
Impact rapport  

 2024



VOORWOORD

 
Een begin van een nieuw jaar is hét moment om het voorgaande jaar te evalueren. Om te reflecteren 
op wat we hebben bereikt, te zien wat werkt en daarop voort te bouwen. En vooral ook om te leren 
dingen in de toekomst nog beter te doen. Ons jaaroverzicht is een impact rapport met behaalde 
resultaten in 2024. We laten hierin graag zien hoe en waarmee we, samen met onze stakeholders 
en partners, deze impact hebben gerealiseerd. 
 
Mijn persoonlijke hoogtepunt van 2024: onze conferentie Towards Halving Food Waste in Europe, 
waarbij het internationale verspillingsvrije netwerk in Veghel aanwezig was. Want het tegengaan 
van voedselverspilling stopt niet bij de grens. En ook internationaal geldt: samenwerking is de 
sleutel tot het succes. De vele nieuwe ontmoetingen en de gelanceerde nieuwe coalities, zorgden 
voor de noodzakelijke verbinding en versnelling om het doel te halen om voedselverspilling te 
halveren, in Nederland en in Europa.  

 
In 2024 vond ook een belangrijke verandering plaats. We namen afscheid 
van Philip den Ouden. Hij heeft als voorzitter van het eerste uur aan de wieg 

gestaan bij de oprichting van Samen Tegen Voedselver-
spilling zes jaar geleden. Gerda Verburg heeft als onze 
nieuwe voorzitter het stokje overgenomen om de organisatie 
verder uit te bouwen en zich vol in te zetten voor de  
realisatie van onze doelen in 2030. 
 
Voedselverspilling in Nederland is met bijna 20% vermin-
derd. Om het doel van halvering in 2030 te realiseren zal er 
echter een tandje bij moeten. En dat kan. Het tegengaan 

van voedselverspilling en betere benutting van grondstoffen is een no-regret optie die pure winst 
oplevert: financieel, ecologisch en sociaal. Het is één van de meest impactvolle maatregelen om 
klimaatverandering tegen te gaan. Van groot belang, want veranderingen in klimaat maakt dat 
voedselketens steeds wendbaarder moeten worden.  
 
Ik wil alle stakeholders en partners van harte bedanken  
voor hun inzet. Met doorzettingsvermogen, enige moed  
en veranderkracht, maar vooral door meer actie,  
gaan we met elkaar de logische volgende  
stappen zetten naar een duurzaam,  
circulair en inclusief voedselsysteem. 
 

Toine Timmermans 
Directeur Samen Tegen Voedselverspilling 



De belangrijkste cijfers van 2024 

Samen Tegen Voedselverspilling eindigt het jaar met 110 stakeholders die zich actief inzetten om voedselverspilling te halveren. 

350 deelnemers uit 33 landen, ruim 50 expert sprekers en 21 bedrijfsbezoeken  
tijdens de Internationale conferentie Towards Halving Food Waste in Europe.

De Coalitie Houdbaarheid start met 16 partners: 11 bedrijven uit de voedselketen: Albert Heijn, Dekamarkt, De Smaakspecialist,  
Dirk, Ebro, Enrico Foods, FrieslandCampina, Jumbo, Lidl, Unilever, en Velder. En 5 ondersteunende organisaties: CBL, FNLI,  
het ministerie van LVVN, Too Good To Go en Samen Tegen Voedselverspilling.

De nieuwste retailcijfers laten 35% minder verspilling zien: dat is 0,89% van het inkoopvolume in 2023.  

Het aantal onverkochte retouren van brood uit supermarkten daalde met 40%. De hoeveelheid  
verliezen van vers vlees en vis in supermarkten daalde met meer dan 50% ten opzichte van 2018. 

Uit banqueting onderzoek blijkt dat 21% van het eten niet gegeten wordt bij vergaderlunches.  
Bij koffiebijeenkomsten/bedrijfsborrels wordt ruim 40% van de dranken niet gedronken. 

Aan de Verspillingsvrije Week 2024 deden dit jaar 185 partners mee. Ruim 4 miljoen  
Nederlanders deden iets extra’s om voedselverspilling te voorkomen.

Het team Samen Tegen Voedselverspilling bestaat uit 19 medewerkers. 

136 bedrijven monitoren hun voedselverspilling in 10 sectoren: NVB (brood en banket), VAVI  
(industrie aardappelen), retail, COV (vlees), VNV (vleeswaren), groothandel en verwerking van vis,  
Groentenfruit Huis, VBZ (bakkerij- en zoetwaren), Veneca (bedrijfscatering) en Once (partycatering). 

ZIE DEZE HIGHLIGHTS OOK IN BEELD

https://samentegenvoedselverspilling.nl/stakeholders
https://youtu.be/joqOin4dL7U
https://youtu.be/joqOin4dL7U
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COV: slechts 0,8% verspilling 
bij varkensvlees 

 
De Centrale Organisatie voor de Vleessector 
onderzocht voedselverspilling bij 21 bedrijven. 
Bij varkensvlees is dit 0,8% materiaal dat 
wettelijk niet naar veevoer mag. Bij rund- en 
kalfsvlees ligt het op 21% omdat meer delen 
van het dier door wet- en regelgeving zijn  
uitgesloten voor humane consumptie. 
 

 
Visfederatie monitort  
verspilling 

 
De Visfederatie is een pilot monitoring  
voedselverspilling gestart. Koplopers  
PP-group, Kennemer Vis Groep, Adri & Zoon, 
Krijn Verwijs en Neerlandia Urk gaan met 
Samen Tegen Voedselverspilling en de WUR 
een monitoring template ontwikkelen. 

