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HANDLEIDING [




Projecthandleiding

In 6 stappen Project om op te eten! uitvoeren

1: Ga naar www.projectomopteeten.nl

2: Bekijk de pagina’s; home, voordelen om op te eten! en aansluiting lesmethode.

3: Download en lees het lesboekje.

4: Download, lees de handleiding en volg de instructies.

5: Stel uw eigen Project om op te eten! samen door een keuze te maken uit de opdrachten.
6: Benader een boerderij om de excursiedatum af te spreken.

Deze handleiding maakt u wegwijs in het programma en de lesstof van Project om op te eten! Het
biedt praktische informatie over de voorbereiding en uitvoering van het programma. Puntsgewijs wordt
het hele project besproken.

Alle middelen die u nodig heeft voor het project zijn down te loaden op de website
www.projectomopteeten.nl

De handleiding bestaat uit 4 delen:
A: Praktische zaken
B: Start project & stof lesboekje
C: Projectdag
-C1 workshop
-C2 lunch
-C3 excursie)
D: Afsluiter

U heeft ongeveer 1,5 lesuur nodig voor het doornemen van deze handleiding, het lesboekje en het
bekijken van de filmquiz.

Elke leerling krijgt een lesboekje. Aan de hand hiervan wordt het hele project doorlopen. Een
exemplaar hiervan kunt u downloaden op de site www.projectomopteeten.nl. Het is verstandig om
eerst het lesboekje door te nemen en daarna deze handleiding te raadplegen. Er zullen in deze
handleiding verwijzingen gemaakt worden naar het lesboekje. Veel plezier met het doorlezen van de
handleiding en met het programma van Project om op te eten! Na het project bent u net als uw
leerlingen een ware keurmeester!

Heeft u vragen, opmerkingen of suggesties over Project om op te eten! dan kunt u contact opnemen
met de afdeling communicatie van NJR:

Tel: 030 230 35 85

Email: commuicatie@njr.nl

Aanleiding & Inleiding

Eten is een van de meest vanzelfsprekende dagelijkse activiteiten voor Nederlandse

jongeren. Niet alleen het feit dat er voldoende eten in huis is maar ook de grote variéteit aan

eten is vanzelfsprekend. We produceren meer dan genoeg voor de huidige wereldbevolking en toch
liden er mensen honger. Om ook in de toekomst voldoende eten te hebben moet er bewust met
natuur en milieu worden omgegaan. Voor onze voedselproductie zijn we afhankelijk van het milieu,
terwijl we tegelijk door onze consumptie dit milieu op vele manieren beinvioeden en veranderen.
Als consument heb je invloed op de manier waarop we omgaan met landbouw en veeteelt.

Maar omdat steeds minder jongeren in contact komen met de voedselproductie kunnen zij niet meer
inschatten welke invioed hun keuzes hebben voor dier, mens en het milieu.

NJR wil met Project om op te eten! de gevolgen van dagelijkse consumptie van voedsel onder de
aandacht brengen, zodat jongeren doordachte keuzes kunnen maken.
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A: Praktische zaken
A.1l: Website www.projectomopteeten.nl

Hieronder vind u de structuur van de website van Project om op te eten!. De navigatie werkt via een
dropdownmenu en er kan via een bladerfunctie naar een volgende pagina worden genavigeerd.

I.  Project om op te eten!

ii. voordelen om op te eten
iii. downloads
o Dieren om op te eten! filmlesquiz
0 Lesboekje
Hele project
Losse onderdelen (is niet clickable)
Theorie en verdiepingsopdrachten  (is niet clickable)
o Cover en dagmenu
o0 De lunchroom om op te eten! is geopend
o0 3 p’somop te eten! People. Planet, Profit
o Boter, kaas en eieren / Dieren om op te eten
o Eindkeuring
Workshops (is niet clickable)
o Workshop om op te eten!
o Workshop opgegeten en achterzijde
Excursie: Op naar de boerderie
Afsluiter: Ben jij om op te eten!?

o Verdiepingsopdrachten

o Poster en diploma om op te eten
o Workshop opgegeten

o Handleiding

iv. aansluiting lesmethode
V. project overzicht

Vi. prins kookshow

Vii. credits + contact



A.2: Lesboekje

Het lesboekje van Project om op te eten! is opgebouwd en vormgegeven als een lunchmenukaart van
Lunchroom om op te eten! Op deze manier is het gehele project terug te voeren op de lunch en zijn de
producten die in het lesmateriaal worden behandeld ook daadwerkelijk wat de leerlingen krijgen
voorgeschoteld als lunch en bij de smaaktesten.

