter
een politieke en culturele eenheid van Italié te maken en deed daarom haar best om het
belang dat gehecht werd aan lokale voedseltradities te verminderen (Parasecoli 2003). Ook
na de Tweede Wereldoorlog en de val van de fascisten werden lokale voedseltradities,
samen met de lokale autonomie, nog steeds met uitsterven bedreigd.

Het Italié van na de Tweede Wereldoorlog was een land dat zich gevangen voelde op
de grens tussen de Westerse en de Communistische werelden (Parasecoli 2003). Op het
partijprogramma van de Communistische Partij kwamen de thema’s voedsel en plezier op
geen enkele manier aan bod. Voedsel werd alleen gewaardeerd als de vrucht van het werk
van de boeren die, weinig klassenbewust als ze waren, makkelijk in de propaganda van het
Cathocommunism werden getrokken (Parasecoli 2003). Het Cathocommunism — de
vereniging van de Katholieke moraliteit met de Communistische ideologie — was een attitude
die vooral in de ltaliaanse linkse politiek heerste maar duidelijk te zien was in het harde
dagelijkse leven van de Italiaanse arbeiders. Zij moesten veel werken, hadden weinig te eten
en weinig vooruitzichten op een beter leven. Zelfs tijdens de economische vooruitgang in de
jaren zestig werd hun situatie er niet veel beter op. De snelle industriéle groei zorgde echter
wel voor een binnenlandse migratiestroom van zuid naar noord. Deze migratiestroom bracht
gigantische sociale veranderingen met zich mee in de vorm van grote verplaatsing van

omvangrijke delen van de populatie, crises in de notie van familie en, voornamelijk van
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belang voor ons onderwerp, een bevraging van lokale traditionele waarden (Parasecoli
2003).

De steeds populairdere homogeniserende televisie, industriéle voedselvooruitgangen
die het leven voor de huisvrouw makkelijker maakten en de Cathocommunistische afschuw
van de decadentie die geassocieerd werd met goed eten zorgden voor een mindere
belangstelling in het verlies van lokale tradities dan honderd jaar eerder het geval was. Deze
periode van lokaal verval duurde echter niet lang, gezien Slow Food grondlegger en linkse
academicus Petrini in de jaren ‘80 al een tegenreactie begon te bieden en het belang van
lokale voedseltradities probeerde te verspreiden. De tijd waarin Petrini en zijn linkse
vrienden opkwamen voor het behoud van lokale tradities markeerde de jaren waarin de
linkse attitude tegenover voedsel een enorme kentering meemaakte. Waar linkse
intellectuelen voedsel altijd al met een zekere ambivalentie benaderden (Parasecoli 2003),
begon voedsel in de jaren ‘80 ook in het linkse gedachtegoed belang te winnen. Petrini en
zijn vrienden gaven een reactie op de gevolgen van de distantiéring tussen hetgeen men
consumeerde en het besef van de herkomst ervan.

Na de dood van 19 mensen en de vergiftiging van honderden anderen na schandaal
van wijn verdund met methyl in de jaren tachtig van de vorige eeuw werden de inwoners
van Noord-Italié steeds voorzichtiger en bewuster van hetgeen ze consumeerden (Petrini
2001: 41). Dit methanol schandaal, evenals de meer recente schandalen in Piémont van
dioxine in kippenvlees en BSE bij koeien, zijn volgens Petrini de uitkomst van een oud
paradigma waarin de zucht naar winst zorgt voor de achterstelling van kwaliteit (Petrini
2001: 42). Deze schandalen hebben de bevolking bewuster gemaakt van haar
consumptiepatronen.

Al deze sociaal-culturele omstandigheden hebben gezorgd voor een voedingsbodem
voor Slow Food initiatieven. In de Noord-Italiaanse regio van de Langhe, aan de voet van de
Alpen, is de Slow Food beweging in de jaren tachtig van de vorige eeuw geboren.
Tegenwoordig herbergt Bra, het geboortedorp van Carlo Petrini, nog altijd het hoofdkwartier
van de nu mondiale beweging. De Langhe is ook nog steeds één van de regio’s waarin Slow
Food het actiefst is en waarin de beweging de grootste bekendheid geniet. De regio herbergt
veel traditioneel voedsel in de vorm van gerechten, kazen, worsten en inheemse veerassen,

waarvan er veel door Slow Food beschermd worden (Petrini 2001).
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2.2 Nederland

Auteur: Jonathan Bosman

Nederland heeft een lange geschiedenis van grootschalige agricultuur en in de twintigste
eeuw hebben zich grote veranderingen op dat gebied voorgedaan. Het landbouwbeleid
werd sterk beinvloed door enerzijds de zware concurrentie van een mondialiserende markt
en anderzijds strenge Europese regelgeving vanuit Brussel omtrent het krijgen van subsidies
en quota’s waar boeren zich aan dienden te houden. Doel van het landbouwbeleid in de
tweede helft van de twintigste eeuw was het voorkomen van een Honger Winter zoals
Nederland deze kende aan het eind van de Tweede Wereldoorlog. De productie werd zo
hoog opgevoerd dat er sprake was van ‘boterbergen’ en ‘melkplassen’ waardoor — door
concurrentie — prijzen dreigden te zakken onder de productieprijs. Om het zakken van de
prijs te voorkomen en om de kwaliteit van voedsel hoog te houden werden door wetgeving
kunstmatig prijzen hooggehouden en kwamen nieuwe productierichtlijnen die boeren
verplichten meer machinaal (en daarmee op grotere schaal) te produceren (Westerman
2005). Dit resulteerde in nog grotere voorraden en een discrepantie in het landbouwbeleid.
Arbeiders verloren hun banen en veel jonge boeren konden niet aan de productie-eisen
voldoen en verkochten hun land om in de stad een ander beroep uit te oefenen. Voor veel
Nederlanders betekende deze ontwikkelingen een kennismaking met de gevolgen van
mechanisering en een bewustwording van voedsel en het beleid eromheen (Westerman
2005).

In de laatste jaren van de twintigste eeuw en de afgelopen decennia is veel media-
aandacht geweest voor voedselschandalen en erbarmelijke omstandigheden van plofkippen
en andere dieren die bestemd zijn voor consumptie. Door de aandacht voor deze schandalen
kunnen organisaties die zich hard maken voor biologisch voedsel of een diervriendelijke
industrie supermarkten en grote bedrijven dwingen hun beleid aan te passen om
imagoschade te voorkomen. Schifferstein & Oude Ophuis (1998: 119) beschrijven een trend
waarin consumenten het belangrijk vinden om gezonder te eten maar ook dat deze keuze
gepaard gaat met een bewustere levensstijl in Nederland. Het label ‘gezond’” omvat volgens
hen de afwezigheid van chemicalién, een milieuvriendelijke productie en een betere smaak.

Dat het aanbieden van gezond voedsel niet alleen vanuit organisaties wordt

afgedwongen maar ook een wens is van de consument bewijst een groeiend aantal
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natuurvoedingswinkels, bijvoorbeeld EkoPlaza®, dat zich hard maakt voor uitsluitend gezond
en biologisch voedsel. De hiervoor genoemde supermarkt zet zich niet alleen in op het
gebied van gezond voedsel maar streeft er ook naar om lokaal geproduceerde, biologische
producten aan te bieden. Hierdoor wordt diversiteit aangemoedigd en aandacht besteed
aan het behouden van lokale producten.

Momenteel is er naast aandacht voor de ontwikkelingen in de agrarische sector ook
een impuls die zich bezig houdt met Stadslandbouw. Het initiatief wordt wel eens als utopie
afgedaan omdat het buitenproportioneel zou proberen de zelfvoorziening en relatie tot
voedsel te intensiveren maar het onderstreept de aandacht die momenteel aan voedsel
besteed wordt. Jaap Seidell (Hoogleraar aan de VU) probeert via key-notes zowel
stadslandbouw als gezond en zelfverbouwd voedsel voor kinderen te stimuleren®. Het debat
over het bewust consumeren in het algemeen wordt in veel life-style (kook)programma’s,
blogs en magazines aangehaald.

Vanuit internationale contacten is de uit Italié afkomstige Slow Food Movement
begin 1990 gegroeid in Nederland. Consumenten (voornamelijk uit de stad) zochten elkaar
op om zich te buigen over de Nederlandse streekproducten die werden weggeconcurreerd
door goedkopere importalternatieven. Als beweging vestigden ze zich door heel Nederland
om d.m.v. activiteiten bewustzijn te verspreiden omtrent de voedselverspilling, de relatie
met voedsel en niet in de laatste plaats de lokale productie van voedsel en het behoud van
diversiteit in het Nederlandse ecosysteem. De Slow Food Movement groeit nog steeds in
Nederland doordat meer en meer mensen zich aansluiten bij een bestaande afdeling ergens
in het land (dit heet een ‘convivium’, deze term wordt later toegelicht) of zelf trachten een
nieuw convivium op te richten. In Nederland zijn ongeveer 3.000 mensen lid van een Slow
Food convivium. De organisatie probeert actief om meer leden te werven en richt zich ook
op kinderen met speciale programma’s die een informatief karakter hebben. Bijzonder aan
Slow Food Nederland is dat het relatief klein is, maar wel twintig lokale convivia door het

hele land heeft opgezet’ en een belangrijke stem in de internationale organisatie heeft®.

5 http://www.ekoplaza.nl/over-ekoplaza/geschiedenis/

6 Presentatie over voedsel bij It’s the food my friend 4 maart, 2014 en in het interview Gezonde samenleving
(Triodos Bank, jaartal ontbreekt).

7 www.slowfood.nl

8 Dit blijkt uit verschillende gesprekken met bestuursleden en coérdinatoren.
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3. Activiteiten en initiatieven

De structuur van de Slow Food Movement

In dit hoofdstuk zal de structuur van de Slow Food Movement zowel in de Langhe als in
Nederland aan bod komen alsook de georganiseerde activiteiten in beide gebieden, dit alles

gebaseerd op ons gedane veldwerk in de onderzoeksgebieden.

3.1 De Langhe, Italié

Auteur: Maud Oostindie

Een eerste lunch in de langzame stad

“Today we have a pasta with tomato sauce, a pasta carbonara, a sandwich with prosciutto
and a vegetable soup.”, zo antwoordt de ober in het lunchtentje op mijn — nota bene in het
Italiaans gestelde — vraag wat het menu van die dag was. Dat ben ik niet gewend van dit
soort Noord-Italiaanse stadjes; normaal gesproken wordt er niet eens in het Engels
geantwoord als ik de vraag in het Engels zou hebben gesteld. Al sinds ik het treinstation van
Petrini’s geboorteplaats Bra uitliep merkte ik dat deze plaats niet behoort tot de categorie
‘dit soort Noord-Italiaanse stadjes’. Het is anders hier; internationaler, jeugdiger. “Are you
from the universita?” vraagt de ober me, nadat ik hem heb medegedeeld dat ik graag de
pasta met tomatensaus zou bestellen. “Nee,” antwoord ik, en tegelijkertijd zijn vooroordeel
bevestigend: “maar ik doe wel een aantal maanden onderzoek naar de Slow Food
Movement.” Het is niet voor niets dat de ober mij vraagt of ik aan de universiteit van de
gastronomische wetenschappen — opgezet door Petrini en nauw verbonden met Slow Food —
studeer: het kleine stadje van Bra loopt over van de internationale studenten die voor deze
universiteit hebben gekozen. Maar ook buiten de universiteit om speelt Slow Food een grote
rol in het dagelijks leven van de stad: de al even internationale verzameling van Slow Food
kantoormedewerkers die er woont en leeft, de voedselmarkten en —feesten en het veel te
grote aantal restaurants voor dit kleine stadje. Terwijl ik nog de eerste indrukken van de stad
probeer te analyseren komt mijn pasta er al aan, vergezeld door een glas wijn. “Not very

slow, ha ha” grapt de ober. “Maar wel lekker”, antwoord ik later.

Bra, 12 februari 2014
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Het stadje Bra in de wijnregio van de Noord-Italiaanse Langhe is een ware broedplaats van
Slow Food initiatieven, zowel op lokaal, nationaal als internationaal niveau. Op de plek waar
het ooit allemaal begon is Slow Food vandaag de dag uitgegroeid tot het kenmerkende
symbool van de stad. Heel Bra (met een kleine dertigduizend inwoners) staat bol van de
Slow Food slak die overal opduikt: in kantoren, winkels, restaurants en op posters en
uithangborden.

Dit kleine, Noord-Italiaanse stadje onderscheidt zich van de omringende kleine
Piémontese steden in haar internationale en jeugdige karakter, zoals in het bovenstaande
vignet ook al is aangestipt. De populatie van Bra is beduidend jonger dan die van de
omringende steden door de studenten van de door Petrini opgezette Universiteit van
Gastronomische Wetenschappen (UniSG) in het aangrenzende dorpje Pollenzo, die in Bra
wonen. Daarnaast werken er veel jonge mensen in het kantoor van Slow Food International
en in het kantoor van Slow Food Italié die beiden huisvesten in Bra. Ten slotte is de ratio van
buitenlanders ook beduidend hoger in Bra dan in omringende steden en weer komt dit
voornamelijk door de Slow Food Movement: een kleine veertig procent van de studenten
aan de UniSG is internationaal, evenals een groot deel van de kantoormedewerkers van Slow
Food. Daarnaast reizen Slow Food medewerkers zowel vanuit Italié als vanuit het buitenland
af en aan naar Bra. Er zijn in Bra ook verschillende restaurants te vinden die gelieerd zijn aan
de Slow Food Movement, waar Boccondivino, opgezet door Petrini, de grootste van is. Mede
dankzij Slow Food is het toerisme in Bra en de omringende regio de Langhe in de afgelopen
jaren flink gegroeid.

In deze paragraaf worden de structuur en de georganiseerde activiteiten van Slow
Food in de Langhe uitgediept. Hoewel de Slow Food Movement vanwege de onderlinge
uitwisseling en samenwerking van medewerkers een nogal chaotische beweging kan lijken,
valt het volgens verschillende Slow Food medewerkers wel mee: “Van buitenaf lijkt de
beweging misschien zeer gecompliceerd, maar in feite is hij simpeler dan hij lijkt.”, aldus

Mauro Pizzato.’

3.1.1 Lokale convivia

Net als in de rest van Italié is ook in de Langhe is de organisatie van Slow Food opgedeeld in

lokale convivia. Een convivium is een vereniging binnen Slow Food die zich met activiteiten

9 Interview met Mauro Pizzato, 20 maart 2014 te Bra
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manifesteert binnen een bepaalde regio. Het gebied telt een vijftal convivia waarvan er zich
twee in Bra bevinden: het convivium van Bra zelf en het convivium van de universiteit. De
verschillende convivia organiseren hun eigen activiteiten en deelnemers behoren lid te zijn
van het convivium in kwestie. De activiteiten worden vaak georganiseerd in samenwerking
met lokale boeren en ‘proeven’ is een belangrijk onderdeel van veel activiteiten. Er worden
ook activiteiten georganiseerd die gericht zijn op kinderen, zoals het project Orto in
Condotta (moestuintjes in het convivium) dat binnen verschillende convivia bestaat. “Dit
project probeert door middel van moestuintjes en in samenwerking met boeren, leraren,
schoolgaande kinderen en ouders bewustwording te creéren onder de kinderen over waar

710 3ldus UniSG convivium leider Marianna Longo.

hun voedsel vandaan komt en wat ze eten
Om deel te kunnen nemen aan activiteiten betalen leden, naast hun jaarlijkse

contributie, een bijdrage per activiteit. Al het geld gaat naar het convivium en naar de
organisatie van nieuwe activiteiten. Anders dan de kantoormedewerkers in Bra — die in
loondienst zijn — zijn vrijwel alle conviviumleiders en —-medewerkers vrijwilligers. ledere vier
jaar vindt er een vernieuwing plaats van het bestuur van de ltaliaanse convivia en in de
periode van dit onderzoek, begin 2014, bleek deze bestuursvernieuwing net plaats te
vinden. Hierdoor werden er weinig tot geen reguliere activiteiten georganiseerd: “We
bevinden ons nu in de periode van de congressen. Dat wil zeggen dat alle activiteiten
geconcentreerd zijn op het organiseren van deze congressen en het verkiezen van de

»11

personen die de convivia in de komende vier jaar zullen besturen””", aldus Mauro Pizzato,

coordinator van de ltaliaanse convivia.

