
Food Waste Free Week 2026

We know nobody wants to waste food. Yet the average Dutch 
person throws away 25.5 kilos of food a year. For everyone in 
the Netherlands together, that adds up to as many as 18 million 
meals a week! 

That is why Food Waste Free United and the Netherlands 
Nutrition Centre organized the eighth edition of the Food 
Waste Free Week from 7 to 13 September. Together with more 
than 285 partners, they inspired people in the Netherlands 
not to throw away any food at home for a whole week. 

This year’s theme: flexibility. Because handling changing 
meal plans smartly helps to prevent food waste. Below is 
a selection of the results and partner activities.



Branded content on  
AD and NU 

50,000 
opens, with an average 
reading time of more 

than one minute. 

Campaign
Food Waste  

Free Week   
Campaign video viewed 750,000 times. 

On different streaming platforms and Addressable 
TV via Talpa.

With more than 

13,000,000  
views. 

Plus additional reach on: 

24 August to  
13 September

https://www.youtube.com/watch?v=uB2NozMluQc
https://youtu.be/eGaN-NKLQpM


More than 50 
Food Waste Free 

Tables across  
the country

People sat down together 
to talk about food waste 
while enjoying a meal of 
rescued food.

https://www.youtube.com/watch?v=NvdOK-bwO9A


More than 285 
partners 

Together with partners, more than 

300,000 kitchen tools 
distributed

At Apeldoorn town hall.

At the market in Venray.

Jumbo distributed 
220,000 fridge stickers 
from the Netherlands 
Nutrition Centre via 
customers online orders.

Voorraad- 
plakkers  
launched

A new tool to keep track of the food 
you have at home. Through partners, 
the first 10,000 found their way to 
consumers within a week.



Retail 

Supermarket chains once again went all out for this Food Waste Free Week. Together with their staff, they 
organized in-store activities to help customers get even more out of their groceries. Most inspired their 
customers on the shop floor through screens, magazines and leaflets but also online, on social media, 
websites and in newsletters.

Wees flexibel en verspil minder
Lopen jouw eetplannen anders? Dan ligt verspilling op de loer. Daar kun je wat Lopen jouw eetplannen anders? Dan ligt verspilling op de loer. Daar kun je wat 
aan doen. Met onderstaande tips pas je je heel eenvoudig aan én voorkom je aan doen. Met onderstaande tips pas je je heel eenvoudig aan én voorkom je 

verspilling. Een win-winsituatie! verspilling. Een win-winsituatie! 

Plan een restjesdag in 
met alle (geopende) 
producten die in de 

koelkast liggen en bijna 
op moeten. Maak er 

bijvoorbeeld soep van. 

Tenminste houdbaar tot 
Gaat over kwaliteit zoals 
smaak, kleur en textuur. 

Producten kun je vaak na 
de datum nog prima 

eten. Kijk, ruik en proef. 
Staat bijvoorbeeld op 
melk, eieren en lang 

houdbare producten.

Te gebruiken tot 
Gaat over voedsel-
veiligheid. Staat op 

producten waar je na de 
datum ziek van kunt 

worden. Gebruik of vries 
in vóór of op de datum.
Staat bijvoorbeeld op 
rauw vlees, kip, vis en 

gesneden groente.

Weet jij hoe het zit? 

1 

2 3 

4 
5 

Zorg voor voorraad met
lang houdbare producten. 

Daarmee breid je razendsnel 
je maaltijd uit als dat nodig is. 

Denk bijvoorbeeld aan 
peulvruchten, diepvries-

groente en vis- en 
groenteconserven. 

Ga flexibel om met recepten. 
Veel (vergeten) ingrediënten 
laten zich prima vervangen 

door wat je al in huis hebt en 
misschien snel op moeten. 
Denk aan kookroom voor 
warme gerechten. Griekse 

yoghurt en kwark zijn een prima 
alternatief voor crème fraîche.   

Gebruik je vriezer. Bewaar hierin 
restjes, vries hier geblancheerde 

verse groenten in, producten 
met een naderende te 
gebruiken tot-datum, of 

bijvoorbeeld pastasauzen en 
soepen. Even ontdooien en je 

hebt een extra portie.

Food sharing. 
Een portie over? 

