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Inleiding 
 
 
In dit rapport stellen we u het verloop, de aanbevelingen en de resultaten voor van een project 
waarin we aan de hand van vier actieweken duurzame voeding in het restaurant van de 
Financietoren willen integreren. Van januari tot en met december 2009 werkten we samen met het 
personeel van Fedorest  aan een grondige analyse van de opstartende keuken.  
Om een volledig beeld te krijgen, zijn alle aspecten van de keuken gescreend. Niet alleen werden de 
aangeboden voedingswaren beschreven, ook de organisatie, structuur, het beleid en non-
foodartikelen zijn opgenomen. 
 
De voorgestelde verduurzamingstrategie is gebaseerd op een geleidelijke en participatieve insteek. 
We dienden daarbij rekening te houden met de relatief korte duur van het project. 
Op basis van de gemaakte analyse en met de input van de stuurgroep, is het plan van aanpak op 
punt gesteld. Dat mondde uit in vier actieweken in het najaar van 2009 gefocust op een transitie 
naar meer biologische voeding, minder vlees, meer fairtradeproducten en meer seizoensgebonden 
groenten en fruit.  
Zowel personeel als cliënteel werden bij deze acties betrokken. 
 
De resultaten van dit verduurzamingproces zijn weergegeven door de berekening van de 
ecologische voetafdruk, door een tevredenheidenquête bij het cliënteel. Er is een bevraging met de 
intendant en de kok gebeurd en er is een overzicht van het aantal verkochte maaltijden met 
duurzame ingrediënten. 
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 1. Methodologie 
 

 1.1. Voorstelling project team  
 

Steeds meer beginnen cateraars rekening te houden met duurzaamheidaspecten. De expertise 
daarvoor is op dit moment niet gebundeld. Daarom wordt in dit project gekozen om (in 
onderaanneming) te werken met verschillende organisaties, die elk hun specifieke inbreng hebben 
voor de thema's van duurzame voeding en keuken. Duurzame catering is immers een complex 
samenspel van factoren die op elkaar moeten worden afgestemd en afgewogen. Op die manier 
kunnen we alle aspecten van duurzame catering in de weegschaal gooien en kiezen voor de beste en 
meest haalbare praktijken. 
 
Velt vzw: 
Gezond leven op het ritme van de seizoenen. En dit met respect voor de natuur. In een notendop is 
dat 'ecologisch leven'. Velt geeft dit idee gestalte in huis, tuin en daarbuiten. Door kwaliteitsvolle 
publicaties en samenwerkingsverbanden wil Velt bijdragen tot de ontwikkeling van een duurzame 
levensstijl. In Vlaanderen en Nederland telt Velt 12.000 leden, 100 lokale afdelingen en een 100-tal 
lesgevers. Daarmee is Velt een spreekbuis voor de belangen van ecologische consumenten. Centrale 
thema's van Velt zijn voeding en tuin.  
Relevante expertise m.b.t. tot dit project: 

·  inhoudelijke kennis: Handboek ecologische voeding 
·  de ecosmos op Rock Werchter 2008 – www.ecosmos.be 

 
Vredeseilanden vzw:  
Een leefbaar inkomen voor de familiale boer in noord en zuid. Dat is in één prachtige zin de 
doelstelling van Vredeseilanden. Want als deze boeren en boerinnen er wél in slagen een fatsoenlijk 
inkomen te verdienen uit duurzame landbouw, dan werken ze zich uit de armoede, voeden ze de 
wereld en verlichten ze de druk op de aarde. Daarom versterkt Vredeseilanden de positie van de 
boeren in de landbouwketen, zodat ze zelf hun toekomst in handen kunnen nemen en de prijs 
krijgen die hun product waard is. Daarom stapt Vredeseilanden naar overheden en bedrijven, om 
samen te zoeken hoe ze met hun beleid win-win-situaties kunnen creëren voor boerenfamilies. En 
daarnaast moedigt Vredeseilanden consumenten aan om voor duurzame producten te kiezen, omdat 
iedereen deel van de oplossing is. 
Relevante expertise: 

·  Change the food 
·  Duurzame catering 
·  Fairtradegemeenten 
·  Ketenanalyse 
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Netwerk Bewust Verbruiken vzw:  
Het Netwerk Bewust Verbruiken vzw (NBV) is een Vlaams samenwerkingsverband van 
organisaties die actief zijn op het gebied van consumenten, milieu, derde wereld, arbeidersrechten, 
anders omgaan met geld, sociale economie,…, dat door middel van netwerking, informatie, 
campagnes en projecten een sociaal én ecologisch verantwoord consumptiegedrag en dito 
productiewijzen stimuleert met het oog op het bereiken van duurzame ontwikkeling. 
Relevante expertise: 

·  Actie-onderzoek duurzame voeding 
·  www.voedselvoetafdruk.be 
·  Campagne Keuken, Koken, Kiezen 
·  Milieukoopwijzer 

 
 
Wervel vzw:  
WERkgroep voor een rechtvaardige en VErantwoorde Landbouwvzw  is één van de 14 coöperanten  
van het ecologisch kantoorgebouw Mundo-B in Brussel. Vanuit haar expertise neemt Wervel deel 
aan de commissie ‘catering’ om het concept van het restaurant uit te werken. Er is aandacht 
uitgegaan naar sociale aspecten (opleiding keukenpersoneel via sociale tewerkstelling; inbedding in 
de buurt; Fair Trade producten), ecologische aspecten (bio, lokale hoeveproducten, vegetarische 
gerechten) en economische aspecten (betaalbaarheid en toegankelijkheid). 
Relevante expertise: campagne Denk Globaal Eet Lokaal 
 
Bioforum Vlaanderen vzw:  
Geinspireerd door de beproefde methodieken van expert-chefkok Philippe Renard en BioForum 
Wallonie werd met steun van de Vlaamse Overheid in 2006 het project Bio Buitenshuis opgezet. 
Een aantal overheidsinstellingen bij de Vlaamse Overheid, het Vlaams Parlement, de Federale 
Overheid (FOD Volksgezondheid, FOD Economie), bedrijfscateraars Sodexo, ISS en Compass 
Eurest, en aan aantal zelfstandige keukens van scholen (met Hotelschool Ter Groene Poorte als 
bevoorrechte pionier in Vlaanderen) werden begeleid om hun eerste stapjes met bio te zetten. De 
stapsgewijze aanpak, voorbeeldmenuplannen en recepten steunen op verschillende duurzaamheids- 
en gezondheidspijlers. 
 
EVA vzw :  
EVA staat voor Ethisch Vegetarisch Alternatief. EVA is een organisatie die sinds 2000 op een 
positieve en verleidelijke manier het brede publiek, de horeca en voedingsindustrie, dokters en 
diëtisten, officiële instellingen en de overheid informeert en sensibiliseert rond alles wat met 
vegetarische voeding te maken heeft. We helpen mensen op een gezonde en lekkere manier minder 
of geen vlees eten. EVA geeft EVA magazine uit, onderhoudt een uitgebreide website op 
www.vegetarisme.be, organiseert activiteiten als lezingen, studiedagen, kooklessen en diners, 
verspreidt gratis publicaties, en tracht de Vlaming met haar campagne Donderdag Veggiedag te 
stimuleren om minstens één keer in de week geen vlees of vis te eten.  
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Ecolife vzw:  
Ecolife ontwikkelde tientallen calculatoren voor talloze doelgroepen rond heel wat thema’s. 
Eolife doet daarbij systematisch beroep op algemeen erkende methodologieën van het Global 
Footprint Netwerk, de wereldwijde erkende referentie waarvan Ecolife lid en licentiehouder is.  
Daarnaast beschikken we ook over de mogelijkheid om CO2-calculaties te maken op basis van het 
Franse model van Ademe. 
Enkele realisaties mbt voedings-indicatoren: 

·  Een voedselcalculator voor secundaire scholen  
·  Een voedselcalculator voor lagere scholen (iov WWF-Frankrijk en WWF-Zwitserland) 
·  Een specifieke calculator voor Rock Werchter 
·  Een studie over de ecologische voetafdruk van de restaurantketen Exki (meer bepaald van 

de 13 vestingen); in partnership met WWF.   
 
 
 

 1.2. Strategie 
 

Begeleiding en omschakeling 
De begeleiding en omschakeling van een overheidsrestaurant naar een voedingsaanbod en werking 
die rekening houden met de criteria van duurzame ontwikkeling is een proces dat samen met de 
beheerders van het restaurant moet worden ontwikkeld. Dit project heeft pas kans tot slagen als van 
bij de start het personeel wordt betrokken. Dat is het uitgangspunt van dit voorstel. Samen met 
personeel, en in een tweede fase ook met het cliënteel, willen we het voedingsaanbod en andere 
aspecten van de restauratie verduurzamen, zodanig dat het zowel voor personeel als voor cliënteel 
duidelijk is dat er een meerwaarde is: niet alleen op duurzaamheidvlak, ook op het vlak van 
gezondheid, smaak... 
De begeleiding gebeurt met een open geest en vanuit een houding die stimulerend en motiverend 
werkt. 
 
Stelselmatige opbouw 
De methodiek gaat uit van een stelselmatige opbouw naar meer duurzaam; we kiezen niet voor 
radicale verandering. Waar we in het begin kleine aanpassingen voor ogen hebben, zullen doorheen 
het project minder voor de hand liggende omschakelingen ook een kans krijgen. Deze geleidelijke 
aanpak, telkens omkaderd met communicatie naar personeel en cliënteel en gevolgd door een 
evaluatie, zorgt voor een breed draagvlak; een geleidelijke omschakeling die rekening houdt met 
verschillende aspecten van voeding. 
Een stelselmatige aanpak is bovendien ook noodzakelijk waar het inkoop van goederen en 
ingrediënten betreft. Omschakeling van producten of zelfs leveranciers dient namelijk rekening te 
houden met de wetgeving op overheidsopdrachten, wat een planmatige aanpak vergt. 
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Alle aspecten van duurzame catering 
Velt en de andere onderaannemers hanteren een volledige visie op duurzame catering: 

·  daarbij komen niet enkel alle aspecten van de catering aan bod, zowel voeding als niet-
voeding, zowel de inhoud van de maaltijden als de manier waarop ze zijn klaargemaakt en 
de hulpmiddelen die daarvoor worden gebruikt. 

·  ook worden alle principes van duurzame ontwikkeling (ecologisch, sociaal, economisch) 
betrokken. In grootkeukens zijn vooral volgende principes van toepassing: 

 
1. Biologische producten zijn milieuvriendelijker geteeld doordat er geen kunstmeststoffen worden 
gebruikt die veel energie vragen voor hun productie. Ook worden er geen synthetische pesticiden 
ingezet waarvan residuen in de bodem en het water achterblijven. Door de grondgebonden dierlijke 
productie ontstaan er geen mestoverschotten. Andere pluspunten zijn: significante koolstoffixatie in 
de bodem door gebruik van organische meststoffen, het tegengaan van bodemerosie door het 
gebruik van groenbemesters, het afwijzen van genetisch gewijzigde gewassen, een sterke beperking 
van het aantal (synthetische) additieven en aroma’s in verwerkte biologische producten. 
 
2. Eerlijke prijs voor de producent: Boeren staan aan het begin van de voedselketen, dragen de 
risico’s van misoogsten, werken zich te pletter in weer en wind, en krijgen dan voor hun producten 
‘wat de markt/veiling hen biedt’. Begrijpelijk dus dat heel wat boeren het voor bekeken houden. Zij 
die er nog wel in geloven, trachten te overleven door bijvoorbeeld biologisch te telen en zoveel 
mogelijk rechtstreeks aan de consument te verkopen via groenteabonnementen of een thuisverkoop. 
Boeren in de derde wereld zijn meestal klein en weinig geletterd en zo de speelbal van opkopers die 
bij hen koffie, thee en cacao tegen wispelturige en te lage ‘wereldmarktprijzen’ komen ophalen. 
Organisaties zoals Oxfam Fairtrade en andere fairtrade-partners leren de boeren zich te organiseren 
in coöperaties en bieden voor de producten een gegarandeerde minimumprijs wanneer de 
wereldmarktprijs te veel zou zakken, of een surplus erbovenop, 
wanneer die stijgt. Door dat extra geld kunnen die boeren hun kinderen naar school sturen of de 
nodige medische hulp verstrekken. Dat zouden we ‘sociale duurzaamheid’ kunnen noemen.  
Ook in de fair trade met boeren uit het Zuiden geven we de voorkeur aan de korte keten: zo direct 
mogelijk van de boeren zelf . Als er een zekere verwerking ter plaatse kan gebeuren, is dat een 
voordeel. Niet alleen in het Zuiden geven we voorrang aan een rechtvaardige prijs tegenover de 
marktprijs. Ook onze boeren hebben recht op een eerlijke prijs.  
Een eerlijke prijs houdt ook in dat elke consument het recht op gezond en betaalbaar eten moet 
hebben. 
 
3. Vegetarisch koken: Het af en toe vervangen van dierlijke voedingsmiddelen, zoals vlees en 
zuivel, door plantaardige producten op basis van granen en peulvruchten heeft verstrekkende 
gevolgen voor onze voetafdruk en het klimaat. Dieren nemen (ook letterlijk) heel wat plaats in en 
hebben ‘bergen’ plantaardig voedsel nodig dat ze omzetten in vlees, melk en eieren. Die omzetting 
is verre van efficiënt: er is bijvoorbeeld 7 g plantaardig eiwit nodig voor de ‘productie’ van 1 g 
dierlijk eiwit. Heel wat ingrediënten in veevoeder worden geïmporteerd uit de derde wereld (soja, 
tapioca, maïs). Zo heeft bijv. de teelt van 1 kg linzen een ruimtebeslag dat een derde bedraagt van 
dat van 1 kg rundvlees, en slechts een twaalfde aan benodigde energie vraagt. Daarnaast is het ook 
mogelijk om een onderscheid te maken tussen de verschillende dierlijke producten onderling aan de 
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hand van uitgestoten g CO2 per kg product. Daar spannen rundvlees en de zuivelproducten boter, 
melk en kaas de kroon met waarden die 3 tot 7 keer hoger liggen dan varkens- of kippenvlees. Dat 
ligt niet zozeer aan een veel hoger aandeel aangekocht diervoeder, maar vooral aan het feit dat 
runderen om de 40 seconden boeren en/of winden laten: een niet onaanzienlijke bron van het 
broeikasgas methaan... 
Als het over “honger in de wereld” gaat, duikt het thema “soja” geregeld op. Soja is een geprezen 
eiwitbron, zowel in het Zuiden als in het Noorden. Maar vooral als veevoeder en (recent) voor 
biodiesel staat soja hoog aangeschreven. 
Soja kan in het Noorden niet geteeld worden. Maar het gewas beslaat heel veel grond in het Zuiden. 
De massale ontbossing in Amazonegebied en Cerrado zijn het gevolg van onze keuze om (te) veel 
vlees en zuivel te eten van dieren die met soja gevoederd zijn. Door onze cultuur van overdadig 
vlees eten leggen we een enorme last op het Zuiden. De massale export levert economische winst 
op voor multinationals. Lokale boeren delen niet in die winst en worden bovendien van hun grond 
verjaagd.. Soja is een voorbeeld van een gewas dat de honger mee uit de wereld zou kunnen helpen, 
maar dat - door de manier waarop het geteeld, verwerkt, verkocht en verbruikt wordt – de ongelijke 
verdeling van welvaart en voedsel in de hand werkt.  
 
4. Kiezen voor seizoensproducten uit eigen streek zorgt voor een grote energiewinst door minder 
transport (korte aanvoerroutes) en doordat  bepaalde groenten zoals tomaten en komkommer buiten 
het seizoen niet uit verwarmde serres komen. De voedselketen kort houden, betekent niet alleen 
voedsel dichtbij aankopen, met minder transport dus, maar ook met zo weinig mogelijk 
tussenpersonen en met beperkte verwerking. 
Als we lokaal eten is ons voedsel meteen meer seizoensgebonden, verser, minder bewerkt, 
gezonder, meer streekeigen... smakelijker en betaalbaarder!  
  
Tijdens de actieweken in het restaurant van de Financietoren probeerden we rekening te houden met 
de meeste van deze principes. Met het personeel werd besproken wat haalbaar was en wat niet. 
 
Testen en evalueren 
Aftoetsen en evalueren om tot de beste resultaten te komen zijn noodzakelijk. Tijdens het project 
kan de stuurgroep het project steeds bijsturen indien nodig. Hiervoor zijn verschillende 
evaluatiemomenten voorzien zowel met de stuurgroep als met de projectpartners. Daarnaast volgt 
op het einde een evaluatie aan de hand van een berekening van de ecologische voetafdruk en een 
enquête bij de gebruikers van het restaurant. 
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 1.3. Stuurgroep 
 

Het project is begeleid door een stuurgroep die bestaat uit de volgende personen: 
·  Rob Renaerts (NBV) 
·  Nadia Tahon (Velt)  
·  Wilfried Swillens (FOD Financiën) 
·  Miet Roelandt (FOD Financiën, verantwoordelijke boekhouding) 
·  Geert Groffen/Muriel De Pauw (Vredeseilanden) 
·  Cindy Bovendaerde (HACCP restaurants) 
·  Marilyn Gabriel (FOD sociale zekerheid) 
·  Christophe Bastiens (FOD Sociale zekerheid) 
·  Bram Soenen (FOD Volksgezondheid)  
·  Mevr. Pelegrin (Fedorest) 
·  Martine Vandervennet (Pod Duurzame Ontwikkeling) 

 
 
 
Er zijn vijf stuurgroepvergaderingen doorgegaan in de loop van het projectjaar: 

·  opstartvergadering op 2 februari 
·  stuurgroepvergadering van 10 maart 
·  stuurgroepvergadering van 29 juni 
·  stuurgroepvergadering met bioproefsessie op 26 augustus 
·  stuurgroepvergadering 30 november 
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 2. Beschrijving beginsituatie, analyse en nulmeting  
 
Het restaurant van de Financietoren opende zijn deuren in januari 2009. In een eerste fase werden 
snacks, dranken en broodjes aangeboden. In de loop van 2009 is het aanbod stelselmatig uitgebreid 
met o.a. warme gerechten. 
Deze beschrijving is samengesteld uit twee delen:  

·  gegevens van de cafetaria en het restaurant in de Finance Tower waar het project werd 
uitgevoerd (bijvoorbeeld voor de technische uitrusting, de bestaande contracten, …)  

·  gegevens van het restaurant en de cafetaria van de North Galaxy daar waar er nog 
onvoldoende gegevens beschikbaar zijn voor de Finance Tower.  

