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Deze publicatie werd door het Departement Landbouw en Visserij met de meeste zorg en
nauwkeurigheid opgesteld. Er wordt evenwel geen enkele garantie gegeven omtrent de juistheid of de
volledigheid van de informatie in deze publicatie. De gebruiker van deze publicatie ziet af van elke
klacht tegen het Departement Landbouw en Visserij of zijn ambtenaren, van welke aard ook, met
betrekking tot het gebruik van de via deze publicatie beschikbaar gestelde informatie.

In geen geval zal het Departement Landbouw en Visserij of zijn ambtenaren aansprakelijk gesteld
kunnen worden voor eventuele nadelige gevolgen die voortvloeien uit het gebruik van de via deze
publicatie beschikbaar gestelde informatie.
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SAMENVATTING

Cosmetische kwaliteitseisen bij groenten en fruit zijn specifieke eisen inzake de kleur, vorm en afmetingen
waaraan geoogste producten moeten voldoen na opmaak en verpakking. Ze hebben als doel het
bevorderen van de handel, het optimaliseren van het verpakkings- en logistieke proces en het mogelijk
maken van productdifferentiatie.

In de literatuur worden cosmetische kwaliteitseisen vaak in verband gebracht met voedselverliezen. Het
naleven ervan zorgt er namelijk voor dat een deel van de productie niet in de humane voedselketen
terechtkomt, maar laagwaardig wordt gevaloriseerd.

Vandaag de dag zijn de inzichten in concrete cosmetische kwaliteitseisen en kwantitatieve gevolgen voor
de afzet van de producten eerder beperkt. Uit verschillende studies blijkt dat een aanzienlijk deel
groenten en fruit verloren gaat maar er is slechts weinig cijfermateriaal beschikbaar. De preventie van
voedselverliezen staat echter hoog op de Vlaamse beleidsagenda, dus extra onderzoek was nodig om
deze problematiek in Vlaanderen in kaart te brengen en oplossingen uit te werken.

Meer dan twee derde van de landbouwers kan een deel van zijn afzet niet verkopen in het beoogde
afzetkanaal omdat er niet aan de cosmetische kwaliteitseisen wordt voldaan. Als belangrijkste oorzaak
van cosmetische defecten worden de onvoorspelbare klimaatomstandigheden gesuggereerd.

Gemiddeld wordt een afzetverlies van 102% aangegeven, maar onderlinge verschillen naargelang het
gewas en de teler kunnen groot zijn. In minstens een derde van de gevallen krijgt het afzetverlies een
humane valorisatie door verwerking, sociale initiatieven of thuisverkoop.

Meer dan de helft van de misvormde groenten en fruit, goed voor net geen 120.000 ton voor de
belangrijkste teelten, verdwijnt uit de humane voedselketen, waardoor er voedselverlies optreedt. Ze
worden aangewend als veevoeder, vergist, gecomposteerd, uitgevoerd op het land of gewoonweg niet
geoogst.

Verschillende actoren beschikken over potentieel om de voedselverliezen door cosmetische eisen te
reduceren. De retail heeft al verschillende campagnes uitgevoerd om ‘lelijke’ groenten en fruit op de
markt te brengen. Om geen vraag naar afwijkende producten te creéren, hebben dergelijke acties een
kleinschalig en tijdelijk karakter. Ook de verwerkende industrie en nieuwe innovatieve ondernemingen
nemen al initiatieven om reststromen hoogwaardig te valoriseren.

Meer handelingsperspectieven kwamen naar voor uit een workshop met de stakeholders uit de
voedselketen. Er wordt een versoepeling van de kwaliteitseisen voorgesteld, waarin een onderscheid
wordt gemaakt tussen de visuele en de intrinsieke kwaliteit van groenten en fruit. Verder wordt
gesuggereerd om de afgekeurde verse producten te verwerken tot producten met een langere
houdbaarheid zodat voedseloverschotten ingezet kunnen worden om voedselarmoede te verlichten.
Voor de veiling wordt een codrdinerende rol voorgesteld om alle stromen van de landbouwer te
verzamelen en te verdelen richting humane en andere bestemmingen.

Tot slot heeft ook het beleid een rol te spelen, binnen het Europese kader, opdat de valorisatie van het
afzetverlies zo weinig mogelijk voedselverlies inhoudt. Gewas per gewas moet worden gekeken hoe deze
doelstelling kan worden gehaald.

T T T T
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1 PROBLEEMSTELLING

Een (productinorm of standaard is een document met erkende afspraken, specificaties of criteria over
een bepaald product. De normen worden vastgelegd binnen een consortium van organisaties of door
erkende standaardisatieorganisaties. Binnen normen of standaarden worden onder andere
kwaliteitseisen opgelegd. Dit zijn specifieke eisen of toegestane toleranties waaraan voldaan moet
worden na opmaak en verpakking. Dit kan onder meer gaan over hygiéne en voedselveiligheid, maar
ook over cosmetische aspecten van producten. Dit laatste vormt de focus van dit rapport: cosmetische
kwaliteitseisen bij verse groenten en fruit.

Deze eisen gaan vaak over de kleur, de vorm en de afmetingen van het product. Cosmetische
kwaliteitseisen hebben vaak een goede bestaansreden. Ze kunnen als doel hebben om de handel te
bevorderen (zie bv. de handelsnormen), dienen om het verpakkings- en logistieke proces te
optimaliseren (afmetingen op maat van verpakking en transport) of om aan productdifferentiatie te
doen (diversiteit in het winkelschap).

Groenten en fruit kunnen op allerlei manieren niet voldoen aan cosmetische kwaliteitseisen. Zo kan de
vorm van het product afwijken van zijn algemeen aanvaarde vorm, kan de kleur minder fel zijn of
kunnen onschadelijke vlekjes op het product voorkomen (Departement Landbouw en Visserij, 2015). In
de onderstaande figuur wordt een visueel voorbeeld gegeven van cosmetische afwijkingen bij een
aantal soorten groenten en fruit.

Figuur 1: Verschillende gradaties in cosmetische afwijkingen

Shape Apple Carrot Eggplant
Normal 99 e — Q\

“-—e’ — *
Moderate

Abnormal ﬂ : ! &"
Extreme z 4 . .
Abnormal .

Bron: Loebnitz et al., 2015

In de literatuur worden cosmetische kwaliteitseisen in verband gebracht met voedselverlies. Het FAO
definieert voedselverlies als elke verandering in de beschikbaarheid, eetbaarheid, gezondheidstoestand
of kwaliteit van voedsel dat menselijke consumptie onmogelijk maakt. (FAO, 2011). De Vlaamse overheid
definieert voedselverlies op een gelijkaardige wijze als “elke reductie in het voor menselijke consumptie
beschikbare voedsel dat in de voedselketen, van oogst tot en met consumptie, plaatsvindt”.

T T T T
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In de literatuur stelt men dat (hoge) cosmetische eisen ervoor zorgen dat een deel van de productie
wordt afgeleid naar andere bestemmingen en zo op een laagwaardigere manier wordt gevaloriseerd.
‘Downgrading’, het naar beneden waarderen van een product tot in een lagere kwaliteitsklasse, hoeft
niet per se voedselverlies te betekenen. Zo worden groenten en fruit van een lagere cosmetische
kwaliteit vaak nog verwerkt in andere voedselproducten. Maar kwaliteitseisen van cosmetische aard
kunnen er ook voor zorgen dat een deel van de productie uit de menselijke voedselketen verdwijnt
(‘outgrading’). Met andere woorden: er kunnen voedselverliezen ontstaan.

De preventie van voedselverliezen staat hoog op de Vlaamse beleidsagenda. De Vlaamse overheid en
ketenpartners Boerenbond, FEVIA Vlaanderen, COMEOS Vlaanderen, Unie Belgische Catering, Horeca
Vlaanderen, Unizo en BV-OECO voeren samen de Ketenroadmap Voedselverlies uit om tegen 2020 de
voedselverliezen in Vlaanderen met 15% te verminderen (Vlaamse overheid et al, 2015).

Vandaag zijn de inzichten in concrete cosmetische kwaliteitseisen en kwantitatieve gevolgen voor de
afzet van de producten eerder beperkt. In de meeste studies luidt het dat een aanzienlijk aandeel
groenten en fruit verloren gaat voor menselijke consumptie. Vaak wordt aangegeven dat dit een
structureel probleem is. Een cijfermatige onderbouwing van het dossier ontbreekt echter. Als er al cijfers
zijn, zijn het dikwijls geen primaire of veralgemeenbare onderzoeksdata. Vaak gaat het om ramingen of
verwijzingen naar andere studies en wordt er gebruik gemaakt van getuigenissen, interviews en quotes.

Om klaarheid te scheppen in dit dossier heeft het Departement Landbouw en Visserij het initiatief
genomen om, in samenwerking met de versketen, de impact van cosmetische kwaliteitseisen op
voedselverlies en -valorisatie te laten onderzoeken. Dit rapport stelt de resultaten van dit onderzoek
voor en is onderverdeeld in:

e een situatieschets van de mondiale en Europese context
e een situatieschets van de Vlaamse context

e een kwantificering van het afzetverlies, het voedselverlies en de valorisatie bij groenten en fruit
in Vlaanderen

e handelingsperspectieven voor beleid en keten

De focus van dit onderzoek ligt op de Vlaamse sector groenten en fruit.

T T T T
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2 METHODOLOGIE

In eerste instantie werd nagegaan welke concrete cosmetische kwaliteitseisen er bestaan en wat de
impact er van is, zowel op wereldniveau als op Europees niveau. Dat gebeurde aan de hand van een
literatuurstudie.

Door middel van gesprekken met een aantal belangrijke stakeholders zoals VBT (Verbond van Belgische
Tuinbouwcodperaties), Flanders’ Food, REO-veiling, Komosie, voorlichters bij de Vlaamse overheid en
enkele tuinbouwers, werd de Vlaamse context in kaart gebracht. Op basis van deze inzichten werd een
enquéte opgemaakt voor producenten om meer inzicht te verkrijgen in de omvang van de
problematiek. Na een pilootversie die werd opgemaakt en uitgestuurd naar een tiental respondenten,
volgden kleine aanpassingen en werd de definitieve versie in juni 2016 op digitale manier verspreid via
REO-veiling, veiling Hoogstraten en de tuinders aangesloten bij het Landbouwmonitoringsnetwerk
(LMN), beheerd door het Departement Landbouw en Visserij.

Na analyse van deze resultaten, werd in oktober 2016 een workshop georganiseerd waarbij
verschillende actoren uit de sector (landbouwers, veilingen, verwerking, retail, beleid en middenveld)
werden samengebracht om na te denken over mogelijke pistes om deze stromen te reduceren, en te
kijken hoe producten die niet voldoen aan de cosmetische kwaliteitseisen zo hoog mogelijk
gevaloriseerd kunnen worden.

3 SITUATIESCHETS

Eerst en vooral is het belangrijk om aan te geven dat er een zeer duidelijke regelgeving bestaat omtrent
wat wel en niet verhandeld mag worden inzake groenten en fruit. Hiervoor zijn er zowel internationale
als Europese handelsnormen opgesteld die ervoor zorgen dat de handel op een transparante manier kan
plaatsvinden. Deze handelsnormen worden de zogenaamde ‘publieke standaarden’ genoemd.
Daarbovenop zijn er nog de private standaarden die voornamelijk door de groothandelaars worden
opgelegd. Deze verschillende regelgevingen worden hieronder in kaart gebracht. Vervolgens bespreken
we de impact van cosmetische kwaliteitseisen op voedselverlies in ontwikkelingslanden en in Europa.

3.1 INTERNATIONALE EN EUROPESE HANDELSNORMEN

Dat alle landen dezelfde handelsnormen gebruiken is van groot belang voor de groente- en fruitsector.
Twee internationale organisaties, de UNECE (United Nations Economic Commission for Europe) en de
Codex Alimentarius zijn hiervoor verantwoordelijk. Zij stellen de internationale normen voor groenten
en fruit op. UNECE is de VN-organisatie die de handelsnormen opstelt voor landbouwproducten
waaronder verse groenten en fruit. Deze normen stimuleren hogere kwaliteit in productie, beschermen
de consumentenbelangen en verbeteren de winstgevendheid van de productie. Zowel overheden als
producenten, handelaars, importeurs, exporteurs en internationale organisaties gebruiken deze normen.

Als producten voldoen aan de UNECE-normen, zijn deze producten in overeenstemming met de
algemene handelsnorm van de Europese Commissie. Het gebruik van de UNECE-norm is een optie. De
UNECE heeft voor 54 producten normen opgesteld (UNECE, 2016a).

De Europese Unie bepaalt de wettelijke kwaliteitsstandaarden die gelden in Europa (OECD, 2016). Tot
2008 waren er standaarden voor zesendertig soorten fruit en groenten. Op 1 juli 2009 verminderde de
EU het aantal standaarden tot tien (Fusions, 2014). Vanaf die datum geldt een algemene handelsnorm

T T T T
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voor alle verse, onbewerkte groenten en fruit. Zesentwintig producten vallen sindsdien onder een
algemene standaard, zonder specifieke regels voor vorm, afimeting en kleur (zie bijgevoegde figuur 2).

