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Gedrukt met plantaardige inkt op gerecycleerd papier
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1 LIJST VAN DE WEEKMENU’S • 1 BOODSCHAPPENLIJSTJE • 1 LIJSTJE VAN WAT NOG IN UW KOELKAST 

EN KASTEN ZIT • ENKELE BUURTWINKELS • WAT RECEPTEN OM UW RESTJES OP TE GEBRUIKEN

Recept: aankopen plannen en juist bewaren, de restjes gebruiken 

Moeilijkheidsgraad: zeer makkelijk	     
Prijs: kan veel opbrengen
Bereiding: gewoon een beetje organiseren

Wilt u weten hoeveel 
voedsel u verspilt ?
Dat komt u te weten op de webstek 
www.observ.be . 

U vindt er een schat aan 
volledige en nuttige informatie 

over voeding, leefmilieu en 
gezondheid.

Kijk, alvorens uw boodschappen te doen, even in uw koelkast 
en kasten om te zien wat er juist in zit. Breng alles samen en 
gebruik het in de voorbereiding van uw weekmenu. Stel tegelijk uw 
boodschappenlijstje op (hou rekening met het aantal tafelgenoten 
en schat hoeveel u juist nodig heeft).
Koop alleen wat op uw boodschappenlijstje staat. Laat u niet 
verleiden door reclameacties enz. 
Controleer in de winkel de vervaldata van de producten.
Respecteer de koudeketen (koop diepvriesproducten bijvoorbeeld 
als laatste).
Berg bij thuiskomst bederfbare producten onmiddellijk op in de 
koelkast: fruit en groenten onderaan in de koelkast, vlees en vis in 
het middendeel, charcuterie en melkproducten bovenaan.
Breng alles op smaak met de restjes.  Heel wat andere recepten 
vindt u op de websites: www.webchef.be - www.smulrecepten.nl
Vergeet de overschotjes niet in te vriezen.

						      Smakelijk !
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Korte inhaalles
	Met ietwat droog of slap 
brood kan u “verloren 
brood” maken.
	Met ietwat minder fris 
ogende groenten kan u 
soep maken.
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BIM, Gulledelle 100, 1200 Brussel -  
ecocons@ibgebim.be. - Tel 02 775 76 28 

of via het loket Info-Leefmilieu in de Sint-Gorikshallen.


