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handboek helpt ondernemers op weg met het overstappen naar 

herbruikbare bakjes voor het afhalen en/of bezorgen van maaltijden.

We hopen dat dit handboek inspiratie geeft en de beschikbare kennis 

zo veel mogelijk gedeeld wordt. U bent dan ook van harte welkom 
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VOORWOORD
Het aantal maaltijden dat bij restaurants wordt afgehaald, of 
bij consumenten thuisbezorgd, stijgt al jaren. Het grote aantal 
wegwerpverpakkingen dat hiervoor gebruikt wordt, stuit steeds 
meer mensen tegen de borst. Klanten vragen naar duurzamere 
verpakkingen voor hun maaltijd. Ondernemers willen niet meer 
bijdragen aan de toenemende afvalberg. En ondertussen 
zetten de Europese Unie en overheden stappen om met 
nieuwe regelgeving de hoeveelheid wegwerpverpakkingen te 
verminderen.

Het hergebruiken van verpakkingen is een belangrijke sleutel 
in het terugdringen van het aantal wegwerpverpakkingen. 
Hergebruik van bakjes voor het afhalen en bezorgen van eten 
staat echter nog in kinderschoenen. Er zijn veel vragen of, en 
hoe, een systeem met herbruikbare maaltijdbakjes succesvol, 
gemakkelijk en financieel haalbaar kan zijn. Milieuorganisatie 
Recycling Netwerk Benelux startte in 2019 in Vlaanderen 
het project Deliveround met als doel antwoorden op deze 
vragen te vinden. We zijn op zoek gegaan naar antwoorden 
via interviews met ervaringsdeskundigen, enquêtes onder 
consumenten en restaurants, bestaande onderzoeken, en 
een eigen pilootproject met herbruikbare maaltijdbakjes voor 
maaltijdbezorging in Hasselt. 

Dit handboek bundelt de opgedane inzichten en geleerde 
lessen. Het biedt praktische handvatten voor een effectieve 
inrichting van een hergebruiksysteem voor het afhalen en 
bezorgen van maaltijden. Ieder hoofdstuk gaat in op de 
mogelijkheden en uitdagingen van een specifiek onderdeel 

van het hergebruiksysteem. Verdieping en verantwoording 
zijn besloten in de bijlagen. Restaurants, maar ook potentiële 
aanbieders van hergebruiksystemen, kunnen dit handboek 
gebruiken om een vliegende start maken in het overstappen van 
wegwerp naar hergebruik. Ook voor gemeenten en cateraars 
die over willen stappen naar herbruikbare verpakkingen kunnen 
delen van het handboek interessant zijn. 

Het belangrijkste inzicht dat dit project opleverde? Dat er niet 
één kant en klare blauwdruk bestaat voor het best werkende 
systeem voor herbruikbare maaltijdbakjes. Er zijn verschillende 
manieren om een hergebruiksysteem vorm te geven. Het 
succes zal uiteindelijk afhangen van de juiste match tussen de 
gekozen oplossingen en de context waarin het systeem wordt 
gebruikt. 

Met dit handboek hopen we ondernemers te ondersteunen 
die aan de slag willen met herbruikbare verpakkingen. Want 
deze verandering doe je niet zomaar. Wegwerpverpakkingen 
koop je, je geeft ze mee aan de klant en deze gooit ze weg 
na gebruik. Herbruikbare verpakkingen vereisen echter een 
goede inrichting en beheer van een systeem. Maar maak 
je geen zorgen! De markt is volop in ontwikkeling en het 
wordt steeds makkelijker om over te stappen. Als je het slim 
aanpakt biedt hergebruik interessante kansen voor een 
toekomstbestendige, duurzame onderneming. 
We wensen je veel succes!



DEFINITIES
Onderstaande geeft een verduidelijking van een aantal 
terugkerende begrippen uit het handboek.

Herbruikbare verpakking 

Een herbruikbare verpakking is bestemd en ontworpen om 
gedurende haar levensduur een minimum aantal omlopen te 
maken, om hervuld of hergebruikt te worden voor een identiek 
doel als waarvoor ze ontworpen werd. Dit kan gebeuren door 
gebruik te maken van op de markt verkrijgbare producten 
waarmee de verpakking kan hervuld worden. Een herbruikbare 
verpakking wordt pas verpakkingsafval wanneer ze niet langer 
hergebruikt wordt.

Vooraleer er sprake kan zijn van een herbruikbare verpakking, 
moet er cumulatief aan de volgende voorwaarden worden 
voldaan:
1.	 De gebruiker moet bereid zijn om te werken met reeds 

gebruikte verpakkingen,
2.	 De verpakking moet aan bepaalde vereisten inzake kwaliteit, 

bescherming enz. voldoen,
3.	 Er moet een systeem aanwezig zijn dat het opnieuw 

gebruiken van een verpakking mogelijk maakt.
Bron: Interregionale Verpakkingscommissie en Val-I-Pac

Hergebruiksysteem

Organisatorische, technische of financiële regelingen die ervoor 
zorgen dat herbruikbare verpakkingen meerdere omlopen 
maken.
Bron: Europese Commissie

Maaltijdbakje

Alle verpakkingen, vervaardigd van materiaal van welke aard 
ook, die kunnen worden gebruikt voor het insluiten, beschermen, 
verladen, afleveren en aanbieden van maaltijden/gerechten. 
In de praktijk worden in plaats van het woord ‘bakje’ ook de 
woorden ‘container’, ‘verpakking’ of ‘recipiënt’ gebruikt.
Bron: gebaseerd op de definitie ‘verpakking’ van de Interregionale 

Verpakkingscommissie

Omloop

Het traject dat een herbruikbare verpakking aflegt vanaf 
het moment waarop de verpakking samen met de door de 
verpakking in te sluiten, te beschermen, te verladen, af te 
leveren of aan te bieden goederen in de handel wordt gebracht, 
tot het moment waarop deze met het oog op hergebruik wordt 
teruggezonden middels een systeem voor hergebruik, met als 
doel deze verpakking opnieuw als verpakking van goederen in 
de handel te brengen.
Bron: Europese Commissie

Wegwerpverpakking

Een wegwerpverpakking is een verbruiksartikel dat bedoeld 
is om slechts eenmalig of gedurende één gebruiksperiode te 
worden gebruikt, waarna het weggegooid wordt. Vaak zijn 
wegwerpverpakkingen gemaakt van plastic, papier of karton. 
Zij worden ook wel eenmalige verpakkingen of disposables 
(Engels: to dispose, oftewel "wegwerpen") genoemd.
Bron: gebaseerd op de definitie van ‘wegwerpartikel’ op Wikipedia

https://bfa.be/Download.ashx?ID=105215
https://www.valipac.be/wp-content/uploads/2018/10/GuideDeDeclaration_Valipac_A4_Complet_NL.pdf
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/NL/TXT/PDF/?uri=CELEX:32019D0665&from=ES
https://bfa.be/Download.ashx?ID=105215
https://bfa.be/Download.ashx?ID=105215
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/NL/TXT/PDF/?uri=CELEX:32019D0665&from=ES
https://nl.wikipedia.org/wiki/Wegwerpartikel


REDENEN OM OVER TE STAPPEN NAAR 
HERBRUIKBARE MAALTIJDBAKJES

Wegwerpverpakkingen zijn goedkoop in de aanschaf 
en makkelijk in gebruik. Restaurants hebben er geen 
omkijken naar wanneer de maaltijd is meegegeven 
aan de klant. De klant gooit de verpakking weg 
zodra deze leeg is. Overstappen naar herbruikbare 
verpakkingen vraagt om nieuwe gewoontes, en kost 
tijd, moeite en andere investeringen. 

HOOFDSTUK 1

Geen wonder dat vrijwel alle restaurants gebruik 
maken van wegwerpbakjes. Waarom zou een 
ondernemer dan toch overstappen naar herbruikbare 
maaltijdbakjes? 

In dit hoofdstuk gaan we nader in op de voor- en
nadelen van wegwerp en herbruikbaar.
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HET GEMAK VAN WEGWERP LEIDT TOT 
BERGEN AFVAL
Steeds meer bestelde maaltijden

Een hamburger met friet, een oosterse rijsttafel of een verse 
poké bowl: steeds vaker halen mensen eten af bij een restaurant 
(take away) of laten een maaltijd bezorgen (delivery). De laatste 
jaren wordt een exponentiële groei waargenomen in het aantal 
bestellingen bij restaurants en online bestelplatforms voor 
thuisbezorging, zoals Deliveroo, Takeaway.com en UberEats. 
Daar kwam nog eens bij, dat door de coronapandemie in 2020 
en 2021, restaurants lange tijd geen gasten konden ontvangen. 
Massaal stapten restaurants over op het aanbieden van afhaal- 
en bezorgmaaltijden.

Belgische restaurants en maaltijdbezorgdiensten hebben 
in 2021 een verwachte gezamenlijke omzet van 472 miljoen 
euro* via online geplaatste bestellingen. De verwachting is 
dat de omzet van online bestelde maaltijden de komende 
jaren met meer dan 7,32 % per jaar zal stijgen en in 2024 4,2 
miljoen Belgische gebruikers zal hebben. Maaltijdbezorgdienst 
Takeaway.com zag in België in 2018 op één jaar tijd de waarde 
van het aantal bestellingen met 1 miljoen euro toenemen, tot 
5,6 miljoen euro. Naar schatting worden er jaarlijks in België 
minstens 580 miljoen porties** online, telefonisch of ter plaatse 
besteld voor afhalen en bezorgen.

*   Data via Statista. Dit is exclusief bestellingen die telefonisch worden geplaatst en onverpakt 
eten dat direct wordt genuttigd.
**  Er zijn geen cijfers bekend van het exacte aantal bestelde maaltijden voor afhalen en 
bezorging in België. Deze 580 miljoen porties is gebaseerd op onderzoek naar de Nederlandse 
markt van maaltijdbezorging (876 miljoen porties in 2016), omgerekend naar het aantal 
inwoners in België.
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Om in goede staat aan te komen op de plek waar ze 
gegeten worden, moeten al deze miljoenen maaltijden goed 
worden verpakt. Een gemiddeld gerecht heeft minstens twee 
afzonderlijke verpakkingen nodig. Hiervoor worden bakjes 
van plastic, karton met een plastic coating, en in sommige 
gevallen ook aluminiumfolie gebruikt. De verpakkingen kunnen 
verschillen in formaat, materiaal en kwaliteit, afhankelijk van 
het type maaltijd. Wat ze allemaal gemeen hebben, is dat ze 
slechts één keer worden gebruikt. 

Het voordeel van wegwerp

Wegwerpverpakkingen zijn goedkoop in de aanschaf en 
makkelijk in gebruik. Restaurants hebben er geen omkijken 
naar wanneer de maaltijd is meegegeven aan de klant. Zodra 
de maaltijd achter de kiezen is, heeft het bakje geen waarde 
meer voor de klant en wordt het weggegooid. 

De nadelen van wegwerp

De miljoenen maaltijdbakjes die jaarlijks worden gebruikt, 
leiden tot bergen afval. Veel van deze wegwerpverpakkingen 
zijn slecht recycleerbaar. Dat komt onder andere doordat 
ze sterk vervuild zijn, uit verschillende typen materialen zijn 
samengesteld of simpelweg gemaakt zijn van materiaal dat niet 
of slecht recycleerbaar is. Kunststof bakjes kunnen inmiddels 
via de blauwe zak worden ingezameld en worden steeds vaker 
gerecycleerd. Vaak is de kwaliteit van het materiaal echter niet 
voldoende en de stroom te vervuild met etensresten om het 
met milieuwinst te recycleren. In de praktijk komen veel van de 
wegwerpbakjes, zowel bij gebruik thuis als buitenshuis, alsnog 
in het restafval terecht, waarna ze verbrand worden.

Omdat afgehaalde maaltijden vaak ook onderweg genuttigd 
worden, vinden we maaltijdverpakkingen met regelmatig 
terug in het zwerfvuil. Als ze niet worden opgeruimd door 
bijvoorbeeld de gemeentedienst of zwerfvuilrapers, breken 
plastic verpakkingen in de loop der tijd langzaam af tot 
kleinere stukjes plastic (microplastics) die nooit meer uit het 
milieu verdwijnen. Zelfs bakjes die als biologisch afbreekbaar 
worden verkocht, vergaan niet vanzelf in het milieu. Voor dat 
materiaal zijn specifieke, industriële condities nodig om ze te 
composteren. 

Zo draagt het alsmaar groeiende aantal bestelde maaltijden 
bij aan grondstoffenverbruik, volle afvalbakken en schadelijk 
zwerfvuil. 
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HERGEBRUIK ALS BELANGRIJKE ONDERDEEL 
VAN EEN CIRCULAIRE ECONOMIE

Zowel vanuit de Europese Unie als vanuit overheden wordt 
stevig ingezet op de transitie naar een circulaire economie. In 
een circulaire economie worden grondstoffen en verpakkingen 
zo lang mogelijk en zo hoogwaardig mogelijk gebruikt. Hierdoor 
wordt de negatieve impact op het milieu en het klimaat verkleind. 
Wegwerpverpakkingen passen niet in een circulaire economie. 
De Europese Single-Use Plastics richtlijn (SUP-richtlijn) verplicht 
Europese lidstaten dan ook om, onder andere, maatregelen 
te nemen om het aantal plastic wegwerpverpakkingen voor 
maaltijden te verminderen. 

Om de negatieve impact van wegwerpverpakkingen op 
het milieu te verminderen, is het simpelweg vervangen van 
plastic door een ander materiaal, zoals karton of suikerriet, 
geen duurzamer alternatief. De verpakking blijft namelijk een 
wegwerpverpakking waarvoor grondstoffen nodig zijn en die 
na kort gebruik (zwerf)afval worden. Het vervangen van plastic 
door een ander materiaal leidt zelfs regelmatig tot een hogere 
klimaatvoetafdruk. We verduurzamen de verpakking pas echt, 
als we de levensduur weten te verlengen, bijvoorbeeld door de 
verpakking zo vaak mogelijk opnieuw te gebruiken. 

We spreken van een herbruikbare verpakking wanneer 
de verpakking en het systeem eromheen ontworpen zijn 
om de verpakking meerdere keren te gebruiken voor het 
oorspronkelijke doel. De verpakking moet aan bepaalde 
kwaliteitseisen voldoen om geschikt te zijn voor hergebruik en 

er moet een systeem aanwezig zijn dat het opnieuw gebruiken 
van een verpakking mogelijk maakt. Hoe vaker de verpakking 
wordt hergebruikt, hoe meer wegwerpverpakkingen worden 
vermeden, hoe groter de milieuwinst.

In Vlaanderen is al een begin gemaakt met het verminderen 
van wegwerpverpakkingen. Vanaf 1 januari 2022 mogen 
Vlaamse overheden en lokale besturen namelijk geen voedsel 
in eenmalige verpakkingen meer aanbieden. Het gaat hier 
om wegwerpborden, wegwerpbestek, wegwerpbekers, 
aluminiumfolie en maaltijdbakjes voor eenmalig gebruik 
(bijvoorbeeld voor hamburgers, slaatjes, frieten,…). In de nabije 
toekomst zal er steeds meer druk komen vanuit overheden 
om de hoeveelheid wegwerpverpakkingen voor onder andere 
afhalen en bezorgen te verminderen.

© Vlaanderen Circulair 8
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Het vervangen van wegwerpverpakkingen door herbruikbare verpakkingen levert de volgende milieuwinst op. 

MINDER (ZWERF)AFVAL
Het spreekt voor zich dat, wanneer niet na 
ieder gebruik een bakje weg wordt gegooid, 
dit leidt tot minder volle vuilbakken.

Nu take away en on-the-go consumptie steeds 
meer ingebed raken in onze cultuur, belanden 
ook steeds meer wegwerpverpakkingen als 
zwerfvuil in de natuur. Ze hebben namelijk 
geen waarde meer voor de gebruiker zodra 
de verpakking leeg is. Verpakkingen in 
het zwerfvuil vergaan nooit uit zichzelf. De 
kosten voor het voorkomen, schoonmaken 
en verwerken van zwerfafval in de openbare 
ruimte in Vlaanderen waren in 2019 164,4 
miljoen euro.

In een systeem met herbruikbare 
verpakkingen wordt er waarde gegeven aan 
de (lege) verpakking, zodat deze weer terug 
wordt gebracht. Daarmee wordt zwerfvuil 
voorkomen en de schoonmaakkosten van 
de openbare ruimte verlaagd.

MINDER CO2-UITSTOOT 
Om herbruikbare bakjes opnieuw te 
kunnen gebruiken, is extra transport nodig 
en moeten ze goed worden gewassen en 
gedroogd. Dat kost energie, die meestal 
wordt opgewekt door de verbranding van 
fossiele brandstoffen, zoals gas, olie en 
kolen. Daarbij komt het schadelijke CO2-gas 
vrij, wat bijdraagt aan klimaatverandering. 

Maar iedere keer dat er een nieuw 
wegwerpbakje wordt gemaakt, kost het ook 
energie om dit bakje te maken, gebruiken en 
het afval te verwerken. 

Net als bij grondstoffengebruik, geldt ook 
voor CO2-uitstoot dat er een kantelpunt is 
waarop herbruikbaar minder CO2-uitstoot 
dan wegwerp, omdat één herbruikbaar 
bakje tientallen wegwerpbakjes vervangt.

MINDER GRONDSTOFFEN 
Voor de productie van zowel wegwerp- als 
herbruikbare bakjes zijn grondstoffen nodig, 
zoals fossiele grondstoffen voor plastic 
bakjes of hout voor kartonnen verpakkingen. 
Voor stevige herbruikbare bakjes zijn meer 
grondstoffen nodig dan voor een dunner 
wegwerpbakje. Voor de productie van 
een plastic polypropyleen (PP) bakje voor 
eenmalig gebruik is bijvoorbeeld vier tot 
zeven keer minder materiaal nodig dan 
voor een steviger herbruikbaar bakje van 
hetzelfde materiaal. Maar één herbruikbaar 
bakje kan wel tientallen wegwerpbakjes 
vervangen, waardoor er uiteindelijk minder 
grondstoffen nodig zijn.

VOORDELEN VAN HERBRUIKBAAR VOOR HET MILIEU
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https://ovam.be/sites/default/files/atoms/files/Zwerfvuil_Sluikstort_Studie_2019.pdf
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https://www.researchgate.net/publication/329166723_Environmental_impacts_of_takeaway_food_containers.
https://www.researchgate.net/publication/329166723_Environmental_impacts_of_takeaway_food_containers.


© reCIRCLE

Met hulp van een een levenscyclusanalyse (LCA) wordt de 
totale milieubelasting van een product bepaald, van winning 
van de benodigde grondstoffen, productie, transport, gebruik 
en afvalverwerking. Om de milieuimpact van herbruikbaar en 
wegwerp goed te kunnen vergelijken, wordt alle milieubelasting 
omgerekend naar CO2-uitstoot (CO2-equivalent genoemd). De 
milieuimpact van zwerfvuil wordt trouwens niet meegenomen 
in een LCA.

Studies tonen dat in sommige gevallen herbruikbare 
maaltijdbakjes al na 3 keer hergebruiken milieuvriendelijker zijn 
dan wegwerpbakjes. In andere gevallen is dit pas na 208 keer, 
wanneer bijvoorbeeld porselein wordt gebruikt. Deze verschillen 

worden beïnvloed door de efficiëntie van de vaatwasser, de 
transportafstanden, het percentage aan verlies door kapotte 
of niet teruggebrachte bakjes, en het type materiaal van het 
bakje. Hoe efficiënter het hergebruiksysteem, hoe eerder 
herbruikbaar milieuvriendelijker is dan wegwerp.

