
 

Datarapport van de Ekomenu foodprint 

 
 

Bij Ekomenu kiezen we voor gezonde maaltijden met biologische ingrediënten die via een 

korte keten aan huis geleverd worden. Hierdoor kunnen we veel gezondheids- en milieu 

winst behalen. Maar ook tussen onze maaltijden zijn verschillen in hoeveelheid groenten, 

gezondheidsimpact, CO2-uitstoot en het verbruik van schaars water. Hier willen we zo 

transparant mogelijk over zijn. Daarom vertellen we graag meer over de cijfers achter onze 

impact.  

 

In dit rapport delen we met jullie hoe we de Groenteteller, Vitapunten, CO2-uitstoot en het 

Schaars water verbruik bepalen. De scores worden gegenereerd door onze eigen database 

ETNA (Environment True price Nutrition Assessment) op basis van onze 3.000 recepten en 

wetenschappelijk onderzoek.  



 

Groenteteller 
 

Een gezond en duurzaam weekmenu bevat minimaal 300 gram groente per dag (Willet et 

al., 2019). Om dit te halen bevatten alle avondmaaltijden van Ekomenu minimaal 200 gram 

groente. Vaak zelfs een stuk meer. De Groenteteller wordt berekend met de hoeveelheid 

groenten die per persoon in het recept zitten, afgeleid van een receptuur voor twee 

personen.  

 

Bij het tellen van de hoeveelheid groenten nemen we de volgende producten mee: verse 

groenten, mais, doperwten, sperziebonen, zoete aardappel en paddenstoelen. Deze 

producten mogen allemaal onder groenten gerekend worden, omdat de voedingswaarden 

hiermee overeenkomen. Officieel mogen tomaten in blik hier ook bij opgeteld worden, 

maar deze rekenen we niet mee in de Groenteteller. We willen onze klanten helpen om 

zoveel mogelijk voedingsstoffen uit verse ingrediënten te halen.  

 

De gemiddelde Nederlander eet 131 gram groente per dag (RIVM) en de gemiddelde Belg 

143 gram (WIV-ISP). Dit kan dus nog een stuk beter. Ekomenu maaltijden bevatten 

gemiddeld 300 gram groente. De Groenteteller geeft per recept en per box weer hoeveel 

groenten erin zit. Zo kun je zelf zien hoeveel meer groenten je eet. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Vitaliteit 
 

De Vitaliteitsscore is afhankelijk van de hoeveelheden gezonde en ongezonde producten 

per maaltijd. Aan de hand van “The Global Burden of Diseases, Injuries and Risk Factors 

(GDB) studie (GDB, 2016) is onderscheid gemaakt tussen producten met een positieve en 

negatieve impact op gezondheid. Producten met een positieve impact zijn volkoren 

producten, groenten, fruit, noten en zaden en (in kleine hoeveelheden) melk. Producten 

met een negatieve impact zijn bewerkt vlees (inclusief vleeswaren), rood vlees (kalf, rund, 

varkens, schaap, lam, geit) en zout (Figuur 1). Kip valt niet onder rood vlees. 

 
Figuur 1 Voedingsrisicofactoren* 

 

Een tekort aan deze gezonde producten of een te veel aan ongezonde producten kan 

bijdragen aan een verhoogd risico op niet-overdraagbare aandoeningen, zoals hart- en 

vaatziekten, diabetes en kanker. Dit risico wordt bepaald aan de hand van DALY’s. DALY 

staat voor ‘Disability Adjusted Life Year’ en betreft de hoeveelheid gezondheidsverlies in 

een populatie die veroorzaakt wordt door ziekte en sterfte. DALY’s zijn opgebouwd uit de 

jaren geleefd met ziekte en de jaren verloren door vroegtijdige sterfte (Figuur 2).  

