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1 Inleiding

De laatste jaren wordt steeds duidelijker dat voedsel een grote impact heeft op het milieu. Deze 
impact is de laatste 50 jaar dan ook alsmaar groter geworden. Landbouw is na Wereldoorlog 
Twee intensiever geworden, de keten van producent naar consument werd steeds langer en 
voedsel wordt steeds meer bewerkt, verwerkt en verpakt. Voedsel moet doorheen de keten 
opgeslagen en gekoeld worden en wordt ook steeds verder vervoerd. Maar de negatieve 
gevolgen van voedsel op het milieu eindigen niet bij aankoop. Het wordt vervoerd naar huis en 
bewaard in de koelkast en later bereid. Eten is een basisbehoefte waardoor de milieu-impact ten 
dele wordt verantwoord, maar een deel van het voedsel wordt niet opgegeten en belandt in de 
vuilbak. Dit voedsel heeft een hele weg afgelegd met alle gevolgen van dien voor het milieu, 
zonder dat het gebruikt wordt waarvoor het bedoeld was: menselijke consumptie.

Landbouw vormt de eerste stap in de keten en heeft op sommige vlakken al grote gevolgen voor 
het milieu. Dit begint met de nood aan oppervlakte.  Over heel de wereld worden bossen gekapt, 
moerassen drooggelegd, en worden andere natuurlijke  habitats omgevormd voor de landbouw. 
Afhankelijk van bodem, klimaat en landbouwtype kunnen er nitrieten, nitraten en ammoniak 
vrijkomen en kan de bodem verrijkt worden met fosfor. Bodemerosie, vermesting, eutrofiëring en 
het gebruik van gewasbeschermingsmiddelen zijn enkele van de milieu-impacten die aan de 
landbouw worden toegeschreven. Ook op het vlak van uitstoot van broeikasgassen doet de 
landbouw het niet zo goed. Hoewel de uitstoot van CO2 in de landbouw van Vlaanderen niet zo 
groot is ten opzichte van andere sectoren, is zij de grootste verantwoordelijke voor de uitstoot 
van methaan ( CH4) en lachgas (N2O). Dit zijn 2 broeikasgassen met een impact van 
respectievelijk 23  en 296 keer die van CO2.  Herkauwers zorgen door hun gespecialiseerde 
spijsverteringssysteem voor CH4 uitstoot en mest veroorzaakt bij natuurlijke afbraak zowel CH4 
als N2O uitstoot.

Veel hangt echter af van de manier waarop de voedselproductie tot stand komt. Enkele studies 
tonen aan dat biologische landbouw een kleinere impact heeft op het milieu dan de gangbare 
landbouw. Er is een groot verschil in de milieu-impact tussen tomaten gekweekt in de volle 
grond en deze gekweekt in verwarmde serres. Verder is het ook van belang van waar het 
voedsel afkomstig is en op welke manier het vervoerd werd.  Tot slot hebben verschillende 
voedseltypes een verschillende impact. Zo heeft de productie van vlees een veel grotere impact 
op het milieu dan productie van groenten en fruit. Dit onder meer omdat er ook voedsel moet 
geproduceerd worden voor deze dieren.

De voedingsindustrie vormt een tweede schakel in de weg die voedsel aflegt. Zij onderzoekt 
onder andere de houdbaarheidsdatum en verzorgt de verpakking. De houdbaarheidsdatum 
heeft een invloed op het gedrag van de consument. Het verschil tussen ‘Te gebruiken tot’ (TGT) 
en ‘Ten minste houdbaar tot’ (THT) is niet altijd even duidelijk voor de consument en kan er 
mogelijks de oorzaak van zijn dat voedsel vroegtijdig wordt weggegooid. Aan de andere kant 
kan een goed ontworpen verpakking de houdbaarheid sterk verlengen.

Na de verwerking komt het voedsel bij de distributie terecht. Winkels zien er op toe dat de 
voorraden worden verkocht voordat de houdbaarheidsdatum verloopt. Om dit te verwezenlijken 
gebeuren er soms acties zoals twee voor de prijs van één. Dit verschuift het probleem echter 
naar de consument, want deze koopt meer dan nodig en moet het product dan toch weggooien. 
Sommige grote winkelketens geven voedsel dat niet meer verkocht kan worden, maar dat toch 
nog niet vervallen is aan voedselbanken. Het meeste van de overstock moet echter verwijderd 
worden via vergisting, compostering of verbranding.

In andere landen en in het hoofdstedelijk gewest Brussel heeft men reeds studies uitgevoerd 
over het verspillen van voedsel in huishoudens. Hieruit is gebleken dat, onafhankelijk van 
demografische verschillen, alle ondervraagden voedsel verspillen. Consumentenstudies tonen 

Nulmeting van voedselverspilling bij Vlaamse gezinnen via sorteeranalyse van het restafval 7/56



aan dat de deelnemers ten onrechte denken geen voedsel te verspillen en dat de milieu-impact 
van voedsel wordt onderschat.