 
De cliënten zijn de ambtenaren die werkzaam zijn in de Finance Tower; dat zijn vnl controleurs die 
regelmatig op verplaatsing zijn. De ambtenaren die in North Galaxy eten, werken vooral in 
ondersteunende diensten. 
 
 

 2.1. Fedorest en het personeelskader 
 
Fedorest is een staatsdienst met afzonderlijk beheer, die sinds 1 januari 2009 instaat voor de 
catering in de vernieuwde Financietoren en die later in de andere federale overheidsdiensten de 
catering zal beheren.  
De beheerder is verantwoordelijk voor de dienst. Het beheerscomité zal de werking en de begroting 
opvolgen. Het beheerscomité bestaat uit vertegenwoordigers van de FOD Financiën, de FOD 
Begroting en de andere FOD's die grote klanten zijn van Fedorest. Ze worden benoemd voor drie 
jaar. De vertegenwoordigers van de FOD's zullen om beurten voorzitter zijn, met de FOD Financiën 
als eerste. Naast de monitoring aan de hand van de financiële en operationele verslagen zal het 
beheerscomité ook strategische en organisatorische beslissingen nemen. Ook binnen Fedorest moet 
verantwoording worden afgelegd ivm aankopen en verkopen. De rechterhand van de intendant 
wordt een boekhouder en geen rekenplichtige. Verdere detailinformatie hierover ontbreekt 
momenteel. 
 
Vastbenoemden die momenteel in dienst zijn, blijven in dienst bij de sociale dienst van FOD 
financiën maar zullen gaan werken voor Fedorest in een soort detachering. Contractuelen zullen 
waarschijnlijk overgaan naar Fedorest met behoud van rechten en bezoldiging. Elk restaurant van  
FOD financiën wordt bestuurd door een intendant. Hij is het hoofd van het restaurant en neemt de 
eindbeslissingen op het gebied van aankopen en menu’s telkens in nauw overleg met de kok. 
 
De rechterhand van de intendant is de rekenplichtige. Deze 'financieel directeur' houdt alle 
inkomsten en uitgaven bij. Op het einde van het jaar moeten de inkomsten uit de verkoop van 
maaltijden en dranken voldoende zijn om de kosten van de aankoop van de producten te dekken. 
Investeringen en personeelskosten worden in deze berekening buiten beschouwing gelaten. Hij is 
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rekenplichtig tegenover het rekenhof en moet  verantwoording afleggen over een eventueel tekort of 
overschot. 
 
De huidige rekenplichtige van het restaurant North Galaxy zal vanaf april intendant worden van het 
restaurant Finance Tower. De intendant zal een tijdje beide functies combineren om de opvolger de 
kans te geven zich in te werken. 
Dit wordt het eerste restaurant dat onder de vleugels van Fedorest zal opereren en dus niet meer 
onder de sociale dienst van FOD Financiën.  
 
De intendant is half juli bevallen. Tijdens haar bevallingsperiode van juli tot en met oktober werd ze 
vervangen. Tijdens een groot deel van het project is de eigenlijke intendant dus niet aanwezig 
geweest. 
 
Twee koks zijn aangesteld en zijn zich momenteel aan het inwerken. Er komt een minstens 
halftijdse job HACCP verantwoordelijke in de keuken. 
 
Het personeelskader omvat in totaal 77 personen (onderhoudspersoneel, administratief personeel, 
keukenpersoneel). De koks werkten aanvankelijk op andere locaties.   
 

 2.2. Infrastructuur van de keuken 
 
De Finincietoren is jarenlang in gebruik geweest door de federale overheid. Dan was het enkele 
jaren lang in renovatie en nu is het terug geopend als kantoor voor ongeveer 4500 ambtenaren. 
 
De volledige renovatie van het gebouw inclusief restaurant, cafetaria en keuken werd gedaan door 
een Nederlandse bouwheer. 
De renovatie van de keuken is gebeurd zonder correcte behoefteanalyse vanwege de gebruiker 
(FOD financiën en andere FOD’s). De keuken is eerder klein voor het beoogde aantal warme 
maaltijden en geconcipieerd voor de standaard Nederlandse maaltijd; type snack.  
 
In maart ‘09 wordt één van de koelkasten omgebouwd tot diepvriesruimte omdat nu al duidelijk is 
dat de huidige diepvriesruimte ontoereikend is. Dit is niet alleen een voorbeeld van de onvolledige 
behoefteanalyse maar toont ook aan dat bijkomende investeringen mogelijk zijn als het nodig is. Dit 
geldt ook voor investeringen die nodig zijn i.f.v. verduurzaming van de maaltijden. 
 
Het was oorspronkelijk de bedoeling  om een privé-bedrijf als cateraar in dit gebouw te laten 
opereren. Daarom is de keuken gebouwd als assemblage keuken en niet als productiekeuken.  
Dit is beperkend voor de aard van de maaltijden en de keuzemogelijkheden. Ook de eigen 
verwerking van basisproducten wordt hierdoor sterk gehypothekeerd. 
 
De uitrusting van de keuken is nog niet volledig: 

·  Er zijn geen warmkasten die een vlotte bediening van zoveel maaltijden mogelijk maakt 
·  De transportband voor de dienbladen naar de afwaskeuken is nog niet aangepast  aan de 
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nodige capaciteit. 
·  De biomethanisatie-installatie voor verwerking van het organisch afval is nog niet 

operationeel 
 
In het restaurant Finance Tower zal er door de aard van de keuken een kleiner aanbod zijn dan in de 
North Galaxy:  

·  geen pizza 
·  pasta staat nog ter discussie 
·  Twee menu's: dagschotel en suggestie van de chef  
·  grill, saladbar en koude schotels, soep 

De keuken zal waarschijnlijk niet starten met het volledige aanbod maar zal eerder langzaam 
opgebouwd worden. 
Het aanbod in de cafetaria is vergelijkbaar met dat van de cafetaria in de North Galaxy.  
 

 2.3. Openingsuren van restaurant en cafetaria 
 
Openingsuren voor het restaurant en cafetaria in de North Galaxy: 

·  7u30-11u00: Het is mogelijk om te ontbijten met koeken, belegde broodjes, …. Er is elke 
dag soep. 

·  11u00-11u30: Middagpauze voor het keukenpersoneel op enkele koks na die een pauze op 
een ander ogenblik nemen om de maaltijden op tijd klaar te hebben. 

·  11u30-14u00: het restaurant en de cafetaria zijn open voor alle broodjes en maaltijden. In 
een tijdspanne van 2u30 komen er in het restaurant 1000 tot 1500 mensen langs voor een 
warme maaltijd. Dat zijn er tot 500 per uur en dus 1 per 7 seconden. Dit is dus een grote 
groep mensen die in een free flow bediend moet worden. Daarom moet alles uiterst 
gesmeerd verlopen zodat er geen files ontstaan, niet aan de diverse buffetten en niet aan de 
kassa. 

·  14u-15u30: resten worden in het cafetaria aangeboden. Het restaurant is gesloten. 
 
Mensen van het FAVV hebben slechts 40 minuten om te komen eten. Mensen van financiën hebben 
in principe geen digitaal systeem en kunnen iets meer tijd nemen en zijn dus ook wat flexibeler in 
hun tijdsbesteding. 
 
Kassa 
Er zijn kassa's in de cafetaria en in het restaurant. Betalen gebeurt met een oplaadbare sleutel om 
tijdverspilling met cash geld en teruggeven te vermijden. In de Financietoren wordt cash betaald. 
 
Er wordt in de mate van het mogelijke voor gezorgd dat mensen tot 14u alle keuze hebben. Op het 
eerste gezicht lijkt het qua overschottenbeheer beter om vanaf bv. 13u het aanbod af te bouwen. Dit 
zou echter tot gevolg hebben dat mensen steeds vroeger komen eten en dat zou opstoppingen 
veroorzaken op de vroegere uren (11u30-12u45). 
In de cafetaria worden broodjes tot 14u continu bereid zodat er een kleine voorraad is. Er worden 
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steeds broodjes op maat gemaakt  (bv. broodje zonder tomaat). Na 14u00 wordt de productie stop 
gezet en tot 15u30 worden de bereide broodjes uitverkocht. 
 
Drank, koffie, gebak, … kan je tot sluiting nemen.  
Dinsdag en donderdag zijn er pannenkoeken of wafels van 14u00 tot 15u30 in de North Galaxy.  In 
Finance Tower komen er op lange termijn misschien ook pannenkoeken en wafels in de cafetaria. 
De focus zal eerder liggen op een basisaanbod van warme maaltijden. 
 
Aangezien heel wat mensen deeltijds werken, met een regeling dat ze vooral dinsdag en donderdag 
aanwezig moeten zijn, zijn deze beide dagen de drukste in het restaurant. 
 
Gemiddelden warme en koude maaltijden per dag – jan 09 

 
Aantallen warme + 

koude maaltijden/dag 
% tov gemiddelde 

 

maandag 1153 -1,13% 

dinsdag 1301 11,55% 

woensdag 1090 -6,53% 

donderdag 1280 9,73% 

vrijdag 1004 -13,91% 

gemiddelde 1166  

 
 

 2.4. Prijsbeleid 
 
De prijs van de maaltijd weerspiegelt enkel de prijs van de ingrediënten. De personeelskost wordt 
betaald door de FOD financiën. De meeste producten worden verkocht met een kleine winstmarge; 
een iets hogere prijs dan de feitelijke foodcost. Deze dient in de eerste plaats om verliezen te dekken 
door o.a. weggooien van overproductie en voor speciale acties zoals een kerstdiner.  Er is geen 
enkele druk of nood om een globaal overschot te realiseren. Marges dienen om voorziene en 
onvoorziene kosten buiten de maaltijdfoodcost te dekken en om de lichte verliezen van de warme 
gerechten te compenseren. 
 
Op de producten uit de automaten (koffie, coca cola producten) zit bijna geen marge. De automaten 
worden uitgebaat door Coca Cola en Douwe Egberts. Zij stellen de apparaten gratis ter beschikking.   
 
Op het einde van de maand wordt gekeken of de inkomsten van de verkoop de uitgaven van de 
aankopen dekken. Er worden ook stockfiches op maandbasis gemaakt zodat er voorraadwijzigingen 
in rekening worden gebracht. 
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Op maandbasis moeten de beide bedragen kloppen. Maar er is mogelijkheid om een reserve op te 
bouwen van de ene maand op de andere. Op jaarbasis moet de rekenplichtige verantwoording 
afleggen.  
  
Het is de bedoeling dat op termijn de prijzen in alle restaurants van FOD financiën gelijk worden 
geschakeld. Dit is dus voor de soep, de steak, de dagschotel en suggestie, de salad bar, …  De 
prijzen van supplementen, dranken, dessertjes zijn zelf te bepalen door de uitbater. 
Momenteel is de prijs voor maaltijden in de Financietoren de laagste van alle restaurants.  
 
Het restaurant heeft ook een sociale functie. De maaltijden mogen niet te duur worden. Dat betekent 
dat het restaurant voldoende maaltijden moet blijven verkopen om draaiende te blijven. 
Anderzijds houdt dit in dat prijsverhogingen kunnen worden doorgevoerd zolang ze aanvaardbaar 
zijn voor de klanten. 
In principe is geen extra budget voorzien voor de aankoop van duurzame ingrediënten. Fedorest is 
echter een autonome dienst en kan zelf beslissen om duurzame voedingsproducten op te nemen.. 
Indien de raad van beheer van Fedorest budget wil vrijmaken voor verduurzaming, kan in de 
toekomst mogelijks extra financiering bekomen worden. 
 
 

 2.5. Aanbod voeding 
 

Deze analyse werd gemaakt op basis van de gegevens voor de maand januari 2009 van FOD 
Financiën restaurant North Galaxy . 
De keuken in de Finance Tower zal vermoedelijk dezelfde hoeveelheden maaltijden produceren 
aangezien het gaat om hetzelfde aantal potentiële gebruikers. 
 
Het aanbod bestaat uit warme en koude maaltijden. Hieronder de gemiddelden voor de gegeven 
periode. Door het systeem van free flow kan iedereen zijn eigen maaltijd samenstellen en is het 
totaal van beide onderstaande tabellen slechts een benadering van het aantal effectieve maaltijden; 
we tellen immers alleen de volledige maaltijden.  
 
 
Gemiddelden warme maaltijden – jan 09 – North Galaxy 

Schotel Gemiddeld Aantal per dag  Prijs schotel 

Dagschotel 465 2.25 € 

Suggestie van de chef 326 2.25 € 

Grill van de week (scampi, …) 67 3.25 € 

steak 75 3.25 € 
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Pasta (bolognaise en speciaal) 126 2.25 € 

Pizza 29 (*)  2.25  € 
 

Totaal (zonder pizza) 1099  

(*) 70 tot 90 pizza’s op dinsdag en donderdag, gemiddelde is over een week van 5 dagen berekend. 
 
Dagschotel en suggestie van de chef zijn elke dag anders. Er zit geen lijn in het aanbod van het ene 
of het andere. Je zou ze net zo goed maaltijd A en maaltijd B kunnen noemen. 
 
Je kan alle dagen steak eten. Per week komt daar in de North Galaxy een weeksuggestie bij zoals 
scampi’s, kippenbrochette en hamburger. 
 
Er is dagelijks een spaghetti bolognaise en een pasta speciaal te verkrijgen. In de pasta speciaal 
worden regelmatig overschotten verwerkt (voorbeeld: kip-champignon-roomsaus als overschot van 
een dagschotel). Er is ook heel af en toe vegetarische bolognaise verkrijgbaar. Die bestaat uit 
groenten en tomatensaus en bevat geen plantaardige eiwitbron die het vlees vervangt.  
Op dinsdag en donderdag zijn er ook pizza’s verkrijgbaar.  
 
 
Gemiddelden koude maaltijden – jan 09 – North Galaxy 

schotel Gemiddeld per dag Prijs 

Koude schotel 81 2.25 € 

Broodjes 345 1.10 € 

Broodje speciaal 103 1.50 € 

Totaal 529  

 
Het aanbod voor belegde broodjes is vergelijkbaar met dat van een gemiddelde broodjesbar: hesp, 
kaas, tonijn, smos, americain, rosbief, varkensgebraad, vleessalade, … allemaal te verkrijgen met of 
zonder groenten. Er is keuze tussen witte of grijze broodjes. De variatie in beleg is onbeperkt. De 
broodjes worden ter plaatse afgebakken (baking off). 
 
Voor de koude schotel zijn er elke dag minstens 2 keuzes. Op vrijdag wordt er gekeken welke 
overschotten kunnen worden verwerkt.  
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Bijgerechten 
 
Naast de warme maaltijden en broodjes worden een aantal warme en koude producten aangeboden. 
Zo is er een saladbar waar je de keuze hebt om 7 verschillende salades te nemen; dit is de ‘saladbar 
groot’. Kies je tot vier producten dan heb je een ‘saladbar klein’. 
 
Patisserie omvat alle gebakjes zoals zelfgemaakte chocoladetaart, basis roomvlaai met fruit en 
crème fraiche, brésiliennetaart, … Vele hiervan worden zelf gemaakt op basis van halfafgewerkte 
producten. Mattentaart, boule de Berlin, …  zijn ontdooide en afgebakken diepvriesproduct. 
 
Viennoiserie bestaat uit een assortiment ontbijtkoeken. De koeken worden als diepvries aangekocht 
en ’s morgen tussen 6u en 7u30 afgebakken. Zij worden enkel ‘s morgens verkocht tot 11u00. 
 
 
Gemiddelden snacks en bijgerechten – jan 09 – North Galaxy 
 Gemiddeld aantal per dag 

Salad bar groot 58 

Salad bar klein 70 

Portie frieten 34 

Soep 699 

Portie warme groenten 175 

Patisserie 110 

Viennoiserie 187 
 
 
Dranken, zuivel en snoepgoed 
 
Op dit ogenblik bestaat het drankenaanbod uit: 

·  frisdranken van Coca-Cola Company (cola, fanta, sprite, minute maid) 
·  water 
·  bier (Jupiler en Hoegaarden) 
·  wijn (wit en rood) 
·  Ice tea   
·  Alpro soja drink. 

Dranken in free flow worden in individuele gesloten verpakkingen verkocht wegens slechte 
ervaringen:  

·  morsen van dranken door zelf uit te schenken 
·  personeel van restaurant kan zichzelf bedienen met geopende flessen 
·  mensen die veel meer inschenken dan een normale portie 
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De voornaamste snoeprepen zijn Mars, Twix, Bounty, Milky way. Daarnaast zijn er allerhande 
cookies, muffins, brownies, wafels, … Er zijn ook suikervrije wafels, Alpro soja dessert en yoghurt. 
 
 
Verkoop dranken en snoep – jan 09 – Finance Tower – 17 verkoopdagen 
Product Totaal aantal verkocht  Verkoopprijs per stuk 
Boterkoek 4294 0.70 € 
Ontbijt 902 1.50 € 
Water Chaudfontaine 1.5l 3610 0.65 € 
Cola 2358 0.60 € 
Cola light 2978 0.60 € 
Fanta  969 0.60 € 
Minute maid 532 0.80 € 
Ice tea 386 0.80 € 
Chaudfontaine (0.5 l bruis) 469 0.60 € 
koffie 8813 0.15 € 
Mars/twix/bounty 893 0.55 € 
Milky way 123 0.40 € 
Chocolade 398 0.55 € 
Cookie, muffin, brownie, … 2300 0.55 € 
Wafel met fruit 1160 1.00 € 
Alpro dessert 518 0.55 € 
Yoghurt Mondelice 391 0.30 € 
fruitsalade 1099 0.70 € 
 
In januari zijn er nog geen warme maaltijden in de Finance Tower. De gegevens zijn daarom 
vermoedelijk een onderschatting.  
 
 
Gemiddelden verbruik en populariteit 
 
Per schotel zijn er soms grote schommelingen per dag.  Dit komt doordat er verschillende soorten 
warme maaltijden beschikbaar zijn waar ieder vrij een keuze in kan maken, zonder voorafgaande 
reservatie. 
 