 
Figuur 2 DALYs samengesteld uit jaren geleefd met ziekte en vroegtijdige sterfte  

* De figuren in dit rapport zijn van Eaternity (Ellens et al., 2017) 



 

Uit de GDB-studie blijken relaties tussen voedingsinname en het aantal DALY’s. De acht 

voedingsgroepen die samen de Vitaliteitsscore bepalen, hebben allemaal een ander effect 

op de DALY’s. Zo gaat een te lage consumptie van groenten gepaard met 88 DALY’s per 

100.000 inwonende en een te hoge consumptie van zout met 46 DALYs. Er wordt gerekend 

met de DALY’s die gelden voor de bevolking van het land waar de maaltijd geconsumeerd 

wordt. De Vita Score geeft dus inzicht in de impact van een maaltijd op gezondheid vanuit 

een risicobenadering. De score wordt bepaald door de aan een productgroep gerelateerde 

DALY’s om te rekenen in risicopunten. Vervolgens kunnen maaltijden met elkaar vergeleken 

worden op basis van de hoeveelheid risicopunten. We streven naar maaltijden met 20% 

minder risicopunten dan een gemiddelde maaltijd. Deze Ekomenu maaltijden krijgen 100 

Vitapunten. 

 

Van risicopunten naar Vitapunten 

ETNA rekent deze risicopunten om tot een positieve score op een schaal van 0 tot 100. 

Deze kun je interpreteren als een rapportcijfer. Scoor je 100 Vitapunten? Dit betekent dat 

jouw maaltijd tot de meest gezonde gerechten behoort. Houd dit voedingspatroon vol en 

verlaag je kans op hart- en vaatziekten, diabetes en bepaalde soorten kanker met 20%. 

Scoor jij tussen de 80 en 100 punten? Dan ben je ook nog goed bezig en eet je gezonder 

dan gemiddeld. Een score tussen de 60 en 80 is geen reden voor alarm. Je hebt geen 

verhoogd risico in verhouding tot een gemiddeld voedingspatroon. Maar het kan beter! 

Scoor je lager dan 60 Vitapunten per maaltijd? Af en toe genieten van een iets minder 

gezonde maaltijd is geen probleem. Compenseer dit met een lekkere lunch vol met 

groenten of een gevarieerd en gezond ontbijt.  

 

Gelukkig zijn alle maaltijden van Ekomenu lekker gezond doordat deze bestaan uit pure en 

onbewerkte ingrediënten met lekker veel groenten, volkoren producten en vitamines en 

mineralen.  

 

Maar waar zit het voordeel van biologisch?  

De Vitaliteitsscore kwantificeert de impact van maaltijden op gezondheid aan de hand van 

voedingsgroepen (volkoren, fruit, etc.). Hierin wordt geen onderscheid gemaakt tussen 

biologische en niet biologische productiemethoden. Uit onderzoek blijkt echter dat 

biologische voeding rijker is aan micronutriënten, bijna vrij is van residuen en 

bestrijdingsmiddelen, vrij is van onnatuurlijke toevoegingen en E-nummers en dat 

biologische eiwitbronnen een positieve impact hebben op de gezondheid: 

 

Rijk aan micronutriënten: Studies hebben vastgesteld dat biologisch voedsel meer 

micronutriënten bevat zoals vitamine C, ijzer, en zink (Brandt et al., 2011; Hunter et al., 

2011; Asami et al., 2003). Vooral de hoeveelheid antioxidanten in biologische voeding is 

hoger (Smith-Spangler et al., 2012). Dit kan zelfs oplopen tot 69% meer dan de gangbare 



 

variant (Baranski et al., 2014). Onderzoek toont aan dat mensen die overgaan naar een 

biologisch voedingspatroon na veertien dagen meer antioxidanten in hun bloed hebben (Di 

Renzo et al., 2007). Dit is vergelijkbaar met dagelijks een of twee extra porties groenten en 

fruit consumeren (Baranski et al., 2014). Een verklaring hiervoor is het niet toepassen van 

chemische bestrijdingsmiddelen, waardoor planten meer antioxidanten produceren om 

zichzelf te beschermen. 
 
Vrijwel geen bestrijdingsmiddelen: Naast deze positieve resultaten met betrekking tot 

micronutriënten, laat wetenschappelijk onderzoek ook zien dat biologische producten 

minder bestrijdingsmiddelen, waaronder pesticide-residuen, bevatten (Smith-Sprangler et 

al., 2012; Kilonzo-Nithenge et al., 2015; Fantke & Jolliet, 2015). Onder deze 

bestrijdingsmiddelen vallen zware toxische metalen, zoals cadmium (Baranski et al., 2014). 

