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HOOFDSTUK 18 

 
DE CACAOROMANCE 

 

 
WEINIG LIEFDE? 

Chocolade is een belangrijk ingrediënt voor 
romantiek in veel van Michael Webbs 
aanbevelingen in zijn boek: 101 Romantic Ideas. 
1 Michael, eigenaar van de website 
TheRomantic.com, wijdt een hele pagina aan 
romantische chocolade-ideeën.2 En waarom 
ook niet? Is chocolade niet het meest begeerde 
voedsel onder vrouwen?3  Sterker nog, 45% van 
de Amerikaanse vrouwen verlangt regelmatig 
naar chocolade.4 Dankzij fenethylamine (PEA),5 
het 'liefdeshormoon', en andere psychoactieve 
stoffen, is cacao een krachtige stimulator van 
het seksuele genotscentrum in de hersenen6 en 
een aanjager van erotisch gedrag.7 Zoals te 
verwachten valt, scoren vrouwen die meer 
cacaoproducten consumeren hoger op de 
Female Sexual Function Index.8 

VOEDSEL VAN DE GODEN 
Is de verslavende kracht van chocolade beperkt 
tot de rol die het speelt als symbool van 
Amerika's liefdesaffaire met seks, of heeft het 
een eigen magische aantrekkingskracht? Het 
meest actieve ingrediënt in chocolade is 
theobromine; de naam is afgeleid van de 
Griekse naam van de plant waaruit dit product 
wordt gewonnen, Theobroma Cocoa, wat 
letterlijk "cacao - voedsel van de goden" 
betekent.⁹ Samen met cafeïne, zoals in 
chocolade het geval is,¹⁰ is theobromine 

verantwoordelijk voor een groot deel van de 
verslavende kracht van je favoriete 
cacaoproduct.¹¹ Dit "voedsel van de goden" is 
misschien wel verslavender dan je had 
verwacht.¹²,13 

HEROÏNE 
Studies tonen aan dat chocolade, in vergelijking 
met hete chilipeper, de favoriete alcoholische 
drank van mensen, videogames, koffie, thee, 
cola, gokken en zelfs sigaretten, een nog grotere 
verslavende werking heeft.14 Mensen die hun 
chocoladeconsumptie niet onder controle 
kunnen houden, worden 'chocoholics' 
genoemd.15 Zouden chocoholics eigenlijk 
stiekem heroïneverslaafden kunnen zijn? Dat is 
misschien wat vergezocht, maar mensen en 
dieren die een medicijn krijgen toegediend dat 
de opioïde receptoren in hun lichaam blokkeert 
(receptoren die worden geactiveerd door drugs 
zoals heroïne, morfine en opium), verliezen 
vrijwel volledig hun verslavende aantrekkings-
kracht tot chocolade.16,17 De verslavende kracht 
van chocolade schuilt dus in het vermogen om 
dezelfde opioïde receptoren in de hersenen te 
stimuleren als morfine. Misschien verklaart dit 
de alomtegenwoordigheid van deze jaarlijkse 
industrie van 17 miljard dollar en 3,5 miljoen ton 
chocolade. 
De gemiddelde Amerikaan consumeert 
ongeveer 10 kilo cacao per jaar.18 En waarom is 
morfine niet toegestaan als ingrediënt in snoep? 
Verdovende middelen verzwakken en 
ondermijnen het intellect, verlagen de moraal 
en zorgen ervoor dat iemand het vermogen 
verliest om verleidingen te weerstaan. 

MARY JANE (MARIHUANA) IN MIJN HOOFD 
Maar hoe zit het met de euforie die zo 
kenmerkend is voor chocoladeliefhebbers? 
Hoewel je niet positief test op cannabinoïden bij 
een urinetest, is chocolade vergelijkbaar met 
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marihuana. Chocolade bevat drie stoffen die 
cannabinoïdereceptoren in de hersenen 
activeren en de psychoactieve effecten van 
marihuana nabootsen.19 Is het dan 
verwonderlijk dat men algemeen aanneemt dat 
chocolade het effect van marihuana versterkt?20 
SPECT-scans van de hersenen van 
cannabisgebruikers tonen een schrikbarend 
gebrek aan neurale activiteit in de frontale 
kwabben. In de frontale kwabben bevindt zich je 
geweten – waar je onderscheid maakt tussen 
goed en kwaad en belangrijke morele 
beslissingen neemt. Paulus verklaart: "Alles is 
mij geoorloofd, maar niet alles is nuttig; alles is 
mij geoorloofd, maar ik wil me door niets laten 
overheersen." 1 Korintiërs 6:12 Een Christen zou 
nooit een product moeten gebruiken dat hem of 
haar in zijn macht brengt. “Weet u niet dat u, 
aan wie u zich als dienaren onderwerpt om te 
gehoorzamen, diens dienaren bent aan wie u 
gehoorzaamt: hetzij uit zonde tot de dood, 
hetzij uit gehoorzaamheid tot gerechtigheid?” 
Romeinen 6:16. 