Het Zwitserse ReCIRCLE vervangt dagelijks 55.000 
wegwerpbakjes met herbruikbare bakjes, wat neerkomt 
op 1.000 afvalzakken en 9 ton CO2-besparing per dag. 
Afhankelijk van het materiaal van een wegwerpbakje, zou de 
reCIRCLE Box al na 7 tot 15 keer hervullen leiden tot minder 
CO2-uitstoot en grondstoffen, energie- en waterverbruik dan 
wegwerpverpakkingen.
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https://www.reloopplatform.org/wp-content/uploads/2020/12/zwe_reloop_report_reusable-vs-single-use-packaging-a-review-of-environmental-impact_en.pdf.pdf_v2.pdf


Naast de voordelen voor het milieu, bieden herbruikbare maaltijdbakjes ook interessante voordelen voor restaurants en hun 
klanten.

KOSTENBESPARING
Herbruikbare maaltijdbakjes zijn duurder 
in de aanschaf dan wegwerpverpakkingen. 
Bij het starten met herbruikbaar zal de 
voorinvestering daarom hoger liggen dan 
bij wegwerp. Omdat de bakjes terugkeren, 
hoeven er niet steeds weer nieuwe 
verpakkingen te worden gekocht. In theorie 
kan een ondernemer daarmee flink wat 
geld besparen. Ook hier is het weer een 
voorwaarde dat de bakjes vaak genoeg 
worden hergebruikt. 

Volgens Tiffin, een Brusselse onderneming 
die herbruikbare bakjes aanbiedt, kan 
de kostenbesparing in de aanschaf van 
wegwerpbakjes oplopen tot wel 20.000 euro 
per jaar wanneer meer dan 1.000 gebruikers 
meermaals met hun een eigen bakje eten 
komen afhalen.

GEBRUIKERSERVARING
Een belangrijke functie van de verpakkingen 
is om het eten te vervoeren en zo lekker 
mogelijk te houden. Daarnaast hechten 
zowel restaurants als hun klanten er ook 
waarde aan als de bakjes er mooi uitzien en 
makkelijk in gebruik zijn, bijvoorbeeld door 
goed af te sluiten en in de magnetron te 
kunnen. 

Herbruikbare verpakkingen ogen en voelen 
vaak chiquer dan wegwerpverpakkingen. 
Ze kunnen een betere gebruikerservaring 
bieden door de vormgeving en verbeterde 
functionaliteit.

Daarnaast kan de gebruikerservaring 
worden verbeterd door gebruik te maken van 
een app waarmee de ondernemer informatie 
met de klanten kan delen, bijvoorbeeld over 
hoe en waar ze de bakjes terug kunnen 
brengen, welke milieuimpact hun keuze voor 
herbruikbaar heeft, of het aanbieden van 
spaaracties en kortingen.

DUURZAAMHEIDSIMAGO
Door het toenemende bewustzijn 
onder consumenten over de negatieve 
milieuimpact van wegwerpverpakkingen, 
met name plastics, neemt de vraag naar 
milieuvriendelijke producten en verpakkingen 
steeds meer toe.

In een enquête die in het kader van dit 
handboek is afgenomen, gaf 91% van de 
consumenten aan het een goed idee te 
vinden als restaurants voortaan alleen nog 
maar herbruikbare bakjes voor afhalen en 
bezorgen gebruiken. Voor eten op festivals 
en evenementen vond zelfs 93% dat een 
goed idee. Als motivatie zei de meerderheid 
van de respondenten dat het leidt tot minder 
afval en daarom beter is voor het milieu. 

Kortom, investeren in herbruikbare 
maaltijdbakjes versterkt het 
duurzaamheidsimago van restaurants. 
Uiteindelijk zullen restaurants met deze 
strategie consumenten beter aan zich 
kunnen binden op de lange termijn.

VOORDELEN VAN HERBRUIKBAAR VOOR RESTAURANTS
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VOORBEELDEN VAN HERGEBRUIKSYSTEMEN
HOOFDSTUK 2

Hergebruik vraagt om een andere manier 
van denken en doen dan we gewend zijn met 
wegwerpverpakkingen. De herbruikbare verpakking 
zal op de een of andere manier ingezameld en 
gereinigd moeten worden voordat deze weer 
opnieuw kan worden gebruikt. 

Wereldwijd worden er steeds meer initiatieven voor 
herbruikbare bakjes voor afhalen en bezorgen 
gestart. Een aantal systemen hebben al succes 
bewezen voor afhalen. Systemen voor bezorging 
bevinden zich vaak nog in de test- of opstartfase. Er 
wordt volop ontdekt hoe kan worden samengewerkt 
met maaltijdbezorgdiensten en hoe het systeem 
voor alle gebruikers zo gemakkelijk en betaalbaar 
mogelijk kan worden gemaakt. 

Initiatieven voor herbruikbare maaltijdbakjes 
verschillen in opzet en hebben allemaal hun eigen 
voordelen en uitdagingen. Soms is er sprake 
van een relatief simpel systeem waarbij het 

verkooppunt bakjes van klanten accepteert, of 
herbruikbare bakjes verstrekt aan de klanten die 
een maaltijd komen afhalen. In sommige gevallen 
is er ook een externe partij betrokken, zoals een 
maaltijdbezorgdienst of een onderneming die een 
systeem voor herbruikbare maaltijdbakjes als een 
dienst aanbiedt aan restaurants. 

In dit hoofdstuk geven we vier praktijkvoorbeelden 
van hergebruiksystemen die verschillen in 
complexiteit, aantal betrokken partijen en 
technologie: Eigen bakjes van de klant, Herbruikbaar 
systeem in eigen beheer, Gedeelde herbruikbare 
bakjes en Hergebruik-als-een-dienst.*

*  In de bijlage is een overzicht te vinden van verschillende systemen voor 
herbruikbare maaltijdverpakkingen voor afhalen en bezorging, en hun 
belangrijkste kenmerken. Dit rapport geeft de stand van zaken weer zoals 
deze eind 2020/begin 2021 bekend is. Het is mogelijk dat deze initiatieven 
inmiddels hun werking gewijzigd hebben. De ontwikkelingen gaan steeds 
sneller: hergebruiksystemen worden continu geoptimaliseerd, start-ups 
schalen op of stoppen, en nieuwe initiatieven ontstaan.

12



EIGEN BAKJES VAN DE KLANT
Het meest eenvoudige hergebruiksysteem is wanneer een 
restaurant toestaat dat klanten hun eigen herbruikbare bakjes 
meenemen wanneer ze eten komen afhalen (ook wel Bring 
Your Own (BYO) genoemd). De klant zorgt zelf dat de bakjes 
worden gewassen voor een volgend gebruik. 

In de praktijk

Er zijn in België enkele honderden eetgelegenheden, zoals 
restaurants en frituren, die eigen bakjes van de klant 
accepteren voor afhaalmaaltijden. Sommigen promoten dit 
ook actief naar hun klanten via hun communicatiekanalen of 
met een sticker op het raam waarop staat dat klanten welkom 
zijn om hun eigen bakje mee te nemen. Op de website van 
burgerinitiatief Mij pak je niet in kunnen consumenten tientallen 
Belgische ondernemingen vinden die zelf meegebrachte bakjes 
accepteren.

Ook zijn er initiatieven die restaurants helpen om het meenemen 
van eigen bakjes te stimuleren, zoals het Brusselse Tiffin. 
Consumenten kopen online of bij één van de deelnemende 
restaurants een roestvrijstalen lunchbox, de Tiffin. Deze is 
geschikt voor onder andere salades, pasta en rijst. Vervolgens 
krijgt de klant bij de meeste partnerrestaurants en -cateraars 
5% korting wanneer in de Tiffin een maaltijd wordt afgehaald. 
Inmiddels zijn er meer dan 4.000 Tiffins in omloop en doen 
tientallen Belgische horecazaken mee. 

© Tiffin Belgium
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VOORDELEN
Voor een restaurant kost het weinig tot geen extra moeite om 
bakjes van de klant te accepteren. Ze hoeven er geen waarborg 
voor te rekenen en reinigen valt onder de verantwoordelijkheid 
van de klant zelf.

Het restaurant profiteert van de milieuvoordelen van minder 
wegwerpbakjes en het verbeterde duurzaamheidsimago naar 
de klant toe. Ook worden kosten bespaard doordat minder 
wegwerpbakjes hoeven te worden aangeschaft. Volgens Tiffin 
kan de kostenbesparing in de aanschaf van wegwerpbakjes 
oplopen tot 20.000 euro per jaar wanneer meer dan 1.000 
gebruikers regelmatig hun eigen bakje meenemen. Restaurants 
kunnen er dan uiteraard zelf voor kiezen of ze vervolgens een 
korting geven om klanten te stimuleren met hun eigen bakje 
eten te komen afhalen. 

UITDAGINGEN
Een restaurant heeft geen controle over de properheid van 
de bakjes die de klant meeneemt. Omdat het restaurant 
verantwoordelijk is voor de hygiëne van het materiaal waarin 
de maaltijd wordt aangeboden, heeft ze altijd het recht om een 
bakje te weigeren, bij onvoldoende properheid. 

Het formaat van zelf meegebrachte bakjes kan afwijken van 
de normaal gebruikte wegwerpbakjes.  Te grote bakjes kunnen 
aanvoelen alsof de klant minder eten krijgt. Te kleine bakjes 
zijn onhandig en daardoor krijgt de klant feitelijk minder 
eten. Alleen geschikte, gestandaardiseerde bakjes toestaan, 
bijvoorbeeld door bakjes in het restaurant te verkopen, kan dit 
probleem wegnemen, maar verplicht klanten wel om voor BYO 
dat specifieke bakje te kopen. 

Klanten voelen zich soms ongemakkelijk om te vragen of 
de maaltijd in een eigen bakje mag worden meegenomen. 
Restaurants kunnen dit ongemak wegnemen door actief te 
promoten dat klanten welkom zijn met hun eigen bakjes en 
korting te geven.

BYO werkt alleen voor afhaal, niet voor maaltijdbezorging, 
en de klant moet er steeds aan denken om bakjes van huis 
mee te nemen. Sensibiliseringsacties en kortingen helpen niet 
voldoende om mensen altijd een bakje bij zich te laten hebben. 
In de praktijk is het een beperkte groep consumenten die actief 
hun eigen milieuimpact wil verminderen die regelmatig eraan 
denken om hun eigen bakjes mee te nemen. 14



HERBRUIKBAAR SYSTEEM IN EIGEN BEHEER
Een restaurant kan een eigen systeem voor herbruikbare 
bakjes voor afhaal- en/of bezorgmaaltijden opzetten. Het 
restaurant koopt herbruikbare bakjes in bij een leverancier. De 
klant betaalt vervolgens per bakje een, door het restaurant 
vastgestelde, waarborg. Na gebruik brengt de klant de 
verpakking terug naar het restaurant en krijgt de waarborg 
terug. Voor restaurants met een eigen bezorgservice kan de 
klant de lege bakjes ook bij een volgende bestelling aan huis 
meegeven aan de koerier. Hergebruik in eigen beheer is alleen 
interessant voor terugkerende klanten en wordt toegankelijker 
voor klanten wanneer meerdere restaurants participeren, 
bijvoorbeeld wanneer een hele keten overstapt naar hetzelfde 
herbruikbaar systeem.

In de praktijk

Thai Café stapte in 2020 volledig over naar herbruikbare bakjes 
voor afhalen en bezorgen in al haar 12 vestigingen in België. Ze 
ontwikkelden in samenwerking met een Franse producent hun 
eigen herbruikbare maaltijdbakjes en doopten deze Kiobox. Bij 
iedere bestelling voor afhalen of bezorging wordt per bakje 
een waarborg van 1, 2 of 3 euro gerekend, afhankelijk van het 
formaat van het bakje. Klanten kunnen de lege verpakking zelf 
terugbrengen naar één van de vestigingen van Thai Café. De 
eigen koeriers van Thai Café maken het ook mogelijk dat de 
klant de lege verpakking meegeeft bij een volgende bestelling. 
In het begin moesten klanten er aan wennen dat ze geen 
wegwerpverpakkingen meer konden krijgen, maar inmiddels is 
de klantervaring zeer positief, aldus Thai Café. 

Het Antwerpse Sense is een cluster van horeca-uitbatingen 
binnen de sociale economie. Sense startte in 2020 met het 
aanbieden van maaltijden in herbruikbare verpakkingen in 
een aantal van haar horeca-locaties, zoals ‘t Vondel in Halle, 
Nieuwenbos in Dilbeek en Dagschotel in Merksem. In deze 
laatste wordt alleen nog maar met herbruikbare bakjes 
gewerkt. Bij de eerste bestelling krijgt de klant deze bakjes 
er gratis bij, waardoor de klant gratis kan instappen. Bij een 
volgend contactmoment met de koerier of in het restaurant, 
moeten alle potjes steeds teruggegeven worden. Wanneer dit 
niet gebeurt, betaalt de klant bij een volgende bestelling een 
waarborg van €8,5 voor een set (soep- en maaltijdverpakking). 
Iedere klant heeft een persoonlijk account waarin dit door 
Sense bijgehouden wordt. 

© Sense
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Door hergebruik in eigen beheer te houden, kan een 
restaurant(keten) helemaal zelf bepalen hoe zij het systeem 
vorm wilt geven. De vorm, grootte en huisstijl van de bakjes, de 
hoogte van de waarborg en de retourlogistiek kunnen geheel 
worden afgestemd op de eigen wensen en die van de klanten. 
Het aanbieden van herbruikbare bakjes tijdens het plaatsen 
van de bestelling, maakt het eenvoudig voor de klant om ter 
plekke te kiezen voor een herbruikbare verpakking (tenzij het 
restaurant geheel is overgestapt naar herbruikbaar). Er hoeft 
niet meer vooraf te worden nagedacht over het meebrengen 
van een eigen bakje. 

Wanneer er meerdere vestigingen (van één keten) meedoen, 
heeft de klant het gemak om de bakjes terug te brengen naar 
het restaurant wat het dichtst bij is. Ook kan er makkelijker 
schaalvoordeel worden behaald dan wanneer er slechts één 
vestiging herbruikbaar accepteert of aanbiedt. 

Ketens met een eigen bezorgdienst kunnen aan klanten 
aanbieden de lege bakjes bij een volgende bestelling met de 
koerier mee te geven. Deze eigen koeriers zullen weer teruggaan 
naar een van de restaurants binnen de keten, en daar de lege 
bakjes achterlaten. 

Een dergelijk systeem in eigen beheer ontwikkelen, opstarten 
en operationeel houden, kost enige investeringen. Niet ieder 
restaurant of iedere keten zal hiervoor de tijd, de capaciteit of 
het budget hebben.

Wanneer een keten besluit om geheel over te stappen op 
herbruikbare bakjes, kan dit tot weerstand bij klanten leiden. 
Zij hebben nu immers geen keuze meer en moeten altijd extra 
betalen voor de waarborg bij hun bestelling. Ook moeten ze 
zelf zelf de bakjes terugbrengen om hun waarborg terug te 
krijgen, of een volgende bestelling plaatsen om de lege bakjes 
mee te kunnen geven aan de koerier. 

Tot slot blijft de schaalbaarheid van een systeem in eigen 
beheer beperkt tot de eigen restaurants binnen de keten. Het is 
weinig rendabel om een waarborgsysteem voor herbruikbare 
verpakkingen voor één individuele eetgelegenheid op te zetten. 
De doorloop zal klein zijn en alleen vaste klanten zullen met 
regelmaat de verpakking terugbrengen. Hoe minder vestigingen 
binnen de keten, hoe kleiner de kans op succes en impact. 

VOORDELEN UITDAGINGEN
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GEDEELDE HERBRUIKBARE BAKJES
Wanneer een restaurant herbruikbare bakjes wilt aanbieden 
aan haar klanten, maar dit niet in eigen beheer kan of wil 
doen, kan worden meegedaan aan een gezamenlijk systeem 
van herbruikbare maaltijdbakjes, ook wel een deelsysteem of 
poolsysteem [poel-systeem] genoemd. Hierbij is een externe 
partij de eigenaar van de bakjes, die deze vervolgens verhuurt 
aan meerdere eetgelegenheden in een wijk, stad of land. Deze 
leent de bakjes op haar beurt, tegen een waarborg, uit aan 
haar klanten die eten komen afhalen. Na gebruik brengt de 
klant de verpakking zelf terug. De klant ontvangt de waarborg 
terug, of laat ter plekke het bakje hervullen met een nieuwe 
maaltijd. In theorie kan dit systeem ook worden gebruikt voor 
maaltijdbezorging maar vooralsnog zien we het voornamelijk 
gebruikt worden voor afhalen.

In de praktijk

ReCIRCLE is een Zwitserse sociale onderneming die 
verschillende formaten herbruikbare bowls met deksel aan 
restaurants aanbiedt. Restaurants betalen een jaarlijkse 
deelnemersvergoeding en een huurprijs per bakje. Bij het 
plaatsen van een bestelling geeft de klant aan dat hij/zij de 
bestelling in een herbruikbaar bakje wilt ontvangen. Hiervoor 
wordt 10 CHF (€9) waarborg per bakje in rekening gebracht. Na 
gebruik leveren de klanten de bakjes zelf terug in bij één van de 
deelnemende eetgelegenheden en ontvangen ze de waarborg 
terug. De restaurants wassen de kommen in hun professionele 
vaatwasmachines. Sommige klanten wassen de bakjes zelf af 
en komen voor een hervulling in plaats van de waarborg terug 
te ontvangen. © Tibits/ReCIRCLE

In totaal zijn er 70.000 paarse ReCIRCLE kommen in omloop en 
doen meer dan 1.200 restaurants in Zwitserland mee. 

Het Belgische Loop Your Box is het systeem van ReCIRCLE in 
Brussel aan het implementeren.
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Door mee te doen aan een deelsysteem van bakjes is een 
restaurant geen tijd kwijt aan het ontwikkelen, opstarten en 
uitvoeren van een eigen systeem. Wanneer het restaurant 
meer bakjes nodig blijkt te hebben dan ze op voorraad hebben, 
kunnen deze eenvoudig worden bijbesteld bij de aanbieder van 
de bakjes. Omdat klanten hun lege bakjes bij ieder deelnemend 
restaurant kunnen inleveren, kan het voorkomen dat een 
restaurant veel meer bakjes terug ontvangt dan dat zij op 
voorraad willen of kunnen hebben. Deze kunnen dan worden 
teruggegeven aan de aanbieder, die zorgt dat deze worden 
herverdeeld onder andere restaurants. Kapotte bakjes worden 
door de aanbieder vervangen door nieuwe.

Een dergelijk deelsysteem voor bakjes maakt het makkelijker 
voor de klant om ter plekke te beslissen om de maaltijd in een 
herbruikbare verpakking mee te nemen. Er hoeft niet meer 
vooraf te worden nagedacht over het meebrengen van een 
eigen bakje. 

In de praktijk wordt gezien dat, zodra een deelsysteem goed 
werkt bij een aantal restaurants in een wijk of stad, andere 
restaurants uit de buurt ook geneigd zijn om mee te doen, omdat 
ze niet achter willen blijven ten opzichte van de (duurzamer 
verpakkende) concurrentie. Een deelsysteem van bakjes heeft 
daarmee grote potentie om op te schalen. 

De bakjes uit een deelsysteem worden door het restaurant 
terug ingenomen en in hun professionele vaatwasser proper 
en droog gemaakt. Ook zorgt het restaurant ervoor dat de 
waarborg wordt teruggegeven aan de klant. Deze handelingen 
vragen inspanning en een goede training van het personeel. 
Hoeveel extra werk het een restaurant kost, hangt af van 
hoeveel klanten lege bakjes terug komen brengen. Restaurants 
op een centrale locatie zullen mogelijk meer bakjes terug 
ontvangen dan restaurants die minder centraal liggen.