Per lunchproduct wordt er een thema behandeld dat gekoppeld is aan een keurmerk. Vanuit deze
informatie vullen de leerlingen de Keurmeester Vraagtekens in, om zo hun eigen mening te kunnen
vormen over de verschillende onderwerpen.

Opzet per lunchproduct in het lesboekje

De opzet van het lesboekje is qua informatie opbouw voor elke lunchproduct hetzelfde:
: Introductie van het thema

: Wat houdt het thema in?

. Introductie lunchproduct gekoppeld aan het thema

: De voedselketen van het lunchproduct

: Wat zijn de problemen in de voedselketen van het lunchproduct?

: Het keurmerk gekoppeld aan het thema

: Keurmeesters Vraagtekens

: Om op te eten! weetjes

O~NO O WNPE

Wat zijn Keurmeester Vraagtekens uit het lesboekje?

De Keurmeester Vraagtekens (KV) zijn een praktische invulling van het Keurmeesterschap van de
leerlingen. Na de introductie van het project in het lesboekje vullen de leerlingen een algemene
Keurmeester Vraagtekens in die ingaat op alle aspecten waarop je naar voeding kunt kijken. Nadat
alle lunchproducten zijn behandeld en de daarbij behorende KV zijn ingevuld, volgt dezelfde algemene
KV om te bepalen of de mening van de leerling is veranderd na het lezen van de informatie en het
invullen van de KVK. In dit project is er bewust voor gekozen om maar een aantal aspecten te
behandelen aan de hand van lunchproducten en de daarbij behorende keurmerken.

De KV keert bij elk lunchproduct terug en spoort leerlingen aan om zelf een keuze te maken over wat
zij belangrijk vinden.

A.3. Stel uw eigen Project om op te eten! samen
Omdat alle onderdelen van het lesboekje los te downloaden zijn kunt u het hele project uitvoeren of
zelf uw eigen project samenstellen.

A.4: Koeling & Projectmiddelen
Omdat de workshop bestaat uit smaaktesten moeten de producten bewaard worden in de koeling.

Projectmiddelen

Algemeen

Aankondigingposter (down te loaden op de site)

Lesboekje (down te loaden op de site)

Petje voor de filmquiz (vragen bij de broodafdeling van een supermarkt)

Filmles Dieren om op te eten!
Film filmlesquiz
Een prijs: bijvoorbeeld een reep biologische chocolade

Projectdag (Middelen per groep van 20 leerlingen)
2 aardappelschilmesjes per klas

2 zwarte stiften per klas

5 bordjes

90 kupjes

20 lepels,

1 pak servetten.

Vuilniszakken voor de lunch en de workshop resten



3 flessen 1,5 liter cola zonder wikkel
1 liter pak biologische via

1 liter pak gewone vla

1 bos biologische peen

1 bos gewone peen

Eventueel wat biologisch snoepgoed

Afsluiter Ben jij om op te eten!?
Foto’s

Papier

Scharen en plaksel

Keurmeestersdiploma (down te loaden op www.projectomopteeten.nl )

A.5: Aankondiging Project om op te eten!

De aankondigingposter (down te loaden op www.projectomopteeten.nl ) roepen misschien al vragen
op. Hierop staat ook het programma omschreven.

Project om op te eten! in een notendop; De leerlingen krijgen een snelcursus tot keurmeester, door te
kiezen en te proeven. Het project gaat in op de effecten van onze eetgewoonten op het milieu en laat
zien dat je met een bewuste keuze voor een bepaald voedingsmiddel hier invioed op hebt




A.6: Overzicht Project om op te eten!
De totale tijdsbesteding voor de uitvoer van het volledige project:
Let op: de onderdelen kunnen ook los of in een andere combinatie uigevoerd worden.