3.1.2 Overkoepelende activiteiten

Naast de convivium-eigen activiteiten worden er ook enkele grotere, overkoepelende Slow
Food activiteiten georganiseerd in Noordwest Italié. De grootste en meest bekende — de
Salone del Gusto (letterlijk: het Salon van de Smaak) —is al eerder aangehaald. Het is een
evenement dat sinds het ontstaan ervan in 1996 iedere twee jaar wordt gehouden in Turijn.
De Salone is een grote overdekte, een week durende voedsel- en wijnmarkt die verder wil
gaan dan de ‘alledaagse food fairs’ (Petrini 2001: 59). Op de Salone staan stands van boeren

en producenten van over de hele wereld en hoewel in paragraaf 1.4.1 door Pratt (2007)

10 [nterview met Marianna Longo, 16 april 2014 te Bra
11 Interview met Mauro Pizzato, 20 maart 2014 te Bra
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kritiek werd gegeven op de verkoop van traditionele producten in een heel andere lokaliteit,
toch ziet de organisatie zelf hier geen kwaad in en legt de focus op het lokale terroir
waarvandaan de producten en de ambachtslieden komen.

Sinds 2004 wordt de tweejaarlijkse Salone vergezeld door het — ook door Slow Food
opgezette — zusterinitiatief Terra Madre: geen markt maar een serie internationale
congressen waar de spreker in zijn eigen taal spreekt en via headsets voor het publiek wordt
vertaald. Waar de Salone voornamelijk gericht is op gastronomie en lokaliteit zijn de Terra
Madre conferenties meer gericht op duurzaamheid, ontwikkelingsgebieden, mondialisering
en economie in combinatie met gastronomie. Francesco Scaglia, coordinator van de
jeugdafdeling SFYN (zie paragraaf 3.1.5) organiseert mede Terra Madre en zegt: “Terra
Madre is geweldig: producenten, mensen, een geweldige energie! Jongeren uit verschillende
landen komen langs en willen dit nu ook in hun eigen land organiseren!”*?

Twee andere belangrijke tweejaarlijkse activiteiten die de internationale Slow Food

Movement organiseert zijn Bra Cheese — een in Bra georganiseerde kaasvariant van de

Salone — en Slow Fish — een visvariant van de Salone, georganiseerd in Genua.

3.1.3 Het Presidium Project

Het in 1999 geboren Presidium project, al eerder aangehaald in het theoretisch kader,
beoogt het behoud van bepaalde bedreigde producten, door in samenwerking met de
boeren de cultivatie ervan op een economisch niveau rendabeler te maken (Lotti 2009: 72).
Wanneer een product in aanmerking komt voor het Presidium label wordt er in een
samenwerking tussen de producent en Slow Food codérdinators een set van productieregels
opgesteld. Deze regels hebben bijvoorbeeld betrekking op het veeras, de voeding, de duur
van rijping etc. Italié heeft meer dan 200 Presidium producten waarbij meer dan 1600
kleinschalige producenten betrokken zijn. Dertig van deze Presidium producten bevinden
zich in Piémont en een klein tiental ervan in de Langhe. Er is voor dit onderzoek enkele
weken etnografisch veldwerk verricht op een boerderij die het Presidium product Tuma
delle Langhe (een verse schapenkaas) produceert.

Naast het presidium product heeft de Slow Food Movement ook een catalogus
opgericht met hetzelfde doel, maar zonder de middelen. De Arca del Gusto (letterlijk: ‘Ark

van de Smaak’: een woordspeling op Noach’s ark) is een catalogus waarin traditionele

12 Interview met Francesco Scaglia, 18 maart 2014 te Bra
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producten, rassen en gerechten worden opgenomen maar waar geen verdere maatregelen

voor bescherming ervan worden getroffen.

3.1.4 Universita delle Scienze Gastronomiche (UniSG)

Exact tien jaar geleden richtte Petrini de Universita delle Scienze Gastronomiche op in de
oude Romeinse stad Pollenzo — nu een klein dorpje in de vallei die aan Bra grenst. Hoewel de
universiteit officieel een eigen instantie is, zijn de banden met Slow Food duidelijk te zien.
Het gedachtegoed is hetzelfde, de meeste docenten hebben (in meer of mindere mate)
connecties met de Slow Food Movement en ook een groot deel van de studenten is lid van
het convivium UniSG: tijdens een meeting van het convivium bleek zelfs dat er zich te veel
vrijwilligers als hulp voor de UniSG-activiteiten op de Salone hadden opgegeven en moesten
er studenten worden weggestuurd.

De universiteit is een geprivatiseerde, zeer internationale instantie met een bachelor
opleiding en enkele masteropleidingen. In totaal studeren er een kleine zeshonderd mensen.
Het convivium van de UniSG is de officiéle link tussen de universiteit en Slow Food en wordt
geheel geleid door studenten, die zowel activiteiten op de universiteit organiseren als
meedoen met de grotere activiteiten van Slow Food, zoals de Salone.

Een initiatief dat door de antropologieafdeling van de UniSG is opgezet is de Granai
della Memoria, een online (video)database van de verhalen die om producten en gerechten
vanuit de hele wereld heen hangen als een verlenging van het doel van het Presidium

project en de Arca del Gusto.

3.1.5 Slow Food Youth Network (SFYN)

De jeugdafdeling van de Slow Food Movement wordt het Slow Food Youth Network
genoemd. Het is een in 2011 geopende parapluorganisatie die dient om de verschillende
jeugdinitiatieven die overal opkwamen onder samen te brengen. De namen van de
jeugdafdelingen verschillen nog in sommige landen, maar, zoals Francesco Scaglia,
internationale co6rdinator van SFYN, zegt: “Er is een grote container die SFYN heet, en

d »13

daarin zitten alle jeugdactiviteiten van Slow Foo SFYN staat erom bekend activistischer

en actiever in de duurzaamheidssector te zijn dan de reguliere Slow Food Movement.

13 Interview met Francesco Scaglia, 18 maart 2014 te Bra
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3.2 Nederland

Auteur: Jonathan Bosman

3.2.1 De structuur van Slow Food Nederland

Slow Food Nederland is onderdeel van Slow Food International. De nationale organisatie
staat volgens René Zanderink, voorzitter van de Nederlandse Ark van de Smaak Commissie,
niet hiérarchisch boven de hierna te noemen onderdelen maar is wel het centrale punt waar
vanuit gecommuniceerd wordt naar het internationale netwerk. Als controlerend orgaan is
de International Board in het leven geroepen, hier kunnen geschillen over richtlijnen of eisen
die gesteld worden aan Presidia of Convivia aan voorgelegd worden™.

Binnen Slow Food Nederland is sprake van convivia, presidium producten en een Ark
van de Smaak commissie. Hieronder wordt een korte uitleg per orgaan gegeven met
bijbehorend spanningsveld te opzichte van de andere organen.

De voorzitter van het convivium Groene Hart maakt een onderscheid tussen de
convivia in Nederland en de convivia in andere landen: “In Nederland zijn er convivia die aan
SF Nederland ‘rapporteren’ maar die tussenlaag is er in veel andere landen niet omdat daar

minder leden zijn. Die convivia ‘rapporteren’ direct aan Italié.”*

. Marjolein Kooistra,
verbonden aan convivium Rotterdam, geeft meer inzicht in de onderlinge relatie tussen
convivia: “Eens in het half jaar is er een convivium vergadering voor alle voorzitters. Wij
hebben daarnaast contact met Den Haag en Groene Hart als convivium Rotterdam maar
iedereen is toch wel behoorlijk autonoom bezig.”*.

Een convivium dat afwijkt van de hiervoor besproken opzet is de Youth Food
Movement (YFM). Dit convivium heeft betaalde werknemers (waar Slow Food Nederland
verder uitsluitend op vrijwilligers steunt) en richt zich specifiek op jongeren. De YFM heeft
ook weer eigen afdelingen, verspreid door heel Nederland, en is als nationale organisatie
verbonden aan andere Slow Food jongerenbewegingen uit de rest van de wereld.
Kenmerkend voor de YFM is de grote schaal waarop het opereert. Hoewel het niet het

convivium is met de meeste leden, manifesteert het zich actief en met veel aanhang op

social media en bij georganiseerde activiteiten of festivals.

14 Interview met Rene Zanderink, 11 februari 2014 te Amsterdam
15 Interview met Joke Eek, 20 februari 2014 te Amsterdam
16 Interview met Marjolein Kooistra, 6 maart 2014 te Rotterdam
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Wat betreft de verhouding tussen de Youth Food Movement en Slow Food Nederland
wordt het verschil in doelgroep onderstreept: de Slow Food Movement richt zich op jonge
gezinnen en mensen boven die leeftijd, de YFM richt zich op jongeren vanaf ongeveer 18
jaar. Joke Eek (voorzitter Groene Hart): “Nu heb je de YFM die zich overal inzet en de
tijdsgeest zit mee. Dat helpt ook. Dus aan de ene kant zie ik veel verouderde populatie, zich
al dan niet actief inzettend omdat ze het gedachtegoed ondersteunen, midden 30 tot 50.
Maar aan de andere kant heeft de Youth Food Movement een hele andere dynamiek en
andere generatie, ze organiseren zich anders en bewegen zich anders... doen anders”. Ze kan
hierbij een zachte lach niet onderdrukken alsof ze denkt aan de enfant terrible binnen het
gezelschap®’.

Naast het organiseren van activiteiten, dat in de volgende paragraaf verder uitgelicht
wordt, zet Slow Food Nederland zich in voor het beschermen van regionale producten met
een traditie. De internationale richtlijnen van Slow Food schrijven voor dat een product als
‘traditioneel’ kan worden aangemerkt als het “in het collectieve geheugen staat van de
lokale bevolking”. Dit wordt bijvoorbeeld geconstateerd door het voorkomen in het lokale
discours, de lokale keuken en in restaurants®. De voorzitter van de Ark van de Smaak
commissie verbindt dit met een geschiedenis van ruwweg veertig jaar van een product in het
betreffende gebied"®. Producten komen in aanmerking voor bescherming doordat andere
bedrijven een product op grote schaal produceren met goedkopere middelen en daarbij van
de traditionele bereidingswijze afwijken. In andere gevallen staat de opbrengst die
producenten uit de verkoop halen niet langer in verhouding tot de arbeid die verricht moet
worden om het product te bereiden.

Het beschermen gebeurt in eerste instantie door het product met haar
productieproces en traditie vast te leggen in de Ark van de Smaak (eerder in deze paragraaf
besproken en internationaal aangeduid als Arca del Gusto). De convivia ondersteunen het
aanvullen van de Ark door binnen de eigen regio kandidaat-producten te zoeken en voor te
dragen aan een commissie die bepaalt of de producten daadwerkelijk worden toegelaten.

Producten die in de Ark zijn opgenomen en geproduceerd kunnen worden, worden

naast de Ark ook opgezet als Presidium Product. Elk presidium vertegenwoordigt een

17 Interview met Joke Eek, 20 februari 2014 te Amsterdam
18 Manifest The Ark of Taste, jaartal ontbreekt, pp. 15
19 Interview met Rene Zanderink, 11 februari 2014 te Amsterdam
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product dat op traditionele wijze bereid wordt in een regio die kenmerkend is voor het
product. Deze producten worden door Slow Food in de markt gezet (en krijgen bijvoorbeeld
publiciteit tijdens activiteiten die georganiseerd worden door een convivium). “In een
presidium moet je minimaal twee producenten hebben om een samenwerkingsverband te
creéren en om er voor te zorgen dat niemand monopolie krijgt” aldus Rene Zanderink®.
Nederland telt op dit moment elf presidium producten, overal door het land verspreid. Eén
ervan is de Chaamse Pel waar later in dit onderzoek over wordt verteld. De Nederlandse
presidium producten zijn vrijwel allemaal vleesproducten, zo zijn er vier schapenpresidia en
twee runderpresidia.

Slow Food Nederland is een vereniging, leden worden lid van Slow Food Nederland
om vervolgens (al dan niet na het uitspreken van een voorkeur) toegewezen te worden aan
een geografisch aantrekkelijk convivium. Als lid betaal je contributie en ontvang je daarvoor

een magazine, nieuwsbrieven en korting bij activiteiten.

3.2.2 De activiteiten van Slow Food Nederland

“Het [organiseren van activiteiten] vraagt heel veel aandacht. Wij vinden het een uitdaging
om leden en niet-leden bewust te maken van de kernwaarden van Slow Food. De smaak. Ik
kan tegen jou zeggen “dit is goed of lekker” maar zelf proeven is veel belangrijker en een
hele mooie ingang. Van daaruit kan je verder kijken naar hoe wordt het gemaakt? Waar
komt het vandaan? Wat doet de producent ervoor? Krijgt hij een eerlijke vergoeding? Hoe
gaan we om met onze aarde? Niet alles hoeft biologisch te zijn maar wel met het
vakmanschap bereid. Als je alleen activiteiten organiseert zegt dat niets, ik heb geleerd om
een welkomstwoord te houden waarom we dit organiseren en waar het voor staat. Waar wij
voor staan. Uiteindelijk gaat het niet meer om Slow Food maar dat je bewuster wordt in de
dagelijkse manier... wat ben ik nu aan het eten? Al ga je maar één keer naar de boer in de
buurt i.p.v. naar de supermarkt. Als mensen dan lid worden vragen ze: “wat krijg ik er dan
voor?” en dan zeg ik: “de basis is dat je met je lidmaatschap het gedachtegoed en het werk
van Slow Food ondersteunt”, dan hoef je nog niets te doen.” (Joke Eek over de activiteiten
van Slow Food??).

Slow Food activiteiten worden georganiseerd om bewustwording over voedsel te

20 Interview met Rene Zanderink, 11 februari 2014 te Amsterdam
21 Interview met Joke Eek, 20 februari 2014 te Amsterdam
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stimuleren. Het meegeven van de smaak van producten, het samen eten, ligt aan de basis
van elke bijeenkomst. Een bepaald product of dier wordt geintroduceerd aan de hand van
een presentatie, binnenshuis of buiten in de open lucht, waarna er gezamenlijk gegeten
wordt. De kennismaking kan in een kookstudio zijn, maar ook op de boerderij of zelfs in het
weiland. Met de activiteiten op locatie wordt ook getracht jongere gezinnen aan te trekken.
De activiteiten hebben vaak een intiem karakter waarbij het aantal deelnemers rond de
vijftien ligt. Vaak zijn de activiteiten gecentreerd rond een Presidium product of een product
dat in aanmerking komt voor een Ark van de Smaak-nominatie. Een voorbeeld daarvan was
een activiteit op Tweede Paasdag 2014 waar men mee kon lopen met een schaapherder in
Ottoland die zijn schapen voor vlees fokt en verkoopt. Sommige activiteiten zijn onderdeel
van een jaarlijks terugkomend evenement of serie, bijvoorbeeld de Slow Food Wijnslaktour.
Dit is een reeks van bijeenkomsten om lokale wijnen te introduceren. Ook zijn er meerdere
biologische of streekgerichte markten per jaar (georganiseerd door de verschillende
convivia).

