


Wist u dit?
•  Een portie Leerdammer® (30 g) bevat 

34 % van de Aanbevolen Dagelijkse 
Hoeveelheid (ADH)3 calcium en 17 % 
van de ADH vitamine A.

•  Een portie La Vache qui rit® bevat enkel 
20% vetten, precies hetzelfde als een glas 
200 ml melk.

Wist u dit?
Belgen consumeren 
te weinig calcium
Uit de Belgische voedselconsumptiepeiling 
(2004) blijkt dat de gemiddelde calciuminname 
bij de Belgische bevolking (ouder dan 15 jaar) 
ontoereikend is: 716 mg/dag voor vrouwen en 
838 mg/dag voor mannen, terwijl de aanbevo-
len hoeveelheid 900 mg/dag bedraagt van 19 
tot 59 jaar en 1200 mg voor ouderen en voor 
jongeren van 15 tot 18 jaar1.

In België haalt 25,5 % van de vrouwen en 
40,5 % van de mannen (19-59 jaar) de aan-
bevolen dagelijkse hoeveelheid calcium.

1
Kaas 

(26,9 %)

2
Melk 

(14,4 %) 3
Water 
(7,5 %)

Voeding is een van de belangrijkste aspecten 
geworden van het gezondheidsbeleid, zowel 
op internationaal als op nationaal vlak. Het voe-
dingsevenwicht van een groot deel van de be-
volking wordt in belangrijke mate bepaald door 
grootkeukens: op het werk, in de vrije tijd, op 
school, in rusthuizen, het ziekenhuis, onder-
weg,… Het is dan ook van groot belang dat het 
voedingsaanbod van de grootkeukens beant-
woordt aan de hedendaagse vereisten voor een 
gezonde voeding.

Gezond via 
de voeding

Geen dag zonder kaas!
Voedingsdeskundigen raden aan om 2 à 3 zuivelproducten per dag te eten, waarvan één kaas. Er bestaan talloze 
manieren om elke dag kaas op tafel te brengen, zodat u lekker kunt variëren. Het wordt nog makkelijker dankzij 
het assortiment van Bel Foodservice, dat bestaat uit twee categorieën: porties en ingrediënten.

> Porties: ideaal voor elk moment van de dag
  Kaas in individuele porties vormt een gezond en hartig tussendoortje dat ideaal is voor elk moment van de 

dag: op uw bord, in uw tas, in automaten, op de boterham als vieruurtje, bij het aperitief,… Het is een gezond 
en aangenaam alternatief voor gesuikerde snacks en zorgt voor een hogere calciuminname.

> Een ideaal ingrediënt in de keuken
  Warm of koud, kaas kan gebruikt worden voor tal van heerlijke, evenwichtige gerechten. 

Met de kant-en-klare kookproducten van Bel Foodservice kunt u:
   Het vetgehalte in uw recepten verlagen zonder aan smaak in te boeten: ze kunnen bijvoorbeeld boter, 

bechamelsaus en mayonaise vervangen.
   Gerechten, soepen, puree, sauzen enz. aanpassen aan de behoeften van bepaalde personen (kinderen, 

ouderen, …).

Bovendien is kaas een voordeligere eiwitbron dan vlees, zodat u de kosten van uw basisingrediënten 
kunt beperken.

1Hoge Gezondheidsraad, Voedingsaanbevelingen voor België, herziening 2006. 
2WIV. Belgische Voedselconsumptiepeiling, 2004.
3De ADH of aanbevolen dagelijkse hoeveelheid is de gemiddelde internationale waarde 
die gebruikt wordt op de etiketten van voedingsmiddelen, conform de Europese regelgeving.

De top drie van de calciumbronnen 
in de voeding van de Belgen 
(% van de totale calciuminname)2:

De voordelen van kaas
> Kaas is een uiterst voedzaam voedingsmiddel.
   Het is een belangrijke bron van eiwitten. Deze bouwstenen hebben een erg hoge 

voedingswaarde, omdat ze alle essentiële aminozuren bevatten.
   De vetten in kaas zijn dezelfde als die in melk : ze bestaan uit verzadigde vetzuren 

(65 à 70 %), enkelvoudig onverzadigde vetzuren (27 à 33 %) en meervoudig onver-
zadigde vetzuren (3,5 à 5 %). Het vetgehalte varieert volgens de kaassoort.