Titel Product + thema | Actieprogramma | Tijdsduur | verdiepingsopdra | Tijdsduur
in cht
minuten
A: Lesstof
1: Introductie Project 5
2: De lunchroom Om | tomatensoep Invullen 5
op te eten! is keurmeesters
geopend! vraagtekens
Behandeling lesstof
De 3 P's om op te
eten!
3: P1 People Boterham Invullen 10 1: Super 120
chocopasta keurmeesters Fairtrade
+ vraagtekens
Fair trade 2: Fairtrade in de | Naar
klas eigen
inzicht
4: P2 Planet Banaan Invullen 10 Going Bananas 120
+ keurmeesters
Natuur vraagtekens
5: P3 Profit Mangosapje Invullen 10 1: Verwarring 30
+ keurmeesters zaaien
Productiemethod | vraagtekens
e biologisch 2: Voor je kiezen | 20
3: Mijn keurmerk | 60
6: Behandeling Boter, kaas en Invullen 10 Youth food 30
lesstof boter, kaas eieren keurmeesters movement
en eieren. + vraagtekens
Lokaal
7: Behandeling Broodje kipfilet Invullen 10 Maak van de klas | 30
lesstof + Keurmeester een kippenstal
Dieren om op te Dierenwelzijn Vraagtekens
eten!
8: Dieren om op te Dierenwelzijn Film 15
eten! filmles Quiz 25
Stellingen 25
9: Wat vind jij Eindkeuring Invullen 5 1: Bikkel Bel 10 per
belangrijk om op te Keurmeesters Actie gesprek
eten! vraagtekens
2: Fotokoelkast 60
3:
Boodschappenlijs | 20
t om op te eten!
10: Thuisopdracht Alle producten Zoek eenrecept | 30

Kookboek om op te
eten!




B: Workshop Materialen obv Kosten
20 leerlingen
1: Voorbereiding 30 120 bekertjes 3
10 bordjes
20 lepels
2: Workshopom op | Cola Blinde Bikkel 10 2 flessen 2
te eten! Bubbels Cola test
Wortelen en vla Blinde Smikkel 20 1 bos gewone 6
Bikkel Test 1 bos bio
1 pak gewone
1 pak bio
3: Workshop Keuze uit 8 30 per Beamer Geen
opgegeten opdrachten opdracht | + kosten
1: Hoe duurzaam internet
ben jij?
2: Recepten
3: Seizoensschijf
4:
Voedselverspillin
g
5: Het Lagerhuis
6: Keurmerken
7: De
wereldmaaltijd
8: Waar komt
onze voeding
vandaan?
4: Heenreis ?? Fiets Geen
5: lunch 30 Broodje kipfiles 35
Boterham met
chocopasta
Banaan
Mangosapje
C: Excursie
6: Op naar de Afhankelijk van excursieprogram | 150 Tussen
boerderie de boerderij ma 120 en
+ + 250
Waar komt mijn
eten vandaan? Ben jij om op te 0,20 cent per foto | 40
eten! foto x 10 pp x 20=
opdracht
7: Terugreis ?? fiets Geen
D: Afsluiter
Ben jij om op te Alle producten Maak met de 45 tot 90 | papier 2
eten! Kookboek foto’'s genomen
op de boerderij
een receptpagina
voor het
Kookboek.
Titel Product + thema | Actieprogramma | Tijdsduur | Materialen obv Kosten

20 leerlingen




B: Start project & stof lesboekje

B.1: Doorlezen lunchmenukaart: Introductie project om op te eten!
Tijdsduur: 15 minuten

Doel: duidelijk beeld creéren bij de leerlingen over wat ze kunnen verwachten van Project om op te
eten! en het 1° lunchproduct klassikaal doornemen.

Pagina 3 lesboekje: Laat een leerling de introductie hardop voorlezen.
Vraag hierna of het voor alle leerlingen duidelijk is.

Er kan nader worden ingegaan op de begrippen die omschreven zijn.
(Duurzaamheid, voedselketen en keurmerk.)

Pagina 3 lesboekje: Geef de leerlingen de opdracht om de algemene KVin te vullen.
Vraag een leerling wat hij of zij heeft ingevuld en waarom.

B.2: Doorlezen lunchmenukaart: De 3 P’'som op te et en!/ invullen van de KVs /

inlezen projectdagprogramma.
Tijdsduur: 30 minuten

Doel: Als voorbereiding op de projectdag lezen de leerlingen de 3 P’s om op te eten door en vullen de
daarbij behorende KV’s in. Pagina 2 lesboekje: Het lezen van het programma van de Projectdag om
op te eten! Zodat de leerlingen weten wat ze kunnen verwachten en waar ze naar uit kunnen kijken
voor de projectdag.

Pagina 4 lesboekje: Neem klassikaal de informatie door die bij het 1° lunchproduct: Boterham
chocopasta hoort.