De meeste deelsystemen werken met gestandaardiseerde 
bakjes. Hierdoor kan de klant bij iedere deelnemende 
eetgelegenheid het bakje terugbrengen en wordt het bakje ter 
plekke weer hergebruikt. Voor restaurants die waarde hechten 
aan het personaliseren van de maaltijdverpakkingen, kan dit 
juist minder wenselijk zijn.

In het voorbeeld van ReCIRCLE brengt de klant zelf de bakjes 
terug naar één van de deelnemende restaurants om de 
waarborg terug te krijgen. Het gemak is daarmee niet dezelfde 
als die van een wegwerpbakje wat in de vuilbak wordt gegooid. 
De afstand van de klant tot het dichtstbijzijnde inleverpunt 
speelt dan ook een belangrijke rol in het succes van deze 
systemen. Hoe groter het aantal deelnemende restaurants in 
een regio, hoe eenvoudiger het voor de klanten is.

VOORDELEN UITDAGINGEN
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HERGEBRUIK-ALS-EEN-DIENST
Herbruikbare maaltijdbakjes kunnen ook als complete dienst 
worden aangeboden aan restaurants. De aanbieder van deze 
dienst zorgt dan niet alleen voor de bakjes, maar ontzorgt ook 
in het professioneel wassen en de retourlogistiek. Vaak wordt 
in deze systemen gebruik gemaakt van technologie, zoals 
QR-codes of RFID-tags, om de verpakkingen te registreren 
en traceren, en een app voor restaurants en klanten. De 
aanbieder van de dienst kan met een specifiek type en 
formaat bakjes werken (zoals in een deelsysteem), maar het 
is ook mogelijk dat restaurants hun eigen bakjes gebruiken. 
De dienstaanbieder zorgt ervoor dat de bakjes proper op de 
juiste plek terugkomen. Hergebruik-als-een-dienst wordt in 
de meeste gevallen aangeboden voor afhalen, en wordt door 
enkele aanbieders ook uitgebreid naar bezorgen.

In de praktijk

Wereldwijd worden steeds meer hergebruik-als-een-dienst 
systemen ontwikkeld. Het Belgische Durafest startte begin 2021 
met het aanbieden van hergebruik-als-een-dienst in Mechelen 
onder de naam red-use. Red-use verzorgt de levering, ophaling, 
reiniging en stockbeheer van bowls voor afhalen van maaltijden. 
Durafest werkt samen met de Nederlandse start-up PackBack, 
die een webapplicatie (welke niet gedownload hoeft te worden) 
ontwikkelde voor herbruikbare verpakkingssystemen. Door de 
QR-code op de verpakking te scannen, wordt de verpakking 
geregistreerd en gekoppeld aan het klantaccount. De waarborg 
wordt teruggestort als tegoed in de app, en wordt op verzoek 
teruggestort op de bankrekening, wanneer de verpakking bij 
terugbrengen gescand wordt. Via de app wordt ook bijgehouden 

© PackBack

hoeveel verpakkingen elk restaurant uitgeeft, hoe lang deze in 
gebruik zijn en hoeveel er daadwerkelijk terugkeren. Hierdoor is 
ook het succes en de impact van het systeem goed meetbaar. 
Verdere uitrol naar andere steden en gemeenten, waaronder 
Aalst en Dendermonde, is voorzien vanaf juni 2021.

Het Amsterdamse Ozarka lanceerde in het voorjaar van 2021 
het bestelplatform voor maaltijden DeliverZero. Klanten die bij 
aangesloten restaurants via DeliverZero bestellen, ontvangen 
automatisch hun bestelling in herbruikbare bakjes. Deze 
leveren ze na afloop weer in bij een deelnemend restaurant, 
of geven bij een volgende bestelling mee aan de koerier. Als 
de verpakking niet binnen 6 weken wordt teruggebracht, wordt 
3 tot 5 euro, afhankelijk van de grootte en type verpakking, in 
rekening gebracht bij de klant.
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Doordat dienstverleners van hergebruik-als-een-dienst het 
complete systeem coördineren, hebben ze de potentie om 
herbruikbare maaltijdbakjes zo eenvoudig en toegankelijk 
mogelijk te maken voor zowel restaurants als hun klanten. 
De vrijwel volledige automatisering van de registratie van de 
verpakking en de teruggave van de waarborg, scheelt tijd 
en moeite en vermindert de kans op fouten bij restaurant en 
klant. Het gebruik van een app maakt het makkelijker voor 
een restaurant om zijn voorraadbeheer te monitoren. Ook kan 
hiermee worden gecommuniceerd met de klant, bijvoorbeeld 
om ze te herinneren dat de verpakking nog moet worden 
teruggebracht, en er kunnen extraatjes worden aangeboden 
zoals een spaaractie of korting. 

Net als wanneer herbruikbare bakjes in eigen beheer worden 
georganiseerd, is het bij hergebruik-als-een-dienst ook 
mogelijk om verpakkingen te personaliseren, omdat alle 
bakjes uiteindelijk op een centraal punt worden gewassen en 
herverdeeld onder de afnemers van de dienst. 

Hergebruik-als-een-dienst heeft de potentie om een groot 
publiek te bereiken en hergebruik snel op te schalen.

De grootste uitdaging van hergebruik-als-een-dienst is dat 
er significante investeringskosten mee gemoeid zijn voor 
de aanbieder van de dienst, bijvoorbeeld om de app te 
ontwikkelen. Er komen ook extra operationele kosten kijken 
wanneer de aanbieder de restaurants geheel gaat ontlasten 
in de retourlogistiek en reiniging. Deze investeringen van de 
aanbiedende partij zullen uiteindelijk worden doorgerekend 
aan de afnemers van de dienst. Restaurants moeten bereid zijn 
om voor deze uitgebreide service te betalen. Daarom zullen de 
deelnamekosten niet (veel) hoger mogen wat het restaurant 
anders voor wegwerpbakjes had betaald.

Daarnaast kan het voor klanten een drempel zijn als ze zich 
moeten registreren en/of een app moeten installeren om 
gebruik te kunnen maken van de herbruikbare verpakking. 

VOORDELEN UITDAGINGEN
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Om beter te begrijpen wat belangrijk is voor klanten om positief 
te oordelen over herbruikbare maaltijdbakjes, stelden we aan 
ruim 950 Vlaamse consumenten een aantal vragen via online 
enquêtes.* De gemiddelde respondent op de enquêtes haalt een 
aantal keer per maand eten af. Thuis laten bezorgen gebeurt 
iets minder vaak. De bestelling is meestal bedoeld voor een stel 
of een gezin. De meest populaire gerechten om te bestellen zijn 
frietjes met hamburger of snacks en pizza. Maar ook Chinees, 
sushi, belegde broodjes, Indiaas, Thais of Indonesisch, zijn 
populaire keukens. 

Nog zonder precies te weten hoe het systeem eruit ziet, zou 
maar liefst 96% volmondig ‘ja graag’ antwoorden wanneer bij 
de bestelling gevraagd wordt of de maaltijd in een herbruikbaar 
bakje mag worden meegegeven. De meest genoemde motivatie 
is dat dit zorgt voor minder afval en beter is voor het milieu. 
Sommige respondenten geven aan soms zelf een bakje mee te 
nemen om te laten hervullen, maar dit ook vaak te vergeten.  

De 4% die in eerste instantie zou bedanken voor een maaltijd 
in een herbruikbaar bakje, zet vraagtekens bij mogelijke extra 
kosten voor henzelf, het gedoe om ze terug te brengen en 
hoe de hygiëne wordt gegarandeerd. Van deze 4% zegt de 
helft meer open te staan voor herbruikbaar als er een directe 
korting op de maaltijd wordt gegeven, korting op een volgende 

*  Zie de bijlage voor een toelichting op de aanpak.

bestelling of er iets extra’s tegenover staat, bijvoorbeeld een 
gratis drankje.

91% van de respondenten vindt het een goed idee als voortaan 
restaurants alleen nog maar herbruikbare bakjes voor afhalen 
en bezorgen gebruiken. 93% vindt dit ook een goed idee voor 
festivals en evenementen. 

De bereidheid van consumenten om weg te stappen van 
wegwerp en hergebruik te gaan uitproberen, is enorm 
belangrijk in het succesvol opstarten en opschalen van 
hergebruiksystemen. Uit de overwegend positieve reacties 
maken we op dat consumenten overwegend bereid zijn om 
voor hergebruik te kiezen als hen de optie wordt gegeven.

HOE DENKEN CONSUMENTEN OVER  HERGEBRUIK?
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We vroegen ruim 40 eigenaren en bedrijfsvoerders van Vlaamse 
restaurants naar hun verwachtingen, wensen en ervaringen met 
herbruikbare bakjes.* 73% van de bevraagde restaurants heeft 
al eens nagedacht, of overwogen, om over te stappen naar 
herbruikbare maaltijdbakjes, wat een hoge mate van openheid 
tegenover herbruikbare bakjes suggereert. Net als voor 
consumenten, is ook voor restaurants de belangrijkste motivatie 
dat hergebruik zorgt voor minder afval en milieuvriendelijker 
is dan wegwerp. Ook vinden restaurants het prettig dat een 
duurzamere verpakking bijdraagt aan een positieve reputatie 
en mogelijkheden voor marketing biedt. Ze verwachten dat 
herbruikbare bakjes mooier zijn dan wegwerpbakjes en beter 
presteren in het lekker en warm houden van de maaltijd. Een 
enkeling gaat er bij voorbaat vanuit dat hergebruik op de lange 
termijn goedkoper is dan wegwerp. 

Wat restaurants tegenhoudt om over te stappen naar 
herbruikbaar, zijn de verwachte meerkosten, het waarborgen 
van de hygiëne en het extra werk om de waarborg terug te 
geven en de bakjes te reinigen. Wat veel restauranteigenaren 
en -bedrijfsvoerders aangeven, is dat ze het liefst in een 
gemakkelijk, betaalbaar en betrouwbaar systeem willen 
kunnen stappen, dat aantoonbaar werkt.  

Wanneer we vragen naar de minimale voorwaarden om in een 
hergebruiksysteem te stappen, worden het vaakst genoemd 

*  Zie de bijlage voor een toelichting op de aanpak

dat de kost per gebruik van een herbruikbare verpakking lager 
of gelijk moet zijn aan wegwerp, dat er geen voorinvestering 
nodig is om te starten, de waarborg geautomatiseerd wordt 
teruggegeven en de verpakking geschikt is voor de aangeboden 
maaltijden. Wat een meerderheid van de gecontacteerde 
restaurants minder belangrijk vindt, is een aantrekkelijk en 
gepersonaliseerd design van de verpakking en de mogelijkheid 
om loyale klanten te belonen. 

Ruim de helft van de gecontacteerde restaurants verwacht 
dat hun klanten over het algemeen positief of zeer positief 
zullen zijn wanneer op herbruikbare verpakkingen over wordt 
gestapt. Gezien de hoge percentages aan voorstanders voor 
hergebruik onder de consumenten, zou deze inschatting van 
de restaurants zelfs ietwat aan de bescheiden kant kunnen zijn, 
en zouden klanten wel eens positiever kunnen reageren dan 
verwacht wanneer er overgestapt wordt op een toegankelijk 
hergebruiksysteem.

HOE DENKEN RESTAURANTS OVER HERGEBRUIK?
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Wegwerpverpakkingen zijn goedkoop in de 
aanschaf en makkelijk in gebruik. Waarom dan 
overstappen naar een systeem voor herbruikbare 
maaltijdbakjes? Over het algemeen zijn herbruikbare 
maaltijdbakjes duurzamer (beter voor het milieu) én 
hergebruiksystemen bieden ook business voordelen. 
Deze worden in dit hoofdstuk nader toegelicht.

WAARBORG, RETOURLOGISTIEK, REINIGING EN 
INFORMATIETECHNOLOGIE

HOOFDSTUK 3

Zoals in het vorige hoofdstuk beschreven, kunnen 
systemen voor herbruikbare maaltijdbakjes er 
verschillend uitzien. Behalve wanneer de klant een 
eigen bakje meeneemt, is er bij de andere drie 
systemen enige organisatie en logistiek nodig om 
lege bakjes terug te krijgen en opnieuw in omloop te 
brengen. Er zijn verschillende manieren te bedenken 
waarop de bakjes terug komen, hoe de klant hiertoe 
gemotiveerd wordt, waar de verpakkingen gereinigd 
worden en of informatietechnologie wordt ingezet 
om dit alles te ondersteunen. 

Maar wat is de beste manier? Hoe maak je voor 
jouw situatie de juiste keuze? Om daar meer 
grip op te krijgen, breken we in dit hoofdstuk het 
hergebruiksysteem op in verschillende onderdelen. 
We bekijken in detail welke mogelijkheden er zijn op 
het gebied van waarborg, retourlogistiek, reiniging 
en het gebruik van informatietechnologie en 
beantwoorden de meest voorkomende vragen. Ook 
voegen we de reacties van Vlaamse consumenten 
en restaurants toe, die volgden uit de eerder 
genoemde enquêtes. 
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WAARBORG 
Eenmalige verpakkingen worden weggegooid omdat ze na gebruik voor de gebruiker waardeloos zijn geworden. 
Om de terugkeer van een herbruikbare verpakking te stimuleren, zal deze ook ná gebruik waarde moeten hebben 
voor degene die hem op dat moment in bezit heeft. Die waarde kan aan de verpakking worden gegeven door, 
voor het gebruik van de verpakking een waarborg te vragen. We onderscheiden drie manieren van waarborg.

CREDITS (VOORAF)

De klant koopt, vooraf of bij de eerste 
aankoop, credits. Iedere credit geeft het recht 
om één herbruikbare verpakkingen te mogen 
gebruiken. Een klant die vijf credits koopt, 
kan dus maximaal vijf bakjes tegelijkertijd 
in bezit hebben. Bij het terugbrengen van de 
lege verpakkingen, worden de credits weer 
beschikbaar voor een volgende bestelling.

Voor een creditsysteem is een (digitaal) 
registratiesysteem handig, zodat 
automatisch wordt bijgehouden hoeveel 
credits de klant in bezit heeft en hoeveel 
hiervan in gebruik zijn. In plaats van een 
online systeem kunnen ook jetons als credits 
worden gebruikt.  Een nadeel hiervan is dat 
klanten deze kwijt kunnen raken en het hen 
daardoor een negatieve ervaring geeft.

Bij het Amerikaanse OZZI betalen klanten 
extra bij een eerste aankoop in herbruikbaar 
om in het systeem te stappen. Bij het 
terugbrengen van het lege bakje krijgen ze 
een jeton of digitale credits, die ze bij een 
volgende aankoop kunnen gebruiken voor 
een maaltijd in een herbruikbaar bakje.

STATIEGELD (BIJ BESTELLING)

Bij de bestelling wordt een extra bedrag per 
bakje gerekend. Dit statiegeld wordt contant, 
of via een betaalterminal, terugbetaald 
wanneer het bakje wordt teruggegeven. 
Teruggave van het statiegeld kan ook worden 
geautomatiseerd door de verpakking via 
bijvoorbeeld een sticker met QR-code te 
koppelen aan een digitale klantaccount. De 
teruggave wordt digitaal geregistreerd en het 
statiegeld wordt automatisch teruggestort 
op de bankrekening van de klant.

Statiegeld teruggeven in de vorm van korting 
op een volgende bestelling is voor een klant 
alleen interessant als deze geïnteresseerd 
is om nog een keer bij het restaurant te 
bestellen. Dit bevordert mogelijk wel de 
klantenbinding.

Bij het Luxemburgse ECOBOX lenen 
restaurants en kantines bakjes van ECOBOX 
tegen een waarborg van 5 euro per bakje. 
Op hun beurt lenen de eetgelegenheden 
de ECOBOX uit aan klanten voor 5 euro 
statiegeld, die contant wordt teruggegeven.

BOETE (ACHTERAF)

De klant krijgt de verpakking in bruikleen, 
zonder vooraf een waarborg te betalen. 
Wanneer de lege verpakking niet binnen 
een bepaalde tijd wordt teruggebracht, 
wordt achteraf het bakje alsnog in rekening 
gebracht (een ‘boete’) en wordt de klant 
eigenaar van het bakje. 

Om de kosten voor het bakje achteraf 
te kunnen innen, is het noodzakelijk om 
klantgegevens (naam, contactgegevens 
en bankmachtiging) te registreren en bij 
uitgifte de maaltijdbakjes te koppelen aan 
de klantaccount. 

Bij het Duitse VYTAL downloaden klanten 
een app. VYTAL brengt 10 euro in rekening 
wanneer een klant niet binnen 14 dagen de 
lege container terugbrengt. De klant kan 
de retourperiode voor 1 euro met een week 
verlengen. Voor bakjes die na de deadline 
worden teruggebracht ontvangt de klant 
toch nog 5 VYTAL credits, die kunnen 
worden ingewisseld voor een maaltijd bij 
partners. VYTAL bereikt hierdoor het hoge 
retourpercentage van 98%.
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Is een waarborg noodzakelijk?

Ja, een vorm van waarborg is noodzakelijk om een 
hergebruiksysteem goed te laten functioneren. De kans dat 
een gemiddelde consument de moeite neemt om een lege 
verpakking terug te geven, hoe gemakkelijk dit ook wordt 
gemaakt, is klein wanneer er geen enkele stimulans is om dit 
te doen. 

Uit de tientallen voorbeelden en jarenlange ervaringen 
wereldwijd, blijkt dat statiegeld op wegwerpdrankverpakkingen 
en glazen bierflesjes leidt tot retourpercentages van wel 90%. 
Het statiegeldbedrag op deze verpakkingen is relatief laag (10 
tot 25 eurocent). Het is aannemelijk dat een goed werkend, 
schaalbaar systeem voor herbruikbare maaltijdcontainers met 
een motiverende waarborg tot veel hogere retourpercentages 
kan komen.

Wanneer de klant op geen enkele manier wordt gestimuleerd tot 
het teruggeven van de lege verpakking, wordt de businesscase 
moeilijk sluitend te maken voor het restaurant. Dan worden 
namelijk gratis herbruikbare verpakkingen uitgegeven zonder 
enige garantie dat deze terug in omloop komen. Juist in het 
zo vaak mogelijk hergebruiken van dezelfde verpakking zit de 
milieu- en kostenbesparing.

Hoe hoog moet de waarborg zijn? 

De waarborg moet hoog genoeg zijn om te stimuleren dat 
bakjes terug wordt gegeven, en laag genoeg om geen drempel 
op te werpen om aan het hergebruiksysteem deel te nemen. In 
de praktijk zien we dat de hoogte van de waarborg uiteenloopt 

van 1 euro tot 25 euro per bakje. Systemen die met credits 
of statiegeld werken, vragen meestal tussen de 2 en 10 euro 
waarborg per bakje. Systemen die met boetes achteraf werken, 
rekenen eerder 10 euro tot 25 euro per bakje. 

Bij het bepalen van de hoogte van de waarborg in een 
hergebruiksysteem, wordt geadviseerd om rekening te houden 
met de verhouding tussen de kosten van een maaltijd en de 
hoogte van de waarborg. Door bijvoorbeeld voor een gerecht 
van 10 euro 25 euro statiegeld te rekenen, wordt een hoge 
drempel opgeworpen voor klanten om te participeren. Wat de 
ideale hoogte is, is niet altijd meteen duidelijk. Bij het starten 
met hergebruik, wordt aangeraden de gekozen waarborg na 
een testperiode te evalueren, en indien nodig deze te verhogen 
of verlagen om tot het beste resultaat te komen wat betreft het 
aantal uitgegeven en teruggebrachte herbruikbare bakjes.

