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Groenten en fruit : een gezonde en duurzame keuze ©
 OIVO  ©

 OIVO  ©
 OIVO  ©

 OIVO  ©
 OIVO  ©

 OIVO  ©
 OIVO  ©

 OIVO  ©
 OIVO  ©

 OIVO  ©
 OIVO  

Promotiecampagnes voor een betere gezondheid blijven het herhalen: groenten en fruit zijn onontbeerlijk voor een goede gezondheid. 
Ondanks de evoluerende consumptie eten we er nog altijd te weinig van. Het komt er dus op aan om het belang van de consumptie van 
voldoende groenten en fruit te blijven onderstrepen. Dit dossier weerlegt uiteraard niet deze uitnodiging tot een grotere consumptie van 
groenten en fruit maar stelt ook de volgende ecologische vraag: welke keuzes van groenten en fruit zijn zowel positief voor de 
gezondheid als voor deze planeet?  

Het verbaast vandaag de dag niemand meer dat er aardbeien en tomaten te verkrijgen zijn in de kersttijd, dat we appels kunnen kopen 
uit Nieuw-Zeeland, sperziebonen uit Kenia, mango’s en aubergines uit Thailand… De banaan is zelfs één van de lievelingsvruchten van 
de Belgen geworden. 

We vergeten vaak dat onze voedingskeuzes hun impact hebben op het leefmilieu. Vanuit een ecologisch standpunt maakt het wel 
degelijk uit of we appels uit een Vlaamse boomgaard eten in oktober of geïmporteerde frambozen uit Israël in januari. Er is een 
gelijkaardig verschil tussen slateelt in open lucht en sla geteeld in verwarmde serres. 

We zullen zien dat (en waarom) de consumptie van verse groenten en fruit, tijdens het seizoen en lokaal geteeld met behulp van 
biologische tuinbouwmethoden of intensieve teelt, een gezonde en milieuvriendelijke keuze is en bestempeld kan worden als een 
duurzame voedselkeuze. 

Het dossier snijdt achtereenvolgens volgende vragen aan: 

• Hoe is de consumptie van fruit en groenten in België geëvolueerd? En in het bijzonder, beantwoordt deze aan de 
gezondheidsraadgevingen? 

• Waarom beschermen fruit en groenten de gezondheid? 

• Welk zijn de belangrijkste impacten op het leefmilieu verbonden aan de productie en het verbruik van groenten en fruit? 

• Helpen de commerciële praktijken - aanprijzen en informatie - bij het maken van duurzame keuzes door de consument? 

Na enkele conclusies zullen we ook enkele praktische raadgevingen vermelden voor elkeen die graag meer duurzame keuzes wil maken: 
zowel gezond als met respect voor het milieu. 
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De evolutie van de groenten- en fruitconsumptie 

EEN GROEIENDE CONSUMPTIE 

De jongste jaren zien we een positieve evolutie in de groente- en fruitconsumptie van de Belgische bevolking. Een Belg koopt gemiddeld 
144 kg verse groenten en fruit per jaar, nl. respectievelijk 62 kg groenten en 82 kg fruit1. Appels, sinaasappels, bananen en 
mandarijnen zijn de meest gegeten fruitsoorten. De tomaat is de lievelingsgroente van de Belgen (10 kg per jaar), gevolgd door wortelen, 
uien en daarna kool en salade. Als de gekochte hoeveelheden volledig geconsumeerd zouden worden, dan zou die omzet een gemiddelde 
dagconsumptie van 225 g vers fruit en 170 g verse groenten betekenen, hetgeen gelijkstaat met een consumptie die met moeite 
overeenstemt met de aanbevelingen van de WHO en in het Voedings- en Gezondheidsplan. Maar van die gekochte hoeveelheden moeten 
nog het afval (schillen en andere) en de voedselverspilling afgetrokken worden. Zo komt het onderzoek door het studiebureau RDC2 in 
2004 tot de vaststelling dat groenten en fruit tot de meest verspilde voedingsgroepen behoren. Ze vertegenwoordigen 22% van het 
organisch afval dat voortgebracht wordt en 60% van het bedorven organisch afval dat de gezinnen in het Brussels Hoofdstedelijk 
Gewest met hun restafval hebben weggegooid. Jaarlijks gooit elk Brussels gezin meer dan 10 kg groenten en fruit (bedorven producten 
en schillen, resten) weg. 
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Gemiddeld eet een Belg 77 kg fruit en 57 kg groenten per jaar : d.i. 20 kg fruit en 20 kg groenten meer dan 25 jaar geleden3. Uitgedrukt 
in procent bedraagt de toename van de consumptie 26% voor fruit en 57% voor groenten. 

Wat fruit betreft, consumeren de Belgen vooral vers fruit: 90% van de uitgaven voor fruitconsumptie gaan naar vers fruit, 6% naar 
gedroogd fruit en 4% naar fruit in blik. De groenteconsumptie is meer gevarieerd: de verse groenten liggen het best in de markt, maar 
de consumptie van groenten in blik, voorbereid en diepgevroren groenten is niet te verwaarlozen. 63% van de uitgaven voor 
groenteconsumptie wordt besteed aan verse groenten, 29% aan voorbereide groenten of groenten in blik en 8% aan diepgevroren 
groenten4. 

De consumptie van groenten en fruit varieert ook volgens de leeftijd en het type gezin. Zo kopen de gezinnen met kinderen meer 
groenten (vooral wortelen). De 50-plussers grijpen eerder naar selderie, sperziebonen, gedroogde groenten, witlof en asperges terwijl de 
jongeren gewoon weg zijn van kerstomaten en pepers5. 

Het evenwicht in het voedselregime van de Belgische bevolking is echter niet verbeterd want de energietoevoer (door vlees, vetten,...) is 
in grotere proporties toegenomen. 

                                                                      

1  Distributie Vandaag, november-december 2004 

2 RDC Environnement & SITA, Analyse van de organische fractie van het huishoudafvals, Studie uitgevoerd in 2004 voor het BIM /IBGE 

3 Het laatste nieuws, 10 februari 2006 

4 Gegevens NIS 2004 – berekening van het OIVO 

5 La Dernière Heure, 27 april 2006 
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MAAR… DE CONSUMPTIE IS NOG ALTIJD ONVOLDOENDE 

Tal van studies tonen aan dat onze voeding onevenwichtig is, te weinig variatie bevat, te veel vetten en te weinig zetmeelproducten, 
vitaminen en mineralen bevat. Maar groenten en fruit bevatten een hele reeks onmisbare voedingsstoffen en zijn prima voor de 
gezondheid. Waarom brengen we ze niet vaker op tafel? 
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Volgens een peiling van het studiebureau Alter Echo eet de gemiddelde Belg één enkel stuk fruit en 100 à 150 g groenten per dag. 18% 
van de Belgen eet helemaal geen fruit6. 

Een onderzoek van het Wetenschappelijk Instituut voor Volksgezondheid in 20047 toont aan dat 15% van de Belgische bevolking niet 
genoeg groenten eet8. In 2001 lag dat percentage nog boven de 20%; de situatie is dus gevoelig verbeterd maar beantwoordt nog niet 
aan de aanbevelingen van de WHO. Het percentage mensen dat niet genoeg groenten eet, ligt hoger onder de mannen (17%) en de 
jongeren van 15 tot 24 jaar (20%). Het is ook hoger onder de bewoners van stedelijke gebieden. In Brussel, bijvoorbeeld, is het 
percentage mensen dat niet genoeg groenten eet hoger dan in de andere gewesten: meer dan 1/5 van de mensen (in het bijzonder de 
Brusselaars van 15 à 54 jaar oud) eet niet genoeg groenten. Het gaat echter de goede richting uit: in 2001 gold nog voor 1 op de 3 
Brusselaars dat ze te weinig groenten consumeerden. De gegevens laten ook zien dat de consumptie van groenten toeneemt naarmate 
de opleidingsgraad hoger ligt. 

De gegevens over de fruitconsumptie in België zijn nog zorgwekkender. In 2004 at 41% van de bevolking niet elke dag fruit. In 
vergelijking met de resultaten van het onderzoek in 2001 is er geen enkele verbetering. Opnieuw is het percentage mensen dat 
onvoldoende fruit consumeert9 hoger onder de mannen, bij de leeftijdsgroep van 15 tot 34 jaar en onder de minder geschoolde mensen.  

Tal van studies hebben een verband aangetoond tussen de voeding en de socio-economische factoren. "Het is een vastgesteld feit dat 
de minder gegoede bevolkingsgroepen minder groenten en fruit consumeren".10 Dat kan gedeeltelijk verklaard worden door de hoge 
kostprijs van die voedingsproducten. De armsten consumeren minder voedsel met een hoge voedingswaarde zoals groenten en fruit, vis 
enzovoort, maar meer nemen dan weer meer lege calorieën11 (limonades,...) tot zich. Deze bevolkingslaag vertoont over het algemeen 
een gebrek aan vitamines en antioxidanten.  

Nutritieve karakteristieken van fruit en groenten 

Fruit en groenten bieden een hele reeks van nutritionele voordelen:  

• ze bevatten een belangrijk gehalte water 
• ze bevatten weinig vetten 

                                                                      

6 Enquête uitgevoerd door het studiebureau Alter Echo in december 2004 onder 1.000 personen in België 

7 Gezondheidsenquête via interviews, van het Wetenschappelijk Instituut voor Volksgezondheid, uitgevoerd in 2004, België 

8 De onvoldoende groetenconsumptie verwijst naar de personen die verklaard hebben dat ze geen groenten (bereid of rauw) eten elke dag en zelfs 
geen groenten eten 5-6 dagen per week. 

9 De onvoldoende fruitconsumptie verwijst naar de personen die verklaard hebben dat ze geen vers fruit eten elke dag en zelfs geen vers fruit eten 5-6 
dagen per week. 

10 AFSCA, Apports nutritionnels conseillés pour la population française, 3de uitgave, 2001 

11 Lege calorie = zonder enige voedingswaarde.  
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• ze bevatten een belangrijke gehalte aan mineralen, vitaminen en vezels  
- calcium en kalium (kool, tuinkers, spinazie, bananen, kersen, aardbeien, meloen, ...) 
- ijzer (spinazie, kool, sla, tuinkers, artisjok, abrikoos, ...) 
- magnesium (look, avocado, kervel, banaan, framboos, passievrucht, ...) 
- vitamine C (salade, tuinkers, radijs, tomaat, peterselie, peer, cassis, guave, kiwi, ...) 
- provitamine A (wortel, spinazie, brocoli, tomaat, groene sla, abricoos, kaki, mango, mandarijn, ...) 
- vitamine B9 of foliumzuur (spinazie, wortel, kool, asperge, groene bonen, framboos, ...) 
- vitamine B (in verschillende groenten) 
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- vezels 

Sommige groenten zijn calorierijker door hun gehalte aan zetmeel. Dit is het geval bij aardappelen, erwten en droge groenten. 

Wortelachtige groenten (wortels, radijzen, rapen,...) zijn ook bronnen van koolhydraten (zetmeel), zij het in kleinere hoeveelheden dan 
bijvoorbeeld aardappelen, maar gevoelig meer dan in groene groenten.  

Bepaalde vruchten zijn uiteraard calorierijker dan andere (kersen, bananen, vijgen, druiven) en moeten met mate gegeten worden in het 
kader van een evenwichtig dieet. 

Aanbevelingen voor de consumptie 

Het nationaal voedingsplan12 raadt aan om per dag meer dan 400 gram oftewel 5 porties fruit en groenten te consumeren. Volgens het 
WHO moet het verbruik van fruit en groenten zich situeren tussen 400 en 800 gr per dag (voor een volwassene). 400 gram vormt dus 
een absoluut minimum. Meer groenten en fruit eten maakt het ook mogelijk om de kwaliteit van onze voeding te verbeteren door het 
aanbrengen van nutriënten en nuttige beschermende stoffen (vitaminen, mineralen, voedingvezels, anti-oxidanten en andere 
plantaardige stoffen). 

Groenten en fruit zijn gekend als voeding die de gezondheid bevordert. Talrijke wetenschappelijke studies die de link bestudeerden 
tussen kanker en voeding tonen aan dat de consumptie van fruit en groenten een belangrijke rol speelt in de bescherming tegen 
bepaalde kankers (long, strottenhoofd, slokdarm, maag, darm, ...). In het bijzonder spelen de groenten en fruit rijk aan vezels een 
belangrijke rol in de preventie van colonkanker. 

Een regelmatige consumptie van fruit en groenten zorgt eveneens voor reductie van de kans op cardiovasculaire aandoeningen. 

Dankzij hun nutritionele kwaliteiten zijn fruit en groenten ook een troef in de strijd tegen het overgewicht en obesitas. Het is immers zo 
dat ze een belangrijke nutritionele waarde hebben en gelijk ook de calorische aanbreng beperken. Daarenboven vereisen fruit en 
groenten een langer kauwproces, zodat het verzadigingsgevoel verlengd wordt en er een betere controle over de eetlust tot stand komt.  
De grote diversiteit in fruit en groenten waarborgt ook een gevarieerd en evenwichtig dieet.  

Tussendoortjes : kies fruit en groenten ! 

Op het bureau, tijdens de het pendelen, voor het eten of voor de tv, er zijn genoeg momenten voor een tussendoortje. Daarenboven zijn 
de verleidingen groot gezien de zeer brede keuze en de gemakkelijke beschikbaarheid van voeding. De tussendoortjes verhogen de 

 

12 In het kader van het NAtionaal VoedingsPlan zijn 4 gidsen gepubliceerd. Elke gids presenteert raadgevingen en informatie voor een evenwichtige 
voeding voor verschillende leeftijdsklassen. (toekomstige moders en kinderen van 0 tot 3 jaar, kinderen van 3 tot 12 jaar, kinderen van 12 tot 18 en 
senioren) 
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dagelijkse energie-inname tussen de maaltijden door en vormen dus een risico voor overgewicht aangezien men zich vaker door zoete en 
vette voeding laat verleiden. Verkies daarom, in afwachting van de volgende maaltijd, op een stuk fruit of een groente te knabbelen. 