3 P’s People: opbouw lesinformatie

1: Mensen om op te eten! Chocopasta

2: Wat is Fair Trade?

3: Smaakt jouw boterham met chocopasta beter als je weet dat de cacaoboer een behoorlijk loon
krijgt?

4: Voedselketen van een cacaoboon

5: Wat zijn de problemen?

6: Aan welk keurmerk herken je een “eerlijk” product?

7: KV: Keurmeester Vraagtekens

8: Om op te eten! weetjes

Geef de leerlingen de opdracht om de KV in te vullen.
Vraag een leerling wat hij of zij heeft ingevuld en waarom.

Pagina 6 lesboekie: Neem klassikaal de informatie door die bij het 2° lunchproduct: Banaan hoort.

Planet: opbouw lesinformatie

: Natuur en milieu om op te eten! Banaan

: Wat is natuur en milieu?

: Smaakt jouw banaan beter als je weet dat bij de productie rekening gehouden is met het milieu?
: Voedselketen van een banaan

: Wat zijn de problemen?

: Aan welk keurmerk herken je een milieuvriendelijk product?
: KVK: Keurmeesters Voorkeurs Keuringslijst.

: Om op te eten! weetjes

Geef de leerlingen de opdracht om de KV in te vullen.

Vraag een leerling wat hij of zij heeft ingevuld en waarom.

O~NO OIS, WNE



Pagina 8 lesboekie: Neem klassikaal de informatie door die bij het 3° lunchproduct: Mangosap hoort.

Profit: opbouw lesinformatie

: Biologisch om op te eten!

: Wat is biologisch?

: Smaakt jouw mangosapje nog lekkerder als je weet dat het op biologische wijze geproduceerd is?
: De voedselketen van een mangosapje

: Wat zijn de problemen?

: Aan welk keurmerk herken je een biologisch product?

: KV: Keurmeester Vraagtekens

: Om op te eten! weetjes

O~NO OIS WNBE

Pagina 9 lesboekje: Geef de leerlingen de opdracht om de KV in te vullen.
Vraag een leerling wat hij of zij heeft ingevuld en waarom.

Pagina 10 lesboekje : Neem klassikaal de informatie door die bij het 4° lunchproduct: Boter, kaas en
eieren hoort.

Boter kaas en eieren: opbouw lesinformatie

1: Lokaal om op te eten!

2: Wat is lokaal en seizoensgebonden eten?

3: De voedselketen van boter kaas en eieren

4: Wat zijn de problemen?

5: Aan welk keurmerk herken je lokale producten?
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B.3: Filmles + dieren om op te eten! kipfilet

Titel: Dieren om op te eten!
Totale tijdsduur: 110 minuten

Pagina 14 lesboekje: Neem klassikaal de informatie door die bij het 1° lunchproduct hoort: Dieren om
op te eten! Kipfilet.

: Indeling lesboekje

: Dieren om op te eten! Kipfilet

: Wat is dierenwelzijn?

: Smaakt jouw broodje kipfilet beter als je weet dat de kip een dierwaardig bestaan heeft gehad?
: De voedselketen van kipfilet

: Wat zijn de problemen?

: Aan welk keurmerk herken je een diervriendelijk product?

: KV: Keurmeester Vraagtekens.

: Om op te eten! weetjes

O~NO U WNER PR

Pagina 15 leshoekje: Geef de leerlingen hierna de opdracht om de KVin te vullen.
Vraag een leerling wat hij of zij heeft ingevuld en waarom.

2: Dieren om op te eten! Filmles  Bekijk de dvd vooraf.

Doel: Bevorderen van de interesse en aandacht voor de lesstof.

Materiaal: De film en de quizvragen staan op de bijgeleverde DVD.

Middel: TV of PC met DVD speler + pen en papier voor alle leerlingen om antwoorden op in te vullen
Wie: zelfstandig door docent

Vooraf
In het lesboekje zit een keurmeesterpetje. Net als de leerlingen bent u zelf ook een keurmeester in
opleiding. Zet uw keurmeesterpet op en vraag de leerlingen dit ook te doen.

Stop de DVD in de DVD speler
Behandel de gestelde vragen eventueel gezamenlijk in de klas.

3: Inhoud DVD
A: Intro

B: Film + quiz vragen
Tijdsduur:
Tijdsduur totaal:

C: Quizregels om uit te leggen
Pagina 8 lesboekje: Vraag een leerling de spelregels voor te lezen.

De bedenktijd + opschrijf tijd wordt aangegeven op het scherm.