De Youth Food Movement (YFM) is minder gericht op samen eten. Hun activiteiten
staan bekend om een activistischer karakter en grotere schaal dan andere Slow Food
activiteiten. Hoewel eten hier ook heel belangrijk is, wordt het proeven meestal
geintegreerd met andere activiteiten (bijvoorbeeld het uitdelen van een hapje bij de borrel
aansluitend aan de debatavond, voorafgegaan door een introductie met uitleg over de
herkomst). Een voorbeeld van het activistische karakter is de actie “Jokers plakken, Boeren
pakken”. Hierbij werd supermarktketen Albert Heijn geconfronteerd met hun besluit de
boeren te korten op de prijs die ze voor hun producten kregen. De YFM hield de AH een
spiegel voor door zelf stickers te maken die consumenten korting gaven op producten die ze
bij de AH kochten®?. Hierdoor moest de AH ervaren hoe het was als onvrijwillig minder
betaald werd voor producten, precies dat wat ze bij de boeren probeerden te doen.

Er wordt door de Slow Food Movement en YFM kenbaarheid gegeven aan activiteiten
via hun website en social media. Daarnaast is er ook aandacht voor de activiteiten in een
magazine en nieuwsbrieven. De regelmaat van nieuwsbrieven verschilt per convivium, het

magazine verschijnt vier keer per jaar.

22 [nterview met Joris Lohman, 17 april 2014 te Amsterdam
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4. LeKkKer, puur, eerlijk of alledrie?

De betekenisgeving aan Slow Food initiatieven

Waar in het voorgaande hoofdstuk de structuur en de activiteiten van de Slow Food
Movement in de respectievelijke contexten uiteengezet is, zal in de komende paragrafen
dieper ingegaan worden op de betekenisgeving aan deze activiteiten en initiatieven door de

onderzoekspopulatie in beide gebieden.

4.1 De Langhe, Italié

Auteur: Maud Oostindie

4.1.1 Convivium activiteiten

De activiteiten die door de convivia in de Langhe worden georganiseerd, worden door de
(bestuurs)leden en producenten gezien als een belangrijk onderdeel van de Slow Food
Movement. Een belangrijk punt waar steeds op teruggegrepen wordt is educatie. Het
merendeel van de informanten geeft aan dat educatie op dit moment één van de
belangrijkste bezigheden van Slow Food is. Mauro Pizzato, de codrdinator van de Italiaanse

23 an Linda Marras, een medewerker van Slow Food

convivia noemt het “bewustzijn creéren
International zegt “een parallel narratief”** te willen creéren; het publiek de mogelijkheid
bieden tot een keuze in voedselsystemen. Ondanks de verschillende benamingen ervoor
wordt steeds de educatie naar boven gehaald. Mauro Pizzato beschrijft het als volgt: “De
tweede rode draden van de missie zijn de volgende: bescherming en educatie. Al de rest zijn
enkel instrumenten om deze twee doelen te verwezenlijken.” UniSG convivium leider
Marianna Longo geeft aan dat voor haar onderwijs ontzettend belangrijk is, voornamelijk
voor kinderen. Haar droom is dat er op de basisscholen standaard een vak over voedsel in de

educatie komt, naast vakken als taal, rekenen en gym, en door middel van activiteiten als

Orto in Condotta.”

23 Interview met Mauro Pizzato, 20 maart 2014 te Bra
24 Interview met Linda Marras, 13 en 18 maart 2014 te Bra
25 [nterview met Marianna Longo, 16 april 2014 te Bra
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4.1.2 Overkoepelende activiteiten

Er kan een discrepantie worden gezien tussen de nadruk die de Slow Food Movement legt
op lokaliteit en het internationale karakter van de Salone del Gusto, Terra Madre, Bra Cheese
en Slow Fish. Op de Salone (en de andere overkoepelende activiteiten) zijn namelijk boeren
en producenten present vanuit Sicilié, Peru, China, Nederland, Zuid-Afrika en praktisch
iedere uithoek van de wereld, die in aldaar in Turijn de bezoekers kennis laten maken met
hun producten en hun verkoop proberen te laten stijgen. Linda Marras, medewerkster Slow
Food, noemt het voorbeeld van de Argentijnse aardappel die een groot succes was op de
Salone, maar die in grote mate ondergewaardeerd wordt in het eigen gebied.?® Dit is precies
waar Pratt (2007) kritiek op heeft: het Slow Food label als marktwaarde voor export, terwijl
er in de eigen lokaliteit geen aandacht wordt besteed aan het product in kwestie.

Voor Marianna Longo is het internationale karakter juist het sterke punt van de
Salone. Volgens haar gaat het om educatie en bewustwording over specifieke territoria, niet
alleen dichtbij maar ook ver weg. Lokaal eten is belangrijk, en respect voor en kennis van
andere lokaliteiten kan alleen het belang van de eigen lokaliteit vergroten. Ook professor
antropologie aan de UniSG, Piercarlo Grimaldi, noemt de internationaliteit — niet alleen van
de Salone, maar van Slow Food in zijn geheel — het sterke punt van de beweging: “Wanneer
de beweging in Bra gebleven zou zijn, wanneer ze de grenzen van dit specifieke territorium
zou zijn blijven beschermen, dan zou het maar één van de vele bewegingen zijn geweest die

leven in het territorium, in de lokale community.”*’

Glocalization zou op deze manier
geinterpreteerd kunnen worden in lijn met Dumitrescu (2010), als strategie om het niveau
van ‘lokale beweging’ te overschrijden en meer bekendheid te verwerven, ware het niet dat
Dumitrescu nadrukkelijk spreekt over economische strategieén. Wanneer het op deze
manier bekeken wordt, past Dumitrescu’s theorie beter bij het specifieke initiatief van het
presidiumproduct (zie volgende subparagraaf) en kunnen we de beweging zelf beter
interpreteren in lijn met Bauman (2013) en Vizureanu (2013), die glocalization zien als een
actief concept dat mondialisering gebruikt om lokaliteiten te beschermen.

Marianna Longo werkt veel met kinderen tijdens activiteiten op de Salone. Het

convivium van de UniSG organiseert enkele activiteiten binnen de Salone, waaronder het

fenomeen van personal shopper, waarbij enkele studenten een groep mensen of een groep

26 Interview met Linda Marras, 18 maart 2014 te Bra
27 Interview met Piercarlo Grimaldi, 14 april 2014 te Pollenzo
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kinderen meeneemt op een onderwerp gerelateerde tour over de Salone, zoals ‘kaas’, ‘rauw
vlees’, "Toscane’ etc. Hierin proberen ze kinderen in aanraking te brengen met producenten
en dichter bij hun dagelijks voedsel te krijgen. Ook hier benadrukt Marianna het belang van
kinderen, de personen die de toekomst van de wereld in handen hebben.®

Op de vraag waarom hij het belangrijk vindt met zijn kaas op de Salone del Gusto te
staan antwoordt presidiumboer Mario Gala: “Er zijn in principe twee beweegredenen. Het is
belangrijk te participeren met het eigen product om het eigen territorium te promoten. Om
te bereiken dat het territorium niet in de vergetelheid raakt maar een resource wordt in
plaats van — wanneer het wordt vergeten — simpelweg heuvels en basta. In feite is er een
heel verhaal achter het product, er is een kwaliteitsproductie en wanneer de mensen dat
interessant vinden zullen ze ook dit gebied komen bezoeken. Dit is één aspect. Het andere
aspect dat voor mij erg belangrijk is, het aspect dat me later heeft doen begrijpen dat ik en
Slow Food voor een langere tijd hand in hand dezelfde weg kunnen blijven volgen, is dat ik
denk — ik, Mario, niet het Slow Food presidium — ik denk dat, zolang de boerenbevolking niet
op waarde worden geschat, het met het land slecht zal gaan. Een land waarin de agricultuur
belangrijk is, sterk, met kwaliteitsproducten, is een land dat voedselsoevereiniteit heeft en
dus een vrijer en eerlijker land. Wanneer we in plaats hiervan afhankelijk zijn van het
voedsel van een ander land dat zij produceert voor ons, werken we een mechanisme van
slavernij in de hand en dat is niet juist.”?’

Hoewel de onderzoekspopulatie gering is en de informanten voornamelijk zeer dicht
bij Slow Food staan en dus als een redelijk eenzijdige groep kunnen worden gezien, is er een
gemeenschappelijke trend te zien in het denken over lokaliteit en internationaliteit binnen
de Slow Food Movement. Het lijkt een mix te zijn van glocalization als hulpmiddel — zoals
beschreven door Bauman (2013) — en glocalization als strategie — zoals beschreven door o.a.
Dumitrescu (2010), waarbij deze laatste voornamelijk betrekking heeft op de boeren en
producenten: het is lokalisering die in combinatie met de glocalization van de Slow Food

Movement een boost in de verkoopcijfers kan waarmaken.

28 [nterview met Marianna Longo, 16 april 2014 te Bra
29 Interview met Mario Gala, 11 februari 2014 te Bruni
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4.1.3 Het Presidium Project en de Arca del Gusto

De initiatieven van het Presidiumlabel en de Arca del Gusto zijn onderwerpen die vaak aan
bod komen binnen de Slow Food kringen. Vrijwel alle informanten begonnen uit zichzelf te
praten over deze twee initiatieven. Ze blijken de spil van Slow Food. De informanten hebben
het al snel over “het behoud van tradities” maar wanneer hierop doorgevraagd wordt
nuanceren ze deze uitspraak allemaal een beetje. Presidiumboer Mario Gala gaf duidelijk
aan dat hij niet gelooft in een statisch karakter van tradities, maar in tradities als een
veranderlijk gegeven. Als voorbeeld neemt hij de kiwi: een vrucht die tot tien jaar terug niet
in Italié voorkwam terwijl Piemont op dit moment, na Nieuw-Zeeland, de grootste
kiwiproducent ter wereld is. Hij noemt dit zelf “een nieuwe traditie”*°, wat een geloof
impliceert in het onderscheid tussen ‘echte’ en ‘invented’ tradities, in lijn met Hobsbawm
(1983). Echter, ook wat reeds bestaande tradities betreft is Mario duidelijk wat betreft de
veranderlijkheid ervan: hij ziet tradities als een vloeibaar gegeven, meer in lijn met Linnekin
(1984): hij gelooft bijvoorbeeld dat hij, mocht hij een manier vinden om meer kaas te
produceren met dezelfde hoeveelheid melk, dat direct zou doen. Zijn enige criterium is: het
moet natuurlijk blijven. “Balans” is zijn toverwoord.

Het belang dat er door Mario wordt gehecht aan het presidiumlabel is voornamelijk
van economische aard. Hij zegt zelf dat er voor hem niks veranderd is in de verkoop van de
kaas: “lIk verkocht altijd al goed.” Maar hij ziet wel een grote verandering in het toerisme en
de economische sector van heel de Langhe. Niet alleen voor Mario, maar ook voor
verschillende medewerkers van Slow Food in Bra lijkt de economische vooruitgang die een
bepaalde regio ondergaat als gevolg van het presidiumproduct één van de belangrijkste
gevolgen van het project. Wanneer het over het presidiumproject gaat, gaat het al heel snel
over commercialisering van producten en inherent hieraan het behoud ervan. Men is ervan
overtuigd dat, mochten de producten niet gecommercialiseerd worden, velen ervan verloren
zouden gaan omdat ze op de reguliere markt niet rendabel zijn: een schapenras dat weinig
melk geeft, een koeienras dat alleen ’s zomers hoog in de bergen graast etc. Kritiek op
standaardisering van producten zoals die van Lotti (2009) en Stille (2010) wordt niet

ondersteund door de informanten. Slow Food medewerker Ludovico Roccatello noemt de

30 Interview met Mario Gala, 11 februari 2014 te Bruni
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d”*! en stelt

standaardisering van Presidiumproducten bijvoorbeeld een “noodzakelijk kwaa
dat de richtlijnen flexibel zijn, evenals Linda Marras® en Francesca Baldereschi®>.

Linda Marras trekt het doel van het Presidium Project nog iets verder en heeft het
over “het behoud van lokale culturen”. Dat is volgens haar dan ook de kracht van het
presidium product: “Ze vertellen het hele, complete verhaal van een product, van een
cultuur. Het gaat niet om een certificaat met deze en deze criteria. Hoewel er wel enkele

734 vioor alle informanten

criteria zijn die dienen om de link met het territorium te behouden.
lijkt dit een belangrijk aspect te zijn: het product moet niet uit te context gehaald worden,
omdat de context — het territorium — een minstens even belangrijke rol speelt als het
daadwerkelijke product zelf. Waar de Ark van de Smaak voornamelijk een catalogus is die
producten van een bepaald gebied bij elkaar houdt, richt het presidium zich veel meer op de

wereld die om het product heen hangt.

4.1.4 Universita delle Scienze Gastronomiche en de Granai della Memoria

De uitkomst van een samenwerking tussen Petrini en de antropologieafdeling van de UniSG
is het eerder genoemde initiatief van de Granai della Memoria. Antropoloog Gianpaolo
Fassino werkt aan de UniSG als onderzoeker en werkt onder meer mee aan het project van
de Granai. Fassino vertelt over een Romeinse keizer die een crisis in de maatschappij
voorzag en als voorzorg de noodzaak zag bibliotheken op te richten. Fassino legt dit parallel
aan de huidige tijd en zegt: “Een web archief zal een granaio [letterlijk: schuur] voor de

35 |n dit web archief worden gefilmde interviews geplaatst met personen die

toekomst zijn.
een bepaalde link met hun territorium hebben. Voor Fassino heeft deze Granai della
Memoria een ontzettend groot belang. In lijn met de stelling van Linda Marras dat het
presidium zo’n mooi project is vanwege de verhalen die het behoudt rondom het product®®,
stelt hij: “Je kunt de biodiversiteit van de planeet niet bewaren als je niet op hetzelfde

n37

moment de ethnoculturele diversiteit bewaart.

Ook antropologieprofessor aan de UniSG en vriend van Petrini sinds jaar en dag

31 Informeel gesprek met Ludovico Roccatello, 7 april 2014 te Bra
32 Interview met Linda Marras, 18 maart 2014 te Bra

33 [Interview met Francesca Baldereschi, 9 april 2014 te Bra

34 Interview met Linda Marras, 13 maart 2014 te Bra

35 [Interview met Gianpaolo Fassino, 02 april 2014 te Pollenzo

36 Interview met Linda Marras, 18 maart te Bra

37 Interview met Gianpaolo Fassino, 02 april 2014 te Pollenzo
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professor Piercarlo Grimaldi, het hoofd van het Granaiproject, raakt niet uitgepraat over het
belang van de verhalen en realiteiten die om bepaalde producten hangen en het belang
ervan deze te conserveren. Hij hecht veel waarde aan het openbaar maken van deze
geschiedenissen via de digitale weg. Anders zouden ze, zoals hij zegt, in de vergetelheid van
een stoffige bibliotheek raken en zou er — op een enkele academicus na — niemand meer
aandacht aan besteden. Ook hier is weer duidelijk te zien dat glocalization een grote rol
speelt: Grimaldi wil de verhalen toegankelijk maken voor iedereen — niet alleen voor de
Italianen uit de regio. Hij wil de mondiale krachten in innovaties van het internet gebruiken
om zijn boodschap te verspreiden; een notie van glocalization als hulpmiddel, zoals

beschreven door Bauman (2013).