Een Christian mag nooit een product 
gebruiken dat hem of haar in zijn 

macht kan brengen. 
ALS JE HET LEKKER VINDT, WAAROM BEWEER 

JE DAN NIET DAT HET GEZOND IS? 
In haar artikel, gepubliceerd in het tijdschrift 
Dimensions of Critical Care Nursing , getiteld 
"Chocolade: het gezonde voedsel", stelt Vickie 
A. Miracle: "Soms denk ik dat ik te vroeg 
geboren ben. Ik verkondig al sinds mijn zesde 
dat chocolade gezond voedsel is! Ik geef toe dat 
ik een chocoholic ben en daar ben ik trots op. Nu 
heeft de wetenschap mijn theorie ingehaald. 
Chocolade heeft wel degelijk gezondheids-
voordelen. Deze voordelen worden al meer dan 
tien jaar in de literatuur beschreven. Hoewel de 
geschiedenis van de cacaoplant en chocolade 
erg interessant is, is het niet de bedoeling van 
dit redactioneel artikel om daar dieper op in te 
gaan. Dit artikel zal eerder uitleggen waarom 
chocolade gezondheidsvoordelen kan hebben, 
enkele van die voordelen, de nadelen en de 
huidige aanbevelingen voor degenen die graag 

chocolade eten."21 Ik heb geen bezwaar tegen 
de trend in onze samenleving om de waarde van 
gezondheid tot een ongekend hoog niveau te 
verhogen. En misschien moeten we blij zijn dat 
deze auteur niet in een cultuur leeft waar 
bepaalde praktijken die onze denkwijze 
tegenspreken de boventoon voeren, anders 
zouden we wellicht gedwongen zijn om 
opiniestukken te lezen die chocolade aanprijzen 
als hét middel om primitievelingen betere 
koppensnellers te maken, Eskimo's betere 
walvisjagers en Fransen betere... Je snapt het 
wel. Deze verheerlijking van substanties met 
een twijfelachtige voedingswaarde omvat 
delicatessen zoals rotte appels die verkocht 
worden als "biologische appelazijn", bedwel-
mende rode wijn die aangeprezen wordt als 
goed voor je hart, medicinale marihuana – de 
legalisering van een hersenvernietiger – en 
voorheen afgedankt weipoeder als goed voor 
spieropbouw. Het lijkt erop dat chocolade zo 
subtiel schadelijk is voor je intellect en moraal 
dat de promotie ervan als gezondheidsproduct 
aannemelijk lijkt. Als je het lekker vindt, waarom 
zeg je dan niet gewoon dat je het lekker vindt, 
waarom doe je alsof je er medicinale 
eigenschappen aan hebt ontleend? 

WONDERMIDDEL VOOR GEWICHTSVERLIES 
Met een recordhoogte aan obesitas en een 
jaarlijkse markt voor gewichtsverlies van 60 
miljard dollar, waarom zou men geen onderzoek 
naar gewichtsverlies sponsoren? Volgens Carol 
E. O'Neil, Victor L. Fulgoni III en Theresa A. 
Nicklas, in hun artikel uit juni 2011 in Food & 
Nutrition Research , "was de totale consumptie 
van chocolade en suikergoed niet geassocieerd 
met gewicht/vetmassa, en hadden snoep-
consumenten minder kans op overgewicht of 
obesitas dan niet-snoepconsumenten." "Het 
huidige niveau van snoepconsumptie was niet 
geassocieerd met nadelige gezondheids-
parameters bij kinderen of adolescenten." Je 
zou je kunnen afvragen hoe dit mogelijk is. Gaat 
dit niet in tegen de gangbare opvattingen? Maar 
nader onderzoek wijst uit dat onder het kopje 
"Belangenconflict en financiering" wordt 
toegegeven: "Gedeeltelijke steun werd ook 
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ontvangen van de National Confectioners 
Association."22 Onderzoek is slechts een post op 
de lijst van reclamebudgetten geworden. Veel 
van deze commerciële bedrijven beschikken 
over onderzoeksbudgetten die het totale 
jaarlijkse budget van het National Institute of 
Health ver overtreffen. Stel je de economische 
waarde van een wetenschappelijke ontdekking 
eens voor. "De wetenschap" ontdekt dat 
chocolade bepaalde ziekten geneest, 
nieuwsbureaus verspreiden het verhaal en 
mensen kiezen voor nog een bolletje chocolade-
ijs bij de ijssalon. 