De algemene handelsnorm (zie box 1) omschrijft wat onder een “deugdelijke handelskwaliteit” wordt
verstaan. De algemene handelsnorm stelt generieke minimumkwaliteitseisen met een tolerantie met de
verplichting het land van oorsprong aan te duiden. Er zijn geen voorschriften opgenomen voor
klassenindeling, sorteringen en uniformiteit. Deze algemene handelsnorm geldt voor alle verse,
onbewerkte groenten en fruit die niet vallen onder de tien specifieke handelsnormen. Dus ook
producten waar nu geen EU-wetgeving voor is zoals broccoli, mango, ananas, verse kruiden en
grapefruit. Enkele producten zoals paddenstoelen (behalve gecultiveerde champignons), kappertjes,
bittere amandelen, amandelen zonder dop, hazelnoten zonder dop, walnoten zonder dop,
pijnboompitten en saffraan hoeven niet aan de algemene handelsnorm te voldoen.

Producten hoeven niet aan de handelsnormen te voldoen in het geval zij:
e door de producent direct aan de consument worden verkocht voor persoonlijk gebruik;
e Dbestemd zijn voor “industriéle verwerking”, of “voor diervoeders” of voor een ander gebruik dan
voeding;
e 70 zijn opgemaakt en versneden dat ze “gebruiksklaar” of “panklaar” zijn.

Binnen een productieregio hoeven producten die van de teler of bewaarinrichting naar een sorteer- of
pakstation worden vervoerd, niet te voldoen aan de handelsnormen.

Voor tien producten, waaronder kiwi's, citrusvruchten, appels, tomaten en sla, bleven de specifieke
regels echter bestaan. En net deze producten vormen samen 75% van de geldwaarde van de fruit- en
groenteverkoop. Deze specifieke handelsnormen bevatten minimumkwaliteitseisen, klassenindeling,
sortering, uniformiteit, toleranties en aanduidingen (zie figuur 2 voor samenvatting).

T T T T

De impact van cosmetische kwaliteitseisen op voedselverlies pagina 9 van 43



Box 1: Samenvatting handelsnormen van de Europese Unie

>GROENTEN EN FRUIT WAARVOOR DE SPECIFIEKE NORMEN ZIJN AFGESCHAFT EN DIE ONDER DE
ALGEMENE STANDAARD VALLEN

Prei, aubergines, courgettes, uien, witloof, rodekool, savooikool, witte kool, spruitjes, bleekselderij,
pruimen, komkommers, avocado’s, knoflook, bloemkool, artisjokken, wortelen, asperges, doperwten,
peultjes, suikererwten, abrikozen.

>ANDERE PRODUCTEN WAARVOOR DE NORMEN WERDEN AFGESCHAFT
Paddenstoelen (andere dan champignons), kappers, (bittere) amandelen, hazelnoten, walnoten,
pijnboompitten, saffraan

>GROENTEN EN FRUIT WAARVOOR DE SPECIFIEKE KWALITEITSNORMEN BEHOUDEN BLIJVEN (GOED VOOR
75% VAN DE WAARDE VAN DE GROENTE- EN FRUITHANDEL)

Appelen, citrusvruchten, kiwi's, sla, krulandijvie en andijvie, perziken en nectarines, peren, aardbeien,
paprika'’s, tafeldruiven, tomaten

VOORBEELDEN VAN COSMETISCHE NORMEN

- Appelen:
Minstens 60 mm diameter en 90 g
Alle appelen in dezelfde verpakkingseenheid moeten even groot zijn

- Citroenen:
Minstens 45 mm diameter

- Sla uit volle grond:
Minstens 150 g/krop

- Nectarines:
Langwerpige afwijkingen aan schil maximum 2 cm
Overige afwijkingen aan schil in totaal maximum 1,5 cm?

- Aardbeien:
Witte vlek op buitenkant maximum 1/5e van oppervlakte

- Niet-voorverpakte trossen kerstomaten:
Minstens 6 vruchten aan een tros

- Kiwi's:
Het verschil tussen de grootste en de kleinste kiwi in een verpakking mag niet meer bedragen dan
10g voor kiwi’'s van maximaal 85 g; 15 g voor kiwi’s tussen de 85 en 120 g; 20 g voor kiwi's tussen de
120 en de 150 g; en 40 g voor kiwi's van 150 g en meer

- Langwerpige paprika’s:
Maximum 20 mm breed

Groenten en fruit die niet aan deze voorwaarden voldoen, mogen niet verkocht worden

Bron. 111111 2014
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De EU deelt elk van deze producten in drie klassen in die nauwkeurig worden beschreven: Extra, Klasse I
en I Deze klassen worden opgedeeld in uniforme karakteristieken inzake vorm, schil, kleur en grootte.
Voor elk van deze klassen zijn er andere afwijkingen toegestaan ten aanzien van de normen. In de
verordening (EG) nr. 1221/2008 van de Commissie van 5 december 2008 (EU, 2016) kunnen alle richtlijnen
van de algemene handelsnorm en de verschillende eisen voor alle producten die zorgen voor de
opdeling in de drie klassen worden geraadpleegd.

Box 2: Deel A - Algemene handelsnorm

1. MINIMUMEISEN INZAKE KWALITEIT
Onverminderd de toegestane toleranties moeten de producten als volgt zijn:
- intact,

- gezond; niet toegestaan zijn producten die zijn aangetast door rot of die een zodanige
kwaliteitsvermindering vertonen dat zij niet meer geschikt zijn voor consumptie,

— zuiver, nagenoeg vrij van zichtbare vreemde stoffen,

- nagenoeg vrij van plagen;

- nagenoeg vrij van aantasting van het vruchtvlees door plagen,

— vrij van abnormaal uitwendig vocht,

— vrij van vreemde geur en/of vreemde smaak.

De producten moeten in een zodanige conditie zijn dat zij:

— bestand zijn tegen vervoer en goederenbehandeling, en

— in goede staat op de plaats van bestemming aankomen.

2. MINIMUMEISEN INZAKE RUPHEID

De producten moeten voldoende ontwikkeld zijn, maar mogen niet te ontwikkeld zijn, en het fruit moet
voldoende rijp zijn, maar mag niet overrijp zijn. De producten moeten zodanig ontwikkeld en gerijpt

zijn dat zij in staat zijn het rijpingsproces voort te zetten en zo een toereikende rijpheidsgraad te
bereiken.

3. TOLERANTIE

10 % van het aantal stuks of van het gewicht van de partij mag bestaan uit producten die niet aan de
minimumeisen inzake kwaliteit voldoen. Niet meer dan in totaal 2 % van de binnen deze tolerantie
vallende producten mag kwaliteitsvermindering vertonen.

4. AANDUIDINGEN

A. Identificatie

De naam en het adres van de verpakker en/of de verzender.

Deze vermelding mag worden vervangen:

- voor alle verpakkingen, behalve voorverpakkingen, door de door een officiéle dienst afgegeven of

erkende code van de verpakker en/of de verzender, die vlak bij de vermelding "Verpakker en/of
verzender” (of een gelijkwaardige afkorting) wordt aangebracht;
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- uitsluitend voor voorverpakkingen, door de naam en het adres van een in de Unie gevestigde
verkoper, die vlak bij de vermelding "Verpakt voor:” of een gelijkwaardige vermelding worden
aangebracht. In dat geval moet op het etiket tevens de code van de verpakker en/of de verzender
vermeldt staan. De verkoper verstrekt alle door de controle-instantie noodzakelijk geachte inlichtingen
met betrekking tot de betekenis van die code.

B. Oorsprong

Volledige naam van het land van oorsprong («). Met betrekking tot producten van oorsprong uit een
lidstaat dient het land van oorsprong te worden vermeld in de taal van het land van oorsprong of in
een andere taal die begrijpelijk is voor de consumenten in het land van bestemming. Met betrekking tot
andere producten dient het land van oorsprong te worden vermeld in een taal die begrijpelijk is voor
de consumenten in het land van bestemming.

Binnen de ‘Extra’-klasse worden groenten en fruit verzameld die van superieure kwaliteit zijn. Deze
producten moeten voldoen aan een aantal karakteristieken van de variéteit of het verkoopbaar product
waarbij er een aantal minimumkwaliteitseisen worden vooropgesteld. Een product dat geklasseerd
wordt als ‘Extra Klasse’ moet een:

e superieure kwaliteit hebben en zeer goede presentatie
e geen defecten vertonen tenzij minimale oppervlakkige afwijkingen

‘Klasse I' omvat de groenten en fruit van goede kwaliteit. Zij moeten eveneens voldoen aan de
vastgelegde karakteristieken van de variéteit of het verkoopbaar product waarbij opnieuw moet
voldaan worden aan een aantal minimumkarakteristieken. Bovendien mag er geen defect zijn dat een
invloed heeft op de interne kwaliteit van het product. Binnen deze klasse moeten de producten een
zekere vorm hebben waarop een zeer klein aantal afwijkingen toegelaten zijn. Defecten aan het
oppervlak mogen niet hoger zijn dan 10% van het totale gewicht van het product.

Finaal omvat Klasse I' groenten of fruit die van een vermarktbare kwaliteit zijn. Deze producten kunnen
niet ingedeeld worden in klasse ‘Extra’ of Klasse I' en moeten opnieuw voldoen aan een aantal
minimumkwaliteitseisen. Ook hier is het niet toegelaten dat het product defecten vertoont die een
invloed hebben op de interne kwaliteit van groenten en fruit. Binnen deze klasse moeten de producten
een zekere vorm hebben waarop een zeer klein aantal afwijkingen toegelaten zijn. Defecten aan het
oppervlak mogen niet hoger zijn dan 10% van het totale gewicht van het product.

Deze klassen worden ook gebruikt door de producentenorganisaties in Belgié (zie 4.1. Publieke en private
standaarden).

De Europese wettelijke normen zijn bedoeld om zowel de producenten als de consumenten te
beschermen. Ze maken het mogelijk om de prijzen en de kwaliteit gemakkelijker te vergelijken. In het
kader van de hernieuwde regels van 2008 waren de meeste consumentenorganisaties voorstander van
vereenvoudiging. Dat zou de keuze vergroten, inclusief de keuze voor minder mooie vruchten of
groenten voor lagere prijzen. Producenten en handelaars, daarentegen, wilden de normen behouden.
Niet alleen omdat ze prijsdalingen vreesden, maar ook omdat standaardisering de handel
vergemakkelijkt en de logistiek er al op afgestemd was (waarin handelaars hadden geinvesteerd).

De vereenvoudiging kwam er in 2009, maar ze leidde niet tot veel verandering. De vereenvoudiging
sloeg ook maar op 25% van de markt. Bovendien is de sector de oude, afgeschafte voorschriften blijven
gebruiken als private normen (FAO, 2011, Loebnitz et al, 2015). Een argument hiervoor is dat opslag en
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distributie van producten met regelmatige vormen en maten gemakkelijker is, terwijl producten met
onregelmatige vorm en afimetingen inefficiénties creéren in het logistieke proces (Waarts et al, 2011).

Meer nog, retailers geven aan dat hun consumenten ‘cosmetisch perfecte’ groenten en fruit eisen.
Supermarkten Lidl en Colruyt Group geven bijvoorbeeld aan dat ze merken dat appels of bananen met
een klein vlekje op het einde van de dag in de versafdeling blijven liggen (Hombrouckx, 2014). Omdat ze
ervaren dat consumenten altijd perfecte vruchten prefereren, verkopen sommige retailers de imperfecte
producten tegen lagere prijzen binnen een aangepaste marketing (bv. ‘Inglorious Food’ van Intermarché
(Canadian Grocer, 2016) of ‘Naturally imperfect’ van Loblaws (The star, 2016).

Een studie van de Europese Commissie (European Commission, 2015b) vond dat prijsreducties leiden tot
een hogere bereidheid om imperfect voedsel aan te kopen. Als er geen prijsreductie tegenover staat,
geeft 74% aan een voorkeur te hebben voor het cosmetisch ‘perfecte’ product. Bij een gematigde
prijsreductie zou 31% cosmetisch ‘imperfecte’ producten aankopen, en bij een scherpe prijsdaling zou dat
toenemen tot 39% van de respondenten.

Het lijkt dus dat de lage aanvaardingsgraad bij consumenten voor cosmetisch imperfecte groenten en
fruit, retailers er dus toe brengen om deze standaarden te behouden (Stuart, 2009). Meer nog, de
supermarkten hanteren eigen normen die strikter zijn dan de wettelijke ooit waren. Producten
waarvoor de EU vormafwijkingen, afwijkingen in ontwikkeling en kleurafwijkingen toestaan - ‘lelijke’
groenten en fruit, zeg maar - komen de winkels niet in.

Daarnaast wordt aangegeven dat de groothandelaars en supermarktketens deze extra cosmetische
eisen opleggen om meer differentiatie te creéren. Dat is echter enigszins in strijd met het doel van de
handelsnormen die er voornamelijk op gericht zijn om een uniforme markt te creéren zodat er een
gelijke kwaliteit aangeboden kan worden.

3.2 IMPACT COSMETISCHE EISEN OP VOEDSELVERLIEZEN

Opgelegde cosmetische kwaliteitseisen kunnen leiden tot voedselverlies, zowel in ontwikkelde als in
ontwikkelingslanden. Wat er niet mooi genoeg uitziet, wordt afgekeurd en kan een laagwaardigere niet-
humane bestemming krijgen.

