
Minder voedselverspilling: red je restjes



Vlaco-lesgever
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Het duurzaam materialen-, nutriënten-, energie- en bodembeleid 
uitvoeren én mee ontwikkelen

Kwaliteitscontrole compost- en vergistingsbedrijven

Afzet eindproducten Voedselverlies Kringlooptuinieren

Wie is Vlaco?

,

Sensibiliseren
samen met 
intercommunales, 
lesgevers en 
vrijwilligers



Duurzaam en innovatief ondernemen Colruyt Group

• Pionieren met vertical farming

• Hergebruiken van afval- en 
regenwater

• Bevorderen van biodiversiteit

• Voedselverlies voorkomen en 
overschotten benutten.



Voedselverlies is alle voeding die voor 
de mens bestemd was en niet door de 

mens verorberd werd ...

Wat verstaan we onder voedselverlies?



• In de landbouw

• In de voedingsindustrie

• In de distributie 

• In de horeca 

• In de huishoudens = wijzelf

Waar zit het voedselverlies?



Pollvraag voedselverlies

Hoeveel kg eetbaar voedsel wordt er door een 
gemiddeld Vlaams gezin per jaar weggegooid? *

1. 67 kg

2. 88 kg

3. 113 kg

* Een gemiddeld gezin in Vlaanderen is 2,3 personen



Voedselverlies

Hoeveel kilo eetbaar voedsel wordt er door een 
gemiddeld Vlaams gezin  weggegooid?

88 kg 

De totale kost aan weggegooid voedsel bij een 
gemiddeld Vlaams gezin is 369 euro / jaar 



Wat wordt het meeste weggegooid? 

Voedselverlies



Welke productgroepen worden 
het meest weggegooid?

Belangrijkste fracties:
• koffie en thee (14%)
• brood en banket (12%)
• fruit (12%)
• groenten (11%)
• aardappelproducten (10%)

Vloeibare fractie voor het eerst 
gemeten



• Teveel klaargemaakt

• Eten niet lekker

• Verlies bij bereiding 

• Slecht koelkastbeheer

• Teveel gekocht

• Levensstijl (tijdsgebrek, kids)

• Vertrouw het niet meer

• …..

Oorzaken voedselverlies



• Controleer koelkast /voorraadkast 

• Maak een planning van maaltijden

• Maak een boodschappenlijstje

• Vermijd impulsaankopen

• Plan in functie van houdbaarheid

Plannen van aankopen



Pollvraag bewaring

Hoe wordt de meeste voeding/drank eerst bewaard 

voordat die wordt weggegooid?

1. in de koele berging

2. in de koelkast

3. in de diepvries



De meeste voeding wordt eerst in de koelkast 
bewaard voordat het wordt weggegooid.

Hoe wordt het voedsel/drank bewaard voordat 
het weggegooid wordt?



Bewaarterminologie



Bewaaradviezen



Tracht de koude keten niet te doorbreken door:

• Gebruik koeltas 

• Boodschappen snel op te bergen

Bewaaradviezen



Houdbaarheidsdatum

TGV
THT

TGT BTW

GFT
TGT

THT

PMD

THT

TGT
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TGT – Te gebruiken tot 

Na uiterste consumptiedatum = weggooien 

Houdbaarheidsdatum





15/10/2012Willy Sarlee14/20

THT – Ten minste houdbaar tot = NIET weggooien

kijken
ruiken
proeven 

Houdbaarheidsdatum





Organiseer uw koelkast

• Overzichtelijker

• Gemakkelijker te vinden

• Minder dubbele porties 

• Langer goed op juiste plaats 

• Minder verspilling 

Koelkastbeheer



INDELING VAN DE KOELKAST

•Zet voedsel met de kortste houdbaarheid vooraan. 
= FIFO principe: First In, First Out

•Zet voeding op de juiste plaats in koelkast 

•Regel temperatuur bij grote hoeveelheden

•Sluit koelkastdeur snel

•Geen voeding tegen achterwand  

Koelkastbeheer



Koelkastindeling

1 Diepvriesproducten

2 Geopende potjes, (fris)dranken

3 Restjes, gebak, soep

4 Vlees- en viswaren (afgedekt)

5 Groenten en fruit

6 Boter, kaas

7 Potjes, tubes, eieren (in eierdoosje)

8 Potjes, kleine flesjes

9-10 Grote flessen, pakken 

(melk, yoghurt, frisdranken ...)



https://youtu.be/O7oKUCzAxhQ


• Laat overschotjes eerst afkoelen voor in 
koelkast of vriezer.

✓ koudwaterbad of  ijsbad

• Bewaar overschotjes afgesloten in koelkast: 

✓ bewaardoos met deksel/huishoudfolie

✓ labelen (datum – product)

✓ vacuüm verpakken

• Scheiding van rauwe en bereide producten

• Verwerk restjes in andere gerechten

Wat met “RESTJES”?



• Meer weten over restjes verwerken?

• Voorbeelden van restjesrecepten:

brood → broodballetjes

vis/aardappelen→ viskoekjes

fruit → confituur

• Restjes kun je verwerken in soepen (groenten), smoothies (fruit), 
quiches,(groenten, zuivel),charcuterie (slaatjes ), sausjes ... 

Wat met “RESTJES”?



Wat met “RESTJES”?

Maak er een dip van
Voeg citroensap, (sesam)olie, knoflook, zout en 
peper toe aan de gekookte broccolistronken en 
zet de keukenmachine op volle toeren. 
Resultaat? Een gezonde groene dip zonder ook 
maar íets van voedsel te verspillen.

Maak er een kruidenstrooisel van
Was de groene preibladeren van 2 preien en laat ze 24 uur 
drogen op keukenpapier.
Droog ze verder in de oven: 20 min op 120°, en dan80 min op 
100° (of gebruik een voedseldroger) tot ze krokant aanvoelen.
Doe ze in een blender na het afkoelen samen met een 
mespunt zeezout en snuifje cayennepeper.
Afgesloten droog en donker 6 maand bevaarbaar.



Wat met “RESTJES”?











Wat met “RESTJES”?





Interessante linken



Contact

Vlaco vzw
Team ‘ThuisKringlopen’
2800 Mechelen
015/451 370

thuiskringlopen@vlaco.be
www.vlaco.be

mailto:thuiskringlopen@vlaco.be
http://www.vlaco.be/
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