Minimum en maximumverbruik per dag en maatstaf variantie – jan 09 – North Galaxy 

Aard maaltijd minimum maximum  Maatstaf voor variantie (*) 
Dagschotel 256 694 19 
suggestie 210 548 24 
Grill van de week 12 108 36 
steak 44 104 19 
Pasta 60 204 26 
Pizza 71 87 6 
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Koude schotel 18 147 34 
Broodjes 286 385 7 
Broodje speciaal 90 113 6 

(*) maatstaf voor variantie is de gemiddelde afwijking van het gemiddelde gedeeld door het 
gemiddelde. Deze breuk geeft aan in welke mate de getallen ver van elkaar liggen, dan wel dicht 
rond het gemiddelde. Hoe groter deze maatstaf, hoe groter de spreiding. 
 
De afwijking in het aantal maaltijden heeft verschillende oorzaken: 

1. populariteit van de gerechten: de hoogste verkoop van de dagschotel in januari (694) was 
voor het koninginnehapje (vol au vent) met frietjes. De laagste score (256) was voor de 
gepocheerde vis met gekookte aardappelen. Andere populaire gerechten zijn balletjes in 
tomatensaus, kippenbrochette met bbq saus, fishsticks, kip, scampi’s, stoofvlees, … Minder 
populaire maaltijden zijn: gerechten met vis (tenzij gefrituurd zoals fishsticks of scampi’s) 
en gerechten met gekookte aardappelen (natuur, peterselie, …) 

2. Concurrentie met populaire gerechten: de laagste score voor grill van de week (12) was 
niet toevallig op dezelfde dag als de hoogste verkoop van de dagschotel (694 – vol au vent). 

3. Aantal maaltijden: op dinsdag en donderdag zijn er steeds meer gebruikers dus ook hogere 
gemiddelden per maaltijdsoort. 

 
Conclusie: omdat iedereen de vrije keuze heeft, zonder bestelling vooraf moet de keuken heel 
flexibel inspelen op grotere of kleinere vraag. Bovendien is het duidelijk dat de gebruiker gewoon 
impulsief kiest met zijn hongergevoel en persoonlijke ‘goesting’. Gerechten met frietjes zijn 
populair, vis meestal minder. 
 

 2.6. Leveranciers 
 

In principe staat het de intendant van het restaurant vrij de leveranciers te kiezen die zij wenst. Bij 
de keuze zal de prijs een rol spelen maar net zo goed zijn de kwaliteit en de levering belangrijke 
criteria. De intendant laat daarom de markt spelen. Zij vraagt offertes op en werkt met de koks en de 
magazijniers samen in de keuze van de leverancier. 
De lijst van leveranciers wordt bij voorkeur niet te uitgebreid om een goed overzicht en een vlotte 
administratieve afhandeling mogelijk te houden. 
De weekmenu's liggen twee weken op voorhand vast. Daarom verkiest men leveranciers die op 
korte termijn kunnen leveren.  
Fedorest is niet gehouden aan de wet op de overheidsopdrachten wat betreft de aankoop van 
voedingsproducten. M.a.w. er moeten geen aanbestedingen worden uitgeschreven. 
 
 
Op dit ogenblik zijn de voornaamste leveranciers voor North Galaxy: 
- Q-food voor vlees 
- Vandemoortele (via Driessens Roomcentrale) voor diepvriesbroodjes, koeken, … 
- Java voor alle droge voeding 
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- Allgro voor de verse groenten 
- Fribona voor de diepvriesgroenten.  
- Pieters voor verse- en diepvriesvis 
- Driessen roomcentrale of Castelein voor diepvriesfrieten. 
- Coca cola voor de frisdrankautomaten 
- Douwe Egberts voor de koffieautomaten. 
 

 2.7. Andere producten en diensten 
 
Werkkledij 
Elke dienster heeft 7 broeken, 11 witte t-shirts, 7 tunieken. 
De kok  heeft 11 broeken, 11 t-shirt, 11 koksvesten en de magazijnier heeft 5 broeken en 5 polo's. 
De leverancier is Initial Textil. De kledij wordt geleverd volgens een huurcontract. 
Dit contract is nationaal georganiseerd en is uitbesteed volgens een overheidsopdracht.  
Wekelijks komt Initial de vuile was ophalen en brengt dan de propere was terug.  
 
Poetsmiddelen 
Alle poetsmiddelen worden geleverd door de firma Johnson Diversy. 
 
 
Alle wegwerpverpakking (plastic bordjes, schaaltjes, servietten) wordt aangekocht bij King 
Belgium. Er zijn nog geen gegevens over de gebruikte aantallen. 
 
Lampen worden beheerd door de Regie der Gebouwen. De gebruikte lampen zijn TL-en 
spaarlampen.  
 
 

 2.8. Duurzaamheidsaspecten van voeding 
 
Aanbod vlees-vis-vegetarisch 
 
Het aanbod warme maaltijden is zeer sterk georiënteerd op vlees als hoofdingrediënt. Van de 38 
dagschotels en suggesties van de chef in de maand januari (17 dagen met telkens een dagschotel en 
een suggestie van de chef) zijn er 24 die expliciet als hoofdingrediënt vlees hebben. Hieronder de 
verdeling voor de verschillende soorten ‘eiwitbronnen’ in de maaltijd. 
Op woensdag en vrijdag bevat één van beide hoofdgerechten vis. Het andere gerecht bevat vlees.  
 
De vegetarische maaltijden worden eerder bij toeval aangeboden. Er is geen beleid om regelmatig 
een vegetarische maaltijd als dagschotel of suggestie op te nemen. 
 
Naast deze dagschotel en suggestie van de chef is het voor een vegetariër wel mogelijk om een 
vegetarische maaltijd te eten. Zonder bewuste politiek is er altijd wel iets vegetarisch te vinden. De 
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vegetarische schotels zijn niet zichtbaar. Pizza vier kazen, spaghetti champignonroomsaus, koude 
schotel Russisch ei, … of als er geen echte maaltijd voorhanden is: soep met saladbar (waar je de 
vegetarisch dingen uit kan kiezen) met frieten, gegratineerde schotel of rijst. 
Er is geen aanbod in de suggestie van de chef of in de dagschotel. 
 
Over de vraag naar vegetarische maaltijden is weinig gekend. In het verleden werden niet altijd 
even succesvolle acties ondernomen.  
 
Aandeel vlees in warme maaltijden – jan 09 – North Galaxy 
Aard van de maaltijd aantal voorbeelden 
   
Vlees als hoofdingrediënt 24 Brochettenduo, paardensteak, kipfilet, 

lamsbrochette, varkenscarré, frikandel, … 
Vlees als bij-ingrediënt 4 Loempia, gandasnippers, tartiflette, canneloni a la 

napolitana 
Vis 8 Fishsticks, visplankje, zalmblokjes, … 
Vegetarisch 2 Eierkoek, Pasta geitenkaas 
 
Aanbod lokale en seizoensproducten 
 
Er is in de keuze van de aangeboden maaltijden weinig of geen oog voor lokale producten of 
seizoensproducten. In de salad bar en bij de steak kan je dagelijks sla en tomaten vinden, ook in de 
winter. Groenten  in de portie warme groenten en bij de menu’s worden voornamelijk in diepvries-
versie aangekocht waardoor de aandacht voor lokale of seizoensproducten ook veel minder sterk is.  
Bij de steak zijn geraspte wortelen en knolselder + sla elke dag, het hele jaar rond standaard.  
Educatief gezien is het interessant om ook al gaat het om diepvriesgroenten, toch te kiezen voor 
seizoensgroenten. Zodat de link tussen het seizoen en de groente of het fruit duidelijker wordt. 
 
Aanbod biologische ingrediënten 
Bij de aanvang van het project werden geen biologische producten gescreend. 
 
Aanbod fairtradeproducten 
Bij de aanvang van het project werden geen fairtrade-producten gescreend. 
 
Afvalbeleid 
Het afval wordt in samenwerking met Eco-smart geregeld via Van Gansewinckel. 
 
Verschillende stadia voor afvalbeleid zijn: 

·  Overproductie vermijden 
·  Hergebruiken 
·  Weggeven 
·  Gesorteerd weggooien 
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Voedselafval 
In het restaurant van North Galaxy gaat veel aandacht naar het vermijden van overschotten of voor 
het weggooien van maaltijden of maaltijdcomponenten die nog gebruikt kunnen worden. 
Overschotten van dagschotels en suggesties van de chef kunnen verwerkt worden in de saladbar of 
in de pasta speciaal. In de cafetaria worden na de middag de overblijvende ontbijtkoeken verkocht 
en na 14u ook de overblijvende broodjes. Ook in soepen worden groenteresten verwerkt. 
Het gratis weggeven van overgebleven maaltijden is niet mogelijk omdat dit al onaangename 
precedenten heeft gehad. 
Er bestaan geen precieze cijfers over voedselafval; Fedorest wil een maximale hoeveelheid voeding  
verwerken en recycleren. Daarover wordt niet gecommuniceerd naar de klanten. 
Het menu wordt niet in functie van restverwerking bepaald. Maar er is voldoende flexibiliteit door 
bijv. 'saus van de dag' of in de saladbar. 
Omdat dit item al een doorgedreven vorm van recuperatie is, zullen er geen verdere acties worden 
ondernomen in het kader van dit project. 
Het is de bedoeling dat op termijn het organisch afval wordt gesorteerd voor verwerking in de 
vergistinginstallatie. 
 
Non-foodafval 
Op dit ogenblik is de afvalverwerking in de finance tower niet ecologisch. Alle afval aan de 
transportband van de vuile plateau’s gaat in dezelfde vuilzak. Servetten, blokjes, plastiek, 
petflessen, … Vanaf september zullen voor elk soort afval verschillende en gescheiden systemen 
worden gebruikt. Er zijn dranken in blik, petflessen, retour (zeer beperkt) en wegwerpglas.  
Het is mogelijk om in de free flow dranken in retourverpakkingen aan te bieden. Het probleem is 
dat mensen dit niet kunnen meenemen naar hun bureau omdat het leeggoed anders niet terug komt. 
Sorteren gebeurt bij aanvang van het project wel op de verschillende verdiepingen, niet in het 
cafetaria. In het restaurant kan wel gesorteerd worden. 
 
 
Vorming personeel 
Het personeel kan vormingen volgen. Dat gebeurt eerder ad hoc. 
Voor de intendanten van de verschillende restaurants in België is er regelmatig overleg waarop ze 
ervaringen kunnen uitwisselen. 
In de vormingen die het personeel tot nu toe volgt, zitten geen duurzaamheidmodules. De 
vormingen situeren zich eerder op het vlak van hygiëne, Haccp... 
 
 
Interne communicatie 
Er is bij de start van het project geen algemeen intranet voor de hele Financietoren. Elke dienst 
heeft zijn eigen mailinglist. Er moet dus aan meerdere diensten gevraagd worden om intranet te 
gebruiken. Er moet gecommuniceerd worden naar 4.600 personeelsleden die het restaurant 
gebruiken.  
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 3. Knelpunten voor introductie duurzame voeding 

 3.1. Lage verkoopprijzen 
 

De prijs van duurzame producten is een heikel punt. De prijs van de warme maaltijden, nl. 2,25 
euro is syndicaal bepaald. De intendant zal kiezen voor de goedkoopste producten, aan goede 
kwaliteit, zodat de verkoopprijs kan behouden worden.  
In het eerste actieplan worden producten voorgesteld die niet noemenswaardig duurder zijn dan 
gangbare producten of die binnen de huidige verkoopprijs vallen. Het gaat over slechts een kleine 
groep van producten.  
In het tweede actieplan zijn de aanpassingen groter en zal de totale som van een gerecht in veel 
gevallen duurder worden. Minder vlees gebruiken zou een prijsstijging van andere producten 
kunnen compenseren. Dit valt te bespreken, maar het keukenbudget blijft krap.  
Om deze struikelblok op te heffen zijn er volgende mogelijkheden: 

·  grotere aankoop van eenzelfde product. Als alle restaurants van het FOD financiën 
samen duurzame producten zouden aankopen, dan zal de prijs dalen. 

·  De verkoopprijs verhogen. Momenteel is de prijs per maaltijd zeer laag. Het is in 
principe mogelijk om een duurzame maaltijd voor deze prijs te bereiden. Dat vraagt 
echter oefening van zowel kok als intendant. Het zorgt ook voor een kleinere 
winstmarge terwijl de huidige winstmarge al laag is. De prijs verhogen is iets dat we niet 
binnen het tijdsbestek van dit project kunnen verwezenlijken en moet op 
managementniveau worden beslist.  

 
Goedkoop voedsel ligt niet in de lijn van duurzaam voedsel. Bij duurzaam voedsel streeft men naar 
een eerlijke prijs van de grondstoffen en de verwerking, aan een aanvaardbare prijs voor de 
consument. Door voedsel te goedkoop aan te bieden, minimaliseert men de waarde van het voedsel 
en zal kwantiteit primeren op kwaliteit. Dit vergt van het personeel een hele andere manier van 
denken.   
 

 3.2. Leveranciers 
 

De eigen leveranciers bieden geen biologische producten aan. Enkel Java heeft een aanbod van 
fairtradeproducten voor een aantal droge voedingswaren. Een uitbreiding van het aantal leveranciers 
wordt liefst beperkt gehouden. Niet alleen om het overzicht te houden, maar ook omdat de 
leveringen door nieuwe leveranciers anders of soms minder op maat van de klant gebeuren. 
Positionering van duurzame producten door leveranciers is ontoereikend. Ook in een restaurant 
spelen vraag en aanbod op elkaar in. Als de klant geen vragende partij is voor het product, dan zal 
het ook niet meer worden aangeboden. Daarom is het nodig dat producten aan de klant kunnen 
worden voorgesteld; bijvoorbeeld door het uithangen van een affiche of het verspreiden van een 
folder. Ook dient de leverancier voldoende tijd te kunnen vrijmaken voor contact met de intendant 
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zodat er vertrouwen groeit tussen beide partijen. 
 

 3.3. Opstartfase van het restaurant 
 

De bezorgdheid van het personeel is duidelijk. Ze willen meegaan in het proces maar kunnen er 
geen prioriteit aan geven. Een opstartend restaurant vraagt inwerktijd, het op punt stellen van 
infrastructuur en in overeenstemming zijn met HACCP-normen. Er moet personeel aangeworven 
worden en iedereen moet zijn plaats binnen het nieuwe restaurant en de nieuwe structuur vinden. 
Niet alleen de keuken is nog in opstartfase, ook voor het gebouw moet nog een aantal zaken op punt 
worden gesteld. Zo is er nog geen algemeen intranet die noodzakelijk is voor een goede interne 
communicatie. Elke dienst moet worden aangesproken om te communiceren naar zijn 
personeelsleden.  
 

 3.4. Contracten voor overheidsopdrachten 
 
Bij het uitschrijven van overheidsopdrachten voor non-food moet rekening worden gehouden met 
voldoende concurrentie op de markt. Men kan duurzaamheidcriteria introduceren, maar moet erover 
waken dat er voldoende offertes zullen worden opgevraagd. Voor werkkledij en 
onderhoudsproducten moet eerst de markt worden onderzocht alvorens duurzaamheidcriteria te 
introduceren in een bestek.  
 
De meeste contracten zijn nog lopend en kunnen niet worden veranderd binnen het tijdsbestek van 
dit project. Als men dit in de toekomst wil doen, kan men best de website van de gids voor 
duurzame aankopen raadplegen. (www.gidsvoorduurzameaankopen.be)  
 

 3.5. Onvoorziene omstandigheden 
 

Zwangerschappen, ziekten, wisseling personeel zorgen voor extra werk en voor een vertraging van 
het proces. Consultants dienen het vertrouwen van het personeel te winnen voor er effectief 
verandering kan plaatsvinden. Verandering roept altijd weerstand op. Bij vervanging van het 
personeel zal dit veranderingsproces extra doorwegen.  
 

 3.6. Versnipperde expertise 
 

Verduurzamen van catering staat in zijn kinderschoenen. Ook al hebben de consultants in dit project 
de kennis en ervaring gebundeld; het blijft pionierswerk en tijdens het project zoeken we naar de 
juiste inhoudelijke insteek en een goed evenwicht tussen de verschillende ecologische principes.  
Het is een ambitieus project dat we met weinig middelen en in een kort tijdsbestek dienen te 
verwezenlijken. 
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 3.7. Kennis en ervaring personeel 
 

De voorgestelde methodologie in de offerte gaat uit van 2 actieplannen. In een eerste actieplan doen 
we eenvoudige aanpassingen, voornamelijk op productniveau. 
In deze fase is het vooral de aankoper en de beslisser van de aankopen die betrokken is. Hij moet 
zich kunnen wenden tot de juiste, meestal nieuwe leverancier(s) en moet de producten herkennen. 
In een tweede fase van het actieplan willen we werken op moeilijkere acties zoals het aanpassen van 
recepten. Deze acties zijn minder eenvoudig te realiseren omdat ze naast de kennis nodig in de 
eerste fase, nu ook kennis en bij voorkeur ervaring met duurzaam koken vereisen. In de 
kokopleiding krijgen duurzame producten weinig aandacht. Koks leren vooral koken met vlees en 
vis als hoofdingrediënt van een maaltijd. Zo ondervond het keukenpersoneel heel wat tegenstand 
van de klanten bij de introductie van een vegetarische maaltijd. Dit leert dat het 
verduurzamingproces de kok niet onverschillig laat en dat hij engagement wil nemen. Maar een 
introductie van duurzame voeding dient gekaderd te worden en daarvoor is begeleiding nodig.  
 
Conclusie 
Omdat de belemmeringen om tot een structurele integratie van duurzame ontwikkeling in het 
restaurant te groot zijn, wordt in het tweede trimester van het project beslist dat: 

·  het project wordt verlengd tot een jaar i.p.v. 9 maanden 
·  we werken een najaarscampagne uit rond 4 thema’s: vleesvermindering, 

seizoensgroenten, biologische voeding en fairtrade. Elke maand zal er gedurende een 
week intensief rond deze thema's worden gewerkt, zowel in de keuken als in 
communicatie naar de klant. 