 
Verlengde Noordkade 2 

5462 EH Veghel  
 
De Tweede Kamer 
t.a.v. Bureau Woordvoering Kabinetsformatie 

Postbus 20018 
2500 EA Den Haag 
 

Veghel, 15 januari 2024 

 
 
Betreft: Open brief aan informateur 
 
 

‘Zet aanpak voedselverspilling centraal voor positieve impact vanuit 
sociaal, economisch én klimaatperspectief’ 

 
 
Geachte heer Plasterk en onderhandelende partijen, 

 
In Nederland verspillen we jaarlijks 2 miljard kilo voedsel1. Dat is een file van Utrecht naar 

Barcelona met bumper aan bumper rijdende vrachtwagens gevuld met goed voedsel. Allemaal eten 

en drinken dat met aandacht en energie is verbouwd, gekweekt, geproduceerd, verwerkt, 

getransporteerd, gekoeld (of juist verhit) en verpakt. Omdat ons wereldwijde voedselsysteem 

verantwoordelijk is voor een kwart tot een derde van onze broeikasgassen, levert 

voedselverspilling een bijdrage van 6-8% van de totale uitstoot van broeikasgassen. Weggegooid 

eten dat gegeten had kunnen worden. Voedsel waar boeren en verwerkers hard voor gewerkt 

hebben en nu liefdeloos achterblijft. 

 
Sociaal en economisch kansrijk 
Weloverwogen omgaan met ons voedsel en behoud van grondstoffen heeft geen politieke kleur, 

maar leidt voor iedereen tot positieve impact, zowel vanuit economisch, sociaal als 

klimaatperspectief. Door geen voedsel meer te verspillen zijn we in één klap dichterbij het 

realiseren van onze klimaatdoelstellingen. En dichterbij een eerlijker verdeling van ons voedsel, 

want het is toch niet te verkopen dat er enerzijds voedsel wordt verspild en anderzijds mensen in 

Nederland dit goed zouden kunnen gebruiken. Bovendien draagt het bij aan meer regie op de 

schaarse ruimte in ons land: minder verlies en betere verwaarding van grondstoffen leidt tot minder 

druk op ons schaarse land.  

 
Het is belangrijk dat voorkomen van verspilling integraal onderdeel is van de transitie naar een 

duurzamer en socialer voedselsysteem. Zo boeken we op alle beleidsterreinen pure winst: een 

veerkrachtige en circulaire economie, de klimaatagenda, de toekomstbestendigheid van onze 

landbouw met verdienmodellen voor onze (primaire) producenten, de Europese en nationale 

eiwitstrategie en de sociale agenda ofwel genoeg goed voedsel voor alle Nederlanders door minder 

te verspillen waar het teveel is en vooral te gebruiken waar mensen te weinig hebben. 

 
Een impactvol beleid 
In Nederland werken we inmiddels vijf jaar collectief en doelgericht aan een actieplan rondom SDG 

12.3 van de Verenigde Naties: voedselverspilling met de helft verminderen in 2030 ten opzichte 

van 2015. En we zien vooruitgang: de verspilling bij consumenten is met 33.4 kg per persoon 23% 

lager ten opzichte van 2015 (en 30% lager dan in 2010). De voedselverspilling in supermarkten is in 

POLITIEK

Minister Wiersma 
over verspilling 

 
“Onze boeren werken 
hard aan topkwaliteit 

voedsel. Elke kilo die we 
weggooien is zonde én  
onnodig. Voedselverspil-
ling verdient onze volle 
aandacht,” zegt minister 
Wiersma bij de presentatie 
van de nieuwste retail- 
cijfers. 

Kabinet, zet in op  
voedselverspilling! 

 
Samen Tegen Voedselverspilling 
roept het nieuwe kabinet op: 

maak voedselverspilling een top- 
prioriteit. Dit levert winst op voor  
klimaat, landbouw, economie en  
sociale agenda. 

Voorkom 3 Mton CO2 
 

Halveren van voedselverspilling in Nederland  
bespaart 3 Mton CO2. Toine Timmermans over-

handigt over deze effectieve en goedkope oplossing 
een position paper aan minister Adema tijdens de 
Grüne Woche. 

POSITION PAPER-januari 2024 
 

Waarom voedselverspilling en de eiwittransitie 
bovenaan de klimaatagenda zouden moeten staan 

 

Voorkomen dat voedsel verloren gaat en een meer plantaardige consumptie zijn de 
meest impactvolle interventies om broeikasgassen terug te dringen. Deze twee -ook nog 
eens goedkope- oplossingen kunnen de uitstoot van CO2 met de meeste gigatonnen 
verminderen. Dat heeft het internationale Project Drawdown onderzocht, maar ook de 
Nederlandse Gezondheidsraad onderschrijft de impact hiervan. 
 

Goedkoop en het meest doeltre昀end 

    

Dit zijn conclusies van het toonaangevende Project Drawdown, een non-pro昀t en niet 
partijgebonden organisatie die zich inzet om klimaatverandering zo snel, veilig en eerlijk 
mogelijk te stoppen. ‘Drawdown’ is het moment waarop de niveaus van broeikasgassen 
in de atmosfeer niet meer stijgen en beginnen te dalen. Door een plantaardiger dieet kan 
een equivalent van 103 gigaton in de periode 2020-2050 worden behaald, door 
voedselverspilling te voorkomen is dit nog eens 102 gigaton minder CO2 uitstoot. Ter 
vergelijking, Beide interventies hebben ieder minimaal 10 keer zoveel impact als bio-
methaan door vergisting van biomassa; en voorkomen van voedselverspilling is met €3,- 
per ton broeikasgasreductie circa 30 keer goedkoper dan ondergrondse CO2 opslag. 
 

Voedselverspilling 

In Nederland werken we collectief en doelgericht aan SDG 12.3 van de Verenigde Naties: 
voedselverspilling met de helft verminderen in 2030 ten opzichte van 2015. Nu verspillen 
we jaarlijks 2 miljard kilo voedsel, een 昀le vrachtwagens van Utrecht naar Barcelona 
gevuld met goed voedsel. Allemaal eten en drinken dat met aandacht en energie is 
verbouwd, gekweekt, geproduceerd, verwerkt, getransporteerd, gekoeld (of juist verhit) 
en verpakt. Verloren energie. Met het verminderen van voedselverspilling boeken we op 
alle beleidsterreinen pure winst: een veerkrachtige en circulaire economie, de 
klimaatagenda, de toekomstbestendigheid van onze landbouw met verdienmodellen 
voor onze (primaire) producenten, de Europese en nationale eiwitstrategie en de sociale 
agenda ofwel genoeg goed voedsel voor alle Nederlanders door minder te verspillen 
waar het teveel is en vooral te gebruiken waar mensen te weinig hebben. 