Hieronder is een vergelijkende tabel met nutritieve eigenschappen van enkele tussendoortjes13. ©
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Voedignswaarde per 100gr lipiden(g) koolhydraten (g) proteïnes(g) totaal (kcal) 

Peer 0 9,4 0,57 39,88 

Appel met schil 0 10,44 0,26 42,8 

Kersen 0 13 0 52 

Cornflakes (30g) met melk (125g) 4,05 19,51 1,46 120,38 

Spekuloos zonder suiker 17 42,1 9 357,4 

Cake zonder suiker 25,5 28,4 7 371,1 

Slim fast chocolade reep 12 72 3 382 

Special K appel, peer en noten 8 77 5 400 

Nougat 8,5 77,3 4,4 403,3 

Luikse wafel (super) 22 58 6 454 

Chocolade noir de noir 35 47 5,8 526,2 

 

Ecologische vragen met betrekking tot de consumptie van fruit en groenten 

DE DRUK OP HET MILIEU STIJGT 

De jongste decennia zijn de voedingsgewoonten van de Europese consument grondig veranderd14. Het zijn niet zozeer de volumes die zijn 
geëvolueerd, maar wel de inhoud van ons bord. Belangrijke veranderingen hebben plaatsgevonden in de samenstelling van ons 
voedingsregime evenals op het niveau van productiemethodes en de distributie van voedingswaren. Zo eten we meer groenten en fruit, 
varkensvlees , kip, zeevruchten en kaas, maar minder aardappelen, melk en rundvlees. Deze veranderingen zijn te wijten aan sociale en 
familiale evoluties, maar evengoed aan een grondige omwenteling van de markt. In 1960 bood een kruidenierszaak 2000 verschillende 

                                                                      

13 www.observ.be 

14 EEA Report "Household consumption and the environment" N° 11/2005 
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producten aan, vandaag biedt een supermarkt meer dan 15000 producten aan. Men kan tegenwoordig op de straathoek producten 
kopen afkomstig uit de vier uithoeken van de wereld en tijdens elk seizoen vindt men een uitgebreid aanbod aan groenten en fruit terug. 

Maar deze evoluties hebben de druk op het leefmilieu alleen maar verhoogd. Tussen de producent en de consument zijn er nu tal van 
tussenpersonen. De distributieketens van voedingswaren zijn complexer en langer geworden. Voedingsmiddelen worden 
getransformeerd, behandeld en verpakt. 

Onze keuzes en voedingsgewoonten leiden tot een belangrijke last voor het milieu, vaak onrechtstreeks via de landbouwproductie, de 
transformatie en het transport van de voeding. De belangrijkste impacten komen van de productie- en transformatiefase en dit zowel in 
Europa als in de rest van de wereld. Ze zijn, meer specifiek, te wijten aan de lozingen van de veehouderij, landbouw en industrie, door 
overbevissing, intensivering van transport en de productie van afval met in het bijzonder organisch afval en verpakkingsafval.  

©
 OI

VO
  ©

 OI
VO

  ©
 OI

VO
  ©

 OI
VO

  ©
 OI

VO
  ©

 OI
VO

  ©
 OI

VO
  ©

 OI
VO

  ©
 OI

VO
  ©

 OI
VO

 ©
 OI

VO
 

De directe impact van de voedingsconsumptie, dus de gevolgen rechtstreeks veroorzaakt door de consument, zijn voornamelijk te wijten 
aan verbruik van energie zoals bij het transport van de boodschappen, de koeling, het invriezen en het gebruik van vaatwas. Het verbruik 
van water en afval zijn ook belangrijk. Men schat dat in Europa elke persoon jaarlijks 160 kg afval produceert waarvan 2/3 van 
voedingsproducten afkomstig is. Bij benadering is de consumptie van voedsel en drank verantwoordelijk voor één derde van de totale 
impact van het huishouden op het milieu. 

Hoewel de grootste impact van de voedselconsumptie op het milieu indirect is - omdat hij voortkomt uit de productie en het transport - 
kunnen de consumenten door hun keuzes bijdragen tot een vermindering van de milieudruk. 

ECOLOGISCHE IMPACT VAN PRODUCTIEMETHODES 

Wat is de herkomst van het fruit en de groenten die wij consumeren?  

Sinds een twintigtal jaar gaat de tuinbouw in stijgende lijn over heel de wereld.15 In 2005 steeg de wereldproductie tot 508 miljoen ton 
fruit en 881 miljoen ton groenten. Azië was de belangrijkste producent. Terwijl sommige landen voornamelijk produceren voor de interne 
markt, concentreren andere landen zich voornamelijk op de export. Zo verachtvoudigde de wereldwijde uitwisseling van groenten en fruit 
tussen 1980 en 2005. Het Europese continent produceert 15% fruit en 11,1% groenten. De Europese Unie is wereldwijd de 
belangrijkste invoerder en tweede belangrijkste uitvoerder. 

In tegenstelling tot de landbouw gaat de tuinbouw in België in stijgende lijn. Het belangrijkste aandeel bevindt zich in Vlaanderen, maar 
ook in Wallonië neemt het aandeel toe. 

In België zijn 16.200 hectaren gewijd aan de fruitteelt. Daarvan wordt 93 % ingenomen door boomgaarden en 7% door klein fruit. De 
productie wordt overheerst door de appel- en peerproductie en in mindere mate de kersenteelt. Hiervan zijn 282 hectaren  besteed aan 
teelt in serres of in tunnels (aardbei). 

De oppervlakte besteed aan de groentenproductie (voor consumptie in verse staat) bestreek 9.689 hectaren in 2005. De belangrijkste 
verse groenten waren witlof, bloemkool, wortels, erwten en sla. 1.126 hectaren worden gebruikt voor serreteelt. 

De oppervlakte besteed aan de groentenproductie onder glas en de fruitteelt in open lucht stagneren, maar de oppervlakte bestemd voor 
groententeelt in open lucht en fruitteelt in serres is toegenomen. 

                                                                      

15 FAO: FOOD AND AGRICULTURE ORGANIZATION OF THE UNITED NATIONS 
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Steeds meer fruit en groenten worden industrieel getransformeerd voordat ze geconsumeerd worden. 

Pesticiden ©
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Het gebruik van pesticiden is vandaag de dag zeer wijdverspreid in landbouw, bosbouw en tuinbouw. Ongeveer 600 verschillende actieve 
stoffen worden gebruikt in Europa16. 

Volgens de gegevens van FAO is België een van de Europese lidstaten die het meeste pesticiden verbruikt per eenheidsoppervlakte. Dit is 
te wijten aan de tuinbouw- en groententeeltgerichte oriëntatie van België. Deze teelten verbruiken zeer veel pesticiden per 
productiecyclus en vermits de intensieve teelt meerdere cycli per jaar op eenzelfde perceel mogelijk maakt, stijgt het verbruik des te 
meer. 

Ondanks het feit dat het gebruik van pesticiden onderwerp uitmaakt van reductieprogramma's en codes van goede praktijken, is het 
gebruik nooit gevrijwaard van risico's voor het leefmilieu en de menselijke gezondheid. 

Op milieuvlak zijn pesticiden verantwoordelijk voor het vervuilen van de lucht, de bodem en het (grond)water. Daarnaast oefenen ze een 
negatieve druk uit op de wilde fauna en flora. 

Deze pesticiden kunnen de gezondheid van de landbouwer schaden (door inhalering) of die van de consument (door het eten van 
besmette voedingsproducten). De besmetting van groenten en fruit gebeurt tijdens het cultiveren van de producten en in sommige 
gevallen na de oogst (conserveringsproducten, producten ter voorkoming van het kiemen van aardappelen...) 

Een collectieve wetenschappelijke studie van het Inra en Cemagref (Frankrijk)17 liet toe om een beeld te schetsen van de 
verdedigingsmethodes voor gewassen in Frankrijk. In deze studie toonden gegevens betreffende de traditionele groenten- en 
fruitproductie aan dat deze "gulzig" waren wat het verbruik van fytosanitairen betrof: 

- groentenculturen in open veld bedoeld voor industriële verwerking: 6 tot 9 behandelingen per cultuur (3 herbiciden, 1 à 2 
insecticiden, 2 à 4 fungiciden) 

- er worden nog steeds systematisch en op grote schaal bodemontsmettingen uitgevoerd tussen twee teelten van groenten 

- De fruitboomteelt is kenmerkend voor het grote verbruik van fytosanitaire producten: 17,6 behandelingen met fungiciden en 
10,5 behandelingen met insecticiden/acariciden. 

Dit impliceert dat een vrucht of een groente bij de verkoop residu's van pesticiden kan bevatten. Er zijn dan ook vaste maximumwaarden 
vastgelegd voor residu's in voedingswaren18. Tijdens controles constateerde men soms lichte overschrijdingen bij bloemkolen, bonen, 
witlof, aardappelen, appelen, aardbeien, bananen en kiwi's. Het merendeel van de zwaardere overschrijdingen vindt men terug bij 
groene groenten, kersen, druiven, selder en perziken19. 

 

16 ECOTEC 1997, cité in Centre de Recherches agronomiques de Gembloux, « Recommandations, recherche prénormative et normes pour des filières 
agro-alimentaires végétales durables", Rapport aux SSTC. 

17 http://www.inra.fr/l_institut/missions_et_strategie/les_missions_de_l_inra/eclairer_les_decisions/pesticides_rapport_d_expertise  

18 Koninklijk besluit van 13 maart 2000 dat de maximale waarden vastlegt voor geautoriseerde pesticiden op en in voedingswaren (M.B. 10-05-
2000)

19 "Weet wat je eet, Vragen voor een goede eetgewoonte. Antwoorden op uw vragen over vreemde stoffen in de voeding." Brochure uitgegeven op 
initiatief van Melk, Vlees, Grootcultuur en Tuinbouwketens, in samenwerking met het OIVO. Juni 2001 
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De Europese Commissie voert jaarlijks een onderzoek uit naar de aanwezigheid van pesticideresidu's in groenten en fruit. De studie 
onderzocht 6 verschillende soorten groenten en fruit (bloemkool, paprika, aubergine, komkommer, erwten en druiven). Er werd in 18 
landen gespeurd naar 42 verschillende soorten. 8600 stalen werden geanalyseerd, 92% waren groenten, fruit en granen. 65% bevatte 
geen detecteerbare residu's, 32% bevatten residu's lager dan de toegestane norm en 3.2% van de stalen overschreden de wettelijke 
norm. (Voornamelijk paprika- 6%, druiven -5%, komkommer -3% en aubergine - 3%). De meest teruggevonden pesticiden, waarbij de 
norm overschreden werd,  waren de fungiciden (groenten en fruit) en de insecticiden (granen).20

Het FAVV oefent controle uit op het respecteren van de normen van pesticideresidu's in fruit en groenten. In 2004 nam het FAVV 1595 
stalen bij producenten, veilingen, importeurs, groothandels en kleinhandels. Bij 4.7% van de stalen werd de norm overschreden. Dit 
was voornamelijk het geval bij de stalen van veldsla, selder, courgette, salades afkomstig uit serres en aardbeien. 62 verschillende 
pesticiden, voornamelijk fungiciden, werden teruggevonden.21 In het laaste rapport, betreffende de campagne in 2005, werden 488 
fruitstalen en 834 groentestalen onderzocht. Hierbij werd een stijging van het aantal overschrijdingen van de norm vastgesteld. 7% van 
de producten bevatten meer dan de toegestane hoeveelheid pesticiden. Het ging hierbij vooral om bladgroenten, verse kruiden en 
bosbessen. De overschrijdingen werden voornamelijk vastgesteld bij de ingevoerde producten. De Belgische producten vertoonden 
betere resultaten22.  
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Ondanks het feit dat de overheid zich verzekerd voelt inzake de gezondheidseffecten van pesticiden, moet worden onderstreept dat de 
cumulatieve effecten van lage dosissen pesticiden op de gezondheid nog onvoldoende gekend zijn.  

Een werkgroep van het FAVV23 heeft zich in 2001 gebogen over de vraag hoe veilig de producten zijn die gebruikt worden in de 
traditionele en biologische landbouw. Enerzijds hebben ze de reeds beschikbare wetenschappelijke literatuur gebundeld en anderzijds 
hebben ze de bestaande databanken in België nagetrokken wat betreft de hoeveelheden nitraten en pesticiden. 

Uit de wetenschappelijke literatuur blijkt dat i) van de input van stoffen in de landbouw (pesticiden, veterinaire medicatie, meststoffen), 
de bioteelten het minste residu's bevatten en dat de veiligheidsmarges voor conventionele producten zeer hoog liggen; ii) de risico's wat 
betreft biologische contaminanten nog weinig gekend zijn (mycotoxines, fytotoxines,...) maar alleszins niet systematisch van toepassing 
zijn op bioproducten in tegenstelling met de vooroordelen die in sommige media circuleren; iii) de risico's verbonden aan contaminatie 
van het leefmilieu wel degelijk relevant zijn en in het algemeen vergelijkbaar tussen de twee productiesectoren (fruit en groenten). Uit 
het onderzoek van de databanken in België is gebleken dat wat de pesticiden betreft, de  gebruikte hoeveelheden in de conventionele 
sector overeenstemmen met de resultaten van de officiële surveillanceprogramma's en dat bioproducten slechts zeer weinig residu's 
bevatten die niet toegelaten waren volgens deze productiemethode. Hierbij dient wel opgemerkt te worden dat sommige stalen wel 
residu's bevatten van pesticiden toegelaten in deze productiemethode. 

Vergelijking gebruik pesticiden bij de drie belangrijkste landbouwtypes  

Traditionele landbouw Geïntegreerde landbouw Biologische landbouw 

                                                                      

20 Europese Commissie, Contrôle des résidus de pesticides dans les produits d'origine végétale dans l'Union européenne, en Norvège, en Islande et au 
Liechtenstein, rapport 2003, oktober 2005. 