·  De consultants doen voorstellen aan het personeel en voeren zo veel mogelijk zelf uit 
om het personeel zo min mogelijk te belasten. 
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 4. Aanbevelingen en introductie duurzaamheidaspecten 
 

 4.1. Overzicht aanbevelingen op productniveau en vorming personeel 
 

 Voorstellen Resultaten 

1. Vorming personeel 2 april: vorming voor alle koks 
van Fedorest met ervaren koks 
in duurzame grootkeukens 

Is niet doorgegaan wegens 
tijdgebrek. Kok en intendant 
volgen de Forumdag duurzame 
grootkeukens op 5 mei  

 Algemene vorming duurzame 
voeding van 2u  

Kookdemo en proeverij met 6 
personeelsleden in augustus 

2. Dranken   

fruitsappen Biologisch fruitsap van lokale 
producent aan dezelfde prijs als 
andere fruitsappen (60 
eurocent) 

Biologische, lokale fruitsappen 
van Nature's Fountain vanaf 
maart tot het najaar 
Minute Maid wordt uit de 
rekken gehaald 

wijn Oxfam  kleine flesjes(25 
flesjes) 

Geïntroduceerd in de tweede 
actieweek 

Koffie – automaten Utz Kapeh van Douwe Egberts Overleg wordt uitgesteld naar 
voorjaar 2010  

Frisdrank – automaten Drankautomaten op alle 
verdiepingen met duurzame 
producten 

Overleg Pod DO,OBN-Vending, 
Fedorest wordt uitgesteld naar 
2010 

water Waterfontein Aansluiting voorzien – 
waterfontein aangesloten 
voorjaar 2009 

Alpro sojadrank Biologische versie Ingevoerd in eerste actieweek 

3. Tussendoortjes   

chocaladerepen Oxfam-snoeprepen Niet geïntroduceerd 

cakes, muffins, wafels... Lokale producenten/sociale 
tewerkstellingsplaatsen 

Niet geïntroduceerd 

4. Belegde broodjes Ecosmos Geïntroduceerd in de 
actieweken 
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5. Voorgesneden verse 
groenten 

Biologische voorgesneden 
groenten 

Moeilijker beschikbaar voor 
catering 

6. Diepvriesgroenten Seizoengroenten Geïntroduceerd in de vierde 
actieweek 

8. Droogwaren Biologische droogwaren Geïntroduceerd in de eerste 
actieweek 

9. Non-foodproducten   

Werkkledij  Biologische katoen Niet gewijzigd 

Poetsmiddelen Ecolabel of gelijkwaardig Niet gewijzigd 

Afval Selectieve ophaling Vanaf september 

Wegwerpbekers Eigen bekers meebrengen Niet gewijzigd 
 

 
Op productniveau werden voor de verschillende ecologische principes verschillende voorstellen 
geformuleerd. Interessante bioproducten bijvoorbeeld zoals yoghurt, waarvan de prijs vergelijkbaar 
is als die van een merkyoghurt werden aan het personeel voorgesteld. 
 
Bevordering kennis personeel 
Bij een tranisitie als dit, is het van wezenlijk belang niet alleen om het personeel te betrekken bij het 
proces. Er moet voldoende aandacht besteed worden aan de kennis van het personeel over 
duurzame voeding.  

·  We stellen het personeel voor dat we een vorming organiseren in april met ervaren koks 
in duurzame catering. Omdat dit niet haalbaar is binnen de werktijd van het personeel, 
annuleren we deze vorming.  

·  We nodigen intendant en kok uit op de Forumdag van Bioforum Vlaanderen, 
Vredeseilanden en Velt in Ter Groene Poorte in Brugge. De studiedag  bood een 
overzicht van acties naar catering in binnen- en buitenland. De knelpunten en kansen 
voor grootkeukens werden besproken en er was de mogelijkheid om contacten te leggen 
met een aantal leveranciers. Duurzame koks Geert Groffen en Mieke Vervecken legden 
er al kokend hun principes en manier van werken uit. De maaltijden konden geproefd 
worden. Meer informatie over bio in de grootkeuken en een korte video met expert 
Philippe Renard. De video en digitale handleiding zijn te vinden op 
www.biobuitenshuis.be 

·  De vorming van de kok gebeurde op verschillende manieren. Een van de consultants 
was verschillende keren aanwezig in de keuken, stelde recepten op specifiek naar 
grootkeukens gericht en lichtte deze nieuwe recepten toe. 

·  Er werden twee proefsessies georganiseerd. Tijdens deze proefsessies werd op basis van 
de voorgestelde producten meer informatie geboden over wat duurzame voeding is. 

·  Het keukenpersoneel kreeg geen algemene vorming. Daar was geen tijd voor. Zij werden 
op de hoogte gebracht van de acties bij de start van elke actieweek.  
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Voor het aanbod dranken werd al snel een belangrijke stap gezet. Drie leveranciers van ecologische 
fruitsappen presenteerden op 3 maart hun producten en lichtten hun duurzaamheidaspecten toe: 

·  Jet Import met MySmootie, Bionade, Red Bull cola en diverse soorten water 
·  Nature’s Fountain met lokale biologische sappen en bio wijnen in kleine fles en bio bieren 
·  Oxfam Fairtrade met fairtrade fruitsappen en wijnen in kleine fles, snacks en snoeprepen.  

Het personeel introduceert de biologische fruitsappen van Nature's Fountain in retourflesjes. Het 
gaat om appelsap, sinaasappelsap, en in een latere fase appel/kers-sap. Het gangbare fruitsap wordt 
uit de rekken gehaald. Deze test blijft hangen op een 10-tal sapjes per week en wordt in juni 
verdrongen door een ander commerciëel fruitsap/smoothie met een zogenaamd duurzaam imago die 
de intendant introduceert. De positionering van de sapjes werd daardoor onduidelijk. Bovendien 
waren er geen affiches door de leverancier voorzien om het sapje meer bekendheid te geven.  
Hergebruik blijkt niet evident te zijn; veel ambtenaren nemen een sapje mee naar het bureau en 
verkiezen daarom een wegwerpverpakking. Introductie van bio heeft meer kans als er niet meteen 
een niet-gangbare 'concurrent' is.  
water: zowel waterfontein als in flesjes verkrijgbaar 
wijn: Fairtrade wijn geïntroduceerd tijdens de fairtrade week 
Alpro sojadrankjes: een 5 à 10 drankjes per week 
 
Leverancier voor de koffie-automaten is Douwe Egberts. Douwe Egberts heeft geen Fairtradekoffie 
in zijn assortiment. De leverancier beschikt echter wel over een koffie die duurzamer is dan het 
gangbare product dat hij op dit moment levert in de Financietoren. Utz Kapeh is koffie die 
afkomstig is van producenten die een rechtvaardig loon betalen aan de arbeiders en die zorgen voor 
scholing en medische zorg in en rond de koffieplantages. Utz Certified stimuleert duurzame teelt en 
verwerking, onder meer door scholing. Utz Certified neemt koffie af van grote en kleine bedrijven. 
Utz Certified geeft geen garantie dat de afnameprijs hoger is dan de productieprijs. Het keurmerk 
vraagt afnemers wel een (vrijwillige) duurzaamheidpremie te betalen. Voordeel van Utz Certified is 
dat grote bedrijven aan het keurmerk meedoen.  
 
Het is de bedoeling dat er op elk verdieping twee frisdrankautomaten staan. Het is wenselijk om 
slechts 1 automaat per verdieping te plaatsen. Het gaat om ongeveer 140 personen per verdieping. 
Dat is echter niet toegelaten omwille van brandveiligheid.  
 
Andere quick-wins zoals tussendoortjes worden niet haalbaar beschouwd door de aankopers als 
die door kleine leveranciers worden aangeboden. De aankopers willen de lijst van leveranciers zo 
kort mogelijk houden om leveringen en administratieve opvolging ervan zo eenvoudig mogelijk te 
houden.  
Enkele voorstellen zoals vers fruit worden niet meteen geïntroduceerd maar het personeel vindt ze 
wel haalbaar als ze passen in een actie zoals een bioweek. Er wordt overigens weinig vers en 
ongeschild fruit verkocht in het restaurant. De fruitsalade heeft meer succes en zit alle dagen in het 
aanbod. 
Na enkele maanden operationele keuken zit er toch elke dag vers en ongeschild  fruit in het aanbod;  
zo’n 70-tal stuks per dag. In het aanbod zit banaan, sinaasappel, mandarijn en kiwi. 
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Omdat er in de cafetaria elke middag belegde broodjes en smoskes worden aangeboden, stellen we 
voor om de ecosmos te introduceren. De ecosmos is een duurzaam alternatief voor de huidige 
broodjes. Het bestaat uit een biobroodje, groenten van het seizoen en een vegetarisch beleg. Je kan 
elk van deze drie aspecten ook afzonderlijk gebruiken om het aanbod broodjes duurzamer te maken. 
De ecosmos bevat de verschillende aspecten van duurzame voeding: biologisch, seizoensgebonden, 
vegetarisch, bij voorkeur lokale producten en restverwerking. De ecosmos kan op verschillende 
manieren worden geïntroduceerd: dagelijkse of wekelijks aanbod. Er kan ook worden geopteerd om 
de productgroepen waartoe de ingrediënten van de ecosmos behoren (brood, rauwe groenten en 
vegetarisch beleg) over heel de lijn biologisch aan te bieden. Op termijn biedt dit de beste garantie 
voor een goede controle. 
De keuken bereidt op bestelling ook broodjes voor vergaderingen. Deze broodjes worden door de 
administratieve diensten zelf betaald. Ook daar zou de ecosmos in kunnen voorgesteld worden. Dit 
betekent een groot bereik. 
De ecosmos zal tijdens de actieweken in het broodjesaanbod worden geïntegreerd. Vermoedelijk zal 
dat als het broodje van de dag zijn (ongeveer 30 broodjes per dag). Integreren van biologische 
groenten over heel de lijn is op dit moment financieel niet haalbaar. 
Broodjes en beleg zullen worden voorgesteld aan intendant en kok.  
 
Biologische voogesneden groenten worden niet door de eigen leverancier geleverd en zitten ook 
niet standaard in het aanbod van biogroothandels gericht naar grootkeukens. 
 
Gebruik van seizoengroenten: zowel in de salad bar als bij de steak kunnen seizoengroenten 
gebruikt worden zonder veel extra werk/behandelingen/meerkost. Ook bij de warme maaltijden en 
voor de warme groenten porties kunnen gekuiste en versneden verse seizoen- en/of biologische 
groenten worden gebruikt . Ook soepen zijn ideaal voor het verwerken van biologische 
seizoengroenten. 
 
Ook voor diepvriesgroenten willen we overgaan tot seizoensgroenten omwille van de belangrijke 
sensibiliserende waarde die deze actie inhoudt. Fedorest is bereid min of meer rekening te houden 
met de seizoenen, ook voor de diepvriesproducten (zie groente- en fruitkalender Velt). 
 
Binnen de salad bar kunnen gemakkelijk biologische droogwaren zoals rijst, couscous, pasta, … 
geïntroduceerd worden. 
 
Aanbevelingen voor non-foodproducten werden in dit project niet verder uitgewerkt door de 
consultants. Omdat zowel kledij, automaten en poetsmiddelen voornamelijk op beleidsmatig niveau 
moeten worden opgenomen in het kader van duurzame overheidsopdrachten, zal Pod Duurzame 
Ontwikkeling dit verder op zich nemen en bespreken met Fedorest. 
 
Voor wat betreft de poetsmiddelen, onderzocht Fedorest zelf het aanbod. (Johnson, Ecolab en 
Realco) Poetsmiddelen op basis van enzymen vragen een lange inwerktijd. Als die inwerktijd niet 
wordt gerespecteerd dan heb je een minder zuiver resultaat wat vaak het geval is.  
De suggestie om kleinere hoeveelheden te gebruiken is niet van toepassing vermits er al met 
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doseringen gewerkt wordt. 
Ook diversiteit in producten is niet wenselijk omwille van het streven naar een eenvoudig systeem 
dat voor alle poetsers overzichtelijk moet blijven. 
Vanaf september wordt het afval gesorteerd. Aan de transportband staan zakken voor de 
verschillende fracties. Twee personeelsleden helpen de klanten om het organisch afval apart te 
houden. 
 
Wegwerpbekers: We deden het voorstel om eigen bekers mee te laten brengen i.p.v. de 
wegwerpbekers. Men vreesde echter dat dat verwarring zou veroorzaken omdat deze bekers niet 
altijd hetzelfde volume hebben als de aangeboden wegwerpbekers. Daarom verkozen we hier geen 
actie rond te voeren. Een andere mogelijke piste is om composteerbare bekers te introduceren. Er 
zijn verschillende leveranciers. (Moonen Packaging e.a.) 
 

 4.2. Aanbevelingen op het vlak van duurzame gerechten en menu's 
 

 Aanbevelingen Resultaat 

Maaltijden met biologische 
ingrediënten 

Menu's opstellen op basis van 
de introductie van 10 
biologische producten 

Geïntroduceerd in de actieweek 
1 – meer dan 10 bioproducten 

Maaltijden met fairtrade-
producten 

Gedurende een week elke dag 
een fairtrade-dagmenu opstellen 

Geïntroduceerd in actieweek 2 

 Introductie van een aantal niet-
gekende producten zoals fonio 
en quinoa 

Geïntroduceerd in actieweek 2 

Minder vlees Portie vlees verminderen met 
30g (150g i.p.v. 180g) 

Geïntroduceerd in actieweek 3 

 Aanpassen vleessoort: kip en 
varken i.p.v. rund  

Niet geïntroduceerd 

 Soja-vrij vlees  en vlees 
gekweekt met lokale voeders 

Niet geïntroduceerd 

 Aanbieden van vegetarische 
maaltijden dus zonder vlees of 
vis. 

Geïntroduceerd in verschillende 
actieweken 

 Gebruik van groentebouillon 
i.p.v. vleesbouillon 

Niet geïntroduceerd 

Introductie van 
seizoenmaaltijden 

Gebruik van seizoengroenten in 
het hele menu – inclusief 
saladbar, gedurende een week 

Geïntroduceerd in actieweek 4 
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In deze fase willen we recepten en warme maaltijden verduurzamen. We leggen de focus op de 
introductie van aangepaste menu's met minder of geen vlees en verwerking van duurzame 
producten tot een maaltijd die aanslaat bij het publiek, die lekker is en de ecologische voetafdruk 
van de maaltijd doet dalen. 
Ook de introductie van biologische ingrediënten, fairtradeproducten en seizoengroenten en –fruit  
vergt een specifieke aanpak.  

 5. Toepassing van het actieplan 
 
Het actieplan werd voorgelegd aan de stuurgroep van het project maar werd met weinig 
enthousiasme onthaald. Hiervoor waren verschillende redenen. Allereerst was de keuken nog maar 
net operationeel en waren er nog de nodige problemen veroorzaakt door de opstart van de nieuwe 
keuken. Hierdoor zag de kok het niet zitten om in juni mee te werken aan het vooropgestelde 
actieplan. Bijkomend probleem is dat de intendant met zwangerschapsverlof is gegaan. Hierdoor 
bleek het erg moeilijk om op korte termijn nieuwe leveranciers op te nemen die biologische en/of 
fairtrade producten kunnen leveren. 
 
In juni is beslist dat het project gezien de ongelukkige samenloop van omstandigheden verlengd 
wordt van 15 oktober tot 31 december 2009. Dat is nodig om de verschillende actieweken vorm te 
geven.  
Structurele maatregelen zijn niet mogelijk door het te grote aantal knelpunten. We beslissen om in 
de laatste vier maanden van het project de vier kernthema’s van duurzame voeding in actieweken te 
presenteren. 
We leveren zoveel mogelijk kant-en-klaar-materiaal aan het personeel om hen zo min mogelijk te 
belasten met extra taken. Zo kunnen ze zich beter focussen op de bestellingen, het bereiden van de 
gerechten... 
 
Het doel van de actieweken is vooral het personeel (zowel van de keuken als de aankoopdienst) te 
laten kennismaken met duurzame voeding. Uit de eerste fase is immers gebleken dat het erg 
moeilijk is hen te overtuigen van de voordelen. Met behulp van de 4 actieweken willen we enerzijds 
aantonen dat kleine stappen zetten naar een duurzame voeding niet ingewikkeld hoeft te zijn. 
Anderzijds willen we de steun van de bezoekers van het restaurant krijgen om op deze manier het 
personeel mee over de streep te trekken. 
 
Om het project een structurele basis te geven en het te kunnen verder zetten dient het te worden 
verankerd in het beleid van Fedorest. Het directiecomité van Fedorest kan op basis van de ervaring 
die in het project is opgedaan, haar beleidspolitiek een duurzaam karakter geven. 
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 5.1. Vier actieweken 
 

We hanteren een model waarbij elke maand gedurende één week één kernthema van duurzame 
voeding in het weekmenu wordt aangeboden. We begeleiden het personeel daarbij en informeren de 
klant via een specifieke communicatiecampagne. 
Het voordeel van dit model is dat op een positieve manier de aandacht op een welbepaald thema 
wordt bevestigd. Het nadeel van actieweken is dat ze veel aanpassing en tijdsinvestering vragen 
onder andere voor het zoeken van de juiste producten, leveranciers, opstellen van aangepaste 
recepten... Vaak worden de kok, de intendant en het keukenpersoneel meer geconfronteerd met de 
moeilijkheden dan met de voordelen van dergelijke actieweken.  
Om een verduurzamingproces op gang te brengen en waar te maken is tijd nodig om de 
verschillende elementen uit te proberen en aan te passen aan zowel de beperkingen van de keuken, 
als aan de noden van het publiek. 
Werken met actieweken geeft een goede kennismaking en introductie met duurzame voeding. Het is 
een basis om in een volgende fase op een meer structurele manier duurzame voeding te integreren. 
Per actieweek komen bij voorkeur zoveel mogelijk duurzaamheidprincipes aan bod; maar per week 
wordt telkens één principe uitgewerkt. 
We voorzien aangepaste recepten en kiezen ervoor om in de weken niet alles te verduurzamen, maar 
een aantal gerechten en producten te selecteren.  
 
Voordelen van deze aanpak: 

·  Aandacht op één aspect van duurzame voeding is makkelijker om te communiceren: 
duidelijk, afgelijnd. De boodschap komt goed over. 

·  Doordat consumenten een hele week in dit onderwerp worden ondergedompeld leren ze 
hierover heel wat bij. Ze proeven verschillende producten, lezen de flyers, doen mee aan de 
quiz… 

·  De keuken kan op korte termijn ervaring opdoen met verschillende producten en 
leveranciers, nieuwe recepten… 

 
Nadelen in vergelijking met kleine graduele veranderingen: 

·  Plotse sterke aandacht rond één bepaald onderwerp kan bij sommige mensen hun 
vooroordelen sterker naar voor brengen. Als men echter eerst beetje bij beetje het aanbod 
bio zou verhogen, zonder daar aanvankelijk veel over te communiceren, zou die weerstand 
veel minder zijn en zouden de positieve commentaren doorwegen. Dit is gebleken in andere 
projecten. 

