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In het derde studiejaar van de masteropleiding Architectuur van 
ArtEZ Academie van Bouwkunst is het vak Onderzoek een belangrijk 
onderdeel van het programma. Het vak Onderzoek wordt in bei-
de semesters van het studiejaar aangeboden als een doorlopend 
programma. In het eerste semester komen de verkenningen, de 
analyses, het in kaart brengen en het experimenteren aan de orde. 
Vervolgens ligt in het tweede semester de nadruk op het ruimtelijk 
ontwerp op basis van de resultaten uit het eerste semester. De duur 
van het programma zorgt voor verdieping en het vertrouwd wor-
den met het onderwerp. Ook ervaren de studenten dat onderzoek 
op verschillende manieren het ontwerpproces kan informeren en 
omgekeerd dat ontwerpmatig denken juist het onderzoek richting 
kan geven.

Onderzoek is een veelgebruikte term in het ontwerponderwijs. Het 
komt in veel vormen en varianten voor. Binnen de masteropleiding 
Architectuur hanteren we meerdere vormen van onderzoek die in 
relatie staan tot de kernactiviteit van het ontwerpen. Het is daarom 
enigszins misleidend dat het vak Onderzoek die naam heeft; alsof 
het om de enige onderzoekscomponent in het curriculum zou gaan. 
Dat is niet het geval. Zo worden bijvoorbeeld in de Plein-workshops 
en bij de voorbereiding van excursies andere onderzoeksvormen 
toegepast.

In het vak Onderzoek, waar deze publicatie verslag van doet, wordt 
een specifiek type ruimtelijk onderzoek gedaan. Dit ruimtelijke on-
derzoek wordt geflankeerd door de colleges Onderzoeksvaardig-
heden en Onderzoeksbeschouwing. Deze opzet bouwt voort op de 
manier waarop ArtEZ Academie van Bouwkunst met onderwijs-
projecten participeerde aan het netwerklectoraat Future Urban 
Regions (FUR, 2013 – 2020). In het laatste jaar van FUR werd het 
thema ‘regionaal voedsellab’ voor de eerste keer behandeld. Behalve 
een verankering in FUR, die gestalte kreeg in de docent Txell Diaz 
Blanco, was het ‘regionaal voedsellab’ ook gerelateerd aan het lecto-
raat Duurzame Voedselsystemen in Stedelijke Regio’s van Noël van 
Dooren bij Hogeschool Van Hall Larenstein. Noël werd als docent 
de compaan van Txell. Ook nadat beide lectoraten waren afgerond, 
zijn Txell en Noël doorgegaan met het ‘regionaal voedsellab’ bij de 
masteropleiding Architectuur. Vanuit mijn rol als coördinator van 
de onderzoekscomponenten in het curriculum (een onderdeel van 
mijn functie als opleidingshoofd) was ik verantwoordelijk voor de 
invulling van dit vak. In samenspraak met de beide docenten zijn de 
lijnen van dit vak uitgezet.

De kern van dit programma wordt gevormd door de vraag hoe we 
de voedselvoorziening van een stedelijke regio of een stadsdeel 
regionaal en duurzaam kunnen inrichten en welke ruimtelijke vraag-
stukken zich daarbij aandienen. Deze publicatie is een terugblik op 
de drie keer (2019 - 2022) dat dit onderwerp werd behandeld. Iedere 

Voorwoord
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keer met een nieuwe jaargang studenten die een variant van het 
onderwerp of een andere locatie kregen voorgelegd.

Voor de studenten vormt het een oefening in het doorgronden van 
ruimtelijke vraagstukken waar meerdere partijen bij betrokken zijn op 
een grotere schaal dan het singuliere gebouw. De studenten maken 
kennis met een breed veld waarin soms tegenstrijdige belangen 
spelen. Het is aan de studenten om die partijen en hun belangen te 
identificeren en te benoemen. Vervolgens kunnen ze gaan experi-
menteren met toekomstige ruimtelijke opgaven die in het betreffen-
de gebied voor één of meer partijen een rol kunnen gaan spelen. Het 
ruimtelijk ontwerp dat wordt ontwikkeld zou dan moeten bijdragen 
aan de nieuwe inrichting van het regionale voedselsysteem. 

Het onderwerp dat Txell en Noël drie keer met veel enthousiasme 
hebben begeleid, paste niet alleen in de inhoudelijke lijnen van de 
beide lectoraten die bij de start van deze reeks betrokken waren, 
maar ook in de opgave die de opleiding voor de toekomstige ar-
chitectuur heeft beschreven: niet nog meer nemen van de planeet, 
maar proberen terug te geven in genereuze architectuur. Vanuit 
dit oogpunt past het onderwijs van het vak Onderzoek in de brede 
thematiek van de ‘more-than-human’ projecten die de opleiding 
door het jaar heen organiseert. In deze projecten wordt de mens 
niet meer als het centrale referentiepunt voor het ontwerp opgevat, 
maar gezien als onderdeel van grotere (eco)systemen waarin hij is 
verstrengeld met alles om hem heen; van de kleinste micro-orga-
nismen en het grootschalige klimaat tot sociale en economische 
structuren waarvan de vanzelfsprekendheid ter discussie gesteld 
kan worden. Deze benadering stelt in de breedte van ons handelen 
de urgente en morele vraag hoe we de toekomst van de planeet het 
beste dienen: zijn wij goede voorouders?

Deze publicatie bevat een terugblik en reflectie op de driedelige 
reeks ‘regionaal voedsellab’ en een workshop die de docenten in het 
GRASED-programma van de masteropleidingen bij ArtEZ (januari 
2023) hebben georganiseerd. Txell en Noël brengen ieder in een 
essay een eigen invalshoek onder de aandacht en illustreren dat 
met een selectie van het werk dat door de studenten is gemaakt. In 
aanvulling op hun teksten hebben Txell en Noël voor deze publicatie 
een fotograaf uitgenodigd om de beide gebieden waar de studenten 
op hebben gestudeerd in beeld te brengen. 

Van mijn kant een afsluitende en optimistische wens bij het lan-
ceren van deze publicatie. Ik hoop dat deze studies en oefeningen 
bijdragen aan het vervolg van het vak Onderzoek, het debat in de 
ontwerpopleidingen en het werkveld van de architectuur.

Ko Jacobs
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In 2019 kregen we de kans om een ontwerpatelier te doen met de 
derdejaars studenten van ArtEZ masteropleiding Architectuur. Voor 
de architectuurstudenten is zo’n atelier spannend, want ze worden 
‘gedropt’ in het doolhof van een complex maatschappelijk probleem 
en de uitweg is misschien een mooi gebouw, maar misschien ook 
niet. Voor de docenten is het werken met architectuurstudenten 
interessant, want als je nadenkt over voedselsystemen zie je in ab-
stracto vlakken, lijnen en punten. Vlakken zijn bijvoorbeeld gebieden 
met voedselproductie; lijnen zijn wellicht concrete wegen maar ook 
de abstracte relaties tussen voedselverbouw, opslag, bewerking, 
handel, verkoop, keuken, bord. Punten zijn dan de ‘interfaces’ in dit 
systeem – van boerenmarkt tot restaurant.

	 Ontwerpatelier
Voor wie het systeem van de Academie niet kent, het gaat om stu-
denten die in deeltijd werken in de praktijk. Daarnaast doen zij hun 
masteropleiding. Hun mastertraject duurt daarom vier jaar. Ont-
werpateliers zijn typerende vormen van praktijkgericht onderwijs 
waar een complexe vraag aan de orde is, die concreet en actueel 
is, die verbonden is aan een gebied met concrete mensen en die 
van studenten vraagt binnen een breed kader zelf hun specifieke 
opdracht te formuleren. 
	 We werkten met groepen van 6-15 studenten in twee periodes 
van acht weken. Het resulteerde in een eindproduct dat meestal 
bestond uit een aantal posters met tekeningen en tekst, en een 
maquette, vaak aangevuld met bijzondere producten. Studenten 
gingen aan de slag met hun onderwerp (voedsel) en kwamen met 
experimentele producten aanzetten. Dat past bij onze benadering 
waar we graag willen dat studenten met enige afstand als expert 
kijken en zich tegelijk als onderdeel van het probleem zien: wat ligt 
er op mijn bord vanavond?
	 Daarnaast boden we in 2023 een workshop aan in het program-
ma GRASED. Die workshop was expliciet bedoeld als interdiscipli-
naire ontmoetingsplaats voor alle masteropleidingen van ArtEZ. We 
werkten een week lang met studenten die juist geen architectuur 
studeerden, maar bijvoorbeeld performance.

	 Benadering en locatie
Onder de werktitel ‘Voedsellab’ benaderden we dit vraagstuk op 
meerdere manieren. Als locatie fungeerde de regio Arnhem-Nijme-
gen in de eerste ontwerpateliers. In het derde atelier verplaatsten 
we ons naar IJsselmonde.
	 In 2019-2020 zochten we een ingang via het begrip ‘Supermarkt 
2.0’. We namen als uitgangspunt de gedachte dat de omvorming 
van een voedselsysteem naar een meer duurzaam geheel zou kun-
nen betekenen dat de supermarkt als kenmerkende plek waar je je 
voedsel koopt, gaat veranderen. Misschien wel niet langer bestaat. 

Opzet en opgave 
van het 
voedsellab
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Als je over de grenzen van het bestaande systeem heen denkt, hoe 
zouden nieuwe schakels tussen voedselproductie en consument 
eruit kunnen zien?
	 In 2020-2021 sloten we ons aan bij een initiatief in de regio 
Arnhem-Nijmegen, namelijk het opzetten van een kleinschalige 
groentesnijderij. Heel veel van het voedsel dat we kopen, is al voor 
ons geschild, gesneden, geraspt. Vandaag de dag gebeurt dat in 
grote faciliteiten die grote delen van Nederland, of zelfs meer, be-
dienen. De markt voor duurzaam voedsel kent vele gezichten, maar 
veel experts denken dat die markt alleen kan groeien als die ook 
‘gemak’ biedt – zoals gesneden groente. Stel dat een nieuwe, biolo-
gische tuinderij niet alleen de ongewassen knol maar ook verpakte 
gesneden groente wil aanbieden, op een serieus te nemen schaal, 
dan is daarvoor niet een regionale groentesnijderij te vinden. Maar 
wat is en wat doet een regionale groentesnijderij? Met die vraag 
daagden wij de student uit.
	 In 2021-2022 verkasten we naar IJsselmonde. We raakten in 
gesprek met de gebiedscoöperatie in Buijtenland van Rhoon die 
nieuwe markten zoekt voor de duurzame producten uit dit gebied. 
Dat zouden plekken in het buitengebied kunnen zijn, maar ook juist 
in de stad. Het stelde ook vragen over het palet van producten: een 
akkergebouwgebied levert van alles, maar toch maar een deel van 
ons boodschappenmandje.
	 In 2023 tenslotte, vroegen we in het kader van het workshop-
programma GRASED aan een interdisciplinaire groep van tien stu-
denten (die voor het overgrote deel niet uit Nederland kwamen) hoe 
zij hun inzichten uit theater, film, dans zouden kunnen inzetten bij de 
voedseltransitie. Dat sluit aan bij de opvatting dat er verschillende 
routes zijn via welke mensen anders gaan eten, koken en inkopen. 
Daar kunnen feesten, rituelen en evenementen een rol bij spelen. 
Maar het stelt ook vragen aan het koken en eten als fenomenen: 
waar doe je dat, met wie doe je dat, hoe doe je dat? 

Txell Diaz Blanco
Noël van Dooren
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Een voedselsysteem is complex. Als we willen dat een voedselsys-
teem duurzamer wordt, zijn er verschillende routes om te bewandelen 
of knoppen om aan te draaien. 
	 De concrete verschijnselen waarin die transitie zichtbaar wordt, 
lopen ook uiteen. Toch is er wel een ordening. Als we het voedsel-
systeem zien als een spelbord met vakken zou je bijvoorbeeld een 
indeling kunnen maken die min of meer de keten volgt. Dan begin 
je bij de productie van voedsel – teelten, landbouwvormen, gebie-
den waarin die voedselproductie plaatsvindt, mensen die dat doen. 
Dat voedsel moet geoogst, bewaard, verpakt, bewerkt en verkocht 
worden, waarna het wellicht eerst nog bereid moet worden en dan 
gegeten – in een restaurant, op straat, thuis. Je kunt de ontwerpen 
zien als ‘de zet’ die de ontwerper wil doen om op een bepaalde plek 
in de keten te interveniëren.

	 Thema’s
Een andere indeling is meer thematisch. Wat zijn nu de grote vraagstuk-
ken voor een voedselsysteem op weg naar meer duurzaamheid? 	
	 Het antwoord op die vraag hangt nogal af van je perspectief, maar 
er zijn thema’s die steeds terugkomen. Bijvoorbeeld: de eiwittransitie. 
We moeten minder vlees eten, maar we hebben een zekere hoeveel-
heid aan eiwitten nodig. Een tweede terugkerend thema is dat van de 
waardetoevoeging. Figuurlijk, hoe kunnen we voedsel meer betekenis 
geven, en letterlijk, hoe kan de prijs van voedsel in overeenstemming 
zijn met de zorg die nodig is voor een duurzaam product? Er is ook 
veel te doen over koken en eten – een derde thema. Heel basaal: 
waar eten we in de toekomst, met wie, hoe koken we? In bredere zin: 
kunnen eetculturen veranderen en kan dat helpen duurzaam voedsel 
te omarmen? Essentieel in de keten is het vierde thema: de ‘interfa-
ce’ waar de consument voedsel koopt. Bestaat de supermarkt in de 
toekomst nog of verwachten we totaal andere routes van producent 
naar consument? Verder zingt natuurlijk het woord circulair rond; het 
vijfde thema. Reststromen benutten, verspilling tegengaan, afval 
tot grondstof maken, met als meest vergaande stap onze fecaliën 
weer inzetten als voedingsstof. En tenslotte is er het omvattende 
thema van het nieuwe landschap, letterlijk en figuurlijk. Tot wat voor 
een leefomgeving leiden al die nieuwe betrekkingen tussen mens en 
voedsel? Wat betekenen andere producten, andere verwerkingsme-
thoden, andere verkooppunten, andere kook- en eetgewoonten voor 
ons (stedelijk) landschap?
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Jarich Haantjes | De Cool 
Bunker, een ondergronds 
kluisjessysteem voor voed-
selpakketten op buurtniveau.