In 2011 heeft FAO een studie gedaan naar het mondiale voedselverlies (FAO, 2011). Het onderzoek toont
aan dat voedselverlies plaatsvindt over de hele wereld: zowel ontwikkelde als ontwikkelingslanden
hebben een aandeel in het verhaal. Bovendien speelt voedselverlies een rol in de hele keten: er is sprake
van verlies van de oogst tot de consumptie. In totaal gaat zo'n derde van al het voedsel verloren.
Voedselverlies wordt veroorzaakt door tal van redenen, gaande van consumentengedrag (bijvoorbeeld
foutieve interpretatie van ‘ten minste houdbaar tot’/THT en ‘te gebruiken tot’/TGT) tot een gebrekkige
codrdinatie tussen de verschillende schakels.

Binnen de sector groenten en fruit gaat ongeveer 20% van de productie verloren op het niveau van de
landbouwbedrijven. Dit percentage is het hoogste verliescijfer in de volledige keten. Een groot deel van
dit verlies wordt volgens de FAO veroorzaakt door praktijken in de retail, zowel cosmetische
kwaliteitseisen als last-minute annuleringen van bestellingen.

De thematiek rond voedselverlies door cosmetische kwaliteitseisen trekt ook de aandacht van de UNECE
en FAO. Dat blijkt uit het initiatief dat zij samen namen in de organisatie van de conferentie over
voedingsverliezen getiteld “No time to lose on food loss” die plaatsvond in november 2016 in Geneve. Op
deze conferentie werd de rol van kwaliteitsstandaarden en hun mogelijke rol in het veroorzaken maar
ook voorkomen van voedselverlies wereldwijd besproken (UNECE, 2016b).
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Er bestaan weinig cijfers over de hoeveelheid voedsel die verloren gaat door cosmetische kwaliteitseisen
in ontwikkelingslanden. De gegevens variéren ook van land tot land en product tot product, maar
voedselverlies in het algemeen kan volgens sommige bronnen oplopen tot 50% van de productie (VILT,
2014). Specifiek wordt gevonden dat 50% van de groenten en fruit geproduceerd in Sub-Sahara-Afrika
zelfs niet op de markt terechtkomen (11.11.11, 2014; Yieldwize, 2016). Deze verliezen zijn ook voor een groot
stuk toe te wijzen aan problemen van oogsttechniek, transport, koeling, bewaring e.d. In Sub-Sahara-
Afrika bijvoorbeeld is er dus vooral een probleem van voedselverlies tijdens de productie en de
verwerking (VILT, 2014). Dat wordt bevestigd door het rapport ‘Global Food losses and food waste’ van
het FAO (FAO, 2011). Dit rapport toont aan dat binnen deze regio, alsook ontwikkelingslanden in het
algemeen, de grootste verliezen optreden op het niveau van de primaire productie en verwerking en
minder op niveau van de consument.

Specifiek voor groenten en fruit in ontwikkelingslanden werd gevonden dat verlies op niveau van de
productie domineert, variérend tussen de 10 en 20% van de totale productie. Ook verliezen na het
oogsten en tijdens de distributie zijn aanzienlijk, wat o.a. verklaard kan worden door bederf van
groenten en fruit in de warme en vochtige klimaten, maar tevens door de sortering na de oogst waarbij
een selectie gemaakt moet worden van de beste producten op aanwijzen van de standaarden die de
retailers vooropstellen. Ook verliezen op niveau van landbouwproductie kunnen gedeeltelijk worden
toegewezen aan het bestaan van deze kwaliteitsstandaarden. Het kan bijvoorbeeld voorkomen door
gebrek aan bepaalde kennis en middelen van de lokale boeren in deze ontwikkelingslanden. Het gebrek
aan de juiste teeltmethoden zorgt ervoor dat in deze regio’s meer producten geoogst worden die niet
voldoen aan de cosmetische eisen (FAO, 2011).

Vaak is er in ontwikkelingslanden ook sprake van oneerlijke handelspraktijken, waarbij de sterkste
speler zijn kosten, tegenslagen of verlies verhaalt op de zwakste speler. Buitenlandse leveranciers en
producenten lijden onder deze praktijken, inclusief bedrijven in ontwikkelingslanden. De lasten worden
afgewenteld op de zwakste schakels: de arbeiders en de kleine familiale landbouwbedrijven. Met lage
lonen, slechte arbeidsomstandigheden en lage verkoopprijzen als gevolg. 111111 ging in samenwerking
met de organisatie Global Feedback ter plaatse om de situatie te bestuderen in Kenia en Ecuador. Hieruit
blijkt dat de cosmetische eisen in combinatie met oneerlijke handelspraktijken een zware impact hebben
op bedrijven in het Zuiden (11.11.11, 2014).

De afgelopen 15 jaar is Kenia een belangrijke leverancier van tuinbouwproducten voor de Europese
markt geworden. Voor hen zijn de strenge hygiénische en cosmetische kwaliteitseisen een uitdaging,
maar zodra de investeringen zijn doorgevoerd, kunnen ze wel geld in het laatje brengen. Aan de ingang
van een door hen bezocht verwerkingsbedrijf in Kenia werd er ongeveer twee ton geweigerde groenten
aangetroffen. Als dit de norm is voor twee- a driehonderd exportbedrijven rond Nairobi, dan gaan er
alleen al daar op één dag 250.000 maaltijden verloren. In het atelier worden de groenten verder
geselecteerd. Niet alleen de gekwetste en gevlekte boontjes, maar ook de gebogen, te korte, te lange, te
dunne, te dikke, gebobbelde en bonen met een dikke nerf gaan eruit. Met een meetlat en een pasvorm
wordt hun lengte en dikte nauwkeurig gemeten. De klant bepaalt ook de verpakking, zonder daarbij
rekening te houden met de gemiddelde lengte van een boon. Het moet vooral mooi presenteren in de
winkel. Om te passen in een bakje dat 9 cm breed is, verliezen veel bonen algauw 5 of 6 cm. Niet alleen
veroorzaakt dat veel voedselverlies, de boon verliest ook sneller aan kwaliteit (uitdroging). Enkel de
Europese markt vraagt voorgesneden bonen. De consument krijgt een kant-en-klaar product dat er
perfect uitziet. In Box 2 worden een aantal cijfers weergegeven omtrent deze case.
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Box 3: Verlies van Keniaanse boontjes en peulen door cosmetische kwaliteitseisen

Uit het onderzoek van 111111 blijkt dat 100% van de boeren aangeeft problemen te hebben gehad met
voedselverlies als gevolg van opgelegde cosmetische eisen. Al deze boeren hebben ook financieel verlies
hierdoor. Ongeveer 33% van alle voeding wordt al afgekeurd op landbouwniveau, 30% van de bonen
wordt verspild op niveau van de exporteurs als gevolg van de ‘topping en tailing’ voor cosmetische
specificaties, voornamelijk gerelateerd aan uniforme verpakking. Exporteurs geven aan dat ongeveer
50% van het product wordt afgekeurd voorafgaand aan export, inclusief het verlies op
landbouwniveau. Alle landbouwers gaven aan dat ze geloven dat deze afkeuring een gevolg is van
maatregelen genomen door Europese importeurs en retailers (11.11.11, 2014).

De afgekeurde producten kunnen in de eerste plaats verwerkt worden in veevoeder. Ten tweede komen
deze dan ook terecht op de lokale markt waar echter een zeer lage prijs gegeven wordt voor deze
producten. Vaak is het echter zo dat deze producten niet behoren tot de dagelijkse lokale
consumptiegoederen en zijn ze dus geen onderdeel van het lokale voedingspatroon. Door deze moeilijke
afzetmarkt en de lage prijs worden er vaak geen of weinig inspanningen gedaan voor het transport en
vermarkten van de producten.

Ook in Ecuador werd een gelijkaardig terreinbezoek opgezet en werd de productie en verkoop van
bananen onder de loep genomen. In tegenstelling tot in Kenia, zijn er in Ecuador wel meer alternatieven
voor bananen die de hoogste categorieén niet halen. Bananen die niet aan de standaarden voldoen,
worden weggegeven aan armen, gebruikt als veevoeder, gecomposteerd of weggegooid. In de kleine
plantages wordt dit geschat op 15 %, terwijl dit in de grote plantages veel lager wordt ingeschat, tussen
1 en 2%. Dat is te verklaren door de hogere specialisatie en expertise van deze bedrijven om zich af te
stemmen op de standaarden, maar vooral ook doordat ze volop inzetten op bestrijdingsmiddelen om
schimmels, ziekten en plagen te voorkomen. Daarnaast hebben kleinere plantages in het laagseizoen ook
meer moeite om een afnemer te vinden voor hun product of is de geboden prijs te laag, wat tevens tot
voedselverlies leidt.

Binnen EU zijn weinig studies en cijfers te vinden inzake voedselverlies die specifiek veroorzaakt wordt
door cosmetische kwaliteitseisen.

WRAP (WRAP, 2011) bracht de keten van (11 soorten) groenten en fruit in het Verenigd Koninkrijk in
kaart. Aan de hand van interviews is er aan ketenactoren gevraagd wat de oorzaken van voedselverlies
zijn. Er is ook gepeild naar de uiteindelijke bestemming van deze producten. Volgens de studie gaat 2,23
tot 2,48 miljoen ton voedsel verloren om diverse redenen. Uit de getuigenissen blijkt dat een groot deel
van het voedsel zijn beoogde doel niet bereikt. Kwaliteitseisen worden hier genoemd als een van de
redenen. Producten die niet voldoen aan de kwaliteitseisen worden niet altijd vernietigd: via
downgrading worden deze producten op een andere manier gebruikt. Dat brengt echter een
economisch verlies met zich mee, omdat de producten voor een ander doeleinde dan menselijke
consumptie aangewend worden, wat economisch minder interessant is dan de producten te vernietigen.
Het onderzoekt richt ook zijn aandacht op de consument: een deel van het verlies is namelijk te wijten
aan de hoge verwachtingen van de consumenten. Dit probleem moet ook aangepakt worden. Het
projectteam schat dat door middel van verbeteringen in de keten om voedselverlies en economisch
verlies terug te dringen, ongeveer 400 tot 500 miljoen pond kan worden bespaard.
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Een Zweedse studie (Jordbruksverket, 2014) gelooft dat het effect van de opgelegde standaarden beperkt
is aangezien de eisen van de markt vaak strikter zijn dan de limiet van de laagste wettelijke klasse
(Klasse II geeft de grens aan van wat vers verkocht mag worden). Standaarden verhogen de hoeveelheid
verlies enkel wanneer ze verhinderen dat producten verkocht worden die de markt vraagt.

Standaarden kunnen ook een indirect effect uitoefenen op het verliespercentage door de prijs van de
producten te beinvloeden. Financiéle beschouwingen kunnen ertoe leiden dat producten van een lagere
kwaliteitsklasse niet geoogst worden, zelfs als ze hiervoor in aanmerking zouden komen. In theorie is de
belangrijkste limiet voor wat verkocht kan worden de ondergrens van Klasse II. Dat betekent dat deze
limiet belangrijk is voor invloed op verlies, omdat financiéle beschouwingen bepalen of producten
geoogst worden of niet. Dit is echter slechts een theoretisch argument, want de grotere spelers kopen
Klasse II in de praktijk slechts heel beperkt aan, waardoor de eigenlijke ondergrens in grote lijnen
overeenkomt met de ondergrens van Klasse L Klasse II-producten worden enkel aangekocht tegen zeer
lage prijzen die nauwelijks rendabel zijn voor de producenten die hun product verkopen. Dit is
natuurlijk enkel het geval als er voldoende product op de markt is, zodat aankopers een keuze hebben.

Ook een Nederlandse studie onder leiding van Wageningen (Wageningen UR, 2011) geeft aan dat ondanks
de afschaffing van bepaalde wettelijk Europese handelsnormen, ze in de praktijk gehanteerd blijven
worden. Deze normen worden nu gehanteerd als private kwaliteitseisen. Dat heeft er deels mee te
maken dat de ketens nog niet ingericht zijn op de nieuwe mogelijkheden. Dit zijn aldus private
belemmeringen en geen wettelijke belemmeringen, wat aangeeft dat aanpassingen aan wetgeving niet
voldoende blijken te zijn. Bedrijven zouden moeten samen zoeken naar mogelijkheden om verse
groenten en fruit met afwijkende vormen, kleuren of maten te verwerken.
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4 CASESTUDIE VLAAMSE SECTOR GROENTEN EN FRUIT

4.1 PUBLIEKE EN PRIVATE STANDAARDEN

Binnen Vlaanderen zijn vanzelfsprekend de Europese handelsnormen van kracht. Daarnaast zijn vooral
enkele (internationale) private kwaliteitsstandaarden van belang en enkele codperatiespecifieke
kwaliteitsstandaarden. Er zijn ook kwaliteitstandaarden op niveau van de primaire productie, maar
hierin komen cosmetische eisen minder aan bod.

Box 4: Kwaliteitssystemen primaire productie

Op het niveau van de primaire productie zijn er binnen Belgi€é twee standaarden
vooropgesteld: Global GAP en Vegaplan. Uit het interview met verantwoordelijken van VBT
blijkt dat deze standaarden zeer belangrijk zijn en opgevolgd worden. De telers zijn daarnaast
ook zeer goed op de hoogte van deze eisen. Deze standaarden omvatten voornamelijk een
lastenboek waaraan elke landbouwer moet voldoen. Binnen deze lastenboeken staan
richtlijnen omtrent bemesting, gewasbescherming, afval, hygiéne, wateraspecten, enz.
Certificatiebedrijven staan in voor de controle van de landbouwers om na te gaan of er
fouten, zowel grote als kleine, worden gemaakt tegen regelgeving in deze lastenboeken. Elke
landbouwer wordt bijvoorbeeld driejaarlijks gecontroleerd voor navolging van het Vegaplan.
Het VBT geeft wel duidelijk aan dat de landbouwers in de eerste plaats zelf een zeer goede
kennis hebben van de productie- en teeltmethoden. Daarnaast is er ook steeds ondersteuning
vanuit VBT en zelfs de veilingen om mogelijke aanpassingen van deze lastenboeken te
behandelen (Danckaerts, 2016). De autocontrolegidsen achter deze standaarden vermelden
echter geen cosmetische kwaliteitseisen.