HAAR OP KALE HOOFDEN EN HET GEVOEL IN 
HOUTEN BENEN 

De lijst met geneeskrachtige eigenschappen van 
chocolade groeit. Onderzoekers grijpen naar de 
donkere, flavonoïderijke flacon met het label 
cacao en proefpersonen blijken gezonder te 
zijn.23 Maar waar komt deze vies smakende 
laboratoriumversie van de gewone 
chocoladereep vandaan? Deze speciaal bereide 
cacaomonsters zijn niet hetzelfde als de 
commerciële producten die mensen in de 
winkel kopen.24 De straatvariant zit vaak vol vet 
en suiker en ondermijnt iemands weerstand 
tegen het bevredigen van de eetlust.25 Sterker 
nog, tot 98% van de calorieën in 
chocoladeproducten is afkomstig van vet en 
suiker.26,27 Suiker is op zichzelf een verslavende 
drug. De verslavende aard van suiker leidt tot 
fenomenale hoge percentages obesitas.28 Suiker 
overtreft cocaïne in zijn vermogen om het 
verslavingshormoon dopamine in de hersenen 
te verhogen, waardoor suiker verslavender is 
dan sommige straatdrugs.29 En waarom al dat 
vet in dit product? De zintuiglijke ervaring van 
het proeven van vet overweldigt de 
zelfbeheersing en verhoogt de voedselinname, 
zelfs bij mensen die normaal gesproken 
beheerst eten.30 In combinatie verzwakken vet 
en suiker de signalen die de hersenen een 
gevoel van verzadiging geven en activeren ze 
hongersignalen die leiden tot overmatige 
voedselconsumptie.31,32 

Als je het lekker vindt, waarom 
zeg je dat dan niet gewoon? 

Waarom doe je alsof je er 
geneeskrachtige eigenschap-

pen aan hebt ontleend? 

PAASHAAS OF TROJAANSE PAARD? 
Smaakt het lekker? Jazeker! Maar niet alle 
effecten van chocolade zijn goed voor de 
gezondheid: 

• De hoeveelheid cacao in een half ons 
chocolade is, indien dagelijks 
geconsumeerd, voldoende om het risico 
op prostaatkanker te verdubbelen.33	

• Chocolade is een belangrijke risicofactor 
voor darmkanker bij zowel mannen als 
vrouwen.34	

• Chocolade en andere desserts verhogen 
het risico op borstkanker met 60%.35	

• Dagelijkse chocoladeconsumptie ver-
laagt de botdichtheid en -sterkte,36 mede 
doordat er meer kostbaar calcium uit de 
botten via de urine verloren gaat.37	

• Ben je een zoetekauw? Zullen je tanden 
cacao in romige melk waarderen? Nee, 
tandbederf neemt toe met zulke 
brouwsels.38	

• Dat brandende gevoel op de borst, zijn 
dat hartproblemen? Waarschijnlijk niet, 
chocolade wordt juist als hartvriendelijk 
beschouwd.39 Brandend maagzuur!40 

Chocolade ontspant de onderste 
slokdarmsfincter, waardoor reflux en 
pijnklachten ontstaan.41,42	

• Romantische dromen of nachtmerries? 
Een stoornis die mensen nachtmerries 
bezorgt en ervoor zorgt dat ze zich heftig 
bewegen in hun slaap, kan verergerd 
worden door het eten van chocolade.43 	

• Verstopping bemoeilijkt de behandeling 
van ziekenhuispatiënten die morfine 
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krijgen. Chocolade wordt door veel 
mensen als een verstoppings-
bevorderend voedsel beschouwd, 
mogelijk via hetzelfde mechanisme dat 
opioïde receptoren stimuleert als 
morfine.44	

• Chocolade in je hoofd? Voedings-
middelen die vaker als triggers voor 
hoofdpijn worden genoemd, zijn onder 
andere: alcoholische dranken, chocolade 
en kaas.45,46,47	

En waarom heeft chocolade dezelfde 
ziekteverwekkende eigenschappen als kaas? 
Beide zijn gefermenteerde producten! 
Fermentatie, zoals het rotten van appels om 
azijn te maken, verontreinigt producten met 
gifstoffen waarvan bekend is dat ze ziekten 
veroorzaken. Wat gebeurt er met een doos 
goede appels als je er een rotte tussen gooit? 
Ze rotten allemaal. Wat gebeurt er als je 
bedorven voedsel eet? Je rot – oftewel 
oxidatieve stress, de vorming van vrije 
radicalen en lipideperoxidatie. Mensen die 
oud, bedorven, gefermenteerd of bedorven 
voedsel consumeren, ondervinden de 
gevolgen. Misschien is dit de reden waarom 
chocolade een grote rode vlag is voor auto-
immuun ontstekingsaandoeningen.	
• Ontsteking is het belangrijkste ingrediënt 

bij inflammatoire darmziekten. Cacao-
producten verhogen het risico op colitis 
ulcerosa en de ziekte van Crohn met 
maar liefst 150%.48,49	