	 Met dit spelbord in gedachten willen we een overzicht geven 
van de ‘oogst’ van vier jaar Voedsellab en de grotere inzichten die 
wij daar uit haalden.

	 De interface
Laten we eens in het midden beginnen, namelijk bij het verkopen. 
Dat is, zeker in een ontwerpatelier met architecten, een aantrekke-
lijk onderwerp, want het ligt voor de hand dat het daarbij om een 
concrete plek of gebouw gaat. 
	 Jarich Haantjes stelt zich expliciet ten doel een ‘bypass’ langs 
de supermarkt te creëren, zodat de producent en de consument 
zelf de touwtjes in handen kunnen nemen. Zonder dat onderdeel uit 
te werken, ziet hij een digitaal systeem van bestellingen voor zich. 
Maar voor hem gaat het er vooral om hoe de overdracht van voedsel 
naar de consument op efficiënte wijze plaatsvindt. Producenten 
moeten hun logistiek praktisch, goedkoop en duurzaam kunnen 
organiseren; de consument moet de boodschappen op zijn eigen 
tijd kunnen ophalen. Daar begint Jarich’s creatieve brein te borrelen: 
er is dus tijdelijke opslag nodig en omdat het om voedsel gaat, moet 
die opslag koel zijn. Waar is het koel? Onder de grond. Daar ontstaat 
het idee van de Cool Bunker, een soort ondergronds kluisjessysteem 
op buurtniveau. 
	 Een totaal andere insteek kiest Fadia Ba’abduh. Vanuit haar 
Egyptische achtergrond heeft zij uitgesproken ideeën over de markt: 
een kleurrijke, levendige plek en een omgeving waar betekenis wordt 
verleend aan producten. Zij ontwerpt een markt in Arnhem die als 
uitgangspunt de pracht van groenten neemt. Ze stelt zich voor dat 
je op die markt de kolenkraam zou hebben, de aardappelenstand, 
de saladeverkoper, en dat verkopen zou samen gaan met uitleg, 
proeven, kennismaken. 
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Fadia Baabduh | De markt, 
een omgeving waarin be-
tekenis wordt verleend aan 
producten.
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	 Dat is een terugkerend thema in veel ontwerpen: gelaagdheid. 
Een duurzaam voedselsysteem veronderstelt dat de consument 
nieuwe gewoonten aanleert, handelt vanuit nieuwe inzichten. 
	 Maar die moeten wel ergens tot stand komen. Nafthali van der 
Toorn ontwerpt niet aan een gebouw of plek, hij maakt het verkopen 
tot een digitaal spel – leuk en serieus tegelijk. De achterliggende 
gedachte is efficiëntie en een vorm van ondernemerschap. Net als 
bij Jarich zoekt hij een ‘bypass’ buiten de supermarkt door consu-
menten en producenten te verbinden. Hij stort zich op het logistieke 
probleem. Als we allemaal ons eigen zakje biologische aardappelen 
met de auto bij de boer halen, wordt een voedselsysteem zeker niet 
duurzamer. Tegelijk zijn er massa’s forensen die dagelijks met de 
auto een route rijden. Boodschappen doen is nu al vaak verbonden 
met zo’n rit. Nafthali gaat verder; hij daagt mensen uit punten te 
verdienen door op de meest slimme wijze onderweg voedsel voor 
meerdere mensen op te halen en dat naar een verdeelpunt te bren-
gen. Andere deelnemers aan het spel zullen weer een deel van jouw 
boodschappenmandje meenemen. De verdiende punten vertalen 
zich dan in een passende beloning (dit laatste verdient nadere uit-
werking).

Wij zien dat dit thema nog jarenlang uitgediept kan worden. Waar in 
het stedelijk systeem zouden de nieuwe interfaces kunnen zitten? 
Hoe zien die eruit? Welke betekenissen en functies hebben die plek-
ken in een voedselsysteem? Zijn het gebouwen en welomschreven 
plekken of zijn het grotendeels onzichtbare systemen?

	 Eiwittransitie
Hoe zit het met de eiwittransitie? We hebben meerdere ontwerpen 
gezien die daar expliciet of impliciet op in gaan. 
	 Patricia Tesselaar kiest een opvallende invalshoek: zij ontwerpt 
een slachterij annex restaurant annex verkooppunt. Zij houdt een 
pleidooi voor een zorgvuldige vleesconsumptie die ook direct sa-
menhangt met landschap. Ze richt zich op het wildbeheer van de 
Veluwe en wil het vlees dat daarbij beschikbaar komt in de regio 
afzetten op zo’n manier dat het contact met het landschap versterkt 
wordt. Letterlijk, door de slachterij een prominente en publieke plek 
te geven. In haar ontwerp is het slachten geen verborgen handeling. 
Integendeel, wie niet wil weten dat een dier geslacht moet worden 
voor een stukje vlees, die kan beter buiten blijven. Uiteraard roept 
haar ontwerp veel discussie op, maar wat het trefzeker adresseert, 
is dat dieren een grote rol spelen in het half-natuurlijke landschap 
van Nederland, dat daar een zekere vorm van beheer bij hoort en er 
dus in bescheiden mate vlees beschikbaar is. 
	 Hein de Werd werkte aan een kweekfaciliteit voor insecten. Hij 
werd gegrepen door het idee dat eiwitten op basis van insecten veel 
beter zijn voor natuur en klimaat. Daar zijn allerlei kanttekeningen 
bij te plaatsen; één daarvan is dat insectenkweek makkelijk een 
voortzetting van of zelfs volgende schaalsprong zou kunnen zijn in 
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massaproductie die vooral grote marktpartijen kunnen realiseren. 
Mede vanwege de weerstand en de discussie kiest Hein net als 
veel van zijn medestudenten voor een gelaagd ontwerp. Het kan 
niet alleen een productiefaciliteit zijn en zeker geen verborgen doos 
op een industrieterrein. Het ontwerp zoekt bewust contact met de 
consument; die mag zien wat er gebeurt, kan kennis opdoen, komen 
proeven. 
	 Sven Hendriks opteert voor een alternatief voor de hamburger: 
de vleesloze burger. Hij ontwerpt een wegrestaurant dat zijn nieuwe 
burger verkoopt en plaatst dat aan de snelweg tussen Arnhem en 
Nijmegen. Dat is heel bewust, want hij denkt dat Park Lingezegen, 
waar deze snelweg door loopt, alle ingrediënten voor de alternatieve 
burger kan bieden. Dan snijdt het mes aan twee kanten. Vanuit het 
wegrestaurant zie je het landschap waar de ingrediënten van je 
burger vandaan komen, er wordt zelfs een wandelroute mee-ont-
worpen. Vanuit Park Lingezegen gezien is zo’n burger ook een vorm 
van waardetoevoeging. Het biedt een aantal boeren en ondernemers 
een concrete afzetmarkt voor granen, peulvruchten en kruiden. 

Sven Hendriks | De Lingezegen
burger, een burgerfabriek en 
wegrestaurant van waaruit 
je het landschap ziet waar de 
ingrediënten van je burger 
vandaan komen.
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Natuurlijk zou alleen de Lingezegenburger een wankele basis zijn 
voor een verdienmodel, maar het is wel een relevante denklijn. 
	 En dan is er tenslotte het ontwerp van Jens Wind. Hij geeft een 
impliciet commentaar op de eiwittransitie door zich te richten op de 
vangst van Amerikaanse rivierkreeft. Dat is een exoot die de balans 
in de Nederlandse wateren verstoort. Maar het is wel een smake-
lijk en eiwitrijk voedingsmiddel – als we even buiten beschouwing 
laten dat er een efficiënte oplossing voor het pellen nodig is. Als 
je zijn ontwerp in een ruimere context plaatst, kun je zeggen dat 
het de nadruk legt op Nederland als een delta met een overvloed 
aan vis, schaal- en schelpdieren. Waar het zwaartepunt van onze 
eiwitconsumptie nu bij vlees en zuivel ligt, zou die delta veel beter 
benut kunnen worden en Nederland een heel ander culinair profiel 
geven. Ook in het ontwerp van Jens gaat het om de verwerking van 
de vangst in samenhang met proeven, leren kennen en verkoop. Hij 
kiest daarom voor een zeer zichtbare locatie op de Rijnkade van 
Arnhem. Daarmee wordt in zekere zin een oude link hersteld. Waar 
vroeger de riviervisserij een serieuze voedselbron was, is dat in de 
laatste decennia helemaal verdwenen.

Jens Wind | Het perfecte landschap voor de rivierkreeft, vang-
plek, pelmachine en een kiosk om te proeven aan de oever van 
de Rijn in Arnhem.
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	 De eiwittransitie is daarmee een thema dat op een mooie manier 
nieuwe landschappen voorstelbaar maakt. Een verschuiving naar 
een dieet met eiwitten op plantaardige basis (noten, peulvruchten) 
of met insecten, vis, zeewier, schaal- en schelpdieren als bron kan 
leiden tot behoorlijk andere landschappen. Dat blijkt vooral als je dit 
thema kruist met de verschillende stappen in de keten. De eiwittran-
sitie manifesteert zich sterk op het niveau van teelten en producten 
en dus wat we buiten om ons heen zien. Tegelijk constateren meer-
dere ontwerpers dat de transitie alleen lukt als mensen een nieuw 
ingrediënt omarmen. Dan gaat het veel meer over de manier waarop 
de consument via daarop gerichte plekken, bijvoorbeeld gekoppeld 
aan verkoop, kennis maakt met die ingrediënten. Dat kan een ge-
bouw zijn, maar net zo goed een feest of evenement.

	 Koken en eten
Bewust gaan we hier hinkstapsprong over het spelbord, juist om-
dat je vanuit zoveel verschillende invalshoeken kunt kijken. Je zou 
bijvoorbeeld koken en eten centraal kunnen stellen. Vanuit de land-
schapsarchitectuur was er altijd relatief weinig aandacht voor koken 
en eten: huiselijke handelingen die buiten de scope van landschap 
vallen. Dat is een gemiste kans. Zie alleen al hoe de stad verandert 
als we minder thuis zijn ten gunste van verzamelplekken die exclusief 
voor eten en drinken bedacht zijn. In de GRASED-workshop was er 
minder aandacht voor productie, logistiek en verkoop. Zonder dat 
het gevraagd was, ging hier de aandacht uit naar hoe we eten, waar 
we dat doen en hoe dat samenhangt met koken. De studenten in de 
workshop stelden zich veel meer vragen over binnenruimten (plek-
ken om te koken en eten) dan het landschap buiten waar voedsel 
verbouwd wordt. Terwijl veel voedselvraagstukken die naar land-
schap kijken, wortelen in opvattingen over een gezond leefmilieu 
(minder mest, schoner water, meer biodiversiteit) ging het hier over 
de gezondheid van onszelf. 
	 Wij werden geraakt door een groep studenten met een achter-
grond in dans en theater, die een performance ontwikkelde rond 
langzaam eten; eten waarvoor ruim de tijd wordt genomen. Andere 
groepen richten zich op samen eten – hoe kan een eetruimte, zoals 
een kantine, gezamenlijk eten bevorderen? Of op samen koken – zou 
koken anders dan een huishoudelijke activiteit een gemeenschap-
pelijke activiteit op semicollectieve plekken kunnen zijn? Het zijn 
vragen die uiteindelijk gaan over de waarde van voedsel, letterlijk 
in de context van lichamelijke gezondheid, en figuurlijk gezien in 
de aandacht die voedsel, eten en koken hebben als verbindende 
activiteiten in de kern van ons dagelijks bestaan.

	 De ontwerpen door architectuurstudenten gaan niet direct in 
op dit soort vragen, behalve Janira Christiaans, die een prikkelende 
combinatie van sportschool en groenteteelt ontwerpt, waarbij tuin-
handelingen onderdeel worden van het sportprogramma. Hier raakt 
gezondheid aan beweging, eten, groenteteelt en stadslandbouw. 
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De observatie dat er totaal verschillende eetculturen zijn die ook 
om verschillende ingrediënten vragen houdt meerdere studenten 
bezig. 
	 Onno van Ark valt het in Rotterdam-Zuid op dat veel eetculturen 
afhankelijk zijn van geïmporteerde ingrediënten. Onder de titel ‘Lauki 
en Habanero’ werkt hij aan een stadslandbouwachtig concept om 
op buurtniveau kleinschalige kweekplekken te realiseren voor spe-
cifieke ingrediënten. Die plekken kunnen heel gericht zich verbinden 
met bepaalde eetculturen en tegelijk anderen laten kennismaken 
met zo’n product – hoeveel Nederlanders weten wat een lauki is? 
	 Ashley Tettero denkt andersom. In Buijtenland van Rhoon wordt 
veel graan geteeld, met name tarwe. In een natuurinclusieve teelt is 
de opbrengst mogelijk minder en is het voor een rendabel bedrijfs-
model belangrijk dat het product een goede prijs krijgt. Dat zou 
kunnen, denkt Ashley, door preciezer aan te sluiten op de markt-
vraag. In de tientallen culturen die Rotterdam-Zuid rijk is, wordt 
op heel veel verschillende manieren brood en gebak gegeten. De 
realiteit is dat de huishoudportemonnee vaak dwingt tot goedkope 
basisingrediënten. Maar tegelijkertijd mag je aannemen dat in iedere 
broodcultuur een klein deel van de consumenten naar de beste en 
biologische basisingrediënten op zoek gaat. De molen die Ashley 
ontwerpt, voorziet daarin. Want inderdaad: haar conclusie is dat een 
goed werkende regionale keten op regionaal niveau in faciliteiten 
zoals een molen moet voorzien. En dat is een mooie ontwerpvraag 

Eten in de kantine van ArtEZ, 
waarom aan tafel? De kunste-
naars van de GRASED-work-
shop zien hoe verschillen in 
eetculturen binnen de kunst-
academie meerdere manieren 
van samen eten binnen de 
kantine zouden kunnen be-
vatten, denk bijvoorbeeld aan 
eten op de grond.
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voor een hedendaags ontwerper. Waar staat die molen, hoe ziet die 
eruit en wat kan die allemaal?
	 Twee studenten, namelijk Kevin van Helden en Shaila Sijster-
mans, komen terug van een fietstocht door Rotterdam-Zuid met de 
gedachte dat ze zich op kinderen willen richten. Hoe leren die eigen-
lijk vandaag de dag om goed te eten? Kevin vertaalt die gedachte in 
een idee voor een buitenschool waar voedsel en voedselteelt een 
deel van het programma zijn. Shaila focust op het ontbijt dat bij veel 
kinderen ontbreekt of ongezond is. Ze ontwerpt een route met een 
aantal plekken die schoolkinderen in ieder geval één keer uitgebreid 
in contact brengt met wat een goed ontbijt inhoudt.