·  Het piekeffect kan logistieke problemen met zich meebrengen die nauwelijks voorkomen bij 
een graduele opbouw. Dit weerhoudt de beheerder misschien om verdere stappen te 
ondernemen. 

·  Door er één aspect uit te lichten dreigt de samenhang tussen de verschillende aspecten 
verloren te gaan. 
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 5.2. Communicatie cliënteel 
 

Elke actieweek omvat: 
·  een korte quiz per actieweek 
·  infostanden met proevertjes door de consultants 
·  aankondiging van de actieweek via intranet 
·  een affiche met de najaarsactie die op elk verdieping in de Financietoren wordt verspreid 
·  100 staanders met flyer op de tafels in het restaurant en het cafetaria. Er is één flyer per 

maand met info over het respectievelijke thema. 
 
Ter voorbereiding van de actieweken wordt in augustus een biologische proeverij/vorming 
georganiseerd voor het personeel.  
De biogroothandel Biofresh geeft uitleg over biologische voeding en kadert het in een duurzaam 
perspectief en een ervaren kok – Lut De Clercq – demonstreert een biologische maaltijd 
 
Alle communicatiemateriaal werd opgemaakt in dezelfde lay-out in het Nederlands en in het Frans. 
 
Via een interne mailing (intranet) en extern via persmededeling worden de bezoekers van het 
restaurant op de hoogte gebracht van elke actie. In het menu was aangeduid welke ingrediënten 
biologisch waren. 
Alle communicatiemateriaal wordt vertaald in het Frans door Pod DO. 
Daarnaast werden tijdens de proeverijen informatie gegeven over biologische landbouw.  
 
De quiz verliep vlot. Er werden in totaal ongeveer 300 ingevulde quizformulieren ingezameld. 
 
Plannning van de actieweken met focus: 
 Actieweek 1 – Bioweek –  14-18 september 2009 – Bioforum en Velt 
 Actieweek 2 - Fairtrade week – 19-23 oktober – VE, Wervel  en NBV 
 Actieweek 3 – Vegetarische week – 16 tot 20 november – VE en Eva 
 Actieweek 4 – Seizoensgebonden voeding – 16-20 december - Velt 

  

 5.3. Evaluatiemethoden 
 

We betrekken het publiek zowel voor als na deze acties. 
Vooraf en tijdens de actieweken houden we een quiz met een aantal vragen over de geplande acties. 
Tijdens elke actieweek worden er 5 winnaars geloot voor een prijs. Op deze manier dagen we het 
publiek uit, betrekken we ze bij de inhoud. Zij kunnen hun kennis over duurzame voeding testen.  
 
Na de acties houden we een tevredenheidsenquête bij een aantal klanten.  
Om de acties in het restaurant goed te kunnen evalueren werd een enquête afgenomen bij 178 
bezoekers van het restaurant. De enquête bestond uit 7 vragen. Ze werden schriftelijk afgenomen in 
het restaurant van de FOD financiën op 10 en 15 december. De foutenmarge op de enquête bedraagt 
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7,5%. De vragenlijst had als doel de acties van de laatste maanden te evalueren en te bevragen 
welke toekomstige aanpassingen zouden worden geaccepteerd door de bezoekers.  
 
We evalueren met het personeel in een persoonlijk contact bij afloop van het project. 
 
We vergelijken het aantal maaltijden per actieweek met het gemiddelde van de maand waarin de 
actieweek wordt gehouden om aan te geven of er een eerder dalende of stijgende trend is tijdens de 
actieweken. 

  

 5.4. Actie week 1 – biologische voeding–  14-18 september 
 

Voorstellen 
Ecosmos als broodje van de week, biologisch fruit en brood, uitbreiding duurzame snacks en een 
biodagschotel op donderdag 
 
Aanpassingen in het productaanbod 

·  Tijdens de bio-week werd elke dag een biologisch broodje van de chef (ecosmos) 
aangeboden. Er werden drie verschillende soorten beleg gebruikt doorheen de week: 
Hongaarse paté, auberginespread en champignonsalade. De broodjes waren afkomstig van 
Ferme La Croix. 

·  In het productaanbod werden verschillende biologische producten opgenomen: assortiment 
Mik yoghurt, cakes (amandel of chocolade van Bébéne), Provamel sojadrank, müslibar, vers 
fruit. 

·  De keuken bracht niet alleen op donderdag een volledig biologisch hoofdgerecht; elke dag 
waren er verschillende biologische gerechten. Het menu voor de biomaaltijd op donderdag 
is een biobudgetrecept uit de Bioweek 2009. 
http://www.bioforum.be/v2/verwerker.aspx?dirID=229 

·  Daarnaast werden heel wat biologische producten verwerkt in de andere maaltijden: rijst, 
aardappelen, verse groenten en fruit. 

 
Proeverijen en standenwerking 
Elke dag van de week kwam een producent zijn producten voorstellen: 

·  Maandag 21 september Julienne - Boerderij De Lochting uit Roeselare, www.julienne.be 
Stand met verse groenten en fruit ter promotie van groente- en fruit-abonnementen. 

·  Dinsdag 22 september-  Belgische biokazen – Biofresh 
Er werden vier biologische kazen voorgesteld: Briodor.: www.biomelkvlaanderen.be, 
Damse kruidenbrie www.biomelkvlaanderen.be, Tome de brebis  www.reigershof.be, 
harde kruidenkaas met gember en paprika meer info bij Biomilk, 080/21 67 71 

·  Woensdag 23 september: http://www.fermecroix.com/flashOK.html 
Ferme La Croix stelde de volgende producten voor: baguette met olijven, baguette pesto, 
baguette met tomaten, (wal)notenbrood, tarwebrood 85% , brood met zonnebloempitten, 
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speltbrood, trekkersbrood (met gedroogde vruchten en noten) roggebrood, Bûcheron (met 4 
verschillende soorten meel).   

·  donderdag 24 september - www.provamel.com 
Assortiment sojadrankjes van Provamel met staaltjes en brochures (Fr en Ndl)  

·  vrijdag 25 september – Coprobio, tel.068-26 93 80 
Stand met diverse biologische vleeswaren: gerookte bacon, worst, ham op ambachtelijke 
wijze 

 
Reacties 

·  Menu: bio zeer goed aanwezig, elke dag, ook in de bereidingen. Vegetarische spaghetti, 
ecosmos, frieten, kaas en soep werden zeer geapprecieerd. Het fruit was klein en niet elke 
soort was even lekker. Het brood had voor- en tegenstanders. 

·  Toelevering: Horeca is niet vertrouwd met retourverpakking en met het feit dat 
bioproducten niet altijd snel te vinden zijn in grote hoeveelheden.  

·  Communicatie 
·  in de menu was aangeduid wat biologisch was 
·  quiz liep goed met circa 100 deelnemers 
·  infostand en proeverijen hadden veel aantrek: vraag naar opstart van een 

groenteabonnement,  naar verkooppunten van oa biologische kaas en vlees, naar 
informatie over bio... 

·  Personeel excuseert zich naar het publiek toe omdat met biologische ingrediënten 
wordt gewerkt: personeel ziet bio niet zitten omdat ze bang zijn meer werk te krijgen 
en omdat ze niet of onvoldoende weten wat bio is.  

 
 

 5.5. Actieweek 2 – fairtrade – 19-23 oktober 
 
Voorstellen 
Een aantal fairtradeproducten (FT) verwerken in de gerechten en faitradekoffie en –snacks 
aanbieden 
Deze recepten werden voorgesteld: 

·  Maandag 
Groentewok met reepjes rundvlees 
Rijst (FT) met ananasstukjes (FT) 

·  Dinsdag 
Fonio (FT) met fijne groentesnippers 
Rundstoofvlees met bruin bier (bolivar) en Kaapse mosterd 
Salade met nootjes (FT) en rozijnen (FT) 

·  Woensdag 
Quinoa met kikkererwten 
wokgroenten met zalmblokjes 
witte wijnsaus (FT) 
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·  Donderdag 
Thaise kokos-curry (FT) met sojabrokken 
pilao (rijstgerecht met uien, rozijnen en saffraan) 

·  Vrijdag 
Groentetajine met visstukjes 
Maftoul (traditionele couscous, FT) met noten (FT) en rozijnen (FT) 
 
Aanpassingen in het productaanbod 
In samenspraak met de kok werden de menu’s als dagschotels voor 600 personen overgenomen. 
 
Proeverijen en standenwerking 
Er werden verschillende proeverijen georganiseerd door de leveranciers van fairtrade producten: 

·  maandag 19 oktober: Ethiquable liet consumenten fairtrade chocolade, bananenchips en thee 
ontdekken  

·  dinsdag 20 oktober: Biosano liet de consument kennis maken met fairtrade rum, chocolade, 
koekjes, confituren en siropen.  

·  woe 21 oktober: Freya Food/biofresh met FTkoekjes 

·  do 22 oktober: Oxfam Fair Trade liet de consumenten fair trade/bio cola en appelsap 
ontdekken   

·  vrij 23 oktober : Maya Honing 

·  Samen met de proeverijen werden de volgende folders verdeeld: fairtrade paspoorten, 
informatie over fonio en andere minder bekende ingrediënten, brochure van Wervel over 
rechtvaardige landbouw, de brochure keuken, koken kiezen van NBV 

 
Reacties 

·  De exotische gerechten sloegen niet aan bij de klanten. Ze verkiezen minder vreemde 
gerechten. 

·  De presentatie van het. “fonio” menu was niet aantrekkelijk.  

·  De voorziene salade werd niet gepresenteerd. Het was een betere keuze geweest als we 
hadden gekozen voor een vegetarisch gerecht met voldoende groenten. In dit geval is te 
sterk gefocust op het fairtrade-aspect en was er te weinig aandacht voor de andere principes 
van duurzame voeding. 

·  De standen werden geapprecieerd vooral als er producten konden worden gekocht. Biosano 
was erg tevreden over de verkoop van hun producten. Ook de koekjes van Freya food met 
spelt en oude granen werden erg gewaardeerd en versterkten de introductie van ongekende 
fonio. Het was een goede zet om deze beide te combineren. Uit de vragen die gesteld 
werden aan de stand bleek overduidelijk hoe weinig deze oude graansoorten en de voordelen 
van zelfs een minimaal gebruik in de dagelijkse voeding kan betekenen. Ook over de smaak 
ontstonden interessante gesprekken. 
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·  50-tal ingevulde quizformulieren. Een quiz heeft enkel succes bij een actieve infostand. 

 

 5.6. Actieweek 3 – minder vlees – 16-20 november 
 

Voorstellen 
Vermindering van vleesporties en invoeren van een vegetarische maaltijd.We stellen voor dat in 
deze week het vlees met 10g wordt verminderd en de groenten met 10g vermeerderd en dat er 1 dag 
een vegetarische maaltijd wordt aangeboden. Invoeren van een dagelijkse ecosmos. 
 
Deze recepten werden voorgesteld: 

·  Maandag: Boerenomelet met salade en frietjes 

·  Dinsdag: Vegetarische spaghetti 

·  Woensdag: Koude schotel met kaas, noten en rozijnen 

·  Donderdag: Thaise kokoscurry met pilao 

·  Vrijdag: Pasta met broccoli en bloemkool in kaasroomsaus 

 
Aanpassingen in het productaanbod 
Tijdens deze week stelde de keuken zelf op basis van onze voorstellen dagelijks een vegetarische 
suggestie voor.  
Daarnaast werden er een reeks van aanpassingen gemaakt in de recepten.  
 
Proeverijen en standenwerking 

·  Dinsdag 17/11 – La Vie est Belle; info@lavieestbelle.be  met vegetarische burgers 

·  Woensdag 18/11 – De Hobbit/Abinda/Greenway; – info@hobbit.be – met vegetarisch 
broodbeleg en burgers 

·  Donderdag 19/11 –De Paddestoel - info@natuurvoeding-paddestoel.be – met vegetarische 
specialiteiten 

·  Infostand op donderdag 

·  50-tal  quiz-formulieren 

 
 
Reacties 

·  De reacties op de vegetarische suggesties waren eerder negatief. Wat er is fout gelopen: 
·  De boerenomelet op maandag bevatte spek en dat was niet de bedoeling. De keuken 

kan zelf geen 400-500 omeletten bakken; daarom werd gekozen voor kant-en-klaar 
omeletten. Die bestonden enkel in een versie met spekjes. 

·  Op dinsdag stond er struisvogelsteak en op woensdag fazantfilet op het menu. Het 
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strookt niet om tijdens een actieweek met vegetarische suggesties een speciale 
vleessoort op het menu te zetten. Daar reageren klanten op. 

·  De presentatie van de vegetarische pasta was niet aantrekkelijk. 
·  Op vrijdag was er geen vegetarische suggestie. De visschotel werd aangekondigd als 

veggiesuggestie.  
·  Er zijn geen reacties geweest op de vermindering van de vleesportie bij de 

vleesschotels. Het ging nochtans om een vermindering van 30g. Er is wel reactie 
gekomen op het feit dat er weinig of geen groenten op de vleesschotels was.  

 

 5.7. Actieweek 4 - seizoensgebonden voeding - 16-20 december 
 

Voorstellen 
De voorstellen gebeuren op basis van typische wintergroenten zoals andijvie, groene selder, 
knolselder, pastinaak, pompoen, rode biet, rode kool, savooikool, schorseneer, spruiten, veldsla, 
witlof, witte kool. Ook mogelijk, want het hele jaar beschikbaar zijn aardappel, paddenstoel, prei, 
raap, ui en wortel 
Fruit: appel, peer - van verder maar daar van het seizoen: banaan, mandarijn, mango, pompelmoes 
en sinaasappel, kiwi.  
Gedroogde vruchten en noten verwerken is ideaal in de winter en het vroege voorjaar. 
We vragen om in deze week geen tomaten en andere zuiders groenten aan te bieden. Gedroogde 
tomaten of verwerkte tomaten sluiten we niet uit. 
Menuvoorstellen: 
·  5 seizoensoepen 
·  saladbar aanpassen (5 slaatjes met seizoengroenten) en geen tomaten aanbieden 
·  2 dagschotels met seizoengroenten 
·  Seizoenvruchtensla 
·  Seizoendessert – vb: appeltaartje 
·  Ecosmos: hummus wordt nog eens herhaald, maar op verschillende manieren bereid. 
Seizoenpaté van Abinda of zelfgemaakt pastinaakbeleg (ook cfr. Seizoenen op smaak van Velt 
vzw). 
 
Aanpassingen in het productaanbod 
Elke dag werd een soep aangeboden met een andere seizoengroente. 
De saladbar werd aangepast: er werden 5 slaatjes met seizoengroenten ingepast en de tomaten 
werden verwijderd. 
Het menuvoorstel werd in samenspraak opgemaakt. 
 
Proeverijen en standenwerking 
·  Maandag: groenteabonnement – www.julienne.be. Na de eerste actieweek werd een 
afhaalpunt gerealiseerd met op dit moment 15 groentepakketten. We stellen de pakketten nog eens 
voor en laten proeven van vergeten groenten. 
·  donderdag: infostand met de ecosmos door Velt: zelfgemaakt groentebeleg laten proeven. Er 
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werden recepten uitgedeeld. 
 
Reacties 
·  tomaten zijn pas op dinsdag uit de saladbar gehaald 
·  aan de infostand werden groentekalenders uitgedeeld en dat had succes. 
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 6. Evaluatie 
 
Voor de evaluatie van het project werd een enquête uitgevoerd bij de bezoekers van het restaurant 
en werd de ecologische voetafdruk van de vier actieweken berekend. Aan het personeel (intendant 
en kok) werd een vragenlijst voorgesteld. We bekeken of er grote veranderingen waren in het aantal 
verkochte maaltijden tijdens de actieweken. 
 

 6.1. Berekening van de ecologische voetafdruk 
 

De ecologische voetafdruk is een indicator die meet hoeveel oppervlakte aan biologisch productieve 
grond in beslag genomen wordt voor menselijke activiteiten, productie en consumptie. Het gebruik 
van fossiele brandstoffen, het gebruik van biomassa en het gebruik van landoppervlakte worden 
geïntegreerd in één grootheid die uitgedrukt wordt in “globale hectare” of “globale vierkante meter” 
(afgekort tot gha en gm²). Een globale hectare staat voor een hectare met een wereldgemiddelde 
biologische productiviteit. De voetafdruk bestaat uit zes componenten 

·  akkerland voor de productie van gewassen, 
·  graasland voor veeteelt, 
·  visland voor visserij, 
·  bosland voor houtproducten 
·  bebouwd land voor infrastructuur en gebouwen 
·  energieland voor opname van CO2 afkomstig van fossiele brandstoffen. 

We verwijzen naar Global Footprint Network (GFN) voor technische details m.b.t. de 
methodologie.1 
Naast het feit dat de voetafdruk verschillende milieu-impacten integreert, heeft het concept van de 
voetafdruk een tweede grote voordeel. We kunnen namelijk de voetafdruk van de consumptie van 
een persoon vergelijken met een standaard, het “eerlijke aarde aandeel”. Dit wordt bepaald door de 
totale beschikbare vruchtbare oppervlakte op aarde te delen door het aantal mensen. Zo komen we 
uit op een waarde voor de biocapaciteit (het draagvlak van de aarde) van 1,8 globale hectaren (gha) 
per persoon per jaar. Het probleem is dat nu een gemiddelde wereldburger een te grote voetafdruk 
heeft van ongeveer 2,6 gha, en de gemiddelde Belg zelfs van 5,6 gha. Dat is niet duurzaam, want 
we overschrijden het draagvlak van de Aarde. Het is alsof we een spaarboekje hebben waarbij we 
meer geld uitgeven dan onze inkomsten. We tasten met andere woorden het natuurlijk kapitaal van 
onze planeet aan. Als iedereen zou leven als een gemiddelde Belg, dan zouden we drie blauwe 
planeten nodig hebben. En bovendien is de voetafdruk niet rechtvaardig verdeeld, alsof een Belg 
vruchtbare grond steelt van arme landen. Ecologische duurzaamheid en sociale rechtvaardigheid 
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dwingen ons ertoe om onze voetafdruk te verlagen. 
 
Ecologische voetafdruk van voeding 
Voeding heeft een aandeel van 35% in de voetafdruk van een gemiddelde Belg. Daarom is het 
reduceren van de voetafdruk van maaltijden een belangrijk element om te komen tot ecologische 
duurzaamheid. En bovendien kunnen we effectief de voetafdruk van maaltijden reduceren, door 
meer plantaardige, biologische, lokale en seizoensgebonden voeding te gebruiken in plaats van 
dierlijke, niet-biologische, diepvries of verwarmde serre producten. 
 