4.2 Nederland

Auteur: Jonathan Bosman

4.2.1 Bestuursleden

De bestuursleden van Slow Food Nederland die hebben meegewerkt aan dit onderzoek
tonen een enorme passie voor het uitdragen van bewustwording en voor voedsel waarvan
de smaak naar eigen zeggen vele malen beter is dan het eten dat in de meeste supermarkten
te vinden is. Het lijkt een way of life te zijn. “Lekker, Puur en Eerlijk, de drie Slow Food
criteria. Als kind was Lekker het belangrijkst, Eerlijk is later gekomen en Puur was het
sowieso thuis. We woonden op een boerderij en slachten zelf het varken” zegt Ineke
Bergsma, voorzitter van het convivium Rotterdam?®.

De keuze om zitting te nemen in het bestuur beslaat ook de keuze om veel tijd,
vrijwillig, te besteden aan het uitdragen van deze waarden. Logischerwijs wordt bij de
bestuursleden en codrdinatoren veel waarde gehecht aan de waarden van Slow Food en
haar initiatieven. “Omdat ik vanuit mijn werk veel evenementen en borrels organiseer
probeer ik daar altijd iets ‘Slow Food-achtigs’ in te verwerken”. De interne motivatie heeft
voor Marjolein, net als voor Ineke, roots liggen in haar verleden: “ik ben opgegroeid met
rauwmelkse boerenkaas en ik was bang dat die zou verdwijnen. Achter elkaar stopten
boeren met kaas maken en op een gegeven moment was ik bang dat er geen boerenkaas

over zou blijven. Dan ben ik overgeleverd aan die fabriekskaas, dat vond ik echt

38 [nterview Ineke Bergsma, 15 april 2014 te Rotterdam
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verschrikkelijk. ... Ik had niet gedacht dat het zo zou lopen want in Krimpen waar ik vandaan
kom zijn de boeren heel erg gesloten en gereserveerd. Maar deze boeren kwamen uit de
buurt van Leiden en hadden een open, actieve houding. Ze wilden een avontuur beginnen. In
2003 had nog niemand van Slow Food gehoord en zijn hebben toch het lef gehad om met
ons in zee te gaan®.” Er ligt een idealistisch gehalte in het vele vrijwilligerswerk dat de
bestuursleden en codrdinatoren voor hun rekening nemen, in het constateren dat Slow Food
Nederland groeit kan gezegd worden dat de moeite zich loont. Zelf deelnemen aan de
activiteiten is ook een manier van bevrediging halen uit het werk, aangezien het zelf leren
over voedsel en het proeven ervan tot de kernwaarden hoort van de organisatie en daarmee

ook van de mensen die zich voor de organisatie inzetten.

4.2.2 Leden

De mate waarin leden het algemene gedachtegoed van Slow Food beheersen wisselt. De
meeste leden (betalend) en ‘Facebook-likers’ (niet betalend als ze geen lid zijn) noemen
vooral ‘bewustwording van gezond, divers voedsel’ en ‘leuke activiteiten’ als aspecten
waarom ze lid zijn of ‘geliked’ hebben maar er zijn er maar weinig die regelmatig deelnemen
aan de activiteiten. De Facebookleden die ik sprak bekenden dat de ‘like’ destijds was
gedaan omdat het een leuk initiatief leek en dat “écht gezond eten veel te weinig onder de
aandacht wordt gebracht”, maar konden verder niet direct recentelijke activiteiten
benoemen en hadden ook nog nooit meegedaan aan een activiteit. Bij navraag naar
convivium activiteiten blijkt er ook een kleine groep die veel komt en een zeer grote groep
die zelden of nooit aan een activiteit heeft deelgenomen. Het overgrote deel van de ruim
vierhonderd ‘likes’ valt onder de categorie die wij als sympathiserend maar niet actief
omschrijven. “Binnen een convivium van 85 leden hebben we 15 leden die ook echt hun

407 "aldus Joke

handen uit de mouwen steken en niet uitsluitend komen. De rest komt of niet
Eek.

De betekenis die mensen hechten aan Slow Food lijkt er dus vooral één van
sympathie voor het initiatief om aandacht te genereren voor bewustwording rondom
voedsel, met name rondom de diversiteit en lokale productie. Om dit te illustreren volgt een

voorbeeld.

39 [nterview met Marjolein Kooistra, 6 maart 2014 te Rotterdam
40 Interview met Joke Eek, 20 februari 2014 te Amsterdam
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De Gans
Convivium Het Groene Hart probeert de bewustwording rondom de gans te

vergroten door een dag te organiseren waarbij informatie wordt gegeven over (het
leefgebied van) ganzen die, geschoten om overpopulatie terug te dringen, verwerkt

worden in diverse lekkernijen. Gans wordt op deze manier gepromoot als lokale
delicatesse maar wordt tevens onder de aandacht gebracht in de context van haar

bestaan, haar functie in de natuur en nut voor de biodiversiteit, de oplossing die

gezocht wordt voor de overpopulatie en tot slot ook als product.

— Proef en beleef de wilde gans 2013

Het voorbeeld laat zien hoe de Slow Food Movement een dag organiseert die voor
bewustwording moet zorgen rondom het tegengaan van verspilling en het promoten van het
eten van ganzenvlees waar dat nog niet gangbaar is (bevorderen diversiteit) en het
betrekken van lokale producenten van producten die gans bevatten.

Marjolein Kooistra zegt over de poging om begin 2000 Slow Food te laten groeien: “We
hadden het tij mee. Dat moet ik echt zeggen. Ineens kregen we journalisten en was er
interesse. Veel publiciteit en dat is eigenlijk nooit meer opgehouden en eten is... je merkt het
aan boeken, programma’s en artikelen... Het is een stroom in de samenleving die niet meer
accepteert dat er gerommeld wordt met het eten, die meer lokaal wil eten”. De directeur
van EkoPlaza onderbouwt op een bijeenkomst van de YFM dezelfde behoeften bij mensen
(hierin gaat het niet alleen over Slow Food-leden maar over eenieder die biologisch en lokaal
voedsel als bewuste keuze onderschrijft). Hij benadrukt hoe de vraag naar biologische maar
zeker ook naar lokale producten zoals vlees en eieren uit de streek toeneemt waardoor er
een groeiend aantal winkels geplaatst kan worden®".

Zoals hierboven ook al besproken is, is er een verschil te constateren tussen de ‘harde
kern’ van leden en bestuursleden die zich vanuit een hoge mate van betrokkenheid en
idealisme diep in het gedachtegoed van Slow Food hebben genesteld, en de grootste groep
van aanhangers die sympathiseren met het streven naar meer bewustzijn en het belangrijk
vinden om niet op te gaan in een eenheidsworst van mondiale fastfoodconsumptie. Daarbij

beperkt de grootste groep van leden zich tot een lidmaatschap waarbij ze zich aan weinig of

41 Bijeenkomst It’s the food my friend op 4 maart te Amsterdam

43



geen activiteiten committeren of ze volgen de ontwikkelingen slechts via social media.

Hoewel het door sommigen als ‘way of life’ wordt omschreven, kan dat lang niet voor
iedereen gezegd worden. Wel is het zo dat het publiek dat op de activiteiten afkomt vaak
niet alleen Slow Food aanhangt, maar meer bewustzijn heeft ontwikkeld op het gebied van
gezond, culinair eten of via beroepswegen (boer, voedseldeskundige, werknemer bij
EkoPlaza). Hiermee is Slow Food dus een aanvulling op een pakket van handvatten, die
samen alsnog een ‘way of life’ vormen waarin Slow Food wel degelijk waarde heeft en
voorziet in de behoefte van de leden. Dit idee sluit ook aan bij het feit dat ik van meerdere
mensen die ik sprak hoorde dat zij met hun partner naar de bijeenkomst waren gekomen of
samen in het bestuur zaten. De overtuiging lijkt dus qua prioriteit essentieel te zijn in het
privéleven.

Voor de leden is het echter minder belangrijk wat nu precies wel en niet een
Presidiumproduct is. Zij genieten van het Presidiumproduct dat hen wordt aangeboden en
zeker met een stijgend aanbod neemt de keuze toe. In tegenstelling tot de producent, waar
de volgende paragraaf dieper op in wordt gegaan, is er voor de leden geen persoonlijk
belang bij wat wel en niet een Presidiumproduct is. Het is voor hen leuk om te horen wat het
verhaal achter een product is en om te zien hoe het gemaakt wordt, maar aangezien leden
zich niet bewust zijn van de selectie voor de Presidia, weten ze ook niet wat er wordt
afgewezen. Er wordt overigens door niemand exclusief Presidiumproducten gegeten:
hiervoor zijn er te weinig Presidium producten in Nederland (dergelijke producten worden

slechts mondjesmaat geimporteerd vanuit andere landen).

4.2.3 Producenten

De producenten hebben veel baat bij de activiteiten die worden georganiseerd, althans,
wanneer hun product één van de producten is die in de schijnwerpers staat. Er zijn
producenten die lid geworden zijn om hun waar onder de aandacht te brengen of omdat ze
lid moesten worden voor ze toegang kregen tot sommige markten*. Zoals gezegd hebben
producenten baat bij aandacht, aandacht is ten slotte een kans op meer omzet. De omzet
wordt echter slechts gedeeltelijk beinvloed door Slow Food. In sommige gevallen worden
meerdere producten aangeboden waarvan er één als Presidium product geregistreerd is en

aan de daarbij behorende eisen voldoet. Op de Walnoothoeven laat producent Geert alle

42 Interview met Joke Eek, 20 februari 2014 te Amsterdam

44



verschillende soorten kippen zien die hij aan huis verkoopt en aan verschillende restaurants.
Alleen de Chaamse Hoen is een Presidium product. Die Chaamse pel wordt afgenomen door
particulieren, restaurants en een aantal poeliers®. Bij andere producenten, zoals bij de
Traditionele Limburgse Stroop, hebben enthousiaste leden zich vergaderd en zich het
ambacht eigen gemaakt om het voortbestaan van het stroopstoken te kunnen garanderen.

Producenten die gelieerd zijn aan Slow Food hebben een eigen motivatie om op een
bepaalde manier te boeren, bijvoorbeeld omdat ze het belangrijk vinden dat bepaalde
tradities in stand worden gehouden. Een voorbeeld hiervan is de Goudse Boeren Oplegkaas,
waarbij kaasboeren naast het maken van kaas met moderne middelen ook op ambachtelijke
wijze kaas maken, die vervolgens met behulp van Slow Food in de markt is gezet. Hier is een
gezamenlijk ideaal door samenwerking gerealiseerd. Een ander voorbeeld is de Brandrood
Kaas waarbij de producent eigenlijk vanuit eigen overtuiging al volledig voldeed aan de
producteisen die Slow Food stelt. “Ik had al een biologisch bedrijf. Ik denk dat ik heel erg val
binnen het Slow Food idee. Maar dat is gewoon toeval, of niet toeval maar zo denk ik er ook
over. Zo wil ik graag boeren.”

Voor producenten is het van groot belang om via de Ark van de Smaak een
Presidiumproduct te worden. Hierdoor ontvangen ze immers steun van Slow Food bij het in
de markt zetten van hun product en krijgen ze in elk geval bekendheid onder de aanhangers
van Slow Food die de nieuwsbrieven lezen en de website in de gaten houden. De Ark van de
Smaak is hierin een tussenstadium (daarin wordt een product nog niet gekoppeld aan een
producent), maar op het moment dat een product via de Nederlandse commissie en Slow
Food International goedgekeurd is als Presidium product, geldt dat voor een producent
zeker als kwaliteitsstempel op zijn/haar product. Momenteel zijn er zo’n twintig
Presidiumproducten maar wordt er naarstig geprobeerd om dit getal met een veelvoud
omhoog te krijgen de komende jaren. Dat is dus iets wat producenten ook zeer goed
uitkomt, zeker nu Slow Food meer leden en bekendheid krijgt.

Het is echter wel zo dat boeren maar een klein deel van hun afzet aan leden of
gelieerden van Slow Food afzetten, zeker de boeren die meerdere producten aanbieden.

Hoe belangrijk het label dus daadwerkelijk is voor hun bedrijf valt te betwisten. Bovendien is

43 Bezoek aan de Walnoothoeven, 25 maart 2014 te Hoeven.
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Slow Food geen vangnet voor het risico dat een boer loopt als er een jaar weinig verkocht

wordt. Slow Food biedt geen garanties.

4.2.4 Betekenis van de Ark van de Smaak

De betekenis van de Ark van de Smaak is voor veel leden en producenten sterk
ondergeschikt aan de activiteiten. Het betreft hier een soort bibliotheek die vooral voor de
eerder besproken kleine kern interessant is om te leren kennen. Voor de meeste leden zal de
Ark iets zijn dat ver van hun belevingswereld staat. Toen ik een lid hiernaar vroeg en het
uitlegde omdat ze er niet bekend mee was zei ze: “dat klinkt als een spannend, stoffig

archief”.

4.2.5 De tijdsgeest

In Nederland neem ik een sterke relatie tussen de betekenisgeving aan Slow Food en de
tijdsgeest waar. De algemene bewustwording rond biodiversiteit en oplossingen voor
homogenisering bieden Slow Food Nederland een podium. Dit podium moeten ze delen met
anderen, iets wat ook te koppelen is aan de tijdsgeest waarin mensen zoeken naar

verschillende initiatieven die aansluiten bij de individuele behoeften.
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5. Traditionele kazen en biologische supermarkten

De lokale filosofie van de Slow Food Movement

In de komende paragrafen wordt uiteengezet hoe de lokale filosofie van de Slow Food
Movement in beide contexten in elkaar steekt en in hoeverre deze van belang is in het

dagelijks leven van de onderzoeksparticipanten.

