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1) Inleiding 
Dit werk is geschreven met als bedoeling een flexibel project rond voedselverspilling te creëren 

voor leerkrachten. Deze workshop is geschikt voor leerlingen van de eerste en tweede graad 

secundair onderwijs in gelijk welke onderwijsvorm. 

Dit project laat toe dat de leerkracht zelf kiest welke workshops de leerlingen zullen uitvoeren. 

Er kan gekozen worden uit verschillende werkvormen gedurende drie grote delen van de 

workshop, telkens met bijhorende doelstellingen. De verschillende werkvormen zijn zo 

uitgewerkt dat deze op verschillende niveaus kunnen worden gegeven. Er is rekening gehouden 

met de diversiteit in een klasgroep en er is ruimte gelaten tot differentiatie. 

Dit project bespreekt een globaal probleem: voedselverspilling. Dit is een vraagstuk dat 

thuishoort in duurzaamheid, maar heeft met nog zo veel meer factoren te maken. Wat is 

voedselverspilling eigenlijk? Wat zijn de oorzaken van voedselverspilling? Wat kunnen wij doen 

aan dit globaal probleem? Hoe staat het gesteld in België? Dit zijn allemaal vragen waar de 

leerlingen mee worden geconfronteerd. 

Op het einde van de rit zullen de leerlingen hopelijk een paar antwoorden vinden op de vele 

vragen rond voedselverspilling. Verder zullen de leerlingen ook te weten komen hoe ze iets 

moeten doen aan de voedselverspilling in hun nabije buurt en welke initiatieven er momenteel 

al genomen worden. 

Veel plezier! 

Kayleigh Backvis 

Student 3-BOSO, Onderwijsvakken: Aardrijkskunde en Biologie 

In samenwerking met Natuurpunt en Partners Meetjesland. 

 

 

Dit werk mag gebruikt worden indien voldaan wordt aan onderstaande Creative Commons 

licentie van het niveau: 

'Naamsvermelding – Niet-commercieel – Gelijk Delen'. 

 

Ook het logo van HoGent en Natuurpunt en Partners Meetjesland moet behouden blijven. 

De volledige licentieovereenkomst kan geraadpleegd worden op: 

http://creativecommons.org/licenses/by-nc-sa/2.0/be/legalcode.nl 

  



Kayleigh Backvis Voedselverspilling lerarenbundel MT 3: Praktijk Diverse Contexten 

3 
 

2) Onderzoek 

2.1) Voedselverspilling, wat is het? 
Voedsel verspillen betekent dat voedsel wordt weggegooid. Voedsel is een ruim begrip. In het 

geval van voedselverspilling gaat het om zowel voedsel dat nog geconsumeerd kan worden als 

voedsel dat geconsumeerd had kunnen worden. (Gezinsbond, onbekend). 

Enkele voorbeelden: 

➢ In een supermarkt worden vaak verse en ook diepvriesproducten weggegooid ongeveer 

vijf dagen voordat de houdbaarheidsdatum is overschreden. 

➢ Bij gebruik van groenten worden vaak kostbare delen weggegooid. Dit is bijvoorbeeld 

het geval met broccoli. De broccolistam wordt vaak niet gebruikt in gerechten omdat 

deze niet voldoet aan het ‘beeld’ van broccoli. 

➢ Vaak weet de consument het verschil niet tussen de THT-datum (ten minste houdbaar 

tot) en de TGT-datum (te gebruiken tot). 

Volgens de Vlaamse Overheid (Vlaamse Overheid, 2015) bestaat voedselverspilling uit eetbare 

en niet-eetbare delen. De term wordt vaak gebruikt voor het verlies van voedsel dat nog perfect 

bruikbaar is voor menselijke consumptie. 

2.2) Welke oorzaken heeft voedselverspilling? 
Voedselverspilling heeft verschillende oorzaken. Vele zijn bepaald door zeer specifieke factoren 

zoals bijvoorbeeld de gezinssituatie. 

Uit een studie in Brussel door de ULB uit 2005 blijken er verschillende oorzaken te zijn: 

➢ De consument heeft een hoge verwachting van voedsel in het algemeen: 

De consument heeft een perfect beeld van voedsel. Dit betekent dat voedsel geen visuele 

fouten mag bevatten. Groenten en fruit moeten er uit zien volgens het beeld dat we allemaal 

in ons hoofd hebben. Het belang van hygiëne en versheid van het voedsel worden als 

belangrijkste redenen beschouwd om het voedsel weg te gooien. 

➢ De gezinsgrootte speelt een rol: 

De grootte van het gezin heeft een grote factor in voedselverspilling. De exacte hoeveelheden 

en smaken zijn soms moeilijk in te schatten waardoor voedsel soms wordt weggegooid. De 

gezinsgrootte heeft ook een invloed op de verantwoordelijkheden in het gezin. De dag van 

vandaag zijn beide partners vaak aan het werk waardoor er weinig tijd overblijft om bezig te 

zijn met het hergebruik van voedsel. 

➢ Een slecht voorraadbeheer: 

Veel consumenten hebben geen idee wat er in de koelkast of voorraadkast zit. Deze oorzaak 

heeft voornamelijk te maken met verse producten die men in de koelkast terugvindt. Als men 

niet goed weet wat er in de koelkast staat kan dit snel over datum gaan. Daardoor kan er veel 

worden weggegooid. 
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➢ Aankoop van grote hoeveelheden: 

Doordat men gewend is aan een grote verscheidenheid in keuze en aanbod, heeft men de 

neiging om veel voedsel in één keer aan te kopen. Hierdoor is er een grote keuze aan voedsel 

in huis, maar dit kan verspilling veroorzaken. Verse producten blijven vaak niet meer dan een 

week goed. Vaak laten we ons ook verleiden door de promoties in de winkel waardoor we vaak 

zeer grote hoeveelheden kopen, ook omdat we vaak één keer per week boodschappen doen. 

Nog een aantal redenen volgens een bevraging van de ULB (2005) en OVAM (2011) voor het 

weggooien van voedsel: 

➢ Ik vertrouw het ‘goedje’ niet (meer); 

➢ Ik kocht teveel voedsel in; 

➢ Ik bereidde teveel eten (en wil het niet bewaren); 

➢ Het eten is niet lekker; 

➢ Een deel van het voedsel is niet eetbaar of ging verloren bij de bereiding; 

➢ Er is een evolutie in de levensstijl van het gezin (tijdgebrek, kinderen); 

➢ Ik heb een slechte inschatting van de (dagelijkse) consumptie van de 

gezinsleden; 

➢ Ik wil ‘iets’ anders / nieuw; 

➢ Ik heb de koelkastinhoud slecht beheerd; 

➢ Ik heb angst om te weinig te hebben; 

➢ Ik hou het graag gemakkelijk. 

2.3) Welke oplossingen zijn er om voedselverspilling tegen te gaan? 
Volgens verschillende bronnen zijn de volgende oplossingen de moeite waard om te proberen: 

1) Bewuster kopen: 

➢ Stel een weekmenu samen met de ingrediënten die nodig zijn om de gerechten 

te maken. Stel een boodschappenlijst op waar alle ingrediënten op staan en hou 

je hieraan. 

➢ Ga om boodschappen nadat je een maaltijd hebt gegeten. Met een volle maag 

heb je niet de behoefte om veel producten te kopen. 

➢ Koop enkel producten in afslag (snel verkoop) of in promotie als je er ook 

effectief iets mee gaat doen. 

➢ Kijk steeds naar de vervaldatum en kies of je dit product echt wil kopen en dus 

het zal gebruiken in gerechten voordat de vervaldatum overschreden is. Dit is 

vooral van toepassing op zeer bederfbare producten. 
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2) Beter doseren: 

➢ Grote verpakkingen zijn handig en bruikbaar voor grote gezinnen. Kleine 

verpakkingen zijn bruikbaar voor alleenstaanden of koppels. 

➢ Koop groenten en fruit los zodat je geen grote verpakkingen in huis hebt waar 

je dan misschien toch wel de helft van moet weggooien. Plus dit bespaart ook 

op verpakkingsmateriaal wat goed is voor het milieu. 

➢ Door beter te doseren bespaar je veel geld. Door geen grote hoeveelheden te 

kopen, gooi je minder bruikbaar voedsel weg. 

 

3) Beter vervoeren: 

Bij het transport van voedingsmiddelen moeten we rekening houden met verschillende 

factoren. Groenten en fruit hebben een bepaalde kwetsbaarheid waar men moet op 

inspelen om de houdbaarheid te verlengen. Vervoer ze dus op een goede manier zodat 

je ze niet moet weggooien door beschadigingen. Ook het doorbreken van de koude 

keten is een probleem voor verse en diepvries producten, hierbij is het dus van belang 

om de onderbreking zo kort mogelijk te houden. Gebruik speciale diepvries zakken om 

je producten te beschermen tegen bederf. 

 

Op onderstaande afbeelding is de koude keten van vers- en diepvriesproducten te zien. 

Een koude keten is het doorlopende systeem van de koeling bij levensmiddelen. Deze 

begint vaak op het veld of de plaats waar het product wordt bewerkt en eindigt in de 

koelkast of diepvries van de consument. Om het product van het startpunt naar de 

bestemming te transporteren moet men aan verschillende vereisten voldoen. 

Bijvoorbeeld: volgens het Koninklijk besluit van 5 december 1990 betreffende 

diepvriesproducten mag men de temperatuur van de diepvriesproducten tijdens 

transport, distributie en in de winkelmeubelen nooit boven de -18°C laten stijgen. Dit 

om eventuele besmettingen met bacteriën of andere schadelijke invloeden te 

beschermen. 

Zoals er te zien is op de afbeelding is het temperatuurverloop bijna constant, behalve 

op drie potentieel gevaarlijk momenten: het uitladen van de producten bij de aankomst 

aan het pakhuis voor opslag, het uitstallen van de producten in de winkelmeubels, het 

aankopen en transporteren van het product door de consument. Het is dus belangrijk 

dat er aandacht wordt besteed aan het correct vervoeren van verse- en 

diepvriesproducten. 
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(Wiley library, 2017) 

 

4) Beter bewaren: 

➢ Pas de bewaarvoorschriften op de producten toe. Hierdoor blijft het voedsel 

langer goed. Lees ook de bereidingsinstructies van de producten en pas deze 

toe. 

➢ Hou je voorraadkast, koelkast en diepvries overzichtelijk, daardoor heb je een 

goed idee wat er nog gebruikt moet worden en binnen welke periode. 

➢ Zorg er voor dat je geen producten of gerechten in de koelkast plaatst die nog 

warm zijn, hierdoor komt de bewaringstemperatuur van andere producten in 

het gedrang. 

 

5) Composteren 

Indien het echt niet mogelijk is om voedselverspilling te voorkomen of te vermijden, is 

het aan te raden het afval of voedsel dat bedorven is te gaan composteren. 

 

6) Dieren voederen 

Voor dat er gecomposteerd kan worden 

is er nog een oplossing om uiteindelijk de 

vuilnisbak te vermijden. Indien je dieren 

hebt kan je daar je voedselresten kwijt. 