In een succesvol systeem worden alle bakjes teruggebracht 
voor hergebruik, zodat een zo hoog mogelijke milieuwinst en 
kostenbesparing wordt behaald. Toch kan het zijn dat mensen 
bakjes thuis houden. Deze klanten ontvangen hun waarborg 
niet terug. Om te voorkomen dat het verdwijnen van bakjes uit 
het systeem leidt tot financieel verlies voor het restaurant of de 
aanbieder van hergebruik-als-een-dienst, moet de waarborg 
minstens zo hoog zijn als de kostprijs van een vervangend 
bakje. Een waarborg die hoger is dan de kostprijs levert een 
kleine inkomst op wanneer de bakjes niet terug moeten worden 
gebracht. Vanuit duurzaamheidsoogpunt zou het echter de 
ambitie moeten zijn om 100% van de bakjes terug te krijgen, 
en de businesscase niet moeten afhangen van de hoeveelheid 
niet-geretourneerde bakjes.  25
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Moet er BTW worden betaald over waarborg?

Er hoeft geen BTW over de kosten van een verpakkingsmiddel 
te worden betaald, wanneer de leverancier instemt met de 
terugbetaling aan zijn klant in geval van terugzending van de 
verpakkingsmiddelen, aldus artikel 28, 4°, van het Belgische 
BTW-Wetboek (beslissing nr. E.T. 12.114 van 30.04.1974).

Degene die de verpakking uitgeeft moet instemmen met de 
terugbetaling aan de klant wanneer deze de lege verpakking 
teruggeeft. Er hoeft echter geen onderscheid te worden gemaakt 
of de verpakking in de realiteit wel of niet wordt teruggebracht. 
Dus ook als de klant de verpakking niet terugbrengt, hoeft er 
geen BTW te worden betaald door de klant wanneer deze de 
verpakking aanschaft.

Het bewijs dat de verpakking mag of moet worden 
teruggegeven, en dat de klant recht heeft op een terugbetaling, 
kan worden aangegeven met de vermelding ‘statiegeld’ of een 
gelijkaardige vermelding. 

Hoe wordt de waarborg verrekend als je met een 

maaltijdbezorgdienst werkt?

Veel restaurants werken met een externe maaltijdbezorgdienst, 
zoals Deliveroo, UberEats of TakeAway.com, voor het laten 
bezorgen van maaltijden. Om bij een online bestelling al aan 
te kunnen geven dat de maaltijd in een herbruikbaar bakje 
moet worden verpakt, zal deze optie voor de klant op het 
bestelplatform zichtbaar moeten zijn. Afhankelijk van het 
platform waarmee wordt gewerkt, kan het restaurant dit zelf 

via een ‘pop up’ of ‘modifier’ aanpassen, of moet dit aan de 
bezorgdienst worden doorgegeven om in het menu aan te 
passen.

Wanneer er met statiegeld wordt gewerkt, moet vooraf worden 
vastgesteld hoeveel bakjes per gerecht nodig zijn, zodat in de 
modifier het juiste statiegeldbedrag kan worden gerekend. 
Omdat de systemen van een bezorgdienst vaak automatisch 
BTW en commissie rekenen over een bestelling, moeten hier 
vooraf duidelijke afspraken over worden gemaakt. Statiegeld 
is immers BTW-vrij en het is niet wenselijk wanneer commissie 
over statiegeld zou worden betaald.

Wanneer er met credits of een boete achteraf wordt gewerkt, 
zal er een administratieve link moeten worden gemaakt tussen 
de klant, het bestelplatform en de herbruikbare bakjes bij 
het restaurant. Het registratiesysteem van de herbruikbare 
bakjes moet worden gekoppeld aan, of geïntegreerd in, het 
bestelplatform. Het is niet evident dat het IT systeem van de 
maaltijdbezorgdienst dit eenvoudig mogelijk maakt. Bij het 
opstarten van een hergebruiksysteem in samenwerking met een 
maaltijdbezorgdienst, zal samen moeten worden verkend wat 
de beste oplossing is. Hoogstwaarschijnlijk zullen in het begin 
handmatige aanpassingen of verrekeningen worden gedaan, 
voordat de investering wordt gedaan om het te automatiseren. 
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Van de Vlaamse consumenten die onze enquête invulden, geeft 
70% de voorkeur aan het betalen van statiegeld tijdens de 
bestelling in plaats van een boete achteraf. Ze vinden statiegeld 
eenvoudig en toegankelijk, en ze kennen het al van statiegeld op 
glazen bierflessen. Statiegeld wordt bij voorkeur ontvangen via 
terugbetaling op een bankrekening, maar contant geld is voor 
de meesten ook acceptabel. Terugstorten via de bankterminal 
is op dit moment nog niet overal mogelijk in België en brengt 
kosten met zich mee voor het restaurant. Een alternatief is om 
het statiegeld terug te geven in de vorm van een kortingsbon 
die kan worden ingeleverd bij een volgende bestelling bij één 
van de restaurants in het systeem, of voor boodschappen 
bij een supermarkt. Consumenten geven aan dat dit niet de 
voorkeur heeft, en ze het liefst hun geld terugkrijgen. 

30% van de respondenten geeft aan dat zij liever een boete 
krijgen als ze het bakje niet terugbrengen. Voor hen neemt dit 
de drempel weg dat ze tijdens het bestelproces een meerprijs, in 
de vorm van statiegeld, moeten betalen. Ook geven meerdere 
respondenten aan dat een boete voor hen de beste de stok 
achter de deur is om de verpakking ook écht terug te brengen. 
De terughoudendheid bij een deel van onze respondenten voor 
een 'boetesysteem', kan worden verklaard door de relatieve 
onbekendheid van deze manier van waarborg. Gezien het 
hoge retourpercentage via dit waarborgsysteem bij het Duitse 
VYTAL, zou het in theorie wel goed kunnen werken, mits het 
voor de klanten eenvoudig, betrouwbaar en duidelijk wordt 
gemaakt. 

Ondanks de voorkeur voor waarborg zonder registratie, 
geeft 68% aan wel bereid zijn zich te registreren om gebruik 
te kunnen maken van herbruikbare verpakkingen. 25% vindt 
het bezwaarlijk maar zou het wel doen als er geen andere 
optie is. Slechts 6% zou zich echt niet willen registreren. Wat 
iets is om rekening mee te houden, is de toegankelijkheid en 
veiligheid van een online systeem. Niet alle klanten zijn even 
digitaal onderlegd, en ook zijn klanten enigszins huiverig voor 
privacy-issues en misbruik bij het delen van persoonlijke (bank)
gegevens en automatische afschrijving. Wanneer gebruik wordt 
gemaakt van een registratiesysteem, kan de acceptatiegraad 
worden verhoogt door een eenvoudig én veilig systeem op te 
zetten en het vertrouwen te geven bij de klant door hierover te 
communiceren.

HOE DENKEN CONSUMENTEN OVER WAARBORG?

27



We vroegen aan ruim 40 restaurants welke rol zij voor zichzelf 
zien in het innen en teruggeven van de waarborg. Een restaurant 
kan zelf het statiegeld ontvangen en teruggeven, of zij kan 
samenwerken met een dienstverlener (hergebruik-als-een-
dienst) die een digitaal systeem aanbiedt waarmee een van de 
drie eerder genoemde waarborg-opties (credits, statiegeld of 
boete) wordt geautomatiseerd.

Een kleine meerderheid van de restaurants verkiest een 
systeem waarin de waarborg door een externe partij geregeld 
wordt. Het restaurant hoeft dan zelf geen boekhouding van 
de waarborg bij te houden en fouten met het teruggeven van 
(contant) geld worden voorkomen. Kortom, het scheelt het 
restaurant tijd, moeite en (financieel) risico. 

Tegelijkertijd verwacht bijna de helft van de restaurants dat het 
gemakkelijker en overzichtelijker is om de waarborg in eigen 
beheer te houden. Wanneer een externe partij de waarborg 
regelt, zal er altijd een link moeten worden gelegd tussen het 
aantal bakjes dat wordt uitgegeven en de klant, bijvoorbeeld 
door QR codes te scannen of op een andere manier het bakje 
te registreren en koppelen aan de account van de klant. 
Deze restaurants verwachten dat juist het samenwerken 
met een externe partij leidt tot extra werk en de technische 
ondersteuning tot extra kosten leidt. Tevens zijn verschillende 
restaurants terughoudend om het contact met klanten via een 
externe partij te laten lopen, en houden ze dit liever in eigen 
hand.

HOE DENKEN RESTAURANTS OVER WAARBORG?
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RETOURLOGISTIEK
De logistieke uitdaging van een hergebruiksysteem (dus afgezien van wanneer klanten hun eigen bakjes 
meebrengen) is om de lege maaltijdbakjes terug te krijgen. Wanneer de maaltijd ter plekke wordt genuttigd 
(in een gesloten omgeving zoals een bedrijfskantine of op een festival) is het relatief eenvoudig om lege bakjes 
terug in te zamelen aan de toog of een ander centraal punt op het terrein. De klanten bevinden zich immers 
allemaal op dezelfde plek en de bakjes verlaten dit terrein, in principe, niet. 

Bij het afhalen en bezorgen van maaltijden bevinden de eetgelegenheden en hun klanten zich op verschillende locaties. In 
deze open omgeving wordt het logistiek uitdagender om een retoursysteem te ontwikkelen wat gemakkelijk, uitvoerbaar en  
betaalbaar is. Op de volgende pagina beschrijven we vier manieren waarop lege herbruikbare maaltijdbakjes kunnen worden 
teruggegeven. Deze opties sluiten elkaar niet uit en kunnen dus gecombineerd worden.
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TERUGBRENGEN NAAR EEN RESTAURANT
De klant levert de lege bakjes zelf in bij een restaurant.  Deze worden 

ter plekke in een professionele vaatwasser gereinigd. Eventueel kan 

de reiniging op een centraal afwaspunt worden gedaan, maar dan zal 

er een extra verplaatsing nodig zijn om de ingezamelde bakjes bij de 

restaurants op te halen en na reiniging weer terug te brengen. 

Door de klant te vragen het bakje zelf terug te brengen naar een 

restaurant, wordt hergebruik minder eenvoudig voor de klant, terwijl 

dat wel het uitgangspunt zou moeten zijn. Voor klanten die afhalen is de 

drempel waarschijnlijk iets lager om bij een volgende keer afhalen de 

lege bakjes mee te nemen, dan voor mensen die thuis laten bezorgen. 

Deze mensen laten een maaltijd juist bezorgen om geen verplaatsing te 

hoeven maken. 

TERUGBRENGEN NAAR EEN LOKAAL INNAMEPUNT

TERUGGEVEN AAN EEN MAALTIJDBEZORGER TERUGGEVEN AAN EEN ANDERE KOERIERSDIENST

Klanten brengen de lege bakjes terug naar strategisch geplaatste 

innamepunten, dichtbij de woonplekken van de klanten. Deze lokale 

innamepunten zijn dichterbij dan restaurants, die meestal in stadscentra 

zitten. 

Een lokaal innamepunt kan bijvoorbeeld een onbemande dropbox zijn 

die bij een supermarkt of postkantoor staat, of een servicebalie bij een 

supermarkt waar handmatig wordt ingenomen. De bakjes worden bij 

de innamepunten opgehaald en gereinigd op een centraal afwaspunt.

Met deze optie hoeven klanten zich minder ver te verplaatsen dan 

wanneer de bakjes terug moeten worden gebracht naar een restaurant. 

De klant geeft de bakjes bij een volgende bestelling mee aan de 

koerier van een restaurant of een maaltijdbezorgdienst als Deliveroo of 

Takeaway.com. Dit maakt de teruggave voor de klant eenvoudig. Als het 

bakje binnen een bepaalde tijd moet worden teruggegeven en de klant 

niet op tijd een nieuwe bestelling plaatst, zal het bakje alsnog op een 

andere manier terug moeten worden gegeven. 

Een variatie is dat de klant een aparte afspraak maakt om de bakjes 

op te laten halen. Dit is een dure optie als speciaal wordt gereden voor 

het ophalen van de bakjes. Dispatch Goods biedt de optie aan klanten 

in specifieke regio’s in San Francisco, om op een vast tijdstip in de week 

de bakjes terug te geven aan hun ophaalservice, die ook herbruikbare 

drankverpakkingen meeneemt.

De klant geeft de lege bakjes mee aan een andere koerier dan de 

maaltijdbezorgers, wanneer een bestelling aan de deur wordt afgeleverd. 

Dat kan bijvoorbeeld een koerier van bpost of DHL zijn die een pakketje 

komt afgeven. Zodra de bakjes in handen van deze koerier zijn, moeten 

ze naar een plek moeten worden gebracht waar ze gereinigd kunnen 

worden. 

Deze retouroptie vereist een samenwerking met een derde partij en 

brengt daardoor extra logistieke organisatie en kosten met zich mee.

Voor de klant kan dit een interessante, eenvoudige optie zijn. Er wordt 

immers steeds vaker pakketjes besteld, dus de kans is relatief groot dat 

binnen de gewenste retourtijd van de bakjes een koeriersdienst aan de 

deur komt bij de klant.
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Is de goedkoopste retouroptie ook de meest succesvolle?

De goedkoopste manier om bakjes terug te krijgen is als de 
klant deze zelf terugbrengt naar één van de deelnemende 
restaurants. Er hoeven dan geen extra verplaatsingen te 
worden georganiseerd, of afspraken met derde partijen 
(zoals maaltijdbezorgdienst, een lokaal innamepunt of andere 
logistieke partners) te worden gemaakt.

De goedkoopste retourlogistiek is echter niet het systeem wat 
de meeste potentie heeft om hoge percentages hergebruik 
te bereiken. Het gemak voor de klant speelt een essentiële 
rol in het zo veel mogelijk terugkrijgen van de bakjes. De 
bestaande initiatieven laten nagenoeg allemaal de klant 
zelf het bakje terugbrengen naar een restaurant, of bieden 
de optie deze mee te geven aan de koerier van een van de 
deelnemende restaurants bij een volgende bestelling. Exacte 
percentages zijn niet bekend, maar uit gesprekken blijkt dat 
het merendeel van deze systemen niet in de buurt komen van 
100% retourpercentage. De meerkost om inname via lokale 
innamepunten of meegeven aan een maaltijdbezorger of 
koerier mogelijk te maken, kan worden terugverdiend, zowel 
financieel als in milieuwinst, als daardoor het retourpercentage 
wordt verhoogd.

Hoe werkt de retourlogistiek in samenwerking met een 

maaltijdbezorgdienst?

Veel restaurants hebben geen eigen bezorgers maar werken 
voor bezorging samen met een maaltijdbezorgdienst zoals 
Deliveroo of Takeaway.com. Het is een mogelijkheid om lege 
bakjes mee te laten gegeven aan de maaltijdbezorgdienst bij 
een volgende bestelling. 

De uitdaging hierbij is dat de bakjes wel weer terug moeten 
komen naar een restaurant of een centraal afwaspunt. Als de 
bezorger’s eerstvolgende bestelling niet bij een restaurant is 
wat meedoet aan het hergebruiksysteem, of de werkdag van 
de bezorger zit er op, wat gebeurt er dan met de lege bakjes? 
De bezorger krijgt de extra taak om ervoor te zorgen dat 
opgehaalde bakjes op een plek terechtkomen waar ze gereinigd 
kunnen worden. Mogelijk vraagt dit een extra verplaatsing van 
de bezorger, wat arbeidskosten met zich meebrengt. Ook zal de 
bezorger het betaalde statiegeld contant aan de klant moeten 
teruggeven, of ergens registreren dat de klant de bakjes 
terug heeft gegeven zodat ‘achter de schermen’ de waarborg 
administratief wordt afgehandeld. Kortom, het meegeven bij 
een volgende bestelling is gemakkelijk voor de klant, maar nog 
niet zo vanzelfsprekend om logistiek te regelen.

Er zijn nog geen praktijkvoorbeelden waarbij lege maaltijdbakjes 
worden meegegeven aan een maaltijdbezorgdienst, of een 
andere koeriersdienst. Er zijn wel voorbeelden uit andere 
sectoren, zoals de Nederlandse online supermarkt Pieter Pot 
die herbruikbare potten laat leveren en ophalen door PostNL.
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68% van de respondenten wil de bakjes het liefst inleveren 
op een plek waar zij toch al komen of is bereid om er 
maximaal 5 minuten extra voor te verplaatsen. Wanneer 
Vlaamse consumenten de keuze krijgen of ze de bakjes liever 
terugbrengen naar hetzelfde restaurant waar ze de bestelling 
deden, bij een van deelnemende restaurants, of bij een lokale 
supermarkt, heeft een supermarkt de grootste voorkeur. Het 
meegeven aan de koerier bij een volgende bestelling werd in 
deze enquête niet uitgevraagd, maar is gezien het grote gemak 
voor de klant iets waar naar verwachting geen weerstand 
tegen bestaat.

Meer dan de helft van de respondenten (54%) hoeft geen 
beloning als dank voor de moeite om de verpakking zelf terug 
te brengen, en geeft aan dat een waarborg voldoende motivatie 

zou zijn. 46% zou toch wel graag een beloning zien in de vorm 
van korting op een volgende bestelling of een klein geldbedrag.
Het is niet realistisch om binnen twee dagen de lege bakjes 
terug te brengen, zegt 96% van de respondenten. Tussen de 
3 dagen tot twee weken na consumptie wordt door 81% wel 
als realistisch beschouwd. De overige respondenten willen 
niet vastzitten aan een uiterlijke retourtermijn en het bakje 
terugbrengen wanneer het hen uitkomt, of meegeven aan de 
bezorger op het moment van een nieuwe bestelling (ongeacht 
hoe lang er tussen de twee bestellingen zit).

WAT VINDEN CONSUMENTEN VAN DE RETOUROPTIES?

WAT VINDEN RESTAURANTS VAN DE RETOUROPTIES?

Als we vragen aan restaurants of ze een innamepunt van de 
lege bakjes willen zijn, zien we verdeeldheid. Bijna de helft van de 
restaurant die we spraken, geeft aan geen vuile verpakkingen 
te willen aannemen of te vrezen dat ze niet genoeg ruimte 
hebben voor de opslag ervan. Tegelijkertijd geeft 39% van de 
enquête-respondenten, alsmede de restaurants die meededen 
aan het pilootproject, aan er geen probleem mee te hebben 
om innamepunt en reiniger voor lege verpakkingen te zijn.

Een belangrijke kanttekening hierbij is dat de bereidheid tot 
het innemen van lege bakjes samenhangt met de hoeveelheid 
bakjes die terugkomen. Als dat er een paar per dag zijn, is het 
veel minder moeite dan wanneer het er tientallen per dag zijn. 
Het lijkt dan ook wenselijk om, voor de restaurants die geen 
inzamelpunt willen zijn en wanneer een systeem opgeschaald 
wordt, te zorgen voor centrale inzamelpunten en onbemande 
dropboxen, die door een dienstverlener worden beheerd.
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REINIGING
Om maaltijdbakjes veilig te kunnen hergebruiken, moeten ze na gebruik goed gereinigd en gedroogd worden. Na 
de reiniging vindt ook een kwaliteitscontrole plaats. Bakjes die niet meer herbruikbaar zijn, worden dan uit omloop 
genomen. Er kan niet automatisch vanuit worden gegaan dat de klant de bakjes goed genoeg schoonmaakt om 
deze voor de bestelling van een volgende klant te gebruiken. Er zal daarom altijd een professionele reiniging 
moeten gebeuren in een professionele of industriële vaatwasser. Er zijn in feite twee opties voor het uitvoeren van 
de reiniging. 

Wanneer de bakjes worden teruggebracht naar het restaurant, kan 

de reiniging ter plekke worden uitgevoerd, mits er een professionele 

vaatwasser aanwezig is.