5.1 De Langhe, Italié

Auteur: Maud Oostindie

5.1.1 Tradities

Een middag op de Finocchio Verde

Nog ruikend naar de stal waar we die ochtend zeven lammetjes hun eerste stapjes hebben
zien zetten en zeven placenta’s aan de katten hebben gevoerd zitten we aan de eettafel in de
veranda. Hoewel het nog winter is en buiten verschillende hoopjes sneeuw liggen, is het een
zonnige dag en werkt het glas van de veranda als een broeikas waardoor we ‘buiten’ hebben
kunnen lunchen. Onze buiken vol van de spaghetti al pomodoro, kool uit eigen tuin,
varkenshart van eigen slacht, lokale kazen en huisgemaakte gedroogde salame zitten de boer
Mario en ik aan de koffie. Boerin Isa en de hulp Tiziano hebben de pantoffels voor de
werkschoenen verruild en zijn opnieuw in de stal. Twee weken verblijf ik al op Finocchio
Verde, de boerderij van Mario en Isa: de presidiumboeren die proberen zo zelfvoorzienend,
biologisch en lokaal mogelijk te zijn maar af en toe graag eens dadels eten of whisky drinken,
“Ik probeer bewust geen voedsel te eten dat helemaal vanuit Afrika of Azié o.i.d. komt, dat is
niet aan mij besteed. Maar dan, als we het hebben over een fles Bourbon uit de Verenigde
Staten of een goede fles Whisky uit Schotland, tja... Het spijt me, maar dan ben ik zwak!”,
aldus Mario*. We zitten met z’n tweetjes in de zon die de veranda verwarmt en hoewel de
koffie al op is —de Italiaanse manier van espresso drinken duurt niet zo lang — blijven we
zitten en praten we verder. Mario vertelt me over een telefoontje dat hij eerder die week
kreeg: “lk ben gevraagd om mijn kaas te verkopen in Hong Kong. Ik heb nee gezegd. Ze

hebben me gecontacteerd om mijn kaas te verkopen in Hong Kong! Ma figurati! (Kom op

44 Interview met Mario Gala, 11 februari 2014 te Bruni
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zeg!) Zo’n klein kaasje zou ik naar Hong Kong moeten sturen?! Non ha senso! (Dat slaat

nergens op!)”®

Een gesprek met Mario Gala — 11 februari 2014 te Bruni

Het is niet alleen dat Mario zijn kaas niet naar de andere kant van de wereld wil sturen. Later
geeft hij aan dat hij hem ook niet in Frankrijk — 100 km verderop — of Zwitserland — 200 km
verderop — zou verkopen, terwijl hij wel verkoopt in Rome — 600 km verderop — en hij zelf
sinaasappels eet uit Sicilié die 1500 km verderop verbouwd worden. Mario legt uit dat hij
lokaliteit hoog in het vaandel heeft staan, maar “het is niet zomaar automatisch een kwestie
van kilometers. Het is niet zo dat ik mijn kaas tot op 300 km verkoop en op 400 km niet
meer. |k verkoop mijn kaas liever niet in het buitenland omdat ik een band met de mensen

% En die band, zo lijkt het, heeft voor Mario veel te maken met een gedeelde

wil hebben.
cultuur, taal en regering. Hij legt verder uit: “lIk koop zelf ook geen producten die helemaal
uit een ander land komen, in het bijzonder geen voedingsmiddelen. Natuurlijk kan ik eens
per jaar dadels kopen, maar als ik dadels zo lekker vind, tja dan verhuis ik naar Tunesig!”*’
Het lijkt Mario dus niet te gaan om een simpele rekensom van kilometers, maar om een
groter, abstracter begrip van cultuur en tradities. Olijven groeien vanwege het klimaat niet in
de Langhe, maar toch is olijfolie een product dat Mario dagelijks gebruikt: “De olie is
onderdeel van onze cultuur, van onze traditie.”*®

Tradities. Het is een onderwerp dat te pas en te onpas aan bod kwam bij vrijwel
iedere informant die ik gesproken heb. Francesca Baldereschi, de codrdinator van de
Italiaanse presidia, vertelt dat er in Italié een wet is die zegt dat iets een traditie kan zijn na
25 jaar. “Voor ons van Slow Food is dat echter veel te weinig,” zo zegt Francesca, “wij
hebben het normaal gesproken over een traditie wanneer die in geschreven bronnen van
minstens 80, 90 jaar geleden voorkomt. Dat betekent dat het vaak een veel oudere traditie

d »49

is, maar dat deze in bijvoorbeeld pas de fascistische tijd is vastgeleg Baldereschi

redeneert dus, anders dan Mario, in lijn met Hobsbawm (1983) en ziet tradities als

45 Interview met Mario Gala, 11 februari 2014 te Bruni
46 Interview met Mario Gala, 11 februari 2014 te Bruni
47 Interview met Mario Gala, 11 februari 2014 te Bruni
48 Interview met Mario Gala, 11 februari 2014 te Bruni
49 Interview met Francesca Baldereschi, 9 april 2014 te Bra
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vaststaande gegevens. Op de vraag hoe zij denkt over het geval van de kiwi’s, een product
dat Mario benoemde als een ‘nieuwe traditie’, antwoordt ze zeer stellig dat dat voor haar
geen traditie is*°.

Hoewel tradities een belangrijk onderwerp van gesprek zijn in de Langhe, betekent
dit niet dat er door iedereen op dezelfde manier over gedacht wordt. Ludovico Roccatello,
bijvoorbeeld, zegt dat het gevaarlijk is om het woord ‘tradities’ te gebruiken. Hij geeft aan
dat het standaard beeld van tradities een beeld van eeuwenoude, vaststaande gebruiken is.
Echter, zo stelt hij, in feite zijn tradities zo vloeibaar en veranderlijk als wat en passen ze zich
continu aan; aan de omgeving, de resources en de mensen. Hier zet Ludovico in het kort de
tegenstelling tussen Howsbawm (1983) en Linnekin (1984; 1991) neer, waarin het standaard
beeld van tradities in lijn met Hobsbawm ligt, terwijl hij zelf redeneert in termen van
tradities als continue symbolische constructie, in lijn met Linnekin.>* Ludovico lijkt op dit
gebied echter een uitzondering te zijn, daar de meeste medewerkers die ik sprak direct of
indirect een beeld van tradities als eeuwenoude, vaststaande gebruiken overbracht. Ook
wanneer bepaalde informanten nuanceerden en stelden dat ze wel degelijk een ander beeld
van tradities hebben dan het brede publiek, toch bleven ze erbij dat een bepaald, duidelijk
beeld van tradities nodig is om de producten te beschermen. De vraag waarom het nodig
werd geacht om die producten te beschermen werd voornamelijk afgedaan met een:
“Omdat het van belang is de geschiedenis te bewaren.”>?

In de lokale Slow Food ideologie in Noord-Italié speelt het traditieaspect van de
ideologie dus een belangrijke rol. Het is ook duidelijk te zien hoe Mario, iemand die minder
dicht bij de Slow Food ideologie staat dan de medewerkers in Bra, er een minder strikt beeld
van tradities op na houdt. Hier is een geval van glocalization op een (zeer) kleine schaal te
zien: Mario, die al iets verder van de ware ideologie staat, neemt de ideologie tot zich en

past hem aan aan zijn eigen denkbeelden en leefwereld.

5.1.2 Het sociale en informele van de beweging

Het merendeel van de informanten die ik gesproken heb gaf aan dat de ideologie en de

ideeén van Slow Food een belangrijk onderdeel zijn van de reden waarom ze voor Slow Food

50 Interview met Francesca Baldereschi, 9 april 2014 te Bra
51 Informeel gesprek met Ludovico Roccatello, 7 april 2014 te Bra
52 Interview met Linda Marras, 18 maart 2014 te Bra
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gekozen hebben. Een ander belangrijk punt, naast de ideologie, lijkt het sociale aspect te
zijn. Eén medewerker van Slow Food Italié zegt zelfs dat het sociale aspect voor hem het
belangrijkste aspect van Slow Food is en dat hij absoluut geen ‘voedselexpert’ is. Op de vraag
wat voor haar het belangrijkste punt van Slow Food is antwoordt ook Linda Marras zeer
resoluut: “De mensen”. Later diept ze dit statement verder uit en zegt ze dat het creéren van
relaties het belangrijkst is: “Ik geloof dat relaties kunnen ontstaan wanneer er een set van
gemeenschappelijke waarden is. [...] Gebaseerd op deze waarden willen we een alternatief
narratief creéren dat buitenstaanders dan op hun beurt kunnen aanhangen of niet.”

Dit sociale aspect komt ook naar voren in mijn afspraak met Francesco Scaglia,
coordinator van de SFYN, en Ludovico Roccatello, ex-medewerker van SFYN. Vijf minuten in
de afspraak merk ik al direct waarom Linda Marras in een eerder interview op mijn vraag in
hoeverre zij de jongerenafdeling belangrijk acht, stellig antwoordde: “Ze zijn onmisbaar.”>*
Francesco en Ludovico vertellen me, onder het genot van een biertje, over hun ideeén voor
Slow Food en wat opvalt zijn de activistische insteek, de gerichtheid op duurzaamheid en de
internationale samenwerking. Zij zien zichzelf daarnaast als een arm van Slow Food: “SFYN,
net als andere Slow Food initiatieven, is een arm naar buiten. Mensen — jongeren in dit geval

7>% Het is ook

— zijn geinteresseerd en via ons komen ze langzaamaan bij Slow Food binnen.
een onderdeel van Slow Food dat erg veel contact heeft met buitenlandse jeugdafdelingen.
Zo zegt Francesco onder andere nauw contact te hebben met Nederland, Australié en
Mexico, alwaar andere Slow Food jeugdgroeperingen bestaan. Ook hij noemt het sociale
aspect en de continue samenwerking en contact key voor de organisatie.

Niet alleen de formele samenwerking, maar ook informele bijeenkomsten om ideeén
en verhalen uit te wisselen zijn een belangrijk onderdeel van de Slow Food Movement in de
Langhe. Zo woonde ik een spontaan georganiseerde eetavond bij, bij Linda Marras thuis. Het
was een verzameling van Slow Food medewerkers en buitenstaanders en — naast gerechten
als koeientong, farinata (een typisch kikkererwtenmeelgerecht) en pompoen — passeerden

tientallen gespreksonderwerpen de revue, allen voornamelijk idealistisch en filosofisch

gericht.

53 Interview met Linda Marras, 18 maart 2014 te Bra
54 [nterview met Francesco Scaglia en Ludovico Roccatello, 18 maart 2014 te Bra
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5.1.3 Ideologie

De betekenis die aan de ideologie wordt gehecht is de centrale vraagstelling van dit
onderzoek. Voor het geval van de Langhe kunnen we zeggen dat de ideologie in haar pure
vorm een grote rol speelt. Maar wat is de ‘pure’ vorm van een mondiale ideologie, die in
iedere lokaliteit op een andere manier wordt eigen gemaakt? We kunnen concluderen dat
dat een onderwerp is waar er in de Langhe weinig over wordt gesproken, zo lijkt het. De
verklaring die we hiervoor kunnen geven is dat de ideologie, evenals de beweging, opgericht
is in het gebied van de Langhe, wat haar naadloos laat aansluiten op de geschiedenis,
identiteit en sociologische context van de Langhe. In de ideologie is het onderwerp van
tradities ontzettend belangrijk, evenals bewustzijn creéren, educatie en culturele waarden.
Daarnaast is ook duidelijk te zien hoe men ervan overtuigd is dat de Slow Food Movement
het antwoord is, en dat ze succesvoller is dan andere lokale voedselbewegingen met
dezelfde algemene ideeén. De kritiek die de Slow Food Movement krijgt, zo zegt Linda
Marras, komt voornamelijk vanuit de hoek van andere activistische bewegingen>. De reden
die ze hiervoor geeft, zegt veel over de aard van de Slow Food beweging: “Voor mijn gevoel
is er een dimensie van jaloezie van hun [de andere lokale voedselbewegingen] uit die een rol
speelt. Wat ik ook wel kan begrijpen, natuurlijk, want zij hebben steeds gevochten, lagen in
de loopgraven en dan komen wij aanwaaien en krijgen we alle media aandacht enzovoort en
tja... we zijn minder serieus dan zij, minder extreem denk ik. Zo zien zij ons ten minste, ik zie

oln56

ons niet z In feite noemt Linda Marras hier het low-key karakter van de Slow Food

Movement als de reden van hun succes, maar ook als de bron van veel kritiek. Toch blijft ze
erbij dat de kritiek ongegrond is, en lijkt ze, net als vrijwel alle andere informanten in Bra,

voornamelijk zeer positief en lovend over de beweging.

5.2 Nederland

Auteur: Jonathan Bosman

Slow Food geeft een stem.

In het Amsterdamse theater De Rode Hoed zitten rijen volwassenen in een inmiddels warme

zaal en de houten stoeltjes beginnen oncomfortabel te zitten nu we twee uur en drie sprekers

55 Interview met Linda Marras, 18 maart 2014 te Bra
56 Interview met Linda Marras, 18 maart 2014 te Bra
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verder zijn. De avond loop op zijn eind maar niet voor er een vragenrondje komt. De joviale
gastheer Felix Rottenberg steekt zijn voorkeur voor vrouwelijke vragenstellers niet onder
stoelen of banken en hij negeert de hand van een jongeheer die duidelijk een prangend
onderwerp aan wil snijden. Na de derde keer te zijn genegeerd steken nu ook de dames links
en rechts van hem allemaal hun vinger op, het zijn meisjes van midden twintig die samen met
de jongeman eigenlijk de enige van die leeftijdscategorie zijn die op de begane vloer zitting
hebben genomen en niet op het balkon.

“Akkoord, bij de gratie van zoveel dames mag je je vraag stellen. Maar houd het interessant
voor iedereen hé?”. Blijkbaar kent hij de jongeman die, terwijl hij de microfoon aanpakt en
daarbij over een paar mensen heen buigt, een tribe-achtige tattoo blootlegt op zijn arm.
ledereen kijkt gespannen naar deze vreemde eend in de bijt tussen de beleidsmedewerkers,
adviseurs en agrariérs.

“lk heb een vraag aan Erik Does, niet als directeur van Ekoplaza maar als mijn werkgever bij
een biologische supermarkt die claimt zijn werknemers’ wens en advies hoog het vaandel te
hebben staan”. De zaal keek niet minder gespannen... “Mijn vraag is waarom ik al diverse
keren ideeén heb opgestuurd naar het daarvoor opengestelde e-mailadres maar nog nooit
antwoord heb gehad. Bijvoorbeeld over de superfoods die helemaal niet zo gezond blijken of
de winkelindeling die nog steeds aanstuurt op het kopen van snacks. Ik vind dat consumenten
onze supermarkt, en eigenlijk elke supermarkt, in moeten kunnen lopen en erop vertrouwen
dat ze in goede handen zijn en op een juiste manier worden voorgelicht en behandeld.”. Hij
maakt aanstalten om de microfoon terug te geven aan de bediende die hem gegeven had

maar draait zich nog even terug en zegt:

“O, en ik hoor bij de Youth Food Movement”.

It’s the Food my friend — 4 maart 2014 te Amsterdam

Bovenstaand vignet illustreert een bijeenkomst, georganiseerd door jongeren van de Youth
Food Movement. Ze proberen om het gesprek aan te gaan met belangenorganisaties uit de
voedselindustrie (producenten, supermarkten, lobbyisten en niet in de laatste plaats andere
jongeren). In de serie van debatten, genaamd “It’s the Food my friend”, worden actuele

initiatieven of wetenschappelijke concepten (zoals bijvoorbeeld het concept van
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Stadslandbouw) voorgelegd aan de hiervoor genoemde partijen om een debat aan te

wakkeren over de keuzes die consumenten maken en hoe die keuze beinvloed kan worden.

5.2.1 Slow Food Nederland en haar leden

Slow Food Nederland krijgt steeds meer naam onder liefhebbers en activisten. Het
activistische karakter is toebedeeld aan het jonge YFM en zij manifesteren zich op een hele
andere manier dan de convivia. Daar waar Joris Lohman, directeur YFM, zegt: “We hebben
een harde kern en die moet je in een ledenstructuur inspraak geven maar leden wérven
heeft niet de prioriteit”, ligt daar voor de gemiddelde convivia juist wel het zwaartepunt. Hij
gaat verder: “We willen nieuwe betekenis geven aan wat Slow Food is. Het jammere is dat
producten zo duur zijn, dan wordt het elitair. Wat mij betreft is Slow Food teveel bij ‘Lekker’
blijven hangen. Wij, van YFM, zijn niet activistisch maar wel actiever. [...] En ik denk dat het
imago van Slow Food snel om kan slaan als je toffe dingen doet. In principe is Terra Madre in
Italié al heel cool. Als je dat in Nederland doet dan kan het best snel omslaan en als je jonge
mensen aan het roer zet dan helpt dat ook, de uitdaging is om de sufheid van je af te
schudden”. De convivia worstelen ook met hun imago: “Men verweet ons dat we elitaire
lekkerbekken waren. Er waren er die dat waren, mensen die genieten van lekker eten, maar
de pijlers zijn bewust veranderd naar Lekker, Puur en Eerlijk” aldus Ineke Bergsma®’.