Uitvoering:

Antwoord A is pet op

Antwoord B is pet af

Overige vragen zijn open vragen en moeten worden ingevuld op het papier

Afronding:

De laatste vraag is een open vraag. De leerling de meeste meerkeuze vragen goed had + die zijn
antwoord op de laatste vraag het beste kan onderbouwen wint het: ik ben om op te eten! t-shirt
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D: Vraag & antwoord & achtergrondinformatie (bron o .a Wikipedia)

Vraag 1

Waarom gaan lokale boeren massaal naar Bangkok, de grote stad?
A om niet op het platteland te hoeven wonen

B om werk te vinden

Vraag 2
Waarom zou Manos ander voedsel gaan eten als hij in de kippenverwerkingsfabriek is geweest?
schrijf je mening op papier

Vraag 3

Waar komen deze kippen vandaan?
A bio industrie

B biologische landbouw

Vraag 4

De bio industrie dus. Staat de bio industrie voor dierenwelzijn?

A Ja, de dieren leven hier zoveel mogelijk natuurlijk

B Nee, de dieren kunnen hier hun natuurlijke gedrag niet vertonen

Achtergrondinformatie:

Om aantasting van dierenwelzijn zo klein mogelijk te maken, besloot het Ministerie van Landbouw
Natuur en Visserij een nieuwe wet te ontwerpen. Deze wet heet: de Gezondheids- en welzijnswet voor
dieren (GWWD). Uitgangspunt van deze wet is dat men geen handelingen met dieren mag verrichten,
tenzij in de wet staat dat het wel mag (dit wordt het 'nee, tenzij'- principe genoemd). Dit in tegenstelling
tot de vorige wetten, waarbij men bijna alles mocht doen, tenzij in de wet stond dat het niet mocht.

Vraag 5

Er wordt zoveel kip geproduceerd, omdat wij, consumenten zoveel vlees eten.
Hoeveel x meer vlees dan echt gezond voor je is eten wij gemiddeld per dag?
A 4 x zoveel, 500 gram

B 2 x zoveel 225 gram

Achtergrondinformatie:

Gezonde voeding dient te voorzien in onze dagelijkse behoefte aan water, vezels, vetten, suikers,
eiwitten, vitaminen en mineralen voor het optimaal functioneren van het menselijk lichaam.
Aangezien de mens een omnivoor is en derhalve zowel plantaardige als dierlijke voeding kan verteren
ligt een voedingspatroon op basis van beide voor de hand.

Het Voedingscentrum in Nederland promoot de schijf van vijf met vijf regels.

1: Eet gevarieerd

2: Niet te veel

3: Gebruik minder verzadigd vet

5: Eet volop groente, fruit en brood

5: Ga veilig met voedsel om

Vraag 6

Je ziet alleen maar vrouwelijke kippen en geen mannetjes (haantjes). Dit omdat de mannetjes geen
eieren leggen en weinig vlees geven. Daarom zijn ze van weinig nut voor de bioindustrie. Na hun
geboorte worden ze:

A vrijgelaten op het erf

B direct versnipperd of vergast

Achtergrondinformatie:

Kuikens versnipperen. Jaarlijks worden alleen al in Nederland ongeveer 50 miljoen kuikens
versnipperd of vergast. Deze kuikens zijn voor het overgrote deel een ‘restproduct’ van de eiersector:
het zijn de haantjes van het legras die uiteraard geen eieren leggen maar ook lang niet zo snel
groeien als de doorgefokte vlieesrassen van kippen. Omdat met het vetmesten van deze leghaantjes
dus minder vleesrendement te halen is, worden zij massaal versnipperd of vergast
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Vraag 7

Een dier dat op biologische wijze wordt gehouden heeft een diervriendelijker leven gehad dan deze
kippen. Maar hoeveel procent van de 450 miljoen stuks vee wordt in ons land op biologische wijze
gehouden?

A 3 procent

B 30 procent

Achtergrondinformatie:

Kenmerken van biologische veehouderij

Ook zijn er tal van regels over de wijze waarop er met dierenwelzijn omgegaan wordt.
Leefomstandigheden: Het aantal vierkante meters dat een dier tot zijn beschikking heeft is groter, er
zijn beperkingen voor het op stal zetten en varkens, koeien en kippen beschikken over daglicht en een
vrije uitloop naar buiten. Afbranden van snavels bij kippen en het staartknippen bij varkens is niet
toegestaan.