Op kleine schaal kost het een restaurant weinig tijd om een paar 

bakjes te reinigen. Wanneer op grotere schaal gebruik wordt 

gemaakt van herbruikbare bakjes, of één restaurant een zeer 

gunstige locatie heeft zodat klanten voornamelijk hun lege bakjes 

daar terugbrengen, moet worden geëvalueerd of het haalbaar 

blijft voor het restaurant om de reiniging te blijven doen.

Bij hergebruik-als-een-dienst kan een externe partij voor de 

reiniging, kwaliteitscontrole en het herverdelen van de bakjes 

zorgen. De aanbieder van de dienst neemt de verantwoordelijkheid 

om het restaurant te voorzien van propere, veilige bakjes. 

Dit neemt restaurants werk uit handen, maar betekent ook dat 

er een extra logistieke schakel in het systeem komt. De bakjes 

moeten van één of meerdere inzamelpunten naar een wasserij 

worden gebracht, om daarna weer te worden herverdeeld onder 

de restaurants.

DOOR HET RESTAURANT DOOR EEN WASSERVICE

Moeten klanten hun bakjes ook zelf afwassen? 

Uit levenscyclusanalyses blijkt dat de manier van reinigen een belangrijke invloed heeft op de totale milieuimpact van herbruikbaar. 
Een professionele vaatwasser verbruikt minder water en energie dan wanneer klanten het bakje met de hand of in een vaatwasser 
thuis afwassen. Vanuit milieu-oogpunt kunnen de bakjes het beste zo snel mogelijk na gebruik terug worden ingeleverd en de klant 
worden verzocht deze niet zelf af te wassen (maar wel de maaltijdresten te verwijderen). De meeste aanbieders van herbruikbare 
bakjes vragen dan ook expliciet aan hun klanten om de bakjes niet zelf af te wassen maar ze alleen even met koud water om 
te spoelen en ze vervolgens binnen een bepaalde tijd (twee weken tot een maand) terug te brengen zodat ze professioneel 
gereinigd kunnen worden.
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Wie is verantwoordelijk voor voedselhygiëne?

Volgens het FAVV (Federaal Agentschap voor de Veiligheid 
van de Voedselketen) is degene die het voedsel aanbiedt 
verantwoordelijk voor de netheid en hygiëne van de toonbank, 
etalage en materiaal. 
 
Een restaurant beslist zelf of ze een door de klant zelf 
meegebracht bakje accepteert om te hervullen. Het restaurant 
blijft namelijk verantwoordelijk voor de hygiëne van het 
materiaal waarin de maaltijd wordt aangeboden. Eens de 
maaltijd aan de klant is overhandigd in de verpakking die 
hij aanbiedt, wordt de consument zelf verantwoordelijk voor 
hetgeen zich in die verpakking bevindt. 
 
Wanneer de bakjes in een industriële wasserij worden 
gewassen, moet kunnen worden aangetoond dat deze partij 
ook de voedselveiligheid en kwaliteitscontrole garandeert. 
De verantwoordelijkheid van iedere partner in een 
hergebruiksysteem moet dan ook goed afgesproken worden.

Brengt COVID-19 een extra risico mee voor herbruikbaar?

Het coronavirus kan op verschillende materialen overleven. Dit 
loopt uiteen van enkele uren voor zachte en poreuze materialen 
zoals karton en papier, tot enkele dagen voor gladde materialen 
zoals plastic en roestvrij staal. Tijdens de coronapandemie 
wordt vaak gedacht dat wegwerp veiliger is dan hergebruik. 
Het risico op besmetting via materialen is echter minimaal bij 
het hanteren van de correcte hygiëne. 

 

125 gezondheidsexperts (virologen, epidemiologen 
en specialisten op het gebied van veiligheid van 
voedselverpakkingen) uit 19 landen verklaren dat herbruikbare 
systemen veilig kunnen worden gebruikt wanneer de 
basishygiëne wordt toegepast. Dit betekent wassen met heet 
water (minimaal 60°C - 66°C), geschikte detergenten gebruiken, 
en de bakjes goed laten drogen om schimmelvorming te 
voorkomen.* Wegwerpproducten, gemaakt van plastic 
of andere materialen, zijn niet veiliger of onveiliger dan 
herbruikbare alternatieven. Deze staan, net als herbruikbaar, 
opgestapeld in de keuken van het restaurant en worden voor 
gebruik aangeraakt door personeel. Niet anders dan met 
wegwerpbakjes, zijn ook bij herbruikbare bakjes een propere 
werkplek en goede persoonlijke hygiëne noodzakelijk.

Wie kan professionele reiniging verzorgen? 

In België zijn verschillende bedrijven actief die de beschikking 
hebben over industriële wasfaciliteiten die worden gebruikt voor 
het spoelen en drogen van herbruikbare bekers. Een aantal 
van deze wasserijen biedt ook al aan om cateringmateriaal, 
zoals herbruikbare maaltijdbakjes, te wassen. Profiwash, 
Wash-it, Sobo en Cup It Clean zijn voorbeelden van sociale 
maatwerkbedrijven die lokale wasserijen beheren. Bedrijven 
als EcoCup, Goodless of Wakecup richten zich vooral op 
evenementen en catering. In theorie zouden deze bedrijven 
ook herbruikbare maaltijdbakjes kunnen gaan wassen.

*  Lees hier een een samenvatting van OVAM over Covid-19 en herbruikbaar cateringmateriaal.
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Consumenten willen dat een bakje er proper uitziet, zonder 
beschadigingen of vlekken van vorige maaltijden. Wat 
betreft het garanderen van voedselveiligheid bij hergebruik, 
vertrouwen consumenten er over het algemeen op dat dit goed 
gewaarborgd is. 74% van de consumenten die onze vragenlijst 
invulden, gelooft dat herbruikbare maaltijdverpakkingen even 
hygiënisch zijn als wegwerpverpakkingen. 

HOE DENKEN CONSUMENTEN OVER DE PROPERHEID VAN 
HERBRUIKBARE BAKJES?

De bereidheid van restaurants om de bakjes te reinigen verschilt. 
Ongeveer de helft van de door ons benaderde restaurants 
vindt het prima om de herbruikbare bakjes terug te nemen, 
de waarborg terug te geven en de bakjes in hun professionele 
vaatwasser te reinigen, zolang het er maar niet te veel worden. 
De andere helft wil geen rol spelen in het reinigen van lege bakjes 
zijn. Ze verwachten dat het te veel tijd kost of willen sowieso 
geen vuile verpakkingen in de keuken waarvan ze niet weten 
wat er mee gebeurd is. Een enkeling heeft geen professionele 
vaatwasser ter beschikking en is daarmee sowieso afhankelijk 
van een externe wasservice wanneer ze over zouden stappen 
op hergebruik.

Voor restaurants zijn zorgen om hygiëne en voedselveiligheid 
serieuze redenen om af te zien van hergebruik. Een derde 
van de restaurants denkt dat het gebruik van herbruikbare 
verpakkingen een reëel risico met zich meebrengt voor de 
verspreiding van het coronavirus. 28% geeft aan het niet te 
weten. 

WILLEN RESTAURANTS DE BAKJES REINIGEN?
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INFORMATIETECHNOLOGIE
Zodra een systeem complexer wordt, bijvoorbeeld bij hergebruik-als-een-dienst met een extern afwaspunt, 
onbemande inzamelboxen, teruggave via de maaltijdbezorger of een boete achteraf, wordt vaak gebruik 
gemaakt van informatietechnologie (IT). Met hulp van IT kunnen bakjes worden getraceerd, klanten geregistreerd 
en een cashless waarborgsysteem gerealiseerd. Ook kan data worden verzameld over het aantal keer dat een 
bakje wordt hergebruikt, hoe lang het duurt voor de klant deze terugbrengt en hoe snel de voorraad bij de 
restaurants op raakt. Dit biedt kansen om hergebruik zowel financieel als qua milieuimpact zo positief mogelijk 
te organiseren.

QR-CODE
Ieder bakje bevat een unieke RFID-tag 
(Radio-frequency identification: identificatie 
met radiogolven). Dit is een technologie om 
van een afstand informatie op te slaan in, 
en af te lezen van, de RFID-tag. Hiermee 
kan het bakje worden geregistreerd en 
gelinkt aan een klant. 

Een RFID-tag kost een paar cent, maar er 
is een RFID-lezer nodig om de technologie 
te kunnen gebruiken. Bakjes met een RFID-
chip kunnen niet in de magnetron.

Goodless maakt gebruik van RFID-tags 
op haar herbruikbare bekersysteem voor 
festivals en evenementen. Ten tijde van het 
publiceren van dit handboek, is Ozarka een 
systeem met automatische dropboxes en 
bakjes met RFID-tags aan het ontwikkelen.  
Voor maaltijdcontainers zijn er (nog) geen 
voorbeelden van het gebruik van RFID-tags.

RFID-TAG
Een app biedt verschillende mogelijkheden 
om het systeem te ondersteunen. Met een 
app kunnen klanten zich registreren om 
gebruik te maken van het systeem. Via de 
app kan het statiegeld worden teruggestort 
naar de bankrekening of de boete worden 
geïnd. De app kan de klant herinneren dat 
het bakje nog niet is teruggebracht, en 
bijhouden hoeveel wegwerpbakjes bakjes 
(en daarmee CO2) de klant heeft bespaard. 

Restaurants kunnen via de app de QR-
code scannen, spaaracties en kortingen 
aanbieden aan klanten of extra bakjes bij 
de dienstverlener aanvragen.

De aanbieder van het systeem kan via 
een app inzage hebben in onder andere 
de klantactiviteiten, het voorraadbeheer 
van de restaurants en de behaalde 
kostenbesparing en milieuwinst.

APP
Op ieder bakje zit een sticker met een 
unieke QR-code geplakt. Een QR-sticker 
kost een paar cent en kan eenvoudig met 
een telefoon of tablet worden gescand. Zo 
wordt het bakje geregistreerd en gelinkt 
aan een klant. 

In het systeem van VYTAL registreert de 
klant zich vooraf. Bij uitgifte van een maaltijd 
wordt de QR-code van het bakje gelinkt aan 
de account van de klant. De klant betaalt 
een boete als het bakje niet op tijd wordt 
teruggebracht.

In het systeem van PackBack betaalt de 
klant statiegeld. Pas wanneer de klant een 
bakje wilt terugbrengen, scant hij/zij de 
QR-code op het bakje met hulp van een 
online app. Het restaurant scant de QR-
code wanneer het bakje in ontvangst wordt 
genomen. Vervolgens wordt de waarborg 
teruggestort op de bankrekening van de 
klant.
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Wegwerpverpakkingen zijn goedkoop in de 
aanschaf en makkelijk in gebruik. Waarom dan 
overstappen naar een systeem voor herbruikbare 
maaltijdbakjes? Over het algemeen zijn herbruikbare 
maaltijdbakjes duurzamer (beter voor het milieu) én 
hergebruiksystemen bieden ook business voordelen. 
Deze worden in dit hoofdstuk nader toegelicht.

GESCHIKTE BAKJES VOOR HERGEBRUIK
HOOFDSTUK 4

Om maaltijdbakjes meerdere keren te kunnen 
hergebruiken, moeten ze van voldoende kwaliteit 
zijn om ook na tien, twintig of vijftig keer gebruiken 
en reinigen nog bruikbaar én toonbaar te zijn. 

In dit hoofdstuk bespreken we de kwaliteitseisen 
waaraan herbruikbare maaltijdbakjes volgens de 
gebruikers (restaurant en consumenten) moeten 
voldoen, en welke materialen zich hiervoor het 
beste lenen. 
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KWALITEITSEISEN
Herbruikbare maaltijdbakjes voor afhalen en bezorgen moeten 
aan verschillende kwaliteitseisen voldoen, willen restaurant en 
klant ze naar tevredenheid gaan gebruiken. Niet ieder criteria 
is voor iedereen even belangrijk. Sommige restaurants hechten 
bijvoorbeeld weinig waarde aan hun logo op de verpakking, 
anderen vinden vooral de stapelbaarheid of vorm heel 
belangrijk.

•	 Voedselveiligheid - Voedselverpakkingen moeten altijd 
voldoen aan strenge veiligheidseisen van de European 
Food Safety Authority. Ze mogen geen additieven, zoals 
Bisfenol A (BPA), weekmakers (ftalaten) of gerecycleerde 
plastics bevatten die als schadelijk voor mensen worden 
beschouwd. Het is verstandig om bakjes te gebruiken die 
gelabeld zijn als voedselveilig en die worden verkocht 
door betrouwbare distributeurs die aantoonbaar de 
voedselveiligheidsvoorschriften naleven. Ook wordt 
geadviseerd om bakjes met melamine en ABS te vermijden. 
Melamine is een kunststof die bij verwarming naar 
voedsel kan migreren. De autoriteiten classificeren een 
kleine mate van melamine als voedselveilig, maar raden 
het gebruik ervan af met voedsel dat is verwarmd boven 
71 ºC. ABS (acrylonitril-butadieen-styreen) is een veel 
voorkomende plastic die door de autoriteiten erkend is 
als een materiaal dat geschikt is voor gebruik in contact 
met levensmiddelen, maar er zijn studies die wijzen op de 
mogelijke kankerverwekkende risico's van ABS. 

•	 Behoud van kwaliteit van het eten - De textuur en 
temperatuur moeten zoveel mogelijk behouden blijven 
vanaf het moment van inpakken tot het moment dat de klant 
de maaltijd eet. Dit is de grootste uitdaging bij knapperige, 
gefrituurde gerechten zoals friet en snacks. 

•	 Lekvrij - Goed en eenvoudig afsluitbaar, vooral voor 
vloeibare gerechten zoals soep.

•	 Stapelbaar - Zowel zonder deksel in de keuken van de 
restaurants, als met deksel tijdens vervoer door de klant of 
maaltijdbezorger.

© Rebowl
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•	 Goed te reinigen - Om de voedselveiligheid te waarborgen, 
moeten de bakjes in de vaatwasser kunnen. Het best hebben 
ze zo min mogelijk richels, randen en gaten die moeilijk te 
reinigen zijn. De bakjes moeten ook goed drogen, wat bij 
bijvoorbeeld kunststoffen een uitdaging is omdat deze geen 
warmte opnemen en daardoor nat blijven aan het einde 
van het reinigingsproces

•	 Lichtgewicht - Lichtere bakjes zijn prettiger te vervoeren, 
zowel voor klanten als voor maaltijdbezorgers.

•	 Vorm - De meest gebruikte maaltijdbakjes zijn rechthoekig 
of rond. Deze zijn geschikt voor veel verschillende type 
maaltijden, zoals poke bowl, salade of friet. Vierkante of 
rechthoekige bakjes laten zich het best stapelen in de rugzak 
of krat van maaltijdbezorgers en passen het makkelijkste 
in vaatwassers. VYTAL is een van de weinigen die al met 
herbruikbare pizzadozen werkt. 

•	 Slijtvast - Hoe robuuster de verpakking, hoe vaker deze 
hergebruikt kan worden voordat er scheuren, barsten of 
gebruikssporen (zoals krassen van bestek) inkomen. 

•	 Hitte- en koudebestendig - In sommige zaken worden 
maaltijden per portie bereid en koel bewaard. De klant 
moet dit gerecht eerst nog zelf opwarmen in de oven of 
magnetron. In andere gevallen willen klanten (restjes van) 
de maaltijd soms nog een keer opwarmen in de magnetron 
of oven, of in de vriezer bewaren.

•	 Vaatwasserbestendig - Ook na tientallen keren wassen 
in een professionele vaatwasser, moeten de bakjes er nog 
mooi uitzien.

•	 Gepersonaliseerd - Sommige restaurants willen graag hun 
logo op de verpakkingen hebben.

•	 Presentatie - Voor sommige gerechten is het belangrijk 
dat de compositie van het eten in het bakje mooi blijft, 
bijvoorbeeld als rijst en curry in hetzelfde bakje worden 
gedaan. Sommige bakjes hebben daarom een verdeler die 
het bakje in compartimenten verdeeld. Restaurants geven 
aan dat een doorzichtige deksel de voorkeur heeft, omdat 
het eten dan zichtbaar is.© Sense
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GESCHIKTE MATERIALEN
Het aanbod van herbruikbare bakjes voor maaltijden groeit 
en er komen steeds meer varianten op de markt. Hieronder 
worden de meest gebruikte materialen en hun voor- en nadelen 
beschreven. Al deze materialen kunnen in theorie allemaal 
minstens tientallen keren hergebruikt worden.

Roestvrij staal (RVS)

Roestvrij staal is een mengsel van staal, chroom en nikkel. 
RVS maaltijdbakjes ogen mooi, zijn zeer lang bruikbaar en 
verkleuren niet door voedsel. Een nadeel is dat ze niet in de 
magnetron kunnen. Bij de productie van roestvrij staal wordt 
veel CO2 uitgestoten. Maar wanneer de maaltijdbakjes vaak 
worden hergebruikt, is RVS alsnog een duurzame optie. Aan het 
einde van hun levensduur zijn ze bovendien 100% recycleerbaar. 

© Tiffin

© Hema

Glas 

Glas wordt al eeuwenlang gebruikt om voedsel en drank in te 
bewaren. Qua uiterlijk zien glazen herbruikbare bakjes er mooi 
uit en de inhoud is goed zichtbaar. Glas verkleurt niet door 
kleurstoffen uit gerechten en kan in de magnetron en oven. 
De productie van glas is een materiaal- en energie-intensief 
proces, waardoor het maken van het bakje een relatief hoge 
milieu-impact heeft vergeleken met bijvoorbeeld plastic. Daar 
staat tegenover dat glazen containers in principe heel lang 
bruikbaar zijn en volledig recycleerbaar, zonder verlies aan 
kwaliteit of zuiverheid. Het nadeel aan glas is dat het relatief 
zwaar is, wat niet zo praktisch is voor afhalen en bezorging, 
en een hogere kans heeft om kapot te vallen dan andere 
herbruikbare bakjes.
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Plastic

Polypropyleen (PP) en Polybutyleentereftalaat (PBT) zijn beiden 
stevige, waterdichte, lichtgewicht plastics die al veel voor het 
verpakken van voedsel wordt gebruikt. PP- en PBT-producten 
zijn door de autoriteiten veilig genoemd om als verpakking voor 
voedsel te dienen. Ze kunnen wel in de magnetron, maar niet in 
de oven. Plastic wordt gemaakt van milieuvervuilende fossiele 
grondstoffen. In vergelijking met RVS en glas vergt de productie 
van plastic wel minder energie. Om gerecycleerd te worden 
tot nieuwe maaltijdbakjes, moet aan strenge voorwaarden 
omtrent voedselveiligheid worden voldaan. In een ideale 
gesloten kringloop is het mogelijk om PP en PBT bakjes apart te 
recycleren tot nieuwe, voedselveilige maaltijdbakjes. Omdat er 
nog geen infrastructuur is om deze hoogwaardige recyclage te 
garanderen, is de kans aanzienlijk dat op dit moment kapotte 
PP en PBT bakjes worden gedowncycled tot een ander product 
waarvan het materiaal van mindere kwaliteit en functionaliteit 
is dan het oorspronkelijke bakje. 

© Rebowl

De deksels van herbruikbare plastic bakjes zijn meestal 
gemaakt van PP, PE (polyetheen) of Thermoplastisch 
Elastomeer (TPE). TPE is een verzamelnaam voor kunststoffen 
die bij kamertemperatuur elastisch zijn, waardoor het de bakjes 
goed afsluit. Slechts enkele TPEs zijn veilig voor gebruik in de 
magnetron, maar omdat er verschillende soorten TPEs zijn 
moet men hier toch mee oppassen. Sommige TPE's bevatten 
weekmakers, zoals de schadelijke BPA of ftalaten. Deze dienen 
ten alle tijde te worden vermeden.