Voor leden die zich aangesloten hebben bij de YFM of bij een convivium gaat hun
toewijding vaak niet alleen naar de Slow Food Movement. De Nederlandse achterban zoekt
verschillende organisaties die een samenraapsel vormen dat als geheel overeenkomt met de
individuele levensovertuiging. Joris Lohman® beschrijft de achterban die zich soms wel en
soms niet verbindt aan activiteiten als ‘shoppend’ en dat lijkt nagenoeg voor het volledige
ledenbestand op te gaan. Slow Food Nederland is voor veel leden slechts één van de
organisaties waarmee zij zich identificeren. Een belangrijk aspect in deze gefragmenteerde
manier van bijeenzoeken van activiteiten of groepen die het individueel gedachtegoed
ondersteunen is het grote aanbod van verschillende foodbloggers en bijeenkomsten rondom
voedselbewustwording. Met name in de Randstad is een grote keuzevrijheid waarneembaar

om deel te nemen aan voedselgerelateerde markten, bijeenkomsten en activiteiten.

5715 april 2014 te Rotterdam
58 [nterview met Joris Lohman, 17 april 2014 te Amsterdam
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5.2.2 Slow Food Nederland en haar producenten

Een wereld van verschil

Als Geert zijn rondleiding heeft gegeven verontschuldigt hij zich en deelt mede dat hij wel
verder wil praten maar dat dat dan onder het werken moet. Ik loop met hem mee. Het
kamertje waar je je klaarmaakt om te werken is nauwelijks vier vierkante meter en puur
bedoeld om een witte over-all en witte laarzen aan te trekken en een wit petje op te zetten.
Eenmaal klaar wordt er direct gestart met het streven naar de deadline, letterlijk. Een kip
onthoofden is niet de traditionele manier van slachten en gaat ten koste van de smaak.
Daarom worden kippen hier niet onthoofd maar wordt, zodra de kip verdoofd is, met een
mes via de snavel de halsslagader doorgesneden.

“Ik ben beperkt in de ruimte: deze kippen hebben 8 vierkante meter per kip nodig om aan de
richtlijnen te voldoen, en ik ben beperkt in wat ik fysiek aankan: als mijn vrouw en ik meer
kippen zouden houden dan krijgen we ze nooit allemaal gevoed en geslacht omdat een dag
daar niet lang genoeg voor is. Je kan denken “waarom huur je dan geen extra mensen in?”
maar een kip brengt steeds minder op en bovendien is het risico te groot dat de vraag naar
mijn kippen ineens afneemt en ik ze niet meer kwijt kan. Het idee van groter, groter, groter
klinkt aantrekkelijk voor hun maar het bezorgt mij hartkloppingen”. Hij pakt een krijsende kip
uit de plastic kooi naast hem en schuift zijn kop in het trechtervormige apparaat aan de muur

dat hem onder stroom zet tot hij verdoofd is. Klaar om traditioneel geslacht te worden.

Bezoek aan de Walnoothoeven, 25 maart 2014 te Hoeven

De producenten die voor dit onderzoek geinterviewd zijn wisselen van mening over de hulp
die ze van Slow Food ervaren. In het geval van één van de producenten spreekt hij enerzijds
veel dankbaarheid uit voor de energie die een bepaald bestuurslid heeft gestoken in het
promoten van zijn kaas. Anderzijds is hij wisselend enthousiast en straalt er teleurstelling
van hem af als hij toegeeft meer verwacht te hebben van de samenwerking. “Er zijn een paar
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activiteiten geweest maar die zijn op vlees gericht, daarin val ik buiten de boot” . Er is wel

een delegatie van Slow Food Nederland en Slow Food Italié bij hem op bezoek geweest om

59 Interview met Michiel, 1 april 2014 te Ede
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te zien hoe hij te werk gaat: “lk ben de enige die er kaas van maakt [van de melk van het
presidium product Brandrode Rund]. Dus toen vorig jaar de delegatie uit Italié kwam om hier
[in Nederland] rond te kijken vroegen ze aan mij of ze hier de kaas konden bekijken en
proeven. Dat was heel raar want mijn kaas is niet echt een presidium product.” Geert, die
eerder aan het woord was in het vignet dat deze paragraaf opende, heeft Slow Food alleen
een keer op bezoek gehad voor een kennismaking. “Waarschijnlijk omdat het convivium
alleen in het westen van Brabant actief lijkt”®°.

Deze producenten lijken dus weinig steun te ervaren van convivia als het om
activiteiten gaat en in hun beleving geeft Slow Food geen grote ondersteuning in de
promotie. Toch richt het partnerschap geen schade aan omdat het ook relatief weinig
energie kost om als producent verbonden te zijn aan de Slow Food Movement.

Veel producenten hebben naast het Slow Food label ook andere labels aan hun
producten hangen zoals het Biologisch of Zeldzaam Lekker label. Producenten verbinden zich
aan Slow Food Nederland en aan andere labels wanneer er een natuurlijke overlap zit in het
idee over voedselproductie en het belang van traditiebehoud. Eigen overtuigingen van Slow
Food producenten over voedsel komen overeen met de overtuigingen die Slow Food stelt in
haar manifesten maar ook met de overtuigingen van andere labels (zoals het Biologisch of
Zeldzaam Lekker label). Het kunnen onderbrengen van producten bij verschillende labels
vergroot de afzetmarkt en de aandacht voor een product en het aansluiten bij een label is
aantrekkelijk als blijkt dat er een natuurlijke overlap zit in de voorwaarden die de labels

stellen en de overtuigingen van de producent.

5.2.3 Hoe groot is het bereik?

Via het internet wordt wereldwijd het gedachtegoed van Slow Food verspreid en is er een
internationaal netwerk waarbinnen jongerenbewegingen en convivia met elkaar in contact
kunnen komen. Vooral de jongerenbewegingen (in verschillende landen aangeduid met
Youth Food Movement of Slow Food Youth Network) wisselen concepten uit om successen
ook elders te implementeren, veelal met een lokale touch waardoor Baumans theorie van
glocalization in praktijk wordt gebracht door de middenklasse (burgers) die een initiatief
opzetten om hun leefomgeving te beschermen en te behouden.

Door voedselschandalen krijgen alternatieven voor de massaproductie meer

60 Interview met Geert, 25 maart 2014 te Hoeven
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aandacht en het groeiend aantal leden resulteert ook weer in meer kenbaarheid. De
beweging groeit nog steeds en zal daarmee ook beter in staat zijn haar gedachtegoed te
verspreiden. Of dit wereldveranderend zal zijn valt te betwisten maar het idee van de YFM is
om onder jongeren draagvlak te creéren waarmee vervolgens een stem wordt afgedwongen
op hogere niveaus. “We zijn geinstitutionaliseerd en veel beter georganiseerd maar nog
steeds totaal losgeslagen als je het vergelijkt met bijvoorbeeld Oxfam. Wij zijn daarmee

vergeleken een soort piratenbootje.”
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6. Conclusie

Auteurs: Jonathan Bosman en Maud Oostindie

Het onderzoek waar deze scriptie op stoelt wordt gekenmerkt door lokaliteit, een begrip dat
er als rode draad doorheen loopt. Lokaliteit is een construct dat in onze tijd hevig getoetst
wordt door mondialisering en — volgens verschillende academici — in het verlengde daarvan
door homogenisering (Eriksen 2007). De term glocalization refereert aan concepten waarbij
mondiaal georganiseerd en lokaal gehandeld wordt (Dumitrescu 2010: 147). Glocalization
wordt gebruikt om de band met eigen herkomst en lokale erfenis te versterken, zoals Kumar
(2007: 6 en 11) dat ook beschrijft in zijn definitie van glocalization. Ons onderzoek toetst die
opvattingen in de praktijk door de internationale Slow Food Movement als casus te nemen.

In de huidige voedselindustrie kan de afstand tussen de productie en consumptie
routes omvatten die over meerdere continenten lopen, maar ook routes die zo kort zijn als
het pad naar de eigen (moes)tuin. De massaproductie en het gemondialiseerde transport
(Mintz 2006) bracht een gevoel van vervreemding teweeg bij individuen die wilden blijven
genieten van de lokale keuken en een gevoel van urgentie om deze lokale keuken te
behouden. Eén van hen, de Italiaan Carlo Petrini, zette in de jaren tachtig van de vorige
eeuw een manifest op onder de naam Slow Food dat leidde tot een vergadering van
medestanders. De organisatie krijgt sinds 1989 internationaal steun en overal ter wereld
sluiten mensen zich aan bij het initiatief dat ontstaan is om de biodiversiteit te beschermen
en de lokale productie te stimuleren en te promoten. De Slow Food Movement is één van de
initiatieven die zich inzetten voor een voedseltrend van re-lokalisering en proberen ‘voedsel’
en ‘plaats’ weer op hetzelfde bord te krijgen. Wij zien hier, in het gebruik van mondiale
krachten om lokale doelen te bereiken, een duidelijk voorbeeld van Baumans statement dat
glocalization een poging kan zijn om mondiale problemen te herstellen en bijbehorende
schade te repareren (2013: 2). In de casus van de Slow Food Movement valt de
homogenisering en het verdwijnen van lokale producten onder de schade die gerepareerd
dient te worden.

In dit concluderend hoofdstuk beschrijven we kort de Slow Food Movement zoals die
tijdens ons veldwerk in de Langhe en Nederland is waargenomen en gaan we in op de

specifieke karaktertrekken van de beweging in beide gebieden. Daarmee willen we laten
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zien hoe de mondiale beweging van de Slow Food Movement vorm krijgt in een lokale

context.

6.1 Tijdsgeest

Bauman (2013) beschrijft hoe vergadering op nicheniveau ervoor kan zorgen dat je als
individu gehoord wordt: een roep die door velen tegelijkertijd wordt uitgeroepen, wordt
namelijk gehoord. De bedreiging die industrialisatie en Europese wetgeving vormt voor
lokale voedselproductie (DeSoucey 2010) kun je als individu niet tegenwerken. Wel kun je
medestanders zoeken en samen je invloed vergroten in een poging meer te bereiken en
beter gehoord te worden.

Door een groeiend aantal fastfood restaurants en, aan het eind van de twintigste
eeuw, een reeks voedselschandalen waarbij slecht voedsel of zelfs voedsel waarin een
veelvoud van het toegestane aantal chemicalién bleek te zitten in omloop was, ontstond een
urgentie en tegelijkertijd een momentum voor tegenstanders van de grootschalige
voedselindustrie om zich te laten horen. Carlo Petrini kon, door middel van de Slow Food
Movement, een stem geven aan de vele duizenden medestanders.

Per geografisch gebied verschilt echter de aard van de urgentie en de reden waarom
Slow Food zich heeft kunnen manifesteren. In Italié klinkt de roep om tradities te behouden
veel sterker dan in Nederland, waar het belangrijker lijkt om Slow Food als vehikel te
gebruiken om de biodiversiteit te beschermen en het bewustzijn over de herkomst van
voedsel te vergroten. Wij vermoeden dat dit te maken heeft met de geschiedenis en de
sociologische context van beide gebieden. Itali€, zoals in hoofdstuk twee aan de orde is
gekomen, heeft een roerige geschiedenis als het op lokale identiteiten aankomt. Vanwege
de opgelegde eenwording van de honderden dorpen, steden en regio’s die het huidige Italié
toentertijd, in 1870, telde werd er juist stevig vastgehouden aan lokale identiteiten
(Parasecoli 2003). De grote verschillen binnen en tussen Italiaanse regio’s zorgt voor een
duidelijkere aandacht voor lokale (voedsel)tradities dan in Nederland het geval is. Op haar
beurt heeft Nederland, meer dan Itali€, een uitgebreidere geschiedenis van grootschalige
landbouw en agricultuur, met de nodige kwaliteitsdalingen van dien. Deze summiere schets
van de Italiaanse en Nederlandse situatie omtrent de voedselindustrie zou als één van de

verklaringen kunnen dienen voor de verschillen die wij hebben gemerkt tussen de Slow Food
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Movement in Nederland en in Noord-Italig, verschillen die in onderstaande paragrafen

uitgebreider worden toegelicht.

6.2 Organisatie

Zowel in Nederland als in de Langhe ontdekten we hoe internationaal de Slow Food
Movement is. De structuur zoals deze in het derde hoofdstuk uitgebreid aan de orde is
gekomen is doordrongen van intensief contact tussen landen, alsook tussen convivia en
jeugdbewegingen onderling. De Langhe vormt het kloppend hart van de organisatie en
handelt op grotere schaal dan Nederland. De universiteit, het nationale kantoor van Slow
Food, het grotere aantal leden en het internationale karakter van de organisatie zorgen
ervoor dat de talloze werknemers het gebied bijna omtoveren tot een ‘Slow Food bubbel’. In
Nederland begeeft de organisatie zich daarentegen minder aan de oppervlakte en is ze
minder zichtbaar. De activiteiten en zeker de acties van de YFM zorgen voor aandacht maar
de contacten zijn verspreid door het hele land en in veel gevallen deelt Slow Food de eer van
het organiseren van activiteiten met andere partners. Een goed voorbeeld hiervan is de
debatreeks It’s the Food My Friend. Het organiseren in samenwerking met anderen maakt de
reikwijdte van de activiteit groter en lijkt in Nederland dus ook een onderdeel van de
strategie te zijn om zoveel mogelijk mensen te bereiken.

We hebben grote overeenkomsten waargenomen in het type activiteiten dat
georganiseerd wordt in Nederland en in Noord-Italié. Door de internationale manifesten en
contacten worden concepten snel uitgewisseld als ze aanslaan bij andere mensen en zijn
binnen de activiteiten thema’s als foodwaste, het ontdekken van lokale lekkernijen en het
promoten van producten die zich liéren aan een bepaald gebied overal waarneembaar. In de
Langhe lijken activiteiten soms spontaner tot stand te komen: een plotseling initiatief om
samen te komen en ‘van het land’ te eten zal in Nederland niet snel voorkomen maar in de
Langhe wel. Zo nodigen Slow Food kantoormedewerkers elkaar vaker overdag uit om’s
avonds samen te eten en wordt er veel aandacht besteedt aan het voedsel. Hier ligt volgens
ons een cultuurverschil aan ten grondslag. Normatieve omgangsvormen zullen in Nederland
eerder een van tevoren gemaakte afspraak voorschrijven dan in Italié.

Doch, zoals hiervoor besproken, is een eenduidige lijn in georganiseerde activiteiten
in Nederland en de Langhe sterk waarneembaar. Het onderlinge contact en de bezoeken van

(bestuurs)leden naar andere convivia of naar internationale Slow Food evenementen
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versterken de eenduidige lijn waarbinnen activiteiten worden georganiseerd en waardoor
projecten als het Presidium en de Arca del Gusto worden opgenomen in alle verschillende

convivia.

6.3 Slow Food an sich of onderdeel van een leefwijze?

Het is gebleken in de hoofdstukken drie, vier en vijf en we hebben het al enkele keren laten
vallen in de voorgaande paragrafen van dit concluderend deel: ondanks de overduidelijke
Slow Food filosofie zijn er toch uitgesproken focuspunten te zien en verschillen waar te
nemen tussen de Slow Food Movement in Nederland en haar zuster in Italié. Waar de focus
in de Langhe veel meer ligt op het behoud van tradities zien we de focus in Nederland meer
liggen op bewustzijn creéren. Laat ons, voor we hier verder op in gaan, eerst enkele andere
verschillen aanstippen.