Voeding: Dieren moeten, waar mogelijk, gevoerd worden met biologisch geproduceerd diervoer.
Alleen als er niet voldoende biologisch voer beschikbaar is, mag door de veehouder ander voer
ingekocht worden, dit komt zelden voor.

Medicijnen: Net als in niet-biologische landbouw is het gebruik van groeihormonen tijdens het
productieproces verboden. Ook antibiotica mogen niet preventief worden toegediend, enkel wanneer
een dier ziek is.

Vraag 8

Wat wij hier kiezen om te eten heeft invloed op de voedingsindustrie en daarmee op het lot van veel
Thaise vrouwen. Waarom?

A omdat wij goedkoop willen eten is de concurrentie daar zo hoog dat de lonen voor boeren steeds
lager worden en ze dus op zoek moeten naar ander werk.

B omdat thais eten minder populair is geworden en er dus minder rijst gegeten wordt zodat de
vrouwen ander werk moeten doen.

Vraag 9

Waar herken je fair trade bananen aan?
A zijn duurder

B stickertje van keurmerk

Vraag 10
Open vraag.

Na de filmlesquiz kun je de vragen eventueel in de klas bespreken.
Het is ook nog mogelijk de onderstaande stellingen te beantwoorden:
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De 4 stellingen & achtergrondinformatie
Stelling 1: Vlees eten is onzin

Achtergrondinformatie

Nederland telt ongeveer 750.000 mensen die vegetariér zijn, de rest eet dus vlees.

Vegetarisme is de voedingswijze die zich kenmerkt door; het niet eten van vlees, vis, schaaldieren
en gevogelte.

Waarom eten mensen geen vliees?
1: Medeleven met dieren: dit motief kan voortkomen uit een afkeer van de bio-industrie of bezwaar
tegen het doden van dieren.

2: De zorg voor het milieu (lucht, bodem, water): voor de productie van plantaardig voedsel is
minder landbouwgrond nodig dan voor vleesproductie. Het mestoverschot (ammoniak) en de
gebruikte medicijnen belasten het milieu.

3: Religieuze of spirituele redenen: onder andere hindoeisme en boeddhisme gaan uit van ahimsa
= "niet kwetsen"; strikt uitgelegd leidt dit tot een vegetarisch dieet. Joden en moslims eten geen
varkensvlees, hindoes eten geen rundvlees. Mensen die in reincarnatie geloven, voelen schroom
voor de mogelijke consumptie van een familielid.

4: Redenen van menselijke gezondheid: sommige studies beweren dat vegetariérs gezonder zijn
en langer leven dan vleeseters. Ook zijn er studies die erop wijzen dat de consumptie van vis en
gevogelte gezonder is dan die van wild, rund- en varkensvlees. Er zijn ook studies die bewijzen dat
vegetariérs minder kans hebben op sommige vormen van kanker (soms zelfs tot 50% minder kans)
en hartklachten. Ook verlaagt een vegetarisch dieet de kans op galstenen, nierstenen en
osteoporose. Zeker is dit echter niet, zie "vegetarisme en gezondheid".

5: Het wereldvoedselprobleem: het voedsel dat nu gebruikt wordt voor de groei van dieren (lees:
de vleesproductie) kan efficiénter aangewend worden om de honger of een voedselcrisis te
bestrijden. Een dier eet vele malen meer voedsel dan het via de slacht uiteindelijk zal opleveren.
Men kan dus vegetariér worden uit solidariteit met de hongerende medemens.
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Stelling 2: Jij hebt invloed op dierenwelzijn

Kritieken op het vegetarisme:

1: Silver Bullet: Men kan door de positieve berichtgeving over vegetarisch eten onterecht
veronderstellen dat het vegetarisme een "silver bullet" is waarmee alle problemen, bijvoorbeeld op
vlak van gezondheid, opgelost kunnen worden.

2: Kennis: Door de aard van het dieet (restrictie) is een grondige kennis vereist om een
gebalanceerde voeding samen te stellen.

3: Gezondheid: Studies wijzen uit dat de meeste mensen die al een tijd vegetariér zijn, tekorten
vertonen van belangrijke voedingsstoffen. Bijvoorbeeld vitamine B12 wordt erg benadrukt en ook
anemie en osteoporose is geen onbekende aandoening bij vegetariérs.

Achtergrondinformatie:
Diervriendelijke tips voor thuis
In de supermarkt doe je gewoon wat vaker biologische of vegetarische producten in je mandje!