Onno van Ark | Kleinschalige 
kweek plekken voor laukis 
en habaneros in Vreewijk, 
Rotterdam-Zuid.
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	 Met de mooie uitdrukking ‘eet je landschap’ is de sprong van een 
maaltijd op tafel naar de akkers buiten niet zo groot. Bijvoorbeeld bij 
Dirk van de Lockand zijn die twee zelfs sterk met elkaar verbonden. In 
discussies over regionale voedselsystemen wordt vaak aangevoerd 
dat niet alles regionaal geproduceerd kan worden – denk aan koffie, 
ananas, rijst. Wij zijn in een vruchtbare delta met gematigd klimaat 
nog best goed af, heel wat delen van onze aardbol zouden een vrij 
karig culinair aanbod hebben als ze het met hun eigen regio moes-
ten doen. Maar we vergeten soms wel de regionale alternatieven. 
Cichorei bijvoorbeeld mag dan geassocieerd worden met armoede, 

Shaila Sijstermans | Benodig-
de gewassen voor het ontbijt 
vormt het uitgangspunt van 
Shaila’s ontwerp voor een 
educatief landschap in het 
natuurinclusieve landbouw-
gebied Buijtenland van 
Rhoon.
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je zou het ook kunnen doorontwikkelen als een regionale opwek-
kende drank met aanzien. Dat is wat Dirk doet en omdat cichorei in 
de vruchtwisseling die nodig is voor gezonde teelt niet ieder jaar 
verbouwd wordt, breidt hij dat idee uit. Kan Goeree-Overflakkee 
(daar vond hij een voormalige branderij van cichoreiwortels) zichzelf 
in de kijker zetten met een palet aan regionale producten en daarmee 
letterlijk investeren in het eigen landschap? 
	 Froukje van der Veen voegt iets toe aan het landschap van Buij-
tenland van Rhoon. Zij ziet in Rotterdam-Zuid een behoefte aan 
diverse zuivelproducten die in een ruimer gebied wel voorhanden zijn 
(denk aan de Alblasser- of Krimpenerwaard), maar niet in Buijtenland 
van Rhoon. Tegelijk vind je in deze omgeving veel restgebiedjes die 
interessanter worden als je ze beheert met graasdieren. Ze voegt 
nieuwe ‘natuurstroken’ toe aan het landschap (die een toevoeging 
kunnen zijn vanuit biodiversiteit, insecten en ziektebestrijding) en 
laat die begrazen door een kudde landgeiten. Zij wil als architect 
een vrachtwagen ontwerpen die een mobiele melkerij is, als ver-
werkingsfaciliteit functioneert en als verkooppunt de stad in kan 
rijden. 
	 Veerle Elshof kent uit haar eigen biografie de suikerbietenteelt. 
Het houdt haar bezig dat die teelt gericht is op een goedkoop bulk-
product dat de basis is voor suiker. De melasse die overblijft bij de 
productie van witte suiker gaat nu als restproduct naar veevoeder, 
maar is in wezen een zoetstof met een veel groter gehalte aan mine-
ralen. Zij vraagt zich af of een deel van het suikerbietenlandschap kan 
omschakelen naar biologische teelt, als je voor melasse als minder 
ongezonde zoetstof voor consumenten kiest. Haar ontwerp laat 
tegelijk zien dat er meerdere ordeningsmogelijkheden zijn, want 
wat zij voorstelt, is ook een helder idee voor het spelvak ‘waarde-
toevoeging’. 
	 In ons Voedsellab had Derk Sijtsma een bijzondere rol. Weliswaar 
zegt zijn ontwerp iets over wijnbouw, maar in wezen gaat zijn voor-
stel niet over eten of drinken. Het gaat over letterlijke, fysieke ver-
binding. Dat is een gedachte die in de theorie over voedselsystemen 
vaker naar voren komt: consumenten zullen andere voedselroutines 
met meer plezier omarmen als zij zich kunnen identificeren met de 
landschappen waar de ingrediënten geteeld worden. Zeker als dat 
landschap de directe leefomgeving is en als de manier waarop wij 
eten eraan bijdraagt dat de leefomgeving mooi, schoon en divers is. 
Maar hoe bereikbaar en toegankelijk zijn de voedsellandschappen in 
de nabijheid van de stad? Derk stelt dat voor Rotterdam-Zuid de A15 
een onneembare barrière is – niet letterlijk, want er is een brug, maar 
wel mentaal. Hij kiest voor een radicale ingreep, een grote overklui-
zing die een uitnodiging is aan de inwoners van Rotterdam-Zuid.

	 Waardetoevoeging
Tenslotte het thema waardetoevoeging. Daar is het ontwerp van 
Gerrit van de Werfhorst het perfecte voorbeeld van. Hij raakt geïn-
teresseerd in de techniek van vriesdrogen waarbij de kwaliteit van 
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de inhoudsstoffen bewaard blijft. Een kwetsbaar product (zoals een 
framboos of aardbei) blijft veel langer houdbaar. Hij verdiept zich 
in de werking van een vriesdroogfaciliteit. Welke machines heb je 
nodig, hoe groot zijn die? Maar ook: hoe zit het proces in elkaar, van 
binnenkomende vrachtwagen tot uitgaand potje gevriesdroogd pro-
duct? Ook hij ziet dat openbaarheid en toegankelijkheid bijzondere 
aspecten kunnen zijn van het gebouw dat hij ontwerpt. 
	 Wouter Mosselman deed uitgebreid onderzoek naar de machi-
nes die je nodig hebt om van groenteresten, zoals schillen, een nieuw 
product te maken: snoepleer. Een voorbeeld van waardetoevoeging 
én perfect passend in het thema circulair omdat het een afvalstroom 
opwaardeert. 
	 Nino Lentz ontwerpt een bierbrouwerij in Buijtenland van Rhoon. 
Dat is een waardetoevoeging aan - een beperkt deel van - de graan-
productie in Buijtenland van Rhoon. Met een betekenis die wat 
verder strekt. In de eerste plaats omdat hij met dit product en de 
kenmerkende plek (hij kiest voor de nu leegstaande monumentale 
Portlandhoeve) het ‘merk’ Buijtenland van Rhoon versterkt. En als 
bijkomend effect ontstaat een kleine extra vraag, namelijk de teelt 
van smaakstoffen, zoals kruiden en bessen. Of hop hier ook zou kun-
nen lukken is niet zeker, maar dit idee sleept dus ook nieuw initiatief 
met zich mee. 
	 Dat zie je ook bij Vince van Boxtel. Die laat ook zijn oog op de 
Portlandhoeve vallen, maar in dit geval als productiefaciliteit voor 
gefermenteerde groenten. Dat is een slimme keuze om typerende 
akkerbouwgewassen als kool en biet meer waarde te geven, den-
kend aan smaak, aan gezondheid en aan houdbaarheid. Dat laatste 
is een parallel met het vriesdroog-voorstel van Gerrit: het verlengen 
van houdbaarheid biedt natuurlijk enorme kansen. De bijkomende 
vraag is wel: opslag. Ook het voorstel van Vince biedt kansen aan 
aanvullende nieuwe initiatieven; net als bij bier ontstaat er vraag 
naar smaakmakers.

	 De oogst als palet
	 Met deze korte presentatie van een deel van de ontwerpen 
die in het Voedsellab werden gepresenteerd, zijn we inderdaad 
hinkstapsprong over het spelbord gegaan en hebben we zeker niet 
alle spelvakken aangedaan. In de methodiek van de Academies 
van Bouwkunst waar ArtEZ er één van is, wordt er veel waarde aan 
gehecht dat studenten binnen een ruim gesteld thema hun eigen 
plek vinden, letterlijk en figuurlijk. Dat betekent dat wij niet in de hand 
hebben dat de ontwerpen een representatieve afspiegeling zijn 
van de denkbare thema’s en schakels in de keten. Het betekent ook 
dat er specifieke antwoorden volgen op een generieke vraag. Een 
ontwerp dat ingaat op de vangst en consumptie van Amerikaanse 
rivierkreeft, gelokaliseerd in Arnhem, is een heel specifieke kijk op 
de eiwittransitie. Belangrijker is daarom om deze oogst als een palet 
te zien. Dat palet toont aan dat een abstract en generiek vraagstuk 
als ‘de transitie naar een duurzaam voedselsysteem’ zich uiteindelijk 
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Nino Lentz | Bierbrouwerij in de 
monumentale Portlandhoeve, 
Buijtenland van Rhoon.



24 REGIONAAL VOEDSELLAB

manifesteert in kleine en grote initiatieven, op bepaalde plekken. 
Daar zit een element van hoop in: er zijn dus zoveel verschillende 
manieren om een bijdrage te leveren aan die transitie, net als de 
realistische observatie dat geen van deze voorstellen op zichzelf 
het verschil gaat maken. Maar dat hoeft ook niet.
	 In de presentatie komt meermalen terug dat de studenten hun 
ontwerp ‘gelaagd’ maakten. Dat is voor de hand liggend maar ook 
opvallend. Technisch gezien zouden diverse van de hier gepresen-
teerde producten gesloten gebouwen kunnen zijn die op heel veel 
plekken zouden kunnen worden gehuisvest. Wij hebben de studen-
ten steeds uitgedaagd, en die uitdaging hebben zij gewetensvol 
opgepakt, om verder te denken. 
	 Op twee manieren. De eerste is: kies voor je ontwerp niet zo 
maar een plek, kies een goede plek. Uiteraard kunnen daar prakti-
sche motieven een rol bij spelen: bereikbaarheid, ruimte. Maar het 
ging ons om betekenis: helpt de keuze voor een specifieke plek om 
de transitie zichtbaar te maken? Dat kun je heel direct opvatten: het 
ontwerp kan open, toegankelijk, uitnodigend zijn. Maar er zit ook 
een diepere laag onder: wat zijn plekken of routes in het landschap 
die iets blootleggen van de systematiek van een duurzaam voed-
selsysteem?
	 De tweede invalshoek op gelaagdheid is: wat gebeurt er op die 
plek? Fermenteren, ijs maken, vriesdrogen, snoepleer maken – de 
techniek ervan is één ding, maar hoe maken we de consument ver-
trouwd met dit product? Moeten we als etende mens iets bijleren? 
Kunnen we dit een plaats geven in onze voedselroutines? Kan het 
een hippe trend worden? Dat zijn allemaal vragen die aan een ge-
bouw nieuwe betekenissen toevoegen, die het ontwerp complexer 
en leuker maken.

Dat het ontwerpen aan duurzame voedsellandschappen door archi-
tectuurstudenten met dit Voedsellab niet klaar is, moge duidelijk zijn. 
We zouden er nog jaren mee kunnen doorgaan. Om heel specifieke 
vakjes op het spelbord eens echt de aandacht te geven, om door 
te werken op eerdere kansrijke ideeën, om in andere gebieden en 
met andere partners te werken. En gelukkig gebeurt dat ook: het 
afgelopen jaar verplaatste het Voedsellab zich naar de Rotterdamse 
Academie van Bouwkunst. En zo hopen we door te gaan. Ook met 
andere opleidingen. Want we zien in dit palet dat ‘het landschap’, de 
grote schaal en het systeem er wat karig van afkomen. Dat is logisch, 
dat mogen we ook niet van architectuurstudenten verwachten. An-
derzijds werden onze ogen geopend voor het nadenken over eten 
en koken, de rituelen, evenementen en feesten die daarbij horen, 
juist in de samenwerking met kunstenaars uit de hoek van theater, 
film en performance. We scheppen graag ons bordje nog eens vol!
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7 PROJECTEN
UITGELICHT
Van snoepleer tot 
geitenmelk, van maal-
derij tot slachthuis
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Wouter Mosselman ontwierp een coöpera-
tieve regionale groentesnijderij. Omdat zo’n 
machine nooit door één boer kan worden 
betaald, brengt hij verschillende boeren in 
de omgeving samen om een professionalise-
ringsslag te maken en waarde toe te voegen 
aan hun producten in de regionale voedselke-
ten. In zijn plan heeft hij zich grondig verdiept 
in het soort machines waaruit een groente-
snijderij bestaat en hoe je met verschillende 
machines een productielijn tot stand brengt. 
Opmerkelijk genoeg kiest Wouter voor een 