De Langhe, een klein geografisch gebied in Noord-Itali€, is dankzij haar rol als
geboortegrond van zowel Petrini als Slow Food met recht het kloppend hart van de
beweging te noemen. De slak die symbool staat voor Slow Food is op vrijwel iedere
straathoek te zien en een aanzienlijk deel van de economie draait op de één of andere
manier op Slow Food of aan Slow Food gelieerde bezigheden. Zo is er de universiteit, die
zowel staf als studenten herbergt, er zijn de restaurants waar mensen van heinde en verre
speciaal voor naar Bra en omgeving komen, er zijn de vijf Presidium producten in de Langhe,
er zijn de (inter)nationale kantoren waar een groot deel betaalde krachten werkt en er is
natuurlijk het toerisme, dat dankzij Slow Food een flinke boost heeft gekregen. “Da terra
marginale a terra originale”, zoals Gianpaolo Fassino® het zo mooi zei: “Van marginale
gronden naar het originele land”: een project opgezet om het ‘arme’, westelijke gedeelte
van de Langhe te laten herwaarderen.

In Nederland is de impact die Slow Food op de omgeving heeft bij lange na niet zo
groot: de werknemers zijn, op een enkeling na, onbetaalde krachten, het hele land telt een
twintigtal Presidia waar weinig tot geen toeristen op af komen en, veelzeggend genoeg,
waar in de Langhe letterlijk iedereen weet wat Slow Food is, is het in Nederland alleen de
enkeling die in het onderwerp geinteresseerd is die je kan vertellen wat de beweging

inhoudt.

61 [nterview met Gianpaolo Fassino, 2 april 2014 te Pollenzo
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Toch zijn het niet simpelweg deze basale verschillen die de probleemstelling van dit
onderzoek op een juiste en bevredigende manier kunnen oplossen. Er zijn diepliggender,
dieper gewortelde verschillen tussen de Slow Food Movement in Nederland en in de Langhe.
Waar Slow Food in de Langhe wordt gezien als hét antwoord op mondialisering van de
voedselindustrie en al haar negatieve bijwerkingen, past het Slow Food idee in Nederland
voornamelijk goed in de heersende trend van bewustwording rondom voedsel. Grof gezegd
is de Slow Food Movement in de Langhe dé organisatie, terwijl zij in Nederland simpelweg
één van de organisaties is. Dat er in de Langhe veel waarde wordt gehecht aan specifiek de
Slow Food Movement en niet zozeer aan het globale idee blijkt uit de trots waarmee
informanten spreken over de beweging: Linda Marras noemt jaloezie van andere
organisaties die het niet zo ver hebben geschopt als Slow Food®? en Piercarlo Grimaldi
noemt het feit dat de Slow Food Movement het niveau van ‘simpelweg lokale bewegingen’
heeft overschreden®.

In Nederland blijkt Slow Food vaak mooi in het plaatje van duurzaam en lokaal te
passen: een trend die voornamelijk in de laatste jaren sterker wordt. Presidiumboeren
steunen niet alleen het Slow Food label, maar ook verschillende andere
duurzaamheidslabels. Een groot deel van de leden zijn te scharen onder de noemer
‘sympathiserend’ in plaats van ‘actief’ en de bestuursleden zijn veelal vrijwillig in plaats van
betaald. Hieruit blijkt duidelijk hoe Slow Food in Nederland een onderdeel is van een

leefwijze terwijl Slow Food in de Langhe — overdreven gesteld — de leefwijze is.

6.4 Tussen tradities en bewustwording

In de vorige paragraaf zijn enkele oppervlakkige en dieper liggende verschillen tussen de
Slow Food Movement in Nederland en in Italié uiteengezet. Hiernaast is er echter nog één
verschil, dat meer op een intern niveau speelt. Een beweging die zo mondiaal is als de Slow
Food Movement en wiens doelen zo lokaal zijn als die van de Slow Food Movement moet
haast wel andere focuspunten hebben in verschillende lokale contexten. Eerder werd het al
gezegd: hoewel tradities een belangrijke rol spelen in de ideeén waaruit Slow Food in de
vorige eeuw is ontstaan en zij wel degelijk een rol spelen in de Slow Food Movement in

Nederland, is het gigantische belang dat er in de Langhe aan gehecht wordt niet te

62 Interview met Linda Marras, 18 maart 2014 te Bra
63 Interview met Piercarlo Grimaldi, 14 april 2014 te Pollenzo
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ontkennen. Ondanks het feit dat vrijwel iedere informant in de Langhe met een natuurlijke
vanzelfsprekendheid zei dat het een ontzettend belangrijk punt is om tradities te behouden,
heeft niet iedereen dezelfde definitie van het omstreden begrip. Presidiumboer Mario Gala
gaf duidelijk aan dat hij niet gelooft in een statisch karakter van tradities, maar in tradities
als een veranderlijk gegeven, in lijn met Linnekin (1991). De Slow Food Movement hanteert
echter mondiaal richtlijnen die zich toespitsen op voedseltradities waarin het aantal jaar dat
een product bestaat een grote rol speelt. Francesca Baldereschi noemt een minimale eis van
tachtig, negentig jaar dat het product in geschreven bronnen moet langskomen®. Hier
worden tradities duidelijk geinterpreteerd in lijn met Hobsbawm (1983): tradities als
vaststaande gegevens. In de Langhe wordt volop, vaak met trots, gesproken over de traditie
van een product. Het verhaal en de geschiedenis dienen verteld te blijven, gekoesterd als
een stukje lokale identiteit. Slow Food is een instrument in het proces van behouden en
beschermen van deze producten. Identity politics, zoals beschreven door DeSoucey (2010)
spelen hierbij een grote rol: producten worden gebruikt als versterking van de identiteit van
de regio.

In Nederland lijkt een groot deel van de activiteiten van Slow Food gericht te zijn op
bewustwording en bescherming van de biodiversiteit. Het voorbeeld van de gans in
hoofdstuk vier toont aan hoe geprobeerd wordt de gans, die eens een lekkernij was, terug
op de menukaart te krijgen zodat de overlast die zij veroorzaken op een natuurlijke manier
tegengegaan wordt. De bijbehorende informatieverstrekking, een belangrijk onderdeel van
de activiteiten, duidt ook op bewustwording van het belang van een harmonieuze
leefomgeving van mens en dier. In het verlengde hiervan past ook het streven naar
stadslandbouw zoals dit bepleit werd tijdens één van de debatavonden. In is duidelijk te zien
hoe er in Nederland — een plek waar de Slow Food ideologie niet vandaan komt — een
minder belang aan het behoud van tradities wordt gehecht, maar een groter belang aan een

harmonieuze, duurzame productie- en consumptiewijze.

6.5 Het belang van een context

Dit onderzoek is opgezet aan de had van de vraag welke betekenis de mondiale ideologie

van de Slow Food Movement voor onze onderzoekspopulatie in de Langhe en in Nederland

64 [nterview met Francesca Baldereschi, 9 april 2014 te Bra
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heeft. Aan de hand van de verkregen data kunnen wij een antwoord formuleren op deze
vraag. In de voorgaande paragrafen zijn enkele verschillen tussen de Slow Food Movement
in Nederland en in de Langhe uiteengezet en het lijkt erop dat de context van een regio, in
de lijn met het concept van glocalization, van groot belang is voor de ligging van de accenten
binnen het internationale Slow Food gedachtegoed. In beide onderzoeksgebieden wordt het
gestimuleerd om bewust te leren kiezen tussen en binnen voedselsystemen. In allebei wordt
gestreefd naar bescherming en het kennis laten maken met lokale producten. Italié richt zich
echter op het benadrukken van tradities terwijl Nederland ervoor lijkt te kiezen om op een
reflecterende manier bewustwording te creéren over actuele problemen en mogelijkheden
tot herstel van de harmonie tussen mens, dier en ecosysteem op natuurlijke wijze.

Als we ons dan afvragen welke betekenis de mondiale ideologie in de lokale
contexten heeft, dat kunnen we antwoorden dat die in de Langhe van een veel groter belang
is terwijl die in Nederland nadrukkelijk wordt aangepast aan de eigen geschiedenis,
sociologische context en trends. De ideologie is ontstaan in de Langhe en sluit daarom
naadloos aan bij de identiteit van dit gebied. Dit zorgt ervoor dat de ideologie an sich van
veel grotere betekenis is in dit gebied. Deze bevindingen zijn geheel in lijn met het concept
glocalization, en dan voornamelijk Bauman’s (2013) definitie van glocalization, waarbij het

een middel is om lokaliteiten te beschermen.

6.6 Toekomstig onderzoek naar de Slow Food Movement

De Slow Food Movement is in een kleine dertig jaar uitgegroeid tot een wereldwijde
organisatie en we constateren dat er, zowel op lokaal als op (inter)nationaal niveau, een
levendig debat gaande is over de toekomst van de organisatie. Dankzij deze levendige
debatten en internationale communicatie krijgt de Slow Food Movement in allerlei
verschillende contexten continu nieuwe impulsen. Het is een moderne, immer veranderende
en complexe beweging waarvan wij niet pretenderen deze doorgrond te hebben met ons
summiere onderzoek. Wij hopen echter een opening te hebben geboden voor verder
onderzoek naar de Slow Food Movement, wat wij menen dat erg belangrijk en interessant
kan zijn.

In lijn met ons eigen onderzoek zien wij een groot belang om het glocalization aspect
binnen de Slow Food Movement verder uit te diepen. Er zou uitgebreider onderzoek naar de

Slow Food Movement in de Langhe kunnen worden gedaan, waarbij er ook veel aandacht
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wordt besteed aan de specifieke lokale context waaruit Slow Food ontstaan is. Daarnaast
zou het interessant zijn om vergelijkend onderzoek te doen tussen de Langhe en andere
Europese landen, tussen de Langhe en ontwikkelingslanden en tussen de Langhe en de
Verenigde Staten — een land waar Slow Food zeer groot is. Vergelijkend onderzoek zou ook
er leerzaam zijn wanneer deze verricht wordt tussen twee gebieden waar de Slow Food
Movement later is gearriveerd en waar — zo nemen wij aan — de oorspronkelijke ideeén van
Slow Food een mindere rol spelen.

Het zou zeer interessant zijn om onderzoek te doen naar de specifieke rol van
tradities binnen Noord-Italié en binnen de Slow Food Movement in Noord-Itali€, en deze
met elkaar te vergelijken. In Nederland zou het erg interessant zijn om verder onderzoek te
doen naar de sterk waarneembare trend van aandacht voor duurzaamheid en de relatie
tussen stad en platteland. Daarnaast zou het in beide gebieden interessant zijn om verder
onderzoek te doen naar de rol die identity politics spelen bij het behouden van tradities.

Albert Einstein zei een keer: “The more | learn, the more | realize how much | don't
know.” (bron onbekend) en dat is precies wat wij na het uitvoeren van dit onderzoek hebben
gemerkt: hoe veel we ook hebben geleerd over de Slow Food Movement, we komen er toch
achter dat er nog zo veel meer kanten en perspectieven zijn en dat er nog zo veel meer te
leren valt. Daarom hopen wij aspirant-onderzoekers geinspireerd te hebben om de Slow
Food Movement verder te onderzoeken en om dit onderzoek als uitgangspunt te gebruiken

voor dat van hen.
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Bijlage I: Samenvatting

Auteurs: Jonathan Bosman en Maud Oostindie

SLow Foob MOVEMENT

EEN ETNOGRAFISCH ONDERZOEK NAAR HET SPANNINGSVELD TUSSEN LOKALITEIT EN MONDIALITEIT BINNEN DE

SLow FOOD MOVEMENT IN NEDERLAND EN IN NOORD-ITALIE

De in de jaren 1980, in Italié opgerichte internationale Slow Food Movement stelt zichzelf als
doel lokale plantensoorten, veerassen, gerechten en culinaire tradities te redden van
standaardisering en homogenisering van voedsel, smaak en cultuur. Ze probeert dit te
bereiken door bewustwording te creéren, producenten van traditionele producten te
beschermen, deze producten te commercialiseren, naast verschillende andere initiatieven,
waarbij bewustzijn creéren voornamelijk het hoofddoel is.

Het mondiale karakter van een voedselorganisatie als de Slow Food Movement,
wiens doelen voor een groot deel te maken hebben met lokaliteit, trok onze aandacht. Er
rees direct een vraagteken rondom het spanningsveld tussen lokaliteit en mondialiteit en we
vroegen ons af hoe de mondiale ideologie van de Slow Food Movement lokaal
geimplementeerd wordt. Om deze vraag te beantwoorden is er van 25 januari 2014 tot en
met 20 april 2014 een vergelijkend onderzoek uitgevoerd naar de Slow Food Movement in
de geboorteplaats van de beweging — de Italiaanse regio van de Langhe —en in Nederland -
met name de regio Randstad. Het onderzoek centreert zich rond de vraag: Welke betekenis
heeft de mondiale ideologie van de Slow Food Movement voor (bestuurs)leden en
producenten van deze beweging in Nederland en in de Noord-Italiaanse regio van de Langhe
en hoe komt deze ideologie terug in hun lokale activiteiten en initiatieven? Na een
opzetperiode waarin de onderzoeksvraag theoretisch gekaderd werd vertrokken we naar het
veld en zijn we begonnen met de dataverzameling. Het verzamelen van data is tot stand
gekomen door middel van antropologisch veldwerk, waarbij participerende observatie,
informele gesprekken en ongestructureerde interviews de belangrijkste methoden waren.

Om de data op een juiste manier te kunnen interpreteren en om de centrale
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vraagstelling op een correcte manier te kunnen beantwoorden hebben we het onderzoek
gekaderd binnen enkele theoretische concepten. Het spanningsveld tussen mondialiteit en
lokaliteit dat in de Slow Food Movement duidelijk te zien is bracht ons bij het theoretisch
concept van glocalization: het combineren van het mondiale met het lokale. Met betrekking
tot glocalization kwamen we uit op een tweetal visies die overheersen in de academische
literatuur: die van glocalization als een economische strategie (Dumitrescu 2010) en die van
glocalization als een manier om lokaliteiten te beschermen (Bauman 2013). Het tweede
concept waarbinnen het onderzoek gekaderd is, is dat van tradities en authenticiteit. Ook
hier is er weer een tweetal visies te onderscheiden die overheersen in de academische
literatuur: die van tradities als een continue symbolische constructie (Linnekin 1984) en die
van tradities als ‘vaststaande gegevens’ (Hobsbawm 1983).

Hieronder zullen wij kort de verkregen data aan u presenteren, inclusief een
koppeling tussen Nederland en Italié. Wij kunnen in elk gaval concluderen dat er een aantal
belangrijke verschillen zitten in de betekenisgeving en manifestatie van de ideologie van de
Slow Food Movement in Nederland en in de Langhe.

Ten eerste zien we binnen de Slow Food Movement in Italié een prioriteit bij het
behouden van (voedsel)tradities terwijl in Nederland de beweging meer een vehikel lijkt om
biodiversiteit te beschermen en het bewustzijn over de herkomst van voedsel te vergroten.
Wij vermoeden dat dit te maken heeft met de geschiedenis en de sociologische context van
beide gebieden. Italié heeft een roerige geschiedenis als het op lokale identiteiten aankomt.
Vanwege de opgelegde eenwording van de honderden dorpen, steden en regio’s die het
huidige Italié toentertijd, in 1870, telde werd er juist stevig vastgehouden aan lokale
identiteiten: een gebeurtenis waarvan de sociologische gevolgen nog steeds te zien zijn. In
Nederland is de landbouwsector grondig hervormd in de tweede helft van de 20ste eeuw,
waardoor buitenlandse industrieén zich in de Nederlandse markt mengden en boeren zich
genoodzaakt zagen schaalvergroting toe te passen of hun bedrijf op te doeken. Deze
summiere schets van de Italiaanse en Nederlandse situatie omtrent de voedselindustrie zou
als één van de verklaringen kunnen dienen voor de verschillen die wij hebben gemerkt
tussen de Slow Food Movement in Nederland en in Noord-Italié.