Om een beleid inzake voedselverspilling te ontwikkelen blijft bijkomend onderzoek noodzakelijk. 
In dit kader is een wetenschappelijke analyse van de voedselverspilling in Vlaanderen 
noodzakelijk. Daarom werd een nulmeting uitgevoerd door middel van een analyse van het 
huishoudelijk restafval. Bij de analyse werd ook nagegaan hoeveel voedsel effectief vervallen 
was en of het verschil tussen ‘Te Gebruiken Tot’ (TGT) en ‘Tenminste Houdbaar Tot’ (THT) wordt 
begrepen.

Doelstelling van dit onderzoek is om enerzijds inzicht te verwerven in de samenstelling van het 
voedselafval en op het achterhalen van mogelijke redenen voor het verspillen van voedsel door 
analyse van de gegevens. Andere doelstelling is om te onderzoeken of er nog een fractie 
voedselafval binnen de houdbaarheidsdatum zit en achterhalen of er verschillen waar te nemen 
zijn tussen TGT en THT.

8/56 Nulmeting van voedselverspilling bij Vlaamse gezinnen via sorteeranalyse van het restafval



2 Methodologie

2.1 Bepaling van de representatieve steekproef
Voor een gedetailleerde methodiek omtrent de samenstelling van de representatieve steekproef 
en de wijze van monstername, verwijzen wij naar de studie ‘Uitvoering van de sorteeranalyse 
Vlaamse huisvuilzak’ van 2011.

De studie van het huisvuil omvat 3 seizoensgebonden sorteeranalyses van het huisvuil bij een 
representatieve steekproef van 2000 gezinnen verspreid over Vlaanderen. De metingen werden 
georganiseerd in de lente van 2010, de herfst van 2010 en de winter van 2011.

Deze studie heeft enkel betrekking op het aanwezige voedsel in de huisvuilzak; voedsel dat door 
de burger wordt verwijderd via selectieve GFT - ophalingen, via thuiscompostering, etc. is niet 
mee opgenomen in deze studie. De resultaten van dit onderzoek kunnen dus ook niet gebruikt 
worden om de totale voedselverspilling in Vlaanderen in kaart te brengen. 

2.2 Onderzoek van het monster

2.2.1 Samenstelling van de organische fractie

In de studie ‘Uitvoering van de sorteeranalyse Vlaamse huisvuilzak’ werden 2 fracties apart 
uitgesorteerd en geregistreerd, namelijk het  organisch composteerbaar keukenafval en het 
organisch niet – composteerbaar keukenafval. Deze fracties werden nadien verder uitgesorteerd 
op 29 verschillende types organische afvalstromen.

De steekproef van gezinnen werd ingedeeld in 4 typologieën: Stedelijk GFT, Stedelijk Groen, 
Landelijk GFT en Landelijk Groen. De organische fractie werd ook steeds apart per gemeente 
gesorteerd zodat verschillen tussen de types gemeenten ook onderzocht konden worden. De 
werkdag na de ophaling werd telkens de voorgesorteerde organische fractie verder 
uitgesorteerd, zodat een correcte identificatie mogelijk bleef.

2.2.2 Sortering

De sortering van de organische fractie werd steeds de dag na de ophaling uitgevoerd. Op die 
manier bleef het mogelijk om de verschillende afvalfracties maximaal te kunnen herkennen en 
trad er slechts een minimale vermenging van diverse afvalfracties tot een niet nader te 
identificeren afvalfractie op. Over de verschillende seizoenen heen werd er naar gestreefd om 
zoveel als mogelijk met dezelfde sorteerders te werken. Op die manier werd er ook een 
maximale uniformiteit gegarandeerd in de selectie van de verschillende fracties. Elke 
medewerker werd op voorhand opgeleid over het doel van de meting alsook over de specifieke 
sorteervoorwaarden. Het afval werd op een ronde tafel uitgesorteerd, waarbij elke sorteerder op 
voorhand een aantal uit te sorteren afvalfracties toegewezen kreeg. Elke afvalfractie kreeg ook 
een apart inzamelrecipiënt dat nadien apart kon gewogen worden. 11 hoofdfracties werden op 
voorhand vastgelegd. 
― Vlees, vis en gevogelte
― Zuivel
― Brood en banket
― Droge voeding, poeders
― Desserts en snacks

Nulmeting van voedselverspilling bij Vlaamse gezinnen via sorteeranalyse van het restafval 9/56



― Sauzen, kruiden, specerijen
― Groenten
― Bereide gerechten
― Fruit
― Andere
― Onvermijdelijk

Onder de ‘onvermijdelijke’ organische afvalstroom verstaan we vooral dat type afval dat omwille 
van zijn aard niet meer in aanmerking kan komen voor menselijke consumptie. Concreet gaat 
het dan over bijvoorbeeld koffiedrab, schillen van aardappelen en diverse fruitsoorten. Onder 
‘andere’ verstaan we dan die afvalfracties die niet in de 9 pregedefinieerde types onder te 
brengen zijn, maar die mits in goede staat en hun houdbaarheidsdatum niet overschreden nog 
voor menselijke consumptie in aanmerking zouden kunnen komen. Deze afvalfractie werd 
specifiek toegevoegd om alle mogelijke afvalstromen te kunnen catalogeren.