Dit kunnen allerhande eetbare 

voedselresten zijn zoals schillen van 

groenten en fruit, oud brood, 

klokhuizen,… 

 

 

(Natuur en landschap Meetjesland, 2018) 
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2.4) Welke initiatieven zijn er in België om voedselverspilling tegen te gaan? (bewust 

verbruiken, 2018) 
1) Wonky 

De Gentse start-up Wonky biedt een eenvoudige en lekkere manier om bij te dragen 

aan de strijd tegen voedselverspilling. Wonky maakt smaakvolle en gezonde dips van 

geredde groenten. "No time to lose", zegt oprichtster Helena, want momenteel wordt 

45% van alle groenten verspild. 

www.Wonkyfood.be 

 

2) CollectMet 

Het Brusselse CollectMet verdeelt elke zondag onverkochte groenten en fruit. Het 

initiatief wil voedselverspilling tegengaan én mensen die het niet breed hebben recht 

geven op gezond voedsel. Het is een toegangkelijk gebeuren dat volledig steunt op 

vrijwilligers. 

http://www.cultureghem.be/nl/collectmet 

 

3) Re-fruit 

Re-Fruit vindt kwaliteit belangrijker dan esthetiek. De organisatie kaart aan dat 

consumenten en supermarkten te kieskeurig zijn in hoe fruit eruit moet zien. Een 

kromme komkommer of een rechte banaan, echte schoonheid zit namelijk vanbinnen 

toch? Re-Fruit zorgt ook voor een korte keten: van fruitboer naar Re-Fruit naar 

consument. 

http://http://www.refruit.be/ 

 

4) 30Dagen 

30 dagen, een project van de Vlaamse overheid, daagt burgers uit om 30 dagen een 

uitdaging aan te gaan: 30 dagen waterwinst, fietsplezier, voedselwinst, dingen delen, 

meer groen, stilte zoeken,... Met de 30 dagen voedselwinst weeg je op het einde van 

de dag het voedsel dat je zou weggooien. Dat vul je aan in jouw online kalender. Dit 

initatief toont aan hoeveel voedsel jij weggooit, én alle andere deelnemers in 

Vlaanderen. Wedden dat je aan het einde van de 30 dagen minder weggooit? 

http://www.30dagen.be/ 

 

5) THTWegErmee 

15% van de voedselverspilling wordt veroorzaakt door de houdbaarheidsdata op 

verpakkingen. Ken jij het verschil tussen 'te gebruiken tot' en 'ten minste houdbaar tot'? 

THTWegErMee legt het uit. De 'ten minste houdbaar tot'-datum is een adviesdatum 

voor producten die niet snel bederven, zoals pasta of rijst. Na het verstrijken van deze 

datum kan de kwaliteit van het product afnemen, maar je kan het nog wel veilig eten. 

http://http://www.thtwegermee.be/ 

 

6) FSE Network 

FSE Network is een netwerkorganisatie die streeft naar een wereld zonder 

voedselverspilling. Het netwerk ondersteunt initiatieven tegen voedselverspilling door 

http://www.wonkyfood.be/
http://www.cultureghem.be/nl/collectmet
http://http/www.refruit.be/
http://www.30dagen.be/
http://http/www.thtwegermee.be/
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hen bekendheid te geven en te faciliteren. Daarnaast ondersteunen ze ook burgers bij 

de ontwikkeling van nieuwe initiatieven tegen voedselverspilling. 

http://http://fsenetwork.org/ 

 

7) Kromkommer 

In Nederland wordt zo’n 5 tot 10% van alle groenten en fruit verspild vanwege hun 

‘looks’. Maar ook schommelingen in productie en gebrek aan communicatie binnen de 

keten zorgen voor groente-overschotten. Terwijl er niets mis is met de smaak en 

kwaliteit van al deze groenten, belanden ze toch in de vuilnisbak. Daarom zorgt 

Kromkommer ervoor dat deze groenten weer op jouw bord komen. Want krom is het 

nieuwe recht. 

http://www.kromkommer.com/over-ons/ 

 

8) No food wasted 

Deze Nederlandse organisatie maakt van voedselverspilling een keuze. Ze bieden 

praktische oplossingen aan om bederving te voorkomen. ‘Afgeprijsd’ is hun app die in 

een oogopslag laat zien welke producten in jouw supermarkt tegen de 

houdbaarheidsdatum aanlopen en dus in de aanbieding zijn. Er zijn nog geen Belgische 

supermarkten bij de app aangesloten. 

http://www.nfdwstd.com/ 

 

9) Empty the fridge 

Jennifer Schleber geeft in haar blog Empty the Fridge handige tips & tricks om gerechten 

te maken met restjes uit jouw ijskast. Het woord verspilling staat niet in haar 

woordenboek. Het is verbazend eenvoudig om met toevoeging van een paar standaard 

ingrediënten uit je voorraadkast een lekkere maaltijd op tafel te toveren. 

http://emptythefridge.be/ 

 

10) Rekub 

De Antwerpse vzw Rekub lanceerde een app om voedselverspilling tegen te gaan. Met 

de app van Rekub zien consumenten en handelaars welke producten ze in hun buurt 

kunnen redden. Goed voor het milieu en voor de portemonnee. Stap 1: handelaars 

posten producten die ze op overschot hebben. Stap 2: jij zoekt producten bij jou in de 

buurt die je kan redden. Stap 3: ga langs bij de handelaar en geniet van je geredde 

voedsel! 

http://www.rekub.be/ 

Deze organisaties zijn maar een paar voorbeelden in geheel België. Er zijn nog vele organisaties 

die plaatselijk een werking hebben. Deze organisaties zorgen dan ook voor bijvoorbeeld 

voedselbedeling.  

Één grote organisatie die zich in geheel België organiseert is de Belgische Federatie van 

Voedselbanken. Voedselbanken zijn distributiebedrijven, maar hebben een bijzonder missie. Ze 

strijden tegen honger en voedselverspilling alsook de re-integratie van mensen in armoede via 

sociale tewerkstelling.  

http://http/fsenetwork.org/
http://www.kromkommer.com/over-ons/
http://www.nfdwstd.com/
http://emptythefridge.be/
http://www.rekub.be/
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Dit doen ze door voedingswaren te distribueren door ze noch in te kopen of te verkopen. 

Voedseloverschotten en  inzameling van voeding van verschillende bronnen worden via een 

netwerk van caritatieve verenigingen gratis aan de meestbehoevenden uitgedeeld. (BFVB, 

2019). 

Deze federatie brengt voedselbanken overal in België bij elkaar, zorgt voor de coördinatie en 

levert de administratieve en logistieke steun. Het vele werk in deze federatie gebeurt ook 

voornamelijk met vrijwilligers. 

De belangrijkste bevoorradingsbronnen voor de voedselbanken en de federatie zijn: 

- De voedingsindustrie 

- De voedingsdistributie 

- De groenten- en fruitveilingen 

- Fonds voor Europese Hulp aan de Meest Behoeftigen (FEAD), via het Programma 

Overheidsdienst Maatschappelijke Integratie (POD-MI). 

- De inbreng van het grote publiek via de jaarlijkse voedselinzamelingen georganiseerd in 

de supermarkten en hun partners. 

 

Plaatselijk wordt in vele steden via OCMW aan voedselbedelingen gedaan. Vaak wordt er dan 

samengewerkt met plaatselijke supermarkten. Ze krijgen dan bijvoorbeeld de verse producten 

die nog één dag goed zijn. 
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2.5) Educatie voor duurzame ontwikkeling 

2.5.1) Wat is duurzame ontwikkeling? (Sichien, 2016) 

Uit vele onderzoeken rond voedselverspilling, achteruitgang van bepaalde diersoorten, 

verdwijnen van bepaalde biotopen,... blijkt dat de mens een enorm impact heeft op de aarde. 

Mensen produceren, consumeren en vervuilen zonder na te denken over de consequenties. 

Heel wat van die consequenties zijn vaak heel complex en zijn een wereldwijd probleem, een 

voorbeeld hiervan is klimaatopwarming. De oplossingen voor die verschillende complexe 

problemen rusten niet op één land of één natie maar rusten op de hele mensheid. Het 

aanpakken van deze problemen betekent ook dat ieder individu zijn verantwoordelijkheid 

opneemt. Dit kan alleen als dat individu de gevolgen van zijn acties goed begrijpt. 

Om deze problemen te kunnen oplossen heeft men hiervoor duurzame ontwikkeling 

uitgevonden. Maar wat is duurzame ontwikkeling nu eigenlijk? 

Duurzame ontwikkeling kan gesplitst worden in twee woorden; duurzaam en ontwikkeling. 

Direct vertaald is ontwikkeling een proces, meer bepaald een groeiproces; in dit geval over het 

leven van de mens. Duurzaamheid heeft als algemene betekenis lang durend of in het kader 

van milieu weinig belastend (Van Dale, 2018). Bij beide woorden moeten de betekenissen 

opgenomen worden in de context van schaarste van hulpbronnen in deze wereld in 

samenliggend verband met de welvaart die hierbij hoort. 

Als men deze twee begrippen tesamen zou plaatsen komt men aan volgende definitie: 

‘Het proces dat aansluit op de behoeften van het heden zonder het vermogen van toekomstige 

generaties om in hun eigen behoeften te voorzien in gevaar te brengen (VN-commissie, 1987). 

Bij duurzame ontwikkeling spreekt men dus over een evenwicht tussen alle ecologische, 

economische en sociale belangen wereldwijd. Om dit evenwicht te kunnen bereiken moet de 

mensheid wel goed weten wat elk individu kan doen. In België gebeurt dit via  educatie voor 

duurzame ontwikkeling. 

2.5.2) Wat is educatie voor duurzame ontwikkeling? 
Zodat ieder individu in deze wereld weet wat voor acties hij of zij moet uitvoeren om duurzaam 
te kunnen leven is er educatie voor duurzame ontwikkeling (EDO). De workshop rond 
voedselverspilling die ontwikkeld wordt in dit project een manier om aan EDO te doen. 

Over de definitie van educatie voor duurzame ontwikkeling wordt er nog steeds uitgebreid 
geschreven en gespeculeerd. Eén van de meer uitgebreide definities is die van de Verenigde 
Naties:  

‘Educatie voor Duurzame Ontwikkeling ontwikkelt en versterkt de capaciteit van individuen, 
groepen, gemeenschappen, organisaties en landen om oordeelkundige keuzes te maken ten 
voordele van duurzame ontwikkeling. Het kan een verschuiving in de geestesgesteldheid van 
mensen bevorderen en hen daardoor in staat stellen onze wereld veiliger, gezonder en 
welvarender te maken, waarbij de levenskwaliteit toeneemt. EDO kan kritische reflectie, 
grotere bewustwording en betere kansen op volwaardige zelfontplooiing opleveren, zodat 
nieuwe visies en opvattingen kunnen worden verkend en nieuwe methoden en hulpmiddelen 
ontwikkeld.’ (De vlag en de lading, 2010). 
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Bovenstaande definitie is voor velen nogal ingewikkeld. Daarnaast is nog maar de vraag of deze 
definitie in de praktijk kan worden omgezet. Daarom wordt gekozen voor de vereenvoudigde 
definitie van Departement Omgeving - Leefmilieu, Natuur en Energie. Deze luidt als volgt: 

‘Leren denken over en werken aan een leefbare wereld, nu en in de toekomst, voor onszelf en 
voor anderen, hier en elders op de planeet.’ (De vlag en de lading, 2010). 

Deze definitie is beter begrijpbaar en zet al beter aan tot actie. Deze acties zorgen dan voor een 
leefbare wereld voor onszelf en anderen. Om deze acties beter verstaanbaar te maken in het 
onderwijs, kan EDO opgedeeld worden in vijf secties (Sleurs W., 2008): 

1) Het overbrengen van nieuwe kennis; 

2) Het bevorderen van systeemdenken; 

3) Waardenontwikkeling; 

4) Omgaan met emoties; 

5) Actiegerichtheid. 

Deze vijf secties moeten dan in een proces gegoten worden. Dit proces bestaat uit drie 
methoden: verbreden, verdiepen en integreren. Door deze methoden toe te passen krijgen de 
vijf bovenstaande secties een betekenis en worden er de nodige verbanden gelegd. Om een 
beter inzicht te krijgen in die vijf secties worden hier kort uitgediept. 

 

 

(De vlag en de lading, 2010) 
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2.5.2.1) Het overbrengen van nieuwe kennis 

Vele wereldwijde onderwerpen hebben iets te maken met EDO. In het onderwijs hebben 

leerkrachten maar een beperkte tijd om deze onderwerpen met de leerlingen te onderzoeken. 

Het is daarom logisch dat niet elk onderwerp kan worden besproken. Dit is niet erg, maar het 

is wel belangrijk om verbanden te kunnen leggen tussen verschillende onderwerpen. In de klas 

is het essentieel dat deze onderwerpen ook verstaanbaar aan bod komen. De elementen die in 

de lessen aan bod moeten komen zijn (Educatie voor duurzame ontwikkeling als opstap naar 

burgerzin, 2012): 

• onderlinge afhankelijkheid van sociale, economische en ecologische fenomenen; 

• onzekerheid (en het voorzorgprincipe dat daarmee samenhangt); 

• draagkracht van de aarde; 

• behoeften en rechten van toekomstige generaties; 

• levenskwaliteit; 

• gelijkheid en rechtvaardigheid; 

• burgerzin (rechten, plichten en verantwoordelijkheden); 

• beheer van natuurlijk hulpbronnen; 

• omgaan met biologische, culturele, sociale en economische diversiteit. 