21 Activiteitenrapport FAVV, 2004. 

22 Activiteitenrapport FAVV, 2005. 

23 Federaal agentschap voor de voedselveiligheid, SC Com 2001/35 
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Veelvuldige behandelingen, doorgaans 
preventief toegepast zonder te wachten 
op symptomen. 

Alleen noodzakelijke behandelingen met 
klassiek fytosanitaire producten of waar 
mogelijk met alternatieve methoden 
toegepast in de biologische landbouw. 

Synthetische fytosanitaire producten zijn 
verboden. Men behandelt slechts als er 
geen enkele andere mogelijkheid is met 
alternatieve methoden of met natuurlijke 
producten en met voorafgaande 
toestemming van een controle-organisme 
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Serreteelt 

Om in staat te zijn een breed en gevarieerd gamma aan groenten en fruit het hele jaar door aan te bieden, wendt men zich tot de import 
en de serreteelt. Serreteelt omvat productie in plastic tunnels, serres of verwarmde serres. Bepaalde groenten en fruit worden dus 
tijdens hun seizoen in open lucht gekweekt en buiten het seizoen in tunnels of serres. Dit is bijvoorbeeld het geval voor aardbeien: vanaf 
einde maart zijn er reeds Belgische aardbeien op de markt die gekweekt worden in verwarmde serres. In mei arriveren de aardbeien die 
gekweekt zijn in plastic tunnels. In juni komen de aardbeien op de markt die in open lucht gekweekt zijn. Juni en juli vormen het 
hoogseizoen en dan is de productie op zijn hoogste peil. In 2002 zijn er 25000 ton Belgische aardbeien geproduceerd in serres en 
tunnels en 15000 ton in open lucht. Naast aardbeien worden ook andere groenten en fruit in serres gekweekt: kropsla, paprika's, 
tomaten, veldsla, komkommers, boontjes, druiven...  

Culturen gekweekt in verwarmde serres verbruiken fossiele brandstoffen en zijn dus een bron van CO2-uitstoot, die bijdraagt tot het 
broeikaseffect. Een case study heeft aangetoond dat tomatenkweek onder glas in Engeland veel meer CO2 produceert dan tomaten 
gekweekt in Spanje. Deze extra CO2 is toe te schrijven aan de noodzaak van verwarming om de serres op een temperatuur van 16 à 21 
graden Celsius te houden. De CO2 geproduceerd per kilo tomaten loopt op tot 2,3 kg tegenover 0,6 kg voor tomaten uit Spanje24. 

In Nederland voerde de vereniging "Milieu Centraal" een studie uit naar de impact van voedingsproducten op het milieu. Ze hebben 
kunnen aantonen dat de plaatselijke kweek van fruit en groenten in verwarmde serres en het transport van dezelfde producten over een 
afstand van 4000 à 8000 km per vliegtuig dezelfde hoeveelheid energie vereisten (80 MJ/kg25). 

Een gelijkaardige studie van het VITO26 toonde aan dat ook de Belgische serreteelt zeer veel energie verbruikt. Een onverwarmde serre 
verbruikte 220MJ/m2 en een verwarmde serre 1400MJ/m2. Daar men weet dat de gemiddelde opbrengst van tomaten 50kg/m2 is, stelt 
men vast dat deze kweek in verwarmde serres 28MJ/kg energie verbruikt terwijl kweek in onverwarmde serres beperkt is tot een verbruik 
van 4.4MJ/kg.  

Vergelijking van verbruikte energie openlucht- en serreteelt27

Sla 

Om één kilo sla te produceren moet men 3,4 MJ energie investeren bij openluchtteelt en 160 MJ in een verwarmde serre. 

                                                                      

24 Defra (2005). The Validity of Food Miles as an Indicator of Sustainable Development. 

25 www.milieucentraal.nl  

26 A. Derden, L. Goovaerts, P. Vercaemst, K. Vrancken "Beste Beschikbare Technieken (BBT) voor de glastuinbouw" Eindrapport, Vito 2005. 

27 A. Carlsson-Kanyama and Mireille Faist, Energy use in the food sector : a data survey, 2000 
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Komkommer  

Men moet ongeveer 100 keer meer energie verbruiken om een komkommer in een serre te kweken ten opzichte van teelt in open lucht: 
0,0076 liter brandstof wordt verbruikt per kilo komkommer gecultiveerd in open lucht tegenover 0,87 liter brandstof voor komkommer 
gekweekt in verwarmde serres. 

MILIEUVRIENDELIJKSTE LANDBOUWMETHODES 
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Biologische tuinbouw 

Het is een vorm van tuinbouw met respect voor het leefmilieu, die zeer precies gedefinieerd is in een wetgeving en bovendien goed 
gecontroleerd28 wordt. Synthetische meststoffen en pesticiden zijn net als GGO's verboden. Alleen natuurlijke meststoffen, afvalstoffen 
van biologische veehouderij of organische stoffen afkomstig van biologische exploitaties zijn toegelaten om de vruchtbaarheid van de 
grond op peil te houden. Bijkomstige organische meststoffen of mineralen kunnen in uitzonderlijke omstandigheden gebruikt worden 
(bijvoorbeeld als de noodzaak door het controleorganisme erkend wordt). Wat betreft het alternatief bestrijden van parasieten zijn 
bijenwas, gelatine, lecithine, plantaardige oliën,... toegelaten. Insecticiden zoals Azadirachtine, nicotine-extracten, pyrethrinen, 
rotenon,... zijn toegelaten als de noodzaak erkend is door het controleorganisme. Men verkiest teeltrotatie voor het behoud en het 
herstel van de bodemfertiliteit. Het is dus eigenlijk een globaal productiesysteem dat volledig zelfbeheer promoot in plaats van een 
beroep te doen op externe producenten.  

In 2004 legden 712 exploitaties zich toe op biologische landbouw in België (waarvan 481 in Wallonië en 231 in Vlaanderen). In 15 jaar 
is het aantal biologische bedrijven vermenigvuldigd met factor 6. Desondanks was er in 2001 een vermindering in oppervlakte gebruikt 
voor biologische landbouw. De cijfers uit 2006, voorgesteld tijdens de bioweek, tonen aan dat deze negatieve tendens doorbroken is en 
dat de biologische landbouw terug een groei kent. De biologische productie van groenten en fruit is  vrij bescheiden (ongeveer 600 ha in 
2001) en bevindt zich voornamelijk in Vlaanderen. De meer courante groenten zijn aardappelen, wortelen, kolen en uien. De appel is 
echter het belangrijkste product.  De nationale productie blijft nog onder de vraag, waardoor import nodig is, vooral uit Frankrijk en 
Nederland. 

De verkoop van biologische producten gaat in stijgende lijn maar neemt slechts 2,3% in van de totale voedselconsumptie.29  

In 2000 bereikte de verkoop van biologische groenten en fruit 15.000 ton, goed voor een omzet van 7 miljoen euro. De belangrijkste 
producten zijn aardappelen, appels, uien, wortelen, kolen, tomaten, broccoli, bloemkool, bananen en kiwi's. 

Volgens een studie van het OIVO30 koopt 1 persoon op 3 maandelijks biologische groenten en fruit. De verbruikers van biologische 
producten zijn talrijker in Vlaanderen en in de hogere sociale klassen. 

                                                                      

28 Council Regulation (EEC) No 2092/91 of 24 June 1991 on organic production of agricultural products and indications referring thereto on 
agricultural products and foodstuffs CONSLEG : 1991R2092 - 01/05/2004, 96 p. 

29 Gegevens INS 

30 "Le marché du BIO" Marc Vandercammen, CRIOC août 2005 
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Geïntegreerde tuinbouw 
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Hier betreft het een teeltmethode die voornamelijk toegepast wordt in de fruitteelt en die het gebruik van chemische behandelingen 
tegen ziekten en parasieten limiteert. Ze stapt af van het principe om systematisch preventieve behandelingen toe te passen door enkel  
te behandelen wanneer er een verhoogd risico op besmetting is. Ze gebruikt ook zowel klassieke als alternatieve methodes waarbij 
rekening gehouden wordt met meerdere factoren: het verkrijgen van een kwaliteitsproduct met een zo klein mogelijke impact op het 
leefmilieu, maar ook de rendabiliteit voor de landbouwer die moet leven van de opbrengst. Zo zijn bijvoorbeeld de bemestingsmethodes 
identiek aan deze in de traditionele landbouw.  Wat betreft het pitfruit verplicht een wetgeving31 de producenten om hun producten te 
laten controleren door een onafhankelijk instituut.32  

De VZW GAWI, opgericht in 1988 door een groepering van boomkwekers, ligt aan de basis van de ontwikkeling en erkenning van de 
geïntegreerde productie in België. Tegenwoordig is in Wallonië 69% van de oppervlakte van boomgaarden gewijd aan de geïntegreerde 
productie van pitfruit. Sinds 1991 heeft de groepering het merk Fruitnet laten registreren om deze soort van productie te valoriseren en 
bekendheid te geven. Om dit merk te verkrijgen, dienen producenten een lastenboek te volgen waarbij de toepassing gecontroleerd 
wordt door een onafhankelijke instantie. Op de Belgische markt levert deze coöperatieve het grootste deel van haar productie aan 
Delhaize.  

In Vlaanderen  is de BFV-veiling de grootste organisatie van producenten met een marktaandeel van ongeveer 50%. Zij brengen vruchten 
onder het merk Truval in de handel. Dit merk garandeert producten die het leefmilieu eerbiedigen. De pitvruchten van dit merk 
beantwoorden aan de eisen van de geïntegreerde landbouw33.  

Flandria is een kwaliteitslabel voor groenten en fruit. Dit label garandeert een cultuur die het leefmilieu respecteert volgens een 
methode gedefinieerd in een lastenboek. Deze methode, "de groene weg" genoemd, komt voort uit het engagement van Vlaamse 
producenten die bezorgd zijn over de kwaliteit en het leefmilieu. Onafhankelijke en erkende labo's voeren externe controles uit34. Pitfruit 
verkocht onder dit label voldoet dus aan de regels van de geïntegreerde landbouw. 

KETENS VAN GEDIFFERENTIEERDE KWALITEIT 

Naast de producten afkomstig uit de biologische en geïntegreerde landbouw bestaan er ook producten op de Belgische markt met een 
gedifferentieerde kwaliteit. Deze gedifferentieerde kwaliteit is in principe een kwaliteit die superieur is aan de normale normen. 
Bijvoorbeeld de aardappel Terra Nostra is een collectief merk dat tot stand gebracht werd en beheerd wordt door een publieke 
administratie in samenwerking met de actoren in de sector. Met behulp van dit merk trachten de producenten de lokale markt te 
heroveren en de verbruikers toe te laten Belgische producten te kopen. 

De unie "Carotte de Hesbaye"  dateert van 1991 en werd opgericht om het beheer te verzorgen over conditioneringsverrichtingen, opslag 
en commercialisering van hun wortelproductie. Deze wortelen hebben karakterisitieke eigenschappen te danken aan de leemgronden 

 

31 AR 22 janvier 1996 

32 www.bioforum.be 

33 www.truval.be 

34 www.vlam.be 
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van deze streek. Er werd een lastenboek opgesteld om producten te garanderen met gedifferentieerde kwaliteit op het niveau van 
oorsprong, organoleptische eigenschappen, voedselveiligheid, traceerbaarheid en respect voor het leefmilieu35.  

TRANSPORT  

De jongste decennia zijn de distributiecircuits langer geworden en ze worden ook intensiever gebruikt. In de tijd van onze grootouders 
kocht men vooral lokale producten, aangevuld met producten die men zelf kweekte in de eigen tuin of rechtstreeks aankocht bij de 
producent. Vandaag zijn echter allerlei exotische voedingswaren, zoals bijvoorbeeld ananas uit Ghana, normale en doordeweekse keuzes 
geworden.   
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Wereldwijd is tussen 1980 en 2005 de handel in fruit en groenten 8 keer in omvang toegenomen. De Europese Unie is de belangrijkste 
mondiale importeur van fruit en groenten en de tweede grootste exporteur op wereldvlak.  In 2004 heeft België 222.052 ton appelen 
ingevoerd en 336.737 ton uitgevoerd. Voor peren is de import gestegen tot 78.883 ton en de export tot 230.778 ton. Voor aardbeien 
bedroeg de import 37.836 ton en de export 45.621 ton. 

Opdat alle voedingswaren zouden kunnen worden aangeboden in de winkelrekken moest men een extreem snel en gecoördineerd 
transportsysteem ontwikkelen, dat gebruik maakt van verschillende transportmethodes.  

Voor het transport over zeer lange afstanden van exotische producten afkomstig uit Azië, Zuid-Amerika en Afrika viel men in de eerste 
plaats terug op het gebruik van vliegtuigen of boten, afhankelijk van de snelheid waarmee het voedsel de eindbestemming diende te 
bereiken.  Verse producten zoals ananas of asperges worden bijvoorbeeld vervoerd met het vliegtuig. Deze producten hebben immers 
een beperkte houdbaarheid en moeten zo snel mogelijk naar de verkooppunten getransporteerd worden.  De producten met een langere 
houdbaarheid worden dan weer vaak per boot vervoerd. Hier gaat het doorgaans om bananen, kiwi's, ... . Deze producten kunnen 
bewaard worden gedurende meerdere weken tot zelfs maanden wanneer men ze laat rijpen tijdens de reis. 

Na levering in een Europese zee- of luchthaven, worden de voedingswaren naar de verkooppunten vervoerd via de weg of per spoor. In 
België wordt 71% via de weg getransporteerd. Het aantal kilometers afgelegd via wegtransport is verdrievoudigd tussen 1970 en 2003. 
Dezelfde evolutie is ook vastgesteld bij de buurlanden en in de rest van de wereld. Tussen 1970 en 2001 is het handelsverkeer in de EU-
15.36 ook verdrievoudigd. Dezelfde transportroutes worden uiteraard ook gebruikt in de omgekeerde richting voor de export van 
producten uit de Europese landen. In werkelijkheid zijn circuits vaak complex en uitgebreid vanwege verschillen in productiesites, 
verpakkingen en distributie. 

