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Belgodyssee, een initiatief van VRT en RTBF, in partnerschap met het Prins Filip-
fonds, Metro en L’Avenir, bevordert de samenwerking tussen jonge journalisten
in spe uit de verschillende gemeenschappen van ons land. De jongeren werken
in tweetalige duo’s. Tijdens deze editie werken ze rond het thema ‘jonge onder-
nemers’. Ruben Matthys ging krekels proeven bij Little Food, de grootste Euro-
pese producent in Brussel.

D rie bio-ingenieurs, één
landbouwkundige en
een handjevol sta-

gairs, meer is er niet nodig
voor een succesvolle onder-
neming die insecten kweekt,
verwerkt en verdeelt. Sinds
de oprichting in 2013, door
Maïté Mercier en Raphaël Du-
priez, werd het kweekproces
verfijnd en ontwikkelde Litt-
le Food een viertal smaken.
Krekels natuur, gerookt, met
tomatensmaak of met look
en peterselie kunnen in een
zestigtal Belgische (bio)win-
kels gekocht worden. 

«MEST 
EN IETS LEKKERS»
Waarom begint men über-
haupt met krekels kweken?
Viaene legt uit dat het vooral
uit ecologische overwegingen
is: «Wij zien krekels eigenlijk
als de ideale manier om de
landbouwcirkel te sluiten.
We geven hen geen dingen
die we zelf kunnen eten, zo-
als maïs of soja, maar enkel
reststromen van de voedings-
industrie en zo maken ze van

overschot twee producten:
mest en iets lekkers.» 

BELGIË
BEESTJESLAND
Raphaël Durpiez, eveneens
bio-ingenieur, verklaart
waarom precies in ons land
de beestjes-business boomt.
«In Europa is het normaal ge-
zien nog niet legaal om insec-
ten te eten, maar hier in Bel-
gië heeft de FAVV (Federaal
Agentschap voor de veiligheid van
de voedselketen, red.) een duide-
lijke wetgeving voorzien voor
de insectensector», vertelt hij.
«Die is dus helemaal geregis-
treerd en totaal legaal in Bel-
gië.» De wetgeving heeft niet
enkel een binnenlands be-
lang. Ook andere landen
waar insecten in opmars zijn,
zoals Zwitserland en Finland,
komen zich vanwege de gega-
randeerde veiligheid hier be-
voorraden. 

GEPROEFD EN
GOEDGEKEURD?
Hoe smaakt dat nu, een kre-
kel? «De smaak van een kre-
kel is op zich niet zo uitge-
sproken, dat maakt dat je ze
vrij goed kunt mengen met
andere smaken», stelt Viaene.
Lang niet iedereen is over-
tuigd, zo zegt een passante in
de Brusselse Nieuwstraat.
«Da’s crunchy, een beetje
zout. (lacht) Ja ik vind het wel
lekker.» Of ze het ook vaker
zou eten, als aperitiefhapje
misschien? «Nee, daar is het
toch wat te raar voor, maar
als je niet denkt dat het kre-
kels zijn, smaakt het eigen-
lijk als een zout nootje.» En-
kele studenten noemen de
krekel natuur «droog», «een
beetje pikant» of zelf «f lets».
De krekel met tomatensmaak
heeft meer succes. «Het heeft
een beetje een pizzasmaak en
heeft iets weg van ketchup-
chips. Ja, lekker», klinkt het.

EUROPA EN 
DE WERELD
Little Food doet het goed,
toch zijn er nog tal van uit-
dagingen. «Momenteel zitten
er 200.000 à 300.000 krekels
in onze kwekerij, maar we
moeten naar 11 miljoen
gaan», legt Viaene uit. «Om er
echt een rendabel product en
een betaalbaar alternatief
voor vlees van te maken,
moeten we de schaal vergro-
ten en automatiseren.» On-
danks de groeipijnen ziet
Viaene de toekomst erg
rooskleurig in. Dat heeft
vooral met de Europese No-
vel-Food-wetgeving omtrent
nieuwe voedingsmiddelen te
maken, die in 2018 van
kracht zal zijn. «Er gaan dan
in een keer overal opstarten-
de bedrijven komen die in-
secten gaan verwerken. En
dan gaan wij klaar zijn om
Europa en de wereld te ver-
overen, he», besluit hij. ■

«Voor hetzelfde aantal
proteïnen als een koe,
heeft een krekel 25 keer
minder voedsel nodig,
300 keer minder water en
produceert ze 60 keer
minder CO2.» Aan het
woord is Nikolaas Viaene,
bio-ingenieur en werk-
nemer bij Little Food. Het
bedrijfje in de Brusselse
havenbuurt mag zich al de
grootste Europese produ-
cent van eetbare krekels
noemen, maar ziet de
toekomst nog grootser. 
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«Voor Belgodyssee gingen Ma-
rine en ik daags na de redac-
tievergadering op prospectie
bij Little Food. We werden er
ingewijd in de geheimen van
het krekelkweken. Voor we
er erg in hadden, brachten
we er (bijna) elke weekdag
door. Als echte embedded jour-
nalists staken we nu en dan
ook zelf de handen uit de
mouwen.» 
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Wie ben ik? Aanpak

«Onze krekels veroveren
Europa en de wereld»