• En hoe zit het met reumatoïde artritis? 
Chocolade verergert de symptomen van 
inflammatoire artritis, waardoor het 
moeilijker te verdragen is.50,51	

• Zijn wormen de enige veroorzaker van 
een jeukende anus? Denk aan chocolade. 
Cacaoproducten behoren tot de top 6 
van voedingsmiddelen die anale jeuk 
veroorzaken.52	

• Chocolade verhoogt het risico op acne 
met 40% bij tienerjongens.53	

• De psychoactieve bestanddelen van 
chocolade concentreren zich in 
moedermelk,54 en baby's die borst-
voeding krijgen van moeders die 
chocolade eten, hebben een grotere kans 
op allergische dermatitis.55	

Laat u niet misleiden, niet alles wat als puur 
goud wordt aangeprezen, is ook daadwerkelijk 
goud.	

PURE CHOCOLADE	
“Hé Clark, dit ga je geweldig vinden,” zei David 
enthousiast, “ze (op tv) hebben net de 
slavenhandel in West-Afrika aan het licht 
gebracht, die de helft van alle chocolade ter 
wereld produceert. Tieners worden ontvoerd 
uit landen als Togo en naar chocoladeplantages 
in Ivoorkust gebracht, waar ze letterlijk 
doodgewerkt worden in vier jaar tijd.” 
Schokkend, dacht ik, maar omdat ik destijds 
geen tv-kijker was en het verhaal niet kon 
verifiëren, schoof ik de informatie naar de 
achtergrond. Toen ik echter dit chocolade-
onderzoek uitvoerde, besloot ik het verhaal 
verder uit te diepen. Het is onomstreden 
feitelijk en staat nu overal op internet.56 
Chocolade is, vanwege de verslavende werking, 
een van die producten, samen met suiker, 
opium en andere drugs, koffie, thee, tabak en 
andere handelsgewassen, die hebben 
bijgedragen aan de armoede in de Derde 
Wereld. De onverzadigbare behoefte van de 
mens aan iets stimulerends en de hebzucht van 
de rijken hebben samen geleid tot de plundering 
van de economieën en ecosystemen van de 
armere agrarische landen.57	
Een oudere Jamaicaan vertelde me over zijn 
ervaringen op de koffieplantages van hun 
eiland. De Engelsen begonnen in Jamaica met de 
teelt van handelsgewassen en zetten die 
vervolgens tegen Guyana op, waar ze ook al met 
de koffieteelt waren begonnen. Toen de Engelse 
handelaren de prijs voor koffie zo verlaagden 
dat de Jamaicanen verlies leden, zag de 
president van Jamaica zich genoodzaakt hen te 
smeken de prijs te verhogen. De Engelsen 
antwoordden simpelweg dat ze de koffie 
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goedkoper uit Guyana konden halen. Mijn 
Jamaicaanse vriend was nog steeds woedend 
dat de president van zijn land zo vernederd was. 
Zulke wreedheden hebben stabiele, op 
landbouw gebaseerde naties tot armoede, 
onderwerping en bijna-hongersnood gebracht.	

BOONTJE KOMT OM ZIJN LOONTJE 
Hoeveel weken zou je bereid zijn om een van je 
familieleden te laten werken op een 
chocoladeplantage om jouw kostbare 'voedsel 
der goden' te bemachtigen? Het zou een 
onvergetelijke ervaring zijn. Ze zouden afvallen; 
littekens over hun hele rug hebben als bewijs 
van de waardering die ze kregen, en misschien 
wel dankbaar zijn dat ze er levend vanaf komen. 
De volgende keer dat je je tanden zet in een 
heerlijke reep rijke, smakelijke chocolade, sta 
dan even stil bij hoeveel Afrikaanse tieners hun 
leven hebben gegeven voor jouw overvloed. 

DE GROOTSTE VERLIEZERS 
Wie zijn hier de grootste slaven? De onbetaalde 
kinderarbeiders die geen inspraak hebben, de 
hebzuchtige, gewetenloze plantagehouders die 
dergelijke misdaden tegen de menselijkheid 
organiseren, of de verslaafde gebruikers die 
voor een moment van genot bereid zijn hun 
verantwoordelijkheid in dit hele drama te 
negeren? Er is geen subtielere vorm van 
slavernij dan wanneer de gevangenen hun eigen 
gevangenschap kiezen. 
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