
Het menu  
van TM147

bekijk de eerste resultaten

Wat zijn jullie wensen 
als het gaat om eten en 

drinken op het werk

Menu van jouw  Menu van jouw  
voedselkeuzesvoedselkeuzes

De meeste eetkeuzes zijn onbewust. Mensen  
maken hun keuzes vaak niet met een plan,  
maar op de automatische piloot. Wat we eten, 
beslissen we vaak zonder er echt bij stil  
te staan. Drie krachten spelen daarin een rol: 

GELUK 

Je kiest je eten en drinken bijna altijd mede 
op basis van geluk. Je wilt dat het een goed 
gevoel geeft, of je vindt het fijn om samen 
met collega’s te kunnen eten en drinken.

GEMAK

Om gemak kunnen we niet heen. We willen 
niet te veel extra moeite doen en het liefst dat 
het eetmoment soepel in onze werkdag past.

GELD

Geld is het je kunnen veroorloven. Geld is het  
het waard vinden. Geld is mee kunnen doen 
met de rest. 

Denk aan de automaat op de gang, die net iets 
makkelijker te vinden is dan het fruit. Of aan het 
broodje dat net iets goedkoper is dan de salade, 
waardoor je toch daarvoor kiest. En aan de  
collega’s die naar de broodjeszaak lopen tijdens  
de lunchwandeling, waar je graag in meegaat.

Dat is de kracht van de voedselomgeving:  
ze bepaalt, dag in dag uit en zonder dat je 
het doorhebt, wat er op je bord of in je beker 
terechtkomt.

Een onderzoek in opdracht  
van Pilot duurzame CAO Rijk 

Het onderzoekHet onderzoek

In juni 2026 stond in dit gebouw de onderzoeks­
installatie ‘De Reizende Snackbar’. Hiermee 
onderzochten we wat medewerkers willen als het 
gaat om eten en drinken op het werk. Zo proberen 
we het aanbod en de faciliteiten beter te laten 
aansluiten bij jullie wensen en bij de Rijksbrede 
ambitie voor gezonde en duurzame bedrijfscatering.

Twee weken lang hebben we de wensen van jou 
en je collega’s opgehaald, met als belangrijkste 
vraag: hoe maken we jullie eet- en drinkmomenten 
gelukkiger, gemakkelijker en betaalbaarder?

Heel veel collega’s schreven hun wensen op de rode 
kaartjes bij de installatie, vulden de survey in en 
gingen in gesprek met onderzoekers. Dat leverde 
veel input op. Bedankt daarvoor!

In deze folder laten we je zien wat er speelt  
binnen dit gebouw. Hiernaast serveren we de 
eerste resultaten.

Meer weten?  
Scan de qr code op de volgende pagina



voorgerechtvoorgerecht
Eerst een greep uit wat jullie schreven  

op de rode kaartjes:

 

Praat mee tot 9 oktober.  
Scan de QR-code.

NagerechtNagerecht

En wat nu? De resultaten van TM147 worden 
samengevoegd met de resultaten van andere 
Rijksoverheid locaties. Deze inzichten vormen 
de basis van het advies, dat input is voor  
het bedrijfsvoeringsbeleid, het categorieplan 
catering en de aanbestedingen. Het advies 
richt zich op hoe we eet- en drinkmomenten 
beter kunnen aansluiten bij de medewerker 
en wat dit betekent voor de visie binnen de 
Rijksoverheid op een gezonde en duurzame 
bedrijfscatering.

  “Uitgebreide    
saladebar:  
            fijn!”

“Aanbieden  
   van fruit bij 
de ingang”

hoofdgerecht hoofdgerecht 

De thema’s en wensen die vaak terugkwamen:

De lunch als oplaadmoment

De lunch is het meest besproken eet- en drinkmoment. 
Het is vooral een moment om energie op te doen. 
Gemak en tijd zijn een grote factor in hoe jullie je 
lunch invullen. Het moet gemakkelijk zijn, niet  
te veel tijd en energie kosten om te lunchen, jullie 
willen even afschakelen, maar ook snel bijtanken  
en weer door. Daarnaast blijft de lunch voor velen 
een belangrijk sociaal moment.

Voorzichtige tevredenheid

Een deel van jullie is positief over het bedrijfs­
restaurant. De ruimte is groot en prettig en de 
kwaliteit en de diversiteit van het eten worden 
gewaardeerd. Ook de keuzevrijheid die er nu is  
voelt voor velen goed.

De angst om te verliezen wat nu goed is

Juist omdat het bedrijfsrestaurant gewaardeerd 
wordt is er ook wat te verliezen. Een deel van jullie 
is bang dat het aanbod duurder, minder lekker en 
beperkter wordt als er in de toekomst iets verandert. 

De prijs

Ondanks die tevredenheid is prijs het meest 
genoemde kritiekpunt. Daarbij gaat het vaak om 
prijs-kwaliteit en prijs-hoeveelheid verhoudingen. 
De wens is: maak het bedrijfsrestaurant betaal­
baarder en voor iedereen toegankelijk. Jullie ideeën 
om dit te doen: het introduceren van kortingen  
of een prijs die meegroeit met wat je opschept.

Saladebar staat symbool voor keuzevrijheid

Eten is persoonlijk, vandaar jullie uiteenlopende 
wensen, zoals halal, vega(n), vezelrijk en glutenvrij 
aanbod, maar ook een ijsjesbar en een “FEBO-
muur”. De saladebar is de duidelijkste gedeelde 
wens: een bar met gevarieerd aanbod waar je zelf 
kan opscheppen, met keuze uit vega(n) en vlees. 

Zichtbaarheid en gemak bepalen de keuze

We vroegen jullie wat jullie wel of niet verleid als  
je eet- en drinkkeuzes maakt. Volgens jullie verleidt 
zichtbaarheid: zie je een kroket liggen, dan wil je 
hem; moet je ernaar vragen, dan is de drempel al 
hoger. Ook eenvoud wint het vaak, ‘gewoon een 
broodje kaas’ heeft voor velen de voorkeur boven 
‘ingewikkelde broodjes’. Daarnaast vragen jullie  
om praktisch gemak: meer bestek, de mogelijkheid 
om je lunch mee te nemen in een bakje en het menu 
van de dag ‘s morgens als communiceren in de hal. 

Pilot Duurzame CAO Rijk & Pilot Duurzame CAO Rijk & 
Ink Social DesignInk Social Design

Dit is een project van pilot duurzame CAO Rijk, 
impactproject Eten en Drinken. Een initiatief 
van het Rijk, samen met de vakbonden  
en medewerkers,om als grootste werkgever 
van Nederland stappen te zetten richting 
duurzamer werken, met de ideeën van 
medewerkers zelf als basis. Meer weten?  
Kijk op Eten & drinken | CAO Rijk. →

Het onderzoek wordt uitgevoerd  
in samenwerking met Ink Social Design,  
een strategisch innovatie- en ontwerp- 
bureau voor maatschappelijke veranderaars.  
Meer weten? Bekijk www.ink.team

Samengevat

De optelsom: jullie willen vooral behouden wat  
al goed is, aangevuld met nog meer keuzevrijheid, 
gemak en een prijs die voor iedereen te dragen is.
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De wensen, zorgen en ervaringen die jullie het meest 
benoemden, worden hier beneden geserveerd.

“Ik ben eigenlijk  
   al heel tevreden 
met de kantine,  
       ga zo door!”

2. 

    “Prijs is 
redelijk hoog   
     voor hoeveel  
        je krijgt”

“Meer gezonde en   
     betaalbare keuzes,   
 zodat er voor iedereen  
       iets passends is”