Met uitzondering van de ‘Andere’ en ‘Onvermijdelijk’ werden de overige fracties verder 
geselecteerd op 3 mogelijke verpakkingen: 
― Ongeopend
― Aangebroken 
― Heel onverpakt

Onder aangebroken fracties werden alle geopende fracties geselecteerd die nog in een 
verpakking werden aangeboden. Bijvoorbeeld deel brood in een broodzak werd onder 
aangebroken gecatalogeerd. Stukken fruit die los en ongeschonden werden aangetroffen 
werden dan als heel onverpakt uitgesorteerd.

De ongeopende verpakkingen werden nadien per fractie doorgeschoven voor een verdere 
analyse op de houdbaarheid ervan.

2.2.3 Onderzoek houdbaarheid ongeopende verpakkingen

De ongeopende verpakkingen werden nadien per type afvalfractie apart gewogen met een 
weegschaal tot op 0,020 kg nauwkeurig. Ook hier werden de gegevens per typologie verder 
uitgesplitst en geconsolideerd.

De verschillende fracties werden in eerste instantie gewogen inclusief hun respectievelijke 
verpakking. Om praktische redenen werd ervoor geopteerd om de verpakking nadien te 
verwijderen en deze apart te registreren. Het samengooien van de inhoud van o.a. liquide 
zuivelproducten zoals yoghurt, room, melk etc. creëert  extra vervuiling en bleek geen 
meerwaarde voor het eindresultaat. De resultaten van de hoeveelheid verpakking werden ter 
beschikking gesteld aan de opdrachthouder van de analyse op de samenstelling van de 
huisvuilzak die deze extra verpakkingen mee opneemt in zijn rapportering.

De verpakkingen werden opgesplitst in ‘Te Gebruiken Tot’ en ‘Tenminste Houdbaar Tot’ in functie 
van de specifieke vermelding op de verpakking.

De ongeopende verpakkingen werden nadien in 9 hoofdcategorieën opgedeeld
― Vlees, vis, gevogelte
― Zuivelproducten
― Brood en banket
― Droge voeding/poeders
― Desserts en snacks
― Sauzen, kruiden, specerijen
― Groenten
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― Bereide gerechten
― Fruit

Indien de houdbaarheidsdatum herkenbaar werd aangetroffen op de verpakking werd deze als 
Goed of Vervallen gecatalogeerd en dit ten opzichte van de dag van ophaling als referentiepunt. 
In die gevallen waar er geen duidelijke houdbaarheidsdatum te vinden was, werd de fractie als 
onbepaald gecatalogeerd.
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3 Resultaten

Deze studie beperkt zich tot het onderzoek naar aanwezig voedsel dat werd aangeboden in 
huisvuilzakken of in rolcontainers. De hoeveelheid organisch composteerbaar keukenafval dat 
via GFT –inzameling of via andere kanalen wordt verwerkt is in kader van dit onderzoek niet 
onderzocht.

De drie metingen werden uitgevoerd in de periodes zoals aangegeven in tabel 1.

Meting Periode
Lente 03/05/2010 - 15/06/2010
Herfst 18/10/2010 - 01/12/2010
Winter 08/02/2011 - 19/03/2011
Tabel 1: Periodes waarin de metingen uitgevoerd werden in 2010 en 2011 

3.1 Totalen per voedselcategorie
Om een correcte inschatting te kunnen maken van de samenstelling van het aanwezige voedsel 
in de huisvuilzak vindt u per type voedsel een procentuele gewichtsverdeling ten opzichte van 
het totaalgewicht van de huisvuilzak of –container. Op basis van deze verdeling kunnen de 
cijfers geëxtrapoleerd worden met de gepubliceerde cijfers van huishoudelijke afvalstoffen 2010, 
(inventarisatie huishoudelijke afvalstoffen, OVAM, 2011).

Op basis van de uitgevoerde inventarisatie van de huishoudelijke afvalstoffen 2009 wordt er per 
inwoner 150,06 kg  restafval per inwoner geproduceerd. Na aftrek van het gewicht voor grof vuil, 
gemeentevuil, PMD-residu en de selectief ingezamelde wegwerpluiers resulteert dit in 114,34 kg 
per inwoner in 2010. 