2.5.2.2) Het bevorderen van systeemdenken 

Alle onderwerpen die iets te maken hebben met duurzame ontwikkeling zijn verbonden met 

elkaar. Die connecties vormen een systeem dat een bepaalde vorm aanneemt en kan 

veranderen naargelang er nieuwe oorzaken en gevolgen in het systeem intreden. Daarom 

vraagt elk onderwerp om een geïntegreerde aanpak om die verbanden duidelijk te maken. 

Enkele kenmerken van systeemdenken zijn (Educatie voor duurzame ontwikkeling als opstap 

naar burgerzin, 2012): 

• liever gehelen bestuderen dan deelaspecten; 

• eerder kijken naar dynamische relaties dan naar lineaire oorzaak-gevolg-ketens; 

• meer aandacht schenken aan processen dan aan feiten; 

• vooral streven naar het ontdekken van patronen dan naar het zoeken van details. 

2.5.2.3) Waardenontwikkeling 

De ontwikkeling van waarden kan enkel plaatsvinden als men zijn of haar eigen waarden zal 

confronteren met die van anderen. Door deze thema’s te behandelen wordt ervoor gezorgd 

dat de waarden bespreekbaar gemaakt worden. De verschillende waarden die dan aan bod 

komen zijn een uitganspunt om de eigen waarden te verrijken. 
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2.5.2.4) Omgaan met emoties 

Emoties hebben veel te maken met waarden. Vele aspecten in onderwijs spelen in op de 

emoties om zaken bij te brengen en om situaties te gaan verbeteren. Emoties staan zeer dicht 

bij de motivatie. Daarom is het belangrijk om aan de volgende punten te denken (Educatie voor 

duurzame ontwikkeling als opstap naar burgerzin, 2012): 

• eigen emoties en gevoelens; 

• emoties en gevoelens van anderen; 

• de betekenisvolle uiting van gevoelens; 

• regulering van gevoelens; 

• het productief gebruik van gevoelens. 

2.5.2.5) Actiegerichtheid 

Waarden en emoties liggen dicht bij motivatie. De motivatie zorgt dan voor actie. Door in actie 

te komen, leren mensen nieuwe vaardigheden. Zo leert men met gevoelens omgaan en vooral 

het engagement om zelf actie te gaan ondernemen. Het is niet mogelijk om op een korte tijd 

veel acties te gaan verwachten. Er moeten bepaalde acties zorgvuldig uitgekozen waarover 

gereflecteerd wordt. 

Volgens Wolf et al., 2011 is het belangrijk om te blijven streven naar oplossingsgericht denken 

als essentie in het onderwijs rond duurzame ontwikkeling. De educatie van duurzame 

ontwikkeling heeft enkel zin als er voor problemen duurzame oplossingen worden bedacht, 

want anders is er geen duurzame ontwikkeling. Dit moet duidelijk worden in het luik 

actiegerichtheid maar ook in het proces om alle vijf de secties samen te voegen. Dat proces 

wordt hieronder uitgediept. 

2.5.2.6) Proces 

Educatie voor duurzame ontwikkeling gaat uit van een eerlijke en relationele benadering van 

de werkelijkheid waar het geheel blijft primeren in de verschillende delen. In het onderwijs kan 

men hier aan werken door te ‘verbreden’ (op het niveau van de perceptie), te ‘verbinden’ (op 

het niveau van het denken) en te ‘integreren’ (op het niveau van het handelen) (Vrij naar: 

Sterling, 2007). 

1. Verbreden 

Het is nodig om niet enkel in het ‘nu’ te denken, maar ook in de toekomst. Het verbreden van 

de perceptie is nodig om alle processen en verbanden te kunnen zien. Bij EDO is het nodig om 

oog te hebben voor de mensen rondom ons, verafgelegen omgevingen, andere 

bevolkingsgroepen, de toekomstige generaties, de manier waarop de samenleving ingericht is 

en de verschillende aspecten van duurzaamheidsvraagstukken  

(De vlag en de lading, 2010). Het verbreden leidt tot een beter begrip en empathie van die 

duurzaamheidsvraagstukken. 

Een paar reflectievragen (De vlag en de lading, 2010): 

• Hoe wordt de doelgroep aangemoedigd om zich in te leven in het perspectief van anderen 

en empathie te ontwikkelen door zichzelf met anderen te identificeren? 
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• Krijgt de doelgroep de kans om voor verschillende stellingnamen argumenten te geven? 

• Wordt de doelgroep geconfronteerd met tegenstrijdige wetenschappelijke verklaringen? 

2. Verbinden 

Het is mogelijk dat schijnbaar niet gerelateerde objecten en elementen in EDO toch een 

verband hebben met elkaar. Hiervan bewust zijn, zorgt voor een betere kijk op de werkelijkheid. 

Het zorgt voor een besef dat een verandering in bepaalde objecten of elementen een gevolg 

heeft. 

Een paar reflectievragen (De vlag en de lading, 2010): 

• Kan de doelgroep verbanden zoeken tussen het verleden, het heden en de toekomst om zo 

tot een historisch inzicht in een duurzaamheidsvraagstuk te komen? Hoe wordt dit 

bevorderd? 

• Op welke manier wordt de doelgroep gestimuleerd om verbanden te leggen tussen ons en 

de andere landen/volkeren van de wereld? 

• Leert de doelgroep verbanden zien tussen keuzes van individuen en de manier hoe de 

samenleving georganiseerd is (economisch, sociaal, politiek,...). Waardoor? 

3. Integreren 

Dit betekent dat men bewust moet zijn dat onze acties gevolgen hebben voor het gehele 

systeem. Men gaat dan op zoek naar de best mogelijke manier om de acties een positief gevolg 

te laten hebben. Het onderzoeken van manieren hoe deze gevolgen nog positiever kunnen 

worden, valt hier ook onder. Acties met integratievermogen stralen verantwoordelijkheid uit. 

Een paar reflectievragen (De vlag en de lading, 2010): 

• Hoe leert de doelgroep bij het maken van keuzes en het nemen van beslissingen rekening 
houden met verbanden tussen ons en de andere landen/volkeren van de wereld? 

• Hoe leert de doelgroep bij het maken va keuzes en nemen van beslissingen rekening 
houden met verbanden tussen ecologische, economische, culturele, historische, ethische, 
technologische, sociale en politieke aspecten van een duurzaamheidskwestie? 
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3) Vakoverschrijdende eindtermen en doelstellingen 
Welke vakoverschrijdende eindtermen en doelstellingen worden behaald met deze workshops 

rond voedselverspilling? 

3.1) Vakoverschrijdende eindtermen, gemeenschappelijke stam 
De leerlingen: 

➢ 1: brengen belangrijke elementen van communicatief handelen in praktijk; (Debat, 

koken) 

➢ 2: kunnen originele ideeën en oplossingen ontwikkelen en uitvoeren; (Koken, 

oplossingen bedenken, pictogram/slogan, app/website en bedrijf ontwikkelen) 

➢ 11: kunnen gegevens, handelswijzen en redeneringen ter discussie stellen a.d.h.v. 

relevante criteria; (Bedrijf ontwikkelen, pictogram/slogan, debat, oplossingen 

bedenken) 

➢ 12: zijn bekwaam om alternatieven af te wegen en een bewuste keuze te maken; 

(Koken, bedrijf oprichten) 

➢ 14: gaan alert om met media; (alle opdrachten) 

➢ 19: dragen actief bij tot het realiseren van gemeenschappelijke doelen; (alle 

opdrachten) 

➢ 27: dragen zorg voor de toekomst van zichzelf en de ander; (alle doelen) 

 

3.2) Vakoverschrijdende eindtermen, context 4 omgeving en duurzame ontwikkeling 
De leerlingen: 

➢ 2: herkennen in duurzaamheidsvraagstukken de verwevenheid tussen economische, 

sociale en ecologische aspecten en herkennen de invloed van techniek en beleid; (alle 

doelen) 

➢ 4: zoeken naar duurzame oplossingen om de lokale en globale leefomgeving te 

beïnvloeden en te verbeteren; (alle doelen) 

 

3.3) Doelstellingen 

3.3.1) Algemene doelstellingen 

De leerlingen kunnen: 

➢ De verschillende oorzaken van voedselverspilling bespreken. 

➢ De verschillende gevolgen van voedselverspillingen bespreken. 

➢ Verschillende oplossingen opbrengen om voedselverspilling tegen te gaan. 

➢ Actie ondernemen om voedselverspilling te voorkomen. 

➢ Het verschil benoemen tussen betrouwbare en onbetrouwbare bronnen. 
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3.3.2) Doelstellingen per voorgestelde activiteit 

1) Debat: 

De leerlingen kunnen: 

➢ Verschillende oplossingen opbrengen om voedselverspilling tegen te gaan. 

➢ Een goede redenering formuleren om standpunten rond voedselverspilling te 

verdedigen. 

➢ Respectvol met elkaar omgaan. 

➢ Een goed onderzoek voeren  

 

2) Pictogram of slogan maken: 

De leerlingen kunnen: 

➢ Een creatief werk creëren in het kader van voedselverspilling. 

➢ Verschillende oplossingen opbrengen om voedselverspilling tegen te gaan. 

 

3) Richt een bedrijf/ app op: 

De leerlingen kunnen:  

➢ Acties verzinnen die voedselverspilling tegengaan 

➢ Acties rond voedselverspilling koppelen met duurzaamheid 

➢ Creatieve acties en oplossingen bedenken. 

➢ Samenwerken met medeleerlingen. 

 

4) Koken zonder voedselverspilling: 

De leerlingen kunnen: 

➢ Gerechten verzinnen met het oog op het vermijden van voedselverspilling. 

➢ Koken en voedselverspilling koppelen aan duurzaamheid door middel van 

voorbeelden. 

➢ Respect hebben voor de materialen alsook het voedsel tijdens het koken. 

➢ Samenwerken met medeleerlingen. 
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4) De workshops van het project 
Om het project niet volledig vast te leggen is er gekozen voor de werkwijze met fiches. De 

leerkracht kan uit de verschillende fiches (voorstellen rond werkvormen) kiezen om zo zijn/haar 

workshop samen te stellen. Bij elke fiche wordt de timing geraamd, welke benodigdheden 

aanwezig moeten zijn en wat de leerlingen moeten doen. Op deze manier is er voor elke 

leerkracht ‘wat wils’ en kan de leerkracht flexibel toch een mooie workshop rond 

voedselverspilling samenstellen voor zijn leerlingen. 

Het project bestaat uit drie grote delen met enkele mogelijke workshops die in de vorm van 

verschillende fiches zijn gegoten: 

- Een inleiding: Fiche 1-3 

- Een praktisch middenstuk: Fiche 4 en 5 

- Een einde met eventuele creatieve verwerking: Fiche 6 

Bij elke werkvorm (fiche) zijn er verschillende doelen aanwezig waar men op kan evalueren. De 

doelstellingen zijn zo opgemaakt dat de leerkracht zelf nog zijn eigen evaluatiecriteria kan 

toevoegen.  

Op een fiche staat de volgende informatie: 

  

 

 

Tijdsraming: XX lesu(u)(ren) 

Te bereiken doelen: 

- XX 

- … 

Benodigdheden: 

- XX 

- …. 

Opdracht: 

XX 

(Extra bijlagen: zie XX) 

 

Titel van de werkvorm 
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Tijdsraming: 1-2 lesuren 

Te bereiken doelen: 

 De leerlingen kunnen…  

➢ De verschillende oorzaken van voedselverspilling bespreken. 

➢ De verschillende gevolgen van voedselverspillingen bespreken. 

➢ Verschillende oplossingen opbrengen om voedselverspilling  tegen te gaan. 

➢ Een goede redenering formuleren om standpunten rond voedselverspilling te 

verdedigen. 

➢ Respectvol met elkaar omgaan. 