Hoge inname van Cadmium is geassocieerd met een verhoogd risico op huid- en 

longkanker. Daarnaast kan een langdurig te hoge inname van zware metalen schade 

toebrengen aan nieren, lever, hersenen en het zenuwstelsel (Voedingscentrum, 2020). Ook 

toont wetenschappelijk onderzoek de vele negatieve effecten van pesticiden op de 

gezondheid aan, waarvan hormonale stoornissen, kanker en neurale schade de meest 

voorkomende zijn (Goodson et al., 2015; Kortenkamp, 2014; Jacobsen et al., 2012). 
 
Eiwitten: Een review van 67 studies toont aan dat biologische zuivel meer omega 3-

vetzuren en minder verzadigde vetten bevat dan de gangbare varianten (Średnicka- Tober 

et al., 2016). Een hogere inname van omega 3-vetzuren is in verband gebracht met 

gezondheidsvoordelen, waaronder een verlaagd risico op hart- en vaatziekten.  
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

CO2eq-uitstoot 
 

Bij Ekomenu berekenen we de uitstoot van broeikasgassen ten gevolge van alle activiteiten 

en processen verbonden aan onze organisatie. Door deze uitstoot per proces in kaart te 

brengen, bepalen we waar de meeste winst te behalen valt. Als we het over uitstoot 

hebben, bedoelen we de gecombineerde uitstoot van koolstofdioxide (CO2), stikstof en 

methaan. Deze wordt uitgedrukt in de CO2 equivalent (CO2eq).  

 

Het grootste deel van de CO2eq-uitstoot wordt veroorzaakt in de “upstream supply chain”. 

Deze bevat alle uitstoot verbonden aan het produceren en verwerken van de ingrediënten 

uit onze maaltijden. De uitstoot veroorzaakt door de “downstream supply chain” bestaat 

grotendeels uit het verpakken en vervoeren van de ingrediënten om deze te bezorgen bij 

onze klanten. Deze uitstoot wordt veroorzaakt door onze logistieke partners. We nemen 

deze cijfers ook mee in onze berekening om een compleet overzicht te krijgen van de 

gehele supply chain. Tot slot komt CO2eq-uitstoot vrij bij het gebruik van onze kantoren, 

transport door onze teamleden en de IT-systemen. Als we dit allemaal bij elkaar optellen 

komen we neer op een totale CO2eq foodprint van 1848 ton CO2eq voor 2020. Dit kunnen 

we verdelen over de drie verschillende Scopes:  

 

● Scope 1: 1,5 ton CO2eq 
Scope 1 omvat alle uitstoot ten gevolge van eigen activiteiten, zoals uitstoot van ons 

vervoer en elektriciteitsgebruik.  

● Scope 2: 26,0 ton CO2eq 
Scope 2 omvat uitstoot ten gevolge van energie die wordt ingekocht, zoals 

bijvoorbeeld de uitstoot die vrijkomt bij een electriciteitsbedrijf om energie te 

genereren.  

● Scope 3: 1.820 ton CO2eq  
Scope 3 bevat alle uitstoot ten gevolge van de productie en distributie van onze 

maaltijden.  

 

Rekenmethode 

Voor het berekenen van de CO2eq-uitstoot van onze gehele voedselketen maken we 

gebruik van The Greenhouse Gas Protocol (GHG Protocol). Deze methode is gelanceerd in 

1998 met het doel om een internationale standaard te ontwikkelen voor het verantwoorden 

en rapporteren van broeikasgasemissies door bedrijven. Het protocol is gecreëerd toen de 

WRI (World Resources Institute) en de WBCSD (World business Council for Sustainable 

Development) de noodzaak voor een internationale standaard voor het berekenen en 

rapporteren van CO2eq-uitstoot erkende. Het GHG protocol maakt onderscheid tussen de 

verschillende scopes, gebaseerd op de oorsprong van de uitstoot. Op deze manier wordt 

er een zogenoemde ‘greenhouse gas inventory’ gecreëerd die de organisatie in staat stelt 



 

om de uitstoot te traceren en waar nodig actie te ondernemen. De metingen zijn 

uitgevoerd volgens de ISO richtlijnen.  

 

CO2eq-uitstoot per maaltijd (scope 3) 

Het grootste gedeelte van onze uitstoot wordt veroorzaakt door het produceren en 

verwerken van de ingrediënten uit de maaltijdbox. Onze voedselkeuzes zijn 

verantwoordelijk voor ruim 30% van de wereldwijde uitstoot van broeikasgassen. Maar 

gelukkig kunnen we ook een groot verschil maken door kleine veranderingen te maken in 

ons voedingsgedrag (Willet et al., 2019). Daarom willen wij onze klanten inzicht geven in de 

impact van hun maaltijden op het milieu (Figuur 3).  