In wat volgt, zullen we de voetafdruk van maaltijden berekenen aan de hand van voetafdruk 
intensiteiten. Dit zijn waarden, uitgedrukt in gm² per kg of per liter, die de voetafdruk per eenheid 
weergeven. Deze voetafdruk intensiteiten werden berekend door GFN op basis van 
levenscyclusanalyses (LCA’s), waarbij rekening gehouden werd met het energie- en landgebruik 
voor productie (teelt), verwerking en transport. Het blijkt dat de voetafdrukintensiteit van bv. 
dierlijke producten hoger ligt dan alternatieve plantaardige eiwitbronnen. Hetzelfde voor de 
productie in verwarmde serres, de productie van pesticiden en kunstmest in de reguliere landbouw, 
en het vliegtuigtransport van exotische producten. Vandaar dat we kunnen berekenen hoeveel 
ecologische voetafdruk men heeft uitgespaard tijdens de drie actieweken: de bioweek, de 
veggieweek en de seizoensweek.2 
 
De nulmeting 
In een eerste fase werd de ecologische voetafdruk van 11 gerechten berekend die aangeboden 
werden in het restaurant van de North Galaxy. Deze voetafdrukberekeningen hebben als doel om als 
een soort van nulmeting te dienen. Onderstaande tabel geeft de verschillende gerechten weer, en 
voor elk ingrediënt werd de voetafdruk berekend.  
 
Gerecht Hoeveelheid Ecologische 

voetafdruk 
intensiteit 
(gm² per 
kg/l) 

Ecologische 
voetafdruk 
(gm²) 

Roggevleugel 45,4  

Roggevleugel 182 gr 235 42,8 

Peterselie aardappel 235 gr 2,5 0,6 

Botersaus met kappertjes 32 gr 63 2,0 

     

                                                 
2 
  De voetafdrukbesparing van de fair-tradeweek werd niet berekend omdat fair trade voeding niet meegerekend 
wordt in de voetafdruk. 
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wok met vis en groenten 15,7  

vis 160 gr 82 13,1 

groenten 250 gr 4 1,1 

pasta 120 gr 12 1,4 

     

Garnalen met slaatje 11,4  

Tomaat 150 gr 5 0,7 

Garnalen 120 gr 84 10,1 

Sla 150 gr 4,3 0,6 

     

Tikka masala 11,1  

kip 130 gr 44 5,7 

Yoghurt 200 ml 3,5 0,7 

Uien 100 gr 3,3 0,3 

slagroom 100 ml 9 0,9 

tomaten (voor 
tomatenpuree) 

60 gr 5 0,3 

Rijst  226 gr 14 3,2 

     

Moussaka 9,5  

Vlees 130 gr 52 6,8 

Aardappelen 200 gr 2,5 0,5 

Aubergines 90 gr 4,4 0,4 

(Tomaten)saus 200 gr 9 1,8 

     

Lamsburger met boontjes 9,3  

Lamsburger 134 gr 51 6,8 

Boontjes provencale 142 gr 15 2,1 

Gebakken aardappelen 150 gr 2,5 0,4 
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Vleesbrood met krieken 8,3  

Vleesbrood 145 gr 48 6,9 

Noorderkrieken 145 gr 6 0,9 

Aardappelen 218 gr 2,5 0,5 

     

Varkensgebraad met witloof 10,1  

Ardeens varkensgebraad 162 gr 55 8,9 

Witloof 148 gr 4,3 0,6 

Natuur aardappelen 240 gr 2,5 0,6 

     

Cordon Blue met schorseneren 9,5  

Cordon Blue 145 gr 55 8,0 

Schorseneren 212 gr 4,3 0,9 

Gebakken aardappelen 240 gr 2,5 0,6 

     

Spaghetti Bolognaise 9,4  

pasta 200 gr 12 2,4 

(Tomaten)saus 200 gr 9 1,8 

gehakt 100 gr 52 5,2 

     

Worst met appelmoes 8,3  

Chipolata 120 gr 52 6,2 

Appels 200 gr 5,5 1,1 

suiker 30 gr 7,3 0,2 

Aardappelen 300 gr 2,5 0,8 
 
De 11 gerechten werden gerangschikt in volgorde van voetafdruk. Zo blijkt het dat roggevleugel 
een erg grote voetafdruk heeft.3 Een eenvoudig voorstel om de voetafdruk te reduceren, zou zijn om 
                                                 
3 
  Dit komt voornamelijk door het feit dat roggen carnivore vissen zijn met een hoog “trofisch niveau”. 1 kg 
roggevleugel vereist met andere woorden grote hoeveelheden vissen, plankton en ander zeeleven. Bovendien leven 
roggen op zeebodems en is de visserij met bodemsleepnetten erg energie-intensief. 
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minder maaltijden met een hoge voetafdruk aan te bieden en meer maaltijden die beter scoren qua 
voetafdruk. Niettemin maken bovenstaande maaltijden gebruik van niet-biologische, dierlijke en 
niet-seizoenproducten.  
Met bovenstaande waarden kunnen we de gemiddelde voetafdruk van een dagschotel berekenen.4 
Deze bedraagt zo’n 14 gm². Deze waarde kunnen we als referentie gebruiken om de voetafdruk van 
dagschotels in de Finto te bepalen. 
In wat volgt berekenen we de besparingen die tijdens de drie actieweken bereikt werden. 
 
De bioweek 
De besparing van de bioweek werd berekend aan de hand van de bestelbon voor biologische 
producten. Voor elk product werd de uitgespaarde voetafdruk bepaald door eenvoudigweg het 
verschil te nemen tussen bio en reguliere producten. 
 
 Hoeveelheid Besparing biologisch  

kervel 40 kg -32 gm² 
wortelen 40 kg -35 gm² 
erwtjes en wortelen 100 kg -88 gm² 
spinazie 100 kg -79 gm² 
aardappelen 220 kg -110 gm² 
kalkoen 90 kg -540 gm² 
melk 30 l -19 gm² 
eieren 24 kg -139 gm² 
kaas 56 kg -347 gm² 
boter 20 kg -62 gm² 
paté forestière 2 kg -14 gm² 
mayonaise 20 kg -11 gm² 
spek 80 kg -528 gm² 
ketchup 5 l -7 gm² 
salade 10 kist -18 gm² 
humus 2 kg -17 gm² 
broodje 1 doos -28 gm² 
noten brood 1 doos -40 gm² 

totale besparing bioweek: -2113 gm² 
 
We zien dat de totale besparing zo’n 2100 globale vierkante meter bedraagt. Dat is evenveel als de 
voetafdruk van een gemiddelde Belg voor 14 dagen. (De dagelijkse voetafdruk van een Belg is 

                                                                                                                                                                  
 
4 
  We nemen hier een ongewogen gemiddelde van de maaltijden, omdat we geen precieze cijfers hebben van hoe 
vaak die maaltijden worden aangeboden. 
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153gm².) Per dag komt dat neer op zo’n 420 gm², en dat is de voetafdruk van 2,8 Belgen. Het is 
alsof er tijdens die 5 dagen van de bioweek 2,8 Belgen minder hun voetafdruk nalieten. 
 
 
De veggieweek 
Wat de veggieweek betreft, werd de bespaarde voetafdruk berekend aan de hand van het aantal 
verkochte maaltijden en de besparing per maaltijd. De onderstaande tabel geeft het weekoverzicht. 
In de kolom “Ingrediënten meer of minder dan referentie” staan waarden van ingrediënten die 
vervangen werden in de veggieweek. Zo wordt er voor een vegetarische spaghetti 100 gram gehakt 
vervangen door 100 gram extra plantaardige ingrediënten (extra groenten of vegetarisch gehakt). 
Van de struisvogelsteak5 werd tijdens de veggieweek 150 gram aangeboden in plaats van 180. Dat 
is dus 0,03 kg minder steak, die vervangen wordt door een grotere portie groenten (0,03 kg extra 
groenten). 
 
 

 
 

Ingrediënten meer of minder dan 
referentie 

Voetafdruk 
intensiteit per 

ingrediënt 

Besparing  

Maandag       
gegratineerde macaroni -0,03 kg vlees 52 gm²/kg -58 gm

² 
 0,03 kg groenten 4 gm²/kg 5 gm

² 
boerenomelet -0,18 kg vlees 52 gm²/kg -3894 gm

² 
 0,15 kg eieren 25 gm²/kg 1560 gm

² 
 0,03 kg spek 54 gm²/kg 674 gm

² 
Dinsdag       
vegetarische spaghetti -0,1 kg gehakt 52 gm²/kg -494 gm

² 
 0,1 kg plantaardig 4 gm²/kg 42 gm

² 
struisvogelsteak -0,03 kg vlees 52 gm²/kg -824 gm

² 
 0,03 kg groenten 4 gm²/kg 70 gm

                                                 
5 
  Er zijn geen goede data beschikbaar wat betreft de voetafdrukintensiteit van struisvogelsteak. Daarom hebben 
we voor struisvogelsteak de waarde van “gemiddeld vlees” genomen (52 gm²/kg). Deze waarde van gemiddeld vlees is 
gebaseerd op het vleesconsumptiepatroon van een gemiddelde Belg.  
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² 
Woensdag       
koude schotel -0,18 kg vis 82 gm²/kg -1314 gm

² 
 0,07 kg kaas  47 gm²/kg 293 gm

² 
 0,11 kg plantaardig (incl. 

noten) 
7 gm²/kg 69 gm

² 
fazant -0,03 kg fazant 44 gm²/kg -725 gm

² 
 0,03 kg groenten 4 gm²/kg 72 gm

² 
Donderdag       
pasta -0,1 kg vlees 52 gm²/kg -468 gm

² 
 0,05 kg kaasroomsaus 40 gm²/kg 180 gm

² 
 0,05 kg broccoli en bloemkool 5 gm²/kg 23 gm

² 
varkensgebraad -0,03 kg varkensvlees 55 gm²/kg -718 gm

² 
 0,03 kg groenten 4 gm²/kg 57 gm

² 
Vrijdag       
tongrolletjes 0 kg tongrolletjes 47 gm²/kg 0 gm

² 
 0 kg groenten 4 gm²/kg 0 gm

² 
Totale besparing veggieweek -5449 gm² 

 
Tijdens de veggieweek werd zo’n 5450 gm² uitgespaard, wat gelijk is aan de voetafdruk van een 
gemiddelde Belg voor 36 dagen. Dit is een hoge waarde, zeker indien men rekening houdt met het 
feit dat tijdens die week het potentieel aan besparing niet volledig gebruikt werd (de vegetarische 
omelet bevatte nog spek, op vrijdag was er vis maar geen vegetarisch,…). 
De voetafdrukbesparing per dag is zo’n 1090 gm², wat het equivalent is van 7,1 Belgen. 
 
De seizoenweek 
De besparing tijdens de seizoenweek werd berekend volgens dezelfde methode als de veggieweek. 
Wel moeten we hier benadrukken dat dit cijfer het minst nauwkeurig is, omdat er geen cijfers 
beschikbaar zijn over bv. de saladbar: hoeveel tomaten uit verwarmde kas werden uitgespaard door 
meer seizoengroenten aan te bieden in de dagmenu’s en de saladbar? We hebben hier een ruwe 
schatting gemaakt met de aanname dat per dagschotel 0,02 kg niet-seizoengroenten vervangen 
werden door seizoengroenten. Deze aanname is niet onrealistisch, omdat in de wintermaanden 
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relatief veel groenten uit verwarmde serre worden aangeboden. Mogelijks is het eindresultaat een 
onderschatting, omdat de saladbar dus niet werd meegeteld. 
 
 

 Ingrediënten meer of minder dan 
referentie 

Voetafdruk 
intensiteit per 

ingrediënt 

Besparing 

ecosmos -0,05 kg vlees/kaas 50 gm²/kg -596 gm² 
 -0,05 kg groenten (incl. 

serretomaten) 
6 gm²/kg -73 gm² 

 0,05 kg veggiebroodbeleg 
(hummus,…) 

14 gm²/kg 170 gm² 

 0,05 kg bio seizoensgroenten 3 gm²/kg 32 gm² 
bloemkool-
pastinaaksoep  

-0,2 kg groenten (incl. 
serretomaten) 

6 gm²/kg 
-538 

gm² 

 0,2 kg bloemkool/pastinaak 3 gm²/kg 294 gm² 
dagschotel 
groenteburger 

-0,18 kg vlees 52 gm²/kg -
3510 

gm² 

 0,18 kg groenteburger 9 gm²/kg 619 gm² 
vegetarische pasta -0,1 kg gehakt 52 gm²/kg -177 gm² 

 0,1 kg plantaardig 4 gm²/kg 15 gm² 
overige dagschotels -0,02 kg seizoensgroenten 3 gm²/kg -108 gm² 

 0,02 kg serretomaten 13 gm²/kg 423 gm² 
Totale besparing seizoensweek    -3448 gm² 
 
Tijdens de seizoensweek werd zo’n 3450 gm² uitgespaard, wat gelijk is aan de voetafdruk van een 
gemiddelde Belg voor 22 dagen. De voetafdrukbesparing per dag is zo’n 690 gm², wat het 
equivalent is van 4,5 Belgen. 
 
Samengevat 
Totale besparing van de drie weken (15 dagen) samen bedraagt: 11010 gm², wat gelijk is aan de 
voetafdruk van een Belg voor 71 dagen. Per dag levert dat een besparing op van 734 gm². Met 
andere woorden, het is alsof er tijdens de 15 dagen van de drie actieweken 4,8 Belgen minder op 
aarde rondliepen. 
Ter vergelijking: we kunnen met de nulmeting de voetafdruk berekenen van alle dagschotels die 
over een periode van 15 dagen worden verkocht. Per dag worden zo’n 414 dagschotels 
geconsumeerd, dus dat zijn er 6210 voor een periode van drie weken. De voetafdruk van 
dagschotels bedraagt over die periode bedraagt 86100 gm². De bespaarde voetafdruk komt dus 
overeen met 13% van de voetafdruk van de dagschotels. 
 
 
 
 



 

Duurzame catering in de Financietoren – Velt vzw - 2009 
  49/66 
 

 6.2. Tevredenheidenquête klanten 
 

Om de acties in het restaurant goed te kunnen evalueren werd een enquête afgenomen bij 178 
bezoekers van het restaurant. De enquête bestond uit 7 vragen. De enquêtes werden schriftelijk 
afgenomen in het restaurant van de FOD financiën op 10 en 15 december. De foutenmarge op de 
enquête bedraagt 7,5%. 
 
De personen die de enquête invulden waren in de meeste gevallen regelmatige bezoekers van het 
restaurant zoals kan worden afgeleid uit de cijfers over het aantal bezoeken aan het restaurant: 
 

 
Resultaten 
 
Vraag 1: Wat vond u van de campagne "duurzame voeding" (bioweek, duurzame week...) die dit 
najaar werd georganiseerd? 
 

 
Uit de vraag blijkt dat de campagne als goed tot zeer goed werd gepercipieerd door de bezoekers 
van het restaurant. Ongeveer 20% van de ondervraagden had niets gemerkt van de campagne, had 
geen mening of vond ze zwak tot zeer zwak. 
 
 
Vraag 2: Hoe vond u de communicatie/informatie over de campagne? 
 

 
De meningen over de informatie en de communicatie zijn in het algemeen positief. Bijna 15% vond 
de communicatie/informatie zelfs zeer goed. 
 

niets gemerkt
zeer goed
goed
zwak
zeer zwak
geen mening

4,57%
32,57%
46,86%
5,14%
1,71%
9,14%

1keer/maand
1keer/week

2 tot 4 keer/week
Elke dag

2,26%
9,04%

45,20%
43,50%

niets gemerkt
zeer goed
goed
zwak
zeer zwak
geen mening

3,41%
14,77%
61,93%
13,07%
1,70%
5,11%
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Vraag 3: Geef punten van 1 (zeer goed) en 4(zeer zwak) voor iedere campagne week? 
 

 
Hieruit blijkt dat de bioweek en de fair trade week lichtjes beter scoren dan de andere weken. 
Rekening houdend met de foutenmarge van de enquête zijn deze verschillen niet relevant. In het 
algemeen kan worden gesteld dat de verschillende campagneweken matig positief scoren. 
 
Bespreking vraag 1 tot 3: 
Wanneer de resultaten van de eerste drie vragen naast elkaar worden gelegd, kunnen de nodige 
verschillen worden vastgesteld. Ondanks het feit dat de campagne in zijn geheel en de 
communicatie goed scoren, blijken de verschillende actieweken minder goed te scoren.  
 
Ter vergelijking: indien de score van vragen 1 en 2 in dezelfde schaal wordt gezet als vraag 3 levert 
dit  een respectievelijke score van 1,49 en 1,85 op.  
 
Het verschil tussen vraag 1 en 2 kan worden verklaard door het feit dat de respondenten het erg 
positief vonden dat een campagne werd opgezet, maar dat de communicatie op sommige vlakken 
kon worden verbeterd. Deze kritiek is deels terecht. De communicatie via email was niet mogelijk 
en het was moeilijk affiches op te hangen in het restaurant zelf.  
 
De scores voor de actieweken zijn allen gematigd positief. De lagere scores voor de verschillende 
actieweken ten opzichte van de andere scores zijn moeilijker te verklaren. Een mogelijke verklaring 
is dat de respondenten meer hadden verwacht van de actieweken en hierdoor een lagere score 
hebben toegekend.  
 
 
Vraag 4: welke aspecten van de campagne vond u het meest interessant? 

 
Hieruit blijkt dat de bezoekers van het restaurant vooral de veranderde recepten en de proeverijen 
interessant vonden. De informatiebrochures wekten veel minder interesse op bij de bezoekers.  
 
Dit antwoord lijkt normaal gezien het feit dat de bezoekers van het restaurant in de eerste plaats 
komen om te eten en niet om zich te informeren.  
 
 
 

proeverijen
veranderde recepten
informatiebrochures

40,70%
46,23%
13,07%

2,24
2,28
2,41
2,35

bioweek
fair trade week
vegetarische week
week van de lokale seizoensproducten
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Vraag 5: Bent u akkoord met de volgende aanpassingen in de dagmenu's? (1=helemaal akkoord, 
4=helemaal niet akkoord) 
 

 
Uit deze vraag blijkt dat er vooral een draagvlak is voor meer seizoensgroenten in de menu's. Ook 
meer biologische en fair trade producten en een vegetarische aanbod kan een meerderheid bekoren. 
Voor kleinere porties vlees zijn de meningen verdeeld.  
 