➢ Een goed onderzoek voeren  

Benodigdheden: (zie bijlage) 

➢ Krantenartikelen van De Standaard 

➢ ‘Factsheet’: Voedselverspilling bij de consument van de Vlaamse Overheid (BE) 

➢ ‘Factsheet’: Voedselverspilling bij consumenten van het Voedingscentrum (NL) 

➢ Document voedselverspilling van de Gezinsbond 

➢ Document Houdbaarheidsdatum (THT/TGT) van het Voedingscentrum (NL) 

➢ Document Natuurpunt Meetjesland voedselverspilling als klimaatthema (BE) 

➢ A3 blad met stiften 

➢ Powerpoint met stellingen 

Opdracht: 

Verzamel in een groepje zo veel mogelijk informatie als je maar kan over het onderwerp 

voedselverspilling. Gebruik hierbij de bronnen die beschikbaar zijn. Lijst je informatie op 

een A3 blad  met een stift die je krijgt van jouw leerkracht. Inspiratieloos? Baseer je op 

volgende vragen: 

- Wat betekent voedselverspilling voor jullie? Komt jullie definitie overeen met die in 

de bronnen? 

- Doe ik ook aan voedselverspilling? 

- Waarom verspillen we voedsel? 

- Wie is medeverantwoordelijk van onze hedendaags voedselverspilling? 

- Wat kan jij doen aan dit globaal probleem? 

Gebruik deze antwoorden in een debat na je onderzoek onder leiding van jouw leerkracht. 

 bet 

Fiche 1: De ‘facts’ + bespreking 
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Tijdsraming: 1-2 lesuren 

Te bereiken doelen: 

 De leerlingen kunnen…  

➢ De verschillende oorzaken van voedselverspilling bespreken. 

➢ De verschillende gevolgen van voedselverspillingen bespreken. Verschillende 

oplossingen opbrengen om voedselverspilling  tegen te gaan. 

➢ Een goede redenering formuleren om standpunten rond voedselverspilling te 

verdedigen. 

➢ Respectvol met elkaar omgaan. 

➢ Een goed onderzoek voeren  

Benodigdheden: (zie bijlage) 

➢ Aflevering Koppen 2013: https://www.youtube.com/watch?v=UcCPiAAoPPo 

➢ Aflevering Koppen XL 2014: https://www.youtube.com/watch?v=GC9JNk-Nyug 

➢ Documentaire Taste The Waste 2010: 

https://www.youtube.com/watch?v=IlWp5Ai7Vlk 

➢ Kijk- en luisteropdracht per reportage of documentaire 

➢ Powerpoint met stellingen 

Opdracht: 

Bekijk een reportage of documentaire met je leerkracht in de klas. Vul hierbij de kijk- en 

luisteropdracht in zodat je de informatie na het bekijken makkelijk kan terugvinden. Indien 

je de kijk- en luisteropdracht hebt voltooid vul je nog de persoonlijk vragen in. 

De opdracht en de persoonlijke vragen zal je nodig hebben in het debat na de reportage of 

documentaire onder leiding van jouw leerkracht. 

 

(Ook interessant: http://www.voedselvoetafdruk.be/) 

 

bet 

 

Fiche 2: De ‘facts’ digtaal 

https://www.youtube.com/watch?v=UcCPiAAoPPo
https://www.youtube.com/watch?v=GC9JNk-Nyug
https://www.youtube.com/watch?v=IlWp5Ai7Vlk
http://www.voedselvoetafdruk.be/


Kayleigh Backvis Voedselverspilling lerarenbundel MT 3: Praktijk Diverse Contexten 

20 
 

  

 

 

Tijdsraming: 1-2 lesuren aansluitend op de kookactiviteit 

Te bereiken doelen: 

 De leerlingen kunnen…  

 

➢ Gerechten verzinnen met een oog op het vermijden van voedselverspilling. 

➢ Koken en voedselverspilling koppelen aan duurzaamheid door middel van 

voorbeelden. 

Benodigdheden: 

➢ Een product vanuit de koelkast of voorraadkast waarvan je weet dat het 

weggegooid zal worden. 

➢ Kookboeken (basis, desserts, veggie,…) 

➢ A3-bladeren en stiften (om het recept op te schrijven) 

Opdracht: 

Neem een product mee van thuis waarvan je weet dat het vroeg of laat toch wordt 

weggegooid. Dit kan een product zijn waarvan de houdbaarheidsdatum van overschreden is 

of waarvan je denkt dat het niet meer zal opgegeten worden thuis. 

Voorbeelden: 

- Oud brood 

- Verse producten waarvan de houdbaarheidsdatum net overschreden is 

- Groenten die er al een beetje slap uit zien 

- … 

Let op! Vlees, vis en schaaldieren zijn gevaarlijk om na de vervaldatum te gebruiken. 

Bespreek in de klasgroep wat je kan doen met het product dat je meehebt, zodat je het niet 

zou moeten weggooien. Gebruik de aanwezige kookboeken om inspiratie op te doen. Creëer 

een receptje dat je uiteindelijk zal kunnen maken in de volgende opdracht. Pas je 

hoeveelheden aan naargelang het aantal personen. Wees creatief! 

Extra: Is jouw product eigenlijk duurzaam? (Waar komt het vandaan?) 

Tips: https://www.foodlog.nl/artikel/zo-red-je-oud-eten-van-de-vuilnisbak/ 

Fiche 3: Een nieuwe kans! 
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Tijdsraming: 2 lesuren 

Te bereiken doelen: 

 De leerlingen kunnen…  

➢ Gerechten verzinnen met het oog op het vermijden van voedselverspilling. 

➢ Koken en voedselverspilling koppelen aan duurzaamheid door middel van 

voorbeelden. 

➢ Respect hebben voor de materialen alsook het voedsel tijdens het koken. 

➢ Samenwerken met medeleerlingen. 

Benodigdheden: 

➢ Een product vanuit de koelkast of voorraadkast waarvan je weet dat het 

weggegooid zal worden. 

➢ Kookboeken (basis, desserts, veggie,…) 

➢ Kommen 

➢ Spatels 

➢ Pannen 

➢ Potten 

➢ Weegschalen 

➢ Lepels 

➢ Snijplanken 

➢ Scherpe messen 

➢ Borden 

➢ Bestek 

➢ Extra ingrediënten (kruiden, droge voeding,…) 

➢ Kookplaten 

➢ Oven (eventueel) 

➢ Serveerborden 

➢ Mixer 

➢ Klopper 

➢ Het recept die je hebt ontwikkeld 

Opdracht: 

Nu kan je het recept dat je hebt ontwikkeld eindelijk uitvoeren! Schaar je samen met een 

paar andere leerlingen in een groepje en selecteer minstens drie recepten. Stel een plan van 

aanpak op: Wie doet wat? Hoeveel tijd heb je nodig? Hoe zorg je ervoor dat de gerechten 

allemaal tegelijk klaar zijn? Wanneer ruimen jullie op? 

Fiche 4: Let’s cook! 
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Opdracht vervolg: 

Maak de gerechten klaar en presenteer ze op een mooie manier. Nadat je klaar bent met 

koken ruim je alles op. Zorg dat alle materialen terug op zijn plaats liggen. 

Nadat iedereen zijn recepten heeft uitgevoerd kan er geproefd worden! Geniet van deze 

lekkere gerechten waarvan de hoofdingrediënten allemaal een tweede kans kregen. 

Beschrijf aan je medeleerlingen hoe jullie probeerden duurzaam te koken. 

Tips rond duurzaam koken: 

1) Gebruik seizoensgebonden producten: 

Dit gaat samen met het gebruik van lokale ingrediënten. Weet waar je voeding 

vandaan komt. Gebruik een groenten- en fruitkalender om te weten welke groenten 

en fruit seizoensgebonden zijn. 

2) Gebruik lokale producten: 

Het ondersteunen van lokale boeren en winkels is goed voor de economie en onze 

planeet. De producten moeten geen absurde hoeveelheid kilometers afleggen om tot 

bij ons te raken. Het is ook goed voor de portefeuille. Seizoensgebonden en lokale 

producten zijn vaak veel goedkoper in het juiste seizoen. 

3) Weet hoe je voedsel moet bewaren: 

Weten hoe je voedsel moet bewaren kan er voor zorgen dat onze producten tot een 

week langer goed blijven. Bekijk zeer goed welke bewaarinstructies op de 

verpakkingen van producten staan of zoek op hoe je bepaalde groenten en fruit het 

beste bewaard. 

4) Maak gemaksproducten zelf: 

Maak je eigen kruidenmengelingen, yoghurt, muesli, kippenbouillon, pesto, 

tomatensaus,… Dit is gemakkelijker dan je denkt. Je weet precies wat er dan in zit en 

je weet waar de ingrediënten vandaan komen. Dit is goed voor de portefeuille en 

voor de planeet. 

5) Gebruik restjes: 

De meeste voedselverspilling gebeurt met restjes. We hebben het wel allemaal eens 

voor dat we eten over hebben. Dit gooien we dan ook gemakkelijk weg. Gebruik 

restjes. Je hebt uiteindelijk toch voor het product betaald en je kan er zoveel andere 

gerechten nog mee klaarmaken. Omeletten, hutsepot, een lekker soep, 

groentenquiche,…. 

Kijk voor nog andere tips op: https://www.foodiesmagazine.nl/blog/nieuws-trends/9-tips-

om-duurzaam-koken/ 

 

 

 

https://www.foodiesmagazine.nl/blog/nieuws-trends/9-tips-om-duurzaam-koken/
https://www.foodiesmagazine.nl/blog/nieuws-trends/9-tips-om-duurzaam-koken/
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Tijdsraming: 2 lesuren 

Te bereiken doelen: 

 De leerlingen kunnen…  

➢ Acties verzinnen die voedselverspilling tegengaan 

➢ Acties rond voedselverspilling koppelen met duurzaamheid 

➢ Creatieve acties en oplossingen bedenken. 

➢ Samenwerken met medeleerlingen. 

Benodigdheden: 

➢ Computer met internet 

➢ A3-bladeren met stiften 

Opdracht: 

Bekijk eerst volgende initiatieven tegen voedselverspilling: 

1) Too Good To Go: https://toogoodtogo.be/nl-be 

2) Restjesredders: https://restjesredders.be/red-zelf-restjes/ 

3) Foodwin: https://foodwin.org/nl/projects/ 

Bespreek per groep wat je zo leuk vindt aan deze initiatieven. Welke acties vinden jullie 

waardevol tegen voedselverspilling?  

En nu is het jullie beurt! Richt een hypothetisch bedrijfje op dat zich inspant tegen 

voedselverspilling! 

Neem een A3 blad en begin te brainstormen over de mogelijke naam van jullie bedrijf, welke 

acties jullie gaan ondernemen, wat jullie hiervoor nodig hebben, met wie jullie kunnen 

samenwerken, hoeveel alles zal kosten en hoeveel mensen jullie in dienst zullen nemen. Hoe 

willen jullie het publiek dat je probeert te bereiken raken? Hoe zal je sensibiliseren? Bedenk 

een volledig concept dat zou kunnen werken in de buurt van jouw school. Laat de creativiteit 

in jezelf los!! Het concrete product ziet er uit als een presentatie met volgende criteria: 

- Naam van het bedrijf + eventueel een logo 

- Acties rond het vermijden voedselverspilling 

- Welke koppelingen worden gemaakt met duurzaamheid? 

- Hoeveel werknemers? 

- Kostenplaatje 

- Hoe worden consumenten/handelaars gesensibiliseerd? 

- Met wie werk je eventueel samen als bedrijf? 

 

 

 

Fiche 5: Let’s get to business! 

 

https://toogoodtogo.be/nl-be
https://restjesredders.be/red-zelf-restjes/
https://foodwin.org/nl/projects/
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Tijdsraming: 1 lesuur 

 

Te bereiken doelen: 

 De leerlingen kunnen…  

➢ Een creatief werk creëren in het kader van voedselverspilling. 

➢ Verschillende oplossingen opbrengen om voedselverspilling tegen te gaan. 

Benodigdheden: 

➢ A3-bladeren met stiften 

➢ Pictogrammen-sjabloon 

➢ Kleurpotloden 

Opdracht: 

Neem een creatieve wending en denk aan het belangrijkste wat je uit de informatie rond 

voedselverspilling hebt geleerd. Wat is bij jou blijven hangen? Een actie of initiatief dat je 

misschien zeer speciaal vond? Creëer met je speciale herinnering een slogan of pictogram 

tegen voedselverspilling. 

Deze werken kunnen dan in de klas worden gehangen als aandenken van deze leuke 

workshop! 

