
Gelderland
van Morgen



14.00-14.15 uur   welkom en interview gedeputeerde Helga Witjes

14.15-14.45 uur Presentatie resultaten

Fotomoment + Pauze met lokale hapjes

15.15-16.05 uur   Deelnemers aan het woord

16.05-16.15 uur Afronding met gedeputeerde Harold Zoet

16:15 uur Kaart schrijven

16.20-17.00 uur   Afsluitende borrel 

         

Agenda



Welkom- Helga Witjes



ACHTERGROND
GELDERLAND VAN MORGEN



Missie 

Bijdragen aan de visie om in 2050 klimaat neutraal te zijn



SECTOREN & DOELEN



Opzet van het project



0,43 M kg CO2-
eq reductie

0,33 M kg CO2-
eq reductie

0,74 M kg CO2-
eq  reductie

1,5 M kg CO2-eq 
reductie

Zorg Catering Restaurants

29%

49%

22%

Doel mid 2023



Voedselverspilling
(slim met je eten omgaan)

Eiwittransitie
(duurzame menukaart)

Thema’s



Doelen per segment



Totale CO2 besparing- doel was 1,5 mln KG CO2eq

157.045
RITJES 
NIJMEGEN-
APELDOORN



Voedselverspilling

68

39

9

23

Horeca Zorg Ziekenhuis Catering

gemiddelde besparing in 
grammen per gast

52%

32%

16%

52%

Horeca Zorg Ziekenhuis Catering

gemiddelde besparing per 

gast in %

horeca, catering

zorg



PARTNERS



We deden het niet alleen…



DEELNEMERS
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deelnemers

Lorem ipsum dolor sit amet, consectetuer 

adipiscing elit. Maecenas porttitor congue massa. 

Fusce posuere, magna sed pulvinar ultricies, 

purus lectus malesuada libero, sit amet commodo 

magna eros quis urna.

42 44 35 21
gestopt

11
Geen 
data

In totaal hielpen wij



Verdeeld over de provincie



AANPAK



deelnemers maken duurzame aanpassingen, 
zelfstandig of met ondersteuning van Greendish 

en/of de Greendish Academy
3-5 maanden

Aanpak



COMMUNICATIE





Communicatie hulpmiddelen





Complimenten kaart





916

7 30

1600

Persberichten

Organisaties in horeca, zorg 
en catering persoonlijk bereikt

Online artikelen

Online bereik*
* Via GvM, GD & NMGld. Excl. bereik 
partnerorganisaties en pers

Bereik sociale media campagne 
professionals

Partnerorganisaties8

30

47.862 

Resultaten- werving & zichtbaarheid







Persresultaten: publicaties in o.a





RESULTAAT- TOEGELICHT



Totale CO2 besparing- doel was 1,5 mln KG CO2eq

157.045 ritjes
Nijmegen- 
Apeldoor
n



Voedselverspilling

68

39

9

23

Horeca Zorg Ziekenhuis Catering

gemiddelde besparing in 
grammen per gast

52%

32%

16%

52%

Horeca Zorg Ziekenhuis Catering

gemiddelde besparing per 

gast in %

horeca, catering

zorg



LAGE
SCORE

Lokale voedselaanbieders Reststroomverwerkers

Additioneel overzicht van lokale initiatieven en 
reststroomverwerking

https://www.toogoodtogo.com/nl
https://www.rouwmaat.nl/rouwmaat-groep-gunt-etensresten-koffiedrab-en-sinaasappelschillen-een-tweede-leven
https://deverspillingsfabriek.nl/
https://instockmarket.nl/
https://peelpioneers.nl/peelpickup/
https://www.oregional.nl/
https://zwamcijsje.nl/
https://www.bakkersgrondstof.nl/
https://ekoboerderijdelingehof.nl/
https://www.defruitmotor.nl/
https://www.hertbier.nl/
https://farmfields.nl/slagerij/




Bijna iedereen start sceptisch en  is na afloop  positief verrast door de positieve impact

De duurzame keuze is vaak ook de gezonde keuze

Eenpansgerechten kunnen eenvoudig zonder vlees/vis of met plantaardige room

Vermijd het woord vegetarisch

Bewustwording: “ik wist niet dat rood vlees zo’n grote impact had”

Impact gaat verder dan locatie. Keukenteam kijkt anders naar eigen eetpatroon en 
voedselverspilling en neemt huis/gezin daarin mee.

         

Algemene learnings



In de zorg 
• In de top 5 vlees/vis staan bijna altijd soepballetjes, quick win= deze te vervangen door 

stukjes groente, croutons of bijvoorbeeld champignons
• Zuivel, vooral eetyoghurt/vla, heeft een relatief grote milieu impact. Kies wat vaker voor 

fruit, sorbetijs of een plantaardig alternatief

In de horeca 
• Door een kleine aanpassing in de portiegrootte van je gerecht, kan je al enorm veel impact 

maken. Denk aan je biefstuk 20% kleiner en de portie groente 40% groter. Meer groente= 
meer kleur= betere gastbeleving

• Voedselverspilling voorkomen door niet standaard! Friet, sla te serveren- vraag je gast!

In de catering
• Organiseer een proeverij met het keukenteam
• Er is vaak veel verspilling in de vergaderservice. Minder broodjes p.p en een goede mise 

en place zodat je kunt bijmaken

Learnings per sector



RadboudUMC: Jaap Buis
Vermaat heeft goed doorgepakt. Rood vlees is teruggebracht naar 
1% in de menu’s.
Onlangs de week zonder vlees gehad en later de positieve impact 
gedeeld.

We zijn nu aan het testen met plantaardige zuivel met klantpanels 
om de verschuiving naar meer plantaardig te maken. Zitten nu op 
55/45. Streven voor het eind van het jaar is 50/50.

Chef-kok Eamon heeft een plantaardig verdiepingstraject gevolgd 
bij Joris Bijdendijk. Landelijk maar 12 plaatsen.
Ik ga ervan uit dat we dit met Vermaat volhouden en verschuiven 
naar de uitgangspunten van Eat Lancet.

Hoe gaan deelnemers verder…



Afsluiting- Harold Zoet





SUCCESCASES



Succescase Restaurants van Morgen- Het Openluchtmuseum (4 locaties)



Succescase Zorg van Morgen – 5 locaties 



Succescase Catering van Morgen - Frattelino Catering bij Bovemij & Planon



Succescase Catering van Morgen Huis der Provincie- (VV & ET)
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