Onderstaande gegevens hebben enkel betrekking op het huisvuil dat deur-aan-deur wordt 
opgehaald hetzij via zakken hetzij via rolcontainers. Alle cijfers gerelateerd aan huisvuil dienen 
dan ook op die manier te worden geïnterpreteerd.

3.1.1 Totalen per voedselcategorie over drie seizoenen

Tabel 2: Totale hoeveelheid organisch afval per jaar per inwoner
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De totale hoeveelheid huisvuil die wordt aangeboden via de deur-aan-deur ophaling, bevat 
11,98% organisch keukenafval, zowel composteerbaar als niet composteerbaar. Het grootste 
aandeel hierin is de fractie ‘onvermijdelijk’ met 7,07%. Op jaarbasis resulteert dit in 8,07 kg 
onvermijdelijk organisch keukenafval per inwoner dat mee in het huisvuil verdwijnt.  Deze fractie 
bestaat voornamelijk uit koffiedrab, schillen van fruit, aardappelen, etc. Het aandeel 
‘onvermijdelijk’ kan moeilijk als verspild voedsel worden gecatalogeerd, aangezien de 
samenstelling ervan niet voor menselijke consumptie geschikt is.  

Het te vermijden voedselaandeel bedraagt 4,91% van de totale inhoud van de huisvuilzak of –
container, wat neerkomt op een jaarlijkse hoeveelheid van 5,59 kg. ‘Brood en banket’ nemen het 
belangrijkste deel hiervan voor hun rekening met 1,43 % of 1,63 kg op jaarbasis per inwoner. In 
combinatie met ‘Groenten’ (0,77%), ‘Fruit’ (0,73%) en ‘Bereide Gerechten’ (0,51%) 
vertegenwoordigen deze 4 fracties 70,06% van de totale hoeveelheid aanwezig voedsel in het 
huisvuil.

Op een totale geproduceerde hoeveelheid huisvuil van 114,06 kg per inwoner wordt er per jaar 
5,59 kg voedsel effectief verspild. Op een totale populatie in Vlaanderen van 6 251 983 inwoners 
(gegevens 01/01/2010) resulteert dit in een totaal verlies van voedsel in het huisvuil aanwezig 
van 34 948 ton dat voor menselijke consumptie beschikbaar was maar niet werd verbruikt.

De studie werd uitgevoerd verspreid over 3 seizoenen. Per seizoen werd een aparte 
rapportering opgesteld. Het doel is om eventuele verschillen tussen de seizoenen op te sporen 
en mogelijke trends te registreren.

3.1.2 Totalen per voedselcategorie tijdens lente

Tabel 3: Totale hoeveelheid organisch afval per jaar per inwoner in lenteperiode

In de lenteperiode bevatte het huisvuil 11,77% organisch keukenafval, waarvan 6,99% als 
onvermijdelijk te catalogeren valt.  Indien de burger het ganse jaar zijn ‘sorteer’gedrag van dit 
seizoen zou aanhouden resulteert dit in een te vermijden voedselaandeel van  4,78% of  in 
absolute cijfers 5,45 kg per inwoner op jaarbasis.

Brood en banket producten nemen het belangrijkste aandeel hiervan voor hun rekening, 
namelijk 1,37%. De ‘Bereide Gerechten’ (0,83%) en ‘Groenten’ (0,69%) volgen op de tweede en 
respectievelijk derde plaats.
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3.1.3 Totalen per voedselcategorie tijdens herfst

Tabel 4: Totale hoeveelheid organisch afval per jaar per inwoner in herfstperiode

In de herfstperiode bevatte het huisvuil 13,62 % organisch keukenafval, waarvan 8,80% als 
onvermijdelijk te catalogeren valt.  Indien de burger het ganse jaar zijn ‘sorteer’gedrag van dit 
seizoen zou aanhouden resulteert dit in een te vermijden voedselaandeel van  4,82% of  in 
absolute cijfers 5,49 kg per inwoner op jaarbasis. ‘Brood en banket’-producten nemen het 
belangrijkste aandeel voor hun rekening, namelijk 1,69%. ‘Fruit’ (0,90%) en  ‘Groenten’ (0,81%) 
volgen op de tweede en respectievelijk derde plaats.

3.1.4 Totalen per voedselcategorie tijdens winter

Tabel 5: Totale hoeveelheid organisch afval per jaar per inwoner in winterperiode

In de winterperiode bevatte het huisvuil 10,32 % organisch keukenafval, waarvan 5,17% als 
onvermijdelijk te catalogeren valt.  Indien de burger het ganse jaar zijn ‘sorteer’gedrag van dit 
seizoen zou aanhouden resulteert dit in een te vermijden voedselaandeel van  5,15% of  in 
absolute cijfers 5,88 kg per inwoner op jaarbasis.