   Kaas is een van de beste bronnen van calcium, een onmisbaar mineraal op elke 
leeftijd, dat een sleutelrol speelt in de botgezondheid.

   Kaas bevat in vet oplosbare vitaminen (vitamines A en D) en in water oplosbare 
vitaminen (vitaminen van de groep B).

>  De belangrijkste voedingsdoelstellingen vastgelegd door de Wereldgezondheidsorganisatie en in het 
kader van het Belgische Nationaal Voedings- en Gezondheidsplan kunnen als volgt samengevat worden:

  De energie-inname afstemmen op de energiebehoeften, en lichaamsbeweging aanmoedigen.
  De consumptie van fruit en groenten verhogen.
  De consumptie van vetten verminderen en de kwaliteit van de vetten verbeteren.
   Het aandeel van complexe koolhydraten verhogen, bij voorkeur via weinig of niet-geraffi neerde 

producten, en het aandeel van toegevoegde enkelvoudige koolhydraten (suiker,…) verlagen.
  De inname van bepaalde stoffen verhogen, voornamelijk calcium en vitamine D.
  De consumptie van zout beperken, en het gebruik van jodiumhoudend zout aanmoedigen.
  De consumptie van water bevorderen.

"Kaas is � n � uwenoud voedingsmi� el dat bi� en de hedendaagse 
voeding � n plaats h� � . Kaas bevat talrijke e� entiële nutriënten, 
waaronder calcium dat zo vaak ontbr� kt in onze voedingspatr� n"

Het standpunt van de voedingsdeskundige :

KA-08-015_BelFood_Pro_n.indd   2-3 9/02/09   21:32:38



Bel Foodservice, 
uw partner voor een gezondere voeding
Bel Foodservice biedt een uitgebreid assortiment van kaas in porties en kaasingrediënten die nuttig zijn omdat ze bijdra-
gen tot de calciuminname. Bel Foodservice waakt erover dat de voedingswaarde van zijn producten voortdurend kwali-
tatief verbetert, zonder echter in te boeten aan smaak. Bovendien biedt Bel Foodservice cateringverantwoordelijken een 
luisterend oor om hun wensen beter te leren kennen en hun informatie en raad te geven.

Het Bel-productassortiment, de kaasoplossing voor cateringprofessionals.

Op onze website vindt u receptideeën voor uw gerechten en menu’s: www.belfoodservice.be

Voedingswaarde van de producten van Bel Foodservice
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Product
Gram 

per portie
Energie 

per 100 g 
(kcal)

Energie 
per portie

(kcal)

Eiwitten per 
100 g 

(g)

Eiwitten 
per portie 

(g)

Vetten per 
100 g 

(g)

Vetten per 
portie 

(g)

Koolhydraten 
per 100 g 

(g)

Koolhydraten 
per portie 

(g)

Calcium 
per 100 g 

(mg)

Calcium 
per portie 

(mg)

Portie Boursin® 
Look en 
Fijne Kruiden

16 405 65 7 1.1 41 6.6 2 0.3 73 12

Chanteneige® 25 249 62 7 1.8 23 5.8 3.5 0.9 400 100

Cantadou® 
Look en 
Fijne Kruiden

16.7 251 42 7.5 1.2 23 3.8 3.5 0.6 130 22

Kiri® met room 20 330 66 8.5 1.7 32 6.4 2.0 0.4 500 100

La Vache qui rit® 17.5 267 46 10 1.7 23 4.0 5.0 0.9 860 150

Leerdammer® 
Mini’s

22 358 79 27 5.9 28 6.2 0 0 860 189

Maredsous® 
portie 30g

30 327 98 20 6 27 8.1 1 0.3 660 198

Mini Babybel® 22 304 67 22 4.8 24 5.3 0 0 670 147

Pik & Croq’® 35 288 101 11 3.9 16.0 5.6 25 8.8 580 203

Port Salut® 
voorverpakt of 
voorgesneden 

30 327 98 20 6 27 8.1 1 0.3 620 186

Boursin® 1000 195 3 19 3

La Vache qui rit® 
Natuur

1000 250 11 20 6.5 340

Maredsous® 
Vers Natuur

1250 328 7 32 3

Maredsous® 
Hamsmaak

1000 246 11 20 5.5 240

Toastinette® 

Cheddar 
(per sneetje)

12,3 340 19 28 3 590

Syrtos® 1000 269 19 21 1 420

www.belfoodservice.be
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