De voornaamste private kwaliteitsstandaard die in de Vlaamse retail gebruikt wordt, is de BRC-
standaard. De BRC Global Standard for Food Safety is een standaard of een lastenboek dat opgesteld
wordt door de organisatie van Britse retailers. Het doel ervan is een uniform eisenpakket op te stellen
waaraan hun voedingsmiddelenleveranciers op het gebied van voedselveiligheid en kwaliteit moeten
beantwoorden. Een groot aantal Belgische retailers nam inmiddels de standaard over. Kort samengevat
zijn dit de eisen die worden opgenoemd:

e De voedingsnormen van verhandelde producten naleven

e Een gemotiveerd HACCP-systeem opstellen (HACCP staat voor Hazard Analysis and Critical
Control Points en is een risico-inventarisatie voor voedingsmiddelen)

e Een gedetailleerd en gemotiveerd kwaliteitsbeheersysteem opmaken

e De normen voor de inrichting van de gebouwen en installaties, goede hygiénische praktijken en
productie naleven

Gelijkaardig zijn er International Food Standard, veelal kortweg IFS genoemd, en Qualitdt und Sicherheit
(QS). Bij al deze standaarden staan cosmetische kwaliteitseisen echter niet centraal.
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Deze private standaarden worden daarnaast nog aangevuld met de codperatiespecifieke kwaliteitslabels
en keurmerken zoals Flandria en Responsibly Fresh, Truval (BFV), Bel'Oblita en Top (BelOrta), Frubel
(LTV), Fine Fleur en Tomabel (REO Veiling) en Hoogstraten Aardbeien (Veiling Hoogstraten).

Ook deze standaarden omvatten lastenboeken die aangeven welke kenmerken een product moet
bevatten voor het tot deze ‘superieure’ standaarden kan behoren. Het is net door deze standaarden en
labels dat producenten en retailers zich kunnen onderscheiden van de concurrentie. Retailers hebben
een bepaalde aankooppolitiek waardoor ze hun strategie rond differentiatie naar voren brengen.

Op de veiling wordt voornamelijk gewerkt met de eerder aangegeven klassen zoals vastgelegd in de EU-
regelgeving. Het is echter zo dat er zeer weinig met de klasse ‘Extra’ wordt gewerkt aangezien binnen
de regelgeving slechts een zeer klein percentage van de aangeleverde hoeveelheid defecten mag
vertonen. Volgens de veilingen is dit een onmogelijke taak en wordt er bijgevolg meestal gewerkt met
Klasse I en Klasse II. Er wordt wel aangegeven dat er binnen Klasse I nog opdelingen gebeuren
naargelang de kwaliteit.

De opdeling tussen Klasse I en Klasse II wordt in de veilingen gemaakt op basis van het percentage aan
producten die niet aan de eisen van Klasse I voldoen. Maximaal 20% van de producten mag een defect
vertonen om nog ingedeeld te worden in Klasse 1. Met defecten wordt dan bijvoorbeeld een kromme
wortel of een open wortel bedoeld. Dit kunnen ook bijvoorbeeld tomaten zijn die een bubbel vertonen
en dus niet egaal van vorm zijn. De verdere opdeling binnen Klasse I wordt gemaakt door lagere
percentages te gebruiken. Zo wordt er gesproken van de lagere Klasse I, de hogere Klasse I en daarboven
nog de groep met bv. Flandria-gelabelde groenten of fruit die behoren tot de hoogste Klasse I. Binnen
Klasse II wordt er geen verdere opdeling gemaakt. Hierin worden dus alle ‘lelijke groenten en fruit’
onderverdeeld. Het is dus niet zo dat de ‘lelijke’ groenten of fruit nog in een klasse lager dan Klasse II
liggen. Deze zijn hierin vervat aangezien alle producten met defecten of die nu groot of klein zijn,
hieronder vallen.

Met de eisen die de veiling stelt wordt zeer nauwkeurig omgesprongen en alle afgeleverde producten
worden goed nagekeken zodat de regels toegepast kunnen worden. Hier zijn de veilingen zeer
consequent in aangezien een aankoper precies moet weten wat de kwaliteit is van de aangekochte
producten.

Wat import en export betreft, zijn de Europese regels van kracht. Wanneer het wordt opengetrokken
naar internationale handel, moeten de UNECE-regels gevolgd worden. Deze sluiten zoals eerder gezegd
zeer nauw aan bij de Europese regelgeving. Onder normale omstandigheden verloopt zowel de import
als de export vlot (Van der Sypt, 2016).

Een uitzondering is wanneer er gesproken wordt over innovatieve producten. Deze zijn dan vaak nog
niet opgenomen in de actuele regelgeving. Hiervoor moet een dossier opgesteld worden en naar het
FAVV gestuurd worden. Dat moet een goedkeuring geven zodat deze nieuwe producten opgenomen
kunnen worden in het huidige kader van de regelgeving. Uit ervaring blijkt wel dat het soms moeilijk is
om handel te drijven met bepaalde landen die zeer protectionistisch zijn ten opzichte van hun eigen
producten. Een typisch voorbeeld hiervan zijn de Verenigde Staten. Echter, de meeste invoerproblemen
in derde landen zijn van fytosanitaire aard en niet het gevolg van handelsnormen (Lambrechts, 2016).

Vanuit Fresh Trade Belgium klinkt hetzelfde verhaal. Bovendien wordt daaraan toegevoegd dat de
verschillen in specifieke eisen niet afhankelijk zijn van de verschillende lidstaten maar van de
grootdistributeurs die andere eisen opleggen en deze vastleggen vanuit commercieel oogpunt.
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4.2 VOEDSELVERLIEZEN BlJ GROENTEN EN FRUIT

Verschillende rapporten geven duidelijk aan dat er heel wat voedselverlies is binnen de keten in
Vlaanderen. Figuur 2 geeft een overzicht van het de totale voedselreststroom (=voedselverliezen +
nevenstromen, de niet eetbare delen van voedselproducten) in de Vlaamse keten, met cijfers per schakel.
In maart 2017 wordt een meer gedetailleerde inventarisatie verwacht met een opsplitsing tussen
voedselverliezen en nevenstromen.

Figuur 2: Voedselreststromen in Vlaanderen in de keten

Primaire sector Voedingsindustrie Distributie Voedingsdiensten Huishoudens
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425.000 - 700.000 ton 1.073.000 ton 116.000 ton 166.000 ton 218.000 - 315.000 ton

Bron: Vlaamse overheid, 2016

4.2.1 Op niveau van de land- en tuinbouw

Binnen de primaire sector zijn de bovenvermelde cijfers volgens de geraadpleegde bronnen echter niet
gerelateerd aan cosmetische eisen maar eerder aan ziekten, klimaatomstandigheden en andere factoren.
Het is wel zo dat er een bepaalde pluk zal plaatsvinden om alle nutriénten, zonlicht en andere factoren
ter beschikking te stellen van de meest veelbelovende vruchten. Dit is echter een onderdeel van de
selectie die gebeurt om de finale kwaliteit van onze geteelde groenten en fruit hoog te houden en de
landbouwers geven het daarom niet aan als een verlies aangezien het hen helpt om hoogkwalitatieve
producten op de markt te brengen.

In een studie uitgevoerd door de Vlaamse overheid in 2011 (Departement Landbouw en Visserij, 2011),
werd een poging ondernomen om de verliezen in te schatten op het niveau van de producent voor o.a.
groenten in openlucht, groenten onder glas en fruit. Voor groenten in openlucht wordt een schatting
meegegeven waarbij 0% tot 10% van de productie verloren gaat tussen de oogst en de volgende
schakelketen (Callens, 2011). Bij groenten onder glas is er onderscheid tussen bladgewassen (bv. sla) en
vruchtgewassen (bv. tomaten, komkommer, paprika). Bij sla wordt geschat dat gemiddeld 15% van de
uitgeplante kroppen niet geoogst kunnen worden (volledig te verwijderen kroppen). Bij beschadigde
kroppen die nog deels bruikbaar zijn, worden de verschillende verliesposten samen geschat op 6%. In
totaal kom je aan een schatting van 20% kroppen van de uitgeplante kroppen die verloren gaan
(Bleyaert, 2011, Leenknegt, 2011)

Bij vruchtgroenten zoals tomaat, paprika en komkommer spelen diverse factoren een rol. Het gaat hier
om o0.a. nheusrot, gebarsten vruchten, misvormde vruchten, staartjes, oortjes, binnenrot,
Pepinomozaiekvirus, eventueel kwaliteitsproblemen, enz. De totale hoeveelheid geoogst product dat niet
vermarktbaar is, wordt geschat op 1a 2 % bij tomaat, paprika en komkommer (Wittemans, 2011).

Wat het fruit betreft worden er bij appelen en peren vier mogelijke verliesposten tussen oogst en
verkoop vermeld: parasitair (vruchtrot, insecten, enz.), klimaat (bv. hagel, zonnebrand, wind, vorst),
fysiologisch (bv. inwendig bruin) en vogelschade. Rot, de belangrijkste verliespost, wordt bij appels
tussen de 1 en de 5% geschat. Bij peren schommelt het verlies naar schatting tussen de 2 en de 8 %. Dat
is het pure verlies voor menselijke consumptie. Bij appel gaat het minder goed fruit (bv. schilappel) nog
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naar de verwerkende industrie, de allerlaagste kwaliteit (‘Tebut’) gaat o.a. naar veevoeder (Nicolai, 2011).
Bij peer zijn deze alternatieve bestemmingen voor menselijke consumptie zeer beperkt. Ter
verduidelijking: deze nevenstromen zitten niet in bovenstaande percentages verrekend. Klimatologische
omstandigheden kunnen in het slechtste geval leiden tot verlies van de gehele oogst, maar dat zijn
uitzonderingen.

Verliesposten bij aardbeienteelt zijn afthankelijk van de soort teelt (beschermde teelt t.0.v. buitenteelt) en
is ook parasitair (bv. vruchtrot) of klimatologisch van aard. Tussen 2 en 10 % van de aardbeien zou
hierdoor naar schatting verloren gaan (Creemers, 2011).

VBT geeft eveneens aan dat de kennis van de landbouwers binnen Vlaanderen zeer hoog is waardoor er
weinig tot geen aanbod is van ‘lelijke groenten’. Vanuit VBT wordt er aangegeven dat er op dit moment
heel weinig verlies is op het niveau van de veilingen. In het kader van de rapportering voor Responsibly
Fresh heeft VBT, de federatie van de veilingen, het voedselverlies bij haar leden geinventariseerd (VBT,
2016). Het betreft hier verliesstromen in het algemeen, dus niet specifiek gerelateerd met cosmetische
kwaliteitseisen. Er wordt aangehaald dat het belang van de reststromen richting gratis bedeling,
veevoeding, bodem en andere alternatieven verschilt naargelang de producentenorganisaties en het
jaar. De cijfers van 2015 geven aan dat op veilingniveau 16.000 ton producten niet verkocht geraakten -
slechts 15% van het totaal verhandelde productvolume. Van de aangeleverde producten op
veilingniveau die niet worden verkocht is 85,3% marktbaar product, en 14,7% niet-marktbaar product.
Het marktbare product is het product dat niet verkocht wordt omdat een bepaalde minimumprijs niet
gehaald wordt (interventie). Hiervan werd in 2015 8,3% gratis bedeeld. Het overige gedeelte werd
aangewend voor veevoeding, bemesting, compostering en andere, onbekende bestemmingen. Het niet-
marktbare product wordt eveneens aangewend voor veevoeding, bemesting, compostering en
daarnaast ook vergisting.

4.3 INZICHT IN EN KWANTIFICERING VAN VOEDSELVERLIES DOOR

In een eerste stap werden een aantal informele gesprekken gehouden met landbouwers'!, voorlichters
van het Departement Landbouw en Visserij (Mertens & Debussche, 2016), alsook een medewerker van de
REO-veiling (Decadt, 2016).

Volgens de landbouwers klopt het niet dat er weinig uitval is door cosmetische kwaliteitseisen. Het is
wel zo dat er op het niveau van de veiling weinig of geen uitval is aangezien de landbouwer zelf al een
inschatting maakt van de kwaliteit van de producten voor ze naar de veiling te brengen. De cijfers die
we uit deze verkennende gesprekken haalden, waren variabel tussen 5% (bloemkool, courgette,
knolselder) tot 25% (uitzonderlijk dit jaar voor prei, wortelen). Het gaat dan om producten die niet
geoogst worden of weggegooid worden en dus als voedselverlies gedefinieerd kunnen worden. Het is
niet zo dat landbouwers dit noodzakelijk zien als een verlies. Enerzijds is het zo dat ze enkel hoge
kwaliteit willen leveren en dus de markt niet willen overspoelen met producten waardoor de prijs van
de producten van hoge kwaliteit ook zou dalen. Anderzijds zijn er natuurlijk zaken zoals die uitval van
prei door een te nat seizoen waar ze niets aan kunnen verhelpen. De producent van deze prei gaf wel

!Een leverancier van prei en knolselder aan de veiling, leverancier van prei aan de veiling en wortels en schorseneren aan groothandel en een
leverancier van prei, courgette, bloemkool, knolselder en knolvenkel aan de veiling.
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aan dat een deel van deze 25% toch geleverd kan worden aan de verwerkende industrie aangezien die
toch lagere eisen stelt.