WOUTER MOSSELMAN

Snoepfabriek

gebouwvorm die in eerste instantie in tegen-
spraak lijkt met de gestrekte productielijn. 
Wouter’s ontwerp laat echter zien dat een 
rationele opstelling ook georganiseerd kan 
worden in een iconisch gebouw bestaande 
uit ronde en halfronde vormen.
	 Dit plan is bijzonder, omdat het in feite de 
groentesnijderij als decor beschouwt en in-
zoomt op het afval van die snijderij. Uitgaande 
van standaard percentages snijverlies gaat 
het om een substantiële stroom. Wouter 
veronderstelt dat hieruit twee producten te 
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maken zijn: snoepleer en groentenchips. Zijn 
plan omvat in het grotere geheel een kleine 
productie-eenheid om deze producten te 
maken. Met snoepleer en groentenchips 
probeert hij een grotere groep consumenten 
voor groenten te winnen. Zijn groentesnijderij 
heeft daarom ook een educatieve faciliteit. 
Als locatie kiest hij voor een ontwikkelge-
bied in Nijmegen nabij de voormalige elek-
triciteitscentrale. Hij gaat ervan uit dat juist in 
zo’n context een fabriek annex verkooppunt 
annex informatiepunt goed kan passen. De 

fabriek is gerelateerd aan Park Lingezegen. 
Niet alleen komen daar de groenten vandaan, 
maar ook een aantal nevenproducten. Voor 
snoepleer wordt ook honing als ingrediënt 
gebruikt, voor groentechips koolzaadolie. 
Wouter ziet dat zijn fabriek een markt creëert 
voor een aantal hectare koolzaad en een bij-
enhouder. In dit ontwerp komt het idee van de 
groentesnijderij als professionaliseringsslag 
heel helder naar voren en krijgt deze gestalte 
in een groter concept dat ook een idee over 
gezond voedsel wil uitdrukken.
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Nafthali’s voorstel om een interface te ont-
werpen die de transactie tussen consument 
en producent mogelijk maakt, is een spel. Hij 
neemt een bijzondere positie in, omdat zijn 
ontwerp niet fysiek is en geen concrete plek 
heeft. Maar het nadenken over voedselsyste-
men als een reeks van digitale transacties is 
natuurlijk een heel zinvolle zet. Wat Nafthali 
daaraan toevoegt is dat hij het element van 
een spel wil gebruiken om tot efficiëntie te 
komen. Dat is een gedachte waar je echt op 
door zou kunnen gaan en die zich goed zou 
kunnen verbinden met allerlei initiatieven die 
nu in opkomst zijn, zoals de Herenboerderijen. 
	 Het spel is een communicatiemiddel voor 
het Farming Connect Platform, dat data ver-
zamelt en  algoritmes maakt over de eetbe-
hoeften van de deelnemers. Via Minecraft 
verbouwen spelers groenten, de data die 
erbij worden verzameld en de algoritmes 
die daarbij worden gemaakt, leveren nuttige 
informatie voor de boer die daadwerkelijk 

NAFTHALI VAN DER TOORN

Farming Connect Platform
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groente teelt. Door het spelen winnen spelers 
punten die gebruikt kunnen worden om de 
producten van de boer op te halen voor een 
lagere prijs. Ook naast het spel, in de echte 
wereld, kunnen spelers punten winnen, door 
bijvoorbeeld vrijwilligerswerk te doen op de 
boerderij of door de logistiek van het brengen 
van voedselpakketten naar centrale punten 
in de stad op te lossen. Zo wordt voorkomen 
dat er veel auto’s naar de boerderij gaan om 
groentepakketten op te halen, maar doet 
één van de spelers de inkoop voor meerdere 
mensen.
	 Nafthali’s project roept veel filosofische 
vragen op: hoe zorgen we in een digitale 
wereld waar mensen nieuwe spelers zullen 
zijn, dat de gemaakte digitale content niet 
onze aandacht totaal zal absorberen, onze 
meningen en wensen gaat vormgeven en 
onze beslissingen beïnvloed zullen worden? 
Nafthali’s spel roept zeker wel het verlangen 
op om dit verder uit te werken.
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PATRICIA TESSELAAR

Slachthuis op de Veluwe
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Het onderzoek van Patricia naar natuur- en 
jachtvlees draagt een steentje bij aan de 
vraag naar meer biodiversiteit en natuurlijke 
vormen van voedselproductie. Haar stelling: 
niet minder vlees, maar meer divers vlees! Ze 
is van mening dat als we toch in de toekomst 
vlees blijven eten, de productie van vlees 
moet verduurzamen. Ze gaat op zoek naar 
een passende oplossing in een groot geheel. 
Haar idee is ook bijzonder omdat er gewoon-
lijk naast voedselbossen nauwelijks gespro-
ken wordt over jachtbossen als duurzaam al-
ternatief. Zonder provocatie te zoeken, maakt 
ze een provocatief ontwerp dat tot nadenken 
stemt.
	 In haar visie verbindt ze alle natuurgebie-
den in Nederland met elkaar en bedenkt ze 

dan hoe wildbeheer zal werken. Ze kiest een 
plek op de Veluwe met een hoge landschaps-
kwaliteit om uit te werken: Renkum. Hoe ligt 
het dorp in het landschap en welke sterke 
verbindingen kunnen ontstaan tussen dorp 
en bos? Ze ontwerpt daar een nieuw jacht-
gebied, een slachthuis met winkel en restau-
rant in een precieze uitwerking. Patricia werkt 
als architect voor twee doelgroepen, mens 
en dier. Die twee staan elkaar niet in de weg 
in haar ontwerp, maar af en toe zullen mens 
en dier elkaar wel tegenkomen. Spannende 
ontmoetingen tussen de twee doelgroepen 
worden zowel buiten in het bos, als binnen 
in het slachthuis gecreëerd, waar het daad-
werkelijke slachten van de dieren transparant 
wordt tentoongesteld.
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Dirk heeft de Ceres, de oude cichoreifabriek 
in Goeree-Overflakkee, revitaliseerd. Her-
bestemmen van monumenten kan ook een 
onderdeel zijn van het antwoord op de vraag 
naar duurzame en lokale voedsellandschap-
pen. Hij mikte daarbij op een moderne inter-
pretatie van de cichorei-koffie met het argu-
ment dat dit een veel kortere keten oplevert 
dan de productie van decaf koffie. 
	 Vervolgens ging hij aan de slag met een 
bredere toepassing. Hij verdiepte zich in de 
noodzakelijke vruchtwisseling in de verbouw 
en overwoog dat op die manier in feite een 
groter areaal aan zijn fabriek gebonden kon 
worden. In zijn teeltplan nam hij ook aardpeer 
en graan op. Dat verleidde hem tot de ge-
dachte dat hij ook een alcoholische drank zou 
kunnen maken. Dirk’s plan omvat het weer in 
gebruik nemen van de oude fabriek, na om-

DIRK VAN DE LOCKAND

De Ceres Cichoreifabriek

vorming, om een breder palet aan grondstof-
fen te kunnen verwerken en daarbij ook een 
café en verkooppunt te realiseren. De beno-
digde 50 hectare aan landbouwgrond vindt 
Dirk op loopafstand van de fabriek, zodat er 
bijna een landgoedachtig geheel ontstaat. 
Hij ziet zijn faciliteit in de context van Rot-
terdam. Ouddorp als vakantieoord lijkt een 
goede keuze om zo’n regionaal product aan 
de man te brengen. 
	 Het is wel onduidelijk of de keuze voor 
een alcoholische drank in plaats van, of pa-
rallel aan, het eerdere verhaal over koffie 
overtuigend is, maar dit plan heeft ons aan 
het denken gezet over de positie van cichorei 
als leverancier van inuline en de kansen die 
daarvan uitgaan om meer betekenis aan het 
opnieuw verbouwen van cichorei te geven.  
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Veerle Elshof vraagt zich af of suikerbiet, een 
bulkproduct, ook een meer hoogwaardige, 
regionale tak kan hebben. Uit haar onder-
zoek blijkt dat er maar één suikerfabriek in 
Nederland is en die is niet biologisch. Zij mikt 
vervolgens in haar ontwerp op een regiona-
le, biologische bietenteelt met melasse als 
hoofdproduct. Wat nu beschouwd wordt als 
restproduct dat naar diervoeder gaat, biedt ze 
een kans om hoogwaardiger suiker te leveren. 
Op deze manier stelt ze zich ten doel daarmee 
een substantieel deel van de suikerconsump-
tie te bedienen. 
	 Veerle kiest voor een leegstaande steen-
fabriek als locatie. Daar zou de productie van 
melasse moeten worden georganiseerd en 
daar kan ook een informatie-, annex verkoop-
punt ontstaan. Ook zou melasse van daar-

VEERLE ELSHOF

De Zoete Streek Fabriek

uit naar regionale verkooppunten kunnen 
worden gebracht. Deze locatiekeuze kan op 
meerdere manieren bezien worden. De ver-
werking van suikerbieten is een activiteit van 
industriële aard met omvangrijke transporten 
en bijvoorbeeld ook eigen circuits van was-
water, dat nadien behandeld moet worden. 
Het terrein van een steenfabriek biedt hier 
ruimte voor.
	 Veerle is ook gevallen voor de kwaliteit 
en uitstraling van het gebouw en de wens 
daar een nieuwe betekenis aan te geven. Of 
de locatie geschikt is voor de communicatie 
met klanten en belangstellenden is lastiger 
te duiden. De afstand tot de stad is relatief 
groot, maar de plek is wel aantrekkelijk om 
erheen te gaan. Daarom denkt ze verder en 
organiseert ze de jaarlijkse suikerbietenloop.
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Buijtenland van Rhoon, in de gemeente Al-
brandswaard ten zuiden van Rotterdam, is 
een landbouwgebied waar op dit moment op 
grote schaal wordt geëxperimenteerd met 
‘natuurinclusief boeren’. Ashley merkt op dat 
Buijtenland van Rhoon aanzienlijke hoeveel-
heden tarwe produceert. Een hogere waarde 
voor de producten kan boeren ondersteunen 
in hun natuurinclusieve strategie. Ze stelt voor 
zich te richten op Rotterdam-Zuid, het stads-
deel ten zuiden van de rivier de Nieuwe Maas, 
met veel migranten uit onder andere Turkije, 
Marokko en de Antillen. Met zijn diverse palet 
aan broodconsumptie ontwerpt Ashley een 
molen op een strategische positie, namelijk 

ASHLEY TETTERO

Maalderij

de belangrijkste fietsroute van de stad naar 
het achterland. Door een café te integreren, 
verbindt ze stad en platteland. Alle soorten 
brood die in Rotterdam-Zuid worden gege-
ten, wil Ashley via deze maalderij bedienen. 
De maalderij vertegwoordigt op deze manier 
elke cultuur in de stad.

Meestal zijn dit soort grensgebieden tus-
sen stad en platteland lelijke industriële en 
onmenselijke plekken. Ashley’s keuze om 
haar maalderij op deze moeilijke locatie te 
plaatsen, is ook een pleidooi om zulke plek-
ken weer aan te pakken, te herontwerpen en 
menselijker te maken.
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Froukje ontdekt tijdens haar onderzoek dat 
veel geitenmelk wordt geconsumeerd door 
de aanwezige culturen in Rotterdam-Zuid. Als 
onderdeel van de natuurinclusieve strategie 
van Buijtenland van Rhoon stelt ze voor om 
een geitenkudde toe te voegen aan het land-
schap als manier van natuurbeheer. Froukje 
ontwerpt een vrachtwagen die dienst doet 
als mobiele melkstal, terwijl de kudde door 
het gebied trekt. De vrachtwagen is tegelijk 
een kleinschalige voorziening om de melk te 
verwerken en te verkopen in de stad. Frouk-
je ontwerpt op deze manier een dynamisch 
landschap. Vormgeven met dieren en natuur 
gaat over tijd en systemen. Daar reageert ze 
op met haar mobiele units, routes en vaste 
locaties.
	 Op een specifieke plek in het gebied ont-
werpt ze een voorziening voor jonge geiten, 
die ook dienst doet als uitvalsbasis voor de 
vrachtwagen en een informatiepunt is waar 
geïnteresseerde burgers de kudde kunnen 
ervaren. Deze specifieke uitvalsbasis is ook 
wat Buijtenland van Rhoon nodig heeft om 
publiek vanuit de stad in het gebied te trek-
ken; een poort. De programmering op deze 
locatie is opvallend, een glooiend landschap 
waar jonge geiten kunnen spelen en bezoe-
kers informatie krijgen, fietsen kunnen huren 
en het landbouwgebied kunnen verkennen. 
	 Froukje’s product blijft een niche, want 
de vraag in Rotterdam-Zuid naar zuivel is 
veel groter dan haar productie. Daarom is 
in haar verhaal het belangrijkst dat het niet 
alleen gaat om die paar honderd liter melk, 
maar ook om wat de kudde doet in natuurin-
clusief landschapsbeheer. Ze stelt voor om 
in de toekomst nieuwe natuurstroken in het 
landschap toe te voegen. Dat is goed voor de 
biodiversiteit van het gebied en biedt ruimte 
voor opschaling, afgestemd op een samen-
hangend graassysteem.

FROUKJE VAN DER VEEN

Geitenhouderij met melktruck
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Tussen Arnhem en Nijmegen is sinds de jaren 
negentig een 1700 hectare groot landschapspark 
ontwikkeld als antwoord op de stadsuitbreiding 
van de grote steden Arnhem en Nijmegen. Van 
een open gebied met voornamelijk grootschali-
ge akkerbouw en fruitteelt ontwikkelt dat land-
schapspark zich nu naar een multifunctioneel 
gebied waar de positie van de landbouw heel 
anders is geworden. Het is daarmee een inte-
ressant gebied om na te denken over duurzame 
voedselsystemen en hun relatie tot stedelijke 
gebieden.