Aardappelsector:  
slechts 3,4% verspild 

 
Onderzoek bij Agristo, Aviko, Farm Frites, 
Lamb Weston, McCain en Peka Kroef toont 
dat 96,6% van de aardappel wordt benut als 
voedsel of veevoer. Samen vertegenwoordi-
gen ze 95% van de Nederlandse markt. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Groente en fruit 

 
GroentenFruit Huis heeft samen met enkele 
koplopers uit de branche gegevens van twee 
producttypen verzameld. Hieruit bleek dat 
van exotisch fruit 3,7% wordt verspild en  
van de vruchtgroenten 1,3%.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
WUR monitoring templates 
voor impact 

 
WUR en Samen Tegen Voedselverspilling  
ontwikkelden monitoring templates om  
bedrijven te helpen impact te meten en  
reductiestrategieën te bepalen, in lijn met 
EU-wetgeving zoals CSRD. Deze helpen bij 
een goede onderbouwing van de data.

MONITORING 

https://samentegenvoedselverspilling.nl/kennisbank/overhandiging-position-paper-tijdens-grune-woche
https://samentegenvoedselverspilling.nl/kennisbank/wur-stelt-templates-voor-monitoring-voedselverspilling-beschikbaar
https://samentegenvoedselverspilling.nl/kennisbank/eerste-resultaten-voedselverspilling-groente-en-fruit
https://samentegenvoedselverspilling.nl/kennisbank/aardappelverwerkende-industrie-verspilt-5-5-minder-voedsel-tov-2020
https://samentegenvoedselverspilling.nl/kennisbank/zet-aanpak-voedselverspilling-centraal
https://samentegenvoedselverspilling.nl/media/pages/medialibrary/db7001d683-1729163505/position_paper_igw_met_linkjes.pdf
https://samentegenvoedselverspilling.nl/kennisbank/voedselverspilling-in-supermarkten-2023
https://samentegenvoedselverspilling.nl/kennisbank/vleessector-brengt-voedselverspilling-in-kaart
https://samentegenvoedselverspilling.nl/kennisbank/de-vissector-aan-de-slag-met-voedselverspilling


Nieuwsbrief met  
verspillingsvrije tips 
 
De consumenten-nieuwsbrief 
met praktische tips bereikt 
6.880 abonnees, vier keer  
per jaar. 

 
Voorjaarsnieuwsbrief 
 
Verspillingsvrije week 
 
Zomernieuwsbrief 
 
Verspillingsvrije feestdagen

28% minder  
verspilling met  
'Eerst op tape' 
 
Gebruik van ‘Eerst op tape’ 
vermindert voedselverspilling 
gemiddeld met 28%, blijkt 
uit onderzoek van  
Motivaction.  
 

 
 
De tape werd  
gelanceerd tijdens 
de Verspillingsvrije 
Week 2023. 

CONSUMENT

Feestdagen zonder verspilling 
 
Tijdens de feestdagen verspillen we het 
meeste voedsel. De ‘Derde Kerstdag’-
campagne moedigt Nederland aan 
om restjes op te maken.  
 
In het voorjaar draaide de campagne  
om inzicht in eigen verspilgedrag  
(3,3 miljoen views).

Ruim 4 miljoen mensen in 
actie tegen verspilling 
 
Tijdens de Verspillingsvrije Week  
werkten 185 partners samen om 
voedselverspilling onder de aandacht 
te brengen. Er was veel media- 
aandacht. Ruim 4 miljoen Neder-
landers deden iets extra’s tegen 
voedselverspilling.

https://mailchi.mp/samentegenvoedselverspilling/verspillingsvrei-pasen-13735145?e=affeb330d6
https://mailchi.mp/samentegenvoedselverspilling/verspillingsvrei-pasen-13827057?e=affeb330d6
https://mailchi.mp/samentegenvoedselverspilling/verspillingsvrei-pasen-13825030?e=4e232bef4e
https://mailchi.mp/samentegenvoedselverspilling/verspillingsvrei-pasen-13838630?e=affeb330d6
https://samentegenvoedselverspilling.nl/kennisbank/effectiviteit-eerst-op-tape
https://samentegenvoedselverspilling.nl/kennisbank/resultaat-verspillingsvrije-week-2024
https://youtu.be/PHDx7plswhY
https://www.linkedin.com/feed/update/urn:li:activity:7178752745745649666/
https://samentegenvoedselverspilling.nl/kerst


ZERO Food Waste Challenge 
 

HAS-student Sophie Bink won de  
landelijke hbo ZERO Food Waste  

Challenge met haar project ‘Don’t  
Leaf Me Springrolls’. 

Broodverspilling verminderen 
 

HAS-studenten ontwikkelden met 
Samen Tegen Voedselverspilling  

‘De Rijz van het Brood’, een concept  
om bewustzijn over broodverspilling  
te vergroten.  

Scholieren strijden tegen verspilling 
 

5 middelbare scholen en 14 havo/vwo-teams uit 
Noord-Holland bedachten oplossingen tegen  

voedselverspilling tijdens de Scholierenchallenge. 

HAS Food Experience winnaar 
 

Meer dan 100 HAS-studenten  
presenteerden toekomstgerichte  

food-oplossingen. Tijn Wolters won met  
‘Antoon de Cacaoboon’ in de categorie  
Unwaste-Reduce-Prevention.

SDG-focus op voedselverspilling 
 

Skills the finals werd bezocht door 25.000 jongeren. 
In ‘WereldCafé FF Concreet’ liet Samen Tegen 

Voedselverspilling zien wat minder voedselverspilling  
betekent voor SDG 2 ‘Geen honger’.

Technasia pitchen ideeën 
 

Op de WUR-campus pitchten 226 leerlingen van 
drie Technasia hun oplossingen voor voedsel-

verspilling. Ze waren voor hun project begeleid door 
bedrijven. 

MBO Challenge winnaar 
 

46 teams van 15 mbo-opleidingen 
streden in de MBO Challenge 

Voedselverspilling. Het Verspillings-
boek van Yuverta College Heerlen won 
de eerste prijs. 