 
Figuur 3 De klimaatimpact van onze voedingskeuzes 
 

Om per maaltijd, en specifiek per ingrediënt, de uitstoot te berekenen wordt gebruik 

gemaakt van een Life Cycle Assessment (LCA). Dit is een systematische en kwantitatieve 

analyse van de milieu impact van elk stadium in het groei en verwerkingsproces van het 

ingrediënt. LCA’s waarborgen de transparantie en vergelijkbaarheid van de impact van 

verschillende productiefases zoals de groei, het verwerken, transport, opslag en eventuele 

voedselverspilling. Maar deze methode maakt het ook mogelijk om de milieu impact van 

verschillende ingrediënten te vergelijken óf natuurlijk bij elkaar op te tellen, zoals in de 

Ekomenu maaltijden.  

 

Deze uitstoot laten we zien per recept 

In de CO2eq-uitstoot die we bij onze maaltijden tonen wordt alles meegenomen van boer 

tot rauw eindproduct. Voor de transport van de boer of leverancier tot aan onze inpak 

locatie in de Meern wordt voor de aanduiding lokaal een maximale afstand van 200 km 

aangehouden. Elk ingrediënt in ETNA is gespecificeerd naar land van herkomst. In de totale 



 

CO2eq-uitstoot worden alle ingrediënten uit het recept meegenomen, inclusief de 

ingrediënten die zelf toegevoegd moeten worden en dus niet in de maaltijdbox zitten. Op 

deze manier krijg je een realistisch beeld van de gehele uitstoot van de maaltijd.  

 

Verpakkingsmateriaal 

In de berekening van de totale CO2eq foodprint van Ekomenu nemen we wel een 

gemiddelde uitstoot ten gevolge van verpakkingen per maaltijd mee. Dit is ongeveer 11% 

van de totale uitstoot van het gerecht. De hoeveelheden zijn gebaseerd op de gemiddelde 

uitstoot per verpakkingssoort (Tabel 1). De maaltijdbox van Ekomenu bevat gemiddeld 

twee kleine (niet biologisch afbreekbare) verpakkingen van ongeveer 250 ml. Het materiaal 

varieert tussen blik, glas, zakje, plastic en papier. Alle eigen klein-verpakkingen en 

verpakkingen van kruiden en specerijen zijn van biologisch afbreekbaar plastic. Zo veel 

mogelijk producten worden zonder verpakking in de papieren maaltijdzak gestopt. Deze 

zak is van bruin ongebleekt papier en veroorzaakt een CO2 uitstoot van ongeveer 19 gram. 

Gemiddeld komt er per recept uit CO2eq-uitstoot van 107,5 gram vrij ten gevolgde van 

verpakkingen. Dit is 11,4 procent van de totale uitstoot per maaltijd.  

 
Tabel 1 Gemiddelde uitstoot per verpakkingssoort (in gram CO2eq per 500 ml) 

 
 

De gemiddelde avondmaaltijd 

Bij Ekomenu streven we ernaar om maaltijden te creëren die gemiddeld 45% minder 

CO2eq-uitstoten dan de gemiddelde Nederlandse avondmaaltijd. Dit is in lijn met het 

Menu van Morgen van Blonk Consultants, waarin op basis van wetenschappelijk onderzoek 

is gedefinieerd hoe een gezond en duurzaam voedingspatroon voor Nederland eruit ziet 

om de groeiende wereldbevolking te kunnen blijven voeden (Kramer & Blonk, 2015). 

Hiermee dragen we bij aan het behalen van de Sustainable Development Goals voor 2030.  

 



 

De gemiddelde CO2eq-uitstoot van een avondmaaltijd van de gemiddelde Nederlander is 

1690 gram. Deze data is verkregen uit de voedselconsumptiepeiling (VCP) van 2012-2016. 