Enkele voorbeelden: 

 

 

Fiche 6: Let’s get creative! 
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5) Project voorbeeld uitgewerkt 

5.1) Verloop 
De workshop bestaat uit drie delen: 

- Deel 1 Inleiding: Presentatie van de ‘facts’, stellingen met debat, hoe zit het met de rest 

van de wereld? 

Opdracht voor de leerlingen: Zoekopdracht over voedselverspilling. Meebrengen naar 

deel 3. 

(50-100 minuten, afhankelijk van de behoeften van de leerlingen) 

 

- Deel 2 Intermezzo: Koken zonder voedselverspilling en/of bedrijf oprichten. 

(150 nuten) 

 

- Deel 3 Acties en oplossingen + evaluatie: Huiswerk van deel 1 behandelen, de leerlingen 

een aantal acties en oplossingen laten formuleren. Zijn er factoren waar we van denken 

dat we bitter weinig aan kunnen doen? Hoe lossen we dat op? Waar heeft dit mee te 

maken? 

(50 minuten + 50 minuten indien gekozen voor het bedrijf oprichten voor de 

voorstellingen) 

5.2) Inhoud 

5.2.1) Deel 1: Inleiding 

In dit deel is het de bedoeling dat de leerlingen warm worden gemaakt voor het onderwerp. Ze 

worden geconfronteerd met de feiten, de cijfers, een aantal vragen,…. Met deze aanpak 

proberen we een breed beeld te vormen van het probleem en lokken we de mening uit van de 

leerlingen. Door het aangereikte materiaal zullen de leerlingen zullen zich de volgende vragen 

moeten stellen: 

• Doe ik ook aan voedselverspilling? 

• Wat betekent voedselverspilling eigenlijk? 

• Waarom verspillen we voedsel? 

• Welke impact heeft voedselverspilling? 

• Is het de schuld van ons systeem? 

• Kunnen wij hier iets aan doen? 

• Wie doet er eigenlijk allemaal aan voedselverspilling? 

• Zijn er bepaalde factoren waar we niks aan kunnen doen? 

• Hoe zit het in andere landen? 

• Hoe voel ik me hierbij? 

Het materiaal dat tot die vragen leidt, reikt de leerkracht aan. Dit materiaal bestaat uit 

verschillende ‘factsheets’, krantenartikelen, afleveringen van ‘Koppen’ (vrt) en de 

documentaire ‘Taste The Waste’. Dit is te vinden onder het kopje bijlagen en de 

leerlingenbundel die apart bij deze lerarenbundel te gebruik is. 
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De workshop start met een voorstelling van de feiten. Hiervoor zijn er verschillende ‘factsheets’ 

van de Vlaamse Overheid en Milieu Centraal. Deze voorstelling kan gebeuren door de 

leerkracht zelf of door de leerlingen in expertgroepen1. Na de voorstelling van het materiaal 

wordt gevraagd wat de leerlingen er al van denken. Wat vinden de leerlingen van de cijfers? 

Denken zij dat ze daar een impact op hebben? Heeft dit iets te maken met duurzaamheid? 

Laat bij de leerlingen de vragen bezinken. De leerlingen kunnen hun mening uiten, maar kunnen 

nog niet in discussie treden. Hiervoor is er een moment voorzien op het einde van deel 1. 

Na de feiten doen de leerlingen een kijk- en luisteropdracht. Daarbij kan de leerkracht kiezen 

uit de verschillende reportages. De reportages van Koppen zijn meer gericht op Vlaamse 

gezinnen en onze buurlanden. De documentaire ‘Taste The Waste’ bespreekt meerdere 

problemen van de voedingsindustrie en verspilling in Europa. Alle reportages zijn te vinden op 

Youtube: 

- Aflevering Koppen 2013: https://www.youtube.com/watch?v=UcCPiAAoPPo 

- Aflevering Koppen XL 2014: https://www.youtube.com/watch?v=GC9JNk-Nyug 

- Documentaire Taste The Waste 2010: https://www.youtube.com/watch?v=IlWp5Ai7Vlk 

Tijdens dit filmmoment is het aangeraden om de leerlingen vragen te laten beantwoorden op de 

antwoordfiches. Op deze manier kunnen de leerlingen teruggrijpen naar de informatie van het 

filmfragment tijdens het debat dat later komt. Voorzie een pauze na het film-moment. Op deze 

manier is er een bezinkmoment en kunnen de leerlingen meer geconcentreerd starten aan het 

debat. 

Als laatste deel is er tijd voor een kort moment waarin de leerlingen in debat treden met elkaar 

aan de hand van een paar stellingen en situaties. Deze zijn: 

1) Je kocht een mandje mandarijnen. In de winkel zagen ze er heel lekker uit. Maar als je 

thuiskomt blijkt dat er twee mandarijnen beschimmeld zijn. Je bent een beetje boos dat je 

dit niet in de winkel had gezien, je hebt nu geen zin meer om deze mandarijnen op te eten. 

Je gooit ze in de vuilnisbak. 

Deze situatie laat de leerlingen nadenken over hun gedrag en hoe dit een weerslag heeft 

op de voedselverspilling. Waarom zouden mensen in onze maatschappij toch geneigd zijn 

om de mandarijnen weg te gooien, terwijl 80% van het mandje mandarijnen nog 

bruikbaar is? 

 

2) De supermarkt heeft de verantwoordelijkheid om alleen perfecte groenten en fruit in de 

rekken te leggen. 

Deze stelling bevraagt de leerlingen over hun mening naar wie de verantwoordelijkheid 

draagt van voedselverspilling. Waar begint het en waar eindigt het? Wie treft schuld? 

Bijkomende vragen om een debat te creëren zijn: Hoe komt het dat we dit perfect beeld 

hebben van groenten en fruit? Kunnen we hier zelf iets aan doen?  

                                                           
1 Expertgroepen: Werkvorm met als doel het verwerken van informatie. De leerlingen gaan in groepen zitten 
(deze kunnen gekozen zijn door de leerkracht) en verwerken delen van de informatie te samen. Daarna gaan de 
leerlingen zich opnieuw opsplitsen in andere groepen waar alle informatie samen komt, de nieuwe groepen 
worden gevormd door leerlingen die verschillende bronnen hebben bestudeerd. Op deze manier kan er op een 
korte tijd veel informatie verwerkt worden. 

https://www.youtube.com/watch?v=UcCPiAAoPPo
https://www.youtube.com/watch?v=GC9JNk-Nyug
https://www.youtube.com/watch?v=IlWp5Ai7Vlk
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3) Je hebt zin in een lekkere spaghetti. Je kijkt in de voorraadkast en ziet daar het laatste 

pakket spaghetti staan. Je kijkt naar de houdbaarheidsdatum en ziet dat het pak al twee 

maanden overtijd is. Wat doe je en waarom? 

Keuze 1: Je gebruikt de pasta toch, er zou geen reden zijn waarom dit slecht is. 

Keuze 2: Je gooit het pak weg en gaat een nieuw pak pasta halen in de supermarkt. 

Deze keuzesituatie laat de leerlingen nadenken over voedselverspilling Waarom zou men 

droge voeding weggooien? Deze situatie heeft ook veel te maken met de opvoeding en 

gewoonten die de leerling meekrijgt van thuis. 

 

4) Je gaat naar de winkel. Jouw favoriete yoghurt staat in promotie! Perfect, vier potjes 

kopen is er twee potjes gratis bij. Ook al weet je dat je genoeg hebt aan vier potjes per 

week. 

We worden om onze oren geslagen met promoties in de supermarkten, ook jongeren. 

Dit is een zeer courant probleem waardoor we meer kopen dan nodig. We weten 

nochtans dat we waarschijnlijk de extra hoeveelheden gaan weggooien. Deze situatie 

maakt de leerlingen bewust dat de aangekochte hoeveelheden vaak ook veel te maken 

hebben met het feit dat we voeding weg gooien. 

Na deze stellingen geef je de leerlingen een onderzoeksopdracht mee (zie leerlingenbundel). 

Deze onderzoeksopdracht moeten de leerlingen voorbereiden tegen deel 3 van de workshop. 

Het is belangrijk om de leerlingen aan te sporen om verscheidene bronnen te gebruiken en de 

bronnen in een lijst te zetten. Dit zal helpen om betrouwbare en onbetrouwbare bronnen te 

onderscheiden. Geef al een paar voorbeelden van onbetrouwbare bronnen en hoe je die kan 

onderscheiden. 

 

(Nieuw in de klas, 2016) 
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5.2.2) Deel 2: Intermezzo koken of bedrijf en app maken 

In dit gedeelte van de workshop is het de bedoeling om de leerlingen te motiveren om acties 

te ondernemen gekoppeld aan voedselverspilling over het algemeen en duurzaamheid. Het 

bevat meer dan gewoon koken of een hypothetisch een app op te richten. Het is een moment 

waar de leerlingen ‘ne keer iets mogen doen’, kunnen leren samenwerken, respect hebben 

voor elkaar, plezier hebben en creatief kunnen zijn. Er zijn twee opdrachten die gekozen 

kunnen worden, koken zonder voedselverspilling en op een duurzame manier of het 

hypothetisch oprichten van een bedrijf of app die acties onderneemt tegen voedselverspilling. 

5.2.2.1) Duurzaam koken zonder voedselverspilling 

De doelstellingen van het duurzaam koken zijn de volgende: 

Doelstellingen (De leerlingen kunnen…) Evaluatiecriteria 
 

1) Gerechten verzinnen met het oog op 
het vermijden van voedselverspilling. 

 
De leerlingen geven aan op welke manieren 

ze voedselverspilling zullen vermijden.  
 

Dit gaat over hoeveelheden, houdbaarheid, 
het volledig gebruiken van producten,… 

 
Behaald / Niet behaald 

 

2) Koken en voedselverspilling 
koppelen aan duurzaamheid door 

middel van voorbeelden. 

 
De leerlingen geven aan welke factoren een 

gevolg kunnen hebben voor het milieu in 
combinatie met voedselverspilling. 

 
Voorbeelden: Niet duurzame verpakkingen 

mijden, kunnen aangeven dat bij 
voedselverspilling  ook veel verpakkingen 

weggegooid worden, als we voedselresten 
hebben die we niet meer gebruiken… hoe 

gooien we dat weg? 
 

Behaald / Niet behaald 
 

 

  



Kayleigh Backvis Voedselverspilling lerarenbundel MT 3: Praktijk Diverse Contexten 

29 
 

3) Respect hebben voor de materialen 
alsook het voedsel tijdens het koken. 

 
De leerlingen tonen respect voor het 

materiaal dat gebruikt wordt om te koken. 
De voedingsproducten worden met respect 
gebruikt in het kader van voedselverspilling 

(leerlingen gooien niet onnodig voeding 
weg). 

 
Behaald / Niet behaald 

 

4) Samenwerken met medeleerlingen. 

 
De leerlingen kunnen op een constructieve 

en respectvolle manier met elkaar 
samenwerken. 

 
Behaald / Niet behaald 

 

Deze doelstellingen kunnen nog aangepast worden naargelang de keuze van de leerkracht. 

Het koken komt voornamelijk uit de leerlingen onder supervisie van de leerkracht (meerdere 

leerkrachten is aangeraden). Het is de bedoeling dat zij merendeel van de benodigdheden 

meenemen. De leerlingen werken in groepjes om een gerecht te creëren dat zij lekker vinden 

en willen maken voor de klas, en dit zonder voedsel te verspillen.  

De leerlingen starten met een plan van aanpak. Ze krijgen hiervoor een groot A3 blad en een 

stift. Hierop schrijven de leerlingen welk gerecht ze zouden willen maken tijdens de workshop 

en wat ze daar allemaal voor nodig hebben. Ze kunnen inspiratie opdoen uit de verschillende 

recepten en ingrediënten die aanwezig zijn. Kies op voorhand als leerkracht een paar recepten 

uit die de leerlingen makkelijk kunnen maken, dit kunnen hartige gerechten en desserts zijn. 