‘Brood en banket’-producten nemen het belangrijkste aandeel hiervan voor hun rekening, 
namelijk 1,20%. ‘Fruit’ (0,89%) en  ‘Groenten’ (0,82%)  volgen op de tweede en respectievelijk 
derde plaats. 
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3.1.5 Samenvatting

In tegenstelling tot het lenteseizoen verdwijnt er een hoger percentage aan fruit (0,90% in de 
herfst versus 0,38% in de lente) in het huisvuil. Het aandeel ‘Bereide Gerechten’ daalt in dit 
seizoen dan wel van 0,83% in de lente naar 0,29% in de herfstperiode. De stijging van het 
aandeel organisch keukenafval op jaarbasis (13,62%) versus de lenteperiode (11,77%) wordt 
quasi volledig voor rekening genomen van de fractie ‘onvermijdelijk’. Het te vermijden 
voedselaandeel blijft op een vergelijkbaar niveau.

In vergelijking met het herfstseizoen zien we een gelijkaardige samenstelling van de 
belangrijkste voedselcategorieën, namelijk ‘Brood en banket’ in combinatie met ‘Fruit en 
‘Groenten’. De daling van het aandeel organisch keukenafval op jaarbasis (10,32%) in de winter 
versus de herfstperiode  (13,62%) wordt quasi volledig voor rekening genomen van de fractie 
‘onvermijdelijk’. Het te vermijden voedselaandeel blijft op een vergelijkbaar niveau.

Over de 3 seizoenen blijft het procentueel gewicht van verspild voedsel in het huisvuil op een 
vergelijkbaar niveau. De fluctuaties worden volledig veroorzaakt door een hoger dan wel lagere 
aanwezigheid van de fractie ‘onvermijdelijk’.

3.2 Verschillen voedselcategorieën tussen regio´s
Tijdens monstername werden 4 verschillende typologieën gedefinieerd op basis van dewelke 
een representatief staal werd samengesteld.
― Landelijke of stedelijk
― GFT-regio of groenregio

De gemeenten worden ingedeeld als landelijk of stedelijk op basis van hun typologie en 
classificatie in relatie met de huisvuilproductie, zoals opgemaakt door de universiteit Gent, 
vakgroep ruimtelijke planning (juni 1996). Gemeenten worden toegewezen aan een GFT-regio 
of groenregio op basis van het Uitvoeringsplan Huishoudelijke Afvalstoffen 2003- 2007 en het 
Uitvoeringsplan Organisch-Biologische Afvalstoffen.

Een groengemeente garandeert minstens 4 x per jaar een ophaling van groenafval deur-aan-
deur in combinatie met de mogelijkheid om groenafval aan te bieden op het containerpark. Een 
GFT-regio biedt zijn bewoners de mogelijkheid om minimaal om de 14 dagen het GFT-afval 
selectief deur-aan-deur aan te bieden.
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3.2.1 Aandeel voedselcategorie per regio over 3 seizoenen

3.2.1.1 Regio Stedelijk GFT

Tabel 6: Totale hoeveelheid organisch afval per jaar per inwoner in regio Stedelijk GFT

3.2.1.2 Regio Landelijk GFT

Tabel 7: Totale hoeveelheid organisch afval per jaar per inwoner in regio Landelijk GFT

Nulmeting van voedselverspilling bij Vlaamse gezinnen via sorteeranalyse van het restafval 17/56



3.2.1.3 Regio Landelijk Groen

Tabel 8: Totale hoeveelheid organisch afval per jaar per inwoner in regio Landelijk Groen

3.2.1.4 Regio Stedelijk Groen

Tabel 9: Totale hoeveelheid organisch afval per jaar per inwoner in regio Stedelijk Groen

3.2.2 Samenvatting

Het aandeel van het organische keukenafval in de GFT-regio´s ligt op een vergelijkbaar niveau, 
± 10% op de totale hoeveelheid huisvuil. Tussen de Groen-regio´s onderling is wel een duidelijk 
verschil merkbaar: Landelijk Groen met 13,81% en Stedelijk Groen met een aandeel van maar 
liefst 18,11%. 

Een mogelijke verklaring voor het hogere aandeel in de groenregio´s en voor de Stedelijk 
Groene regio´s in het bijzonder is de afwezigheid van een selectieve inzameling van GFT-afval. 
In de Landelijke Groene regio´s is er bovendien nog ruimte voor thuiscompostering of 
alternatieve verwerking via bijvoorbeeld het houden van kippen.