Deze aanpak blijkt ook een duidelijke piste te zijn waar veel landbouwers bewust voor kiezen. De
producten die niet naar de veiling gebracht kunnen worden, kunnen geleverd worden aan de
verwerkende industrie. Dat kan gepaard gaan met een contract, maar zelfs dat is geen noodzaak
volgens sommige ondervraagden. Ook de thuisverkoop is een manier voor vele landbouwers om toch
een percentage van hun producten aan de man te brengen. De laatste restfracties kunnen bijkomend
nog aan het al dan niet aanwezige vee gevoederd worden of terug ingeploegd worden op het land.

Zowel de landbouwers als de voorlichters van het Departement Landbouw en Visserij beamen dat er
tegenwoordig al veel minder uitval is dan vroeger door rassenselectie. Dit is dus in lijn met wat er
vanuit het VBT werd aangegeven dat de kennis van de landbouwers een cruciale rol speelt. In
landbouw werken telers alleen verder met vruchten die de meeste kans hebben om marktconform te
zijn. De teelttechniek wordt dus zeer duidelijk afgestemd op de eisen. Toch kunnen ze zeker niet alle
factoren onder controle houden zoals extreme natte of droogte, wat ook een belangrijke invlioed kan
hebben op de kwaliteit van het product. Ook kunnen er moeilijkheden ontstaan bij het oogsten zoals
een machine die niet goed spoor kan houden en zo bijvoorbeeld de (wortels van) prei beschadigt
Daarnaast kunnen er ook ziekten of plagen opduiken die een grote invloed hebben op de uitval.

Van de landbouwer worden de gesorteerde producten overgebracht naar de veiling. Hier wordt
voornamelijk de Klasse I verkocht. Het kan soms zijn als de hoeveelheden laag zijn, dat ook de
producten in Klasse I verkocht worden, weliswaar tegen een lagere prijs. De veiling doet er alles aan om
alle producten verkocht te krijgen. Wanneer er op de veilingen niet voldaan wordt aan de cosmetische
kwaliteitseisen, worden deze producten uit Klasse II vaak verkocht aan de verwerkende industrie.
Vanuit de veilingen wordt ook aangegeven dat de retailer vaak een eigen aankoopstrategie heeft
waarbjj hij slechts uit bepaalde indelingen van Klasse I zal kopen. Er zullen dus nooit producten van
Klasse II in de winkelrekken liggen.

Als de producten uit de Klasse II niet naar de verwerkende industrie gaan, gaan ze in de eerste plaats
naar voedselbanken of andere sociale organisaties. Elke veiling heeft zo haar eigen organisaties waar ze
mee samenwerkt. Zo levert de REO-veiling in Roeselare aan voedselbanken in West- en Oost-Vlaanderen
en Henegouwen. Een tweede piste is het afvoeren van de producten voor verwerking in dierenvoeder.
Een zeldzame keer komt het ook voor dat de producten teruggebracht worden naar de landbouwer als
de kwaliteit te laag is. Dat komt echter slechts enkele keren voor per maand.

Vanuit de veiling wordt het signaal gegeven dat er zich het vaakst problemen voordoen met tomaten,
komkommer, courgette en prei. Daarnaast is bekend dat ook de bloemkool met deze problematiek te
kampen heeft maar die wordt vaak niet aan de veiling zelf geleverd. Meestal blijft deze op het land
staan en wordt dus niet geoogst. Hier gaat men ervan uit dat dit probleem zich voordoet bij ongeveer
10% a 20% van de producten.

Zowel de landbouwers als de veilingen geven dus aan dat zeker niet alle producten geleverd worden
aan de veiling. In principe mag een teler aangesloten aan een veiling of producentenorganisatie niet
rechtstreeks leveren aan de lokale winkel, restaurant of verwerking. Directe verkoop aan consumenten
voor persoonlijk gebruik is wel toegelaten binnen de grenzen tussen 10 en maximum 25%, afhankelijk
van de producentenorganisatie. Een producentenorganisatie zelf kan wel aan zowel de versmarkt als de
verwerkende industrie verkopen. Alle verkopen die niet rechtstreeks aan de consument zijn, moeten
administratief via de producentenorganisatie verkocht worden?

2 Verordening EU 1308/2013 art 160, Verordening EU 543/2011 artikel 26 bis.], Besluit Vlaamse regering 8/5/2009 artikel 12
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Zoals eerder vermeld, werd een anonieme vragenlijst (zie bijlage 2) opgemaakt die in juni 2016 werd
uitgestuurd naar land- en tuinbouwers in Vlaanderen om een duidelijker beeld te verkrijgen van de
werkelijke situatie omtrent uitval wegens cosmetische kwaliteitseisen specifiek en hoe de producenten
in de land- en tuinbouwsector hier mee omgaan. De vragenlijst werd verspreid via REO-veiling, veiling
Hoogstraten en de tuinders aangesloten bij het Landbouwmonitoringsnetwerk (LMN), beheerd door het
Departement Landbouw en Visserij, en beantwoord in juni 2016. In totaal hebben 367 land- en
tuinbouwers de online bevraging opgestart. Niet alle vragen werden echter door iedereen beantwoord.
68 respondenten dienden een lege vragenlijst in en werden uit de dataset verwijderd. Van de 299
overgebleven respondenten beantwoordden 267 meer dan de helft van de vragen. In deze rapportering
worden alle antwoorden in beschouwing genomen, ook van onvolledig afgewerkte vragenlijsten.

4.3.2.1 Respondenten en achtergrondinformatie

Van de 299 respondenten geven 216 telers aan groenten te telen en 108 fruit. 30 landbouwers telen een
combinatie van groenten en fruit, 5 respondenten geven hierop geen antwoord.

Onder de groentetelers is een grote variéteit aan teelten merkbaar: bonen, spinazie, wortelen, sluitkolen,
bloemkolen, witloof, prei, knolselder, broccoli, tomaat, sla (kropsla en veldsla), selder, peterselie,
chilipepers, rapen, asperges, paprika, courgette, komkommer, venkel, rode biet, pastinaak, pompoen,
aubergine, schorseneer, spruiten, champignons, radicchio, andijvie, suikerbrood, knolvenkel, spruitkool,
spitskool, ui, augurken, radijs, rammenas, koolrabi en combinaties van bovenstaande. Onder de
respondenten is prei de meest geteelde groente, door 57 telers geteeld, gevolgd door sla (40 telers) en
bloemkool (36 telers).

De meerderheid van de fruittelers zijn aardbeientelers (65 telers), maar ook een aantal telers van appels,
peren, kersen, druiven, bessen en frambozen zijn vertegenwoordigd.

Op de vraag naar de gebruikte afzetkanalen van de telers antwoorden 278 respondenten. 270 telers
geven aan hun groenten via de veiling te verkopen, 57 via industriéle verwerking, 49 onmiddellijk aan
de consument en 11 geven de categorie ‘andere’ aan, waarbij onder andere handelaar, winkel,
groothandel en kleinhandel worden vermeld. Uit bovenstaande antwoorden blijkt dat een belangrijk
deel van de telers zich niet beperkt tot één verkoopkanaal. Verkoop aan de veiling wordt vaak
gecombineerd met verkoop aan de industrie of rechtstreekse verkoop aan de consument. Figuur 3 stelt
het relatieve voorkomen van deze combinaties van afzetkanalen visueel voor.
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Figuur 3: Afzetkanaal van ondervraagde landbouwers
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Wanneer gepeild wordt naar de mening over de kwaliteitseisen, kunnen twee duidelijk verschillende
groepen onderscheiden worden, die nagenoeg even groot zijn en beide zowel extreme als gematigde
meningen bevatten. Zon 2% van de respondenten heeft geen mening.

Enerzijds zijn er tegenstanders (48.6%) die de kwaliteitseisen (te) streng, overdreven of zelfs absurd
vinden. Telers hebben het uiterlijk niet volledig zelf in de hand en de tegenstanders vinden het dan ook
verspilling om vruchten met een afwijkende vorm af te keuren. De smaak, houdbaarheid en
voedingswaarde wordt volgens hen niet beinvloed door de vorm; de kwaliteit blijft onaangetast.

Enkele voorbeelden van respondenten met een negatief standpunt t.o.v. de cosmetische kwaliteitseisen:

e “Minder presentabel maar even kwalitatief”

e “Overdreven details waar kopers over vallen maar die een gewone huisvrouw niet eens
opmerkt”

e “Smaak is jammer genoeg niet prioritair, de Belg wil groot, groot, groot”

Anderzijds zijn er voorstanders (49.7%) die de kwaliteitseisen terecht, goed en haalbaar vinden. Ze
vinden het belangrijk om een mooi en uniform product te kunnen afleveren. Een deel van de
voorstanders nuanceert zijn positieve mening. Ze gaan akkoord met de eisen maar vinden de prijs die
tegenover deze inspanningen staat te laag.

Enkele voorbeelden van respondenten met een positief standpunt t.o.v. de cosmetische kwaliteitseisen:

e “Eisen zijn nodig om een goed product bij de consument te brengen”
e “Terecht hoge kwaliteitseisen maar deze inspanningen zijn niet altijd aan de prijs gelinkt”
e “Ok, maar prijs voor minder mooie vruchten is te sterk afwijkend”

In overeenstemming met deze resultaten vinden we dat 43% van de respondenten liever een
versoepeling van de kwaliteitseisen op vlak van uiterlijk zou zien. De overige 57% vindt soepelere eisen

niet nodig, zij geven aan dat de eisen haalbaar zijn. Een versoepeling zou volgens hen
kwaliteitsvermindering teweegbrengen, en nog meer overproductie. Het verwondert niet dat vooral de
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respondenten die de kwaliteitseisen te streng vinden een versoepeling willen. Bij de respondenten die
de eisen rechtvaardig vinden, hoeft dit slechts voor een kleine minderheid.

4.3.2.2 Afzetverlies door cosmetische kwaliteitseisen en de oorzaken

66% van de respondenten geeft aan dat bepaalde geproduceerde producten niet verkocht kunnen
worden omdat ze niet voldoen aan het gewenste uiterlijk. Er is dus sprake van een ‘afzetverlies’.

Figuur 4 en 5 geven per gewas een overzicht van de afzetverliespercentages die de telers ondervinden.
Tussen haakjes wordt het aantal telers van elk gewas vermeld. Hoe groter de frequentie van telen, hoe
representatiever de uitvalpercentages in de figuur. In figuur 4 worden categorieén gemaakt naargelang
de omvang van het afzetverlies. De figuur wordt afgelezen als volgt: 20 respondenten telen appels, 20%
van hen geeft aan minder dan 5% afzetverlies te hebben, 30% vermeldt een afzetverlies tussen 5% en
15%, bij ongeveer 15% gaat tussen 15% en 25% verloren, nog 15% geeft aan tussen 25% en 40%
afzetverlies te hebben en tot slot vermeldt 20% dat hun afzetverlies meer dan 40% bedraagt. In figuur 5
worden het gemiddelde en de mediaan van het afzetverlies weergegeven.

Figuur 4: Afzetverliespercentage per gewas
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Figuur 5: Afzetverliespercentage: gemiddelde en mediaan
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Wanneer gekeken wordt naar de gewassen die minstens door 10 respondenten worden geteeld, ligt het
probleem van de grote afzetverliespercentages bij groenten, voornamelijk bij bloemkool (gemiddeld
13,9%), courgette (11,5%), knolselder (12,6%) en wortelen (13,3%). De gemiddelde uitval is bij deze
gewassen groter dan 10% en verliespercentages hoger dan 25% zijn niet ongebruikelijk.

Voor prei (7,1%), selder (50%) witloof (5,6%), sluitkool (7,8%), bonen (8,6%), peterselie (7,3%) en tomaat
(2,5%) is de uitval een stuk kleiner en blijft deze gemiddeld onder de 10%. Enkel bij sluitkool werd er
afzetverlies hoger dan 25% gemeld. Voor het merendeel van de respondenten blijft het afzetverlies
onder de 15%.

Bjj fruit lijkt het probleem het grootst bij appelen. Gemiddeld is er een uitval van bijna 20% en bij een
vijffde van de respondenten bedraagt het verlies meer dan 40%. Bij peren is de uitval beperkter
(gemiddeld 11,7%) en werden geen verliespercentages boven 40% genoteerd. Bij aardbeien wordt het
grootste deel van de uitval beperkt tot maximum 25%, het gemiddelde verlies bedraagt slechts 6,5%.

