
De vijf meest verspilde productgroepen zijn brood en deegwaren (6,2 kg), groente 
(4,4 kg), fruit (4,3 kg), aardappelen (2,8kg) en zuivel (2,8kg). Dat is ongeveer 8,9% 
van de totaal gekochte hoeveelheid vast voedsel.

Één derde van de wereldwijde uitstoot van broeikasgassen. De belangrijkste zijn CO2, 
methaan (CH4) en lachgas (N2O)) komt voort uit voedselsystemen. Één derde van al het 
voedsel wereldwijd wordt verspild. 
•	 32% Landgebruik
•	 39% Landbouwproductie
•	 3,5% Verwerking
•	 5,5% Verpakking
•	 4,9% Transport
•	 4,0% Retail
•	 2,5% Consument
•	 8,6 Afvalfase

•	 1,4 Miljard hectare land = een gebied dat groter is dan Europa
•	 250 km3 water = 50x de inhoud van het IJsselmeer
•	 2,5 miljard tonvoedsel = voldoende voedsel voor 1,26 miljard mensen voor 1 jaar 

Kilo’s voedselverliezen en -verspillingen, inclusief op het veld

Verspillingsvrije Week 2025
Van 8 tot en met 14 september vindt de Verspillingsvrije Week plaats. Een initiatief van de 
Stichting Samen Tegen Voedselverspilling, waar de provincie Noord-Brabant partner van is.  
Voedselverspilling raakt aan veel maatschappelijke uitdagingen in Brabant, zoals 
klimaatverandering, energiebesparing en het verduurzamen van de landbouw- en 
voedselketen. Daarom vindt de provincie dit een belangrijk thema. De provincie maakt beleid 
voor een circulaire economie en ondersteunt organisaties die voedselreststromen benutten en 
zich richten op het voorkomen van voedselverspilling.

In Nederland verspilde de consument in 2022 ongeveer 33,4 kilo voedsel per persoon.

Hoeveel voedsel wordt er verspild in Nederland?

 Bron: Voedingscentrum

Impact voedselsysteem op klimaat en natuur

Bron: Stichting Samen tegen Voedselverspilling

Dit besparen we per jaar als we geen voedsel verspillen

Bron: Stichting Samen tegen Voedselverspilling*Kilo’s voedselverliezen en -verspillingen, inclusief op het veld

Doe mee – ook thuis!

Maak een 
boodschap-

penlijstje!

Kook wat 
eerst op moet.

Kijk niet 
alleen naar de 
datum, maar 
ruik en proef 

ook zelf.

Meten is 
weten. Kook 
niet te veel.

Bewaar restjes 
in de koelkast 
of vries ze in 

voor later.

*De belangrijkste zijn CO2, methaan (CH4) en lachgas (N2O)
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