IN BEELD

Park Lingezegen
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IJsselmonde is oorspronkelijk een eiland in de del-
ta. Het is nu zowel een stadsdeel van Rotterdam 
alsook een agrarisch landschap. In de praktijk is 
dat een verzameling van stukken open landschap 
doorsneden door infrastructuur, waarvan het ge-
bied dat nu Buijtenland van Rhoon heet het groot-
ste is. In dit gebied van ongeveer 600 hectare 
zou, vanwege de aanleg van de Tweede Maas-
vlakte, een moerasgebied moeten ontstaan. Na 
protesten is dit veranderd. Nu wordt er ‘natuurin-
clusief’ geboerd. Dat is een meer extensieve vorm 
van landbouw. Voor een levensvatbare toekomst 
is het belangrijk dat er producten worden geteeld 
die (letterlijk) meerwaarde opleveren. En is het 
belangrijk een afzet voor die producten te vinden. 

IN BEELD

IJsselmonde
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De brug symboliseert het nieuwe verbond van Park 
Lingezegen met de stedelijke regio

Dia Vennis en haar Hollandse landgeiten, een oud ras dat zij  
in stand probeert te houden

De burgerleden van Herenboeren Lingezegen aan het werk 
bij de oogst

Boerderijwinkel De Fruitben heeft een ‘fruit-o-maat’ 
waar je 24 uur per dag streekproducten kunt kopen

Duurzame voedselsystemen kunnen abstrac-
te denkmodellen zijn, zeker als het gaat om nog 
niet bestaande voedselsystemen. In onze opvat-
ting van ontwerpen, en meer in het bijzonder bij 
landschapsarchitectuur, kunnen we alleen maar 
spreken over een voedselsysteem als het ‘ergens’ 
is, in een concreet gebied. Daarmee komen veel 
specifieke zaken in het spel. Er is een bodem, een 
watersysteem, een topografie. Het gebied heeft 
een geschiedenis, een identiteit. Er wonen men-
sen, er werken ondernemers. Die koesteren tradi-
ties en zien nieuwe kansen. Dat doen ze mede in 
de context van een krachtenveld waarin nieuwe 
ruimtelijke ontwikkelingen plaatsvinden; vernieu-
wing wordt gezocht, toekomst wordt verkend.
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Boon’s supermarkt in Barendrecht doet moeite om de band 
met de productie in de regio te verstevigen

De Buijtenhof is een fruitbedrijf waar zelfpluk mogelijk is, veel 
Rotterdammers maken hier gebruik van 

Een boer aan het werk bij de aardappeloogst Het karakteristieke zeekleilandschap van IJsselmonde, met 
dijken, bomenrijen en onregelmatige kavels 

Fotograaf Nadine van den Berg bezocht beide 
gebieden en maakte twee maal een serie van 
vier foto’s die in de kern het ontwerpvraagstuk 
beschrijft. De eerste foto portretteert het gebied 
als geheel, de schaal die het heeft, de bodem, 
de verkaveling, het watersysteem en de rol die 
landbouw en voedselproductie daar in heeft. Foto 
twee brengt de boer in beeld die in dat landschap 
voedsel produceert. De derde foto legt vast hoe 
er nieuwe samenwerkingen ontstaan tussen bur-
gers en boeren: hoe worden zij deelgenoot van 
hun voedselproductie? En tenslotte wil foto vier 
iets laten zien van de nieuwe relaties die ontstaan 
tussen de consument, zijn of haar voedsel en de 
regio.
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DUURZAME  
VOEDSELSYSTEMEN;
Principes en ontwerpen 

Noël van Dooren
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Stel dat je aan de rand van de Veluwe een restaurant, slachterij en 
winkel zou hebben waar wild van die Veluwe beschikbaar is voor 
consumptie? Of dat je bij een wegrestaurant aan de snelweg tussen 
Arnhem en Nijmegen een alternatieve hamburger zou kunnen kopen 
die volledig geproduceerd is met ingrediënten uit het aanliggende 
Park Lingezegen – de Lingezegenburger? Dat de akkerbouwers in 
Buijtenland van Rhoon, onder Rotterdam, hun biologische bulk-
producten (kool, wortel, biet) door fermentatie spannender, langer 
houdbaar, gezond en lekker maken? Dat je een app op je telefoon zou 
hebben waardoor je voedsel kunt ophalen bij een producent op je 
route van werk naar huis, dat naar het buurtverdeelcentrum brengt 
en daarmee punten verdient voor het voedsel dat jij zelf wilt hebben?  
	 Het zijn concrete voorbeelden van ideeën die architectuurstu-
denten uitwerkten in een reeks van ontwerpateliers gewijd aan 
duurzame voedselsystemen. Architectuurstudenten probeerden 
op deze manier op concrete plekken in bestaande landschappen 
nieuwe opvattingen over duurzame voedselsystemen uit te tekenen.

	 Deel van een groter geheel
Deze papieren verkenningen samen met de daadwerkelijke initiatie-
ven die er nu al zijn, kun je zien als puzzelstukjes van een veel grotere 
beweging, van een omvattende visie. Een idee of een bestaand 
initiatief neemt altijd de specifieke condities van een plek mee en 
heeft de min of meer toevallige vorm die een klein aantal mensen 
daar op een zeker moment aan gaf. Daarmee is de kloof naar ‘een 
omvattende visie op een duurzaam voedselsysteem voor 2050 in 
Nederland en daarbuiten’ groot. Anderzijds ontberen die grote visies 
vaak de vertaling naar wat ze zouden kunnen betekenen voor een 
concrete plek met mensen die daar leven en werken.
	 Er zijn duidelijke en welomschreven visies op een duurzaam 
voedselsysteem.1 Bijvoorbeeld het bekende Eat Lancet dieet dat 
in 2019 werd gepubliceerd.2 Dit vertrekt vanuit gedachten over 
hoe we in de toekomst zouden moeten eten, op zo’n manier dat we 
gezond blijven en de grenzen van ecosystemen respecteren. De 
focus ligt op de ingrediënten waaruit ons dieet bestaat. Over hoe 
die ingrediënten worden geproduceerd en welk landschap daarbij 
hoort, daar zeggen de auteurs niet zoveel over. 
	 Een heel andere aanvliegroute wordt geboden door de vier sce
nario’s die het gezaghebbende Planbureau voor de Leefomgeving 
recent in de Ruimtelijke Verkenningen voor de inrichting van Neder-

1. Het woord ‘visie’ is hier 
wat makkelijk gebruikt. In dit 
essay is er niet de ruimte om 
dat onderscheid uit te wer-
ken, maar er is natuurlijk een 
inhoudelijk en methodisch en 
politiek verschil tussen een 
visie (van een politieke partij, 
een actiegroep, een instituut); 
een studie op basis van 
scenario’s (met eventueel een 
voorkeur voor één scena-
rio) en een academische 
verkenning van toekomstige 
voedselsystemen op basis 
van voorliggende weten-
schappelijke studies, net 
zoals er binnen die verschil-
lende vormen een palet is 
van ‘evidence based’ naar 
‘opiniërend’.

2. W. Willet et al (2019) Food 
in The Anthropocene: the 
EAT-Lancet Commission on 
Healthy Diets From Sustai-
nable Food Systems. In: The 
Lancet Commissions. Volume 
393 Issue 10170, 447-492.
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land in 2050 produceerde.3 De scenario’s werden vervat in titels die 
al een beetje de richting aangeven. In Mondiaal Ondernemend is “de 
samenleving individualistisch en domineert het marktdenken in de 
economie”. In Snelle Wereld “valt de samenleving uiteen in allerlei 
leefstijlgroepen. Deze bubbels vinden het belangrijk zich van elkaar 
te onderscheiden. Het leven speelt zich grotendeels af in het digitale 
domein; de fysieke ruimte boet aan belang in. Allianties van kleinere, 
innovatieve bedrijven en leefstijlgroepen nemen in deze toekomst 
het voortouw. Grote bedrijven nemen de lead.” Het scenario Groen-
land zet het respecteren van ecologische grenzen bovenaan ook 
als dit ten koste gaat van de vrijheid om te consumeren. Natuurlijke 
oplossingen domineren, bijvoorbeeld door water meer ruimte te 
geven. In Regionaal Geworteld tenslotte maken “lokale en regio-
nale gemeenschappen de dienst uit. Mensen kennen elkaar, voelen 
zich onderling verbonden en zijn trots op de buurt, de wijk en het 
landschap. Samen dragen ze zorg voor hun nabije omgeving.” Dit 
zijn brede beelden van de ruimtelijke inrichting van Nederland in de 
toekomst met voedsel, landbouw, landschap als één van de thema’s 
daarbinnen. 

Er worden ook scenario’s voor voedselsystemen van de toekomst ge-
produceerd door wetenschappers, NGO’s, actiegroepen of politieke 
bewegingen. In een publicatie in een wetenschappelijk tijdschrift 
presenteerden bijvoorbeeld de auteurs Mora et al vijf scenario’s 
voor de toekomst van voedselsystemen. Ieder scenario legde een 
ander accent, bijvoorbeeld de spanning tussen lokale of mondiale 
voedselproductie; hoogtechnologisch, niet-grondgebonden pro-
ductie versus grondgebonden, conventionele productie; wel of geen 
rol voor de overheid.4 Ik neem juist dit voorbeeld, omdat scenario’s 
opvallend vaak per vier gaan en op een assenkruis georganiseerd 
zijn. Mora et al kiezen bewust voor een ander soort basis. In deze 
vijf, maar ook in vergelijkbare scenario-benaderingen gaat het niet 
primair over landschappen of ruimte. Ze hebben vaak wel een directe 
uitwerking op landschap – zo komt vaker het begrippenpaar land 
sharing – land sparing terug om te benoemen dat voedselproductie 
hyperintensief op de kleinst mogelijke ruimte kan plaatsvinden (en 
dus veel ruimte overlaat voor andere zaken, zoals natuur) of het beste 
maximaal gemengd kan zijn met andere waarden en daarmee binnen 
voedselproductie ruimte biedt voor bijvoorbeeld natuur.
	 Als je studentenwerk uit een ontwerpatelier gebruikt voor een 
bredere analyse, heb je te maken met in zekere zin triviale voor-
beelden – een student, dat wil zeggen een beroepsbeoefenaar in 
opleiding, koos er om uiteenlopende redenen voor op een specifieke 
plek iets uit te werken, binnen de condities van het atelier en de 
opleiding. Tegelijk zie ik, met mijn expertise en vele jaren ervaring, 
dat in dat ogenschijnlijk triviale, vaak naïeve en soms verrassend 
doortimmerde voorstel een groter verhaal schuilgaat. Of dat je er 
een groter verhaal mee kunt construeren.

4. Mora et al (2020) Exploring 
the future of land use and 
food security: A new set of 
global scenarios. In: PLoS 
ONE 15(7), 1-29.

3. D. Hamers et al (2023) Vier 
scenario’s voor de inrichting 
van Nederland in 2050. 
Ruimtelijke Verkenning 2023. 
Ruimtelijk Planbureau, publi-
catienummer 4832.
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	 Principes
In het onderzoek Transitie naar een duurzaam voedselsysteem waar 
ik in meewerk, is de benadering van duurzame voedselsystemen 
door McGreevy et al getest als kader voor de verschillende onder-
zoekslijnen. Vanuit het basisidee van een ‘post-growth’ maatschap-
pij, dus een samenleving die niet uitgaat van economische groei 
als vanzelfsprekendheid, formuleren de auteurs vijf principes waar 
je op alle plekken op de wereldbol een duurzaam voedselsysteem 
in zou kunnen vatten.5 Die vijf principes zijn, vrij vertaald naar het 
Nederlands: Voldoende en gezond; Goed voor alle levende wezens; 
Rechtvaardig verdeeld; Van ons allemaal; Met zorg. McGreevy en 
partners kiezen bewust voor wat zij inderdaad ‘principes’ noemen. 
Uit de titels blijkt al veel van de inhoud. Principe 1 benoemt dat er 
voor iedereen voldoende voedsel moet zijn, en dat dat veilig en ge-
zond is. Principe 2 benadrukt dat voedselproductie ecologische 
systemen moet respecteren en zorgvuldig moet zijn voor mens, 
dier en plant. Rechtvaardig verdeeld gaat, het ligt voor de hand, 
erover dat wereldwijd en dwars door alle lagen van de samenleving 
gezond voedsel bereikbaar is. Het vierde principe is lastiger, dat 
onderstreept het belang van voedsel als collectieve waarde, zoals 
schone lucht; voedsel en voedselproductie zijn publieke zaken. Met 
zorg, het vijfde principe, omvat het idee dat eten, koken en voedsel 
produceren plaatsvindt vanuit zorg voor elkaar, voor het eten zelf 
(dus geen verspilling) en voor het landschap. Over deze principes 
valt een hele verhandeling te schrijven – zijn ze scherp genoeg en 
onderscheidend genoeg? Ik gebruik deze bron omdat er op dit mo-
ment geen betere is en simpelweg omdat de gedachte interessant 
is: kun je wereldwijd een klein aantal principes hanteren om naar 
een duurzaam voedselsysteem te kijken?
	 Om te begrijpen wat principes zijn kun je bijvoorbeeld het ijs-
berg-model nemen.6 Dat model beschrijft  op een mooie manier 
dat de menselijke samenleving concrete vormen kent van gedrag, 
uitingen en projecten – die hangen sterk samen met het hier en nu. 
Daaronder is er een laag van opvattingen die het concrete gedrag, 
de top van de ijsberg, aanstuurt. Daaronder, het onzichtbare deel 
van de ijsberg, zijn er ‘waarden’ of ‘principes’ die met veel minder 
beweging, veel minder vatbaar voor de dagkoersen, de grote kaders 
vormen. In de theorie over verandering en transitie wordt wel gesteld 
dat alleen door te kijken naar het concrete gedrag van mensen of 
projecten in het hier en nu je nooit een echte systeemverandering in 
zicht hebt, daarvoor moeten ook die diepere lagen van opvattingen 
en waarden of principes worden bereikt. 
	 McGreevy et al stellen dus dat er overal op de wereld en voor 
een lange termijn vijf principes zijn waarop een duurzaam voed-
selsysteem is gebouwd. Uit de aard van de zaak zijn die principes 
abstract en algemeen geldend geformuleerd. In dit essay probeer ik 
omgekeerd te redeneren: kan ik met de ontwerpen uit ontwerpate-
liers in de hand, die evident aan de bovenkant van de ijsberg zitten, 
onderliggende principes testen, bevragen, operationeel maken?