Maak je kind, buurvrouw of 
iemand anders blij. 

Verspil-me-
nietsoep

Wil je weten hoe je andere producten het best bewaart? Scan de QR-code.

Zo bewaar jij deze seizoensgroenten uit Nederland

Erbuiten

Uien

Pompoen

Courgette

Paprika Aubergine

Tomaat

Komkommer

In de koelkast

Bloemkool BoerenkoolWortel

Rode biet

Spinazie

Prei

BroccoliBleekselderij

Witlof

Spruitjes

VenkelRode kool

Brood koploper
Brood is in Nederland het 
meest verspilde product. 

Zonde, want je kunt het prima 
invriezen. Of maak er een 

heerlijke tosti of croutons van 
als het niet meer vers is. 

Maak bewaren makkelijk
Wil jij weten hoe en waar je 
(geopende) producten het 

best bewaart? Gebruik dan de 
handige online bewaarwijzer 

van het Voedingscentrum. 
Scan dan de QR-code. 

Meer makkelijke tips
Wil jij weten wat je thuis kunt 

doen om te voorkomen dat je 
eten en drinken weg moet gooien? 
Scan dan hier de QR-code en help 
mee om het hele jaar door minder 

te verspillen.

Vaak goed na datum

Niet gebruiken 
na datum

Van blik tot zak en pot: 

heb je gezonde basics 

op voorraad, dan kun je 

altijd alle kanten op.  

BLIKVANGERS
Groente, peulvruchten en vis 

uit blik zijn direct te gebruiken. 

Dat scheelt weer schil- en 

snijwerk. Handig op drukke 

dagen! Bovendien zijn ze 

superlang houdbaar 

én voordelig.

BASICS
Met deze producten in huis 

is een gezonde maaltijd altijd 

binnen handbereik:

Volkorenproducten: pasta, couscous, 

noedels, havermout, wraps, 

zilvervliesrijst en tarwemeel

Eiwitten: linzen, kikkererwten, bonen en 

vis in blik, noten, pitten en zaden

Dagelijks gebruik: houdbare melk, 

pindakaas, (zoete) aardappelen, uien, 

knoflook, bliktomaten

Smaakmakers: (olijf)olie, azijn, kruiden 

en specerijen
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Voorraadkast
VULLEN MAAR DIE

Door je koelkast logisch 

in te delen, zie je in één 

oogopslag wat je nog in 

huis hebt en weet je alles 

makkelijk te vinden. 

OPGERUIMD 
STAAT NETJES

Orde en overzicht in je 

koelkast? Zo geregeld, met 

deze hulpmiddelen:

- Uittrekbare bakken voor 

losse, kleine dingen die 

bijvoorbeeld snel omvallen

- Ondiepe trays of bakken 

voor potjes en flessen

- Stevige clips om zakken 

mee af te sluiten

- Een eierhouder

ACHTERAAN 
AANSLUITEN

Zet producten met de 

kortste houdbaarheid 

vooraan en nieuwe 

aankopen daarachter. 

Zo gebruik je automatisch 

eerst wat het eerst op 

moet. Ook handig: label 

bakjes en zakjes, schrijf op 

wat erin zit en wanneer 

het is gemaakt.

1 VAN DE 2
    Heb je 2 groentelades? 

Gebruik er een voor dingen die 

snel op moeten en een voor 

dingen die langer goed blijven.

OP ORDE
    Deel je koelkast in in zones per 

gebruik. Onderin is het ’t koudst, 

dus perfect voor vlees en vis. 

Bewaar verse groente en fruit in de 

lades, daar is de luchtvochtigheid 

wat hoger. De middelste plank is 

voor restjes, gesneden groente en 

kant-en-klare salades of maaltijden. 

Beleg, zuivel, kaas en eieren zet je op 

de bovenste plank. In de deur 

bewaar je yoghurt, dranken en 

andere producten die minder 

gevoelig zijn voor temperatuur.
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RESET JE ROUTINE

Koelkast
HANDIG IN DE

Albert Heijn used real-life 
examples to show how it 
prevents food waste 
throughout the entire 
supply chain.

More than 1 million supermarket loaves of 
bread got a sticker reminding you to finish 
the whole loaf.