Biologisch

In de supermarkt is een ruim aanbod van biologische producten, zoals melk, eieren en vlees.
‘Biologische’ dieren komen gegarandeerd buiten, leven langer, ondergaan geen nare ingrepen als
snavelkap en onthoorning, hebben meer ruimte en krijgen normaal te eten, dus geen
groeibevorderaars en genetisch gemanipuleerd voedsel. Biologische producten herken je aan het
EKO-Keurmerk.

Ei-misleiding

Hoe ‘groen’ een eierdoosje er ook uitziet, het zegt niets over waar de eieren vandaan komen.
Scharreleieren komen van kippen die nooit buitenkomen en zijn dus niet diervriendelijk (wel
diervriendelijker dan legbatterijeil). Maiskippen wonen niet in een maisveld, maar leven binnen —
op een dieet met veel mais..

Vegetarisch (vleesvervangers)

Half Nederland legt wel eens een vleesvervanger in het karretje of mandje. Er is dan ook volop
keus: hamburgers, schnitzels, worstjes, balletjes... Meestal liggen ze in het koelschap naast het
vlees.

Vis

Wilde vis zwom vrij in de zee, maar bijvangst en overbevissing veroorzaken veel problemen. Houd
je aan de VIS-wijzer, of kies voor het MSC-logo voor duurzame vangst. Kweekvis heeft een
rotleven. Dit is de snelst groeiende tak van bio-industrie, en er bestaan geen welzijnseisen voor.
Soms bevat zo'n kweektank meer vis dan water. Voor alle vissen geldt dat ze een afschuwelijke
dood hebben: levend en onverdoofd geslacht, opengesneden, bevroren of gezouten. Hebben we
vis nodig? Gelukkig niet, want de 'goede visvetten' Omega 3 en 6 zitten ook in lijnzaad- en
walnootolie. Bovendien is vis helemaal niet gezond, want er zitten veel toxische stoffen in vis
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Stelling 3: Varkens zijn er om op te eten

Achtergrondinformatie:

Natuurlijk eten moslims vanuit geloofsoverweging helemaal geen varkensvlees.

De consumptie van varkensvlees in Nederland steeg met zes procent ten opzichte van vorig jaar,
zo blijkt uit cijfers van het Productschap Vee en Vlees (PVV).

In totaal werd 46 miljoen kilo verkocht, goed voor 303 miljoen euro. De bestedingen aan
varkensvlees stegen met 6,7 procent iets sterker dan het volume, wat wijst op iets hogere prijzen.

Stelling 4: De overheid moet meer doen om het dierenwelzijn te
verbeteren

Achtergrondinformatie:

Nota Dierenwelzijn

In 2007 is de meest recente nota Dierenwelzijn verschenen. Hierin staat het dierenwelzijnsbeleid
van het Ministerie van LNV. De overheid wil dat de kwaliteit van leven van dieren verder verbetert,
Europa kan daarbij een grote rol spelen, doordat de wettelijke eisen strenger kunnen worden.
Grote nadruk ligt op het stimuleren van innovaties en investeringen in diervriendelijke
houderijsystemen. Dit zijn de verschillende manieren om boerderij in te richten. Investeringen in
diervriendelijke houderijsystemen die verder gaan dan de wettelijke eisen worden door de overheid
ondersteund. In de nota is uitgewerkt hoe het dierenwelzijn verbeterd kan worden. Voor de nota
heeft Wageningen-UR de grootste problemen in de leefomstandigheden van dieren in de grootste
landbouwsectoren geanalyseerd. De overheid wil naast de verbeteringen bij de houderijsystemen
ook consumenten stimuleren om vaker te kiezen voor diervriendelijke en duurzame producten.
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4: Eindkeuring:

Geef de leerlingen de opdracht om de eindkeuring uit te voeren.

Deze KV is dezelfde als degene na de introductie._Pagina 3 lesboekje:

De leerlingen kunnen na het invullen terugbladeren om te kijken of ze nu anders tegen voeding
aankijken dan wanneer ze met Project om op te eten! Begonnen.

Vraag wie er nu andere voedsel keurpunten belangrijk vindt en waarom.

5: Thuisopdracht:

Pagina 17 leshoekje: Na de KV is er een thuisopdracht. Bespreek de opdracht met de leerlingen.