5. S. McGreevy et al (2022) 
Sustainable agrifood systems 
for a postgrowth World. In: 
Nature Sustainability. Volume 
5, December 2022, 1011–1017.

6. Er zijn vele versies van 
het iceberg model. Daniel 
Kim, Introduction to Systems 
Thinking (1999) wordt vaker 
genoemd als de bron. Hij han-
teert ‘events’ en ‘patterns’ op 
de eerste en tweede zichtba-
re laag, de top van de ijsberg. 
Daaronder liggen ‘systemic 
structures’ en ‘mental models’.
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	 Ontwerpend onderzoek
Eerst even iets over de ontwerpen, over het ontwerpen en over 
de ontwerpers.7 Ik spreek in de context van ontwerpateliers graag 
over voedsellandschappen, als een uitdrukking van het ruimtelijk 
perspectief op een voedselsysteem. Ik beschouw een voedselland-
schap als het stelsel van betrekkingen tussen voedselproductie en 
voedselconsumptie, en bouw daarmee voort op het werk van Mat-
thew Potteiger.8 Daarmee wordt een bepaald landschap ‘gemaakt’ 
en in het landschap kun je die betrekkingen letterlijk zien. Voedsel-
landschappen zijn voor een architect een interessant vraagstuk, 
want in een voedsellandschap zijn er allerlei zichtbare en onzichtbare 
lijnen. Die komen samen op bepaalde plekken – bijvoorbeeld omdat 
voedsel er verkocht wordt (denk aan een supermarkt), geproefd 
wordt (een restaurant bijvoorbeeld), verwerkt, bewerkt en verpakt 
wordt (een bedrijf). Dat kunnen dus gebouwen zijn, maar ook tijde-
lijke verschijnselen, zoals een markt, een evenement. Als een voed-
selsysteem duurzamer wordt, dan verandert het ons omringende 
landschap ook. En ook die punten en plekken - de supermarkt, het 
restaurant, de bedrijven. Misschien omdat ze in plaats van vlees 
zeewier gaan verwerken of omdat nieuwe menu’s vragen om een 
andere opzet van eetgelegenheden. Of omdat de manier waarop we 
voedsel kopen heel anders wordt. Zulke veranderingen zijn tegelijk 
oorzaak en gevolg. Stel dat we, omdat we eiwitten uit andere bron-
nen dan vlees en zuivel willen, meer noten zouden verbouwen, dan 
verandert dat het landschap en er horen andere vernieuwingen bij, 
bijvoorbeeld plekken waar olie uit noten geperst wordt. Omgekeerd 
geredeneerd: een groep burgers die een coöperatie opricht en een 
buurthuis inricht voor zaterdagse afhaal, kan daarmee voedsel-
producenten over de streep trekken anders te gaan produceren en 
verkopen. Een wederkerige relatie dus.
	 Wij hebben in drie ontwerpateliers in de periode 2019-2022 
met de architectuurstudenten van ArtEZ Academie van Bouwkunst 
aan zulke vragen gewerkt.9 Dat leverde een dertigtal ontwerpen 
op. In de traditie van de Academies van Bouwkunst zijn de thema’s 
in die projecten vrije keuzes van de student. Als de student na zich 
verdiept te hebben in een soms geheel nieuwe wereld zich aan een 
bepaald aspect van het voedselsysteem wil wagen, dan volgen wij 
als docent die keuze. We proberen de student bewust te maken 
van de grotere vraagstukken die daarbij horen, de implicaties en de 
mogelijkheden.
	 In het wetenschappelijk onderzoek dat ik noemde, benut ik de 
(geselecteerde) projecten als ‘ontwerpend onderzoek’, waarbij ik ze 
dus benader als intuïtieve uitingen van een groter verhaal, een groter 
verhaal dat niet zo zeer door de student werd gezien, maar waarin ik 
dat ontwerp kan plaatsen. Het kan dan zijn dat een ontwerp dienst 
doet als test of verbeelding of uitwerking van zo’n groter verhaal.10  

	 Drie voorbeelden
Elders in deze bundel laten we de resultaten van de ontwerpateliers 

10. ‘Ontwerpend onderzoek’ 
is in de afgelopen twee de-
cennia uitgebreid onderzocht 
als een wetenschappelijk te 
benutten methode die met 
een speculatieve vorm van 
denken werkt.

7. Ontwerpen is hier een 
zelfstandig naamwoord 
(getekende producten) en 
een activiteit (het creatieve 
proces dat tot dat product 
leidt).

8. M. Potteiger, (2013) Eating 
Places. Food Systems, Narra-
tives, Networks, and Spaces. 
In: Landscape Journal 32:2, 
261-276.

9. Goed te bedenken dat 
het werken met architec-
tuurstudenten de uitkomst 
beïnvloedt; in andere studio’s 
werken we ook met land-
schapsarchitecten (die sneller 
‘de grote schaal’ overzien) 
maar ook met makers uit 
theater, film en performance 
(die zich eerder richten op de 
‘actie’ dan op het ‘ontwerp’ of 
de ‘strategie’).
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zien. In dit specifieke essay kies ik er een klein aantal uit om de relatie 
met de onderliggende principes te bespreken. 
	 Vince van Boxtel stelt voor van de oude Portlandhoeve in het 
Buijtenland van Rhoon, een monumentale boerderij die op dit mo-
ment leeg staat, een verwerkingsbedrijf te maken dat  fermentatie-
technieken benut (pag. 22) De redenering erachter is: in dit gebied 
is een coöperatie opgericht die ‘natuurinclusief’ wil produceren. 
Het is echter niet eenvoudig om voor bulkproducten zoals bieten, 
uien en kool zonder extreme schaalvergroting voldoende te ver-
dienen aan natuurinclusieve teelt. Fermentatie is een techniek die 
verschillende dingen tegelijk doet: het maakt de producten langer 
houdbaar, dus minder verspilling, en meer kans op een goed verkoop-
moment. Het voegt ook waarde toe: in plaats van ‘gewoon’ een kool 
is het opeens zuurkool of kimchi, en ontstaat de mogelijkheid een 
merk te creëren dat zich verbindt aan bepaalde maatschappelijke 
trends, bijvoorbeeld gezond eten. In het landschap betekent het dat 
boeren niet alleen bulkgoederen produceren, maar die ook lokaal 
verwerken. Vince suggereert dat de producten elders (bijvoorbeeld 
in Rotterdam-Zuid) verkocht worden en op zijn locatie, de Portland-
hoeve, gefermenteerde producten vooral geproefd, toegepast en 
bediscussieerd worden, als een gelaagde manier om een publiek te 
bereiken. En zo ontstaat op het erf ook een plek voor ontmoeting, 
kennis, uitwisseling.  

Hoe verhoudt deze korte beschrijving zich nu tot de principes? Over 
het algemeen wordt fermentatie gezien als een techniek die bij-
draagt aan gezond eten met een lage investering van energie. Het 
raakt daarmee wel aan het principe van voldoende en gezond en 
doet dat eens te meer omdat het goed gebruik maakt van de ge-
produceerde hoeveelheden. Het draagt er aan bij dat de productie 
maximaal en verspreid in de tijd beschikbaar komt. Als het de boe-
ren lukt door fermentatie een goede prijs te krijgen, draagt dat bij 
aan een natuurinclusieve productie die aanmerkelijk beter is voor 
alle levende wezens dan de huidige productie, namelijk minder tot 
geen bestrijdingsmiddelen, meer akkeronkruiden, grotere biodiver-
siteit. Het principe van rechtvaardige verdeling is niet zo makkelijk 
te interpreteren. Het zoeken naar een hogere prijs betekent ook 
dat klanten die moeten willen en kunnen betalen. Toevoegen van 
waarde aan producten maakt ze wellicht minder toegankelijk, totdat 
consumptiepatronen in brede zin veranderen, waar ook educatie, 
kooktechnieken, gewenning en meer bij horen. Wel duidelijk is dat 
door waarde aan producten toe te voegen ook meer van die waarde 
aan een gebied ten goede kan komen – in de vorm van een natuurin-
clusieve aanpak. Wordt de voedselproductie in dit ontwerp meer 
van ons allemaal? Dat is niet zo makkelijk te beredeneren, maar je 
zou kunnen zeggen dat het belang van boeren meer gedeeld wordt 
met het grotere publiek: een toegankelijk, aantrekkelijk, uitnodigend 
landschap. Het is duidelijk dat de combinatie van natuurinclusief en 
fermentatie boeren aanspreekt op een hoger niveau van expertise 
en daarmee ook zorgt voor wat ze doen en bereiken.
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Laten we eenzelfde exercitie doen voor een heel ander ontwerp. Jens 
Wind stelt voor om in de Rijn bij Arnhem een nieuwe vorm van rivier-
visserij (die er vroeger ook was) te introduceren, specifiek gericht op 
de Amerikaanse rivierkreeft (pag. 16). Dat is een exotisch dier met 
een explosieve groei van de populatie. Amerikaanse rivierkreeften 
brengen behoorlijk schade toe aan acquatische ecosystemen. De 
student realiseert zich dat de gemiddelde consument nog niet toe 
is aan de rivierkreeft en voegt daarom een restaurant annex ver-
kooppunt toe op de Rijnkade. Dit project is een slim onderdeel van 
een duurzaam voedselsysteem omdat het heel praktisch reageert 
op overvloed en daarmee ook een probleem oplost. Maar in relatie 
tot de principes schuurt dit project wel. Het is in brede zin goed voor 
het herstel van ecologische systemen, maar in concrete zin moeten 
enorme hoeveelheden diertjes gedood worden – en niet op de meest 
fijne manier. Idealiter zouden we niet zo’n balansverstorend beestje 
hebben, en zou dit aanbod aan het voedselsysteem er helemaal niet 
zijn. Maar het is er, dus maken we er dan pragmatisch gebruik van? 
Als het gaat om voldoende en gezond is dit wel een welkom idee. 
Het speelt op een slimme manier in op de conditie van Nederland 
met veel water en opent de ogen voor het feit dat Nederland in zijn 
voedselvoorziening extreem sterk leunt op landbouw op het droge. 
Of het iets bijdraagt aan een rechtvaardige verdeling is de vraag. 
Wordt de rivierkreeft aangeboden als luxeproduct met een (letterlijk 
of figuurlijk) elitair sausje, of als goedkoop allemansproduct? Ge-
zien de overvloed zou dat laatste kunnen, maar er is wel het een en 
ander nodig om de rivierkreeft op het bord te krijgen. Interessant is 
dat daarbij in theorie zowel het pad van ‘zelf doen’ te bewandelen 
is alsook het pad van de innovatie: is er een machine denkbaar die 
snel en goedkoop massa’s rivierkreeftjes verwerkt? In dat zelf doen 
zit een element van ‘commons’, publiek voedsel. De rivier is van ons 
allemaal, het is voorstelbaar dat vangrechten worden uitgegeven.

Een derde voorbeeld: de game die Nafthali van der Toorn ontwikkel-
de (pag 28). Hij kwam met het prikkelende idee dat boodschappen 
doen voor veel mensen al genoeg tijd kost en het dus lastig is al te 
veel eisen te stellen aan de inkoop. Anderzijds rijden mensen veel 
kilometers voor werk. Wat als mensen op hun rit bij producenten een 
lading boodschappen meenemen voor een verdeelpunt op buurt-
niveau? Jij neemt iets voor een ander mee, een ander iets voor jou. 
Een game zorgt ervoor dat dit niet alleen hoeft te drijven op nobele 
voornemens, maar ook op een spelelement en op voordeel: je kunt 
punten verdienen die in het systeem iets waard zijn. Zoals meerdere 
ontwerpen laat dit voorstel allerlei lastige vragen onbeantwoord: hoe 
worden dan die verschillende vrachtjes omgepakt tot bestellingen 
van specifieke huishoudens? Waarbij dan diverse stromen op het 
goede moment samen moeten komen? Maar je kunt zeggen dat dit 
ontwerp heel uitgesproken twee van de vijf principes ondersteunt. 
Het verandert het zeer commerciële systeem van voedsellogistiek 
en supermarkten naar een coöperatief systeem waar iedereen aan 
mee kan doen en ook voordeel aan kan hebben. Het draagt in die zin 
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ook bij aan een rechtvaardige verdeling: het nodigt laagdrempelig uit 
tot vormen van ondernemerschap. Het idee wekt ook de suggestie 
van efficiëntie, beredeneerd vanuit ‘ik was er toch’. Op macroniveau 
is vaker beargumenteerd dat kleinschalige voedsellogistiek meestal 
niet zo efficiënt is – dat staat dus nog te bezien. Het valt bij dit ont-
werp op dat een aantal principes er niet zo toe lijkt te doen – of dit 
idee nu goed is voor alle levende wezens valt eigenlijk niet te zeggen.

	 Wat levert dit op?
Het zou de moeite waard zijn dit gedachtenspel ook door te zetten 
voor andere ontwerpen. Dat past niet in de ruimte voor dit artikel, 
ik ga daar wel mee verder in mijn onderzoek. Maar met deze tus-
senstand kunnen we al wel een paar interessante observaties be-
spreken.