Brabantse Meesterchef  
 

5 studententeams van 4 horeca-scholen 
uit Brabant nemen het in de Brabantse 

Meesterchef tegen elkaar op. Voedselverspil-
ling is daarbij een belangrijk thema: alle  
ingrediënten moeten volledig worden benut.  

ONDERWIJS

Foto's: Guy Ackermans

Bron foto: nieuwsartikel 

Noord-Holland.nl

Bron foto: HAS

https://samentegenvoedselverspilling.nl/kennisbank/winnaars-scholierenchallenge-noord-holland
https://samentegenvoedselverspilling.nl/kennisbank/has-food-experience
https://samentegenvoedselverspilling.nl/kennisbank/wereldcafe-ff-concreet
https://samentegenvoedselverspilling.nl/kennisbank/winnaar-zero-food-waste-challenge-bekend
https://www.linkedin.com/feed/update/urn:li:activity:7251496282261721089
https://www.linkedin.com/feed/update/urn:li:activity:7212364277054140416
https://samentegenvoedselverspilling.nl/kennisbank/winnaars-technasium-opdracht-tegen-voedselverspilling-zijn-bekend
https://samentegenvoedselverspilling.nl/kennisbank/yuverta-college-heerlen-wint-mbo-challenge-voedselverspilling-2023-2024


AI tegen broodverspilling 
 
Tijdens een bijeenkomst bij QING  
ontdekten deelnemers van het cluster  

Verspillingsvrije Brood- en Banketketen  
innovatieve AI-oplossingen om verspilling  
te verminderen.  

Bolletje zet AI in tegen  
verspilling 

 
Bolletje ontvangt een voucher van 
Samen Tegen Voedselverspilling om 

samen met QING AI-oplossingen te ont-
wikkelen en verspilling in het productie-
proces te voorkomen.  

                                                               
 

 

Monitor NVB: minder verspilling van brood en banket 

Veghel, 20 maart 2024 - Door het dagverse karakter van brood is verspilling een onderwerp 

dat aandacht verdient. Niet alleen bij consumenten thuis, maar ook in de keten. Daarom zet 

de NVB (Nederlandse Vereniging voor de Bakkerij) zich in om de reststromen en verspilling in 

de keten inzichtelijk te maken, zodat ze gericht kunnen werken aan reduc琀e. En met 

resultaat! Op basis van de aangeleverde registra琀es is het aandeel in reststromen (ten 

opzichte van produc琀evolume) van banket met 27% afgenomen (2022 t.o.v. 2020) en het 

aantal retouren van brood is zelfs met 30% gedaald ten opzichte van 2020. 

 
Door monitoring krijgen de NVB-leden een beeld waar de reststromen en verspilling ontstaan, 

zodat ze gericht kunnen werken aan reduc琀e. Daarnaast werkt de sectorme琀ng als een 

benchmark; bedrijven krijgen daardoor ook inzicht in hoe ze presteren ten opzichte van het 

sectorgemiddelde. Dit werkt voor veel bedrijven mo琀verend.  

 
Monitoring 
Van elkaar leren is de basisdoelstelling van de NVB. De meeste NVB-leden monitoren intern al 

jaren hun reststromen en verspilling. In 2021 hebben de aangesloten bedrijven afgesproken 

om op vrijwillige basis hun reststromen en verspilling te rapporteren via een sectorspeci昀eke 

template, ontwikkeld in samenwerking met Wageningen University & Research (WUR). Op dit 

moment zijn data beschikbaar van de jaren 2020-2022, waarop WUR een data-analyse hee昀 

uitgevoerd.  
 
“Verbouwen, verwerken, bakken en vervoeren. We stoppen veel energie in de produc琀e van 

ons brood en banket. Het is dan ook zonde als dit voor niets is geweest,” aldus Toine 

Timmermans, directeur van de s琀ch琀ng Samen Tegen Voedselverspilling. “Het verminderen 

van voedselverspilling begint met inzicht door monitoring. Voorkomen van verspilling in een 

e�ciënte brood- en banketketen is een e昀ec琀eve stap naar een verantwoord en duurzaam 

voedselsysteem.” 
 
Minder verspilling van brood en banket  

De reststromen en verspilling in de categorie brood zijn gedaald in 2022, ten opzichte van 

2020. Dit omvat bijvoorbeeld de verspilling in het produc琀eproces, teveel in eindproduct of de 

retouren vanuit de retail. Het aantal retouren ten opzichte van het uitgaande produc琀evolume 

van brood is gedaald van 8,0% in 2020 naar 5,6% in 2022 in de aangeleverde registra琀es. Dat 

is een reduc琀e van 30%. In de categorie banket is het aandeel in reststromen (ten opzichte van 

produc琀evolume) afgenomen met 27% ten opzichte van 2020.  

 
Van overgebleven brood naar diervoeder 

Vrijwel al het brood dat overblij昀 in de supermarkt en terug gaat naar de bakkerijen, gaat naar 

de diervoederindustrie. Daar verwerken ze het brood tot diervoeding. Diervoeder is een 

hoogwaardigere bestemming op de Ladder van Moerman dan bijvoorbeeld vergis琀ng, 

compostering of verbranding. De verwerking tot diervoeder valt volgens de Europese de昀ni琀e 

niet onder verspilling, maar het voorkomen van deze reststroom in de keten is beter. 

 
40% minder broodretour 
 
Volgens de NVB-monitor is het  
retourpercentage van onverkocht  
brood gedaald naar 4,7%, een  
afname van 40% sinds 2020. 
 
 

BROOD & BANKET

Nevedi: minder verspilling, lagere CO2 
 

Op het Nevedi-jaarcongres werd besproken hoe rest-
stromen uit de voedingsindustrie beter kunnen wor-

den ingezet als diervoer. Dit vermindert verspilling én de 
CO2-voetafdruk van vlees. 

