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Hollandse tips bereiken Frankrijk

onderdelen kunnen combineren. De resul-
taten zijn verbluffend. Voorheen werd 36 tot 
48 procent van de maaltijden weggegooid, 

De maaltijdservice ‘Max à la Carte’ in het
ziekenhuis geeft patiënten de keuze tussen 
twee maaltijden, waarbij ze verschillende 

Wanneer patiënten in het ziekenhuis rond etenstijd hun eigen maaltijd kiezen, ver-
dwijnt er bijna geen eten meer in de afvalcontainer. Dat blijkt uit onderzoek van Food &
Biobased Research bij het Máxima Medisch Centrum in Eindhoven en Veldhoven.

Noordwest-Europese bedrijven en orga-
nisaties wisselen kennis uit over het 
voorkomen van voedselverspilling in het 
Europese project GreenCook. De samen-
werking leidt tot nieuwe inzichten en een 
vernieuwende inzet van bestaande kennis.

doen pilots die deels met projectgeld worden 
gefinancierd en voeden overheden met
kennis en goede voorbeelden voor duurzame 
voedselketens.
De kennisuitwisseling leidt vaak tot innovatie, 
vertelt Bos-Brouwers. ‘Het is nieuwe inzichten 
opdoen, maar ook kennis op een andere 
manier of in een andere context toepassen.’
Zo gebruikte een Franse supermarkt bestaande 
onlinetips voor slim inkopen en bewaren van 
voeding van het Nederlandse Voedingscentrum 
bijvoorbeeld voor tips op kaartjes aan klanten, 
die op hun beurt weer eigen tips konden
doorgeven. 
Het aantal Wageningse projecten onder de 
GreenCook-paraplu varieert per jaar. In 2011 
zijn het er vijftien, vooral gericht op cateraars, 
supermarkten en voedselbanken. Zo ondersteu-
nen Wageningse onderzoekers een grote cate-
raar die met een toeleverancier beter wil gaan 
inkopen en reststromen duurzaam wil benutten. 
Om inzichtelijk te maken wat er binnenkomt en 
wat de deur uitgaat, willen de onderzoekers 

‘We inspireren elkaar. We gooien de resul-
taten niet over de heg, maar proberen elkaar 
tot grotere hoogten te brengen’, vertelt 
Hilke Bos-Brouwers van Food & Biobased 
Research en projectleider van GreenCook bin-
nen Wageningen UR. GreenCook, dat begin 
2009 opstartte, richt zich op vier ‘levende 
labs’ oftewel praktijkomgevingen: huishoudens, 
restaurants en catering, schoolkantines en 
supermarkten. In het Interreg-project delen 
twaalf partners uit Frankrijk, Duitsland, België 
en Nederland kennis en ervaringen over duur-
zaam voedselbeheer. Naast Wageningen UR 
zijn dit onder meer instituten, een retailbureau 
voor supermarkten, een culinair adviesbureau, 
een afvalbedrijf en regionale overheden. Ze 

een monitor ontwikkelen. ‘Je bent er niet met 
inkoopfacturen en een weegschaal bij de deur. 
Je wilt weten wat die kilo’s inhouden, onder 
welke productcategorieën ze vallen en of het 
vermijdbaar afval is. Schillen zijn bijvoorbeeld 
vaak onvermijdelijk’, legt Bos-Brouwers uit.  
Ook draait er een project bij het Leger des 
Heils, dat maaltijden verstrekt aan dak- en thuis-
lozen. De organisatie wil gezonde, duurzame 
maaltijden voorschotelen met veel minder ver-
spilling in de keten. Daarom wil het Leger des 
Heils de grondstoffen voor de maaltijden zoveel 
mogelijk uit reststromen van levensmiddelen-
fabrikanten en supermarkten betrekken. ‘Dat 
is logistiek en transporttechnisch heel ingewik-
keld. Vraag en aanbod lopen niet synchroon en 
het luistert nauw. Daardoor moeten we bijvoor-
beeld ook kijken naar bewerkingstechnieken die 
de houdbaarheid van de maaltijden verlengen.’

  Als patiënten ter plekke kunnen kiezen wat ze gaan eten, gooien ziekenhuizen veel minder eten weg.

nu nog maar 2,2 procent. ‘Mensen laten zich 
opscheppen naar behoefte en eten dan hun 
bord leeg’, vertelt Joost Snels, onderzoeker 
van Food & Biobased Research. ‘Het helpt ook 
dat ze kunnen kiezen tijdens etenstijd, en niet 
dagen van tevoren.’
Alleen al het feit dat er nu minder eten wordt 
weggegooid leverde het ziekenhuis een jaar-
lijkse besparing van rond de 400 duizend euro
op. Verder draagt de maaltijdservice waarschijn-
lijk bij aan een sneller herstel. Snels: ‘Experts 
hebben het sterke vermoeden dat dit concept 
tot minder ligdagen leidt. Wanneer mensen 
beter eten, zouden ze sneller herstellen.’
Het Máxima Medisch Centrum (MMC) 
besteedde de maaltijdbereiding in 2009 uit. 
Het eten wordt sindsdien ook aangeboden 
door speciaal opgeleide voedingsassistenten. 
‘Die kennen de patiënten en kunnen eventueel 
bijsturen. En de borden worden opgemaakt als 
in een restaurant’, vertelt Snels. De patiënten 
waarderen de maaltijdservice. Hun waardering 
steeg van een 6,3 naar een 8.
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