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PERSINFORMATIE



Zes tips om voedselverspilling te verminderen

1. Richt je koelkast in op jouw behoeftes. Er is altijd wel een grote fles of bak met restjes die net niet past. En je wilt ook geen planken weghalen. Zogenaamde Slide & Fold Shelves kun je eenvoudig inklappen of verhogen/verlagen om precies die ruimte te creëren die je nodig hebt. 
1. Niet alle fruit en groente is op dezelfde manier houdbaar. Avocado’s, perziken en meloenen bewaar je bijvoorbeeld buiten de koelkast als ze nog niet helemaal rijp zijn, maar wel gekoeld als dat wel het geval is. 
1. Kies een koelkast met No Frost. Deze techniek zorgt ervoor dat er overal in je koelkast een constante temperatuur is. Zo blijft je voedsel niet alleen langer vers, ook krijg je geen ijsaanslag. Dat scheelt werk, want je hoeft de koelkast niet regelmatig te ontdooien. 
1. Ook de vochtigheidsgraad is belangrijk. Maak daarom gebruik van koelkastlades. Niemand zit te wachten op verlepte sla! 
1. Bewaar rauw vlees, gevogelte en vis altijd verpakt in de onderste lade van je koelkast. Zo verspreiden eventuele geurtjes zich niet én er kunnen er geen sappen op andere producten druppen. 
1. Met Samsungs Optimal Fresh+ zone bewaar je je vlees, fruit en groente niet alleen langer, het blijft ook verser. De functie verzorgt twee temperatuurzones in één gebruiksvriendelijk compartiment, dat je eenvoudig groter en kleiner maakt, net wat je op dat moment nodig hebt.

Ga naar de website van Samsung voor meer informatie over een optimale koelkastindeling om voedselverspilling te verminderen.

Groente en fruit dat het vaakst op de verkeerde plek wordt bewaard

	
	Opslag in koelkast
	Buiten koelkast
	Niet gebruikt in huishouden
	Beste opslag

	Sinaasappels
	25%
	67%
	8%
	Koelkast

	Peren
	27%
	62%
	11%
	Koelkast

	Knoflook
	14%
	73%
	13%
	Buiten koelkast

	Appels
	30%
	66%
	4%
	Koelkast

	Pruimen
	27%
	45%
	28%
	Koelkast

	Druiven
	51%
	41%
	8%
	Koelkast

	Tomaten
	56%
	38%
	6%
	Buiten koelkast

	Wortels
	61%
	30%
	9%
	Buiten koelkast



Voedselverspilling per categorie

	Categorie
	Afval

	Kant-en-klaar maaltijden
	51%

	Verse kruiden
	51%

	Sauzen/specerijen
	49%

	Snoep/chocolade
	45%

	Desserts
	45%

	Droge goederen
	44%

	Fruit
	40%

	Brood
	40%

	Zuivel
	39%

	Vlees, vis en gevogelte
	38%
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Landen met de meeste voedselverspilling

	Rangorde*
	Land

	1
	Zwitserland

	2
	Noorwegen

	3
	Italië

	4
	Frankrijk

	5
	België

	6
	Duitsland

	7
	Nederland

	8
	Zweden

	9
	Polen

	10
	Verenigd Koninkrijk

	11
	Hongarije



*De rangorde is bepaald op basis van de financiële verspilling aan voedsel.
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Onderzoeksverantwoording
Het onderzoek werd in november 2020 door 3gem in elf Europese landen uitgevoerd onder 20.000 mensen. Er deden 1.000 Nederlanders aan mee.
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