De impact op het leefmilieu ten gevolge van het transport is rechtstreeks verbonden met de hoeveelheid verbruikte fossiele energie. Bij 
de verbranding van aardolieproducten en gas komt CO2 vrij, dat bijdraagt tot het broeikaseffect. Maar verbrandingsmotoren stoten ook 
andere vervuilende producten uit zoals benzeen, fijn stof,  SO2 en NOX. De toename van het wegverkeer is uiteraard ook een bron van 
andere problemen zoals geluidsoverlast, verzadiging van het verkeersnetwerk, files, vernietiging van de natuurlijke habitat door 
infrastructuurwerken, ongelukken en verkeersslachtoffers. 

Wat de CO2-uitstoot betreft, is er een variatie naargelang het transportmiddel:: 

• Boot: 15 tot 30 gram/ ton km37 

                                                                      

35 UCL Rapport 2004 Filières de qualité différenciée en Wallonie : état des lieux et analyse 

36  Bureau fédéral du plan, task force développement durable, Tableau d'indicateurs de développement durable, supplément au troisième rapport 
fédéral sur le développement durable. 

37 Ton per km komt overeen met de hoeveelheid CO2 uitgestoten bij het transport van 1 ton voedsel over 1 km. 
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• Trein: 30 gram/ ton km 
• Wagen: 168 tot 186 gram/ ton km 
• Vrachtwagen: 210 tot 1.430 gram/ton km38 
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• Vliegtuig: 570 tot 1.580 gram/ ton km39 

Deze gegevens tonen aan dat het transport per vliegtuig een veel belangrijkere impact heeft op het milieu dan het transport per trein of 
per schip. Talrijke voedingsmiddelen worden echter per vliegtuig naar België getransporteerd. Dit is bijvoorbeeld het geval voor verse 
ananas uit Ghana of Costa Rica, druiven en aardbeien uit Australië, haring en asperges uit Kenia... 

De hoeveelheden CO2 per kg product kunnen uiteraard ook berekend worden40: 

• 1 kg ananas van Ghana : 5 kg uitgestoten CO2  
• 1 kg wortelen uit Zuid Afrika: 5.5 kg uitgestoten CO2  
• 1 kg Californische sla: 5 kg uitgestoten CO2  

Fruit en groenten zijn de producten welke het vaakst via vliegtuig worden getransporteerd. In Engeland maken zijn 2/3 uit van alle 
voedingsmiddelen welke per vliegtuig worden getransporteerd41. 

 

38 De waarden variëren sterk naargelang het type vrachtwagen welke gebruikt wordt. Grote vrachtwagens stoten uiteraard meer CO2 uit dan een kleine 
vrachtwagen en een vrachtwagen met koeling stoot tot 800g CO2/ton km meer uit dan een niet gekoelde vrachtwagen.. 

39 Wat vliegtuigen betreft speelt de afstand een belangrijke rol daar er een belangrijke hoeveelheid C02 wordt verbruikt tijdens het opstijgen. Daarom 
verbruiken korte vluchten relatief meer  CO2 per ton km dan vluchten over langere afstand. 

40 E. Millstone & Tim Lang (2003). Atlas de l'alimentation dans le monde. 

41 Defra (2005). The Validity of Food Miles as an Indicator of Sustainable Development. 

 15



 

Volumes van enkele voedingswaren welke per vliegtuig aankomen op de Belgische markt:42: 

• 100.000 ananas per week 
• 6 tot 10 ton muntblaadjes per dag 
• 80 ton aardbeien en druiven per week. 

De mondialisering van de economie gaf ons de mogelijkheid om producten te ontdekken welke van elders kwamen en te kiezen uit een 
groot en gediversifieerd gamma gedurende het hele jaar door. Maar dit heeft een ecologische kost waarvan de consument niet echt 
bewust is en waarvan hij ook geen enkel signaal krijgt welke hem toelaat deze impact te omvatten en rekening mee te houden.  
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Onze enquête heeft aangetoond dat biologische producten vaak over grotere afstanden vervoerd worden dan producten uit de 
traditionele kweek. 

BEREIDING EN BEHANDELING 

Na het oogsten worden fruit en groenten geconditioneerd voor verkoop. Ze kunnen diverse handelingen ondergaan: wassen, snijden, 
roken, zouten, blancheren, dehydrateren, invriezen, inblikken,... en dit tot doel om ze te beschermen tegen microben, enzymen, 
chemisch of fysische aftakeling en voor meer bereidingsgemak voor de consument. 

Al deze bereidingsvormen hebben een impact op het milieu : gebruik en verontreiniging van water, productie van afval en vooral een 
groot energieverbruik. In de USA wordt 75% van de totale energie bij productie van voedingswaren verbruikt tijdens het prepareren, 
verpakken, transport, distributie en thuisbereiding.43

Volgende behandelingen werden onder de loep genomen44 : 

Zouten en drogen 

Men kan voedingswaren drogen in open lucht, maar dit is slechts mogelijk in voldoende warme streken. Deze droging in een warm 
klimaat vereist slechts weinig energie: 23 kcal per kilo groenten. Als men echter kunstmatig droogt met brandstof is er 90 kcal nodig 
om 1kg groenten te drogen. Daarnaast is er veel meer energie nodig om granen te drogen (voorbeeld : 3600 kcal/kg). Zout (welke 
osmotische eigenschappen bezit) wordt gebruikt om de droging te vergemakkelijken. Normaliter gebruikt met 1 kilo zout voor 4 kilo 
voedsel. 

Inblikken 

De eerste stap bestaat erin om groente en fruit te blancheren, dit wil zeggen dat men de producten verwarmt met stoom of 
onderdompelt in kokend water gedurende enkele minuten om bepaalde enzymen te deactiveren, smaak te behouden en zacht maken van 
weefsels om de verwerking te vergemakkelijken. Dit blancheren verbruikt veel energie: 575 -750 kcal per kilo product in een industriële 
installatie45 en 1.200 kcal per kilo als dit blancheren thuis wordt uitgevoerd.  

                                                                      

42 Het Laatste Nieuws, 30/07/2005 

43 Discussion Paper : "Current food consumption patterns and global sustainability" on  www.agrifood-forum.net/issues/consumption 

44 "Energy use in food processing for nutrition and development" David et Marcia Pimentel on www.unu.edu/unupress/index.htm 

45 "Energy use in food processing for nutrition and development" David et Marcia Pimentel on www.unu.edu/unupress/index.htm 
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De tweede stap is het conditioneren in gesteriliseerde recipiënten: in blik of in glazen potten. Het fabriceren van blikken conserven 
vraagt veel energie :1.006 kcal voor 455 g blik. Fabricatie van glazen potten vereist 1.023 kcal voor 455 gr. De totale energie-uitgave 
voor blancheren, inpakken en opslaan van een kilo conserven loopt dus op tot 3.535 kcal. 
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Met moet ongeveer 6,2 à 7,6 MJ (1500kcal à 1800kcal) energie verbruiken om 1 kg augurken in conserven te produceren46. 

Invriezen 

Invriezen is een manier van bewaren welke vrij goed de voedingswaarde en organoleptische eigenschappen van voedingswaren behoudt. 
Maar de koeling verbruikt meer energie dan alle andere bewaringsmethodes. Het is immers zo dat men de in te vriezen producten moet 
blancheren, koelen en daarna transporteren en opslaan bij een temperatuur van -18°C of minder, en dit over de hele keten van 
productie, opslag tot aan het eindgebruik door de consument. 

Het verbruik van energie om groenten en fruit in te vriezen is equivalent aan 1.815 kcal per kg ingevroren product, en het behouden van 
de temperatuur vereist 265 kcal per kilo en per maand, met dus een totaal van 1.590 kcal voor zes maanden opslag (bevroren 
producten worden immers doorgaans 3 tot 6 maanden opgeslagen). De totale kost voor blancheren, verpakken en opslag van een kilo 
voedingsproducten stijgt tot 4.905 kcal. Invriezen verbruikt dus 40% meer energie dan de verwerking tot conserven. 

Anderzijds zijn de verpakkingen van ingevroren producten veel lichter: zakken in plastic of papier en is er maar weinig energie nodig 
voor hun productie. 

Vriesdrogen 

Deze methode bestaat erin om de producten eerst in te vriezen en dan vacuüm te drogen. Deze techniek laat toe om zeer sterk te drogen 
(vochtgehalte van 2 tot 10 percent). Het voedsel is uitzonderlijk licht en kan aan kamertemperatuur worden bewaard. Deze procedure 
verbruikt meer energie dan gewone droging vermits men eerst dient in te vriezen. Het energieverbruik is 3.542 kcal per kg product. 

De verpakking is zeer licht (plastieken zak) evenals zijn inhoud welke de energiekost voor het transport doet dalen. Voorbeeld: een kilo 
ingeblikte appelen kost  6.769 kcal (575 voor het blancheren, 2.210 kcal voor het blik en 3.984 kcal voor het transport over 4.800 km). 
In vergelijking vraagt een kilo gedehydrateerde appels 6.237 kcal energie (3.542 kcal voor het vriesdrogen, 1.500 kcal voor de 
plastieken zak en1.195 kcal voor het transport over 4.800 km). Dit geeft een verschil van 532 kcal. 

VERPAKKINGEN  

Elke jaar worden 450 miljard verpakkingen op de Europese markt gebracht. In België schat men het huishoudelijk verbruik van 
verpakkingen op 21 miljard eenheden.  

Of het nu uit karton, glas, plastic of metaal bestaat,,de verpakking waarborgt steeds een beschermende functie ten opzichte van de 
kwaliteit en integriteit van het product tijden zijn levenscyclus. Ze draagt eveneens het etiket dat de consument informatie dient te 
verstrekken. De verpakking heeft uiteraard ook meer en meer een uitgesproken marketingfunctie. Ze moet de potentiële klant verleiden, 
overtuigen en informeren in enkele fracties van een seconde. Deze verpakking heeft ook een kost: gemiddeld 20% van de totaalkost van 
een product. Deze kost wordt gerecupereerd op de verkoopprijs. Het is dus de consument welke betaalt voor de verpakking welke hij in 

                                                                      

46 "Energy use in the food sector : a data survey" by Annika Carlsson-Kanyama and Mireille Faist op www.infra.kth.se/fms/pdf/energyuse.pdf 
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de vuilbak werpt na zijn na zijn thuiskomst of bij het bereiden van het product. Men schat dat 50% van het huishoudelijk afval bestaat 
uit verpakkingen. Zo produceert elke Europeaan jaarlijks 160 kg verpakkingsafval waarvan 2/3 afkomstig is van voedingsproducten47. 

Fruit en groenten worden aangeboden in stukverkoop (op de markten, bij de « seizoensverkopers », in bepaalde grootwarenhuizen) of 
voorverpakt : polystyreen schaaltje of karton met plastiek film, netje, plastieken zak, papier, plastieken of kartonnen bakje, ... De 
fabricatie van deze verpakkingen vereist energie. Om dit te illustreren vermeldt volgende tabel de verbruikte energie voor de productie 
van enkele verpakkingen48. 

Type Verpakking Verbruikte energie kcal 
Klein bakje in hout 69 
Kuipje in polystyreen (maat 6) 215 
Kuipje in karton (maat 6) 384 
Zak in polyethyleen (inhoud tot 455 gr) 559 
Metalen conserven met aluminium deksel (340 gr) 568 
Kuipje in papier 722 
Metalen conserven met ijzeren deksel (455 gr) 1.006 
Glazen (455 gr) 1.023 
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Vanuit ecologisch oogpunt is het aangewezen om fruit en groenten uit stukverkoop te kopen, welke toelaat om zelf de hoeveelheid te 
bepalen. Hierdoor wordt verspilling ten gevolge van de aankoop van onaangepaste hoeveelheden vermeden. In België kopen 6 op 10 
consumenten fruit en groenten per stuk en zijn het voornamelijk mensen ouder dan 60 jaar en van het vrouwelijk geslacht. Redenen zijn de 
versheid, mogelijkheid om het product te kiezen en om de aangekochte hoeveelheid te bepalen. 1 op 4 consumenten koopt zowel 
voorverpakte als per stuk verkochte producten. Weinig consumenten kopen slechts alleen voorverpakte producten. Dit gedrag is het meest 
frequent bij de jeugd. Deze appreciëren de snelheid en gemak van zulke verpakkingen49. 

De impact van verpakkingsafval op het milieu, kan worden bekomen door progressief meer herbruikbare bakken en paletten te gebruiken 
en voorrang te geven aan biodegradeerbare en/of recycleerbare materialen. 

Sinds kort verschijnen er nieuwe verpakkingen op de markt. Bijvoorbeeld biodegradeerbare verpakkingen op basis van maïszetmeel, 
rietsuiker of eucalyptuscellulose.  

Bij Delhaize worden kuipjes uit maïszetmeel gebruikt in de traiteurafdeling, de bereide slaatjes (zoals salade niçoise, fetasalade, ... ). 
Verpakkingen op basis van rietsuiker worden getest in de broodafdeling en in de afdeling fruit en groente (appelen en biotomaten) en 
zullen worden veralgemeend.  

Bij Carrefour gebruikt men sinds 2004 kuipjes op basis van eucalyptuscellulose om biofruit en biogroenten te verpakken. (de wet bepaalt 
dat bioproducten dienen verpakt te worden in winkels waar ook traditionele producten worden verkocht). 

                                                                      

47 Europees MilieuAgentschap: EEA Report, n°11/2005. 

48 Pimentel D., Pimentel M., Energy use in food processing for nutrition and development; www.unu.edu/unupress/food/8F072e/8F072E06.htm 

49 Studie van het OIVO in 2003: Fruit en groenten, enkele houdingen 

 18



 

De productie van kuipjes in biodegradeerbaar maïszetmeel vereist 20 tot 50% minder fossiele energie dan de traditionele plastieken 
varianten. De balans voor verpakkingen op basis van rietsuiker of eucalyptuscellulose is echter een stuk minder gunstig vanwege transport 
van de grondstoffen. 
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Bij Colruyt gebeurt het transport van fruit, groenten, vlees en kaas naar de winkels in herbruikbare bakken van hoge densiteit polyethyleen 
(HDPE). Deze bakken hebben een gemiddelde levensduur van 6 jaar en worden na elk gebruik gewassen omwille van de hygiëne. Op het 
einde van hun levensduur worden ze gerecycleerd. 
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Prijs en informatie betreffende herkomst : signalen voor een duurzame aankoop? 