Foodservice 

At more than 500 foodservice locations, guests 
and catering staff were inspired to waste nothing. 
This was done, for example, by serving waste-free 
dishes, putting up posters and table cards, and 
handing out tools. 

Producers… 

…sought out collaborations and communicated about them 
through their own channels during the Food Waste Free Week.

Deze smoothie geeft gered
fruit een tweede kans

Powered by

Lekker én
tegen

verspilling



Education 

From primary school to university: schools 
got to work with their students on the topic 
of food waste.

The food waste lesson on the learning 
platform Weet Wat Je Eet could also be 
viewed without an account all week.

150 primary schools ordered 
the Smaaklessen poster 
on food waste dilemmas, 
developed especially for 
Food Waste Free Week in 
collaboration with WUR.

A guest lecture was 
given at the HAS.

Other initiatives… 
…that joined Food Waste Free Week 
as partners.

Campaign and activation by Too Good 
To Go, in collaboration with ultrarunner 
Paul Waye.

The Wonkiest Supermarket by 
No Waste Army.

Zuivelpak campaign 
by Schuttelaar & 
Partners.

Supply chain 
dialogue and Food 
Waste Free Bingo 
by Groente en 
Fruit Huis.

Het Grote Voedsel-
verspillingsdilemma

Denk na over de dilemma’s, kies een kant en bespreek 

jouw keuze met de klas. Misschien denk je er na afloop 

wel heel anders over. Dat mag!

Meer ontdekken over voedselverspilling? 

Ga op Smaakmissie! Scan de QR-code en ga aan de slag.

of
Kijk jij in de koelkast voor restjes, of maak je altijd iets nieuws? 

Wat doen jullie thuis met restjes eten die over zijn?

Je eet altijd 
de restjes 

van gisteren

Elke hap 
klinkt als 

een trompet

of

Als je vol zit, wat gebeurt er dan met het eten dat nog op je bord ligt? 

Kun jij meestal goed inschatten hoeveel trek je hebt?

Altijd een 
piepklein 
schaaltje

Altijd een 
propvol bord

of

Weet jij wanneer je kunt vertrouwen op je zintuigen en wanneer je beter 

op de datum kunt letten? En wat is eigenlijk het verschil tussen TGT en THT?

of
Wanneer vind jij eten nog goed genoeg om te eten? 

Vind jij het belangrijker hoe eten eruit ziet of hoe het smaakt?

Alle bananen 
zijn overrijp

Alle bananen blijven 

geel, maar smaken 

naar vieze sokken

De datum op 
de verpakking is 

 altijd gisteren

Al je eten  
door de blender

https://www.smaaklessen.nl/smaaklessen/nieuws-events/acties-events/verspillingsvrije-week-1
https://www.smaaklessen.nl/smaaklessen/nieuws-events/acties-events/verspillingsvrije-week-1


Local and national governments

Alongside all the Food Waste Free Tables, there was 
plenty of attention for the topic from governments, 
at both national and local level.

Campaign against bread waste in Amsterdam.

Food Waste Free Food Truck in Harderwijk.

Campaign in Meppel.

Samen tegen 
voedselverspilling
Stelt u zich eens voor… dat al het eten dat u koopt ook echt wordt 
gegeten.

Door slim in te kopen, restjes te gebruiken en producten niet te snel weg te gooien, verspilt u minder voedsel. Zo bespaart u geld en helpt u het milieu.
Doe mee met de Verspillingsvrije Week. Want wat u vandaag niet verspilt, maakt morgen het verschil.

Presentation of the food 
waste action agenda at the  

Ministry of 
Defence

Free Food Bar in Leiden.

With a visit from Derk Boswijk, 
State Secretary for Defence, and 
Silvio Erkens, State Secretary 
for Agriculture, Fisheries, Food 
Security and Nature.



More than 400 
publications 

in national and 
regional media 

Gelderlander.nl

Rijnmond.nl

AD.nl

Etenstijd Podcast

https://open.spotify.com/episode/4o6wdfQnMdgB4QvFc17YfP?si=ad042c9078b0493b 
https://open.spotify.com/episode/4o6wdfQnMdgB4QvFc17YfP?si=ad042c9078b0493b 


Partners of The 
Food Waste Free 

Week 2026
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