De fractie ‘Brood en Banket’ heeft voor elke type regio het hoogste aandeel in het verspilde 
voedsel. Groenten en Fruit zijn globaal genomen ook de meest voorkomende voedselfracties bij 
de diverse typologieën. Er werden geen significante verschillen vastgesteld in de samenstelling.
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3.3 Totalen per type ongeopend voedsel
Het voedsel in de ongeopende verpakkingen is op geen enkel moment voor menselijke 
consumptie in aanmerking genomen en kan dus beschouwd worden als 100% zuivere 
voedselverspilling. Een verdere uitsortering hiervan werd dan ook uitgevoerd, waarbij de 
ongeopende verpakkingen gewogen werden tot op 0,02 kg nauwkeurig. De opgegeven 
gewichten zijn inclusief verpakkingen.

De totale hoeveelheid gesorteerd ongeopend voedsel in de totale steekproef is 616,50 kg. De 
totale hoeveelheid gesorteerd restafval in de studie ‘Uitvoering van de sorteeranalyse Vlaamse 
huisvuilzak’ bedroeg 42 517 kg, m.a.w. het gedeelte ongeopend voedsel hierin vertegenwoordigt 
1,45%. Ten opzichte van de totale hoeveelheid restafval geproduceerd per inwoner van 114,06 
kg, resulteert dit in 1,65 kg per inwoner per jaar.

3.3.1 Procentueel aandeel  per voedselcategorie over 3 seizoenen

Tabel 10: aandeel voedselcategorie in totale hoeveelheid ongeopend voedsel incl. verpakking

Bovenstaande tabel geeft de gewichtsverhouding weer van de diverse types voedsel gerelateerd 
aan de totale uitgesorteerde hoeveelheid aan voedsel in ongeopende verpakkingen. De cijfers 
dienen dan ook als dusdanig geïnterpreteerd te worden.

Over de 3 sorteerperiodes heen, bevatten de ongeopende verpakkingen 22,26% ‘zuivel’-
producten en 18,03 % ‘Vlees, vis en gevogelte’. ‘Bereide gerechten’ komen op de derde plaats 
met 16,67%. ‘Desserts en snacks’ op de vierde plaats met een gewichtsaandeel van 15,10%.
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3.3.2 Procentueel aandeel  per voedselcategorie tijdens lente

Tabel 11: aandeel voedselcategorie in totale hoeveelheid ongeopend voedsel in lente incl. 
verpakking

In de lenteperiode bevatten de ongeopende verpakkingen 23,82% ‘zuivel’-producten en 21,99 % 
‘Bereide gerechten’. ‘Vlees, vis en gevogelte’ komt op de derde plaats met 15,92% en 
‘Groenten’ op de vierde plaats met een gewichtsaandeel van 12,27%.

3.3.3 Procentueel aandeel  per voedselcategorie Herfstperiode

Tabel 12: aandeel voedselcategorie in totale hoeveelheid ongeopend voedsel in herfst incl. 
verpakking

In de herfstperiode bevatten de ongeopende verpakkingen 25,67% ‘zuivel’-producten en 18,40 
% ‘Vlees, vis en gevogelte’. ‘Bereide Gerechten’ komen op de derde plaats met 17,55% en 
‘Desserts en snacks’ op de vierde plaats met een gewichtsaandeel van 12,57%.

20/56 Nulmeting van voedselverspilling bij Vlaamse gezinnen via sorteeranalyse van het restafval



3.3.4 Procentueel aandeel  per voedselcategorie tijdens winter

Tabel 13: aandeel voedselcategorie in totale hoeveelheid ongeopend voedsel in winter incl. 
verpakking

In de winterperiode bevatten de ongeopende verpakkingen 21,86 % ‘Desserts en snacks’ en 
19,64% ‘Vlees, vis en gevogelte’. ‘Zuivel’-producten komen op de derde plaats met 18,33% en 
‘Bereide Gerechten’ op de vierde plaats met een gewichtsaandeel van 11,80%.

3.3.5 Samenvatting

De zuivelproducten hebben het grootste aandeel in de lente (23,82%) en in de herfst (25,67%) 
van alle voedselcategorieën. Enkel in de winter ligt het aandeel iets lager (18,33%) en komt 
deze voedselcategorie slechts op de derde plaats. In de wintermaanden zijn het vooral ‘Dessert 
en snacks’ ( 21,86%) en Vlees, vis en gevogelte’ (19,64%) die meest voorkomen. ‘ Groenten’ 
komt enkel in de lente in de top 4 van meest voorkomende voedseltypes (12,27%)

3.4 Totalen per type ongeopend voedsel per regio

3.4.1 Procentueel aandeel per voedselcategorie over drie seizoenen

3.4.1.1 Regio Stedelijk GFT

Tabel 14: aandeel voedselcategorie in totale hoeveelheid ongeopend voedsel in regio Stedelijk-
GFT
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3.4.1.2 Regio Landelijk GFT

Tabel 15: aandeel voedselcategorie in totale hoeveelheid ongeopend voedsel in regio Landelijk-
GFT