Start vijf cases 
 

Op basis van onderzoeksvragen zijn vijf bedrijven  
gestart met de implementatie van nieuwe oplossingen  

tegen voedselverspilling. Zoals het verwaarden van  
reststromen met insecten, verwaarden van supermarkt-
reststromen en de risicobeoordeling van besmetting in 
reststromen uit de out-of-home sector.
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Circulair diervoer uit reststromen 
 

Het cluster Circulaire Dierlijke Eiwitketen onderzoekt 
hoe meer organische reststromen als diervoer kunnen 

worden benut. In drie bijeenkomsten werd gezamenlijk  
gezocht naar mogelijkheden om meer reststromen uit  
het voedselsysteem als (circulair) diervoer te benutten. 

https://samentegenvoedselverspilling.nl/kennisbank/verspillingsvrije-brood-en-banketketen-op-bezoek-bij-qing
https://samentegenvoedselverspilling.nl/kennisbank/bolletje-ontvangt-voucher-voor-ai-oplossing-tegen-verspilling
https://samentegenvoedselverspilling.nl/kennisbank/clustermeeting-circulaire-dierlijke-eiwitketens
https://samentegenvoedselverspilling.nl/kennisbank/clustermeeting-circulaire-dierlijke-eiwitketens
https://samentegenvoedselverspilling.nl/kennisbank/nvb-monitor-brood-en-banketverspilling-2023
https://www.linkedin.com/feed/update/urn:li:activity:7265635214054379520


RETAIL

De Coalitie Houdbaarheid start met 16 partners. 
11 bedrijven uit de voedselketen: Albert Heijn, 

Dekamarkt, De Smaakspecialist, Dirk, Ebro, Enrico 
Foods, FrieslandCampina, Jumbo, Lidl, Unilever, en 
Velder. En 5 ondersteunende organisaties: CBL, FNLI, 
het ministerie van LVVN, TooGoodToGo en Samen 
Tegen Voedselverspilling.

Coalitie Houdbaarheid: 
minder verspilling 
 
Onduidelijkheid over houdbaar-
heidsdatums veroorzaakt 10%  
van de verspilling thuis  
(dat is 60 miljoen kilo = 175 miljoen 
kilo CO2 uitstoot per jaar). 

  
 
Voedselverspilling in supermarkten daalt verder naar 0,89%  
Veghel, 12 september 2024 – De voedselverspilling in supermarkten is verder gedaald naar 
0,89% van het inkoopvolume in 2023. Ten opzichte van de eerste meting in 2018 is dit een 
daling van 35%. Deze positieve cijfers werden vandaag aan minister Femke Marije Wiersma van 
Landbouw, Visserij, Voedselzekerheid en Natuur (LVVN) aangeboden. De resultaten komen uit 
het jaarlijks onderzoek dat is geïnitieerd door de stichting Samen Tegen Voedselverspilling en 
het Centraal Bureau Levensmiddelenhandel (CBL) en uitgevoerd door Wageningen University 
& Research (WUR) op basis van zelfrapportage1 door supermarkten.  

Minister Wiersma: “Ik ben blij om te zien dat er steeds minder voedselverspilling in de retail is. Onze 
boeren, vissers en tuinders werken elke dag ontzettend hard om eten van de hoogste kwaliteit op 
onze borden te krijgen. Elke kilo die we hiervan onnodig weggooien is één teveel; verspilling van 
voedsel is een keerzijde van onze welvaart, er zijn nog veel mensen op deze wereld die zich dat niet 
kunnen permitteren. Voedselverspilling tegengaan verdient daarom onze grote aandacht.” 

Verlagen footprint 
Toine Timmermans, directeur van de stichting Samen Tegen Voedselverspilling is blij met deze 
positieve ontwikkeling: “We zien bij de retail echt een versnelling in de daling van voedselverspilling. 
Dat heeft voor een groot deel te maken met de doelstellingen die supermarkten nastreven op het 
verlagen van de eigen footprint. Dit is onder andere ingegeven door recent ingevoerde wetgeving als 
CSRD, waarmee ze verplicht zijn te rapporteren over hun impact op mens en milieu. Hopelijk kunnen 
zij hiermee een voorbeeld zijn voor andere sectoren.” 
 
Resultaten per productgroep 
De supermarktbranche brengt sinds 2018 voedselverspilling in kaart. Over 2023 is de totale verspilling 
verder gedaald naar 0,89% van het inkoopvolume als we de Europese definitie van voedselverspilling 
hanteren en dat is als het voedsel niet naar mens of dier gaat. In de vorige rapportages over 
voedselverspilling in de retail, werd nog uitgegaan van verliezen: het totaal van producten dat niet 
naar mensen gaat. Dat was 1,38% van het inkoopvolume van 2022. Als we diezelfde definitie nu 
hanteren, zou het percentage verliezen 1,21% zijn. In onderstaande productcategorieën gaan we ook 
weer uit van diezelfde definitie om de jaren goed te kunnen vergelijken. Daarin is het aandeel 
verliezen voor menselijke consumptie ten opzichte van de inkoopvolumes als volgt: 
 
 brood, afbakbrood en banket: 6,5%     (tov 7,7% in 2018) 
 vers vlees en verse vis: 1,4%     (tov 2,9% in 2018) 
 aardappelen, groenten en fruit: 2,1%    (tov 2,7% in 2018) 
 zuivel, eieren, gekoelde kant-en-klaar producten: 1,0%  (tov 1,4% in 2018) 
 overige verse en houdbare producten: 0,3%    (tov 0,4% in 2018) 

Hieruit blijkt dat ‘brood, banket en afbakbrood’ het minst efficiënt is voor wat betreft gebruik voor 
menselijke consumptie, met 6,5% verliezen van de totale inkoop. Drank is de meest efficiënte 
categorie met slechts 0,2% verliezen van de totale inkoop.  
 
Forse reductie op brood en vlees/vis  
De daling is het gevolg van de actieve inzet van de supermarkten op de categorieën ‘brood & banket’ 
en ‘vers vlees & verse vis’. Supermarkten zetten al jaren in op het beter uitverkopen van brood door 
bijvoorbeeld brood van gisteren te verkopen tegen een gereduceerd tarief. Dat heeft geleid tot een 
afname van 16% ten opzichte van 2022. Ondanks deze grote afname kent deze productcategorie 
echter nog steeds de grootste verliezen.  
Ook ligt de focus op het reduceren van verspilling van ‘vers vlees en verse vis’. Omdat de productie 
van vlees een relatief hoge ecologische footprint heeft, is het extra zonde als dit verloren gaat. 