Het plan van aanpak laten de leerlingen goedkeuren door de leerkracht. Zorg ervoor dat je de 

hoeveelheden van de ingrediënten minstens 3 tot 4 keer aanwezig hebt zodat de leerlingen 

genoeg kunnen maken voor iedereen. Na de goedkeuring van het plan van aanpak starten de 

leerlingen met het koken. Hierbij werken ze op een respectvolle manier met elkaar. Zorg ervoor 

dat de leerlingen steeds het nodige toezicht en de hulp verkrijgen. 
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De benodigdheden voor deze activiteit zijn: 

- Kommen 

- Spatels 

- Pannen 

- Potten 

- Weegschalen 

- Lepels 

- Snijplanken 

- Scherpe messen 

- Borden 

- Bestek 

- Restjes en groenten van de 

leerlingen 

- Extra ingrediënten (kruiden, droge 

voeding,…) 

- Kookplaten 

- Oven (eventueel) 

- Serveerborden 

- Mixer 

- Klopper 

- Recepten 

 

Op het einde van de activiteit vullen de leerlingen een vragenlijst in rond duurzaam koken 

zonder voedselverspilling. Daarna proeven de leerlingen van elkaars gerechten en vertellen ze 

elkaar wat ze precies gedaan hebben en hoe ze duurzaam en zonder voedselverspilling hebben 

gekookt. 

Duurzaam koken kan met volgende tips (Foodiesmagazine, 2016): 

1) Leer koken: 

Zonder enige basiskennis is het lastig om duurzaam te gaan koken. Leer de basics door 

recepten en kookboeken te volgen. 

2) Gebruik seizoensgebonden producten: 

Dit gaat samen met het gebruik van lokale ingrediënten. Weet waar je voeding vandaan 

komt. Gebruik een groenten- en fruitkalender om te weten welke groenten en fruit er 

seizoensgebonden zijn. Een voorbeeld van een seizoensgebonden vind je op 

www.velt.be, ecologische leven in je keuken. 

3) Gebruik lokale producten: 

Het ondersteunen van lokale boeren en winkels is goed voor de economie en onze 

planeet. De producten moeten geen absurde hoeveelheid kilometers afleggen om tot 

bij ons te raken. Het is ook goed voor de portefeuille. Seizoensgebonden en lokale 

producten zijn vaak veel goedkoper in het juiste seizoen. 

4) Weet hoe je voedsel moet bewaren: 

Weten hoe je voedsel moet bewaren kan er voor zorgen dat onze producten tot een 

week langer goed blijven. Bekijk zeer goed welke bewaarinstructies op de verpakkingen 

van producten staan of zoek op hoe je bepaalde groenten en fruit het beste bewaard. 

  

http://www.velt.be/
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5) Maak gemaksproducten zelf: 

Maak je eigen kruidenmengelingen, yoghurt, muesli, kippenbouillon, pesto, 

tomatensaus,… Dit is gemakkelijker dan je denkt. Je weet dan precies wat er in zit en je 

weet waar de ingrediënten vandaan komen. Dit is goed voor de portefeuille en voor de 

planeet. 

6) Gebruik restjes: 

De meeste voedselverspilling gebeurt met restjes. We hebben het allemaal wel eens 

voor dat we eten over hebben. Dit gooien we dan ook gemakkelijk weg. Gebruik restjes. 

Je hebt uiteindelijk toch voor het product betaald en je kan er zoveel andere gerechten 

nog mee klaarmaken. Omeletten, hutsepot, een lekker soep, groentenquiche,…. 

7) Wees bereid om dingen op te geven: 

Dit is het moeilijkste deel van duurzaam koken. Sommige producten zijn nu eenmaal 

niet goed voor de planeet. Om duurzaam te kunnen koken vereenvoudig je jouw 

maaltijden. Het kan moeite kosten om dit te bereiken, maar het loont voor je 

gezondheid, planeet en uiteindelijk ook de portefeuille. 

 

(Foodmagazine, 2016) 

Uiteindelijk is het de bedoeling dat de leerlingen tot deze tips komen. Ze zullen op hun manier 

duurzaam proberen te koken. 
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5.2.2.2) Bedrijf en app oprichten 

Momenteel zijn er veel initiatieven die iets proberen te doen aan voedselverspilling. Maar er is 

zoveel werk om voedselverspilling te voorkomen dat ze dit niet alleen kunnen. Richt samen met 

de leerlingen een hypothetisch bedrijf en/of app op dat activiteiten onderneemt rond 

voedselverspilling. 

De doelstellingen voor het bedrijf of de app op te richten zijn de volgende: 

Doelstellingen (De leerlingen kunnen…) Evaluatiecriteria 
 

1) Acties verzinnen die 
voedselverspilling tegengaan. 

 
De leerlingen kunnen bedenken hoe ze 
voedselverspilling kunnen tegengaan en 

hiermee mensen sensibiliseren. Concrete 
acties worden opgesteld om bewustmaking 

te veroorzaken. 
 

Behaald / Niet behaald 
 

2) Acties rond voedselverspilling 
koppelen met duurzaamheid. 

 
De leerlingen kunnen hun bedachte acties  
rond voedselverspilling gaan koppelen met 

duurzaamheid. De leerlingen geven 
concrete voorbeelden hoe ze ook aan 

duurzaamheid werken. 
 

Behaald / Niet behaald 
 

3) Creatieve acties en oplossingen 
bedenken. 

 
De leerlingen bedenken originele acties in 

verband met voedselverspilling en 
duurzaamheid. 

 
Behaald / Niet behaald 

 

4) Samenwerken met medeleerlingen. 

 
De leerlingen kunnen op een constructieve 

en respectvolle manier met elkaar 
samenwerken. 

 
Behaald / Niet behaald 

 

Deze doelstellingen kunnen nog aangepast worden naargelang de keuze van de leerkracht. 
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De bedoeling van het oprichten van het bedrijf en/of de app is om de leerlingen aan te sporen 

creatief acties te bedenken rond voedselverspilling. 

Er wordt best begonnen met een vzw of bedrijf te bestuderen die al zulke acties doet. Dit dient 

als voorbeeld zodat de leerlingen weten wat ze precies moeten doen. 

Een goede organisatie om te bestuderen is een lokale vzw die zich bezig houdt met het 

vermijden van voedselverspilling of bijvoorbeeld de app: Too Good To Go 

(https://toogoodtogo.be/nl-be)  

Deze organisatie heeft een applicatie ontwikkeld die voedselverspilling 

probeert te voorkomen. Hotels, restaurants, handelaars, supermarkten, 

bakkers,… kunnen zich inschrijven in een database en overschotten van 

voedsel aanbieden voor de mensen (consumenten) die met de app werken. 

In de app vinden de consumenten zaken in de buurt die hun overtollige 

maaltijden aanbieden voor een lagere prijs. De klant plaatst de bestelling en 

betaalt via de applicatie. Daarna kan de klant zijn of haar portie ophalen met 

een eigen verpakking (doos, zakje,…). Wat aangeboden wordt is afhankelijk van dag tot dag. 

Deze applicatie is ondertussen actief in meer dan 400 zaken en 12 grote steden. 

Als consument en handelaar onderneem je actie om voedselverspilling tegen te gaan, onze 

planeet te helpen door geen extra verpakkingen te gebruiken en het is goed voor de 

portefeuille aangezien deze maaltijden goedkoper zijn dan normaal. 

 

(Too Good To Go, 2018) 

Dit is slechts één voorbeeld van een organisatie die zijn best doet om voedselverspilling te 

vermijden. Als leerkracht kan je natuurlijk een organisatie kiezen die lokaal bekend is en waar 

de leerlingen misschien meer van weten. 

Laat de leerlingen dan in groepjes zelf aan de slag gaan. Laat hen creatief bepaald acties 

bedenken en uitzoeken hoe ze de voedselverspilling lokaal kunnen voorkomen. De leerlingen 

dienen aangespoord te worden om duurzaamheid aan hun acties te koppelen, deze gaan 

meestal toch sowieso hand in hand. De leerlingen ontwikkelen een hypothetisch bedrijf of app 

die ze dan ook moeten voorstellen, van naam tot uitgaven en acties.   

https://toogoodtogo.be/nl-be
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Dit doen ze in deel 3 van de workshop. Het is belangrijk dat de leerlingen toegang hebben tot 

het internet zodat ze de volledige vrijheid hebben om creatief aan de slag te gaan. De leerlingen 

maken een presentatie of poster om hun bedrijf voor te stellen. 

Laat de leerlingen zich zeker de volgende vragen stellen: 

• Welke boodschap wil je verkondigen aan mensen? 

• Welke acties wil je ondernemen om voedselverspilling tegen te gaan? 

• Welke informatie wil je in de app/website plaatsen? 

• Hoe sensibiliseer je het publiek dat je wilt bereiken? 

• Concreet plan van aanpak? 

5.2.3) Deel 3: Acties en oplossingen + evaluatie 

In dit gedeelte van de workshop komt alles wat de leerlingen hebben geleerd samen. De taak 

vanuit deel 1 wordt hier besproken samen met de eventuele voorstelling van het bedrijfje dat 

de leerlingen hebben opgericht. Daarna maken de leerlingen een goede slogan of pictogram 

met een boodschap om voedselverspilling te voorkomen. Dit wordt dan bij wijze van creatieve 

verwerking in de klas gehangen. 

Laat de leerlingen elk om beurt vertellen wat ze hebben gevonden in hun huistaken. Laat hen 

met de groep delen welke bedenkingen, andere oplossingen of acties ze nog hebben gevonden. 

Beoordeel met de klas of de bron betrouwbaar is en of de informatie bruikbaar is in het debat 

van deel 1. Vraag de leerlingen wat ze tot nu toe hebben bijgeleerd. Doe dit in een klein 

klasgesprek. Probeer in het klasgesprek zeker de volgende vragen nog concreet beantwoord te 

krijgen: 

• Wie doet er eigenlijk allemaal aan voedselverspilling? 

• Zijn er bepaalde factoren waar we niks aan kunnen doen? 

• Hoe zit het in andere landen? 

• Hoe voel ik me hierbij? 

Ook al kan je als klas hier misschien geen concreet antwoord op formuleren, toch zal de 

denkpiste die jullie hebben doorlopen al veel interessante meningen opleveren. 

Voor de leerlingen die het bedrijf hebben opgericht worden na het klasgesprek de 

voorstellingen uitgevoerd. Volgende criteria zijn belangrijk bij de presentatie: 

- Naam van het bedrijf 

- Acties rond het vermijden voedselverspilling 

- Welke koppelingen worden gemaakt met duurzaamheid? 

- Hoeveel werknemers? 

- Kostenplaatje 

- Hoe worden consumenten/handelaars gesensibiliseerd? 

- Met wie werk je eventueel samen als bedrijf? 
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Beoordeel de bovenstaande criteria op creativiteit en correctheid. Stel acties in vraag waar 

nodig. Bij deze voorstelling kunnen meer doelstellingen rond presentaties worden geëvalueerd, 

bijvoorbeeld vakoverschrijdend met het vak Nederlands. 

Als laatste activiteit is er een creatieve verwerking van alle zaken rond voedselverspilling die de 

leerlingen hebben geleerd. Welke acties vinden zij belangrijk? Wat willen ze delen met de rest 

van de school? Laat hen dit verwerken in een mooie slogan of pictogram. Deze kan je dan na 

de volledige workshop ophangen in de klas bij wijze van een mooie herinnering aan het project. 

 

(I am a foodie, 2014) 
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6) Bijlagen 
Bijlage 1: De Standaard, Gentse ‘foodsavers’ herverdeelt voedseloverschotten, 

http://www.standaard.be/cnt/dmf20170322_02793794  

App tegen voedselverspilling gelanceerd in Oostende 

• 11 augustus 2018  
• 02u46 

 Foto Proot Martine Vandekinderen toont de app'Too Good To go'. 

Too Good To Go, de app die voedselverspilling tegengaat, is nu ook 

beschikbaar in Oostende. Je kan al bij 20 handelaars terecht die hun 

overschotten verkopen aan een lagere prijs, om hun verse producten aan 

het einde van de dag te redden van de vuilnisbak. Too Good To Go wil een 

deel van de oplossing zijn binnen de huidige milieuproblematiek. Dat doet 

ze met ondertussen meer dan 400 zaken in 12 grote steden. Zowel 

plaatselijke supermarkten, restaurants, grootkeuken, bakkerijen, 

vishandelaren, traiteurs als bloemenwinkels en hotels schreven zich in. 

