
De Verspillingsvrije Week 2026

We weten dat niemand wil verspillen. Toch gooien Nederlanders 
gemiddeld 25,5 kilo eten per persoon per jaar weg. Voor alle 
Nederlanders samen zijn dat wel 18 miljoen maaltijden per week! 

Daarom organiseerden Samen Tegen Voedselverspilling 
en het Voedingscentrum van 7 tot en met 13 september de 
achtste editie van de Verspillingsvrije Week. Samen met 
meer dan 285 partners inspireerden zij Nederlanders om 
thuis een week lang geen eten weg te gooien. 

Met als thema dit jaar: flexibiliteit. Want door slim om te 
gaan met anders lopende eetplannen kan voedselverspilling 
worden voorkomen. Hieronder een greep uit de resultaten 
en opvallende acties van partners.



Branded content op 
AD en NU

50.000 
keer geopend en een 

gemiddelde leestijd van 
meer dan één minuut. 

Campagne 
Verspillingsvrije 

Week 
Campagnevideo 750.000 keer bekeken. 
Op Videoland, HBO Max en Addressable TV via 

Talpa (SBS6, Veronica, NET5).

Met een totaal bereik van ruim

13.000.000  
weergaven. 

En extra inzet op:

24 augustus tot en  
met 13 september

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


Meer dan 50 
Verspillingsvrije 
tafels door heel 

het land

Mensen gingen samen 
aan tafel in gesprek over 
voedselverspilling.

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


Meer dan 285 
partners 

Samen met partners ruim

300.000 keukenhulpjes
verspreid

In het gemeentehuis in Apeldoorn.

Op de markt in Venray. 

Jumbo verspreidde 
220.000 Koelkaststickers 
van het Voedingscentrum 
via online bestellingen 
van klanten. 

Voorraad- 
plakkers  
gelanceerd

Een nieuwe tool om zicht te 
houden op de voorraad in huis. 
Via partners vonden de eerste 
10.000 stuks binnen een week hun 
weg naar consumenten.



Retail 

Ook de supermarktketens pakten deze Verspillingsvrije Week weer groots uit. Samen met hun medewerkers 
organiseerden ze acties in de winkels om klanten te helpen om nog meer uit hun boodschappen te halen. 
Veelal inspireerden ze hun klanten op de winkelvloer via beeldschermen, magazines en folders. Maar ook 
online, op social media, websites en in nieuwsbrieven.

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 liet aan de hand 
van praktijkvoorbeelden zien 
hoe zij voedselverspilling in 
de hele keten voorkomen:  
van land tot klant.

Ruim 1 miljoen supermarktbroden kregen 
een sticker die je eraan herinnert het hele 
brood op te eten.

https://nieuws.ah.nl/van-land-tot-klant-samen-voedselverspilling-voorkomen/


Foodservice 

Op meer dan 500 foodservicelocaties werden 
gasten en cateringmedewerkers geïnspireerd om 
niets te verspillen. Dit werd bijvoorbeeld gedaan 
door het serveren van verspillingsvrije gerechten, 
het plaatsen van posters en tafelkaartjes, en door 
tools uit te delen. 

Producenten... 

...zochten samenwerkingen op en communiceerden 
hierover via hun kanalen tijdens de Verspillingsvrije Week.

Deze smoothie geeft gered
fruit een tweede kans

Powered by

Lekker én
tegen

verspilling



Onderwijs 

Van basisschool tot universiteit: 
scholen gingen met leerlingen aan de 
slag met het thema voedselverspilling.

Ook was de les over voedselverspilling op 
het lesplatform Weet Wat Je Eet de hele 
week zonder account te bekijken.

150 basisscholen bestelden 
de Smaaklessen poster 
over voedselverspilling-
dilemma’s, die speciaal 
voor de Verspillingsvrije 
Week ontwikkeld is in 
samenwerking met de WUR.

Op de HAS werd een 
gastles gegeven.

Andere initiatieven... 

...die zich aansloten als partner van 
de Verspillingsvrije Week.

Campagne en activatie in samenwerking 
met met ultra runner Paul Waye door 
Too Good To Go.

De Kromste Supermarkt door 
No Waste Army.

Zuivelpak campagne 
door Schuttelaar & 
Partners.

Ketengesprek en 
Verspillingsvrije 
Bingo door 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


Lokale en landelijke overheden

Naast alle verspillingsvrije tafels was er vanuit de 
overheid, zowel landelijk als lokaal, volop aandacht 
voor het onderwerp.

Campagne tegen broodverspilling in Amsterdam.

Verspillingsvrije Foodtruck in Harderwijk.

Campagne in gemeente 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.

Presentatie actieagenda 
voedselverspilling bij het 

Ministerie  
van Defensie

Free Food Bar in Leiden.

Met bezoek van staatssecretaris 
van Defensie Derk Boswijk en 
staatssecretaris van Landbouw, 
Visserij, Voedselzekerheid en 
Natuur Silvio Erkens.



Meer dan 
400 publicaties

in landelijke en 
regionale media 

Gelderlander.nl

Rijnmond.nl

AD.nl

Podcast Etenstijd

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


Partners van de 
Verspillingsvrije 

Week 2026