© reCIRCLE
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Biobased Polyethyleen

Biobased Polyethyleen (bio-PE) is een plastic dat gemaakt 
wordt van hernieuwbare grondstoffen zoals suikerriet, 
suikerbiet, maïs of tarwe. Bio-Pe is goedgekeurd om te worden 
gebruikt als verpakking van voedingsmiddelen. Het nadeel van 
bio-PE is dat het minder bestendig is dan andere materialen en 
vatbaarder voor krassen op het oppervlak. Ondanks de indruk 
die veel mensen hebben dat bioplastics duurzamer zijn dan 
fossiele plastics, is de milieu-impact sterk afhankelijk van de 
omstandigheden waarin de grondstoffen zijn geproduceerd. 
Ondanks dat de naam anders doet vermoeden, is bio-PE niet 
biologisch afbreekbaar. Het moet, net als andere plastics, aan 
strenge voorwaarden voldoen om te worden gerecycleerd tot 
nieuwe, voedselveilige bakjes.

© Niiji - Eat and Back

© Kiobox

Hout-kunststof-composiet (HKC)

Hout-kunststof-composiet (HKC) is samengesteld uit hout 
en plastic. Het is een stevig, vormvast materiaal dat wordt 
gebruikt voor bijvoorbeeld schuttingen waarbij het karakter 
van hout wordt gecombineerd met het onderhoudsvriendelijke 
van kunststof. HKC wordt nog niet veel gebruikt in producten 
die met levensmiddelen in aanraking komen. 
HKC wordt over het algemeen beschouwd als een 
milieuvriendelijk alternatief voor plastic producten, omdat hout 
normaal gezien wordt beschouwd als een koolstofneutraal 
materiaal. De combinatie van hout met kunststof maakt 
recycleren echter erg lastig, doordat de bakjes uit verschillende 
typen materiaal bestaan die moeilijk uit elkaar te halen zijn. 
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Siliconen

Siliconen zijn een rubberachtig plastic, gemaakt van silicium 
(kiezel), zuurstof en een mix van chemische toevoegingen die 
zijn afgeleid van fossiele brandstoffen. Siliconen zijn sterk, 
flexibel, hittebestendig en lichtgewicht. Het kan tegen hele lage 
en hele hoge temperaturen en siliconen bakjes kunnen dan ook 
in de vaatwasser, magnetron, oven en vriezer. Siliconen bakjes 
zijn geur- en vlekbestendig, zijn makkelijk schoon te maken en 
het materiaal vervaagt of krast niet, waardoor het populair is 
voor gebruik in de keuken.

© Ozarka

In vergelijking met andere plastics is silicone een relatief 
duurzaam materiaal en kan het goed gerecycleerd worden. 
Dat gebeurt nog weinig, waarschijnlijk omdat er maar weinig 
siliconen producten weggegooid worden. Bakjes die niet 100% 
van siliconen zijn gemaakt, bevatten ook andere plastics. 
Die maken het materiaal minder sterk en hittebestendig, en 
maken het moeilijker om het te recycleren. 

© Ozarka
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Onderstaande tabel vat de lange termijn eigenschappen van de bovengenoemde materialen samen, wanneer ze gebruikt worden 
voor herbruikbare bakjes*. Een vinkje () betekent dat dit materiaal op dit onderdeel relatief goed scoort wanneer deze langere 
tijd hergebruikt wordt. Een vinkje/kruisje (/X) betekent dat het resultaat niet standaard positief is, en sterk van omstandigheden 
af zal hangen. Onderstaande tabel is geen kwaliteitsgarantie. De uiteindelijke prestaties van het bakje hangt onder meer af van 
de exacte samenstelling van het materiaal.

*  Deze tabel is gebaseerd op eigen onderzoek en onderzoek van YOYO.BoostReuse

Materiaal Roestvrij staal Glas
Plastic (PP/PBT, 

transparant)

Plastic (PP/PBT, 

niet-transparant)
bio-PE HKC Siliconen

Geen verkleuring   /X   

Krasbestendig  

Kan in de 

magnetron
     

Kan in de oven   

Kan in de vriezer       

Kan in de 

vaatwasser
      

Licht in gewicht      

Duurzame 

productie
/X /X /X

Recycleerbaar   /X /X /X /X /X
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Zijn biobased, biologisch afbreekbare of 100% 

recycleerbare wegwerpverpakkingen duurzame 

alternatieven voor herbruikbaar?

Voor wegwerpbakjes wordt meestal plastic (PET, PE of 
PP) gebruikt. Wegwerpverpakkingen gemaakt van EPS 
(piepschuim) zijn vanaf 3 juli 2021 verboden volgens de 
Europese Richtlijn voor wegwerpplastics. Ook worden papieren 
en kartonnen wegwerpbakjes gebruikt. Deze hebben meestal 
een plastic coating aan de binnenkant om lekken te voorkomen. 
Aluminium komt op de derde plek als meest gebruikt materiaal, 
bijvoorbeeld om warme maaltijden af te dekken. 

Plastics worden gemaakt uit aardolie of aardgas. Bij de 
winning en de verbranding van deze fossiele grondstoffen 
komen er CO2 en andere stoffen vrij die schadelijke zijn voor 
het milieu en klimaat. In plaats van fossiele grondstoffen 
kunnen ook hernieuwbare materialen worden gebruikt om 
plastic te maken, zoals maïs, suikerriet en cellulose. In dat 
geval spreekt men van biobased plastics. De milieu-impact van 
bioplastics is sterk afhankelijk van de omstandigheden waarin 
de grondstoffen zijn geproduceerd, bijvoorbeeld in welke mate 
fossiele brandstoffen, meststoffen en pesticiden zijn gebruikt, 
en of voor de productie sprake is van intensieve landbouw, 
ontbossing of andere vormen van schadelijk landgebruik.

Niet alle vormen van biobased plastic zijn biologisch 
afbreekbaar, en sommige vormen van fossiele plastics zijn 
juist wel biologisch afbreekbaar. Ook al doet de naam anders 
vermoeden, biologisch afbreekbare en composteerbare 
plastics vergaan op dit moment nog niet onder natuurlijke 

omstandigheden en zijn in het milieu net zo vervuilend als 
‘gewoon’ plastic. Er zijn specifieke omstandigheden van een 
composteerinstallatie nodig om dit plastic te composteren. De 
verpakking mag daarom niet op je eigen composthoop, maar 
ook niet bij het plastic afval. 

Ondanks het duurzame imago zijn voor biobased en 
biodegradable wegwerpverpakkingen veel grondstoffen, 
energie en water nodig tijdens de productie en verwerking, en 
blijven ze bestemd voor eenmalig gebruik. Hetzelfde geldt voor 
100% recycleerbare bakjes. Dat het materiaal recycleerbaar is, 
betekent niet dat het ook gerecycleerd wordt. Bakjes gemaakt 
van verschillende materialen zijn moeilijk te recycleren. En 
om gerecycleerd te worden tot nieuwe maaltijdbakjes, moet 
aan strenge voedselveiligheidscriteria worden voldaan. 
Door het huidige inzamelsysteem (PMD) waarbij alle typen 
plastics worden vermengd, is het echter lastig om hieraan 
te voldoen. Daardoor belanden wegwerpbakjes alsnog in 
verbrandingsoven, of worden ze gedowncycled tot een ander 
product waarvan het materiaal van mindere kwaliteit en 
functionaliteit is dan het oorspronkelijke bakje. Uiteindelijk is 
de meest duurzame optie om een bakje eerst zo vaak mogelijk 
te hergebruiken en daarna te zorgen voor goede recyclage 
waarbij er een nieuw bakje van het materiaal wordt gemaakt.
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Moet iedereen uiteindelijk dezelfde bakjes gaan 

gebruiken?

Om de kosten zo laag mogelijk, en het succes en de milieu-
impact zo hoog mogelijk, te houden, is standaardisatie van 
hergebruiksystemen wenselijk. Het wordt namelijk minder 
aantrekkelijk voor de consument wanneer deze verschillende 
bakjes bij verschillende zaken moet inleveren en van verschillende 
apps gebruik moet maken. Binnen een hergebruiksysteem kan 
in theorie wel gebruik worden gemaakt van gepersonaliseerde, 
niet-gestandaardiseerde vormen, formaten, en materialen 
bakjes ,mits het voor de klant eenvoudig is om ze terug te geven. 
Daarmee wordt wel ingeleverd op logistieke efficiëntie. Het 
kost de dienstverlener meer werk (en daarmee meer kosten en 
milieu-impact) om de bakjes op de juiste plek terug te krijgen, 
dan wanneer iedereen gebruik maakt van dezelfde bakjes. 

Volgens recent onderzoek kunnen gestandaardiseerde 
bakjes het best vierkante of rechthoekige PP bakjes zijn in 
formaten die goed in professionele en industriële vaatwassers 
passen. Wanneer een restaurant toch heel veel waarde 
hecht aan gepersonaliseerde bakjes, kan eventueel een 
makkelijk te verwijderen of in water oplosbare sticker op het 
gestandaardiseerde bakje worden geplakt. Op dit moment 
worden er nog herbruikbare bakjes in allerlei soorten en 
maten gebruikt en is er een diversiteit aan systemen. Dat is 
logisch; hergebruiksystemen voor maaltijdbakjes zitten nog 
in de start-up en experimenteerfase om te ontdekken wat het 
beste werkt. Wanneer hergebruik van maaltijdbakjes gaat 
opschalen, zullen het best op nationaal of EU niveau richtlijnen 
voor standaardisatie worden vastgelegd. © red-use 46
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Wegwerpverpakkingen zijn goedkoop in de 
aanschaf en makkelijk in gebruik. Waarom dan 
overstappen naar een systeem voor herbruikbare 
maaltijdbakjes? Over het algemeen zijn herbruikbare 
maaltijdbakjes duurzamer (beter voor het milieu) én 
hergebruiksystemen bieden ook business voordelen. 
Deze worden in dit hoofdstuk nader toegelicht.

HET BUSINESSMODEL VAN HERGEBRUIKSYSTEMEN
HOOFDSTUK 5

De voorgaande hoofdstukken beschrijven 
verschillende manieren waarop kan worden 
overgestapt naar herbruikbare maaltijdbakjes. In 
iedere situatie kost hergebruik, behalve wanneer 
klanten hun eigen bakjes meenemen, meer 
organisatie en (voor)investering dan wegwerpbakjes. 

De kosten voor wegwerpbakjes variëren van een 
paar cent voor eenvoudige dunne plastic bakjes, 
tot ongeveer 50 cent voor een kartonnen bakje met 
PLA coating. Herbruikbare verpakkingen zijn in de 
aanschaf duurder dan wegwerpbakjes, doordat 
ze van ander of meer materiaal zijn gemaakt. 
Ook zijn er mogelijk  aanvullende operationele 
kosten voor hergebruiksystemen, zoals afwas- en 
transportkosten. 

Overstappen naar herbruikbare maaltijdbakjes 
houdt niet in dat het systeem winstgevend of gratis 
hoeft te zijn. Financieel gezien is het doel om het 
punt te vinden waarop het hergebruiksysteem 
concurreert met de terugkerende kosten van 
wegwerpverpakkingen. Hoe meer gebruikers en 
gebruikscycli van één verpakking, hoe eerder 
hergebruik financieel concurreert met wegwerp.

Hoeveel de investerings- en operationele kosten 
exact bedragen, hangt sterk af van het type systeem, 
de schaal van het systeem en het type verpakkingen. 
In dit hoofdstuk beschrijven we een aantal manieren 
waarop de betrokken partijen, zoals restaurant, 
maaltijdbezorgdienst en/of dienstverlener, tot een 
financieringsmodel kunnen komen dat voor iedereen 
interessant is. 
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EIGEN BAKJES VAN DE KLANT
Wanneer een klant eigen bakjes meeneemt om te laten (her)
vullen, brengt dit in feite geen extra kosten voor het restaurant 
met zich mee. Het restaurant bespaart direct kosten omdat ze 
minder wegwerpverpakkingen hoeft in te kopen. Er hoeft ook 
geen logistiek te worden georganiseerd om de bakjes terug te 
krijgen en te reinigen. 

Het restaurant kan via marketing klanten actief uitnodigen 
om eigen bakjes mee te nemen, en ze hiervoor belonen door 
korting te geven. Dit kan meer klanten aanmoedigen om hun 
eigen bakje mee te brengen, waardoor er meer wordt bespaard 
op de aanschaf van wegwerpbakjes.

HERBRUIKBAAR SYSTEEM IN EIGEN BEHEER
De kosten van een eigen systeem met herbruikbare bakjes zijn:
•	 De (eenmalige) aanschaf van herbruikbare bakjes;
•	 Het reinigen van de teruggebrachte bakjes;
•	 Optioneel: marketing voor herbruikbare bakjes;
•	 Optioneel: ontwikkelen van een (digitaal) 

administratiesysteem.

Hieronder staat een rekenvoorbeeld hoe het financiële model 
er in de praktijk uit zou kunnen zien.

EEN REKENVOORBEELD
Stel… een restaurant ontvangt 25 bestellingen voor afhalen en bezorgen per dag. Een gemiddelde 
bestelling bestaat uit 2 bakjes en de wegwerpbakjes kosten 30 cent per stuk. De verpakkingskosten zijn 
dan 15 euro per dag, of 450 euro per maand, voor 1.500 bakjes. 

Het restaurant besluit over te stappen naar herbruikbare bakjes. Deze kosten 3 euro per stuk; 10 
keer zoveel als wegwerpbakjes. Het restaurant koopt voldoende bakjes om de eerste maand door te 
komen. Dit kost eenmalig 4.500 euro. Klanten brengen de bakjes zelf binnen een maand terug naar het 
restaurant, of geven deze mee aan de maaltijdbezorger bij een volgende bestelling. Het restaurant hoeft 
daardoor de volgende maanden geen nieuwe verpakkingen te kopen. Het reinigen kost 5 eurocent per 
keer per bakje. Zodra een herbruikbaar bakje 13 keer opnieuw in omloop is gebracht, is het goedkoper 
dan voor iedere bestelling een nieuwe wegwerpbakje te kopen.
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GEDEELDE HERBRUIKBARE BAKJES EN HERGEBRUIK-ALS-EEN-DIENST
Bij een deelsysteem of hergebruik-als-een-dienst gebruikt het restaurant bakjes die in bezit zijn van een externe partij. De 
dienstverlener regelt eventueel ook de retourlogistiek, reiniging, IT tools en/of marketing voor restaurants. Het businessmodel 
is daarmee iets complexer dan wanneer klanten hun eigen bakjes meenemen of in eigen beheer herbruikbare bakjes worden 
geregeld. De materiaal- en operationele kosten kunnen op twee manieren door de dienstverlener aan de deelnemende restaurants 
worden doorberekend. 

BETALEN PER MAAND
Het restaurant betaalt maandelijks een vast bedrag om 
onderdeel uit te maken van het systeem. In de praktijk zien 
we dat dit verdienmodel gebruikt wordt bij deelsystemen, 
waarbij geen extra diensten, zoals reiniging of georganiseerde 
retourlogistiek, worden aangeboden. Deze extra’s leiden 
namelijk tot variabele kosten, waarbij de kost sterk afhangt 
van de hoeveelheid bakjes die in omloop zijn. Dit kan 
betekenen dat de maandelijkse vaste bijdrage bij niet bij alle 
restaurants kostendekkend is. Een oplossing hiervoor is om 
aan grote en kleine zaken een andere bijdrage te vragen.

Bij het Duitse REBOWL betalen restaurants een vergoeding 
van ongeveer 1 euro per dag om deel te mogen nemen 
aan het deelsysteem en ondersteuning te ontvangen van 
REBOWL om hergebruik onder de aandacht te brengen van 
hun klanten. De klanten brengen de bakjes zelf terug en de 
restaurants wassen de bakjes af. 
Daarnaast betalen restaurants 5 euro waarborg per bakje 
aan REBOWL, net als dat klanten 5 euro waarborg aan de 
restaurants betalen. Als het restaurant de bakjes teruggeeft 
aan REBOWL, bijvoorbeeld omdat ze er meer terugkregen 
van klanten dan ze nodig hebben, ontvangt ze deze waarborg 
ook terug.

BETALEN PER GEBRUIK 
Het restaurant betaalt per gebruik van een herbruikbaar 
bakje. De hoogte van dit bedrag is afhankelijk van de kosten 
van de verpakking en het gebruik van diensten zoals een 
app, reinigen door een wasserij en logistiek transport. Om 
het betaalbaar, en daarmee interessant, te houden voor het 
restaurant, moeten de kosten niet (veel) hoger zijn dan de 
kosten voor de aanschaf van één wegwerpbakje. 

Het Vlaamse red-use rekent 60 eurocent per gebruikte bowl 
aan restaurants. Voor deze prijs wordt het restaurant ook 
automatisch lid van de red-use community, wordt ze vermeld 
in de app en op de website, en zorgt red-use voor het leveren, 
ophalen, reinigen, controleren en eventueel vervangen van 
kapotte bowls.
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Speelt waarborg een rol in het businessmodel?

Een waarborg is in principe een financiële ‘nul-situatie’; het is 
een geldbedrag dat tijdelijk gegeven wordt als onderpand voor 
het geval het bakje niet wordt teruggebracht. Wordt het bakje 
niet teruggebracht, dan kan van de ingehouden waarborg 
een nieuw bakje worden gekocht om binnen het systeem in 
omloop te brengen. Net zoals klanten waarborg betalen aan 
het restaurant, kan het restaurant ook worden gevraagd om 
waarborg te betalen aan de dienstverlener. Op deze manier 
heeft de dienstverlener meer garantie heeft dat ook het 
restaurant zijn best doet de bakjes terug te laten komen. 
Op deze manier speelt de waarborg geen andere rol in het 
businessmodel dan het vervangen van niet teruggebrachte 
bakjes. Indien de waarborg gelijk is aan de inkoopprijs van de 
verpakking, wordt geen financieel verlies geleden. Een waarborg 
die iets hoger is dan de aanschafprijs, levert een kleine inkomst 
op wanneer de bakjes niet terug worden gebracht. Deze marge 
kan mogelijk wat van de logistieke kosten dekken. Vanuit 
duurzaamheidsoogpunt zou het echter de ambitie mogen zijn 
om 100% van de bakjes terug te krijgen, en de businesscase 
niet moeten afhangen van de hoeveelheid niet-geretourneerde 
bakjes. 

Kunnen we beter de klant laten betalen voor hergebruik?

Een andere mogelijkheid is om klanten bij iedere bestelling een 
meerprijs - dus geen waarborg die ze later terugkrijgen - te laten 
betalen om de maaltijd in herbruikbaar in plaats van wegwerp 
mee te krijgen. Muuse is een startup uit Singapore waar klanten 
een Pro lidmaatschap van S$3.50 - S$5 per maand afsluiten om 
in herbruikbaar te kunnen bestellen. De klant krijgt vervolgens 

korting op een bestelling. Volgens Muuse maakt de gemiddelde 
klant evenveel gebruik van de korting als dat het lidmaatschap 
kost. Bij het Amerikaanse Dispatch Goods betalen klanten $20 
per maand lidmaatschap om onbeperkt herbruikbare bakjes te 
mogen gebruiken voor afhaalmaaltijden, inclusief ophaling aan 
huis en korting op bestellingen. Zonder lidmaatschap betaalt 
de klant $1.99 tot $4.99 extra (geen waarborg) per bestelling 
in een herbruikbaar bakje. We vroegen in onze enquête aan 
consumenten of ze bereid zijn om extra te betalen om gebruik 
te mogen maken van herbruikbare bakjes, bijvoorbeeld 50 cent 
per bestelling. Maar liefst 65% antwoordde hier ‘Ja’ op. Vaak 
werd hierbij opgemerkt dat het bedrag wel in verhouding moet 
staan tot de bestelling en dat klanten liever zien dat wegwerp 
duurder wordt dan dat ze meer betalen voor herbruikbaar.