INTRODUCTIE 

In dit luik spitsen we ons toe op de economische vragen en bekijken we hoe de prijs evolueert naargelang het seizoen. We hebben 
geanalyseerd hoe de prijs het aankoopgedrag beïnvloedt en of deze prijzen een signaal is naar de consument toe welke hem toelaat om 
duurzame keuzes te maken. In het bijzonder hebben we willen bekijken of de prijs beïnvloed wordt door het afgelegde traject en de 
seizoensgebondenheid.  
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Een enquête op het terrein werd gerealiseerd in maart-april 2006 teneinde informatie te verzamelen omtrent de prijs en afkomst van 
fruit en groenten in verschillende verkoopspunten. 

Uitgaven besteed aan verse groenten en fruit: 

Andere voeding; 
4,30%Suiker; 7,20% Brood en granen; 

19,80%

Vlees; 29,50%Vis; 6%Melk en kaas; 
13,50%

Olie en vetten; 2,50%

Fruit; 7,20%

Groenten; 10%

 

Volgens het INS hebben de Belgen in 2004 7.2% van hun budget besteed aan de aankoop van fruit (6.5% voor vers fruit) en 10% aan 
groenten (6% voor verse groenten). 

Vers Fruit België Brussel Vlaanderen Wallonië 
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Uitgaven per gezin in € per jaar 
(2004) 246,1 237,45 266,96 210,37 

% van de voedingsuitgaven 6,50% 7,60% 6,90% 5,60% 

Verse groenten België Brussel Vlaanderen Wallonië 
Uitgaven per gezin in € per jaar 
(2004) 211 202,23 221,79 195,18 

% van de voedingsuitgaven 6,00% 6,40% 5,70% 5,20% 

(Bron INS) 

Vergeleken met het nationale gemiddelde besteden Brusselaars iets meer van hun budget aan de aankoop van verse groenten en fruit. 
Gezien het verbruik van fruit en groenten echter lager ligt in Brussel dan in de andere regio's, is dit surplus in de uitgave dus eerder te 
wijten aan het type distributie (meer supermarkten en superettes) maar ook aan de totale afwezigheid van zelfgeteelde producten. 

Het deel van het budget dat besteed wordt aan fruit  en groenten is constant gebleven sinds 1978, ongeveer 6 à 7% van het 
voedingsbudget van huishoudens wordt uitbesteed aan vers fruit.  Het gedeelte toegewijd aan verse groenten bedraagt 5% tussen 1978 
en 1998 en nadien 6%. Desondanks dien men bij deze gegevens rekening te houden met de vermindering van het aandeel van het 
voedingsbudget in het totaalbudget. Dit evolueerde van 18% in 1978 naar 12% vandaag de dag. 

Het deel van het budget besteed aan vers fruit en groenten is dus dalen en dit gelijklopend met de totale voedingsuitgaven. 

EVOLUTIE VAN DE PRIJS VAN GROENTEN EN FRUIT 

Volgens de gegevens van het INS is de rpijs van het fruit (na vergelijking van alle gegevens) gestegen met 25% tijdens de afgelopen 10 
jaar. Binnen deze periode is de prijs sneller gestegen dan de inflatie. Er is dus een reële prijsstijging van de prijs van fruit.  De 
zaagtandvorm van de prijsgrafiek is te wijten aan de seizoensgebondenheid van de fruitprijs. 

    

Evolutie van de consumptieprijs van fruit (1996 = 100) 

De prijs van fruit is dus gestegen met 26% over de laatste 10 jaar maar sommige vruchten kenden een minder sterke stijging of zelfs 
een daling in prijs tijdens deze periode: bijvoorbeeld Jonagold appels of citroenen. Daarentegen kenden andere vruchten een sterke 
stijging: appelsienen, druiven, pruimen, nectarines, pompelmoes, kiwi's en vooral abrikozen (+80%)  
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Deze laatste 10 jaar is de prijs van geconserveerde fruit veel minder sterk gestegen ten opzichte van deze van vers fruit. Gemiddeld 
steeg de prijs 14% tussen 1996 en 2006. In Reële termen (rekening houdend met de inflatie) is de prijs dus zelfs gedaald. 

Volgens de gegevens van het INS zijn de prijzen van groenten gestegen met 23% de 10 afgelopen jaren. Over deze periode is de prijs dus 
sneller gestegen dan de inflatie. Er is dus een netto stijging van de prijs. De onderstaande grafiek illustreert de prijsevolutie en toont 
ook aan dat er een grote seizoensgebonden prijsschommeling is.  
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    Evolutie van de consumptieprijs  van groenten, aardappelen inbegrepen (1996 = 100) 

De prijs van verse groenten (uitgezonderd aardappelen) is echter maar gestegen met 14% over de laatste 10 jaar. Er is dus netto een 
prijsdaling geweest in de afgelopen tien jaar. Bij sommige producten lag de prijsstijging nog lager dan gemiddeld: bijvoorbeeld 
Brusselse spruiten, groene selderie, sla en witloof.  

Andere groenten kenden eerder een sterke prijsstijging in deze 10 jaar: radijzen, tomaten en vooral aardappelen (+70%). 

De laatste 10 jaar is de prijs van geconserveerde groenten proportioneel minder sterk geëvolueerd dan deze van groenten in het 
algemeen. Gemiddeld is de prijs van geconserveerde groenten 14% toegenomen tussen 1996 en 2006. Ingevroren groenten kenden ook 
een eerder bescheiden prijstoename over tien jaar (ongeveer 17%) Deze stijgingen liggen allen lager dan de inflatie zodat hun prijzen 
netto gedaald zijn.  

SEIZOENSGEBONDENHEID VAN FRUIT EN GROENTEN EN IMPACT OP DE CONSUMPTIEPRIJS 

De markt van groenten en fruit wordt gekenmerkt door het seizoensgebonden karakter, of meer precies de invloed van het seizoen op de 
productie van fruit en groenten. Dit is vooral het geval wat fruit betreft. Tijdens het seizoen stijgt het aanbod. De consument kan dan 
ook genieten van een aantrekkelijkere prijs en dan stijgt ook de vraag.   

Desondanks toonde een studie van het OIVO50 aan dat de keuze van fruit en groenten niet altijd in functie van het seizoen gebeurt, zelfs 
indien de consument doorgaans rekening houdt met de prijs. Daarom blijft er dus een belangrijke vraag naar bepaalde fruit en groenten, 
ook buiten het seizoen (en door het verminderde aanbod gaat de prijs dan stijgen).  

                                                                      

50  Fruit en groenten, enkele gedragingen, studie van het OIVO, juni 2003 
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Fruit 
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Maandelijkse verdeling van de uitgaven door een Frans huishouden (gemiddelde 2001-2004) - bron-CTIFL, december 2005 (deze Franse grafiek is 
indicatief) 

De invloed van het seizoen op de marktprijs is vooral van toepassing op fruit en groenten met een sterke seizoensgebondenheid. Hierna 
volgen enkele voorbeelden hiervan. 

Appels 

In België loopt het seizoen voor appels van augustus tot april. Gedurende de zomermaanden zijn er bewaarappelen beschikbaar op de 
markt. Dit is dan ook de reden dat appels doorheen het hele jaar beschikbaar blijven. Zoals de grafiek aantoont is het verbruik van 
appels groter gedurende de winter en dus in het hoogseizoen. Deze verhoogde consumptie is dus in relatie met de 
seizoensgebondenheid maar ook toe te schrijven aan het feit dat in de winter weinig andere vruchten beschikbaar zijn. Wat prijs betreft 
wordt deze slechts licht beïnvloed door het seizoen. Hij blijft zelfs min of meer stabiel doorheen het hele jaar. 

Aardbeien 

Het seizoen voor aardbeien loopt van mei tot augustus. Desondanks vindt men gedurende het hele jaar door aardbeien in de handel. 
Zoals de grafiek illustreert, is de consumptie sterk beïnvloed door het seizoen. Aardbeien worden praktisch uitsluitend geconsumeerd 
gedurende het hoogseizoen. De prijs is dan ook minder hoog dan in het begin of buiten het seizoen. In dit geval passen de meeste 
consumenten hun aankoop aan naargelang de prijs. Ze profiteren zo van zowel een lagere prijs als een betere kwaliteit.  

 

 23



 

 

 

0%

15%

30%

45%

60%

75%

90%

J F M A M J J A S O N D

 

 

 

©
 OI

VO
  ©

 OI
VO

  ©
 OI

VO
  ©

 OI
VO

  ©
 OI

VO
  ©

 OI
VO

  ©
 OI

VO
  ©

 OI
VO

  ©
 OI

VO
  ©

 OI
VO

 ©
 OI

VO
 

 

 

 

 

 

 

         Percentage van consumenten welke verse aardbeien hebben aangekocht doorheen het jaar 

            (Bron: Fruit en groenten, enkele gedragingen, studie van het OIVO, juni 2003) 

Groenten 

 

Mandelijkse verdeling van de uitgaven besteed aan verschillende groenten door een Frans huishouden (gemiddelde 2001-2004) - Informatiebron-
CTIFL, december 2005 (deze franse grafiek is indicatief) 

Sla 
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Het hoogseizoen situeert zich in de zomer (van mei tot augustus). Desondanks is sla beschikbaar gedurende het hele jaar door. De 
grafiek toont aan de consument sla aankoopt gedurende het hele jaar en dit ondanks het feit dat de prijs kan verdrievoudigen 
naargelang de sla binnen of buiten het seizoen aangekocht wordt. Buiten het seizoen zijn de uitgaven groter maar verbruikt men minder 
sla omwille van de verhoogde prijs. Tijdens het hoogseizoen zijn de uitgaven dus lager maar is er wel een grotere consumptie ten 
gevolge van de veel lagere prijzen. De seizoensgebondenheid en prijsfluctuaties hebben dus wel een gevoelige invloed op de consumptie 
van sla.  
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Tomtaten 

Het tomatenseizoen gaat van juni tot september. Maar over het algemeen is het mogelijk om het hele jaar door tomaten in 
grootwarenhuizen te kopen. Er is het hele jaar door verkoop maar deze stijgt gevoelig tijdens het seizoen. De prijzen zijn uiteraard zeer 
variabel en afhankelijk van de periode van het jaar. De seizoensgebonden prijsvariaties beïnvloeden dus hier ook het aankoopgedrag.  

Andijvie 

Andijvie is een typische wintergroente. Hun seizoen loop van september tot april. Men vindt andijvie evenwel in de supermarkt terug 
gedurende het hele jaar door. 

De uitgaven aan andijvie zijn hoger tussen oktober en maart:  
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 Percentage van de consument welke andijvie heeft aangekocht doorheen het jaar 

            (Bron: Fruit en groenten, enkele gedragingen, studie van het OIVO, juni 2003) 

De prijzen variëen naargelang het seizoen. De prijzen van de eerste andijvie is hoger dan deze in de rest van het seizoen omdat in het 
begin van het seizoen de vraag groter is dan op het einde. 

 25



 

PLAATS VAN AANKOOP 

in 2005 werd 81.6% van de verse groenten en 76.7% van het verse fruit aangekocht in supermarkten. Dit type van verkoopspunt wordt 
geapprecieerd omwille van praktische redenen. Niettemin groeit voor dit type aankoop het aandeel van de hard discount en 
buurtsupermarkten ten koste van de supermarkten. Hun aandeel bedroeg reeds à 30.2% van het verkoopvolume51. De verkoop van fruit 
en groenten in superettes en markten is dalende. Het directe verkoopsaandeel bij de producent is stabiel gebleven tussen 2004 en 
2005 (2%).52
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ENQUÊTE VAN HET BODC 

Het Brussels Observatorium voor Duurzame Consumptie voerde een enquête uit naar de manieren van informatieoverdracht betreffende 
de afkomst en seizoensgebondenheid van fruit en groenten en of de prijzen de seizoensgebondenheid reflecteerden en of ze dus een 
belangrijke signaal gaven aan de consument om een duurzame keuze te maken. 

Enquête « Mystery Shopping » 

OBJECTIEVEN 

• Observeren van het aanbod van groenten en fruit in verschillend verkooppunten in Brussel. 
• Verifiëren of informatie beschikbaar was betreffende de prijs en afkomst en ook op welke manier deze informatie 

aangeboden werd. 
• Evalueren van de communicatie betreffende de seizoensgebondenheid en afkomst in de verkooppunten zelf (is het 

gemakkelijk voor de koper om te weten welke groente of vrucht binnen het seizoen is en welke producten lokaal zijn? Worden 
deze gegevens als verkoopsargument gebruikt?)  

• Analyseren van de prijsvariatie en afkomst van de producten in verschillende verkoopspunten en voor verschillende 
landbouwtype (traditioneel, biologisch, geïntegreerd) 

MÉTHODOLOGIE 

• Tweewekelijks bezoek aan de verschillende verkoopspunten in Brussel welke fruit en groenten verkopen 
• Observeren en verzamelen van informatie over de prijs en de afkomst van stalen groenten en fruit welke geregeld 

geconsumeerd worden. 
• De observatie gebeurde zonder contact met de verkoper in de grootwarenhuizen 
• Op de markt en in de gespecialiseerde winkels werd er een vooraf contact opgenomen 

PÉRIODES VAN OBSERVATIE 

• Van 27 maart  tot  02 april 2006 
• Van 10 maart tot 16 april 2006 

                                                                      

51  La Dernière Heure, 27/04/2006 

52 Gondola april-mei 2006 
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• Van 24 maart tot 30 april 2006 
 

PLAATSEN VAN OBSERVATIE ©
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• grootwarenhuizen (Delhaize, Carrefour) voor fruit en groenten uit de traditionele, geïntegreerde en biologische landbouw 
• publieke markten (Jourdanplein en Muntplein) voor groenten en fruit uit traditionele, biologische en geïntegreerde landbouw 
• gespecialiseerde winkels (La Saga, RidderLaan) voor biologische groenten en fruit 

GESELECTEERDE FRUIT EN GROENTEN 

Wat betreft fruit hebben we voornamelijk seizoensfruit geselecteerd. Maar vermits het seizoensfruit vrij beperkt is in het begin van de 
lente werden ook bewaarfruit en exotisch fruit in beschouwing genomen.  