3.4.1.3 Regio Landelijk Groen

Tabel 16: aandeel voedselcategorie in totale hoeveelheid ongeopend voedsel in regio Landelijk-
Groen

3.4.1.4 Regio Stedelijk Groen

Tabel 17: aandeel voedselcategorie in totale hoeveelheid ongeopend voedsel in regio Stedelijk-
Groen
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3.4.2 Samenvatting

Over de vier type-regio´s heen, zijn de ‘zuivel’-producten de meest voorkomende verpakte 
voedseltypes. Enkel in de regio Landelijk-GFT halen de ‘bereide gerechten’ de hoogste score 
(20,35%) met de ‘zuivel’-producten ook in deze regio op een hoge tweede plaats (19,89%). 
‘Brood en banket’- producten daarentegen zijn over de 4 regio´s heen het minst 
vertegenwoordigd in ongeopende verpakkingen. 

3.4.3 ‘Te Gebruiken Tot’ versus ‘Tenminste Houdbaar Tot’

De verdere sortering werd uitgevoerd op een steekproef van 616,50 kg ongeopende 
verpakkingen. Dit gewicht was het resultaat van de doorgedreven uitsortering in de eerste fase 
van de voedselanalyse. Alle verpakkingen werden onderzocht op hun houdbaarheidsdatum. 
Deze datum werd vergeleken met de datum van ophaling om vast te stellen of producten al dan 
niet als vervallen konden gecatalogeerd worden.

Tabel 18: aandeel TGT vs THT vs onbepaald

Op de totale hoeveelheid gesorteerde ongeopende verpakkingen blijkt dat 21,21% niet vervallen 
is, 23,93% van het voedsel heeft geen duidelijke leesbare datum en kan niet gecatalogeerd 
worden als goed/vervallen. De totale hoeveelheid van producten die als vervallen kunnen 
beschouwd worden komt op 54,86%. Uit de sorteeranalyse kan geen besluit getrokken worden 
over de kennis van de burger omtrent de verschillen en juiste toepassing van ‘Te Gebruiken Tot’ 
en ‘Tenminste Houdbaar Tot’.
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4 Besluiten

De totale hoeveelheid restafval die wordt aangeboden via de deur-aan-deur ophaling, bevat 
11,98% organisch keukenafval, zowel composteerbaar als niet – composteerbaar. Het grootste 
aandeel hierin is het onvermijdelijke organisch afval, zoals koffiedrab, schillen van fruit, 
aardappelen etc.

Het te vermijden voedselaandeel bedraagt 4,91% van de totale inhoud van de huisvuilzak of 
-container wat neerkomt op een jaarlijkse hoeveelheid per inwoner van 5,59 kg. Over de drie 
sorteerperiodes blijft het procentueel aandeel van verspild voedsel in het huisvuil op een 
vergelijkbaar niveau. De fluctuaties worden volledig veroorzaakt door een hogere dan wel lagere 
aanwezigheid van het onvermijdelijke organische afval.

In de studie werden 4 verschillende type regio´s onderzocht. Het aandeel van het organische 
keukenafval in de GFT-regio´s ligt op een vergelijkbaar niveau, ±10%  op de totale hoeveelheid 
huisvuil. Tussen de groenregio´s onderling is er wel een merkbaar verschil, waarbij in de regio 
Stedelijk Groen het aandeel van het organische afval stijgt tot 18,11%. Mogelijke verklaring voor 
het hogere aandeel in de groenregio´s is de afwezigheid van een selectieve inzameling van 
GFT-afval. In de landelijke groene gemeenten is er nog wel ruimte voor thuiscompostering of 
alternatieve verwerking via bijvoorbeeld het houden van kippen. De fractie ‘brood en banket’ 
heeft voor elke regio het hoogste aandeel in het verspilde voedsel. ‘Groenten en Fruit’ zijn 
globaal genomen ook de meest voorkomende  voedselfracties bij de diverse typologieën. Er 
werden geen significante verschillen vastgesteld in de samenstelling.

Over de drie sorteerperiodes heen, bevatten de ongeopende verpakkingen 22,26% 
‘zuivelproducten’ en 18,03% ‘Vlees, vis en gevogelte’. ’Bereide gerechten’ komen op de derde 
plaats met 16,67%. ‘Desserts en snacks’ op de vierde plaats met een gewichtsaandeel van 
15,10%. In de vier types van gemeenten vinden we in de ongeopende verpakkingen een sterke 
aanwezigheid van ‘zuivelproducten’. Enkel in de regio Landelijk GFT hebben de ‘Bereide 
gerechten’ een hoger procentueel aandeel in de totale hoeveelheid ongeopend voedsel. ‘Brood 
en banket’-producten zijn dan weer het laagst vertegenwoordigd in de ongeopende 
voedselverpakkingen.