 
Vraag 6: Bent u akkoord met de volgende aanpassingen in het productaanbod? (1=helemaal 
akkoord, 4=helemaal niet akkoord) 
 

 
Hieruit blijkt dat de respondenten eerder akkoord gaan met het vergroten van het duurzame 
productaanbod. Weer is het draagvlak voor biologische seizoensproducten (uitgezonderd soepen) 
het grootste.  
 
 
Vraag 7: bent u bereid meer te betalen voor een dagmenu met meer biologische seizoenproducten? 
 

 
Uit deze vraag komt naar voor dat bijna 75% van de respondenten 0,20€ meer wil betalen voor een 
maaltijd met meer biologische seizoensgroenten. 45% wil zelfs 0,40€ meer betalen. 
 
Bespreking vraag 5 tot 7 
Uit deze vragen komt vooral naar voor dat er een breed draagvlak is voor een groter aanbod van 
seizoensgroenten en fruit.  Een mogelijke reden voor deze hoge score is dat vele consumenten de 
link leggen tussen een grotere groenten en fruitconsumptie en gezondheid. Dit kan niet de enige 
reden zijn aangezien de vraag of "er enkel nog moet worden gewerkt met seizoensgroenten en fruit" 
ook erg goed scoort. 
 

grotere porties seizoensgroenten   
kleinere porties vlees       
Meer biologische producten      
3 dagen/ week een vegetarisch aanbod (dagschotel/pasta...) 
Meer fair trade producten

1,58
2,58
2,04
2,23
2,13

Meer biologische dranken (fruitsappen, bier...)    
Enkel nog Fair trade wijn, koffie, thee en suiker    
iedere dag minimaal 1 biologisch/vegetarisch broodje   
enkel nog werken met seizoensgroenten en –fruit   
enkel nog biosoepen 

1,99
2,25
2,05
1,83
2,31

neen
ja maar max. 0,20€
ja maar max. 0,40€
ja maar max. 0,60€

25,56%
28,89%
25,00%
20,56%



 

Duurzame catering in de Financietoren – Velt vzw - 2009 
  52/66 
 

Ook biologische producten scoren goed zoals blijkt uit de vragen naar meer biologische producten. 
Het aanbod om enkel nog biologische soepen te maken wordt wel minder goed geëvalueerd. 
Mogelijke verklaring is het feit dat mensen nog graag de keuze willen of dat er een angst is voor 
een hogere prijs van de soep.  
 
Dat zowel biologische producten als seizoensproducten goed scoren, komt naar voor in vraag 7. 
Hieruit blijkt dat veel consumenten beried zijn een kleine meerprijs (0,20€) te betalen voor een 
dagmenu met meer biologische seizoensproducten.  
 
Fair trade producten en vegetarische alternatieven behalen eveneens een behoorlijke score. Het lijkt 
dat hiervoor ook het nodige draagvlak bestaat al is dit aanmerkelijk kleiner dat het draagvlak voor 
seizoens- en biologische producten.  
 
Voor verminderde vleesconsumptie is momenteel geen draagvlak aanwezig. Dit is nochtans in 
tegenspraak met de vaststellingen op het terrein. Zo werden tijdens de veggieweek kleinere steaks  
(-30gram) geserveerd zonder dat hierop reactie kwam. Verder wordt ook de spaghettisaus gemaakt 
met minder vlees zonder dat er  klachten kwamen.  
 
 
Conclusies en aanbevelingen 
Ondanks de beperkte schaal van deze enquête komen enkele belangrijke aandachtspunten naar voor. 
Het grootste draagvlak voor verandering ligt bij biologische en seizoensproducten. Gezien de 
grootte van het draagvlak lijkt men onmiddellijk te kunnen starten met de de introductie van beide 
en dit op relatief grote schaal. De meerprijs van de biologische producten kan worden opgevangen 
door de lagere kostprijs van seizoensproducten. Indien noodzakelijk is er zelfs een draagvlak voor 
een kleine prijsverhoging. 
 
Daarnaast lijkt het draagvlak voor meer fair trade en vegetarische alternatieven momenteel te klein 
om hiermee onmiddellijk van start te gaan. Hier lijkt het aangewezen eerst een groter bewustzijn te 
creëren bij de bezoekers van het restaurant. De aangewezen technieken hiervoor lijken proeverijen 
en aangepaste menu's aangevuld met voldoende communicatie. Op deze manier zullen de bezoekers 
meer en meer worden geconfronteerd met fair trade en vegetarisme waardoor deze deelaspecten van 
duurzame voeding meer ingang zullen vinden in het gedachtengoed van de bezoekers. 
 
Indien het draagvlak voldoende groot is, kan worden gestart met een geleidelijke implementatie van 
beide. Vegetarische alternatieven hebben immers een lagere kostprijs waardoor meer fair trade 
producten kunnen worden aangekocht.  
 
Ondanks de geslaagde tests met steaks en spaghettisaus lijkt er geen groot draagvlak te bestaan voor 
het verminderen van vlees in de maaltijden. Daarom is een mogelijke piste meer tests uitvoeren met 
vleesarmere maaltijden. Op deze manier kan worden getest tot op welk punt kan worden gegaan 
met vleesvermindering zonder klachten van de bezoekers. Gezien de gevoeligheid van de bezoekers 
ten opzichte van verminderde vleesconsumptie is het belangrijk hierover niet te communiceren. Om 
de vleesconsumptie achteraf nog verder te verminderen zal via (informatie)campagnes een 
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draagvlak moeten worden gecreëerd bij de consumenten. Zoals Geert Groffen en Philippe Renard 
bewijzen bestaan er manieren om de hoeveelheid vlees in een gerecht ongemerkt te verlagen. Het is 
niet omdat mensen zeggen niet bereid te zijn de vleesportie te verminderen, dat ze het zouden 
missen als het niet zichtbaar verminderd is. (B.v. door gesneden stukjes vlees in een stoofpot te 
verwerken). 
 
Deze vaststellingen lijken eveneens overeen te komen met de recente maatschappelijke trends. Een 
grotere consumptie van (verse seizoens)groenten en biologische producten speelt rechtstreeks in op 
de trend naar een meer gezonde voeding die zich de laatste jaren heeft doorgezet. Het is logisch dat 
hiervoor de meeste steun kan worden verwacht.  
 
Fair trade en vegetarisme zijn de laatste jaren aan een sterke opmars bezig, maar hebben nog niet 
hetzelfde draagvlak. Nochtans zijn er vele redenen om te geloven dat dit in de komende jaren wel 
het gevolg zal zijn. Denk maar de vele campagnes van EVA en Max Havelaar, de stijgende druk van 
vleesconsumptie op onze gezondheid en het milieu en de stijgende interesse voor goede 
werkomstandigheden in het zuiden. 
 

 6.3. Bevraging intendant en kok 
 

We stelden kok en intendant een aantal vragen over het project om ook met hun bevindingen zo 
goed mogelijk in rekening te brengen. 
Zowel kok als intendant hebben het project positief ervaren: ze hadden bij de start notie van wat 
duurzame voeding is maar hebben tijdens het project meer inzicht gekregen in de principes van 
duurzame voeding. 
De intendant heeft enkel de twee laatste actieweken opgevolgd en kan enkel daarover evalueren. De 
begeleiding vonden ze het best in actieweek vier; dat was een bespreking van de menu die kok en 
intendant zelf voorstelden. We  introduceerden vanuit dit menu suggesties voor seizoensgebonden 
voeding. Voor actieweek drie was de intendant net uit bevallingsverlof en was er onvoldoende tijd 
om de actie goed voor te bereiden. 
Ook in de evaluatie herhaalden ze dat tijdsgebrek het grote knelpunt was in dit project. 
 
De intendant verklaarde volgende engagement op te nemen in 2010: 
 
Biologische voeding 
·  Deelname aan de bioweek van 5 juni tot13 juni 
·  Biologische frietjes zijn wel eens mogelijk bij een steak, niet in te grote hoeveelheid 
 
Fairtrade 
·  Deelname aan de fairtrade-week van 29 september tot 9 oktober 
·  Bespreking met koffieleverancier om duurzamere koffie in het aanbod op te nemen 
 
Minder vlees 
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·  Regelmatig een vegetarische maaltijd aanbieden. Er zal vanaf de 2de week van februari op 
donderdag een vegetarische suggestie zijn. 
·  Er komt minder vlees op het bord. Nu al zijn de porties vaak maar 150gr. 
·  De intendant zal met de verschillende leveranciers bekijken wat ze hebben aan 
vleesvervangers om niet altijd de groenteburger te serveren en regelmatig te kunnen variëren. 
·  De intendant wil proberen om 7 vegetarische slaatjes in de salad bar te hebben. 
·  De kok vraagt naar vegetarische recepten. De kok zal die uitproberen als hij ze ontvangt. 
Het is noodzakelijk dat deze recepten in de Franse taal worden aangeboden. 
·  Er wordt nu 20% minder vlees in de spaghetti gedaan omdat de mensen het smakelijker 
vinden met meer tomatensaus. De saus bindt zich op die manier aan de pasta en de mensen vinden 
dit aangenamer om te eten. 
 
Seizoensgebonden voeding 
·   Intendant en kok willen proberen de groentekalender te gebruiken. Maar de meeste 
groenten zijn diepvriesproducten en die hebben een vaste prijs gedurende het hele jaar. Tomaten uit 
de saladbar halen in de winter, is moeilijk verkoopbaar aangezien het een groente is die mensen 
altijd nemen. Minder gekende groenten zoals pastinaak zullen hoogstwaarschijnlijk niet meer 
worden gebruikt; de producten zijn niet standaard in het aanbod van de leverancier.  
·  Er is nog geen duidelijk engagement naar de broodjesbar 
 
Vorming en ondersteuning personeel 
·  Er is vraag vanuit de keuken naar blijvende ondersteuning om verdere stappen te zetten in 
het duurzaamheidsproces. 
·  Indien er een vorming kan worden aangeboden dan zal Fedorest daar graag op ingaan; een 
vorming aan het personeel  wordt best 's morgens van 9u tot 9u30 gegeven.  
 
 

 6.4. Aantal maaltijden tijdens de actieweken 
 

We brachten de gerechten in kaart waarvoor één of meerdere duurzame producten werden gebruikt 
tijdens de actieweken. Afhankelijk van wat er in de verschillende weken werd aangeboden 
vergeleken we het aantal maaltijden van een actieweek met het gemiddelde van de maand waarin de 
actieweek werd gehouden. Het is een beperkte vergelijking maar geeft aan of er al dan niet grote 
verschillen zijn tav gewone weken.  
De dagen en maaltijden van een actieweek worden in de tabellen weergegeven met grijze 
achtergrond. 
 
Bioweek 
In 6 gerechten zijn biologische ingrediënten verwerkt. In totaal werden er voor deze gerechten 12 
porties minder verkocht tijdens de bioweek. 
Gerechten die beter scoorden dan het maandgemiddelde zijn de fruitsla, de soep en de pasta 
speciaal. Het verkochte aantal broodjes speciaal en de koude schotel bleef stabiel. 
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Voor de de dagschotel waren er minder schotels verkocht dan het maandgemiddelde. 
 
Overzicht van het aantal schotels per dag in de maand september 

 
 
Fairtradeweek 
In de Fairtradeweek werden in elke dagschotel fairtrade-producten verwerkt. We bekijken het aantal 
dagschotels en vergelijken met de maandgemiddelden. 
 
De groentewok met reepjes rundvlees, rijst (FT) en ananasstukjes (FT) scoorde met 466 porties veel 
beter dan het novembergemiddelde van 387 dagschotels. De dagschotels op de andere dagen 
scoorden dan weer minder.  
Een mogelijke verklaring hiervoor is dat de gerechten te exotisch zijn en te speciaal. De formulering 
in de weekmenu is ook niet aantrekkelijk genoeg. Zo staat er bijvoorbeeld op donderdag 
sojabrokken vermeld. Een publiek dat niet vertrouwd is met vleesvervangers zal dit aanspreken. Op 
vrijdag waren er visstukjes op het menu, in combinatie met maftoul. Vis scoort in het algemeen niet 
erg goed in het restaurant. De combinatie met het ongekende maftoul zal een bijkomende drempel 

fruitsalade pasta speciaal dagschotel koude schotel broodje speciaal soep
01/10/10 43 60 299 195 30 539
02/10/10 45 59 486 102 35 685
03/10/10 53 31 425 173 39 596
04/10/10 49 60 436 43 31 445
07/09/10 56 98 346 146 35 618
08/09/10 29 89 388 111 35 658
09/09/10 75 52 614 137 35 573
10/09/10 59 26 319 103 36 580
11/09/10 25 91 397 43 37 436
14/09/10 55 33 518 153 39 590
15/09/10 36 82 418 47 44 666
16/09/10 61 219 370 202 29 581
17/09/10 52 71 299 91 55 670
18/09/10 47 30 352 58 56 482
21/09/10 44 279 120 58 431
22/09/10 60 70 351 75 63 659
23/09/10 47 21 520 85 62 591
24/09/10 88 26 512 74 52 630
28/09/10 33 97 448 76 60 633
29/09/10 21 106 545 134 59 668
30/09/10 14 46 425 169 40 680
totaal september 992 1367 8747 2337 930 12411
totaal bioweek 251 435 1957 551 223 2989
gemidd september 47 65 416 111 44 591
gemidd bioweek 50 87 391 110 44 597
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geweest zijn. 
 
 
Overzicht van het aantal schotels per dag in de maand oktober: 

 
 
 
 
 
 
 
 
Vegetarische week 
Er was op dinsdag, donderdag en vrijdag een vegetarische pasta speciaal. Alle drie de schotels 
werden beter verkocht dan het maandgemiddelde. Ook de dagschotel op maandag verkocht beter. 
De koude schotel scoorde net onder het gemiddelde. 

datum dagschotel
01/10/10 401
02/10/10 410
05/10/10 525
06/10/10 290
07/10/10 472
08/10/10 312
09/10/10 494
12/10/10 558
13/10/10 387
14/10/10 481
15/10/10 457
16/10/10 325
19/10/10 466
20/10/10 338
21/10/10 226
22/10/10 284
23/10/10 345
26/10/10 406
27/10/10 370
28/10/10 516
29/10/10 452
30/10/10 5
totaal oktober 8520
gemiddelde oktober 387
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Seizoensgebonden week 
In de seizoensgebonden week werden vooral in de dagschotel en in de soep wintergroenten 
gebruikt. De dagschotel van de seizoensgebonden week zit net onder het maandgemiddelde. De 
gegevens voor de soep zijn niet opgenomen. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

datum pasta speciaal dagschotel koude schotel
03/11/10 120 408 108
04/11/10 2 362 88
06/11/10 88 394 53
09/11/10 64 421 113
10/11/10 4 313 178
12/11/10 39 483 121
13/11/10 19 439 94
16/11/10 37 416 118
17/11/10 95 528 232
18/11/10 56 549 89
19/11/10 90 435 101
20/11/10 60 360 77
23/11/10 76 435 111
24/11/10 20 478 104
25/11/10 70 526 42
26/11/10 33 565 199
27/11/10 482 71
30/11/10 494 105
totaal november 751 7318 1808
gemidd november 46 406 100
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Overzicht van het aantal schotels per dag in de maand november: 

 
 
 
Conclusie  
Algemeen zij er geen noemenswaardige verschillen met de maandgemiddelden. Dat betekent dat de 
actieweken geen verkoopsargument waren. Anderzijds hebben de acties weinig bezoekers 
afgeschrikt; zij staan over het algemeen open voor introductie van duurzame gerechten. Dat is een 
belangrijk gegeven, aangezien duurzame voeding voor het grote publiek ongekend is en 
verandering vaak weerstand oproept.  
Gerechten die vreemd overkomen of te exotische ingrediënten bevatten scoren niet goed. We 
trachtten dat op te vangen door informatie over de producten te verspreiden, in het bijzonder in de 
fairtrade week. Daarbij blijft het belangrijk om de gerechten op een smakelijke manier te 
presenteren. Ervaring opdoen met de juiste bereidingswijze is daarbij noodzakelijk. 
 
 

datum dagmenu
01/12/10 606
02/12/10 464
03/12/10 452
04/12/10 224
07/12/10 375
08/12/10 394
09/12/10 449
10/12/10 375
11/12/10 423
14/12/10 495
15/12/10 424
16/12/10 328
17/12/10 561
24/12/10 124

totaal december 5694
gemiddelde december 406
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Algemene evaluatie van het proces 
De begeleiding van personeel en de uitvoering van de verduurzaming situeerden zich voornamelijk 
in de tweede helft van het project. De opvolging van de vier actieweken was zeer intens; we 
dienden onze aandacht niet alleen op het publiek, maar ook op de begeleiding van de verschillende 
geledingen van het personeel te richten. Dit realiseren op een half jaar is te hoog gegrepen. Het is 
immers in een dergelijk project even belangrijk om het vertrouwen van het personeel te winnen en 
te kunnen inschatten wat de kennis is van duurzame producten. Dat vraagt tijd. 
 