Gedurende 2012-2014 is aan 4474 deelnemers tweemaal gevraagd om alles wat ze 

gedurende een dag hebben gegeten bij te houden. Hieruit is een selectie gefilterd om de 

vergelijkbaarheid met een avondmaaltijd te waarborgen. Dit betekent dat alleen 

avondmaaltijden die thuis worden geconsumeerd geïncludeerd zijn, waaruit ook dranken en 

toetjes zijn verwijderd. De consumptie van personen uit de leeftijdscategorie 0 t/m 17 is 

niet meegerekend, want Ekomenu maakt maaltijden op basis van de voedingsbehoeften 

van volwassenen. De VCP haalt gegevens op bij mensen tot een leeftijd van 80 jaar.  

 

Daarnaast is gewaarborgd dat de scope van de LCA's met elkaar overeenkomen. De RIVM-

data, en dus de uitstoot van de gemiddelde Nederlandse avondmaaltijd, omvat elk stadia 

in de LCA van boer tot rauw eindproduct. Exclusief uitstoot ten gevolge van 

verpakkingsmateriaal, de “last mile” transport naar het huis van de consument en het 

bereiden van de maaltijd. Deze scope komt overeen met de LCA van de Ekomenu 

maaltijden uit ETNA.  

 
Twee factoren die een positieve impact hebben op de CO2eq-uitstoot, maar die niet 

worden meegenomen in de LCA's, zijn het voordeel van de maaltijdbox in vergelijking met 
de supermarkt en het voordeel van biologische productiemethoden.  

 

Maaltijdbox versus supermarkt 

Internationaal meta onderzoek wijst uit dat de klimaatimpact lager ligt voor maaltijdboxen 

dan voor dezelfde maaltijd uit de supermarkt. De gemiddelde CO2eq-uitstoot van een 

maaltijd, waarvan de ingrediënten in de supermarkt zijn gekocht, ligt 33% hoger dan voor 

dezelfde maaltijd uit de maaltijdbox (Heard et al., 2019). Dit verschil wordt voornamelijk 

veroorzaakt door verminderde voedselverspilling en de korte-keten waarmee een 

leverancier de maaltijdboxen bij klanten thuis bezorgd. Voorverpakte ingrediënten in 

maaltijdboxen zorgen ervoor dat een minimale hoeveelheid voeding verloren gaat, doordat 

hoeveelheden zijn afgestemd op het recept. Terwijl de inkoop van grote hoeveelheden 

voeding, zoals in supermarkten, de kans op voedselverspilling vergroot (Gee et al., 2019). 

Maaltijdboxen daarentegen, bevatten meer verpakkingsmateriaal (Heard et al., 2019) en 

hebben meer thuisbezorgkosten (dit weegt echter niet op tegen de distributiekosten in de 

supermarktketen). Tabel 2 geeft een overzicht van de verschillen in impact tussen 

maaltijden uit de supermarkt en via een maaltijdbox, gebaseerd op de resultaten uit het 

meta onderzoek van Heard et al. (2019). 

 

 

 

  



 

Tabel 2 Klimaatimpact van supermarkt- versus maaltijdbox maaltijd 

Impactindicatoren Verschil door maaltijdbox Verschil in percentage 

Korte keten - 1.05 kg 13.0% 

Voedselverspilling - 0.86 kg 10.6% 

Transport - 0.45 kg 5.5% 

Verpakkingsmateriaal + 0.17 kg 2.1% 

Koelelementen - 0.37 kg 4.6% 

 

Biologisch 

Meta-onderzoek toont aan dat Life Cycle Assessments niet representatief zijn voor 

biologische landbouw. Uitkomsten van huidige LCA begunstigen hoge-input en intensieve 

productiemethoden en verwaarlozen de positieve impact van minder intensieve systemen, 

zoals biologische landbouw (van der Werf et al., 2020). Terwijl biologische bodems onder 

andere beter in staat zijn om CO2 op te slaan, doordat deze meer leven bevat en minder is 

aangetast door chemische bestrijdingsmiddelen (Hepperly et al., 2016). Hierdoor komt er 

ruim 40% minder uitstoot van broeikasgassen vrij bij biologische landbouw. Daarnaast is 

biologische landbouw bevorderlijk voor de biodiversiteit. Het gebruik van pesticiden en het 

toepassen van monoculturen brengt grote gevaren met zich mee voor het in stand houden 

van biodiversiteit (Van der Werf et al., 2020). Biodiversiteit, evenals bodemvruchtbaarheid, 

kunnen nog niet in gekwantificeerde waarden worden geïntegreerd in LCA (Van der Werf et 

al., 2020). Maar dit weerhoudt ons er niet van om te kiezen voor biologisch en de positieve 

impact van biologische landbouw te communiceren naar onze klanten. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Schaars water 
 

Op onze aarde is er genoeg vers water beschikbaar, maar dit is niet gelijk verdeeld. 