Als tweede kunnen we een onderscheid maken tussen de Slow Food Movement in de
Langhe en in Nederland vanuit een internationale oogpunt. De Langhe vormt het kloppend

hart van de organisatie, mede omdat de oprichting daar plaatsvond in 1989, en handelt op
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grotere schaal dan Nederland. De door Slow Food opgezette universiteit van gastronomische
wetenschappen, het nationale kantoor van Slow Food, het grotere aantal leden en het
internationale karakter van de organisatie zorgen ervoor dat de talloze werknemers het
gebied bijna omtoveren tot een ‘Slow Food bubbel’. In Nederland begeeft de organisatie zich
daarentegen in een gebied waar ook veel andere organisaties werkzaam zijn en is ze minder
zichtbaar. De activiteiten en zeker de acties van de jeugdafdeling van Slow Food, in
Nederland genaamd Youth Food Movement, zorgen voor aandacht maar de contacten zijn
verspreid door het hele land en in veel gevallen deelt Slow Food de eer van het organiseren
van activiteiten met andere partners. De aard van de activiteiten komt wel in grote lijnen
overeen en concepten worden uitgewisseld wanneer ze ergens succesvol blijken.

Ons derde standpunt betreft de verschillende manier waarop mensen zich verbinden
aan de Slow Food Movement in de Langhe en in Nederland. In Nederland blijkt Slow Food
vaak mooi in het plaatje van duurzaam en lokaal te passen: een trend die voornamelijk in de
laatste jaren sterker wordt. Presidiumboeren (boeren die een bepaald traditioneel product
maken en gesteund worden door Slow Food) steunen niet alleen het Slow Food label, maar
ook verschillende andere duurzaamheidslabels. Een groot deel van de leden zijn te scharen
onder de noemer ‘sympathiserend’ in plaats van ‘actief’ en de bestuursleden zijn veelal
vrijwillig in plaats van betaald. Bovendien hebben ze zich vaak niet alleen bij de Slow Food
Movement aangesloten maar is de beweging één van de organisaties of initiatieven waar ze
zich bij hebben aangesloten. Hieruit blijkt duidelijk hoe Slow Food in Nederland een
onderdeel is van een leefwijze terwijl Slow Food in de Langhe — overdreven gesteld — de
leefwijze is. Slow Food in de Langhe wordt gezien als hét antwoord op mondialisering van de
voedselindustrie en al haar negatieve bijwerkingen. Ruw gezegd is de Slow Food Movement
in de Langhe dé organisatie, terwijl zij in Nederland simpelweg één van de organisaties is. In
de Langhe wordt veel meer aandacht besteed aan het belang van de Slow Food Movement
an sich, maar minder aan andere organisaties die er dezelfde globale ideeén en doelen op na
houden.

Tot slot viel ons op hoe in de Langhe volop, vaak met trots, wordt gesproken over de
traditie van een product. Het verhaal en de geschiedenis dienen verteld te blijven,
gekoesterd als een stukje lokale identiteit. Slow Food is een instrument in het proces van
behouden en beschermen van deze producten. In Nederland lijkt een groot deel van de

activiteiten van Slow Food gericht te zijn op bewustwording en bescherming van de
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biodiversiteit. In Nederland lijkt een groot deel van de activiteiten van Slow Food gericht te
zijn op bewustwording en bescherming van de biodiversiteit. Een kort voorbeeld is dat van
de gans, voornamelijk bekend als overlast bezorgende kwaker. Slow Food probeert de gans
op de menukaart te zetten en het bewustzijn rondom het dier te vergroten, om zo de
overpopulatie op een natuurlijke manier terug te dringen. De bijbehorende
informatieverstrekking, een belangrijk onderdeel van de activiteiten, duidt ook op
bewustwording van het belang van een harmonieuze leefomgeving van mens en dier. In de
Langhe wordt echter veel duidelijker aandacht besteed aan eeuwenoude tradities, waarbij
tradities meer dan eens geinterpreteerd worden langs de lijn van Hobsbawms theorie van
‘vaststaande gegevens’.

Wij zien hier duidelijk hoe de mondiale Slow Food ideologie, al blijven de hoofdlijnen
gelijk, in beide lokale contexten op verschillende manier geinterpreteerd en
geimplementeerd worden. In Nederland — een plek waar de Slow Food ideologie niet
vandaan komt — is de beweging an sich van ondergeschikt belang aan de globale denkwijze
en wordt er in mindere mate belang gehecht aan het behoud van tradities, maar een groter
belang aan een bewuste, harmonieuze, duurzame productie- en consumptiewijze. In de
Langhe — de plek waar de Slow Food Movement letterlijk vandaan komt en de ideologie
gevormd is — wordt er juist een groter belang gehecht aan de beweging op zichzelf en is het
behoud van tradities een veel groter doel dan het in Nederland lijkt.

De snel gegroeide, mondiale Slow Food Movement is een moderne, immer
veranderende en complexe beweging waarvan wij niet pretenderen deze doorgrond te
hebben met ons summiere onderzoek. Wij hopen echter een opening te hebben geboden
voor verder onderzoek naar de Slow Food Movement, wat wij menen dat erg belangrijk en
interessant kan zijn. Voornamelijk ons gebied van onderzoek — het spanningsveld tussen het
mondiale en het lokale — verdient meer aandacht en onderzoeken die zowel gericht zijn op

Itali€, als op Europa en Westerse landen als op ontwikkelingslanden.
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Bijlage II: Estratto in Italiano

Vertaling vanuit het Nederlands: Maud Oostindie

SLow Foob MOVEMENT

UNA RICERCA ETNOGRAFICA SUL RAPPORTO TRA LA REALTA LOCALE E LA REALTA MONDIALE DEL MOVIMENTO

SLOW FOOD NEI PAESI BASSI E NEL NORD-ITALIA

Il Movimento Slow Food, fondato negli anni ottanta dal secolo scorso, ha come obiettivo
guello di salvare le specie di piante locali, il bestiame locale e i piatti e le tradizioni culinarie,
dalla standardizzazione e omogeneizzazione del cibo, del gusto e della cultura. [l Movimento
prova a raggiungere quest’obbiettivo con la creazione della consapevolezza, della protezione
e della commercializzazione dei prodotti tipici e con tante altre iniziative, nelle quali la
creazione di consapevolezza e sempre 'obbiettivo principale.

Il carattere mondiale di un’organizzazione come il Movimento Slow Food, i cui
obiettivi riguardano in modo particolare il concetto di locale, ha attirato la nostra attenzione.
Sorse un punto interrogativo riguardo al rapporto tra locale e mondiale e ci siamo chiesti in
che modo l'ideologia mondiale dal Movimento Slow Food é stata realizzata in un contesto
locale. Per rispondere a questa domanda & stata condotta una ricerca comparativa sul
Movimento sia nel luogo dove & nato, le Langhe in Nord Italia, sia nei Paesi Bassi, dove
arrivato dopo. La ricerca e stata eseguita dal 25 gennaio 2014 fino al 20 aprile 2014 in
entrambe le localita. L'indagine € incentrata attorno alla domanda successiva: Quale
significato ha l'ideologia mondiale del Movimento Slow Food per il personale, i soci ed i
produttori di questo movimento nei Paesi Bassi e nelle Langhe, una regione in Nord-Italia, e
in che modo si puo vedere questa ideologia nelle attivita e nelle iniziative locali? Dopo un
periodo di approfondimento teorico € iniziato il lavoro sul campo, dove € iniziata la raccolta
dei dati. La raccolta dei dati e stata effettuata tramite ricerca antropologica, dove
I'osservazione partecipante, le discussioni informali e le interviste semi-strutturate, sono
stati i metodi piu importanti.

Per interpretare i dati in un modo corretto e rispondere alla domanda principale in
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modo giusto, abbiamo incorniciato la ricerca attorno a qualche concetto teorico. Il rapporto
tra realta mondiale e realta locali, che € molto visibile nel Movimento Slow Food, ci ha
portati al concetto teorico di glocalization: la combinazione tra locale e mondiale. Per
guanto riguarda la glocalization, abbiamo trovato due visioni che sono piu prominenti nella
letteratura accademica: quella che vede la glocalization come una strategia economica
(Dumitrescu 2010) e quella che vede la glocalization come un modo per proteggere la realta
locale (Bauman 2013). Il secondo concetto su cui abbiamo focalizzato la ricerca e quello di
tradizioni ed autenticita. Anche qui si possono distinguere due visioni che sono piu presenti
nella letteratura accademica: quella che vede le tradizioni come una continua costruzione
simbolica (Linnekin 1984) e quella che vede le tradizioni come dati fissi (Hobsbawm 1983).

A seguire proponiamo un breve resoconto dei dati ottenuti, includendo il rapporto
tra le Langhe ed i Paesi Bassi. Ad ogni modo possiamo concludere che c’é qualche differenza
importante tra il significato e la manifestazione dell'ideologia del Movimento Slow Food in
Italia e nei Paesi Bassi.

In primo luogo, vediamo nel Movimento Slow Food in Italia, la priorita di conservare
le tradizioni, mentre nei Paesi Bassi il movimento sembra pil un veicolo, per proteggere la
biodiversita e creare una consapevolezza sul origine del cibo. Supponiamo che questa
differenza sia connessa alla storia ed al contesto sociologico di entrambi i Paesi. L'ltalia ha
una storia travagliata per quanto riguarda le identita locali. Grazie all'unificazione delle
centinaia di villaggi, citta e regioni nel 1870, |'attaccamento all'identita locale & diventato piu
forte e in Italia si possono vedere ancora gli effetti sociologici di questo evento. Nei Paesi
Bassi il settore agricolo € stato riformato in modo profondo, nella seconda meta del secolo
precedente. Grazie a questa trasformazione, tante aziende straniere sono potute entrare nel
mercato Olandese e gli agricoltori sono stati costretti ad aumentare il loro profitto oppure
chiudere I'azienda. Questa breve chiarificazione, tra la situazione Italiana e Olandese, puo
rendere pil comprensibili le differenze che abbiamo notato tra il Movimento Slow Food in
Olanda ed in Nord-Italia.

In secondo luogo possiamo distinguere il Movimento Slow Food nelle Langhe e nei
Paesi Bassi dal punto di vista internazionale. Nelle Langhe si trova il cuore
dall’organizzazione, anche perché & li che il movimento & stato fondato negli anni Ottanta,
agendo su una scala piu ampia di quella Olandese. Grazie all’Universita di Scienze

Gastronomiche (fondata dal Movimento), all’ufficio nazionale ed internazionale di Slow
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Food, al numero pit ampio di soci ed al carattere internazionale dall’organizzazione, i
numerosi dipendenti hanno trasformato le Langhe in una vera e propria ‘Regione Slow
Food’. In Olanda il movimento si muove in una zona dove ci sono anche molte altre
organizzazioni che operano. Questo rende il Movimento Slow Food meno visibile. Le attivita
ed in particolare le azioni del dipartimento giovanile di Slow Food, il Youth Food Movement,
fanno emergere il Movimento, ma i contatti sono diffusi tra tutto il Paese e tante volte
organizzano attivita in collaborazione con i partner di altri movimenti. La natura delle attivita
perd e coerente con le attivita in Italia e quando un concetto ha successo, viene scambiato.

Il nostro terzo punto riguarda i diversi modi in cui le persone si connettono al
Movimento Slow Food, nelle Langhe e nei Paesi Bassi. Nei Paesi Bassi il Movimento sembra
adatto all'immagine popolare di sostenibile e locale: una tendenza che sta diventando piu
forte in questi ultimi anni. | produttori dei presidi (un prodotto particolare e tradizionale che
viene protetto dal Movimento Slow Food) non supportano solo |'etichetta Slow Food, ma
anche varie altre etichette di sostenibilita. La maggior parte dei soci puo essere definito
meno attivo invece di attivo ed il personale € per la maggior parte volontario non pagato.
Soprattutto supportano il Movimento Slow Food, ma sono collegati a diversi altri movimenti
e iniziative. Questo mostra come da una parte Slow Food Olanda € un modo di vivere,
mentre invece Slow Food nelle Langhe — esagerato — € il modo di vivere. Slow Food nelle
Langhe viene visto come la vera risposta alla globalizzazione dell’industria del cibo e di tutti i
suoi effetti collaterali negativi. Il Movimento Slow Food & grossomodo il vero movimento
nelle Langhe, mentre invece nei Paesi Bassi € solo uno dei tanti movimenti. Nelle Langhe
viene data piu attenzione all'importanza dal Movimento Slow Food in sé, ma meno ad altre
organizzazioni che hanno gli stessi idee ed obiettivi.

Infine, abbiamo visto come nelle Langhe, spesso con orgoglio, si parla delle tradizioni
di un prodotto. La storia deve essere raccontata, preziosa come un pezzettino di identita
locale. Slow Food e uno strumento nel processo di conservazione e protezione di questi
prodotti. In Olanda la maggior parte delle attivita & incentrata sulla consapevolezza e la
protezione dalla biodiversita. Un esempio & quello dell’oca, nei Paesi Bassi conosciuto come
animale fastidioso. Slow Food prova a mettere I'oca nel menu e aumentare la
consapevolezza riguardo a questo animale e, in questo modo, ridurre la sovrappopolazione
in modo naturale e sostenibile. Le informazioni associate, una parte importante delle

attivita, parlano della consapevolezza e dell'importanza di un ambiente di vita armonioso
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per I'uomo e gli animali. Nelle Langhe viene data piu attenzione alle tradizioni vecchie di
secoli, le quali, pit di una volta, vengono interpretate in linea con la teoria di Hobsbawm,
che vede tradizioni come dati fissi.

Qui vediamo chiaramente come I'ideologia mondiale di Slow Food, anche se il profilo
rimane lo stesso, cambia nei contesti locali e viene interpretata ed chiarificata in modi
diversi. Nei Paesi Bassi, dove I'ideologia di Slow Food € arrivata dopo, il movimento in sé &
subordinato al modo di pensare generale e viene attribuita meno importanza alla
conservazione delle tradizioni. Si da pill importanza ad un modo di produrre e consumare
consapevole, armonico e sostenibile. Nelle Langhe, dove il Movimento & nato e I'ideologia e
stata formata, viene attribuita piu importanza al movimento in sé e la conservazione delle
tradizioni & un obbiettivo pil ampio di come sembra in Olanda.

Il Movimento Slow Food, di carattere cosi mondiale e sempre in crescita, € un
movimento moderno, cosi complesso ed in divenire, che noi non possiamo pretendere di
aver compreso, nella sua totalita, dopo questa nostra ricerca sommaria. Speriamo pero di
aver offerto uno spunto al via di ulteriori ricerche sul Movimento Slow Food che, come
crediamo, sara uno studio molto utile ed interessante. In particolare la nostra area di ricerca
— la tensione tra il mondiale ed il locale — merita piu attenzione e piu ricerche che sono

dirette sia all’ltalia, sia all’'Europa e gli Paesi occidentali ed i paesi in via di sviluppo.
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