Figuur 6 geeft weer welke oorzaken de respondenten aangeven voor hun afzetverlies gerelateerd met
cosmetische kwaliteitseisen. Er werden meerdere antwoordmogelijkheden gegeven en de percentages
onder de figuur duiden aan voor welke fractie van de respondenten een bepaald antwoord als oorzaak
werd gezien.
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Figuur 6: Oorzaken afzetverlies

90%
80%
70%
60%
50%
40%
30%
20%
H N
0% a - N
Imatologls . Defecten | Ongedierte, | Bestuiving | Sorteer- en
che Ziekte en Zaden en - Andere
. door vogels, en bewaringsch .
omstandigh plagen rassen . . uitval
oden oogstproces | knaagdieren | bevruchting ade
| Percentage 80,5% 371% 10,4% 10,4% 1.8% 14% 14% 3.2%

Bron: Eigen dataverzameling

De belangrijkste oorzaak voor de wuitval om cosmetische redenen zijn de klimatologische
omstandigheden waarin wordt geteeld. Meer bepaald 80,5% van de respondenten geeft dit argument
aan. Daarnaast geeft ook 37,1% van de respondenten ziekte en plagen aan als een van de belangrijkste
oorzaken. Problemen met zaden en rassen en defecten als gevolg van het oogstproces worden in
mindere mate aangegeven als oorzaken, door ongeveer 10% van de respondenten. Verder worden ook
nog aantasting door ongedierte, vogels en knaagdieren, slechte bestuiving en bevruchting (voornamelijk
bij aardbeien) en sorteer- en bewaringsschade als oorzaken vermeld.

Onder de respondenten worden prei, sla, bloemkool en aardbeien het meest geteeld en worden deze
gewassen eens afzonderlijk uitgelicht om na te gaan of er een verschil merkbaar is tussen de omvang
van het afzetverlies in relatie tot het afzetkanaal. In het geval van prei en bloemkool, kan uit de data
worden afgeleid dat vooral respondenten met een grotere uitval naast de veiling ook aan de industrie
leveren. Bij respondenten met een klein afzetverlies is de veiling het enige afzetkanaal. Voor aardbeien
en sla geldt dit niet, deze gewassen worden voornamelijk aan de veiling alleen geleverd. De bevraging
laat niet toe om hier verklaringen voor te geven.

4.3.2.3 Aanwending afgekeurde gewassen

Onderstaande figuur duidt aan voor welke doeleinden afgekeurde gewassen verder worden
aangewend. Elk percentage in de figuur geeft aan welke fractie van de respondenten dit antwoord
aankruiste. De respondenten hadden echter de mogelijkheid om meerdere antwoorden aan te duiden.
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Figuur 7: Aanwending afgekeurde gewassen
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Het grootste percentage gewassen dat niet voldoet aan kwaliteitseisen wordt in een lagere categorie, en
dus tegen een lagere prijs verkocht op de veiling. Meer specifiek geeft 57,6% van de respondenten aan
dat dit bij hen een mogelijk alternatief is. De respondenten die aangeven dat hun gewassen niet worden
geoogst (35.1%) of terug op het land worden uitgevoerd (25,1%) als ze de kwaliteitseisen niet halen,
vormen een tweede belangrijke groep. Andere, minder frequent voorkomende mogelijkheden zijn
verkoop aan industriéle verwerkers (13,9%) of verkoop op de hoeve (11,7%). Ten slotte geeft ongeveer
10% van de respondenten aan deze aan te wenden als veevoeder of als compost. Slechts in laatste
instantie komen goede doelen en aanwending voor vergisting naar voren.

Wanneer naar de vier meest geteelde gewassen gekeken wordt, worden enkele onderlinge verschillen
duidelijk. Slechts een tiende van de aardbeitelers geeft aan dat aardbeien die niet aan de eisen voldoen
op het land blijven staan. De overgrote meerderheid oogst de aardbeien en verkoopt deze vooral tegen
een lagere prijs op de veiling. Wat betreft bloemkool zien we dat deze bij te lage kwaliteit door
ongeveer een derde van de telers niet geoogst wordt. De rest wordt hoofdzakelijk naar de veiling
gebracht en in een lagere klasse verkocht. Twee derde van de preitelers geeft als optie aan dat de prei
die niet voldoet aan de hoogste kwaliteitseisen naar de veiling wordt gebracht om tegen een lagere
prijs te verkopen. In mindere mate wordt deze prei niet geoogst. De slatelers geven vooral aan dat de
sla die niet aan de eisen voldoet op het land blijft of naar de veiling gaat in een lagere klasse. Beide
antwoorden werden even vaak geregistreerd.

4.3.2.4 Voedselverliezen

We spreken van voedselverlies als voedselproducten uiteindelijk niet bij humane consumptie
terechtkomen. Als een deel van het afzetverlies nog terechtkomt bij humane consumptie via een lagere
klasse op de veiling, via verwerking, thuisverkoop of via donatie aan een sociale organisatie, spreken we
niet van voedselverlies. De producten die na de oogst terug uitgevoerd worden, als veevoeder gebruikt
worden, gecomposteerd worden, tot biogas vergist worden of gewoon niet geoogst worden, vallen wel
onder voedselverlies, ook al is er sprake van een alternatieve valorisatie.
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Het is dan ook belangrijk om een onderscheid te maken tussen beide categorieén van verliezen. Over
alle gewassen heen wordt op basis van de resultaten van de bevraging een gemiddeld afzetverlies van
10,2% genoteerd. Wanneer gekeken wordt naar de aanwending van deze afgekeurde producten, vinden
we een humane bestemming voor 33,7% van het afzetverlies en een niet-humane bestemming voor
53,7% van het afzetverlies. Voor het overige deel van de afgekeurde producten geeft de teler zowel
humane als niet-humane valorisaties aan. In de verdere berekeningen werden deze combinaties van
bestemmingen echter niet meegenomen. Alleen de telers die hun afgekeurde groenten enkel humaan of
enkel niet-humaan valoriseren, werden overgehouden en gelijkgesteld aan 100%.

Interessanter dan een globaal beeld, is een inschatting van het voedselverlies gewas per gewas. Figuur 8
illustreert dit. Op de linkeras wordt het afzet- en voedselverlies weergegeven, op de rechteras het
percentage aan afgekeurde producten die een bestemming richting humane voeding krijgen. Op basis
van dit percentage wordt berekend welk deel van het afzetverlies ook effectief voedselverlies is. Hoe

groter het gele balkje, hoe minder voedselverlies en hoe groter het verschil tussen de blauwe en grijze
balk.

Voor de fruitsoorten die door de bevraagde landbouwers geteeld worden, wordt meer dan 50% van
het afzetverlies gevaloriseerd richting humane voeding. Voor appels en peren gaat dat zelfs over meer
dan 70% van de afgekeurde vruchten. Het contrast met de bestemmingen van de afgekeurde groenten
is groot. Maximaal 25% procent van het afzetverlies hiervan komt nog in de voedselketen terecht en
tussen de groentegewassen onderling zijn de verschillen groot. Afgekeurde komkommer, spinazie,
witloof, wortelen, knolselder, tomaat en bonen kennen een bestemming als humane voeding in 10% tot
25% van de gevallen. Voor bloemkool, courgette, prei, sla en sluitkool is de valorisatie na afkeuring
beperkt tot 10%. De overige groenten uit de bevraging worden, wanneer ze niet aan de kwaliteitseisen
voldoen, enkel aangewend voor niet-humane doeleinden. Het afzetverlies is voor deze groenten dan ook
gelijk aan het voedselverlies.

Figuur 8: Afzetverlies vs. voedselverlies
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De percentages in bovenstaande figuur geven een eerste belangrijk beeld over de voedselverliezen per
gewas. Om echter te weten wat de impact is van deze verliezen op productieniveau, dienen we ook de
productiegegevens per gewas in rekening te brengen. Onderstaande figuur stelt dit voor, enkel voor de
belangrijkste teelten waarvoor de productiegegevens uit 2014 beschikbaar zijn. Op de linkeras wordt de
totale productie in ton weergegeven, de rechteras toont het voedselverlies in ton, d.i. de fractie van de
productie die niet voldoet aan de cosmetische kwaliteitseisen en vervolgens geen humane valorisatie
krijgt. Bij de interpretatie van de grafiek is het belangrijk mee te geven dat de schaling van de assen
verschilt. Zo komt het rechtse balkje voedselverlies (ton) hoger uit dan het linkse balkje productie (ton)
bij wortelen. Zo lijkt het alsof het tonnage voedselverlies hoger is dan het tonnage productie, wat
uiteraard niet mogelijk is. Dit wordt verklaard door een verschillende schaling van de assen om de
leesbaarheid van de figuur te verhogen.

Op productieniveau is het voedselverlies het grootst voor wortelen: meer dan 20.000 ton. Wat betreft
prei, appelen, bloemkool en peren gaat iets meer dan 10.000 ton afgekeurde producten verloren uit de
voedselketen. Voor de overige groenten is het verlies minder dan 10.000 ton per jaar. Samengeteld over
alle gewassen heen, wordt een verlies van net geen 120.000 ton teruggevonden. Dat is echter wel een
onderschatting van het voedselverlies. Van het afzetverlies dat zowel naar humane als niet-humane
bestemmingen gaat is niet bekend over welke fracties dit gaat. Dat werd dan ook buiten beschouwing
gelaten maar heeft wel een invloed op het totale voedselverlies.

Figuur 9: Voedselverlies per gewas in tonnages
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4.4 CONCLUSIE CASESTUDIE

Binnen Vlaanderen zijn zowel Europese handelsnormen als private en codperatiespecifieke
kwaliteitsstandaarden van kracht. Een deel van deze kwaliteitseisen is gelinkt aan de uiterlijke
kenmerken van gewassen en het naleven ervan leidt tot voedselverlies op het niveau van de primaire
productie. Weinig gegevens zijn beschikbaar over deze verliezen. Voorliggende casestudie biedt inzicht
in het voedselverlies door cosmetische kwaliteitseisen en kwantificeert dit verlies.

Uit de eerste stap van de studie, waarin een aantal informele gesprekken werden gehouden met
landbouwers, voorlichters van het Departement Landbouw en Visserij en een medewerker van de REO-
veiling, blijkt dat er op het niveau van de veiling weinig uitval is. Uit cijfers van VBT blijkt dat slechts
14% van wat aangevoerd wordt, niet in de humane voedselketen terechtkomt. Dat lage cijfer is te
danken aan de sortering die al op het niveau van de primaire productie gebeurt. De landbouwer maakt
zelf een inschatting van de kwaliteit van de producten alvorens die naar de veiling te brengen. Om te
voorkomen dat er een overaanbod is op de markt en bijgevolg de prijs daalt, worden enkel de
producten van hoge kwaliteit aan de veiling geleverd. De overige producten gaan naar de verwerkende
industrie. Zowel de landbouwers als de voorlichters geven aan dat er tegenwoordig veel minder uitval
is door rassenselectie en kennis over de teelttechniek.

Als tweede stap werd een bevraging uitgevoerd bij 300 land- en tuinbouwers in Vlaanderen. Aangezien
de vragenlijst via de veilingen werd verspreid, was dit voor meer dan de helft van de ondervraagden
dan ook het enige afzetkanaal. Wanneer gepeild werd naar hun mening over de cosmetische
kwaliteitseisen, konden twee duidelijke groepen onderscheiden worden. Ongeveer de helft van de
landbouwers vindt de kwaliteitseisen te streng en overdreven, de andere helft is positief en acht de
eisen terecht en haalbaar, maar verwacht wel een hogere opbrengst voor hun inspanningen.

66% van de ondervraagde landbouwers geeft aan dat ze een deel van hun oogst niet kunnen verkopen
in het beoogde afzetkanaal, omdat de producten niet voldoen aan het gewenste uiterlijk. Over hoeveel
dit juist gaat, verschilt van teler tot teler en van gewas tot gewas. Gemiddeld wordt een afzetverlies
van 10,2% aangegeven. De belangrijkste oorzaak waarin deze uitval wordt toegeschreven, zijn de
klimatologische omstandigheden waarin wordt geteeld. Belangrijker dan de omvang van de afgekeurde
producten, is misschien wel de bestemming die ze hierna krijgen. Afzetverlies is namelijk niet steeds
voedselverlies. Minstens een derde van het afzetverlies vindt toch een weg naar de humane
voedselketen, maar meer dan de helft van de afgekeurde producten kent een niet-humane bestemming
en is voedselverlies. Voor de belangrijkste teelten samen gaat het om een voedselverlies van net geen
120 000 ton. Stof tot nadenken: waar zit het potentieel om dit verlies te reduceren?
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5 HANDELINGSPERSPECTIEVEN

5.1 BESTAANDE CAMPAGNES EN INITIATIEVEN

Steeds meer verschijnen initiatieven om ‘lelijke’ groenten en fruit op de markt te brengen, net omdat
voedselverliezen in de kijker worden gesteld. Retailers spelen hierop in. Voor hen is dit een zeer
toegankelijke manier om met consumenten te interageren en te communiceren over het thema
duurzaamheid.

Op de Wereldexpo in Milaan werden enkele testen uitgevoerd om na te gaan hoe de supermarkt van de
toekomst er zou moeten uitzien. In dit kader werd nagegaan wat de invloed zou zijn van bepaalde
informatie op het aankoopgedrag van de consumenten en dit meer bepaald omtrent de bereidheid van
consumenten om groenten en fruit te kopen die imperfect is of een vreemde vorm heeft. Deze studie
toonde aan dat de consument bereid is om deze producten te kopen als er een zekere prijsreductie
aanwezig is. Bovendien kunnen bepaalde boodschappen omtrent authenticiteit en reductie van
voedselverliezen dit gedrag nog verder aanmoedigen (European Commission, 20153, 2015b).

De voornaamste actie die de problematiek mee op de kaart zette, was de campagne van Intermarché
omtrent lelijke groenten. Hierdoor werd een bepaald bewustzijn gecreéerd bij de consument waardoor
er een vraag ontstond naar dit soort groenten en fruit met cosmetische afwijkingen.