Toch is het de vraag of de gemiddelde Vlaamse consument 
bereid is om meer te gaan betalen voor een hergebruiksysteem, 
naast het feit dat ze bij sommige systemen ook gevraagd 
worden extra moeite te doen om het bakje terug te brengen. De 
verwachting is dat een zichtbaar hogere prijs voor hergebruik 
klanten eerder afschrikt dan uitnodigt, en alleen werkt voor 
hen die begaan zijn met het milieu. De meest logische optie 
is dan ook om de kosten van hergebruik via restaurants te 
laten lopen, ook omdat daar uiteindelijk de besparing wordt 
gerealiseerd. Restaurants kunnen er uiteraard voor kiezen om 
(een deel van) de kosten voor hergebruik door te berekenen 
in de maaltijdprijs, zoals dat op dit moment soms ook al voor 
wegwerpverpakkingen wordt gedaan.
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Wegwerpverpakkingen zijn goedkoop in de 
aanschaf en makkelijk in gebruik. Waarom dan 
overstappen naar een systeem voor herbruikbare 
maaltijdbakjes? Over het algemeen zijn herbruikbare 
maaltijdbakjes duurzamer (beter voor het milieu) én 
hergebruiksystemen bieden ook business voordelen. 
Deze worden in dit hoofdstuk nader toegelicht.

AAN DE SLAG MET HERBRUIKBARE MAALTIJDBAKJES
HOOFDSTUK 6

Hergebruik van bakjes voor het afhalen en bezorgen 
van maaltijden is nu nog een nieuw en uitdagend 
terrein. Herbruikbare bakjes zijn duurzamer en 
potentieel goedkoper dan wegwerpbakjes, maar 
die winst hangt sterk af van de systeemkeuzes die 
worden gemaakt. Hergebruik biedt veel potentieel 
en er zijn steeds meer ondernemers die er iets mee 
willen. 

Het is niet vanzelfsprekend om een rendabele 
businesscase op te zetten in een wereld waar 
wegwerp de norm is. De grootste uitdaging zit in 
het vinden van een optimale balans tussen gemak 
en betaalbaarheid, voor zowel de klant als het 
restaurant en andere betrokken partijen. 

Er is dan ook niet één beste manier om 
wegwerpbakjes door herbruikbare bakjes te 
vervangen. Welk systeem de meeste potentie 
heeft, hangt sterk af van de context en de wensen 
en het gedrag van klanten en restaurants. Voor 
een succesvolle overstap naar herbruikbare bakjes 
mag ook zeker de rol van heldere communicatie 
en promotie van het systeem richting klanten niet 
worden onderschat. 

In dit laatste hoofdstuk geven we een paar 
praktische tips hoe horecaondernemers zelf met 
herbruikbare maaltijdbakjes aan de slag kunnen 
gaan, en blikken we vooruit op de toekomst van 
hergebruik.
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PRAKTISCHE TIPS VOOR EEN 
HORECAONDERNEMER OM MET HERGEBRUIK TE 
STARTEN 

In dit handboek hebben we beschreven hoe verschillende 
systemen met herbruikbare bakjes eruit kunnen zien. Op 
de lange termijn bieden uniforme systemen, waar veel 
restaurants deel van kunnen uitmaken, de meeste potentie om 
zowel financieel als qua milieuwinst concurrerend te zijn met 
wegwerp. Maar dat betekent niet dat individuele restaurants nu 
stil hoeven blijven zitten totdat er aanbieders van hergebruik-
als-een-dienst komen in hun regio. Voor horecaondernemers 
die enthousiast zijn (geworden) om de overstap van wegwerp 
naar herbruikbaar te maken, helpen onderstaande tips om uit 
de startblokken te komen. 

Ga na welke systeem de voorkeur heeft

Onderstaande vragen helpen je op weg om in beeld te krijgen 
welke voorkeuren je onderneming heeft en waar je klanten 
enthousiast van worden. Achter iedere vraag staat vermeld in 
welk hoofdstuk je meer hierover kunt lezen. 

•	 Wil je dat klanten eigen bakjes meenemen, wil je de 
keuze geven tussen wegwerp of de door jou aangeboden 
herbruikbare bakjes, of wil je geheel afstappen van 
wegwerpbakjes? (hoofdstuk 2) - Bedenk ook of je dit 
uiteindelijk voor afhalen, bezorgen of beiden wilt. 

•	 Hoe wil je klanten de waarborg laten betalen? (hoofdstuk 
3) - Zijn je klanten eerder bereid een meerprijs bij de 
bestelling te betalen (statiegeld), of werkt een boetesysteem 
beter voor hen? De hoogte van de waarborg staat het best 
in verhouding tot de gemiddelde prijs van een gerecht.

•	 Hoe komen de bakjes terug bij jou? (hoofdstuk 3) - Ben 
je bereid om lege bakjes terug te nemen en deze in je 
professionele vaatwasser te reinigen? Heb je een eigen 
bezorgdienst waar klanten bakjes aan terug kunnen geven? 
Of wil je ontzorgd worden door een externe partij, die aan 
jou propere bakjes levert?

•	 Hoe krijgt je klant de waarborg terug? (hoofdstuk 3) - 
Als de bakjes bij jou worden teruggebracht, zul je ook de 
waarborg terug moeten geven. Kan dit contant of via de 
betaalterminal gebeuren? Of wil je geen rol spelen in het 
teruggeven van de waarborg en geef je er de voorkeur 
aan een geautomatiseerd systeem waarbij jij of de klant 
bijvoorbeeld alleen een QR-code op het bakje hoeft te 

© Daan Evers 52



scannen? Als je eigen maaltijdbezorgers in dienst hebt, 
geven zij de waarborg contant terug aan de klant?

•	 Hoe communiceer je met klanten? (hoofdstuk 3) - Hoe wil 
je je klanten regelmatig en duidelijk informeren over hoe dat 
nu werkt, met die herbruikbare bakjes? Bij aanbieders van 
deelsystemen zijn vaak ook communicatiemiddelen fysiek 
en/of digitaal inbegrepen om het concept toe te lichten. Als 
je een eigen systeem opstelt moet je zelf iets ontwikkelen. 
Naast het concept van de bakjes is het ook erg belangrijk 
om, naar gelang je systeem, het terugbrengen en het al 
dan niet wassen door de klant te benadrukken. Als je op 
bovenstaande vragen één of meerdere keren geantwoord 
hebt dat je (volledig) ontzorgd wilt worden door een externe 
partij, dan is de kans groot dat hierbij gebruik wordt gemaakt 
van QR-codes op de bakjes die in het restaurant gescand 
moeten worden. Dan zullen de klanten zich waarschijnlijk 
moeten registreren of gebruik maken van een app. Wat is 
nodig om je klanten hier in mee te krijgen? 

•	 Wil je eigen (op maat gemaakte) herbruikbare bakjes 
aanbieden, of zijn gestandaardiseerde bakjes ook goed? 
(hoofdstuk 4) - Wat zijn voor jou de belangrijkste criteria 
waaraan maaltijdbakjes moeten voldoen? Kunnen je 
gerechten in ronde of rechthoekige bakjes, of is een apart 
formaat, zoals voor pizza’s, nodig? Kan ieder gerecht in 
herbruikbaar worden geserveerd? Hecht je grote waarde 
aan jouw logo op het bakje? Wat vind je belangrijk aan het 
uiterlijk van de bakjes? 

•	 Ben je bereid, en in de mogelijkheid, om zelf in hergebruik 
te investeren, of maak je gebruik van hergebruik-als-een-
dienst? (hoofdstuk 5) Met de antwoorden op bovenstaande 
vragen, heb je nu waarschijnlijk een beeld of je zelf met 
hergebruik gaat starten, of dat je je laat ontzorgen door 
een dienstverlener van hergebruik. Je kunt nu op zoek gaan 
naar geschikte oplossingen en samenwerkingspartners.

Ga op zoek naar samenwerkingen

Partners kunnen helpen om kosten laag te houden en de 
slagingskans voor een succesvol en opschaalbaar systeem te 
verhogen. Samenwerken geeft ook voordelen op het gebied 
van gezamenlijke marketing, het delen van faciliteiten en het 
voorkomt concurrerende systemen die de consument alleen 
maar verwarren (het heeft bijvoorbeeld geen zin om allemaal 
verschillende apps te ontwikkelen, of wanneer de klant voor 
ieder bakje naar een ander inzamelpunt moet). Samenwerken 
kan bijvoorbeeld met restaurants uit de buurt door samen een 
deelsysteem voor herbruikbare bakjes te starten of door in te 
stappen in een bestaand systeem van een dienstverlener die je 
gedeeltelijk of helemaal ontzorgt.

Wat als er nog geen hergebruik-als-een-dienst wordt 
aangeboden in jouw gemeente en andere restaurants of de 
maaltijdbezorgdienst niet open staan voor samenwerking? 
Laat dat je niet tegenhouden om met hergebruik te starten. Ga 
na wat je nu al wel kunt doen. Je kunt altijd beginnen met het 
motiveren van klanten om hun eigen herbruikbare bakjes mee 
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te nemen. Dit kan je eventueel combineren met het te koop 
aanbieden van herbruikbare bakjes. Je kunt verkennen wat er 
nodig is om een hergebruiksysteem op kleine schaal op te zetten. 
Bijvoorbeeld eerst als optie (naast wegwerp), of alleen voor 
afhaalmaaltijden, met herbruikbare bakjes in eigen beheer. Ga 
in gesprek met je externe maaltijdbezorgdienst en overtuig hen 
dat het ook voor hun milieu-impact en duurzaamheidsimago 
interessant is om, samen met jou, herbruikbare maaltijdbakjes 
via hun platform te gaan aanbieden. En benader Belgische 
aanbieders van hergebruik-als-een-dienst en laat hen weten 
dat je graag met hen aan de slag gaat in jouw regio. 

Begin!

Er is geen kant-en-klare blauwdruk voor een succesvol 
hergebruiksysteem. De ervaring leert, dat door er aan beginnen 
je er pas echt achter komt wat het beste aansluit bij jouw context 
en wensen. Bouw in ieder geval evaluatiemomenten in om het 
systeem te verbeteren, bijvoorbeeld door de waarborg aan te 
passen of extra retouropties toe te voegen. Misschien dat de 
klant aanvankelijk wat onwennig is over het nieuwe systeem, 
maar ook zij zullen gaandeweg positiever worden wanneer 
ze merken dat het niet alleen aansluit bij hun duurzaamheid 
verwachtingen maar ook makkelijk en veilig is. 

Twee aandachtspunten die hierbij zeker niet vergeten mogen 
worden, zijn:
•	 Informeer en enthousiasmeer personeel - neem 

personeel mee in het waarom en hoe van hergebruik. Welke 
handelingen moeten zij doen? Welke risico’s zijn er? Hoe 
kunnen die zoveel mogelijk worden voorkomen? En als het 
personeel enthousiast is, wordt dit doorgegeven aan de 

klant. Als er veel wissel is van personeel, hou er dan rekening 
mee om het te blijven benadrukken.

•	 Informeer en enthousiasmeer klanten - een overstap van 
wegwerp naar herbruikbare maaltijdbakjes vraagt hoe dan 
ook een verandering in de gewoonten van klanten. Zorg voor 
voldoende en heldere communicatie naar klanten, zodat de 
overgang van wegwerp naar hergebruik zo soepel mogelijk 
loopt. Waarschijnlijk dat klanten even moeten wennen aan 
het systeem, dus daar kunnen kleine motivaties zoals acties, 
kortingen en promoties bij helpen. 

Voor aanbieders van hergebruik

Veel horecaondernemers zijn nog terughoudend om met 
hergebruik te starten. Ze willen ‘eerst zien, dan geloven’, voor 
ze in een nieuwe dienst gaan afnemen. Een aanbieder van 
hergebruik-als-een-dienst doet er goed aan om het systeem 
goed te testen en optimaliseren met een aantal enthousiaste 
restaurants. Met een aantoonbaar werkend, eenvoudig en 
betrouwbaar systeem in de hand, kunnen dan ook de meer 
terughoudende restaurants gemotiveerd worden om deel te 
gaan nemen. Ook zorgt een voorbeeld in de buurt voor een 
lagere drempel, door met de eerste geïnteresseerden in een 
regio alvast te beginnen, stappen meer zaken in als ze het 
succesvolle systeem lokaal in werking hebben gezien. De vraag 
van klanten kan hierbij ook helpen omdat die na de positieve 
ervaring naar het systeem zullen vragen bij andere restaurants.
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DE TOEKOMST VAN HERGEBRUIK
Met de toenemende groei van afhalen en bezorgen in de 
horecasector, zal de komende jaren vanuit de maatschappij en 
de politiek, zowel nationaal als op EU niveau, steeds meer vraag 
komen naar duurzamere oplossingen voor de hiermee gepaard 
gaande wegwerpverpakkingen. Herbruikbare maaltijdbakjes 
zijn een belangrijk deel van die oplossing. 

De laatste jaren zien we steeds meer initiatieven voor 
herbruikbare maaltijdbakjes ontstaan. We verwachten dat 
de komende jaren businessmodellen voor hergebruik zich 
alleen maar verder gaan ontwikkelen en steeds meer gaan 
concurreren met wegwerp. Maar tegelijkertijd blijkt ook dat 
concurrentie met wegwerpmodellen niet altijd even eenvoudig 
is. Verschillende aanbieders van hergebruik-als-een-dienst zijn 
ook alweer gestopt omdat te weinig restaurants deelnamen 
of de investeringskosten te hoog waren. Een lange evolutie 
richting steeds meer wegwerpverpakkingen verander je niet 
zomaar, maar er is wel sprake van een onmiskenbare trend 
die verankerd is binnen de bredere opkomst van de circulaire 
economie en steeds meer beleidsinitiatieven. Het is ook een 
concept waar consumenten steeds meer van op de hoogte zijn 
en zelfs ook specifiek naar vragen. Hergebruik is ‘here to stay’. 

We hebben dit handboek geschreven om ondernemers op weg 
te helpen met hergebruik. We hopen dat dit bijdraagt aan het 
ontstaan en groeien van meer initiatieven voor herbruikbare 
maaltijdbakjes, en dat actief samenwerking wordt opgezocht 
om de beoogde milieuwinst en kostenbesparing op grote 
schaal te realiseren. 

Om dit proces te versnellen is in ieder geval het volgende nodig: 
•	 Koplopers die hun nek uit durven steken en het gaan 

doen. Dit zijn nu nog vooral restaurants die al met 
duurzaamheid en hun groene imago bezig zijn, of start ups 
die hergebruikdiensten ontwikkelen. Hun pionierswerk is 
belangrijk omdat het beter inzicht geeft in welke systemen 
het meest geschikt zijn voor welke context, én stimuleert 
andere restaurants en bedrijven te investeren in circulaire 
businessmodellen als hergebruik-als-een-dienst. 

•	 Publieke en private instanties moeten financiële 
ondersteuning aan ondernemers voor het opstarten van 
nieuwe hergebruik businessmodellen. Subsidies, of meer 
innovatieve financieringsmodellen zoals converteerbare 
leningen, helpen ondernemers met de initieel hoge 
opstartkosten van hergebruiksystemen en geven de 
mogelijkheid om te testen, verbeteren en opschalen. 

•	 Overheden op lokaal, nationaal en EU niveau moeten 
zorgen voor wetgeving, richtlijnen en standaardisering 
die hergebruik structureel stimuleren. Bijvoorbeeld door 
wegwerpverpakkingen te verbieden of duurder te maken. 
Ook kan worden verplicht dat er altijd een herbruikbare 
verpakking voor afhalen en bezorgen als optie moet 
worden gegeven, zoals in Duitsland binnenkort het geval 
is. Richtlijnen kunnen worden geformuleerd voor reiniging 
en hygiëne van maaltijdbakjes. En via standaardisering 
kan uniformiteit tussen systemen (en de gebruikte bakjes) 
worden gecreëerd, wat een wildgroei aan verschillende 
systemen voorkomt. 
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Door te laten zien dat het anders kan, en moet, kunnen we 
onze gewenning aan wegwerp veranderen naar gewenning 
aan hergebruik. Zo wordt hergebruik in de (nabije) 
toekomst de gewoonste zaak van de wereld. Dan zijn er in 
iedere stad aanbieders van hergebruik-als-een-dienst om 
horecaondernemers te ondersteunen. Wordt retourlogistiek 
overal geoptimaliseerd zodat het tot minimale CO2 uitstoot 
leidt. Ook worden de wasprocessen ultra-efficiënt met zo min 
mogelijk gebruik van water en energie en komt er een groot 
netwerk van locaties waar consumenten hun bakjes kunnen 
inleveren en ook maaltijdbezorgdiensten aan meewerken. 
Hierdoor wordt de duurzaamste optie niet alleen voor de 
consument, maar voor alle partijen in de keten, de makkelijkste 
en dus vanzelfsprekende optie. Dit is het toekomstperspectief 
waar we samen naar toe werken!

© Sven Dillen

Mariëlle Clerckx, zaakvoerster van ’t Borrelhuis in Hasselt, 

één van de deelnemers aan het pilootproject.
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BIJLAGEN

1.	 Leestips
2.	 Best practises 
3.	 Pilootproject Hasselt
4.	 Consumentenonderzoek
5.	 Restaurantonderzoek

BIJLAGE 1  - LEESTIPS

Voor wie zich graag verder wil verdiepen in de wereld van 
herbruikbare maaltijdbakjes en hergebruik in het algemeen, raden 
we de volgende artikelen, onderzoeken en websites aan: 

•	 Ellen MacArthur Foundation (2019) Reuse – Rethinking 
Packaging

•	 Ellen MacArthur Foundation (2020) Upstream Innovation: a 
guide to packaging solutions

•	 FAVV (2021) Coronavirus (Covid-19): Informatie voor bedrijven 
in de voedselketen

•	 Glenn Verhaege (2018) “De ideale verpakking voor food delivery 
services", MSc Thesis Universiteit Antwerpen

•	 Megale Coelho, P., Corona, B., Ten Klooster, R. en Worrell, E. 
(2020 Sustainability of reusable packaging–Current situation 
and trends

•	 OVAM (2020) Covid-19 en herbruikbaar cateringmateriaal
•	 Shared Packaging (2020) Standardisation in reusable food 

packaging
•	 Timo Verburgt (2021) MSc Thesis Universiteit Utrecht: Life Cycle 

Assessment (LCA) of single-use and reusable meal container 
system configurations. In opdracht van Recycling Netwerk 
Benelux. Verwacht in juli 2021

•	 Universiteit Utrecht, Reloop, Zero Waste Europe en Break Free 
from Plastic (2020) Herbruikbare versus verpakkingen voor 
eenmalig gebruik: een overzicht van de milieueffecten

•	 YOYO.BoostReuse (2020) Reusable Packaging Pilot: effects of 
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https://www.ellenmacarthurfoundation.org/publications/reuse
https://www.ellenmacarthurfoundation.org/publications/reuse
https://plastics.ellenmacarthurfoundation.org/upstream
https://plastics.ellenmacarthurfoundation.org/upstream
https://www.favv-afsca.be/professionelen/publicaties/mededelingen/coronavirus.asp#verpakkingen
https://www.favv-afsca.be/professionelen/publicaties/mededelingen/coronavirus.asp#verpakkingen
https://www.scriptiebank.be/sites/default/files/thesis/2018-06/VERHAEGE_Glenn_einddossier%202018_0.pdf
https://www.scriptiebank.be/sites/default/files/thesis/2018-06/VERHAEGE_Glenn_einddossier%202018_0.pdf
https://kidv.nl/media/cop/herbruikbaar/20200510_worrell_onderzoek_herbruikbare_verpakkingen.pdf?1.2.1
https://kidv.nl/media/cop/herbruikbaar/20200510_worrell_onderzoek_herbruikbare_verpakkingen.pdf?1.2.1
https://ovam.login.paddlecms.net/sites/default/files/atoms/files/Covid-19%20en%20herbruikbaar%20cateringmateriaal.docx
https://kidv.nl/media/cop/herbruikbaar/shared_packaging_def_standardisation_in_reusable_food_packaging__cop__jan-21_.pdf
https://kidv.nl/media/cop/herbruikbaar/shared_packaging_def_standardisation_in_reusable_food_packaging__cop__jan-21_.pdf
https://recyclingnetwerk.org/life-cycle-assessment-lca-of-reusable-meal-container-systems/
https://recyclingnetwerk.org/life-cycle-assessment-lca-of-reusable-meal-container-systems/
https://recyclingnetwerk.org/life-cycle-assessment-lca-of-reusable-meal-container-systems/
https://www.reloopplatform.org/wp-content/uploads/2020/12/zwe_reloop_report_reusable-vs-single-use-packaging-a-review-of-environmental-impact_en.pdf.pdf_v2.pdf
https://www.reloopplatform.org/wp-content/uploads/2020/12/zwe_reloop_report_reusable-vs-single-use-packaging-a-review-of-environmental-impact_en.pdf.pdf_v2.pdf
https://kidv.nl/media/cop/herbruikbaar/yoyo_def_reusable_packaging_-_effects_of_frequent_cleaning__cop__feb-21_.pdf?1.1.7
https://kidv.nl/media/cop/herbruikbaar/yoyo_def_reusable_packaging_-_effects_of_frequent_cleaning__cop__feb-21_.pdf?1.1.7


BIJLAGE 2 - BEST PRACTISES 

Er bestaan wereldwijd inmiddels meerdere initiatieven die systemen voor herbruikbare maaltijdbakjes aanbieden voor afhalen 
en/of bezorgen. In onderstaande tabel verzamelden we een aantal van deze initiatieven en hun belangrijkste kenmerken. 