Seizoensfruit Appelen 
Bewaarfruit Peren 
Exotisch fruit Sinaasappelen 

Ananas 
Citroenen 
Kiwi's  
Bananen 

 

Op het niveau van groeten hebben we ons gefocust op de seizoensgroenten voor de maand april maar werd ook gekeken naar enkel 
bewaargroenten. 

Seizoensgroenten Wortelen 
Andijvie 
Spinazie 
Sla 
Radijs 
Prei 

Bewaargroenten Rode kool 
Bloemkool 
Uien 

 

RESULTATEN 

Voor we de resultaten bespreken vermelden we de problemen wel waarmee we tijdens deze enquête werden geconfronteerd. 

• De observatieperiode  was ongunstig. Bepaalde geselecteerde groenten en fruit waren aan het einde of juist pas aan het 
begin van hun seizoen, wat uiteraard een impact had op de verkoopsprijs maar ook op de niet systematische aanwezigheid 
in de verkoopspunten 

• De vergelijking was niet altijd gemakkelijk: zelfs bij vergelijkingen tussen producten van dezelfde variëteit en hoeveelheid 
waren er nog steeds verschillen betreffende kwaliteit, omvang, aangeboden diensten en type van verpakking 

Gegeven het aantal bezochte verkooppunten tijdens de observatieperiode kan men stellen dat deze gegevens niet gegeneraliseerd 
kunnen worden. De verzameling van gegevens zal echter doorgaan gedurende een heel jaar. De resultaten zullen dus kunnen worden 
bijgestuurd en als aanvulling kunnen dienen. 
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De complete gegevens van de studie (notities prijzen en oorspong) bevinden zich in de bijlagen. 
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In de bezochte verkoopspunten varieerde het aanbod van verse groenten en fruit. De grootwarenhuizen boden echter een veel groter 
keuze verse groenten en fruit aan, uiteraard buiten het seizoen en/of exotisch. Markten boden doorgaans seizoensgroenten en fruit aan 
maar ook geïmporteerde groenten en fruit. Het aanbod van producten afkomstig van de geïntegreerde landbouw was aanwezig in de 
supermarkten maar was niet groot en ook niet goed aangeduid. Deze producten zijn niet gescheiden van het fruit en de groenten 
afkomstig van de traditionele landbouw. Producten van biologische landbouw waren aanwezig in buurtsupermarkten, maar in een 
afzonderlijke afdeling, gescheiden van het fruit en groenten uit de traditionele en geïntegreerde teelt. Ze worden ook verpakt 
aangeboden en niet in stukverkoop, dit omwille van identificatieredenen. Volgens het type van markt vindt men producten terug 
afkomstig van biologische of geïntegreerde landbouw. Maar niet de twee gelijktijdig op éénzelfde markt. Men vindt uiteraard biologische  
groenten en fruit terug in de gespecialiseerde winkels en markten. Op deze plaatsen waren ook producten uit de eerlijk handel 
aanwezig.  

In het merendeel van verkoopspunten was informatie betreffende prijs en herkomst aanwezig in de nabijheid van het product  

De prijs zelf was hoofdzakelijk aangeduid in de  nabijheid van de producten. Er werden twee specifieke gevallen tegengekomen:: 

Producten in stukverkoop 

• De prijs per gewichtseenheid is op een aanplakbiljet vermeld in de buurt van het product.  

Voorverpakte producten: 

• De prijs wordt vermeld op de verpakking (prijs per bakje, zakje); de prijs per eenheidsgewicht is eveneens aanwezig (in kleine 
letters). De prijs per eenheidgewicht staat vaak ook nog eens vermeld op de rayon. 

De verkoopsprijs per gewichtseenheid laat toe om makkelijker producten onderling te vergelijken 

De uitdrukking van de prijs verschilde naargelang het verkooppunt. Grootwarenhuizen gebruikten het vaakst de techniek van de 
« magische prijs» (2,99€) om op de psychologische perceptie van de prijs in te werken. Op markten en in gespecialiseerde winkels 
waren de prijzen vaker afgerond (3€). 

De wet verplicht de vermelding van een prijs per gewichtseenheid in de onmiddellijke nabijheid van het product bij de stukverkoop en de 
prijs per gewichtseenheid en verkoopsprijs voor voorverpakte producten.53. De verkooppunten respecteren dus de van kracht zijnde  wet. 

In tegenstelling tot de prijs is de vermelding van de herkomst niet verplicht. De wetgeving54  bepaalt dat de oorsprong dient vermeld te 
worden wanneer het ontbreken ervan de consument kan misleiden (uitsluitend voor voorverpakte producten). Het is daarom logisch dat 
de oorsprong minder systematisch en precies wordt vermeld.  

• In de grootwarenhuizen is de oorsprong doorgaans vermeldt op de afbeeldingen en de verpakking (of kratje) van het product. 
Er dient wel opgemerkt te worden dat op afbeeldingen de oorsprong niet altijd vermeld is of zelfs verschilt van deze op de 
verpakking.  

• Op de bezochte markten zijn prijs en oorsprong aangeduid op de afbeeldingen. In enkele zeldzame gevallen was informatie 
omtrent de oorsprong niet aanwezig maar kon wel door de verkoper verstrekt worden  

 

53 Koninklijk besluit betreffende de prijsaanduiding van producten en diensten en bestelbon (veranderd door het koninklijk besluit van 7 februari 
2000) 

54 Koninklijk besluit van 13 september 1999 betreffende de etikettering van voorverpakte voedingsmiddelen  
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• In de winkels gespecialiseerd in biologische producten werd de oorsprong niet vermeldt. De verkopers hebben echter 
maatregelen getroffen om deze informatie te verstrekken. 

De  oorsprong wordt dus regelmatig vermeldt in grootwarenhuizen maar wordt echter niet systematisch vermeld in alle verkoopspunten, 
waardoor het de keuze voor lokale producten bemoeilijkt. Daarenboven is bij de keuze door de distributeur van een producent/leveraar, 
de oorsprong van ondergeschikt belang. De verkoopspunten kiezen dus niet noodzakelijk voor plaatselijke producten, zeker als de 
producten welke uit het buitenland komen een betere koop blijken. Daarom gebeurt het regelmatig dat men wel producten van vreemde 
origine terugvindt in de verkoopspunten, maar geen van de in België geproduceerde producten.  
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Uit de enquête blijkt dus dat fruit en groenten die evengoed in België worden geproduceerd, vaak van ver komen (bijvoorbeeld peren uit 
Argentinië)  

Oorsprong van fruit 
Appels België 
Peren België, Frankrijk, Argentinië 
Sinaasappelen Spanje, Zui Afrika, Italië 
Ananas Costa Rica, Brazilië 
Kiwi's Italie 
Bananen Colombia, Dominicaanse Republiek 
Citroenen Spanje, Italië 
Oorsprong van groenten 
Wortels België, Italië 
Witloof België 
Sla België, Spanje 
Radijs Nederland, België 
Prei België 
Rode kool België, Nederland 
Uien Nederland, België 
Bloemkool Frankrijk, België 

Wat betreft de oorsprong van een product bieden markten en warenhuizen producten met een vergelijkbare afkomst aan. De markten 
bieden echter wel vaker lokale seizoensproducten aan. 

Biologische producten blijken vaker van verder te komen dan producten uit de traditionele landbouw, hetgeen in contradictie is met de  
doelstelling welke deze producten nastreven. Onderstaande tabel illustreert dit besluit.  

  Traditionele landbouw Biologische landbouw 
Peren België Frankrijk 
Sinaasappelen Spanje Zuid-Afrika, Argentinië 
Rode kool België Nederland 
Bloemkool België Frankrijk 
Wortels België italië 

De communicatie omtrent de seizoensgebondenheid is vrij beperkt in de verkoopspunten. In grootwarenhuizen werd echter vastgesteld 
dat er toch informatie aanwezig was betreffende de seizoenen (op de afbeeldingen of via audioberichten). De kraampjes op de markten 
boden meer seizoensproducten aan en de verkopers gave raad bij de aankoop. Het was bijvoorbeeld onmogelijk om tomaten te vinden 
op de markt tijdens de maand maart.  
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De verkoopsprijs varieerde afhankelijk van het verkoopspunt. We hebben kunnen vaststellen dat de prijs op de markten voor fruit en 
groenten vergelijkbaar of zelfs lager waren dan deze in grootwarenhuizen. De prijs van exotische vruchten waren daarentegen hoger op 
de markten.  
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De prijs van biologisch geteelde vruchten en groenten liggen hoger dan de producten afkomstig van de traditionele landbouw. Dit 
verschil in prijs is echter meer of minder uitgesproken naargelang het verkoopspunt. In grootwarenhuizen kan de prijs van een 
biologisch product tot wel 5 keer duurder zijn dan vruchten en fruit uit de traditionele landbouw. Op biologische markten zijn de prijzen 
meestal vergelijkbaar met deze uit de traditionele landbouw. Tenslotte hebben de gespecialiseerde winkels dezelfde of meer 
competitieve prijzen als deze op de markten.   

De prijs is een indicator om verantwoordelijk te consumeren (in het bijzonder voor fruit en groenten welke een kort seizoen hebben). 
Voor producten welke buiten het seizoen aangeboden worden ligt de prijs gewoonlijk hoger. Dit zou de consument moeten aanzetten tot 
een meer duurzame consumptie van groenten en fruit (vooral voor de producten waarvan het seizoen erg kort is). Ondanks het feit dat 
de consumptie varieert met de seizoenen, worden grote hoeveelheden en fruit en groeten buiten het seizoen aangekocht. Is dit door 
keuze, omdat consumenten het prijsniveau niet kunnen inschatten of omdat men niet gesensibiliseerd is omtrent de 
seizoensgebondenheid? 

De informatie met betrekking tot de afkomst en seizoensgebondenheid staat de consument momenteel niet toe om voorrang te geven 
een lokale en seizoensgebonden producten. De systematische aanduiding van de afkomst van groenten en fruit leidt niet noodzakelijk 
tot een gedragsverandering bij consumenten. Velen lijken de afkomst niet in rekening bij aankoop van een product. Integendeel zelfs, 
voor sommige consumenten lijkt een exotische afkomst net een extra aantrekkingskracht te vormen. 

Wat fruit en groenten afkomstig van de biologische landbouw betreft, zijn de voordelen voor de gezondheid onweerlegbaar omdat ze veel 
minder pesticidenresidu's bevatten. Hun hogere prijs zet echter wel een rem op het verbruik van deze producten.  De biologische 
landbouw is uiteraard positief voor het milieu maar hieraan wordt afbreuk gedaan doordat ze moeten worden vervoerd over grote 
afstanden. Het is immers zo dat dit transport over lange afstand een grote energiekost met zich meebrengt. 

Competitiviteit van biomandjes 

De hogere prijs van biologische voeding schrikt consumenten af, zelfs als deze overtuigd is van hun belang. Volgens een studie van het 
OIVO geeft 73% van Waalse bevolking te kennen dat ze de producten te duur vindt.55. 

Vermits biologische producten een veel kleinere belasting voor het leefmilieu vormen zouden ze logischerwijs goedkoper moeten zijn dan 
deze uit traditionele landbouw. De milieukosten zijn echter niet inbegrepen in de prijs van de producten en zworden door de 
gemeenschap op zich genomen. De markt wordt dus op deze manier vervalst en de consument krijgt geen adequaat signaal. 

 Als men biologisch wil consumeren zonder zich te ruïneren kan men toevlucht zoeken tot een abonnement op biomandjes. Het principe 
is simpel: de consument gaat een contract aan waarbij hij zich ertoe verbindt om regelmatig biologische seizoensfruit en groenten bij de 
producent of een biologische winkel aan te kopen. Elke partij wordt aldus begunstigd omdat de producent beter zijn productie kan 
plannen en de consument verzekerd is van verse seizoensproducten aan de beste prijs (door het wegvallen van tussenpersonen). 

De adressen waar de Brusselse consumenten zich kunnen abonneren op deze biomandjes, kan men terugvinden in het laatste gedeelte 
van het document met de praktisch tips. 

 

55 L'éco consommation en Wallonie 2005 Studie van het OIVO  
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Een studie welke de prijs van deze biomandjes over meerdere weken vergelijk toonde aan dat de prijs van zulke mandjes zeer 
competitief was met de rest van de markt. 
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• Vergelijking van een mandje met dezelfde categorieën van biologische groenten en fruit  gekocht in de supermarkt en 
samengesteld door de producenten toonde een groot prijsverschil aan. Het mandje door de producenten samengesteld bleek 
tot wel 2 keer goedkoper te zijn dan het mandje samengesteld uit supermarktaankopen.  

• Het mandje samengesteld uit gelijke hoeveelheden niet biologische fruit en groenten aangekocht in de supermarkt is amper 
goedkoper als een biomandje. De prijs van een biomandje lag nooit hoger dan 20% ten opzicht van een niet biologisch 
assortiment aangekocht in de supermarkt. 

Een abonnement op een biomandje heeft ook andere voordelen: de garantie dat het een lokaal product betreft, de versheid, het plezier 
van het ontdekken of herontdekken van bepaalde producten (warmoes, pastinaak, aardpeer, pompoen, schorseneer, artisjok), 
raadgevingen voor de bereiding en recepten en anekdotes van de producent.  

Een gedetailleerde vergelijking tussen de prijzen is  weergegeven in de bijlage. 