Tijdens de studie werd ook specifiek gekeken naar de vervaldatum van de ongeopende 
verpakkingen. Op de totale onderzochte steekproef bleek dat 21,21% niet vervallen was. 
54,86% kon als vervallen gecatalogeerd worden. Op de overige producten kon geen duidelijke 
datum worden geïdentificeerd en deze werden dan ook als onbepaald ingedeeld.

Voedsel dat voor menselijke consumptie geschikt is maar dat niet in de huisvuilzak verdwijnt kan 
ook via GFT-inzameling, thuiscompostering, etc worden verwerkt. M.a.w. een belangrijk deel van 
het voedsel dat door de Vlaming vandaag wordt weggegooid, kan niet worden geanalyseerd 
door uitsluitend een sortering uit te voeren op de inhoud van de huisvuilzak. De studie kan dus 
ook niet gebruikt worden om de totale voedselverspilling in Vlaanderen in kaart te brengen, 
maar geeft wel een aantal duidelijke inzichten over de samenstelling van het type voedsel dat 
we vandaag weggooien. Bovendien kunnen we ook duidelijk vaststellen dat de selectieve 
inzameling van GFT-afval een belangrijk effect heeft op de hoeveelheid organisch afval in de 
restafvalzak.

Nulmeting van voedselverspilling bij Vlaamse gezinnen via sorteeranalyse van het restafval 25/56



5 Bijlagen

5.1 Lijst tabellen
Tabel 1. Periodes waarin de metingen werden uitgevoerd in 2010 en 2011

Tabel 2. Totale hoeveelheid organisch afval per jaar per inwoner

Tabel 3. Totale hoeveelheid organisch afval per jaar per inwoner in lenteperiode

Tabel 4. Totale hoeveelheid organisch afval per jaar per inwoner in herfstperiode

Tabel 5. Totale hoeveelheid organisch afval per jaar per inwoner in winterperiode

Tabel 6. Totale hoeveelheid organisch afval per jaar per inwoner in regio Stedelijk-GFT

Tabel 7. Totale hoeveelheid organisch afval per jaar per inwoner in regio Landelijk-GFT

Tabel 8. Totale hoeveelheid organisch afval per jaar per inwoner in regio Landelijk-Groen

Tabel 9. Totale hoeveelheid organisch afval per jaar per inwoner in regio Stedelijk-Groen

Tabel 10. aandeel voedselcategorie in totale hoeveelheid ongeopend voedsel incl. verpakking

Tabel 11. aandeel voedselcategorie in totale hoeveelheid ongeopend voedsel in lente incl. 
verpakking

Tabel 12. aandeel voedselcategorie in totale hoeveelheid ongeopend voedsel in herfst incl. 
verpakking

Tabel 13. aandeel voedselcategorie in totale hoeveelheid ongeopend voedsel in winter incl. 
verpakking

Tabel 14. aandeel voedselcategorie in totale hoeveelheid ongeopend voedsel in regio Stedelijk-
GFT

Tabel 15. % aandeel voedselcategorie in totale hoeveelheid ongeopend voedsel in regio 
Landelijk-GFT

Tabel 16. aandeel voedselcategorie in totale hoeveelheid ongeopend voedsel in regio Landelijk-
Groen

Tabel 17. aandeel voedselcategorie in totale hoeveelheid ongeopend voedsel in regio Stedelijk 
Groen

Tabel 18: aandeel ‘TGT’ vs ‘THT’ vs ’Onbepaald’
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5.2 Sorteerresultaten per gemeente

5.2.1 Regio Stedelijk – GFT
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5.2.2 Regio Landelijk – GFT

Nulmeting van voedselverspilling bij Vlaamse gezinnen via sorteeranalyse van het restafval 31/56



32/56 Nulmeting van voedselverspilling bij Vlaamse gezinnen via sorteeranalyse van het restafval



Nulmeting van voedselverspilling bij Vlaamse gezinnen via sorteeranalyse van het restafval 33/56



34/56 Nulmeting van voedselverspilling bij Vlaamse gezinnen via sorteeranalyse van het restafval



Nulmeting van voedselverspilling bij Vlaamse gezinnen via sorteeranalyse van het restafval 35/56



36/56 Nulmeting van voedselverspilling bij Vlaamse gezinnen via sorteeranalyse van het restafval



Nulmeting van voedselverspilling bij Vlaamse gezinnen via sorteeranalyse van het restafval 37/56



38/56 Nulmeting van voedselverspilling bij Vlaamse gezinnen via sorteeranalyse van het restafval



Nulmeting van voedselverspilling bij Vlaamse gezinnen via sorteeranalyse van het restafval 39/56



40/56 Nulmeting van voedselverspilling bij Vlaamse gezinnen via sorteeranalyse van het restafval



5.2.3 Regio Landelijk – Groen
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5.2.4 Regio Stedelijk – Groen
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