 
1 Aan deze zelfrapportage werkten acht Nederlandse (online) supermarktketens mee: Albert Heijn, Aldi, DekaMarkt, Dirk, 
Jumbo, Lidl, Picnic en PLUS. Samen beslaan zij circa 85% van de Nederlandse markt. Ook HelloFresh heeft data aangeleverd.  

Supermarkten:  
35% minder verspilling 

 
De voedselverspilling in supermarkten is ten  
opzichte van 2018 gedaald met 35%. Dat is 

0,89% van het inkoopvolume in 2023. De grootste  
daling zit bij ‘brood & banket’ en ‘vers vlees & vis’. 

WWF-NL Basket 
 

Wereld Natuur Fonds Nederland en Albert Heijn hebben 
samen de Basket ontwikkeld om de ecologische voetafdruk 

van Nederlandse winkelmandjes met 50% te verkleinen. De  
Basket richt zich op zeven gebieden binnen het voedsel- 
systeem met de grootste impact op het milieu, waaronder 
voedselverspilling. 

Het Nieuwe Nassen:  
37% minder verspilling 

 
BlueCity Rotterdam hielp 16 horecazaken, waaronder Stadion 
Feijenoord, Euromast en ss Rotterdam, hun verspilling met 

37% te verlagen door onder andere aanpassingen in het servies,  
de portionering en meer á la minute werken. 

Horeca Food Waste Challenge 
 

In de Horeca Food Waste Challenge Noordoost- 
Brabant hebben horecaondernemers één maand 

lang elke dag de hoeveelheid voedselverspilling van 
een aantal productgroepen gemeten. 

Deze lessen zijn waardevol voor alle ondernemers in de sector,  

dus kijk mee en doe er je voordeel mee! 

Er valt veel te winnen,

voor de aarde en voor 

onze portemonnee.

Lennard Burggraaf 

Stadion Feijenoord

““

 

 

 

 

 

 

Met resultaat! In zes maanden wisten de ondernemers tussen de 400 en 8.000 

euro aan verspilling te voorkomen. En dit is slechts het begin: met een gemiddelde 

vermindering van 11% zijn de horecaondernemers goed op weg naar 50% minder 

voedselverspilling in 2030.

Zestien horecaondernemers hebben voedsel-

verspilling in hun onderneming aangepakt, met 

behulp van de slimme weegschaal van Orbisk 

en onder begeleiding van Greendish.  

 

samentegenvoedselverspilling.nl | office@samentegenvoedselverspilling.nl

Hé chef! Wil je 
geld besparen?  
Ga aan de slag met 

voedselverspilling!

Voedselverspilling terugdringen in de 

horeca is een prioriteit van Samen 

Tegen Voedselverspilling. Eén van de 

initiatieven waarbij we het afgelopen 

jaar betrokken zijn geweest, is ‘Het 

Nieuwe Nassen’ een programma van 

BlueCity uit Rotterdam.  
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10% minder verspilling op events 
 

Tijdens de Party- en Eventcatering Challenge van ONCE en 
Wastewatchers werd bij 37 events met 6.403 gasten 490 

kilo voedselafval gemeten. Dit wisten zij in korte tijd met 10% te  
reduceren. 

1/5 vergaderlunch niet gegeten 
 

Banquetingcijfers van 575 vergaderlunches en  
bedrijfsborrels van cateraars Albron, Appél,  

Compass Group, Hutten, Sodexo, Food&i, Vermaat  
en Vitam tonen dat 21% van het eten en 40% van  
de drank niet wordt genuttigd.
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Hey chef! Jij gooit toch ook 
liever geen eten weg?
Het zijn mooie producten waar jij, je team 
en de producent veel liefde, energie, tijd 
en geld in hebben gestopt. Gelukkig gaat 
gastvrij, smaakvol én verspillingsvrij  
ondernemen in de catering prima samen, 
zolang je er maar met je héle team voor 
gaat.  
 
Samen Tegen Voedselverspilling heeft  
verspillingsvrije cateringtips verzameld. 
Ga ermee aan de slag en doe er je  
voordeel mee! 

 
VERSPILLINGSVRIJE  

CATERINGTIPS

Meten is weten 
 

 

Hoeveel verspil je eigenlijk? Het begint allemaal 
met meten. Hierdoor krijg je inzicht in hoeveel, 
waar, wat en wanneer verspild wordt in jouw 
keuken(s). Weeg je groene bak of zak aan het 
einde van de dag en houd de hoeveelheden bij.  
Of kijk eens naar de oplossingen van:  
Greendish, Leanpath, Orbisk, Wastewatchers 
en Winnow Solutions. 
 

Hoe je het ook aanpakt: maak de registratie en 
werken met data dagelijkse kost. 

 
• Tijd wordt geld: het  

inregelen van accurate 
en procesmatige regis-
tratie kost tijd, maar  
levert uiteindelijk veel 
op. In kosten- en  
tijdbesparing. 

• Maak het makkelijk: 
koppel het meten van verspilling aan  
bestaande routines. Voeg bijvoorbeeld de 
verspillingsregistratie toe aan het invullen 
van HACCP lijsten aan het einde van de dag 
en/of zorg dat kassasystemen hierop  
ingericht zijn. 

• Voorspel! Met data kun je goed voorspellen 
wat er, wanneer gegeten gaat worden. 

Betrek je team 
 

 

Technologische oplossingen creëren inzichten, 
maar voor het reduceren van voedselverspilling 
maken collega’s het échte verschil. 

 
• Laat het leven: maak voedselverspilling en 

de hotspots inzichtelijk met een dashboard, 
wekelijks geprint overzicht, een aankondig-
ingenbord of in whatsappgroepen. Beloon 
mooie verspillingsvrije prestaties. 

• Herhaling: zorg voor een briefing bij elke 
shift, zo benut je de kracht van herhaling. 

• In gesprek: deel kennis over voedselverspil-
ling en ga in gesprek met je keukenploeg: 
hebben zij verspillingsvrije ideeën? 

• Maak tijd vrij: geef medewerkers tijd om 
bezig te gaan met het verminderen van  
verspilling. 