Een eerste vraag is: helpt het erbij betrekken van zo’n groter kader, 
hier specifiek vijf principes, om de ontwerpen opgevat als casuïsti-
sche bijdragen aan dat groter geheel, te beoordelen? Ik denk het wel. 
Kijkend naar de vijf principes en deze drie voorbeelden zie je dat in 
feite nooit alle vijf principes eenduidig en positief zijn gerepresen-
teerd in een casus. Of er ontwerpen denkbaar zijn die dat allemaal 
verenigen, is een uitdagende vraag die ik hier onbeantwoord laat. 
Hier lijkt me van belang te bedenken dat een concreet initiatief op 
een concrete plek niet een compleet voedselsysteem is. Wellicht 
geeft een idee juist invulling aan een specifiek principe, bijvoorbeeld 
omdat het zich primair op gezondheid richt. Tegelijkertijd kun je zeg-
gen dat het natuurlijk niet zo kan zijn dat een initiatief één principe 
heel goed bedient en met andere principes botst. 
	 Een karakteristiek van de huidige Nederlandse landbouw bij-
voorbeeld is dat die zeker bijdraagt aan voldoende (en zelfs tot op 
zekere hoogte gezond) eten, maar dat die duidelijk in strijd is met 
andere principes, bijvoorbeeld ‘goed voor alle levende wezens’. Je zou 
kunnen zeggen dat je in ontwerpen als deze minimaal één principe 
uitgesproken wilt herkennen en dat ze met geen van de andere prin-
cipes in strijd mogen zijn. Dat is nog niet eenvoudig. Het is makkelijk 
allerlei open deuren in te trappen. Ja, gefermenteerde producten zijn 
gezond, maar een principe is niet een afvinklijstje: hoe vertaalt het 
principe zich in een rijk en gelaagd begrip, en welke betekenis kan 
een bepaald initiatief dan hebben? Daarbij schuurt het ook vaak: 
je zou ‘goed voor alle levende wezens’ als een directe redeneerlijn 
naar een veganistisch dieet kunnen zien. Daar past een slachterij 
voor wild uit de Veluwe zeker niet in. Tegelijk valt er wat te zeggen 
voor een concept van oogsten in balans met het landschap. Het 
Nederlandse landschap ontleent zijn biodiversiteit voor een deel 
aan de rol van dieren en dat roept de vraag op van populatiebeheer. 
Hoe maken we principes operationeel zodat ze aan de ene kant 
betekenisvol grenzen kunnen stellen en tegelijk open zijn voor de 
inherente conflicten in voedselsystemen?
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Een tweede observatie is: tussen principes en een concreet idee 
gaapt een gat. Dat gat kan op twee manieren worden gedicht of 
kleiner worden gemaakt. Aan de ene kant, door principes meer 
operationeel te maken. Hoe voorkom je dat een principe een bijna 
bijbelse lading krijgt – gij zult niet – en daarmee verlammend werkt? 
Hoe beredeneer je vanuit een principe betekenisvolle keuzes? En van 
de andere kant: kun je vanuit een idee of initiatief ‘omhoog denken’? 
In welke grotere samenwerkingsverbanden, netwerken, stelsels 
past een idee en in hoeverre ontstaat dan een rijkere relatie met de 
abstracte principes? 
	 Dat is nog niet zo eenvoudig. Maar een paar ingangen zijn er wel. 
Bijvoorbeeld: een voedselsysteem zal een minimum aantal essenti-
ële (letterlijke) ingrediënten moeten bedienen. Van alleen gefermen-
teerde kool kunnen we niet leven. Zo ook zal een voedselsysteem 
een aantal essentiële schakels in de keten moeten bedienen, want 
voedselproductie zonder oplossingen voor verwerking en afzet 
werkt niet. Er zijn dus ‘families’ van initiatieven nodig die samen tot 
een werkzaam systeem leiden. Dat stelt ook iets aan de orde dat in 
de principes niet zo tot uiting komt, namelijk het vraagstuk van tran-
sitie. Hoe kan een verduurzaming van het voedselsysteem die vaak 
klein en smal begint, momentum krijgen, massa krijgen, samenhang 
krijgen met andere bewegingen?

Een derde observatie gaat over voorstelbaarheid. Hoewel die ver-
bindingen methodisch nog niet zo goed zijn gelegd, wil ik wel een 
lans breken voor de rol van ontwerpen bij transities en de rol van 
ontwerpen in het operationeel maken van principes. Ik kijk naar 
ontwerpen als een proces dat bij uitstek gaat over het voorstelbaar 
maken van dromen, visies, principes in een weerbarstige praktijk. 
Vanuit een principe als ‘rechtvaardigheid en verdeling’ zou je kunnen 
gaan nadenken over hoe mensen hun voedsel verwerven. Over de 
rol van supermarkten met op de achtergrond discussies over macht, 
vertaald in prijzen, reclame, verleiding. Je zou een discussie kunnen 
voeren over de stelling dat het anders moet. Maar welke beelden 
zouden we daar dan bij kunnen hebben? 
	 Eén van onze studenten kwam met het beeld van een buurt-
faciliteit onder de grond (natuurlijke koeling!) met kluisjes. Digitale 
bestellingen zouden hier efficiënt door producenten kunnen worden 
afgeleverd, de consument haalt het op een zelfgekozen moment op. 
Daargelaten dat er nog wel wat kanttekeningen bij dit idee zijn, is het 
een aanzet tot principieel andere routes dan die via de supermarkt 
met daaropvolgend een evaluatie van de mogelijke voor- en nadelen.
	 Werkend met architecten zie je vooral aandacht voor deze ‘pun-
ten’ in het voedselsysteem (‘hubs’ in de theorie). Landschapsarchi-
tecten zullen zich eerder richten op het landschap. Hoe zou een 
landschap met andere dan dierlijke eiwitbronnen eruit zien, denkend 
over productie en verwerking, maar ook over de meer ongrijpbare 
lagen van culturele toe-eigening waarbij het kan gaan over feesten, 
proeverijen, scholing en meer. Wat zijn de gevolgen voor een land-
schap, binnen en buiten de stedelijke wereld?
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	 Scenario’s voor een duurzaam voedselsysteem
Als je van beide kanten de kloof probeert te dichten, zou je kunnen 
uitkomen op scenario’s voor een duurzaam voedselsysteem. Dat wil 
zeggen het omschrijven van gegroepeerde initiatieven waarmee 
coherente lijnen door de principes worden getrokken. Pakketten 
die zich goed verdragen met elk van de principes maar wel een 
specifiek accent leggen. 
	 Het artikel van McGreevy lijkt een ‘post-growth’ wereld te de-
finiëren als een wereld waarbij er een sterk accent ligt op het lokale 
en de kleine schaal, waarbij de eigen tuin, stadslandbouw en korte 
voedselketens een grote rol hebben. Er zijn andere benaderingen 
mogelijk. Bijvoorbeeld één die uitgaat van de kansen die verschil-
lende delen van de wereldbol bieden. Je zou kunnen redeneren dat 
Nederland dan vooral bijdraagt met een kennisintensieve, groot-
schalige, efficiënte voedselproductie die desondanks maximaal 
bodemvriendelijk en biodivers is. Wordt bij McGreevy het individu 
(of mensen verenigd in coöperaties) aangesproken, in de tweede 
benadering is eerder de overheid aan zet. Op die wijze kunnen meer-
dere legitieme uitgangspunten in het spel worden gebracht. Zonder 
een oordeel te hebben over deze twee of andere relevante scena-
rio’s is meteen duidelijk dat er heel andere families van concrete 
initiatieven en projecten horen bij die benaderingen. En dat er heel 
andere vraagstukken spelen, bijvoorbeeld wie er aan zet is of welke 
barrières geslecht moeten worden om een voedselsysteem te laten 
aansturen door de vijf principes. En precies dat lijkt me in het kader 
van een transitie die moet plaatsvinden het nuttige gesprek: wie is 
er aan zet, welke barrière moet worden geslecht.

Ik heb in dit essay geredeneerd vanuit het kleine, het casuïstische, 
het tot op zekere hoogte toevallige. Ik heb geprobeerd te laten zien 
dat daarmee wel degelijk zinvol naar ‘diepere lagen van de ijsberg’ 
kan worden toe geredeneerd en dat door de kern van ontwerpen 
te pakken ook concrete illustraties van abstracte principes kunnen 
worden gegeven. Die maken een voedselsysteemdiscussie han-
teerbaar, plek specifiek en inspirerend.

Noël van Dooren is landschapsarchitect. Hij heeft een bijzondere passie voor vraag-
stukken rond voedsel, landbouw en landschap. Als onderzoeker is hij vanuit Aeres 
Hogeschool Almere  verbonden aan het NWO-onderzoek Transitie naar een duurzaam 
voedselsysteem. Van 2016 tot 2020 was hij lector Duurzame Voedselsystemen in Ste-
delijke Regio’s aan Van Hall Larenstein te Velp. Momenteel is hij ook provinciaal adviseur 
ruimtelijke kwaliteit in Zuid-Holland, in welke rol hij ‘gevraagd en ongevraagd’ Gede-
puteerde Staten adviseert, bijvoorbeeld over kwesties van voedsel en landschap. Hij 
was hoofd van de opleiding landschapsarchitectuur aan de Academie van Bouwkunst 
Amsterdam 2004-2009. In die tijd ontstonden promotietrajecten aan hogescholen, een 
kans die hij aangreep. Dat leidde tot de verdediging van een proefschrift aan de UvA in 
2017. Noël van Dooren is actief als auteur in academische en populaire context. Hij is 
regelmatig docent aan ontwerpinstituten in binnen- en buitenland en streeft ernaar het 
docentschap met zijn academisch onderzoek te verbinden.
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DE VOEDSELTRANSITIE 
MAAK JE SAMEN

Txell Blanco
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	 Diepe banden met voedsel
Iedereen heeft een diepe band met voedsel, jij ook, want als het 
goed is, eet jij elke dag wel, en dan heb je je eettradities binnen je 
gezin, of vanuit je land van oorsprong, of je hebt herinneringen aan de 
jeugd waar eten anders was, of je werkt als kok, slager, groenteman, 
visser, boer, of je hebt familie die dat doet, of je maakt je zorgen over 
voeding en je probeert een gezond dieet te volgen… 
	 Iedereen houdt zich op de een of andere manier bezig met voed-
sel. Sommigen zien voedsel als een politieke daad, om kapitalisme 
en klimaatverandering tegen te gaan door bijvoorbeeld foodsharing 
of veganisme te beoefenen. Anderen vieren eten door hun religie, 
zoals het suikerfeest door moslims. Bijna iedereen ziet voedsel als 
middel om diepe relaties met anderen op te bouwen.
	 Voedsel heeft daarom voor elk persoon een eigen waarde en 
betekenis. Smaak, geur en in feite alle zintuigen gebruikt men als het 
gaat om voedsel, waardoor we kunnen zeggen dat de persoonlijke 
houding die ieder ten opzichte van voedsel heeft veel vlakken van 
betekenis kent. 
	 En dan vragen we studenten, ieder met zijn eigen emoties rond-
om voedsel, om mee te denken over de voedseltransitie, vooral van-
uit het ruimtelijke perspectief, maar zonder te vergeten voor wie dit 
bedoeld is: de mensen die het eten zullen maken, zullen telen, zullen 
verwerken, zullen eten. Allen met hun eigen waarden en betekenis-
sen.

	 Hoe versnel je de voedseltransitie?
In de afgelopen jaren vroegen we aan de architectuurstudenten van 
ArtEZ om een plan te maken dat de voedseltransitie zou versnellen 
met focus op de ruimtelijke consequenties, landelijk of stedelijk. 
Alleen al in de laatste jaren zagen we hoe nuttig het was om dit on-
derwerp vanuit het persoonlijke te benaderen. Eten als praktijk en 
de vele culturele verschillen in manieren van eten hebben invloed 
op ons voedselsysteem en onze landschap.
	 Elke Dierx, één van onze studenten, heeft veel allergieën, daarom 
fermenteert ze thuis groente, want naast het feit dat ze op deze ma-
nier eten niet weggooit, is gefermenteerde groente beter voor haar 
maag. Haar kennis van fermentatie en het lang houdbaar houden 
van voedsel gaf haar al een richting voor haar project, dat juist het 
voedseloverschot niet meer ziet als afval. Quintus Drop is veganist, 
hij onderzoekt hoe het landschap eruit ziet als er geen vlees meer 
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De ‘napkin score’, dansers van GRASED workshop ontwierpen een servet 
die als een ‘dans score’ dinergasten instrueert hoe ze langzaam en met 
mindfulness kunnen eten. Ze zien ons lichaam van binnen ook als een 
landschap dat op deze manier beter wordt onderhouden. 

Wooncoöperatie Stroom in Amsterdam ontwikkelt een gebouw met 
vier gedeelde visies: duurzaam, betaalbaar, zorgzaam en meergenera-
tioneel.
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gegeten zou worden. Veerle Elshof, de dochter van een suikerbieten-
boer, wil het bedrijf verduurzamen door biologische suiker regionaal 
te produceren en op deze manier ook de suikerconsumptie onder 
de aandacht te brengen; hoeveel suiker is gezond? De studenten 
van GRASED winterworkshop met hun achtergrond als ‘performers 
en dansers’ zien het voedsellandschap vanuit hun binnenste, de 
ruimtelijke consequenties van eten in je ingewanden en geven tips 
met hun ‘napkin score’ hoe langzaam eten beter voor je lichaam is.
	 Natuurlijk, als studenten juist kiezen voor plannen die niet per-
soonlijk zijn, gewoon om iets nieuws te leren, is dat ook waardevol, 
maar we zagen wel dat het publiek zich beter identificeert met de 
student die dat wel doet. Het is een soort levensstijl, een eigen waar-
de die de student met de wereld deelt en die architectuur als middel 
inzet.
	 Maar waarom is het delen van je eigen waarden met de mensen 
om je heen zo belangrijk? Vaak maken we als architecten plannen 
die op papier kloppen, maar in de realiteit, als er meerdere partij-
en  mee moeten instemmen of actief aan moeten meedoen om de 
plannen uit te voeren, weinig animo ontmoeten. Het vinden van 
gedeelde waarden en betekenissen brengt mensen samen en helpt 
bij het ontwikkelen van een plan of idee. Een voorbeeld hiervan is 
het opbouwen van een wooncoöperatie, waar mensen die, naast het 
zelf bouwen van hun woning, ook een gebouw willen creëren met 
gedeelde waarden zoals bijvoorbeeld ‘duurzaam bouwen’, ‘sociale 
cohesie en zorgzaamheid’, het ‘deel uitmaken van een “extended 
family”’, ‘het samenleven van alle levensfases’ of ‘betaalbaarheid 
door efficiënt gebruik maken van gedeelde ruimtes, internet, spullen 
en energie’ .
	 Kortom, hoe betrek je iedereen bij een idee of uitdaging? Denk 
aan het decentraliseren van organische afvalverwerking op wij-
kniveau? Hoe breng je mensen samen om mee te doen aan een 
regionale biologische suikerfabriek? Hoe maak je een veganistisch 
landschapsplan gezamenlijk maakbaar?