 

In Oostende kunnen klanten vanaf nu overschotten redden bij een aantal 

grotere spelers, maar evengoed bij lokale handelaars. Onder meer Panos, 

http://www.standaard.be/cnt/dmf20170322_02793794
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Baristas N°75, The Noodlebar, Hotel Mercure, Oode, Villa Borghèse en 

Belle de Jour zijn al aangesloten. “We doen mee omdat het een zonde is 

om ’s avonds taarten of ontbijtkoeken weg te moeten gooien. Op deze 

manier kunnen we er iemand nog gelukkig mee maken voor een zacht 

prijsje”, vertelt Martine Vandekinderen. 

Het systeem werkt als volgt: de consument vindt via de app zaken in de 

buurt die hun overtollige maaltijden aanbieden. Hij plaatst de bestelling, 

betaalt via de applicatie en haalt zijn of haar geredde portie op in de zaak 

met eigen verpakking. Wat erin zit, is afhankelijk van wat er die dag 

overblijft. 

(LBB) 
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Bijlage 2: De Standaard, Gent krijgt prijs voor de strijd tegen voedselverspilling, 

http://www.standaard.be/cnt/dmf20181115_03946872 

Gent krijgt prijs voor strijd tegen voedselverspilling 
15/11/2018 om 16:15 | Bron: BELGA 
  

Themabeeld Gent Foto: rr 

De stad Gent valt in de prijzen bij het Europese Sustainable Cities Platform. De stad 
krijgt een ‘Transformative Action Award’ voor haar inspanningen voor een 
duurzaam voedselsysteem. 

Initiatieven als het restorestje, een Vlaamse variant op de doggybag, en Foodsavers, dat 
voedseloverschotten herverdeelt naar mensen in armoede, krijgen lof. 

Gent voert al vijf jaar een lokale voedselstrategie onder de naam ‘Gent en Garde’, om zuinig te 
produceren en verspilling tegen te gaan. Een voedselraad, bevolkt door diverse landbouw- en 
voedselexperts, maakt daarbij de strategische keuzes over het voedselbeleid. De voedselraad 
adviseert de Stad Gent en vormt een klankbord voor het beleid. Ze kan ook zelf beleidsinitiatieven 
voorstellen. 

Na 5 jaar stedelijk voedselbeleid is het lokale voedselsysteem in Gent sterk veranderd. Meer burgers 
vinden de weg naar de korte keten of eten vegetarisch. Een aantal kleinschalige initiatieven is ook 
uitgegroeid tot volwaardige projecten. Zo raakt het Restorestje steeds beter ingeburgerd bij de 
Gentse horecazaken en wordt er jaarlijks via Foodsavers zo’n 300 ton voedseloverschotten 
herverdeeld naar mensen in armoede. In Afsnee werd 10 ha OCMW-landbouwgrond ingezet voor 
lokale voedselproductie en binnenkort wordt er een logistiek platform gelanceerd waar 
restauranthouders, winkeliers en cateraars lokale landbouwproducten kunnen aankopen. 

Gent krijgt als winnaar een geldprijs van 10.000 euro. 

 

  

http://www.standaard.be/cnt/dmf20181115_03946872
https://www.sustainablecities.eu/transformative-actions-database/?c=search&action_id=o65czeru
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Bijlage 3: De Standaard, Eerste editie Food Waste Awards op komst, 

http://www.standaard.be/cnt/dmf20170127_02698507 

Eerste editie Food Waste Awards op komst 
27/01/2017 om 12:45 door edm 

 

Voedselverspilling is een belangrijk thema geworden. Met de eerste editie van de 
Food Waste Awards willen de initiatiefnemers de beste ideeën bekronen van 
gemeentes, bedrijven en innovatoren om voedselverspilling tegen te gaan. 

Wereldwijd wordt er jaarlijks 1,3 miljard ton voedsel verspild. Ook de Belg gooit jaarlijks per 
persoon ongeveer 300 à 400 kilogram perfect eetbaar voedsel weg, al zijn er intussen heel wat 
initiatieven om dat cijfer naar omlaag te trekken, bijvoorbeeld campagnes om misvormde groenten 
niet links te laten liggen of een app waarmee handelaars hun overschotten aan gereduceerde prijzen 
kunnen aanbieden. 

Om die initiatieven wat meer in de kijker te zetten organiseert het Food Surplus Entrepreneurs 
Network in samenwerking met afvalstoffenmaatschappij Ovam en Komosie (de vzw die alle 
Kringwinkelcentra overkoepelt) voor het eerst de Food Waste Awards. 

Een jury van professionals zal uit een longlist drie finalisten kiezen, waarna het publiek tussen 1 
februari en 7 februari online zijn stem kan uitbrengen. De prijzen worden vervolgens op 9 februari 
uitgereikt in het provinciehuis in Leuven. 
  

http://www.standaard.be/cnt/dmf20170127_02698507
http://foodwasteawards.be/


Kayleigh Backvis Voedselverspilling lerarenbundel MT 3: Praktijk Diverse Contexten 

40 
 

Bijlage 4: De Standaard, Gentse ‘foodsavers’ herverdeelt voedseloverschotten, 

http://www.standaard.be/cnt/dmf20170322_02793794 

Gentse ‘Foodsavers’ herverdeelt voedseloverschotten 
22/03/2017 om 15:22 | Bron: BELGA 

Foto: rr 

In Gent startten het stadsbestuur en OCMW een logistiek platform dat op jaarbasis 
tot honderd ton voedseloverschotten uit de Gentse regio moet recupereren en 
herverdelen onder sociale organisaties in de Arteveldestad. 

De overschotten zullen hoofdzakelijk afkomstig zijn van de Reo-veiling in Roeselare en zes filialen 
van drie grote supermarktketens in Gent. Op termijn worden dat een twintigtal aanbieders. 

‘Tijdens de eerste zes dagen werd alvast zo’n twee ton voedseloverschotten herverdeeld’, zeggen 
schepen van Milieu, Klimaat en Energie Tine Heyse (Groen) en OCMW-voorzitter Rudy Coddens 
(SP.A). ‘Meer dan 500 verschillende producten werden daarbij verdeeld naar meer dan twintig 
sociale organisaties in Gent.’ 

De voedseloverschotten worden verzameld in een platform dat opgericht werd binnen de 
Leerwerkplekken van het OCMW. Van daaruit worden ze ook gekoeld geleverd aan sociale 
organisaties. 

Foodsavers is er niet alleen om de klimaatimpact van het Gentse voedselsysteem te verminderen. 
Het is tegelijkertijd een sociaal tewerkstellingsproject, want tijdens het eerste jaar worden een 
tiental mensen opgeleid tot logistiek medewerker, een knelpuntberoep. 

Met de voedselstrategie Gent en Garde zet de stad al verschillende jaren in op een verduurzaming 
van het Gentse voedselsysteem. In 2015 bijvoorbeeld al werd het restorestje gelanceerd, dat al in 
meer dan honderd horecazaken gebruikt wordt. 
  

http://www.standaard.be/cnt/dmf20170322_02793794


Kayleigh Backvis Voedselverspilling lerarenbundel MT 3: Praktijk Diverse Contexten 

41 
 

Bijlage 5: De Standaard, App tegen voedselverspilling redt 15.000 maaltijden, 

http://www.standaard.be/cnt/dmf20180613_03559939 

App tegen voedselverspilling redt 15.000 maaltijden 

13/06/2018 om 11:20 | Bron: BELGA 

Foto: afp 

De Deense app Too Good to Go, die strijdt tegen voedselverspilling, heeft sinds zijn 
lancering in België 15.000 maaltijden van de vuilnisbak gered. 

Alleen maar winnaars bij Too Good to Go. Restauranthouders hoeven hun overschotten niet meer 
weg te gooien, ze kunnen er zelfs een cent aan verdienen. De voedselverspilling wordt kleiner. En 
klanten die niet te kieskeurig zijn, kunnen voor een prikje een verse maaltijd afhalen. 

Sinds de lancering in maart hebben zowat 50.000 mensen zich geregistreerd. Ze weten niet op 
voorhand wat de pot schaft, maar toch slaat het initiatief aan. Horecazaken kunnen in de app elke 
dag hun aanbod aan restjes plaatsen, en klanten kunnen snel de dichtstbijzijnde zaken lokaliseren. 
De restaurants kiezen zelf de prijs, maar het moet sowieso minder dan de helft zijn. Ook de betaling 
verloopt via de app. 

Intussen doen meer dan 350 restaurants in meer dan zeven grote Vlaamse steden mee: Antwerpen, 
Brugge, Gent, Hasselt, Kortrijk, Leuven en Mechelen. Ook supermarkten zijn geregistreerd, zoals 
de plaatselijke Delhaize en Carrefour Express. 

Voor de zomer wil Too Good To Go naar Brussel trekken, om daarna uit te breiden naar de rest van 
België. 

Too Good to Go is drie jaar geleden in Denemarken opgericht, en is sindsdien heel Europa aan het 
veroveren, met al 1,5 miljoen klanten en meer dan 3.000 horecazaken. 

  

http://www.standaard.be/cnt/dmf20180613_03559939
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Bijlage 6: Vlaamse Overheid, Factsheet voedselverspilling bij de consument, 

https://lv.vlaanderen.be/sites/default/files/attachments/factsheet_0.pdf 

 

 

  

https://lv.vlaanderen.be/sites/default/files/attachments/factsheet_0.pdf
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Bijlage 7: Milieucentraal, Feiten en cijfers over verspillen van voedsel door consumenten in 

2016, https://www.milieucentraal.nl/media/3725/factsheet-voedselverspilling-huishoudens-

mei-2017.pdf 

 

 

  

https://www.milieucentraal.nl/media/3725/factsheet-voedselverspilling-huishoudens-mei-2017.pdf
https://www.milieucentraal.nl/media/3725/factsheet-voedselverspilling-huishoudens-mei-2017.pdf
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Bijlage 8: Voedingscentrum, Voedselverspilling door consumenten, 

https://www.voedingscentrum.nl/Assets/Uploads/voedingscentrum/Documents/Professionals/

Pers/Factsheets/Factsheet%20Voedselverspilling%20door%20consumenten.pdf  

 

 

  

https://www.voedingscentrum.nl/Assets/Uploads/voedingscentrum/Documents/Professionals/Pers/Factsheets/Factsheet%20Voedselverspilling%20door%20consumenten.pdf
https://www.voedingscentrum.nl/Assets/Uploads/voedingscentrum/Documents/Professionals/Pers/Factsheets/Factsheet%20Voedselverspilling%20door%20consumenten.pdf
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Bijlage 9: Gezinsbond, Voedselverspilling, 

https://www.gezinsbond.be/Advies/consumenten/default/Documents/Voedselverspilling.pdf 

 

  

https://www.gezinsbond.be/Advies/consumenten/default/Documents/Voedselverspilling.pdf
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Bijlage 10: Voedingscentrum, Houdbaarheidsdatum (THT/TGT), 

https://www.voedingscentrum.nl/encyclopedie/houdbaarheidsdatum-tht-tgt-.aspx 

Houdbaarheidsdatum (THT/TGT) 

Op verpakkingen kunnen 2 soorten houdbaarheidsdatums staan: een THT-datum (ten minste 

houdbaar tot) of een TGT-datum (te gebruiken tot). 

Een THT-datum staat op producten die niet snel bederven. Na de THT-datum kan de kwaliteit van 

het product achteruit gaan. Je kunt het dan vaak nog wel veilig eten.  

Een TGT-datum staat op zeer bederfelijke producten. Na de TGT-datum moet je de producten 

weggooien. De TGT-datum is de laatste dag waarop het nog veilig is om het product te eten. 

Hoe lang een product houdbaar is, moet op de verpakking te vinden zijn. Zolang de verpakking niet 

geopend is, kun je het product bewaren tot de houdbaarheidsdatum. Er zijn twee mogelijke 

aanduidingen: 

▪ THT-datum (ten minste houdbaar tot)  

▪ TGT-datum (te gebruiken tot)  

THT-datum 

THT staat voor 'ten minste houdbaar tot'. Een THT-datum staat op voedingsmiddelen die niet snel 

bederven. Na deze datum kan de kwaliteit, zoals smaak, geur of kleur van het product, achteruit 

gaan. Je kunt het vaak nog wel zonder gevaar eten. De fabrikant garandeert tot de THT datum een 

smaakvol en veilig product.  