• Op één lijn: deel je verspillingsvrije beleid  
direct met nieuwe werknemers en laat weten 
dat er bij twijfelgevallen 
altijd dubbel gecheckt 
mag worden of iets  
weg kan.  

€

Hotels besparen 10.778 kg CO2 
 

16 Amsterdamse hotels redden via de No Waste 
Challenge 020 ruim 3.697 kilo voedsel van de 

prullenbak en bespaarden 10.778 kilo CO2 door gered 
voedsel via InstockMarket in te kopen. Verspilling 
daalde dankzij Orbisk en Wastewatchers met 26%. 

OUT-OF-HOME 

De bedrijven zetten het kijk-ruik-proef icoon (op THT producten) en 
handje icoon (op TGT producten) op 50% van hun verpakkingen.

https://samentegenvoedselverspilling.nl/kennisbank/voedselverspilling-in-supermarkten-2023
https://business.wwf.nl/nl/ons-werk/tools/basket
https://samentegenvoedselverspilling.nl/kennisbank/voortgang-resultaten-coalitie-houdbaarheid
https://samentegenvoedselverspilling.nl/kennisbank/coalitie-van-bedrijven-geeft-consumenten-duidelijkheid-over-toepassing-van-houdbaarheidsdatums
https://samentegenvoedselverspilling.nl/media/pages/medialibrary/7fca62202b-1729163379/leaflet-nieuwe-nassen-a5-def-29-5-2024.pdf
https://samentegenvoedselverspilling.nl/media/pages/medialibrary/7fca62202b-1729163379/leaflet-nieuwe-nassen-a5-def-29-5-2024.pdf
https://samentegenvoedselverspilling.nl/media/pages/medialibrary/7fca62202b-1729163379/leaflet-nieuwe-nassen-a5-def-29-5-2024.pdf
https://samentegenvoedselverspilling.nl/media/pages/medialibrary/1bb62199f6-1729163409/leaflet-verspillingsvrije-catering-def.pdf
https://samentegenvoedselverspilling.nl/media/pages/medialibrary/1bb62199f6-1729163409/leaflet-verspillingsvrije-catering-def.pdf
https://samentegenvoedselverspilling.nl/media/pages/medialibrary/1bb62199f6-1729163409/leaflet-verspillingsvrije-catering-def.pdf
https://samentegenvoedselverspilling.nl/kennisbank/tweede-editie-horeca-food-waste-challenge-noordoost-brabant
https://samentegenvoedselverspilling.nl/kennisbank/rotterdamse-horeca-reduceert-voedselverspilling-met-nieuwe-nassen
https://samentegenvoedselverspilling.nl/kennisbank/resultaten-party-en-eventcatering-challenge-2024-zijn-bekend
https://samentegenvoedselverspilling.nl/kennisbank/verspillingscijfers-vergaderlunches-en-kantoorborrels
https://samentegenvoedselverspilling.nl/kennisbank/resultaten-no-waste-challenge-020


ISO-norm voor voedselverspilling 
NEN en Samen Tegen Voedselverspilling richtten de  
Nederlandse Normcommissie Voedselverspilling op.  
Doel: een ISO-norm voor Food Loss Waste  
Management Systems.

No Waste stage op Food Inspiration Days 
Het Transitierapport van Food Inspiration benadrukt  
verspilling als een van de zes foodtransities. Samen 
Tegen Voedselverspilling presenteerde met enkele  
foodprofessionals tools voor minder CO2,  
minder waste en meer omzet. 

Dutch Design Week: verspillingsvrij 
toekomstbeeld 
Samen Tegen Voedselverspilling was partner van  
de Embassy of Food op de Dutch Design Week. 
Designers lieten bezoekers nadenken over een  
toekomstig, verspillingsvrij voedselsysteem.  
Nieuwe Vroenten (overvloedige versus voldoende 
productie), Public Food (verspilling versus voedsel-
zekerheid), Feel Gut (verspilling van ons verteerde  
voedsel, poep). 

Circular Food Center: impact in regio 
Het Circular Food Center, een sleutelproject in de  
Regio Deal Noordoost Brabant, zette clusters op  
voor monitoring, pilotprojecten en samenwerking.  
Bekijk de afsluitende conferentie-video.

Van teveel naar precies genoeg 
In het project ‘Food Waste: From Excess  
to Enough’ werkten onderzoekers aan een 
toekomstvisie met een voedselsysteem met 
minimale verspilling en voldoende voedsel 
voor iedereen. 

FNLI zet in op minder verspilling 
Tijdens het jaarlijkse FNLI-event presenteerde  
Samen Tegen Voedselverspilling de systeemaanpak  
en inspirerende voorbeelden om verspilling te  
voorkomen, verminderen en verwaarden. 

 

Verspillingsvrije gemeenten 
Omdat gemeenten directe invloed hebben op het dagelijks leven van hun inwoners en de lokale  
economie, spelen zij een belangrijke rol bij het aanpakken van voedselverspilling. Samen Tegen  
Voedselverspilling heeft in opdracht van Provincie Gelderland praktische middelen ontwikkeld  
om gemeenten hiermee op weg te helpen. 

SAMENWERKINGEN

https://samentegenvoedselverspilling.nl/kennisbank/nen-informatiebijeenkomst-voedselverspilling
https://samentegenvoedselverspilling.nl/kennisbank/nieuw-tijdens-de-food-inspiration-days-no-waste-stage
https://www.linkedin.com/feed/update/urn:li:activity:7252262260662845440
https://samentegenvoedselverspilling.nl/kennisbank/terugblik-op-het-fete-project-en-symposium
https://samentegenvoedselverspilling.nl/kennisbank/samen-tegen-voedselverspilling-tijdens-de-dutch-design-week-2024
https://youtu.be/4XgGBVTx-5A
https://samentegenvoedselverspilling.nl/kennisbank/28-november-verspillingsvrije-gemeenten


INTERNATIONAAL

Towards Halving Food Waste in Europe 
 
Tijdens de conferentie Towards Halving Food Waste in Europe 
kwamen meer dan 350 deelnemers uit 33 landen samen in Veghel.  
Bedrijven, publieke, wetenschappelijke en maatschappelijke  
organisaties, met de gezamenlijke ambitie om voedselverspilling  
te halveren in 2030 spraken met ruim 50 experts en konden  
21 koploper bedrijven bezoeken. 