De actieweken zijn vooral interessant als sensibilisatiemodel en zijn op dat terrein ook geslaagd. 
Dat blijkt uit de positieve reacties van de tevredenheidsenquête. Nadeel van de actieweken is dat ze 
zeer arbeidsintensief zijn en de aandacht wat afleiden van het daadwerkelijk verduurzamen van de 
keuken. Ze geven de indruk dat ‘duurzaam’ koken uiteindelijk veel moeilijker en veel meer 
inspanning vragen. En dat ze vaak ook een grotere kostprijs voorstellen doordat plots een groot 
aantal ‘duurzame’ (duurdere) ingrediënten ingevoerd worden. Dit was vooral van toepassing tijdens 
de bioweek waar er veel bioproducten werden geïntroduceerd. 
Voor een echte verduurzaming in de keuken is er meer nodig dan enkele actieweken. Het personeel 
moet de kans krijgen om geleidelijk aan meer duurzame producten uit te testen en in te voeren in 
het aanbod. 
Een veranderingsproces stoot in de beginfase altijd mensen af. Maar de eerste stappen in het Finto-
restaurant zijn gezet. Langzaam aan te werk gaan is de boodschap. 
Het is belangrijk dat ieder individu kan inpikken op één of meerdere aspecten van duurzame 
voeding. Het respecteren van een vrije keuze geeft een hogere slaagkans. Een tweede fase kan 
bestaan uit het responsabiliseren van elke consument. Het implementeren van een “genoeg” 
strategie, denken aan sufficiëntie i.p.v. efficiëntie. Om dit te bereiken moeten we anders en op een 
aantal vlakken “minder” consumeren. Samen met een keuze voor kwaliteit eerder dan voor 
kwantiteit. 
Overheden kunnen hier een voortrekkersrol spelen, een voorbeeldfunctie hebben. Als mensen op 
hun werkplek beter en gezonder voedsel ontdekken gaan ze misschien zelf thuis ook anders 
consumeren.  
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 7. Algemene aanbevelingen en conclusies 
 

 7.1. Biologische voeding 
 

·  Aanbieden vormingen op maat om de kennis personeel over biovoeding verbeteren. 
Er moet tijd worden voorzien om vorming voor keukenpersoneel, intendant en magazijnier 
mogelijk te maken.  
·  Kies voor een geleidelijke en afgebakende introductie van bio. Dit i.f.v. meerprijs, 

beschikbaarheid, smaak en verwerking. Seizoengroenten (diepvries of vers gesneden) voor 
soep of saladbar zijn een aan te raden piste, afgestemd op de vraag van de consumenten. Het 
aanbieden van een biologisch broodje (ecosmos) is ook goed haalbaar. 

·  Er is nood aan productfiches. 
In functie van verwerking is het gebruik van bio soms anders; biologische frieten bvb. moeten 
niet voorgebakken worden. Biofrieten voor 500 personen aanbieden gaat niet omdat de frieten te 
vet worden als ze iets te lang worden gebakken. Voor 50 man echter is het wel haalbaar. De 
biologische frieten werden zeer goed gesmaakt en hebben een zeer hoge kwaliteit. Een dergelijk 
product is zeker voor herhaling aan te bevelen. Het zou interessant zijn om fiches te maken per 
product/productgroep waarin wordt voorgesteld hoe te verwerken, waar te verkrijgen, in welke 
verpakking en hoeveelheden te verkrijgen... 

·  Biologische groothandels en grootkeukens moeten beter afstemmen op elkaar. 
Gespecialiseerde biogroothandels zijn interessante leveranciers van duurzame producten maar 
de werking naar grootkeukens toe staat nog in de kinderschoenen. Grootkeukens van hun kant 
dienen deze groothandels de kans te geven zich te ontwikkelen in hun werking. 

·  Gangbare groothandels dienen duurzame producten op te nemen in hun gamma. De 
huidige groenteleverancier heeft op het einde van het project voorgesneden biogroenten 
in zijn aanbod opgenomen. 

·  Bio moet meer aandacht besteden aan reclame en marketing. Ontwikkelen van affiches, 
zichtbaar maken van het product brengt vertrouwen bij de klant. 

·  Linken met vegetarische voeding en andere aspecten van duurzaamheid. De introductie 
van de vegetarische bolognaise met sojabrokken is geslaagd en ook herhaald in de 
maanden volgend op de bioweek. Er is ook interesse naar vegetarische burgers. Het 
ruime (honderden producten) en kwalitatief hoogstaande (smaak & voedingswaarde) 
aanbod aan biologische producten hierin is ook nog onvoldoende gekend bij 
cateringaankopers/chefkoks en consumenten. Een suggestie is daarom een aantal 
producten te laten proeven. 

·  Aangezien het financieel interessanter is om bioproducten op grotere schaal aan te kopen 
dan voor 1 restaurant, is een introductie van het project bij de andere restaurants 
wenselijk. 
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 7.2. Fairtrade 
 

·  Aanbieden vormingen op maat om de kennis personeel over fairtrade te verbeteren 
Er moet tijd worden voorzien om vorming voor keukenpersoneel, intendant en magazijnier 
mogelijk te maken. Om hen inzicht te geven in waarom fairtrade gebruiken. Iedere werknemer 
is gevoelig voor de sociaal economische component, m.a.w. het recht op een rechtvaardig loon. 
·  Gebruik gekende, toegankelijke recepten. Het Finto-publiek waardeerde de exotische 

gerechten niet. Maak schotels aantrekkelijker en smakelijker door meer groenten en meer 
granen te laten samengaan met een kleurrijke groentesaus. Ervaring in bereidingswijze is 
noodzakelijk om een smakelijk fairtrade-gerecht klaar te maken.  

·  Bouw FT in verschillende onderdelen van het menu. Beperk je niet tot de dagschotel, maar 
maak v.b. ook eens een FT-chocomousse.  

·  Start met toegankelijke producten als chocolade, suiker, rijst en koffie. 
·  Er is nood aan het doorgeven van de juiste referenties aan de magazijnier omdat het vaak om 

minder of niet gekende producten gaat. Hier zouden productfiches een goede oplossing 
kunnen zijn. 

 

 7.3. Vegetarische voeding 
 

·  Er bestaan nog veel misverstanden over vegetarische voeding; die kunnen door een goede 
vorming worden weggewerkt 

·  Een geleidelijke invoering is wenselijk, een wekelijkse vegetarische hoofdmaaltijd kan een 
begin zijn; zoals ook in de campagne donderdag veggiedag wordt voorgesteld 

·  Goede recepten zijn nodig; koks worden niet geschoold in het bereiden van lekkere 
vegetarische maaltijden. Dit vraagt tijd en ervaring en kan niet op enkele maanden 
verwezenlijkt worden 

·  In het menu was geen vegetarische burger opgenomen: aan de infostand was er bij de 
proeverij wel interesse voor.  

·  Dagelijks aanbod van een vegetarische spaghetti 
·  30g minder vlees is haalbaar; er is geen enkele reactie op gekomen. Ook om de prijs te 

drukken is dit een goede aanbeveling. Het is dan wel belangrijk om (meer) groenten op het 
bord te voorzien. 

·  Zorg voor een goed evenwicht in het weekmenu. Bij het houden van een vegetarische week, 
verkies je best geen uitgesproken vleesgerecht. Het is zaak om vlees in deze week niet onder 
de aandacht te brengen. 

·  Zorg dagelijks voor een minimaal veggie aanbod: 
o Soep op basis van groentebouillon met een broodje 
o Zorg voor minimaal 7 volledig veggie keuzemogelijkheden in de saladbar zodat 

mensen die veggie willen eten een groot bord kunnen kiezen. Dit is nu niet altijd het 
geval. Vermijd dierlijke producten in de salades te mengen (zoals spek, ei, tonijn, ...), 
je kan ze eventueel apart aanbieden. Zo zijn deze salades voor iedereen geschikt. 
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o Een veggieburger met frietjes, als alternatief voor de dagelijkse steak friet. Er bestaat 
een ruim aanbod veggieburgers, zodat je hier voldoende in kan variëren. Let op: een 
aardappelpureeburger is geen vleesvervanger, zorg dat de burger die je aanbiedt 
eiwitten bevat en dus bijdraagt tot een volwaardige maaltijd. 

·  Gebruik groentebouillon i.p.v. vleesbouillon. Zo zijn al je soepen en sauzen ook voor 
vegetariërs geschikt zonder dat je hier iets speciaals voor moet doen. 

·  Gebruik steeds plantaardige vetten om te bakken en te frituren; gezonder en geschikt voor 
veggies. Vegetarische voeding bevat geen (delen van) dode dieren, dus geen vlees, 
gevogelte, vis, zeevruchten, gelatine, slakken, runds- en kippebouillon, dierlijk vet, … 

·  Vervang vlees in stoverij door seitanstukjes en vlees in wokschotels door tofu (al dan niet 
gemarineerd) 

·  Wie kiest voor een maaltijd zonder vlees kiest voor meer groenten: vervang vlees best door 
meer groenten en een plantaardige eiwitbron (bijv. kikkererwten, tofu, …). Zo bekom je een 
dier-, milieu-, en mensvriendelijke maaltijd. 

·  Meer info: http://www.vegetarisme.be/download/DV/GROOTKEUKENTIPS.pdf 

 

 7.4. Seizoengroenten  en  -fruit 
 

·  De winter en en het vroege voorjaar zijn de maanden waar het aanbod verse groenten en 
fruit het kleinst is. Maak van die periode gebruik om seizoensvoeding in de kijker te zetten. 
Je kan bijvoorbeeld de appelposter van Wervel ophangen om rassendiversiteit van appels en 
peren in beeld te brengen. 

·  Schrap gedurende 2 wintermaanden regelmatig verse tomaten en andere verse zuiderse 
groenten van het menu. Gedroogde tomaten kunnen eventueel in de plaats van verse tomaten 
worden aangeboden.  

·  Integreer minder gekende groente in de menu's. Ze zorgen als ze goed bereid zijn voor een 
feestelijke toets aan de maaltijd. 

·  Gebruik de groentekalender bij het opstellen van de weekmenu 
Meer info: www.groentekalender.be 

 

 7.5. Communicatie  
 

·  De communicatie tussen partners in het project (Pod Do, uitvoerders project, Fedorest) 
was vrij complex door de veelheid aan partners. Het aantal partners wordt daarom bij 
voorkeur beperkt. Het zou een interessante optie zijn als er in Fedorest één personeelslid 
wordt vrijgesteld om de verduurzaming van de keuken in handen te nemen en te zorgen voor 
de interne communicatie m.b.t. duurzame catering. Daarbij dient duidelijk te worden 
afgesproken hoeveel tijd deze persoon kan vrijmaken. Dit bepaalt mee welke realistische 
doelstellingen op lange en op korte termijn kunnen worden opgesteld. 
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·  Zichtbaar maken van de boodschap is noodzakelijk: 
 

·  in de menu: markering en aankondiging 
·  interessante artikels uithangen ad valvas zowel voor personeel als cliënteel 
·  de toontafel met gerechten is een belangrijke plaats om info door te geven 
·  quiz: sensibiliseert een deel van de bezoekers; ook al hebben ze het formulier niet in 

de bus gestopt; we stelden vast dat ze praatten over de vragen tijdens het eten 
·  de proeverijen zijn zeer arbeidsintensief – de ene keer had het meer succes dan de 

andere keer 
 

·  Communicatie linken met gezonde voeding: het gezondheidsargument blijft één van de 
belangrijkste redenen voor klanten om te kiezen voor milieuvriendelijke voeding. 

 

 7.6. Ondersteuning en vorming 
  

·  Koks hebben recepten van duurzame gerechten nodig in hun moedertaal: minstens 8 
recepten waarmee ze gedurende 2 maanden elke week één gerecht kunnen aanbieden. Ze 
zetten de recepten op punt en herhalen ze zodat de recepten 6 keer per jaar worden klaar 
gemaakt. De recepten worden geëvalueerd en bijgeschaafd.  

·  De intendant moet een goed inzicht hebben in de mogelijkheden voor duurzame producten 
en moet kennis maken met duurzame producten. Productfiches met referenties zijn 
wenselijk om ook de magazijnier, die de bestellingen plaatst, goed op de hoogte te brengen. 

·  Het personeel dat in contact komt met de restaurantbezoekers moet weten wat duurzame 
voeding is en moet op de hoogte zijn van het wat en waarom van duurzame producten. Een 
positieve houding tegenover de klant is noodzakelijk om succesrijk te zijn. 
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 8. Conclusies 
 
Introductie van of kennismaking met duurzame voeding is goed mogelijk op korte termijn. Door 
duurzame producten te laten proeven, leveranciers en intendant met elkaar in contact te brengen en 
actieweken op poten te zetten, hebben we heel wat winst kunnen maken in het restaurant van de 
Financietoren. Met de introductie van milieuvriendelijke maaltijden en producten gedurende 15 
dagen heeft de keuken een besparing van 11.010 gm² gerealiseerd. Dat is gelijk aan de voetafdruk 
van een Belg voor 71 dagen. De bespaarde voetafdruk komt daarmee overeen met 13% van de 
voetafdruk van de dagschotels. Met de berekening van de ecologische voetafdruk krijgt het 
personeel te zien wat de winst is die ze met haar inspanningen heeft bereikt. 
 
De begeleiding van het personeel en de uitvoering van de actieweken leidde tot een duidelijk 
engagement van het personeel voor 2010: een wekelijkse vegetarische maaltijd, kleinere 
vleesporties en werken met de groentekalender zijn acties die meteen realiseerbaar zijn. De 
introductie van biologische producten en fairtrade-producten moet verder worden verkend. Voor 
deze producten zal het personeel gebruik maken van actieweken waarin veel zorg besteed wordt aan 
informatie naar de klant. Actieweken kunnen tot spontane positieve acties leiden; zoals de lancering 
van een groenteabonnement. 
 
Voor een grote structurele integratie van alle duurzaamheidprincipes is het Fedorest-personeel op dit 
moment niet klaar. Het restaurant in de Financietoren draait nog geen volledig jaar op volle toeren. 
Verduurzamen van een grootkeuken vraagt tijd van het personeel; het moet zich inwerken, er is veel 
overleg nodig en het moet nagaan wat verduurzaamd kan worden. Een structurele integratie van 
duurzame voeding vraagt een geleidelijke aanpak. 
 
Om een verduurzamingproces op gang te brengen, moet het personeel van bij het begin nauw 
betrokken worden en tijd krijgen voor vorming zodat voor iedereen duidelijk is wat duurzame 
voeding is en wat de meerwaarde ervan is. Dat voorkomt misverstanden en verkeerde interpretaties. 
 
De intendant wil een aanbod creëren op maat van alle klanten. Daar behoort ook de klant toe die op 
zoek is naar verantwoorde voeding. Uit de tevredenheidenquête blijkt dat de klant bereid is om 
meer te betalen voor duurzame voeding. Dat opent poorten voor het gebruik van biologische en 
fairtrade-producten. Als de klant meer wil betalen dan is het restaurant het aan zijn klant 
verschuldigd om duurzame producten op een structurele wijze te integreren. 
 
Een voorwaarde voor verdere verduurzaming is een blijvende ondersteuning van het personeel. Het 
is belangrijk het ijzer te smeden als het nog warm is. Bij voorkeur krijgt het personeel in 2010 op 
regelmatige tijdstippen korte vormingen die argwaan tav het ongekende van duurzame voeding 
wegneemt. De vormingen gebeuren best op maat van het personeel. V.b. een spel over biologische 
producten, een korte film over duurzame keuken, een bekende chef aan het woord over hoe hij 
duurzaamheid in zijn keuken toepast... De POD Duurzame Ontwikkeling is bij uitstek de dienst die 
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deze ondersteuning kan aanbieden. 
 
Succesfactoren bij de aanvaarding van duurzame voeding door de klant zijn de presentatie van de 
gerechten, de smaak van de gerechten en de opbouw van het hele menu. De klant is bereid om 
duurzame gerechten te proeven, maar haakt af als de smaak en de presentatie niet goed scoren. Een 
goed doordacht weekmenu zal de restaurantbezoekers leiden naar duurzame gerechten, misschien 
zelfs zonder dat ze er zelf erg in hebben. 
 
Het aanbod van duurzame producten op maat van grootkeukens moet bekendheid krijgen en 
uitbreiden. Er dienen contacten te worden gelegd tussen bio-verkopers, intendant en kok en het 
aanbod van gangbare. Gangbare groothandels moeten hun aanbod uitbreiden met duurzame 
producten.  
 
 
Duurzame principes in het Fedorest-beleid 
 
De trouwe restaurantbezoeker is volgens de enquête bereid om meer te betalen voor duurzame 
producten. Aangezien dit een belangrijke stap is om regelmatig en zelfs structureel duurdere 
duurzame producten in het aanbod op te nemen, opent dit perspectieven. Bovendien hebben 
werknemers het recht op gezonde en duurzame voeding. Het is daarom belangrijk, nu de keuken en 
het publiek heeft kennis gemaakt met duurzame producten, dat dit in 2010 op de 
bestuursvergadering van Fedorest wordt geagendeerd.  
Mogelijks kan de financiële inspanning die de werknemer wil doen, worden aangemoedigd door 
hem te belonen; bijvoorbeeld met duurzame maaltijdcheques. 
 
Opnemen van duurzame principes in het beleid moet worden vertaald in realistische doelstellingen. 
Om die te kunnen realiseren en evalueren zou het personeel gebaat zijn met een handleiding over 
integratie van duurzame voeding en met een instrument om zelf eenvoudig te kunnen evalueren. Als 
de tabellen met overzicht van voorstellen en realisaties in dit rapport verder worden ontwikkeld, 
kunnen zij de basis vormen van een dergelijk overzicht -en evaluatieformulier. 
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Appendix 
Interessante linken met betrekking tot de introductie van duurzame voeding in catering 
 

·  Advies, vormingen en begeleiding: 
·  Begeleiding grootkeukens voor omschakelen naar duurzame voeding. Info bij 

muriel.depauw@vredeseilanden.be 
·  Gids voor introductie van bio in grootkeukens 

http://www.bioforum.be/v2/verwerker.aspx?dirID=229 
·  Gratis begeleiding mogelijk voor omschakeling naar milieuvriendelijke voeding bij het 

Brusselse Instituut voor Milieubeheer: 
http://www.leefmilieubrussel.be/Templates/Professionnels/niveau2.aspx?&id=3434&lan
gtype=2067 

·  Leidraad voor organisaties bij omschakeling naar biologische catering: 
http://www.biologica.nl/category/trefwoorden/catering 

 
 

·  Informatie en promotiemateriaal 
·  Bereken je voedselvoetafdruk op www.voedselvoetafdruk.be  
·  Affiches over voedselkilometers kan je downloaden op:  www.wervel.be 
·  Informatie over seizoengroenten op www.groentekalender.be. Je kan een affiche 

opvragen bij nadia.tahon@velt.be 
·  Recepten voor ecologisch broodbeleg vind je op www.ecosmos.be  
·  Informatie over vegetarische voeding, ook in grootkeukens, vind je op 

http://www.donderdagveggiedag.be  
·  Informatie over sorteren van afval: www.fostplus.be  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Dit rapport werd geschreven door Stijn Breurs (Ecolife), Muriel De Pauw (Vredeseilanden), Geert 
Groffen (Vredeseilanden), Karlien De Temmerman (Eva), Wim Bommerez (Bioforum Vlaanderen), 
Rob Renaerts (NBV), Miet Roelandt (Fedorest), Nadia Tahon (Velt), Katrien Van Oost (Wervel), Luk 
Naets (Velt). Coördinatie en eindredactie door Nadia Tahon (Velt). 
 
Met dank aan het personeelsteam van Fedorest. 
 
 