Deze tabel geeft de stand van zaken weer zoals deze eind 2020/begin 2021 bekend is. Het is mogelijk dat deze initiatieven inmiddels 
hun werking gewijzigd hebben. De ontwikkelingen gaan steeds sneller: hergebruiksystemen worden continu geoptimaliseerd, 
start-ups schalen op of stoppen, en nieuwe initiatieven ontstaan.

Locatie(s) Type 
systeem

Afhalen 
en/of 

bezorging
Waarborg Retour-

logistiek
Reiniging 

door
Informatie-
technologie Verpakking Businesscase

BarePack

Singapore en 
Parijs

Hergebruik-als-
een-dienst

Afhalen en 
bezorging

Per account 
maximaal 
5 bakjes 
tegelijkertijd in 
bezit

Terugbrengen 
naar een 
restaurant of 
thuis op laten 
halen (vanaf 
minimaal 5 
verpakkingen)

Restaurant QR-code en app Silicone met PP 
deksel

Restaurants betalen 
als ze meer dan het 
standaard aantal 
verpakkingen 
willen, consumenten 
betalen maandelijks 
lidmaatschap

Dispatch 

Goods

San Francisco Hergebruik-als-
een-dienst

Afhalen Leden: 
onbeperkt 
aantal bakjes 
ter beschikking
Niet-leden: extra 
kost van $1,99 
tot $4,99 per 
bestelling

Terugbrengen 
naar een 
inzamelpunt of 
thuis op laten 
halen (voor 
leden)

Dispatch Goods Online 
bestelplatform 
voor afhalen

RVS Consumenten 
betalen maandelijks 
lidmaatschap

ECOBOX

Luxemburg Gedeelde bakjes Afhalen €5 statiegeld Terugbrengen 
naar een 
restaurant

Restaurant Nee PBT met PE 
deksel

Ecobox is een initiatief 
van het Luxemburgse 
ministerie van Milieu, 
Klimaat en Duurzame 
Ontwikkeling

Thai Café

België In eigen beheer Afhalen en 
bezorging

€1, €2 of €3 
euro statiegeld 
per bakje 

Terugbrengen 
naar een Thai 
Café restaurant, 
of meegeven 
aan de Thai 
Café bezorger 
bij een volgende 
bestelling

Thai Café Nee Kiobox (Hout-
Kunstof-
Composiet)

Kostenbesparing 
op wegwerpbakjes 
en een marge op 
niet-geretourneerde 
verpakkingen
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Locatie(s) Type 
systeem

Afhalen 
en/of 

bezorging
Waarborg Retour-

logistiek
Reiniging 

door
Informatie-
technologie Verpakking Businesscase

LoopYour 

Box 

Brussel Gedeelde bakjes Afhalen €10 Terugbrengen 
naar een 
restaurant

Restaurants Nee PBT met PP 
deksel

Restaurants betalen 
jaarlijks lidmaatschap

Muuse

Singapore, 
Hong-Kong, San 
Francisco en 
Java

Hergebruik-als-
een-dienst

Afhalen en 
bezorging

Achteraf in 
rekening 
brengen van 
$25 wanneer 
niet retour 
binnen 14 dagen

Terugbrengen 
naar een 
restaurant 

Restaurants QR-code en app Bamboevezel 
met bamboe 
deksel

Consumenten 
betalen maandelijks 
lidmaatschap 
voor bezorging in 
herbruikbaar, afhalen is 
gratis

Ozarka

Amsterdam Hergebruik-als-
een-dienst

Afhalen en 
bezorging

Achteraf in 
rekening 
brengen van €3 
tot €5 wanneer 
niet retour 
binnen 6 weken

Terugbrengen 
naar een 
restaurant, of 
meegeven bij 
een volgende 
bestelling

Restaurants Bestelplatform 
DeliverZero, 
DeliverZero tablet 
voor restaurants, 
RFID-tags en 
drop off boxes 
zijn in testfase 

PP Restaurants betalen 
commissie per bestelling 
via het DeliverZero 
platform

OZZI

Verenigde 
Staten

Hergebruik-als-
een-
dienst

Afhalen Klant koopt 
digitale 
credits of 
jetons om een 
herbruikbaar 
bakje te kunnen 
gebruiken

Terugbrengen 
naar een 
restaurant

Restaurants Automatische 
inzamelmachines, 
barcodes op de 
bakjes

PP Restaurants betalen 
servicekosten

PackBack

Rotterdam, 
Utrecht, 
Mechelen

Hergebruik-als-
een-dienst

Afhalen en 
bezorging

€1 tot €5 
statiegeld, 
inleveren binnen 
30 dagen

Terugbrengen 
naar een 
restaurant, of 
laten ophalen 
(alleen in 
Rotterdam)

Restaurants of 
PackBack

QR-code, online 
app 

PP Restaurants betalen per 
gebruik

REBOWL
Duitsland Gedeelde bakjes Afhalen €5 statiegeld Terugbrengen 

naar een 
restaurant

Restaurants Nee PP Restaurants betalen 
maandelijks 
lidmaatschap
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Locatie(s) Type 
systeem

Afhalen 
en/of 

bezorging
Waarborg Retour-

logistiek
Reiniging 

door
Informatie-
technologie Verpakking Businesscase

reCIRCLE
Zwitserland Gedeelde bakjes Afhalen 

(bezorging in 
opstartfase)

10 CHF 
statiegeld

Terugbrengen 
naar een 
restaurant

Restaurants App in 
opstartfase

PBT met PP 
deksel

Restaurants betalen 
jaarlijks lidmaatschap

Red-use

Mechelen, Aalst, 
Dendermonde

Hergebruik-als-
een-dienst

Afhalen €3 statiegeld Terugbrengen 
naar een 
restaurant

Red-use QR-code, online 
PackBack.app 

PP Restaurants betalen per 
gebruik

Returnr
Dublin en 
Australië

Gedeelde bakjes Afhalen en 
bezorging

$6 AUD 
statiegeld

Terugbrengen 
naar retourpunt

Restaurants Nee RVS Consumenten 
betalen maandelijks 
lidmaatschap

Sense

Antwerpen In eigen beheer Afhalen en 
bezorging

€8,50 statiegeld Terugbrengen 
naar een 
restaurant, of 
meegeven bij 
een volgende 
bestelling

Restaurants Online 
klantaccount

PP met TPE 
deksel

Kostenbesparing op 
wegwerpbakjes

VYTAL

Duitsland Hergebruik-als-
een-dienst

Afhalen en 
bezorging

Achteraf in 
rekening 
brengen van 
€10 wanneer 
niet binnen 14 
dagen retour

Terugbrengen 
naar een 
restaurant

Restaurants QR-code, app PP Restaurants betalen per 
gebruik
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BIJLAGE 3 - PILOOTPROJECT HASSELT
Een deel van de kennis en lessen uit dit rapport zijn het resultaat 
van een pilootproject, dat onderdeel was van het Deliveround 
project. Het pilootproject werd ontwikkeld en uitgevoerd in 
samenwerking met Deliveroo België, en met betrokkenheid en 
ondersteuning van Stad Hasselt. Het doel van dit pilootproject 
was om te experimenteren met hergebruiksystemen in de 
maaltijdbezorging en te leren over de kansen en uitdagingen. 
De eerste fase van het pilootproject vond plaats van november 
2019 tot en met maart 2020. In maart 2020 was een grootse 
kick-off met verschillende communicatieuitingen en pers 
voorzien, om meer klanten en restaurants deel te laten nemen 
en verder te experimenteren tot en met september 2020. Als 
gevolg van de corona pandemie moest het pilootproject echter 
vroegtijdig worden beëindigd.

Opzet

•	 Deelnemende restaurants: ‘t Borrelhuis (november 2019 
t/m maart 2020), Babo’s Burgers (november 2019 t/m 
maart 2020), Le Pain Quotidien Hasselt (t/m december 
2019), O’Thai (vanaf februari 2020) en Mexico (niet gestart 
als gevolg van vroegtijdige beëindiging pilootproject)

•	 Verpakking: Kiobox (hout-kunststof-composiet), in vijf 
verschillende formaten. 

•	 Bestelproces: Per gerecht werd bepaald welk formaat 
bakjes gebruikt zou worden. Op het bestelplatform van 
Deliveroo kregen klanten in een popup de vraag of ze voor 
herbruikbare bakjes wilden kiezen. 

•	 Waarborg en beloning: 2 euro statiegeld per bakje, of 
1 euro voor kleine sausbakjes. De eerste twee maanden 
kregen klanten een Deliveroo tegoedbon als vergoeding 
van het betaalde statiegeld bij het terugbrengen van de 
bakjes. Vanaf januari 2020 werd het statiegeld contant 
teruggegeven door de restaurants. Aanvullend daarop 
kregen klanten als bedankje een Deliveroo tegoedbon van 
2,50 euro als dank voor de moeite.

© Klier 
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Resultaten

Ondanks dat we minder in de praktijk hebben kunnen testen 
dan gehoopt, heeft het pilootproject waardevolle inzichten en 
lessen opgeleverd. Deze zijn verwerkt in dit handboek. Hieronder 
worden nog een aantal ervaringen van de restaurants en 
klanten apart opgelijst:

Ervaringen van restaurants

•	 De deelnemende restaurants toonden het minste interesse 
voor de roestvrijstalen bakjes, vanwege het design en het feit 
dat er vingerafdrukken op achter blijven. De glazen bakjes 
vonden ze mooi maar zwaar en slecht stapelbaar. De bakjes 
gemaakt van PP (Mepal) of HKC (Kiobox) waren het meest 
favoriet vanwege de kleur (minder kans op verkleuring 
dan wit), doorzichtige deksel (het eten is zichtbaar), de 
stapelbaarheid, en de verschillende beschikbare formaten. 
De deelnemende restaurants hadden geen behoefte aan 
hun logo op de bakjes.

•	 Unaniem werd vastgesteld dat het moeilijk is om hamburgers 
en frietjes op kwaliteit te houden en dat containers ventilatie 
nodig hebben om ze knapperig te houden. In de praktijk 
bleek de kwaliteit van warme hamburgers en frietjes 
voldoende in de herbruikbare bakjes.

•	 Het personeel moest wennen aan het werken met 
herbruikbare bakjes en teruggeven van de waarborg. 
Heldere instructies zijn belangrijk.

•	 Het was geen probleem om de bakjes in te nemen en te 
reinigen, omdat het volume heel laag was.

Ervaringen van klanten

Er werden 83 bestellingen in herbruikbaar gedaan, waarvoor 
in totaal 133 herbruikbare bakjes werden gebruikt. Bij drie 
restaurants was dit 2-7% van alle bestellingen, bij één restaurant 
86%. Alle klanten hebben via een mail vanuit Deliveroo 
meermaals het verzoek gekregen een korte vragenlijst in te 
vullen om hun ervaring te delen. Als dank hiervoor kregen 
ze 5 euro Deliveroo-tegoed. Uiteindelijk vulden 12 klanten 
deze vragenlijst in. Hiervan was 50% vrouw. 67% was in de 
leeftijdscategorie 25 tot 34 jaar, 25% 35-44 en 8,3% 18-24 
jaar. 58% omschrijft zichzelf als ‘milieubewust’. Zij deelden de 
volgende ervaringen:
•	 Iedereen koos voor herbruikbaar om milieuvriendelijker te 

zijn. 42% ook omdat ze het leuk vonden om eens te proberen. 
Een enkeling koos ervoor omdat de maaltijd er lekkerder in 
bleef of omdat het afwas scheelde.

•	 83% vond de waarborg van 2 euro goed, de rest vond het 
te hoog.

•	 83% vond kwaliteit van de herbruikbare bakjes beter dan 
wegwerpbakjes.

•	 58% vond de bakjes veel mooier dan wegwerp, 42% vond ze 
vergelijkbaar mooi.

•	 De kwaliteit van het eten was volgens 67% vergelijkbaar en 
volgens 33% beter dan in een wegwerpverpakking.

•	 75% waste de verpakking na gebruik af met de hand, 17% in 
de vaatwasser.
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•	 50% bracht de verpakking terug naar één van de 
deelnemende restaurants
•	 Dit deden ze tussen 7 en 21 dagen na de bestelling
•	 Ze verplaatsten zich hiervoor tussen de 500 m en 2 km
•	 De motivatie tot terugbrengen was om de waarborg 

terug te krijgen (83%) en dat het goed is voor milieu 
(67%)

•	 33% had verpakking niet teruggebracht als er geen 
waarborg op zat, 50% misschien.

•	 50% bracht de verpakking niet terug, omdat ze er geen tijd 
voor hadden of het restaurant gesloten was als gevolg van 
corona.

•	 83% zou in de toekomst nog eens in herbruikbaar bestellen, 
17% misschien.

•	 Het merendeel wil de verpakking het liefst meegeven 
aan de maaltijdbezorging bij een volgende bestelling of 
terugbrengen naar een inzamelpunt dichter bij huis.

BIJLAGE 4 - CONSUMENTENONDERZOEK
Steeds meer mensen zijn op zoek zijn naar alternatieven 
voor eenmalig bruikbare verpakkingen. Maar in hoeverre 
zijn mensen ook bereid hun gedrag aan te passen om deel 
te nemen aan nieuwe systemen? Een overstap van wegwerp 
naar herbruikbare verpakkingen vereist een verandering in 
de gewoonten van de consument. Hoe naadlozer het systeem 
aansluit op het reeds bestaande patroon, hoe makkelijker de 
adaptatie van de consument, is de aanname. 

Tussen 15 januari en 10 februari 2021 verspreiden we een online 
vragenlijst onder Vlaamse consumenten over herbruikbare 
maaltijdbakjes bij maaltijdbezorging. Het doel van deze 
enquête was om meer inzicht te krijgen in:
•	 Welke type mensen herbruikbare maaltijdverpakkingen 

zouden willen proberen.
•	 De voorwaarden die belangrijk zijn voor consumenten om 

positief tegen het concept van herbruikbare verpakkingen 
aan te kijken. 

•	 Welke prikkels (bijvoorbeeld korting of waarborg) de 
betrokkenheid van consumenten bij het concept vergroten. 

•	 De aard van de bezwaren die consumenten er mogelijk van 
zouden weerhouden gebruik te maken van een herbruikbare 
verpakking. 
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Er kwamen 942 reacties van consumenten in de leeftijd van 
16 tot en met 80 jaar, waarvan 61% tussen de 26-45 jaar. 82% 
had hoger onderwijs (hogeschool of universiteit) gevolgd. 83% 
is momenteel fulltime of parttime werkzaam. 41% classificeert 
zijn/haar levensstijl als gemiddeld duurzaam, 51% leeft boven 
gemiddeld duurzaam. Er wordt vaker eten afgehaald dan 
thuis of op kantoor bezorgd. Als mensen eten bestellen, is dat 
meestal voor henzelf en partner of voor de hele familie. Alleen 
eten, met vrienden of met collega’s komt sporadisch voor. 
Friet met hamburger, snacks en/of kebab/doner en pizza zijn 
veruit de meest populaire maaltijd om te bestellen. Aziatische 
gerechten, zoals Chinees, Indiaas, Thais of Japans, volgen 
daarna in populariteit. 

We concluderen dat de respondenten waarschijnlijk tot de early 
adopters van herbruikbare verpakkingssystemen horen. Dit is 
de eerste groep klanten die voor herbruikbaar zullen kiezen. De 
resultaten van de enquête zijn verwerkt in dit handboek. 

“ALLEEN DAT AFVAL. DAT DOET AF VAN 
DE BELEVING VAN HET BESTELLEN.”

BIJLAGE 5 - RESTAURANTONDERZOEK
In de tientallen gesprekken met Hasseltse restaurants 
tijdens het pilootproject, hoorden we vaak dat restaurants 
terughoudend zijn om over te stappen naar hergebruik als ze 
nog niet voldoende successen in de praktijk hebben gezien. Om 
het perspectief van restaurants op herbruikbare verpakkingen 
nog beter te begrijpen, verspreiden we tussen 20 januari en 14 
februari 2021 een online vragenlijst onder ruim 300 Vlaamse 
restaurants. Na een brede outreach via brancheorganisaties, 
bezorgplatforms, social media en telefonisch, reageerden 36 
restaurants.

Deze restaurants bieden zeer diverse keukens aan; van Italiaans 
en Afrikaans tot Belgisch/Frans en Vegetarisch/Veganistisch. 
Onder de respondenten bevindt zich één restaurant die enkel 
aan bezorging doet. 70% heeft meer bestellingen voor afhalen 
dan bezorging. Tien restaurants gaven aan geen maaltijden 
te bezorgen. De bestellingen voor afhalen komen in 42% 
van de gevallen vooral via de eigen website binnen, bij 16% 
vooral telefonisch en 19% zegt het dat klanten voor afhalen 
voornamelijk ter plekke in het restaurant bestellen. Bij 47% 
wordt het merendeel van de bestellingen voor bezorging via 
een maaltijdbezorgdienst (Deliveroo, Uber Eats, Takeaway.
com) geplaatst, bij 19% via de website van het restaurant zelf. 
De resultaten van de enquête zijn verwerkt in dit handboek. 
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Recycling Netwerk Benelux is initiator en coördinator van het Deliveround project. 

Recycling Netwerk Benelux is een Nederlands-Belgische milieuorganisatie met als 

visie een samenleving waarin mensen met behoud van kwaliteit van leven zo min 

mogelijk grondstoffen consumeren met minimale belasting voor het milieu. Om 

dat te bereiken, zet Recycling Netwerk zich in voor de ontwikkeling van systemen 

die leiden tot een sterke reductie van de grondstoffenconsumptie en de negatieve 

impact ervan minimaliseren. Speciale aandacht geven we hierbij aan afvalpreventie 

door middel van hergebruik. Om onze missie te realiseren, doen we onderzoek, 

voeren we campagne, testen we oplossingen in de praktijk en zetten we politici, 

overheden en bedrijven aan om ambitieuzer beleid te formuleren.
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