In Belgié heeft Delhaize ingezet op de verkoop van lelijke groenten en fruit. In bepaalde periodes zijn er
meer van deze misvormde groenten en fruit aanwezig, waardoor deze acties steeds een tijdelijk
karakter hebben. De volumes afgekeurde producten zijn ook te beperkt om een permanent aanbod te
voorzien. Slechts 0,8% van de totale productie aan fruit aan groenten is geschikt voor dit soort
campagnes. Belgische telers produceren op zon manier dat hun eindproduct zo weinig mogelijk
misvormde vruchten bevat. Hun rendement wordt namelijk verhoogd door misvormingen op de plant
in een vroeg stadium weg te halen.

Delhaize geeft duidelijk aan dat het om tijdelijke campagnes met een beperkt aanbod gaat. Daarmee wil
het vermijden dat er een vraag ontstaat naar de producent om meer ‘lelijke’ groenten en fruit te
produceren, een mogelijk neveneffect van deze campagnes (De Standaard, 2015). Wanneer deze
projecten succesvol zijn, zou immers de vraag naar misvormde groenten en fruit kunnen stijgen. Dit zou
telers kunnen stimuleren om hun product om te vormen en net te telen naar misvormingen toe, wat
enkele nadelen kan geven. Afwijkingen in de groei van plantendelen treden namelijk hoofdzakelijk op
wanneer er een fout optreedt met de voeding van de plant of met het licht dat de plant ontvangt, met
als gevolg producten van mindere kwaliteit. Tevens zouden voor deze misvormde producten veel
hogere kosten voor verpakking nodig zijn. Delhaize benadrukt dus dat de verkoop van misvormde fruit
en groenten enkel rendabel kan zijn als deze worden behandeld als restproducten en de verkoop ervan
kleinschalig blijft, zodat het hoofdproduct niet verandert (Baert et al, 2015; Danckaerts, 2016).

Ook op kleine schaal zien we een aantal initiatieven de kop opsteken in Vlaanderen. Zo is er
bijvoorbeeld Wonky (Gheeraert, 2016), een start-up waarbij voedseloverschotten verwerkt worden tot
spreads/dips. Ook is er ReFruit (ReFruit, 2016), waarbij een ondernemer groenten en fruit die niet
voldoen aan cosmetische kwaliteitseisen gaat ophalen bij landbouwers. Op wekelijkse basis stelt hij een
gevarieerd pakket samen.
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Box 5: Mogelijke pistes om situatie te verbeteren volgens de landbouwer

Deze box is gebaseerd op de inzichten verkregen via onze bevraging onder landbouwers. Slechts 72
landbouwers beantwoorden de vraag omtrent hoe producten die niet aan kwaliteitseisen voldoen
optimaal zouden kunnen worden ingezet. Bovendien zien we ook nogal wat uiteenlopende antwoorden.
Ze werden ondergebracht in de categorieén opgenomen in figuur 10.

Figuur 10: Optimale benutting van producten die niet aan kwaliteitseisen voldoen
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Volgens de antwoorden is er eventueel voor kleine verwerkende bedrijfjes een toekomst weggelegd om
met producten die niet perfect gevormd zijn aan de slag te gaan of om de afgekeurde producten via
sociale projecten te verdelen. Ook wordt voorgesteld om zelf, als landbouwer, de stap te zetten naar
verwerking van het product zoals via de productie van confituur.

5.2 RESULTATEN WORKSHOP STAKEHOLDERS

Om meer inzicht te krijgen in de meningen van de verschillende stakeholders en hun ideeén richting
oplossingen, werd op 19 oktober een workshop georganiseerd met de verschillende schakels uit de
keten. Verschillende actoren uit de landbouw, middenveld, veilingen, verwerking, retail en beleid
werden samengebracht om na te denken over mogelijke pistes om de hoeveelheid producten die niet
voldoen aan de cosmetische kwaliteitseisen te reduceren en deze stromen zo goed mogelijk te
valoriseren.

Onderstaande tabel geeft weer welke personen deelnamen aan de workshop. We willen hen bedanken
voor hun enthousiasme om samen te discussiéren over de problematiek van voedselverlies en de
mogelijke oplossingen.
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Actor Organisatie Vertegenwoordiger
Landbouw  Boerenbond Frangois Huyghe
groenteteler Peter Bartels
Middenveld 111111 Marc Maes
Veiling VBT Laurien Danckaerts
Veiling Hoogstraten Bart Van Olmen
REO veiling Rik Decadt
Verwerking  fvphouse Veerle Van der Sypt
Flanders’ FOOD Marie Demarcke
Wonky Helena Gheeraert
Retail Colruyt Group Vic De Meester
Delhaize Xavier Degrieck
Beleid Departement Landbouw en Visserij Dirk Van Gijseghem, Guy Lambrechts, Bart

Debussche, Kris Roels

Na een inleiding, waarin de problematiek werd aangekaart en de voorlopige resultaten van dit
onderzoek werden toegelicht, werden de aanwezigen in twee groepen verdeeld. Aan elke groep werden
vijf stellingen voorgelegd, waarover gedurende een uur gediscussieerd kon worden. In bijlage 3 kunnen
deze stellingen worden teruggevonden.

De belangrijkste bevindingen werden vervolgens per groep door een rapporteur toegelicht en worden
hieronder samengevat.

Het probleem van overaanbod maakt een schifting op kwaliteit noodzakelijk om een degelijke prijs te
garanderen voor de landbouwer. Kwaliteit is echter een veelzijdig begrip. Hoofdzakelijk wordt
geselecteerd op de visuele kwaliteit van een product en niet op de intrinsieke kwaliteit. Een
segmentering in het type kwaliteit wordt voorgesteld om het verlies van voedsel te reduceren. Voor
bepaalde producten is de visuele kwaliteit van belang, voor andere daarentegen zijn de eisen te streng
en is een versoepeling nodig. Enkele voorbeelden hiervan zijn de lengte van de stengels van prei, die
geen invloed heeft op de intrinsieke kwaliteit van de prei, of het voorkomen van een geelgroene kraag
bij tomaten, te verklaren door de variéteit van de tomaat en niet gelinkt aan de intrinsieke kwaliteit.
Kwaliteitsnormen zijn dus nodig om handel te bevorderen maar er is ruimte nodig voor innovatieve
producten zodat productdifferentiatie een kans krijgt. Consumenten moeten ook gesensibiliseerd
worden rond de intrinsieke kwaliteit van producten.

Naast een versoepeling wordt ook een hoogwaardigere valorisatie richting humane voeding nodig
geacht. Als voorbeeld wordt de verwerkende industrie aangehaald waar voedselverliezen beperkt
kunnen worden door verse groenten en fruit te verwerken tot producten met een langere
houdbaarheid. De vraag die dan echter rijst, is of het probleem van overaanbod op deze manier niet
gewoon verlegd wordt. Een groter deel van het aanbod mag dan wel zijn weg vinden naar humane
voeding, als het niet verbruikt is tegen de volgende oogst, rijst het probleem van de overproductie een
jaar later opnieuw. Waar de valorisatie door de verwerkende industrie wel mogelijkheden biedt, is in
het vermarkten van deze producten naar mensen in armoede. Ook in Vlaanderen komt voedselarmoede
voor. Het sociaal herbestemmen van overschotten kan een aspect zijn van het tijdelijk verlichten van de
situatie van kansarme groepen, zonder gezien te worden als structurele armoedebestrijding. Een
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samenwerking tussen de overheid en de voedingsindustrie kan bijdragen tot het verwerken van verse
productoverschotten tot producten met een lange houdbaarheid, zodat deze producten een sociale
bestemming krijgen.

Hoogwaardige niet-humane valorisatiealternatieven voor afgekeurde producten zoals het gebruik als
veevoeder of industriéle grondstoffen (chemie, farmacie, enz.) zijn niet altijd even rendabel. Valorisatie
tot veevoeder vereist de aanwezigheid van bepaalde certificaten die de kwaliteit ervan moeten
garanderen. Ook de afgekeurde producten moeten dus aan andere kwaliteitseisen te voldoen.
Valorisatie in de chemische/farmaceutische industrie tot een hoogwaardig product is niet altijd
duurzaam. In sommige gevallen kunnen enkel bepaalde delen (bv. pitjes uit druiven) van het afgekeurde
product gebruikt worden waardoor er opnieuw reststromen ontstaan. Hoewel hier dus sterk op wordt
ingezet, is niet-humane valorisatie niet steeds zinvol.

Voedselverlies kan gereduceerd worden door de consumptie van seizoensgebonden en lokale groenten
en fruit te promoten. Bijvoorbeeld, met één extra peer per persoon per week zou de perencrisis opgelost
zijn. Sensibilisering rond dit topic zou voedseloverschotten kunnen helpen reduceren, naast het
verkopen van overschotten volgens het ‘you pay what you want' principe. Colruyt geeft aan dat
werken met lokale voeding moeilijk en duur is in de retail. Aangezien op lokale schaal dezelfde soorten
appels niet continu beschikbaar zijn, zou de appelmoes uit de rekken telkens met andere appels
geproduceerd moeten worden.

Voedseloverschotten zijn piekstromen en geen constante stromen. Dit maakt het uitwerken van een
businessmodel voor valorisatie moeilijk. De landbouwer ziet onvoorspelbare klimaatomstandigheden als
hoofdoorzaak voor het afzetverlies door cosmetische kwaliteitseisen. Het klimaat zelf kan dan misschien
niet gestuurd worden, maar het risico dat dit meebrengt voor de oogst kan wel gemanaged worden.
Telers zouden zich moeten kunnen indekken voor dit risico bij de afnemers van hun product. Goede
dialoog tussen de schakels in de keten is belangrijk in de strijd tegen voedselverlies. Vooruitziendheid
over de verwachte omvang van de oogst en communicatie hierover, ook naar de consumenten, kan een
positief effect hebben.

Verder zou het voor de teler minder moeten kosten om nevenstromen te vermarkten en is het
belangrijk dat consumenten ingelicht worden over de hogere prijs die verbonden is aan verwerkte
voeding, aangezien het verwerken een belangrijke methode is om voedselverlies tegen te gaan.

Knelpunten in de keten liggen o.a. op het niveau van de distributie en de logistiek. Producten die
afwijken in vorm en grootte raken makkelijker beschadigd en vereisen een andere verpakking, wat
kosten met zich meebrengt. Eetbare verpakkingen worden gesuggereerd als mogelijke oplossing. Ook op
het niveau van de veilingen liggen opportuniteiten. De veiling zou als centraal verzamelpunt voor alle
stromen van de landbouwer kunnen fungeren. Groenten en fruit, die niet rechtstreeks verkocht worden,
kunnen dan op een gecodrdineerde manier richting andere valorisaties stromen, met zowel humane als
niet-humane consumptie als uitkomst. Ook de gewassen die normaal op het land blijven, zouden
geoogst moeten worden om een belangrijke stroom van voedselverlies te reduceren. De kostprijs van
oogsten zou nooit hoger mogen zijn dan de opbrengst die ertegenover staat, en hierin is een rol voor
het beleid weggelegd. Beleid rond voedseloverschotten moet in een Europese context geplaatst worden.
Er is meer sturing nodig vanuit de Europese Unie op macroniveau om verliezen te reduceren.

Als conclusie uit de discussie kan worden gesteld dat het probleem van voedselverlies niet één oplossing
kent, maar product per product op zoek gegaan moet worden naar een specifieke oplossing, en dan
vooral voor de gewassen waarbij er veel voedselverlies op productieniveau is. Kleine versoepelingen in
de eisen voor de meest geteelde gewassen zouden echter al veel kunnen veranderen.
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5.3 CONCLUSIES HANDELINGSPERSPECTIEVEN

Om voedselverliezen door cosmetische eisen in de kijker te stellen zijn al verschillende studies en
campagnes uitgevoerd om ‘lelijke’ groenten en fruit op de markt te brengen. Consumenten tonen
bereidheid om deze producten te kopen als er een zekere prijsreductie aan verbonden is. Onder andere
Intermarché en Delhaize hebben ingezet op de verkoop van groenten en fruit met uiterlijke afwijkingen.
Belangrijk bij deze acties is het tijdelijke karakter ervan, omdat de volumes afgekeurde producten te
beperkt zijn om een permanent aanbod te voorzien. De retailers geven dat dan ook duidelijk aan om te
vermijden dat er een vraag ontstaat naar de teler om meer ‘lelijke’ groenten en fruit te produceren, wat
een daling in kwaliteit en een stijging in verpakkingskosten teweeg zou brengen. Naast de retail nemen
ook nieuwe innovatieve ondernemingen initiatieven om op kleine schaal voedselverliezen te reduceren
en valoriseren. De landbouwer ziet de verwerkende industrie als de belangrijkste speler om afgekeurde
producten hoogwaardig te valoriseren.

Om meer inzicht te krijgen in hoe de verschillende stakeholders in de voedselketen naar deze
voedselverliezen kijken, werd een workshop georganiseerd waarin actoren uit landbouw, middenveld,
veilingen, verwerking, retail en beleid werden samengebracht om te discussiéren. Verschillende
handelingsperspectieven kwamen naar voren.

Als eerste wordt een versoepeling van de eisen voorgesteld, meer specifiek omtrent de interpretatie van
het begrip kwaliteit. Vooral visuele kwaliteit wordt momenteel vooropgesteld, terwijl dit los staat van
de intrinsieke kwaliteit van het product. Een segmentering in het type kwaliteit kan dan ook helpen om
voedselverlies te reduceren en de consument moet hierrond dan gesensibiliseerd worden.