Een andere interessante formule voor de consument bestaat erin om zich te verenigen in gemeenschappelijke aankoopgroepen of GAG's. 
Een GAG is een groep van personen welke zo gemeenschappelijke kwaliteitsproducten aankopen bij de plaatselijke producent en 
verwerking en dit aan een schappelijke prijs. Er bestaan een reeks van GAG's in Wallonië, maar nog niet in Brussel. Om er één op te 
starten kan de vereniging "Nature et Progrès" alvast voor bijstand zorgen56. 

 

56 www.natpro.be  
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Conclusies 

Onze voedingsgewoonten evolueren. Tegenwoordig eten we meer fruit en groenten als vroeger, maar nog niet genoeg. De consumptie is 
niet gelijklopend doorheen de bevolking en sommige groepen eten veel minder groenten en fruit dan anderen. Een minstens even 
belangrijk onderdeel van onze voedingskeuzes vormt het verbruik van suikers en vetten. Informatie en sensibiliseringscampagnes zijn 
nodig om de consumptie van 400 à 800 gram of zelfs meer aan groenten en fruit te promoten. 
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In dit dossier werd zowel vanuit het ecologisch als economisch perspectief bekeken. 

Het is immers zo dat onze voedingskeuzes gepaard gingen met een toename van de ecologisch belasting. Deze zijn voornamelijk toe te 
schrijven aan de gebruikte productiemethoden, aan de verwerking en het transport.Ook hebben we vastgesteld dat de mondiale 
uitwisseling van fruit en groenten sterk is toegenomen over de laatste jaren, dat de keuze uitgebreid werd naar het beste wat men qua 
producten aanbiedt in de wereld en dat moderne productie en transformatietechnieken toestaan om het hele jaar door praktisch 
hetzelfde aanbod te behouden.  

Dit alles heeft een kost voor het leefmilieu. De intensieve productie noodzaakt een enorm gebruik van meststoffen en pesticiden, welke 
water, grond maar ook voedsel vervuilen. De productie in verwarmde serres verbruikt eveneens veel energie en  het vervoer over lange 
afstand vereist het inzetten van een hele vloot vliegtuigen, boten, vrachtwagens welke ook veel energie verbruiken en CO2 en andere 
vervuilende emissies produceren. De uitstoot van CO2 draagt bij tot het opwarmen van ons klimaat. Ook de verwerking verbruikt veel 
energie, dit is zeker het geval bij het invriezen en behouden van een zeer lage temperatuur tijdens het distributie tot bij de consument.  

De gezondheid van de consument is wordt eveneens beïnvloed door de productiemethoden, niet in het minst door het gebruik van 
pesticiden die residu's achterlaten op fruit en groenten. Maximale limieten zijn vastgelegd in de wetgeving en jaarlijkse controle worden 
uitgevoerd om te verifiëren of deze limieten niet worden overschreden. In het algemeen bleek dat de laatste jaren ongeveer 4% van de 
stalen gecontroleerd door het FAVV zich boven de maximaal toegelaten limiet bevonden. Bij de laatste studie van het FAVV bleek ineens 
7% van de gecontroleerde producten boven de limiet uit te komen. De overheid toont zich zelfverzekerd dat er geen problemen met de 
volksgezondheid optreden. Toch moet men voorzichtig zijn aangezien de cumulatieve effecten van pesticiden nog onvoldoende 
bestudeerd zijn. Goed nieuws is dat vooral geïmporteerde producten pesticidenresidu's bevatten. Lokaal geproduceerde groenten en 
fruit kunnen betere resultaten voorleggen. 

Daarom is het duidelijk dat consumptie van vers seizoensfruit en groenten, afkomstig van geïntegreerde of biologische landbouw een 
gezonde en voor het milieu respectvolle keuze is. 

We wilden op het terrein verifiëren of de informatie betreffende de oorsprong en seizoensgebondenheid van de prijs adequaat was om 
de consument aan te zetten om duurzame keuzes te maken. Het bleek dat vermelding van de oorsprong niet verplicht was en dat de er 
dus een zeer diverse aanpak was van dit onderwerp. Zelfs indien de oorsprong werd vermeld,werd er niets vermeld over het belang van 
het traject dat werd gevolgd. In het algemeen vond men vooral plaatselijke en seizoensgebonden producten op de markten. 
Grootwarenhuizen boden een uitgebreider en meer constant aanbod gedurende het hele jaar aan. Seizoensgebondenheid vormde 
regelmatig het onderwerp van informatie, meestal in het kader van promoties. De vermelding dat het serreproducten betreft wordt soms 
vermeld op het etiket maar dit blijft eerder uitzonderlijk.  

De prijzen variëren gedurende het hele jaar door in functie van het seizoen. Het zijn vooral de prijzen van sterk seizoensgebonden fruit 
en groenten welke variëren, vooral voor deze producten vormt de prijs dus een sterk signaal. Daarentegen zijn er andere producten, 
zoals appelen en sla, waarbij de prijs slechts een beperkte invloed heeft op het verkoopsvolume. 

In tegenstelling hiermee reflecteren de prijzen niet de milieukosten en transport en energiekosten welke gepaard gingen met de 
productie. 
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Biologisch fruit en groenten vertegenwoordigen tal van voordelen ten opzichte van het milieu door de wijze waarop ze geproduceerd zijn. 
Er zijn evengoed gezondheidsvoordelen verbonden met deze producten vermits ze minder pesticidenresidu's bevatten. Desondanks blijft 
hun prijs hoger dan deze van groenten en fruit uit de traditionele tuinbouw. Dit zorgt voor een sterk remmend effect, zelfs van 
consumenten welke overtuigd zijn van hun nut. Ook dient men vanuit ecologisch standpunt het een en andere te nuanceren. Het is beter 
om een vrucht of groente uit de traditionele tuinbouw te kopen dan een biologisch product welke ingevoerd is over een grote afstand 
vanwege de grote ecologische impact van het transport. Een analyse van de biomandjes toonde aan dat deze een zeer competitieve 
toeleveringsbron vormen voor biologische groenten en fruit. 
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Raadgevingen 

Als consument kunnen we keuzes maken die zowel bijdragen tot een betere gezondheid en respect voor het milieu. 

Fruit en groenten zijn gezonde voedingswaren: een voldoende en regelmatige consumptie houdt ons in vorm en beschermt ons tegen 
zekere ziekten. De WGO en het Nationaal Voedingsplan raden een consumptie aan van 400 en 800 gram per dag (5 à 10 porties). 
Integreer ze dus elke dag met de voeding en prefereer ze ook als tussendoortje in plaats van de vet- of suikerrijke  snacks. 

De consumptie van vers seizoensfruit en groenten, afkomstig van geïntegreerde of biologische landbouw is een gezonde en voor het 
milieu respectvolle keuze. 

Prefereer lokale fruit en groenten. 

Ze hebben immers niet de lange trajecten ondergaan en daarmee wordt hun versheid en kwaliteit verzekerd. Door de kortere afstanden 
wordt er minder energie verbruikt, welke ook leidt tot een verminderde CO2 uitstoot. En minder CO2, betekent ook een vermindering van 
het broeikaseffect! 

De afkomst van een product is vaak aangeduid, ofwel op een informatiebordje op de rayon voor producten die in bulk worden verkocht, 
ofwel op het etiket bij voorverpakte producten. Het is een nuttige informatie voor diegenen die een duurzame keuze willen maken. 

Prefereer seizoensgroenten en fruit. 

Ze zijn immers rijker in smaak en vitaminen dan fruit en groenten welke kunstmatig gekweekt of over lange afstanden ingevoerd worden. 
De kweek in serres vergroot de periode waarin men producten kan aanbieden maar deze methode verbruikt veel meer energie, net zoals 
producten die per vliegtuig worden getransporteerd. 

Men vindt weinig informatie over de seizoensgebondenheid van groenten en fruit in de verkoopspunten. Om zich aan te passen aan het 
ritme van de seizoenen, moet men opnieuw de periodes waarin lokale groenten worden geproduceerd leren kennen. De onderstaande 
kalender kan u daarbij helpen. Groenten en fruit die zich buiten het seizoen in de winkel bevinden komen ofwel van ver of zijn in serres 
geproduceerd: twee belangrijke bronnen van energieconsumptie. Vermijd groenten en fruit van buiten het seizoen en help zo mee aan 
een beter leefmilieu. 

Ontdek de heerlijke smaak van de seizoenen en hun producten. 

Voor sommige producten zoals peren, appels en wortels wordt het seizoen verlengd tot in de winter en de lente. Deze bewaarproducten 
worden opgeslagen in een koele ruimte en vormen een alternatief voor groenten en fruit afkomstig van verafgelegen landen. 
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Seizoenskalender voor fruit: 

Abrikoos J F M A M J J A S O N D 

Kers J F M A M J J A S O N D 

Aardbei J F M A M J J A S O N D 

Framboos J F M A M J J A S O N D 

Kruisbes J F M A M J J A S O N D 

Braambes J F M A M J J A S O N D 

Nectarine J F M A M J J A S O N D 

Perzik J F M A M J J A S O N D 

Peer J F M A M J J A S O N D 

Appel J F M A M J J A S O N D 

Pruim J F M A M J J A S O N D 

Druif J F M A M J J A S O N D 

Rabarber J F M A M J J A S O N D 
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Seizoenskalender voor groenten: 

Knoflook J F M A M J J A S O N D 

Aubergine J F M A M J J A S O N D 

Warmoes J F M A M J J A S O N D 
Bieten J F M A M J J A S O N D 
Broccoli J F M A M J J A S O N D 
Wortel J F M A M J J A S O N D 
Witte selderie J F M A M J J A S O N D 

Knolselder J F M A M J J A S O N D 
Kervel J F M A M J J A S O N D 
Kool J F M A M J J A S O N D 
Spruiten J F M A M J J A S O N D 
Bloemkool J F M A M J J A S O N D 
Koolraap J F M A M J J A S O N D 
Rode kool J F M A M J J A S O N D 
Komkommer J F M A M J J A S O N D 
Courgette J F M A M J J A S O N D 
Andijvie J F M A M J J A S O N D 
Spinazie J F M A M J J A S O N D 
Venkel J F M A M J J A S O N D 
Bonen J F M A M J J A S O N D 
Prei J F M A M J J A S O N D 
Bladsla J F M A M J J A S O N D 
Iceberg sla J F M A M J J A S O N D 
Kropsla J F M A M J J A S O N D 
Romeinse sla J F M A M J J A S O N D 
Knol J F M A M J J A S O N D 
Ui J F M A M J J A S O N D 
Pastinaak J F M A M J J A S O N D 
Erwten J F M A M J J A S O N D 
Aardappelen J F M A M J J A S O N D 
Pompoen J F M A M J J A S O N D 
Schorseneren J F M A M J J A S O N D 
Radijs J F M A M J J A S O N D 
Paprika J F M A M J J A S O N D 
Tomaten J F M A M J J A S O N D 
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Legende 

 Vers fruit/groenten 
 Bewaarfruit/groenten 

 

Geïntegreerde en biologische tuinbouw zijn de methodes die het meeste respect hebben voor het leefmilieu. Fruit en groenten afkomstig 
van deze sectoren zijn gelijk ook beter voor de gezondheid omdat ze minder pesticideresidues bevatten. 
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Geïntegreerde teelt is erop gericht om de hoeveelheden pesticiden in de landbouw te verminderen. Biologische landbouw daarentegen 
omvat een geheel van productiemethodes die gebaseerd zijn op respect voor het leefmilieu, de dieren en de mens. In biologische 
landbouw zijn chemische pesticiden verboden, enkel producten van natuurlijke oorsprong mogen worden gebruikt indien noodzakelijk. 

Soms staan we voor een keuze: is het beter fruit en groenten te kopen van biologische oorsprong maar getransporteerd over lange 
afstand of koopt men beter een conventioneel lokaal product. De vraag is zeer complex. Een biologisch product is geproduceerd met 
respect voor het leefmilieu zonder gebruik te maken van chemische pesticiden, maar zijn transport vergt veel energie. Indien het product 
van buiten Europa komt, weegt de consumptie van energie sterk door in de milieu-impact. Indien men een milieuvriendelijke keuze 
willen maken, kiest men beter voor een lokaal product. 
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U herkent de biologische producten en producten uit de tuinbouw aan de hand van hun label 

Belangrijkste kwaliteitslabels voor fruit en groenten 

 

 

Betekenis : Frans Label welke certificeert dat het 
product afkomstig is van de biologische landbouw. 
 
Statuut : Officieel gecontroleerd label. 
 
Betrouwbaarheid : Beheerd door de overheid en 
gecontroleerd door onafhankelijke instanties. 

 

Betekenis : Europees Label welke certificeert dat het 
product afkomstig is van de biologische landbouw. 
 
Statuut : Officieel gecontroleerd label. 
 
Betrouwbaarheid : Toekenning en controle door 
onafhankelijke certificatiebureaus van de lidstaten. 

 

Betekenis : Belgisch Label welke certificeert dat het 
product afkomstig is van de biologische landbouw 
 
Statuut : Collectief gecontroleerd Privelabel 
 
Betrouwbaarheid : Toegekend door de vzw Biogarantie 
en gecontroleerd door onafhankelijken 

 

Betekenis : Nederlands Label hollandais welke 
certificeert dat het product afkomstig is van de 
biologische landbouw 
 
Statuut : Collectief gecontroleerd Privelabel 
 
Fiabilité : Toegekend en gecontroleerd door vzw SKAL en 
de publieke overheid 
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Betekenis  : Biologisch label ontwikkeld door Carrefour. 
Deze producten zijn gecertificeerd door Biogarantie. 
 
Statuut : Individueel gecontroleerd Privelabel 
 
Betrouwbaarheid : Toekenning en controle door 
onafhankelijken 
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Betekenis : Biologisch label ontwikkeld door Delhiaze. 
Deze producten zijn gecertificeerd door Biogarantie 
 
Statut : Individueel gecontroleerd Privelabel 
 
Betrouwbaarheid : Toekenning en controle door 
onafhankelijken 

 

 

Betekenis : Biologisch label ontwikkeld door Colruyt. 
Deze producten zijn gecertificeerd door Biogarantie 
 
Statuut : Individueel gecontroleerd Privelabel 
 
Betrouwbaarheid : Toekenning en controle door 
onafhankelijken 

 

Betekenis : Biologisch Label ontwikkeld door Nature et 
Progrès. Om dit label te bekomen moet de landbouwer 
voldoen aan de regels voor biologische landbouw en een 
charter ondertekenen welke de commerciële relaties 
vastlegd en de link tussen producent en consument 
bevordert.. 
 