 

World Food Forum in Veghel 
Het door jongeren geleide wereldwijde netwerk World 

Food Forum (WFF) heeft als doel de Sustainable Development 
Goals en een betere voedseltoekomst voor iedereen te helpen 
bereiken. Zij waren voor inspiratie in Veghel. 
 

 
Bij de Europese Unie 
Tijdens het event ‘Let's reduce consumer food  

waste!’ deelden Samen Tegen Voedselverspilling,  
WUR en Voedingscentrum Nederlandse  
inzichten om verspilling thuis te verminderen. 
 
 

EU-rapport: Nederland  
als voorbeeld 

Het rapport van het EU-platform ‘Food Losses  
and Food Waste’ bevat EU-voorbeelden van  
publiek-private samenwerkingsverbanden (PPS)  
om voedselverspilling terug te dringen. Samen  
Tegen Voedselverspilling heeft met het EU project  
REFRESH aan de basis gestaan van het gedachtengoed  
en de implementatie. 
 
  

Samenwerking met Vlaanderen  
en Spanje 

Tijdens de European Week of Regions and Cities sloot Samen 
Tegen Voedselverspilling een pact met Flanders' FOOD en  
Clusaga voor een gezamenlijk programma tegen voedsel- 
verspilling.

Innovatiewedstrijd tegen verspilling 
De Food Chain Innovation Challenge van Lineage vond 

plaats in Londen, Amsterdam en San Francisco. De winnende 
teams ontvingen steun voor hun anti-verspillingsconcepten. 

 
Lage landen Down Under 

Op de National Food Waste Summit in  
Australië werden Nederlandse strategieën voor  

gedragsverandering bij consumenten  
gepresenteerd als voorbeeld voor een  

duurzamer voedselsysteem. 
 
 

Internationale aanpak  
in Boedapest 

Tijdens de Conference on Prevention  
of Food Waste in Boedapest deelden  

Samen Tegen Voedselverspilling, WUR  
en Voedingscentrum  hun expertise. 

 
 

Innovatie tegen verspilling 
Het Eurostars-programma geeft subsidie voor  

innovaties die maatschappelijke vraagstukken verder  
helpen. Zoals het tegengaan van voedselverspilling. Samen 

Tegen Voedselverspilling reikte daarvoor handvatten aan  
tijdens een bijeenkomst in Artis.

Bekijk hier de video:

https://samentegenvoedselverspilling.nl/kennisbank/international-conference-towards-halving-food-waste-is-big-success
https://samentegenvoedselverspilling.nl/kennisbank/5-juni-2024-event-european-consumer-food-waste-forum
https://samentegenvoedselverspilling.nl/kennisbank/europese-commissie-presenteert-rapport-over-pps
https://www.linkedin.com/feed/update/urn:li:activity:7250039673715093505
https://samentegenvoedselverspilling.nl/kennisbank/op-visite-world-food-forum
https://www.businesswire.com/news/home/20240905272650/en/Lineage-Announces-a-Grand-Prize-of-50000-for-the-Food-Chain-Innovation-Challenge
https://www.linkedin.com/feed/update/urn:li:activity:7221814952309714944
https://www.linkedin.com/feed/update/urn:li:activity:7248965278405914625
https://youtu.be/VokulsvSCi0


Podcast FrieslandCampina 
 
Velder en Samen Tegen Voedselverspilling bespraken in een podcast  
de coalitie Houdbaarheid en het tegengaan van voedselverspilling  
op de werkvloer. 

Samen Tegen Voedselverspilling verscheen in 2024 met uiteenlopende 
onderwerpen in de media. Een greep uit de vele uitingen.

IN DE MEDIA



HET TEAM  
 
Toine Timmermans  
Rinke Bossink  
Manon Ensink  
Mali Heinen  
Anneloes Hodes  
Kee Huidekoper  
Jip Jordaan  
Saskia van der Laan  
Stephanie Lechner  
Dennis van de Mortel  
Karin Roosen  
Marjolijn Schrijnen  
Lia Spaans  
Sanne Stroosnijder  
Jorita van Valkenhoef 
Leander van der Veer 
Zoë Verdaasdonk  
 
Niet op de foto: 
Eva de Groot  
Mariska van Schaik  
Martijntje Vollebregt 

HUIDIG BESTUUR 
 
Gerda Verburg  
Irénke Meekma  
Gerhard de Ruiter  
Esther van Spronsen  
Myriam Meertens (adviseur) 
Henk Flipsen (niet op de foto) 
 
VOORMALIG BESTUURSLEDEN (t/m 2024)  
Philip den Ouden  
Debora van der Zee-Denekamp 
 

De impact in 2024 is  
weer mogelijk gemaakt door: 
Het team en bestuur van Samen Tegen Voedselverspilling  
in samenwerking met de dragende partners  
en alle stakeholders!

DRAGENDE PARTIJEN



STAKEHOLDERS

BEKIJK  
HET ACTUELE  

OVERZICHT HIER:NIEUW  
IN 2024

https://samentegenvoedselverspilling.nl/stakeholders


Contact 
 
Heb je een vraag over Samen Tegen Voedselverspilling? 
Of wil je weten hoe jouw bedrijf of organisatie kan  
bijdragen om voedselverspilling te verminderen?  
Aarzel niet en stel je vraag via e-mail of telefoon.  
We helpen je graag verder! 
 
 
 
 
Samen Tegen Voedselverspilling 
 
Website: samentegenvoedselverspilling.nl 
E-mail: office@samentegenvoedselverspilling.nl 
Telefoonnummer: 085 - 06 07 181 
 
Bezoekadres 
Verlengde Noordkade 2 
5462 EH Veghel 
Download de routebeschrijving 
 
Postadres 
Postbus 213 
5460 AE Veghel 
 

https://samentegenvoedselverspilling.nl/
https://samentegenvoedselverspilling.nl/media/pages/medialibrary/301d8a113d-1729163473/routebeschrijving-2023.pdf