Daarnaast wordt ook een hoogwaardigere humane valorisatie nodig geacht. De verwerkende industrie
kan helpen voedselverliezen te beperken door verse groenten en fruit te verwerken tot producten met
een langere houdbaarheid. Deze kunnen door middel van samenwerking met de overheid gekanaliseerd
worden naar mensen in armoede. De economische duurzaamheid van hoogwaardige niet-humane
valorisatie richting veevoeder of industriéle grondstoffen wordt als moeilijk ervaren.

Ook op het niveau van de veilingen, het beleid en onderzoek liggen opportuniteiten. Betere controle op
voedselverlies is mogelijk als de veiling alle stromen van de landbouwer zou verzamelen en distribueren,
zowel rechtstreeks richting verse voeding zoals nu, maar ook richting andere humane en niet-humane
valorisaties. Daarnaast kan het beleid initiatieven nemen om voedselverlies door het niet-oogsten van
groenten of niet-plukken van fruit zoveel als mogelijk te voorkomen. Beleid rond voedseloverschotten
en -verliezen moet steeds in een Europese context bekeken worden. Om zo hoogwaardig mogelijk te
valoriseren, wordt er het best product per product bekeken wat de mogelijkheden zijn.
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6 CONCLUSIES EN AANBEVELINGEN

Cosmetische kwaliteitseisen bij verse groenten en fruit zijn specifieke eisen betreffende kleur, vorm en
afmetingen waaraan de geoogste producten moeten voldoen na opmaak en verpakking. De reden van
deze eisen zijn het bevorderen van de handel, het optimaliseren van het verpakkings- en logistieke
proces en het mogelijk maken van productdifferentiatie. Cosmetische kwaliteitseisen worden in de
literatuur vaak gelinkt aan voedselverliezen omdat ze ervoor zorgen dat een deel van de productie
wordt afgeleid naar bestemmingen buiten de humane voedselketen en dus laagwaardig gevaloriseerd
wordt.

De preventie van voedselverliezen staat hoog op de Vlaamse beleidsagenda. Het doel is om tegen 2020
het voedselverlies in Vlaanderen met 15% te reduceren. Vandaag de dag zijn de inzichten in concrete
cosmetische kwaliteitseisen en kwantitatieve gevolgen voor de afzet van de producten eerder beperkt.
In de meeste studies wordt aangehaald dat een aanzienlijk aandeel groenten en fruit verloren gaat,
maar een cijfermatige onderbouwing van het dossier ontbreekt. In dit kader werd door het
Departement Landbouw en Visserij het initiatief genomen om de impact van cosmetische kwaliteitseisen
op voedselverlies en —valorisatie te kwantificeren en om de handelingsperspectieven voor het beleid en
de keten in kaart te brengen.

Uit de uitgevoerde casestudie blijkt dat meer dan twee derde van de landbouwers een deel van hun
oogst niet kan verkopen omdat de producten niet voldoen aan het gewenste uiterlijk. Hoeveel dit juist
bedraagt, verschilt per teler en per gewas, maar gemiddeld wordt een afzetverlies van 10,2%
aangegeven, dat vooral toegeschreven wordt aan de klimatologische omstandigheden waarin wordt
geteeld. Niet alle afzetverlies is voedselverlies. Minstens één derde van het afzetverlies vindt nog een
weg naar de humane voedselketen. Echter, meer dan de helft van de afgekeurde producten heeft een
niet-humane bestemming en is dus voedselverlies, dat voor de belangrijkste teelten samen op net geen
120.000 ton wordt geschat.

Verschillende handelingsperspectieven om voedselverliezen te beperken komen naar voren uit de
discussie met de stakeholders uit de voedingsketen. Een versoepeling van de kwaliteitseisen wordt
voorgesteld, met het onderscheid tussen visuele en intrinsieke kwaliteit als vertrekpunt. Verder wordt
een hoogwaardigere humane valorisatie nodig geacht, waarbij de verwerkende industrie afgekeurde
groenten en fruit verwerkt tot producten met een langere houdbaarheid. Deze kunnen door middel van
samenwerking met de overheid gekanaliseerd worden naar mensen in armoede. Voor de veiling wordt
een rol als centraal verzamelpunt voor alle stromen van de landbouwer gesuggereerd, zodat de
distributie richting de (niet-) humane bestemmingen op een gecodrdineerde manier kan gebeuren. Tot
slot heeft ook het beleid een rol te spelen, binnen het Europese kader, opdat de valorisatie van het
afzetverlies zo weinig mogelijk voedselverlies inhoudt. Gewas per gewas moet worden gekeken hoe
deze doelstelling kan worden gehaald.
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BIULAGE 1: VRAGENLUST

Beste Landbouwer,

In opdracht van de Vlaamse overheid, Departement Landbouw en Visserij voeren we een onderzoek uit
naar de mogelijke problematiek bij groenten en fruit als gevolg van kwaliteitseisen die te maken hebben
met kleur, vorm, grootte ... Daarmee bedoelen we de gewassen die niet worden geoogst of op een
andere manier niet tot bij de eindconsument raken als gevolg van afwijkingen in vorm, kleur, grootte,...
Het gaat dus om producten die kwalitatief in orde zijn maar ENKEL een afwijkende vorm, kleur hebben.

Graag stellen wij u hierover een aantal vragen om de situatie in kaart te brengen.

Indien u graag op de hoogte blijft van de resultaten uit dit project, kan u steeds uw contactgegeven
achterlaten op het einde van de vragenlijst.

1

Teelt u groenten?

o Ja

o Nee

Z0 ja, WelKe: ..eeeveveereemnnennnn

2. Teelt u fruit?

o Ja

o Nee

Z0 ja, WelKe: ...eeeeereervimeaennn

3. Via welke kanalen verkoopt u uw gewassen?

o Veiling

o Industrie (verwerker)

o Direct aan de consument

ORIV 8 6 [ AN

4. Kan u bepaalde groenten/fruit die u produceert op uw bedrijf, niet verkopen omdat ze niet het
gewenste uiterlijk (vorm, kleur,..) hebben?

o Ja

o Nee

5. Bij welke van uw gewassen komt dit fenomeen het meest voor?

6. Bij welke van uw gewassen komt dit zelden of niet voor?

7. Welk aandeel (%) van uw gewas voor oogst kan U niet verkopen omdat ze niet voldoen aan

kwaliteitseisen op vlak van kleur, lengte en vorm? Geef de percentages voor de vier gewassen
waar dit het meest voorkomt. Geef het exacte percentage aan indien u dit kent. Indien niet, kan
u aangeven in welke categorie dit percentage volgens u ligt.
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Gewas 1 Gewas 2 Gewas 3 Gewas 4
o % O v % [ R % [ R %
o <5% o <5% o <5% o <5%
o 5%-10% o 5% -10% o 5%-10% o 5%-10%
o N%-20% o N%-20% o N%-20% o N%-20%
o 21% - 30% o 21% -30% o 21%-30% o 21%-30%
o 31% - 40% o 31% - 40% o 31% -40% o 31% -40%
o 4% - 50% o 4% -50% o 41% - 50% o 41% - 50%
o >50% o >50% o >50% o >50%

Kan je aangeven welke de kwaliteitseisen zijn waar je rekening mee houdt voor je gewassen (op

8.
vlak van kleur, lengte, vorm, ..) (bv. de lastenboeken van de veiling of groothandel). Zijn deze
kwaliteitseisen voldoende gedocumenteerd?

9. Wat is uw mening over deze kwaliteitseisen (op vlak van kleur, lengte en vorm)?

10. Wat gebeurt er met groenten/fruit die niet voldoen aan de kwaliteitseisen op vlak van kleur,
lengte en vorm ?

o Blijven op het land staan, worden dus niet geoogst

o Geoogst en naar de veiling gebracht voor een lagere prijs

o Geoogst en worden naar verwerkers/industrie gebracht

o Geoogst en gebruikt als veevoeder

o Geoogst en thuisverkoop/hoeveverkoop

o Geoogst en terug op het land uitgevoerd

o Geoogst en krijgt sociale bestemming: verkocht of geschonken aan goed doel, sociale
organisatie,...

o Geoogst en vergist/biogas

o Geoogst en gecomposteerd

ORIV o ¢ (=) (S

1. Welke zijn de belangrijkste oorzaken voor deze uitval?

o Klimatologische omstandigheden (te droog (vb. slechte groei door te droog), te nat (vb. slechte
groei door te nat, of moeilijk te oogsten door regen of te nat land), te warm of te koud)

o Ziekte en plagen

o Zaden/Rassen (vb. verkeerde rassenkeuze in combinatie met bodem waardoor meer problemen
om aan kwaliteitseisen te voldoen)

o Defecten als gevolg van het oogstproces (vb. machine die niet goed spoor houdt)

o Andere ..

12. Ziet u de uitval als gevolg van uiterlijke afwijkingen als een probleem?

o Ja, want
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O

O
O
o Nee, want
O
O
O
O ANAETE: ....oooeeeeeemeemeeememainninnns
13. Doet u extra moeite om uw productie af te stemmen op de kwaliteitseisen en de ‘perfect
gevormde’ producten te telen?
O Ja, WaATOM: ..cceeeeveeecrersesseeneeneees
O \\(<THR V2= Y- o) 4o KN
14. Vindt u dat de kwaliteitseisen hieromtrent soepeler zouden moeten zijn?
O Ja, WaATOM: .oceeeeveeeceerssesneeseeneees
O Nee, WAATOIM ..ccceeeevvervennereecccssssnes
15. Hoe vaak worden uw producten geweigerd op de veiling of door de afhemer als gevolg van een
afwijkend uiterlijk?
o Vrijwel nooit
o Afen toe
o Regelmatig
16. Hoe gaat u om met de producten die geweigerd werden op de veiling?
o Opnieuw geveild voor een lagere categorie (of klasse?)
o Naar verwerkers/industrie gebracht
o Gebruikt als voeder
o Thuisverkoop/hoeveverkoop
o Terug op het land uitgevoerd
o Krijgt sociale bestemming: verkocht of geschonken aan goed doel, sociale organisatie,...
o Geoogst en vergist/biogas
o Geoogst en gecomposteerd
O ANAEre: ...
17. Hoe zou men volgens u de producten die niet voldoen aan de kwaliteitseisen optimaal kunnen
benutten? Wie zou hier inspanningen kunnen voor leveren?
18. Wil je nog iets kwijt over dit onderwerp?

Indien u graag op de hoogte blijft van de resultaten uit dit project, kan u hier uw contactgegeven
achterlaten.
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BIJLAGE 2: STELLINGEN WORKSHOP

1. Ongeveer de helft van de land- en tuinbouwers geeft aan dat ze de regels m.b.t. afwijkingen van
vorm, kleur, grootte ed. te streng vinden, en dat deze versoepeld zouden moeten worden. De andere
helft geeft aan dat dit een goede manier is om zich te differentiéren, en om zo een hogere prijs te
kunnen verkrijgen.

0 Hoe staan jullie hier tegenover? Welke optie verkiezen jullie en waarom?
Optie A - alles houden zoals het is (hoge normen en ook een zeker voedselverlies)

Optie B - cosmetische normen versoepelen: normen bijstellen, verwachtingen in de keten
aanpakken, sensibilisering consument, enz.

Optie C - cosmetische normen behouden of verstrengen, maar hoogwaardige valorisatie
nastreven van wat nu verloren gaat

0 Hoe kan optie A en C gealigneerd worden met problematiek van voedseltekort op globaal niveau?

2. Hoe kunnen we producten die niet aan de normen voldoen op een hoogwaardige manier valoriseren
richting humane voeding? Wat zijn bestaande goede voorbeelden?

o Waarom vindt u dit een goede actie of een goed voorbeeld?
o Wat zijn succesfactoren?
0 Welke zaken zijn uitvoerbaar op grote schaal?

3. Hoe kunnen we producten die niet aan de normen voldoen en die niet richting humane voeding
kunnen gevaloriseerd worden een andere hoogwaardige bestemming geven? Wat zijn bestaande
goede voorbeelden?

o Waarom vindt u dit een goede actie of een goed voorbeeld?
o Wat zijn succesfactoren?
o Welke zaken zijn uitvoerbaar op grote schaal?

4. Uit het onderzoek blijkt dat het probleem van voedselverlies door eisen m.b.t. kleur, vorm en grootte
zich minder stelt op niveau van veilingen (of verwerker) maar wel op niveau van
landbouwbedrijven. Omdat wat niet aan de vereiste normen voldoet vaak al op het landbouwbedrijf
uit de humane voedingsketen wordt ‘gesorteerd’. Het verlies situeert zich bij de landbouwer, maar
de nodige hefbomen om hier iets aan te veranderen, zitten niet bij de landbouwer.

o Hoe kunnen we dit aanpakken door betere samenwerking tussen de verschillende schakels van de
keten?

o Wat is de rol hierin van de veilingen?

o Wat is de rol hierin van de landbouwers?

o Wat is de rol hierin van de verwerking?

o Welke rol heeft het beleid hierin te spelen (kader opleggen of incentives)?

5. Zien jullie knelpunten om reductie van voedselverliezen door cosmetische kwaliteitseisen aan te
pakken? (vb. regelgeving, bepaalde praktijken in de keten, ..) Hoe zouden we dit in Vlaanderen
kunnen aanpakken?
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