Je wilt mensen in hun eigen ‘participatie taal’ spreken. Denk bij-
voorbeeld aan participatie in de Omgevingswet, waarin het doel is 
belanghebbenden (zowel ondernemers, burgers of overheid) zo veel 
mogelijk te betrekken bij de plan- en besluitvorming. Op de schaal 
van Quintus Drop, met zijn ‘veganistische landbouwproductie’, zou 
hij om te beginnen bijvoorbeeld boeren, voedsel-ondernemers, Partij 
van de Dieren aanhangers, natuurorganisaties, landeigenaren, be-
leidsmakers en toekomstige buurtbewoners van de natuurinclusieve 
nieuwe wijk in de omgeving moeten spreken.
	 Een voorbeeld hoe je zo’n gesprek kan organiseren, is het werk 
van CASCOLAND, een groep kunstenaars die Lab&Kitchen evene-
menten organiseren, waar een bepaalde groep wordt uitgedaagd om 
aan een eettafel over de toekomstplannen van hun buurt te praten 
met professionals en ambtenaren. 
	 Het overschrijden van grenzen tussen disciplines, culturen en 
niveaus van kennis is essentieel, maar hoe doen we dat als archi-
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The missing link - Onno van Ark ging naar de markt in 
Afrikaanderplein om uit te zoeken of de vraag naar groente 
in Rotterdam-Zuid goed aansloot bij het aanbod van het 
landbouwgebied Buijtenland van Rhoon. De multiculturele 
gemeenschappen van Rotterdam-Zuid vragen een divers 
scala aan exotische groenten die op dit moment nog worden 
geïmporteerd.

CASCOLAND’s Lab&Kitchen evenementen brengen verschillende 
soorten mensen bij elkaar aan tafel om bepaalde opgaven te bespreken 
met eten als bindmiddel.
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tecten? Zoals Noël schrijft in zijn essay: “Wie is er aan zet om een 
voedselsysteem te laten aansturen?”

	 Hoe betrek je iedereen bij het debat over voedseltransitie?
Eerst zou je moeten weten tegen wie je spreekt. In het derde jaar 
dat we lesgaven aan ArtEZ Academie van Bouwkunst vroegen we 
aan de studenten om een ontwerp te maken voor het gebied van 
Buijtenland van Rhoon, in de gemeente Albrandswaard ten zuiden 
van Rotterdam. Hier wordt op grote schaal geëxperimenteerd met 
‘natuurinclusief boeren’. De vraag die we aan de studenten stelden, 
was om een plan te maken waarin rekening wordt gehouden met het 
nabije gebied van Rotterdam-Zuid en zijn multiculturele gemeen-
schappen, want hoe zorg je dat ook zij gaan eten van de korte en 
natuurinclusieve keten? We willen toch dat de voedseltransitie voor 
iedereen bedoeld is! Niet alleen voor de happy few.
	 Voortbouwend op het idee dat we ‘ons landschap eten’, stellen 
we de vraag hoe we ons de relaties tussen de dagelijkse praktijk 
van eten en het grotere landschap met het volk kunnen voorstellen. 
Om tot een plan te komen dat de voedseltransitie zou versnellen 
en daarmee ook heldere stappen zou zetten, hebben de studenten 
een breder onderzoek gedaan waarin de sociale structuren, de be-
staande initiatieven en het DNA van de wijk zichtbaar werden. De 
studenten hebben samengewerkt met allerlei betrokkenen uit de 
omgeving. 

	 De rol van de architect
Als docent architectuur wil ik graag studenten stimuleren om na 
te denken hoe ze als ontwerpers in brede zin de voedseltransitie 
willen helpen. Wil je plannen maken, gebouwen ontwerpen of scena-
rio’s opstellen die ons helpen de toekomst te verbeelden en voor te 
stellen? Of ga je liever de handen uit de mouwen steken en direct 
met betrokken partijen meedoen aan het realiseren van hun ideeën 
vanuit hun initiatief? Ben je een katalysator en mediator tussen alle 
stakeholders van de keten of werk je liever vanaf de tekentafel voor 
een bureau of gemeente? De vraag blijft: hoe raak je mensen aan 
met je plannen en ideeën? Welke (voedsel)waarden, betekenissen 
en verhalen geef je door met alles wat je doet?  
	 De complexiteit van deze vragen daagt de ontwerper uit om 
creatief met zijn gereedschappen om te gaan. Naast de bekende 
plattegronden, doorsneden en diagrammen heeft de ontwerper 
ook de kans om te spelen met andere vormen van communicatie; 
denk aan striptekeningen (Elke Dierx, student), (board)games (Play 
the City), gamification (Nafthali van der Toorn, student), politieke 
posters (Iconoclasistas), score servetten (GRASED studenten), films 
(AFFR), podcasts (The Outsiders), tours (Travelling Farm Museum), 
enzovoort. Het doel is om zowel mensen aan te spreken als ook om 
mensen uit te nodigen om hun kennis, tijd en kracht in te zetten. Het 
is een wisselwerking. 
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Iconoclasistas is een groep activisten en ontwerpers die collectieve 
mappingworkshops organiseren met burgers van een bepaald gebied 
om problemen en oplossingen aan te kaarten en met een groter 
publiek te delen. Ze produceren cartografieën, politieke posters en 
territoriaal activisme die uit een gezamenlijk onderzoek zijn ontstaan. 
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Het Travelling Farm Museum of Forgotten Skills in Zuid-Limburg gaat op zoek 
naar Sjellik, een lokale koolsoort uit Maastricht waarvan men dacht dat die 
uitgestorven was. Tijdens het onderzoek bleek dat er nog een oude boer in 
Maastricht was die het teelde. Ze brachten deze oude boer met een nieuwe 
generatie boer in contact om de zaden en kennis te overdragen. Door ‘tours’ 
brengt het Museum burgers vanuit het marktplein naar het land om te vertellen 
over de Sjellik en de verborgen verhalen van de Mooswief, de groentevrouw die 
symbool staat voor de voedseltransitie van dit gebied.

	 Daarom zijn we, als docenten, gaan experimenteren in ons vierde 
jaar ‘voedsellab’ (bij de Rotterdamse Academie van Bouwkunst) met 
vernieuwende representatieve vormen. We hoopten daarmee on-
derzoek, ontwerp en het gevoel van urgentie die de voedseltransitie 
op dit moment heeft te delen met een groter publiek, zoals de buurt-
bewoners, de beleidsmakers, de ondernemers, de initiatiefnemers 
en de jongeren, iedereen die bij de voedselketen betrokken is.
	 Deze verschillende lagen aan sociale betrokkenheid (overheid, 
consumenten, producenten, mensen, ‘more-than-humans’ en alles 
daartussen) bieden kansen aan verschillende methodes gekoppeld 
aan verschillende doelen.

	 Gedragsbeïnvloeding of beleidsbeïnvloeding?
Wanneer we ons richten op een bepaald publiek is het belangrijk 
om te weten of we ons richten op een individu (en zijn gedrag, neem 
als voorbeeld het leren andere soorten eiwit te eten, zoals insecten, 
algae of peulen) of een organisatie/overheid (en hun beleid, denk 
aan extra belastingen op het kopen van vlees, bijvoorbeeld). Welke 
methode gebruik je in welk geval?
	 Als het gaat om het gedrag te beïnvloeden, zie ik hoe dergelijke 
creatieve hulpmiddelen zoals bijvoorbeeld de ‘napkin score’ van de 
studenten van GRASED of de informatieve striptekening over or-
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ganische afval van de student Elke Dierx een effect zouden kunnen 
hebben op het gedrag van de lezer om mindful te eten en organische 
afval te verminderen. 
	 Terwijl dit enkel projecten vanuit de studenten zijn die nog nooit 
in de realiteit zijn getest, zien we wel projecten in de wereld die 
gelijkwaardige doelen proberen te bereiken en die daarvoor een 
aantal instrumenten hebben gebruikt, zoals het Travelling Farm 
Museum of Forgotten Skills, een reizend museum dat de vergeten 
vaardigheden van een voormalig landbouwgebied met de nieuwe 
stedelingen deelt. Dit prikkelt de mensen om andere eetkeuzes te 
maken, zoals bijvoorbeeld seizoensgebonden eten of eten van de 
lokale keten.
	 Als het gaat om het beleid of de ruimtelijke ordening te be-
ïnvloeden, zijn er andere methoden mogelijk, zoals bijvoorbeeld 
de werkwijze van Play the City, die door middel van (bord)spellen 
partijen bij elkaar brengt om een bepaald vraagstuk te bespreken. 
Tijdens zo’n speelsessie worden tools gegeven die spelers helpen 
om geïnformeerde keuzes te laten nemen tijdens het vormen van 
een gezamenlijk doel. Ook worden makkelijk coalities gevormd en 
gezamenlijke plannen geschetst voor het (daadwerkelijk) realise-
ren van projecten. De veilige ruimte van een spel biedt ruimte voor 
vergissingen en fouten maken. Zo kan je zien wat de impact van de 
keuzes die je maakt in de realiteit zou zijn.

	 Tot slot		
Om echt een ‘change’ te maken in zowel gedrags- als beleidsbeïn-
vloeding (en alles daartussen) voor het versnellen van de voedsel-
transitie zal tijd altijd een issue zijn. Tijdens de 16 weken durende 

Play ArenAPoort, in Am-
sterdam. Een spel ontwor-
pen door Play the City om 
gebiedsambtenaren te 
trainen op de dreiging van 
projectontwikkelaars om 
maar altijd hogere gebouwen 
met kleinere woningen te 
willen bouwen. Hoe bewaak 
je de kwaliteit van een gebied 
in ontwikkeling als Gemeente 
Amsterdam? Of het Voedsel-
spel, een scenariobouwspel 
ontworpen door Play the City 
ism The Outsiders om boeren 
en stadsbewoners samen te 
brengen voor het bedenken 
van duurzame alternatieven 
voor de voedselketen in de 
provincie Utrecht
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Als docenten ‘voedsellab’ 
eten we wanneer het kan 
samen met de studenten en 
de gebiedspartners van de 
opdracht waar de studen-
ten zullen werken. Op deze 
manier wordt er gepraat 
over de problematieken, 
wensen en krachten van 
een gebied vanuit verschil-
lende perspectieven. In 
dit beeld waren Provincie 
Zuid-Holland,  projectcoördi-
nator Buijtenland van Rhoon, 
Waterschap, natuurorganisa-
ties, landschapsarchitecten 
van Gemeente Rotterdam 
en Korte Keten-expert Jan 
Willem van der Schans met 
de studenten aanwezig.

projecten met studenten zagen we dat er weinig ruimte was om 
zowel een ontwerp als het experimenteren met andere vormen van 
stakeholder betrokkenheid te realiseren. Het was of het ene of het 
andere. Wel hebben de studenten fantastische plannen gemaakt die 
anders, als ze teveel hadden gefocust op wat de burger, ambtenaar 
of ondernemer wil, misschien niet zo futuristisch of lange termijn 
denkend waren geworden. We hebben ook plannen nodig die ons 
laten dromen over een betere toekomst, al zijn ze op dit moment 
niet maakbaar. Dus welke positie de student zal kiezen bij een breed 
onderwerp als de voedseltransitie is belangrijk. 
	 Alsnog wil ik pleiten dat Academies van Architectuur en Kunst 
meer ruimte geven aan studenten om onderzoek te doen en te ex-
perimenteren met andere vormen van sociale betrokkenheid en in-
clusieve communicatiemiddelen zodat ruimtelijke plannen gemaakt 
kunnen worden die meerdere visies bevatten, zowel ‘human’ als 
‘more-than-human’, die hard nodig zijn om onze steeds veranderende 
en onzekere wereld te redden.

Txell Blanco, PLOU (PLay the City + the Outsiders), is een architect met ervaring in 
co-creatie en andere vormen van sociale betrokkenheid, die een rol kunnen spelen 
in de manier waarop we onze steden en landschappen vormgeven. De transitie naar 
een duurzamere, leefbare, sociale, natuurinclusieve en levendige stad of land begint 
bij voorkeur met een gedeelde visie. Communicatie, educatie en andere activiteiten 
(rituelen, spelletjes) helpen bij langdurige ontwikkelingsprocessen en ruimtelijke inter-
venties. Nadat ze in 2013 cum laude afstudeerde aan de Academie van Bouwkunst in 
Amsterdam, richtte ze het ontwerpers- en kunstenaarscollectief ‘The Outsiders’ op. Ze 
ontwikkelde haar afstudeerproject in Utrecht (marktplein Vinexmarkt) en startte onder 
meer een meerjarig publiek onderzoeksproject genaamd “The Traveling Farm Museum 
of Forgotten Skills”. Txell werkt samen met architecten en kunstenaars met dezelfde 
doelen: ontwerpen en inzetten voor duurzamere manieren van samenleven. Momenteel 
geeft ze les aan de Academies van Bouwkunst in Amsterdam, Rotterdam en Arnhem, 
ontwerpt games samen met ‘Play the City’ en Wageningen Universiteit, ontwikkelt een 
nieuwe wooncoöperatie ‘Woningcoöperatie Stroom’ en runt nog steeds ‘The Outsiders’.
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