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Hoe kan ervoor worden gezorgd dat ondernemers van 
horecagelegenheden in Nijkerk voor het einde van oktober 
2022 worden geactiveerd om actief bezig te gaan met het 

tegengaan van voedselverspilling maar dit ook over 5 jaar nog 
doen? 



Agenda

• Hoe groot is het 
voedselverspillingsprobleem?

• Waarom is het belangrijk om in actie te 
komen?

• Aantrekkelijk voor ondernemers?

• Advies

• Menukaart



Hoe groot is het voedselverspillingsprobleem 
in de horeca?

Nederland Horeca Nijkerk

• 2 miljard kilo • 280 miljoen kilo
• €2,8 miljard
• 840 miljoen kilo 

Co2

• Geen inzicht



Waarom is het belangrijk 
om voedselverspilling 
tegen te gaan?

• Duurzaam omgaan natuur & 
voedselarmoede

• Reststromen & ladder van Moerman



Duurzaam met de natuur
• Duurzaam langbouwgrond
• Co2 uitstoot
• Circulaire economie



Voedselarmoede



Voedselarmoede



Voedselarmoede



Reststromen

• Recyclet 30 miljoen ton per jaar • Vele doeleinde
• Bereid tot nemen van stappen



Waarom is het voor 
horecaondernemers 
aantrekkelijk om 
mee te doen?

•Kostenreductie

•Imagoverbetering



Kostenreductie

• Inkoop
• Bereiding
• Bewaren
• Afval



Imagoverbetering



Advies •Vertrouwen winnen

•Horeca activeren

•Derden partijen inschakelen

•Menukaart voor horecagelegenheden





Conclusie • Hoe kan ervoor worden gezorgd dat ondernemers van 
horecagelegenheden in Nijkerk voor het einde van 
oktober 2022 worden geactiveerd om actief bezig te 
gaan met het tegengaan van voedselverspilling maar dit 
ook over 5 jaar nog doen?


	Dia 1: Voedselverspilling Horecagelegenheden Nijkerk
	Dia 2
	Dia 3: Hoe kan ervoor worden gezorgd dat ondernemers van horecagelegenheden in Nijkerk voor het einde van oktober 2022 worden geactiveerd om actief bezig te gaan met het tegengaan van voedselverspilling maar dit ook over 5 jaar nog doen?   
	Dia 4: Agenda
	Dia 5: Hoe groot is het voedselverspillingsprobleem in de horeca?
	Dia 6: Waarom is het belangrijk om voedselverspilling tegen te gaan? 
	Dia 7: Duurzaam met de natuur
	Dia 8: Voedselarmoede
	Dia 9: Voedselarmoede
	Dia 10: Voedselarmoede
	Dia 11: Reststromen
	Dia 12: Waarom is het voor horecaondernemers aantrekkelijk om mee te doen?
	Dia 13
	Dia 14: Imagoverbetering
	Dia 15: Advies
	Dia 16
	Dia 17: Conclusie