Op ongekoelde en gekoelde producten kan een THT-datum staan. Hiervoor geldt het volgende:   

▪ Ongekoeld met THT-datum: Bij producten die je ongekoeld kunt bewaren gaat vooral de 

kwaliteit achteruit na de THT-datum. Denk aan meel, koffie, snoep en frisdranken. Deze 

producten kunnen vaak nog prima gegeten worden na de THT-datum. Het is hierbij belangrijk 

om zelf  te beoordelen of een product nog gegeten kan worden door te kijken, ruiken en 

proeven. 

▪ Gekoeld met THT-datum: Er zijn ook producten met een THT-datum die je gekoeld moet 

bewaren. Vaak zijn dit bederfelijke producten, zoals vleeswaren, eieren, zachte kaas en gebak. 

Voor deze producten geeft de THT-datum wel goed aan hoe lang je een product veilig kunt 

bewaren.  

Producten waarvan de THT-datum is verstreken, mogen volgens de wet worden verkocht. Als dit 

gebeurt, is dit op verantwoordelijkheid van de verkoper. 

TGT-datum 

TGT staat voor 'te gebruiken tot'. Een TGT-datum staat op voedingsmiddelen die je maar kort kunt 

bewaren, zoals vlees, vis, voorgesneden groenten, koelverse maaltijden en verse vruchtensappen.  

https://www.voedingscentrum.nl/encyclopedie/houdbaarheidsdatum-tht-tgt-.aspx
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Deze datum is de laatste dag waarop je het product nog veilig kunt gebruiken. Na deze datum kunnen 

er namelijk ziekteverwekkers, zoals bacteriën gaan groeien. Deze kun je vaak niet zien, ruiken of 

proeven, maar je kunt er wel ziek van worden. Na de TGT-datum moet je het product dus weggooien. 

Bewaarinstructie bij TGT-datum 

Bij de TGT-datum moet er ook een bewaarinstructie op de verpakking staan. Zet deze producten 

altijd zo snel mogelijk in de koelkast en stel de temperatuur van de koelkast in op 4 °C. Producten 

met een verlopen TGT-datum mogen niet meer worden verkocht. 

Door de producten kort na aankoop in te vriezen, kun je de houdbaarheid wel verlengen tot na de 

TGT-datum. 

Producten zonder datum 

Er zijn ook voedingsmiddelen waarbij volgens de wet geen houdbaarheidsdatum verplicht is. 

Voorbeelden zijn: 

▪ Verse groente, aardappelen en vers fruit, niet geschild of gesneden  

▪ Wijn en dranken met een alcoholgehalte van 10% of meer  

▪ Vers brood en banket wat op dezelfde dag gegeten wordt  

▪ Azijn 

▪ Keukenzout  

▪ Suiker 

▪ Suikerwerk, zoals snoep 

▪ Kauwgom  

Bij deze producten kun je zelf de kwaliteit in de gaten te houden. Als het product er goed uitziet en 

goed ruikt, kan het vaak best een dagje langer mee. 

Bewaren 

Voor alle producten, met THT, TGT en zonder datum, geldt dat het goed bewaard moet worden. 

Weten hoe? Zoek producten op in de  bewaarwijzer.  

Meer informatie 

Meer informatie is te lezen in het Europees infoblad “Ten minste houdbaar tot” en “Te gebruiken 

tot”. 

 

https://www.voedingscentrum.nl/nl/mijn-boodschappen/eten-bewaren.aspx
http://ec.europa.eu/food/food/sustainability/docs/best_before_nl.pdf
http://ec.europa.eu/food/food/sustainability/docs/best_before_nl.pdf
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Bijlage 11: Amal Zoubari, Voedselverspilling en duurzame voeding: bundel, 

https://www.klascement.net/downloadbaar-lesmateriaal/80178/voedselverspilling-en-

duurzame-voeding-bundel/?previous 

Opdracht 4 

Functionele tekstgeletterdheid A | B | C | D | AFW 

Kijk- en luistervaardigheid 

A | ≥ ¾ van de opdracht is correct. 
B | ≥ ½ van de opdracht is correct. 
C | ≥ ¼ van de opdracht is correct. 

D | < ¼ van de opdracht is correct. 

Bekijk de reportage Voedselverspilling van Koppen via onderstaande link.  

http://deredactie.be/cm/vrtnieuws/videozone/programmas/2.27103/2.36133 

1. Wat gebeurt er met de bonen in Kenia tijdens de productie? Waarom? 

______________________________________________________________

______________________________________________________________

______________________________________________________________

______________________________________________________________ 

2. Hoeveel kg voedsel verspilt een Vlaming gemiddeld per jaar? 

______________________________________________________________ 

3. “Waarom nemen ze zo veel als ze het toch weggooien? Geen idee.” Doe jij soms aan 

voedselverspilling? Let je daarop?  

______________________________________________________________

______________________________________________________________ 

4. Wat gebeurt er met het eten dat de leerlingen niet opgegeten hebben? Bedenk minstens twee 

maatregelen hoe de school deze voedselverspilling kan tegen gaan.  

______________________________________________________________

______________________________________________________________ 

✓ ___________________________________________________________ 

✓ ___________________________________________________________ 

5. Waarom kunnen de appels niet meer verkocht worden? Wat doet de boer hier dan mee? 

https://www.klascement.net/downloadbaar-lesmateriaal/80178/voedselverspilling-en-duurzame-voeding-bundel/?previous
https://www.klascement.net/downloadbaar-lesmateriaal/80178/voedselverspilling-en-duurzame-voeding-bundel/?previous
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______________________________________________________________

______________________________________________________________

______________________________________________________________

______________________________________________________________ 

6. Waarom vernietigt boer Jos zijn peren?  

______________________________________________________________

______________________________________________________________ 

7. Welke belangrijke reden zorgt ervoor dat er veel voedsel verloren gaat in het zuiden? 

______________________________________________________________

______________________________________________________________ 

8. Welke belangrijke reden zorgt ervoor dat er veel voedsel verloren gaat in het noorden? 

______________________________________________________________

______________________________________________________________ 

9. Wat is het eerste werk van het personeel in de supermarkt? Waarom? 

______________________________________________________________

______________________________________________________________ 

10.Wat is de belangrijkste reden voor supermarkten om voedsel weg te gooien i.p.v. te hergebruiken? 

______________________________________________________________

______________________________________________________________ 

11.Noem minstens drie maatregelen op die de suikerfabriek neemt om voedselverspilling tegen te 

gaan. 

✓ ___________________________________________________________ 

✓ ___________________________________________________________ 

✓ ___________________________________________________________ 

12. Wat betekent ‘tenminste houdbaar tot’? 

______________________________________________________________

______________________________________________________________ 
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13.Wat betekent ‘te gebruiken tot’? 

______________________________________________________________

______________________________________________________________ 

14.Wat is volgens jou de link met voedselverspilling? 

______________________________________________________________

______________________________________________________________

______________________________________________________________

______________________________________________________________ 

15.Hoe proberen de vrijwilligers van het Soepcafé voedselverspilling tegen te gaan? 

______________________________________________________________

______________________________________________________________ 

16.Wat doen de larven? Waarom is dit van belang om voedselverspilling tegen te gaan? 

______________________________________________________________

______________________________________________________________

______________________________________________________________

______________________________________________________________ 

17.Bij wie ligt de verantwoordelijkheid om voedselverspilling tegen te gaan volgens jou? 

______________________________________________________________

______________________________________________________________ 

18.Waarom zal minder voedsel verspillen nodig zijn in de toekomst? 

______________________________________________________________

______________________________________________________________

______________________________________________________________

______________________________________________________________ 
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Bijlage 12: Jennifer Keersse, Voedselvespilling: bundeltje bij documentaire taste the waste, 

https://www.klascement.net/downloadbaar-lesmateriaal/52358/voedselverspilling-bundeltje-

bij-documentaire/?previous  

Luistertest – Voedseloverschotten (correctiesleutel) 
 

https://www.youtube.com/watch?v=UcCPiAAoPPo 

1. Voedsel wordt op een directe en indirecte manier verspild? Leg uit. (…/2) 

…………………………………………………………………………………………………………… 

…………………………………………………………………………………………………………… 

- Direct: De consument gooit zelf voedsel weg. 

- Indirect: Overschotten worden in de supermarkt weggegooid. 

2. Wat doen supermarkten met de voedseloverschotten? (…/2) 

…………………………………………………………………………………………………………… 

…………………………………………………………………………………………………………… 

- Ze geven het weg aan voedselbanken. 

- Ze gooien het weg. 

3. Wat zijn de voornaamste redenen om producten uit de rekken gehaald? (…/3) 

…………………………………………………………………………………………………………… 

…………………………………………………………………………………………………………… 

…………………………………………………………………………………………………………… 

- De verpakking is geschonden of heeft een productiefout. (esthetische redenen) 

- Er is een deel van het product niet meer goed (bluts in de tomaat). 

- De voeding gaat bijna vervallen. 

4. Slechts 30% van de grootwarenhuizen geeft voedseloverschotten aan de 

voedselbanken. Hoe komt dit? (…/2) 

…………………………………………………………………………………………………………… 

…………………………………………………………………………………………………………… 

- Ze beheren liever hun stocks. 

- Uit vrees voor incidenten met geschonken voedsel. 

5. Van waar komen de voedseloverschotten die in vernietigingscentra terechtkomen? 

Geef vier voorbeelden. (…/2) 

………………………………………………………………. 

………………………………………………………………. 

………………………………………………………………. 

………………………………………………………………. 

https://www.klascement.net/downloadbaar-lesmateriaal/52358/voedselverspilling-bundeltje-bij-documentaire/?previous
https://www.klascement.net/downloadbaar-lesmateriaal/52358/voedselverspilling-bundeltje-bij-documentaire/?previous
https://www.youtube.com/watch?v=UcCPiAAoPPo
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- Grootwarenhuizen 

- Distributiecentra 

- Horecazaken  

- Cateringzaken  

6. Hoe verwerkt men het voedselafval? Geef het antwoord weer in een kort schema. 

(…/3) 

 

 

 

- Verpakkingen worden van het voedsel gescheiden 

- Voedsel: verwerken in gistingsinstallatie om zo energie voor een 6000-tal gezinnen 

op te wekken 

- Verpakking: 

7.  Juist of fout? Zet een kruisje in de kolom. Verbeter de uitspraak wanneer ze fout is.     
(..../2)  

 

8. Geef in drie regels je eigen mening over de voedselverspilling in ons land? Zijn er 

zaken die jij anders zou aanpakken nu je deze informatie hebt? (…/4) 

…………………………………………………………………………………………………………… 

…………………………………………………………………………………………………………… 

…………………………………………………………………………………………………………… 

 

 Juist  Fout Verbetering 

De supermarkt bepaalt de norm 

van de producten. 

 

X 

De consument bepaalt de norm van de producten. 

 

 

 

Het aantal mensen dat eten 

komt ophalen bij de 

voedselbanken is met 30% 

gestegen. De stijging heeft 

voornamelijk te maken met het 

stijgend aantal illegale 

personen in ons land.  

X 
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Bijlage 13: Nieuw in de klas, Betrouwbaarheid, https://www.nieuwsindeklas.be/wp-

content/uploads/2016/09/Lesblad_Betrouwbaarheid-so.pdf

 

https://www.nieuwsindeklas.be/wp-content/uploads/2016/09/Lesblad_Betrouwbaarheid-so.pdf
https://www.nieuwsindeklas.be/wp-content/uploads/2016/09/Lesblad_Betrouwbaarheid-so.pdf
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Bijlage 14: Sorgeloos,E., Voedselverspilling, is er eigenlijk een probleem?, Natuur en landschap 

Meetjesland, 25(4), 4 
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Bijlage 15: Sorgeloos,E., Red de Meetjeslandse voedselresten, Natuur en landschap 

Meetjesland, 25(4), 5 
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Bijlage 16: Sorgeloos,E., Een feestperiode zonder voedselverspilling? 10 tips!, Natuur en 

landschap Meetjesland, 25(4), 6-7 
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Bijlage 17: Decoene, N., Feestdis met restjes: improvisatiekoken, Natuur en landschap 

Meetjesland, 25(4), 8-10 
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Bijlage 18: Presentatie Stellingen (gemaakt door Kayleigh Backvis) 
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