Statuut : Collectief gecontroleerd Privelabel 
 
Betrouwbaarheid : Attribution par Nature et Progrès et 
contrôles indépendants en ce qui concerne le respect 
du cahier des charges bio. Contrôle du respect de la 
charte par Nature et Progrès. 

 

Betekenis : Oxfam ontwikkelde een programma voor 
bioproducten afkomstig van de eerlijke handel. De 
bioproducten en de fairtrade worden gecertificeerd door 
Biogarantie. 
 
Statuut : Individueel gecontroleerd Privelabel 
 
Betrouwbaarheid : De controle op commerciële 
praktijken wordt door Oxfam gedaan maar de controel 
op de biologische oorsprong wordt door onafhankelijken 
gerealiseerd. 
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Betekenis : FRUITNET label garandeert dat het pitfruit 
(appel, peer) gecultiveerd werd volgens de regels van de 
geïntegreerde tuinbouw. 
 
Statut : Collectief gecontroleerd Privelabel 
 
Betrouwbaarheid : Toekenning en controle door 
onafhankelijken 

 

Betekenis : Label TRUVAL geldt voor fruit gekweekt in 
België. Het garandeert dat pitfruit gekweekt werd 
volgens de regels van de geïntegreerde tuinbouw. Het 
garandeert ook dat het fruit voldoet aan bijkomende 
kwaliteitscriteria zoals kleur, kleine gebreken, rijpheid 
en houdbaarheid,... 
 
Statuut : Collectief gecontroleerd Privelabel 
 
Betrouwbaarheid : Toegekend door het BFV 
(coöperatieve van fruitverkopers) en controle door 
onafhankelijken 

 

Betekenis : Label FLANDRIA is van toepassing op fruit en 
groenten gekweekt in België. Het garandeert dat de 
producten gekweekt werden volgens de regels van de 
geïntegreerde land- en tuinbouw. Er zijn ook bijkomende 
kwaliteitsgaranties betreffende rijpheid, smaak, 
verpakking en voedselveiligheid.. 
 
Statuut : Collectief gecontroleerd Privelabel 
 
Betrouwbaarheid : Toegekend door het BFV 
(coöperatieve van fruitverkopers) en controle door 
onafhankelijken 
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Naast deze kwaliteitslabels welke van toepassing zijn op het type landbouwmethode bestaan er ook een reeks commerciële keurmerken 
die betrekking hebben op het verschil in kwaliteit van de locale Belgische producten. (bijvoorbeel appels van Terra Nostra of wortels van 
Hesbaye). De criteria waaraan voldaan moet worden om zulk een commercieel keurmerk te bekomen zijn opgenomen in een lastenboek. 
Zo bestaan er bijvoorbeeld voor het keurmerk terra Nostra  criteria in verband met de wasbaarheid, een maximaal aantal uitwendige 
defecten van 3%, een culinaire analyse volgens het type, het kookgedrag, stevigheid van het vruchtvlees, vochtgehalte en verkleuring bij 
het koken,...  De criteria om het keurmerk Hesbaye te dragen hebben betrekking op de plaats van productie en de bodemsamenstelling 
welke de smaak beïnvloed en op de manier van conservatie. 

Als u biologische producten te duur vindt kunt u misschien eens een biomandje proberen. Het betreft hier een abonnementsysteem 
waarbij u zich verbindt tot een regelmatige aankoop van een mand met biologische fruit en groenten, uit de streek en binnen het seizoen 
welke rechtstreeks afkomstig zijn van de producent of biologische winkel. Beide partijen zijn begunstigd vermits u een gezond en 
ecologisch assortiment krijgt aan een competitieve prijs en de producent kan beter zijn productie plannen en is zeker van zijn afzet.  
Daarenboven krijgt u de mogelijkheid om vergeten groenen te herontdekken (warmoes, pastinaak, aardpeer, pompoen, schorseneer, 
artisjok). 
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Lijst van contactpunten "Biomandjes" in Brussel  

Leverancier Lochting (coöperatie van biologische producenten - www.lochting.be) 

• Biologic, Avenue de Roodebeek 143. 1030 Schaarbeek/Schaerbeek tel:02/7341321  
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• L'Essance-Ciel, Avenue de l'Armée 13. 1040 Etterbeek. tel:02/7328702  

• Le magasain, Chaussée de vleurgat 287. 1050 Elsene/Ixelles. tel:02/3438254  

• Scohier Claire, Rue Th Verhaegen 209. 1060 St Gilles. tel:02/5344742  

• Le Linea Verde, Avenue de Laeken 13. 1090 Jette. tel:02/4267594  

• Ferme Nos Pilifs, Trassersweg 347. 1120 Brussel/Bruxelles. tel:02/2621106  

• Luc Mahiant, Alsembergsesteenweg 73. 1630 Linkebeek. tel:02/3805927  

• Fit natuur en dieetvoeding, Lange Dreef 29. 2820 Rijmenam. tel:015/511013  

• Van Uvensvenne, Pachthofstraat 52. 3191 Hever. tel:015/513125  

• 't Natuurhoekje, Dorpstraat 170. 3060 Bertem. tel:016/489312 

 

Leverancier Den Diepen Boomgaard (biosociale boerderij, bezoekbaar) - www.dendiepenboomgaard.be  

• Sociaal centrum, Betty D'Haenens. 24 Chambérystraat. 1040 Etterbeek. tel : 02/646.20.57  

• De markten, Nora De Kempeneer  Oude Graanmarkt, 50. 1000 Brussel. Tel: 02/512 34 25  

• Staf Berlo, 80 Rijkenhoekstraat. 1850 Grimbergen. tel : 02/270.00.35    

• Comité Cité, Liselotte Piette. Tulipe/Sans Souci. 1050 Elsene/Ixelles. tel : 02/511.01.21    

• Librairie, Jean Clareveau. 302-304 chaussée de Wavre. 1040 Elsene/ixelles. tel : 02/647.48.07    

• Wereldwinkel, Van Gucht. 8 F. Lenoirstraat. 1090 Jette. tel : 02/420.74.71     

• Voedselteam, Cabie. 52 Scherendelle. 3090 Overijse. tel : 02/687.90.78     

• Mouvement de femmes, Fotoula Loannidis. 29 rue Blanche. 1060 St Gilles. tel : 02/538.47.73 

• Pianofabriek. Fortstraat, 35. 1060 St-Gillis. Tel: 02/541 01 70 

• Yves Sterckx. L'autre Ecole Govaertplein, 1. 1160 Oudergem/Audergem. Tel: 02/675 24 31 

• Wereldwinkel. Sint-Guidostraat 13. 1170 Anderlecht. Tel: 02 522 17 63 

• Ten Noey Gemeenschapscentrum. Gemeentestraat 25. 1210 Sint Joost Ten Node 

• Kriekelaar gemeenschapcentrum, Krista Donckers. 86 Gallaitstraat. 1030 Schaarbeek/Schaerbeek. tel : 02/245.75.22  

• Voedsel team, M. Dewit. 252 Brusselsteenweg. 3080 Tervuren. tel : 02/767.89.72    

• ULB Cercle de sociologie et d'anthropologie (CSA), Emilie Hennot. 131 av. Buyl. 1050 Elsene/Ixelles tel : 02/640.69.67  
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• Wereldwinkel, Verbeek, Rooseveltlaan. 1800 Vilvoorde. tel : 02/251.39.48     

• WaBo, Hemelrijck, Delleurlaan. 1070 Watermaal-bosvoorde/Watermael-Boitsfort. tel : 02/675.40.10    

•  Joke, Romeinse Steenweg 858. 1510 Wemmel. tel : 02/461.39.69     

• Griet Van den Houte, 54 Orbanlaan. 1150 Sint Pieters Woluwe/Woluwe-Saint-Pierre. tel : 02/762.37.74   
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Voorkeur geven aan locale groenten en fruit moet er echter niet toe leiden dat men exotische producten afzweert. Bananen zijn 
bijvoorbeeld een van de meest geprefereerde vruchten in België. In deze gevallen garandeert de keuze voor een product uit de eerlijke 
handel een eerlijke prijs voor de kleine producenten. Daarenboven bevatten sommige lastenboeken ook criteria met betrekking tot  een 
ecologische productie  

De belangrijkste labels van eerlijke handel zijn: 

 

Betekenis : Label MAX HAVELAAR garantit que les 
produits répondent à des critères internationaux de 
commerce équitable. 
 
Statuut : Collectief gecontroleerd Privelabel 
 
Betrouwbaarheid : Label toegekend en gecontroleerd 
door de onafhankelijke en niet geaccrediteerde 
instelling "Fair Trade Labelling Organisation". 

 

Betekenis : Label OXFAM garantit que les produits sont 
issus du commerce équitable. 
 
Statuut : Collectief gecontroleerd Privelabel  (quasi 
merk). 
 
Betrouwbaarheid : Erkend door de OXFAM groep en niet 
gecontroleerd door een onafhankelijke externe 
instelling. 

Fruit en groenten behoren tot een categorie van voedingswaren welke makkelijk verspild worden. Hier volgen enkel raadgevingen om 
fruit en groenten beter te bewaren zodat ze hun smaak en vitamines behouden en verspilling vermeden wordt: 

• Kies het juiste fruit en groenten 
• De belangrijkste kenmerken van kwaliteit zijn een heldere kleur, glanzende vrucht, de geur, stevigheid maar niet hardheid of 

gewicht. Stengels en bladen zijn ook manieren om een product te beoordelen (deze zouden niet mogen weggesneden zijn maar 
stevig vastgehecht met levendige kleur. 

• Als het fruit en groenten bedoelt zijn voor onmiddellijke consumptie en om te koken (soep, vruchtenmoes,...) mogen deze licht 
beschadigd zijn, dit zal geen enkel effect hebben op de kwaliteit van de maaltijd. 

• Koop rijpe of minder rijpe producten naargelang u ze direct of minder snel wil consumeren. 
• Transporteer en behandel fruit en groenten me zorg 
• Verse groenten en fruit zijn kwetsbaar. Kneuzingen en sneeën versnellen het bederf. 
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Een goede bewaring van fruit en groenten noodzaakt het volgen van enkele basisregels: 
 
• In het algemeen bewaren fruit en groenten goed in de groentebak in de koelkast. 
• Bepaalde vruchten (abrikozen, avocado's, kiwi's, meloenen, nectarines, perziken, peren) die nog niet helemaal rijp zijn moeten bij 

kamertemperatuur bewaard worden.  
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• Om de rijping te versnellen van een kiwi kan men deze in een plastiek zak steken bij kamertemperatuur tezamen met een appel of 
een banaan.  

• Rijpe vruchten kan men langer bewaren als men ze in een koelkast plaatst (tussen 4 en 7°C). Onderaan de koelkast is ideaal 
omdat de vochtigheid daar maximaal is. Sommige fruitsoorten verdagen echter geen lage temperaturen en moeten bij 
kamertemperatuur worden bewaard (bananen, koolrapen,...).  

De houdbaarheid is variabel naargelang het soort fruit maar blijft relatief kort (van enkele dagen voor een ananas, bananen, kersen,... 
tot 7 dagen voor abrikozen, peren,..., tot 14 dagen voor appelen voor appels en kiwi's en 1 maand voor citroenen en appelsienen. Om de 
levensduur van vruchten te verlengen worden talrijke technieken toegepast. (thuis zijn koelen en invriezen de meest courante 
praktijken). 

Uien, pompoenen en koolraap bewaren 1 tot 2 weken bij kamertemperatuur en ongeveer 3 maand bij 15°C. Aardappelen bewaren 30 
dagen bij een temperatuur tussen 7 en 10°C.  

De ideale conservering varieert uiteraard naargelang de vrucht of groente. Kersen worden bijvoorbeeld het best in een gesloten recipiënt 
in de koelkast geplaatst opdat ze niet de reuk van andere voedingsware absorberen. Het is belangrijk dat wortelen, kool, selderij en 
boontjes in een geperforeerde zak worden bewaard om te voorkomen dat deze uitdrogen. Aardappelen en uien bewaren het best op een 
donkere, droge en verluchte plaats. 

Bereiding 

Wat ook de wijze van bereiding is voor een vrucht of groente, steeds moet men goed fruit en groenten reinigen om eventuele micro-
organismen, vuil en pesticidenresidu's te verwijderen. 

Om afwisseling te brengen in de smaak en meer te consumeren is de simpelste methode het variëren van bereidingswijzen. Er bestaan 
ontelbare recepten voor groenten en fruit. Eten van rauwe groenten is de manier welke de meeste vitaminen en mineralen aanbrengt, 
maar ook de manier welke het minst energie vraagt, een pluspunt dus voor het milieu! Stomen en koken in papillot staat toe om vetvrij 
te koken en zoveel mogelijk nutritieve eigenschappen te behouden. 

Koken met water, zolang dit niet te lang duurt, levert gezonde en lekkere groenten. Limiteer echter in deze gevallen de hoeveelheid water 
tot een strikt minimum (de groenten moeten juist ondergedompeld zijn). Dit staat een snel en ecologisch kookproces toe. Een 
snelkookpan vermindert de kooktijd en conserveert ook beter de voedingswaarde van gekookte groenten.  

Beschadigd of licht gekneusd fruit kunnen nog steeds verwerkt worden in moes, taart en andere patisserie, milkshakes, soep, 
gegratineerde gerechten, puree of quiche. 

Bepaalde soorten "afval" kunnen ook geconsumeerd worden in plaats van weggegooid: bladeren van radijs en wortels, het groen van 
prei en restjes van sla kunnen een bijvoorbeeld soep worden toegevoegd.:  
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