Vandaag leven er 633 miljoen mensen zonder toegang tot schoon water. Ook in ons land 

neemt het risico op waterschaarste toe door toenemende droogte. 70% van al ons verse 

water is nodig voor voedselproductie. Dit percentage moet omlaag, willen we de 

afhankelijkheid van waterschaarste wereldwijd terugdringen (Figuur 4). De waterschaarste 

wordt bepaald aan de hand van twee factoren: De hoeveelheid vers water dat nodig is voor 

de teelt van een product (oppervlakte- en grondwater, excl. regenwater en watervervuiling). 

Ten tweede, de waterschaarste van een specifieke regio.  

 

 
Figuur 4 Waterschaarste wereldwijd 

 

Waterschaarste is afhankelijk van de hoeveelheid water die geconsumeerd wordt in een 

gebied in verhouding tot de hoeveelheid vers water dat op natuurlijke wijze beschikbaar is 

door regenval en andere vormen van neerslag. Er wordt gecorrigeerd voor de kleine 

hoeveelheid water dat “gerecycled” wordt. Bijvoorbeeld doordat het na het gebruik voor 

verkoeling in elektriciteitsproductie weer hergebruikt kan worden. De waterschaarste kan 

gedifferentieerd worden tussen 162 landen. Wereldwijd komt het water dat we consumeren 

uit regio’s met een gemiddelde waterschaarste van 0.51 (0 is goed en 1 is zeer slecht, zie 

Box 1). Dit houdt in dat we gemiddeld producten consumeren met een gemiddelde tot 

hoge waterschaarste. De “gemiddelde mens” woont echter in een gebied met een 



 

waterschaarste van 0.32. Dit betekent dat er veel producten getransporteerd worden van 

gebieden met een hogere waterschaarste naar gebieden met een lagere waterschaarste.  

 

Neem bijvoorbeeld een tomaat. Wanneer deze geproduceerd wordt in Spanje is er 40 liter 

schaars water nodig, terwijl dit voor een tomaat uit Nederland maar 13 liter is. Daarnaast 

heeft het soort product ook een enorme impact op de waterschaarste. Ook hier geldt dat 

plantaardige voeding vaak de meest milieuvriendelijke optie is.  

 

 
Figuur 5 Verschil in schaars water verbruik per product 

 

Het verschil tussen biologische en reguliere landbouwmethoden komt echter niet naar 

voren in deze impactscore, terwijl bodems waarop biologische landbouw wordt bedreven 

water kunnen opslaan (Seaton et al., 2019). Door te kiezen voor biologische voeding kun je 

gemiddelde 20% water besparen (Voedingscentrum).  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Box 1 Berekening waterschaarste per land 
Voor het berekenen van de waterschaarste is data van Scherer en Pfister (2016) gebruikt. Deze dataset bevat 

de waterconsumptie (m3/kg product) en waterschaarste (m3 H2Oeq/kg) van 142 producten in 162 landen.  
 
Het waterverbruik houdt alleen rekening met water dat wordt gebruikt voor irrigatie. Het irrigatie-
waterverbruik is gewogen met de waterstressindex (WSI). De WSI is berekend met behulp van de verbruik-

tot-beschikbaarheidsverhouding die rekening houdt met de maandelijkse variatie in neerslag (Pfister et al. 

2009; Scherer & Pfister 2016b). De WSI wordt geschat op basis van zes globale modellen voor rivieren, vier 
voor grondwateraanvulling, zes voor neerslag en drie afvoermodellen voor watergebruik.  
 
De WSI-waarden variëren van 0,01 tot 0,99 en worden als volgt geïnterpreteerd: 
• 0,01 ≤ WSI < 0,1 geeft aan dat er geen waterstress is 
• 0,1 ≤ WSI < 0,5 matige waterstress 
• 0,5 ≤ WSI < 0,9 ernstige waterstress 
• WSI ≥ 0,9 extreme waterstress 

 



 

Impact partners 
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