Je kunt al wat voorbeelden noemen van gerechten. Eet je bijvoorbeeld altijd met verjaardagen
appeltaart volgens moeders recept? Vraag haar dan om dat recept en neem het uitgetypt en geprint
op een A4 de volgende les mee naar school.

Verzamel alle recepten van de leerlingen, deze zullen de les na de projectdag gebruikt worden om het
Kookboek om op te eten! te maken.

6: Voorbereiding op de projectdag:

Pagina 18 leshoekje: Geef de leerlingen de opdracht om de pagina’s over de workshop om op te
eten! en de excursie door te nemen. Benadruk hierbij dat ze de vragen nog niet moeten
beantwoorden.

Ben jij om op te eten!?
Pagina 23 lesboekje: Geef 1 leerling de opdracht om de Ben jij om op te eten!? afsluitende opdracht
voor te lezen.

7: Belangrijke Agendapunten
*Vraag de leerlingen om in hun agenda te zetten dat ze op de projectdag het leshoekje meenemen en
een pen! Dit om hun bevindingen van de smaak testen te noteren

*Vraag de leerlingen om in hun agenda te noteren dat ze op de dag van de afsluiter een schaar, lijm,
stiften, kleurpotloden mee te nemen om het Ik ben om op te eten! Kookboek vorm te geven.
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C Projectdag

C 1 Workshop om op te eten!

Pagina lesboekje 18: De workshop om op te eten!

Workshop

Titel: Workshop om op te eten!

Tijdsduur: 1uur en 15 minuten

Doel: De leerlingen gaan nu letterlijk proeven en hun smaak testen
Materiaal: Vla/ Wortelen/ Cola, werkbladen in het lesboekje

Wat is er nodig per groep (20 leerlingen)?
2 aardappelschilmesjes per klas

2 zwarte stiften per klas

20 bordjes (bio)

90 bekertjes

20 lepels,

1 pak servetten.

1 pak vuilniszakken voor de lunch en de workshop
5 flessen 1,5 liter cola zonder wikkel

1 liter pak biologische via

1 liter pak gewone vla

1 bos biologische peen

1 bos gewone peen

Evt Biologisch snoepgoed

Indeling Workshop om op te eten!

A: Blinde Bubbels Cola Test

B: Blinde Smikkel Wortelen Test

C: Blinde Smikkel Vla Test

D: Workshop opgegeten..!& bio snoep

Opstelling klaslokaal: Verdeel de tafels in 4 groepen.
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C.1.A: Voorbereiding Workshop om op te eten!
Tijdsduur: 30 minuten
Hygiéne: Was voor u begint goed uw handen.

Blinde Bubbels Cola Test

Er zijn 5 flessen 1,5 liter cola per klas beschikbaar.

Zet 4 bekertjes per persoon op tafel

Nummer ze met de zwarte markers a, b, cend

Aantal bekertjes 20 x 4 = 80

Schenk cola in de bekertjes.

Leg over de bekertjes een servetje. Deze kunnen ze later gebruiken en zo zorg je dat leerlingen het
niet direct opdrinken.

Blinde Smikkel WortelenTest

Er is 1 bos biologische wortelen en 1 bos gewone wortelen beschikbaar per klas.
Plaats op elke tafel 2 bordjes.

Nummer deze met A en B.

A= Biologische wortelen

B= Gewone wortelen (herkenbaar AH verpakking en dikkere omvang)

Snijd met de aardappelmesjes de wortelen in dunne plakjes (ivm beugels) en verdeel deze over de
bordjes.

Er is rekening gehouden met ongeveer een halve wortel in totaal per leerling.

Dek de bordjes af met 2 andere bordjes.

Voorbereiding: Blinde Smikkel Vla Test

Er is 1 pak biologische vanille vla en 1 pak gewone vla beschikbaar per klas.
Plaats voor elke leerling 2 bekertjes

Nummer deze met A en B.

A= gewone vanille vla

B= biologische vanille vla

Schenk de bekertjes vol met de vla.
Leg een lepel voor elke leerling neer.
Per 2 bekertjes afdekken met een servetje.

Opruimen:
Stop de lege flessen terug in de tas en gooi al de lege pakken en het afval van de wortelen in een
vuilniszak. Zorg ervoor dat de leerlingen geen verpakkingen te zien krijgen!!
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C.1.B: Voorbereiding Workshop opgegeten..!:

Na de smaaktesten kunt u kiezen uit 11 opdrachten om de workshop af te sluiten.
De opdrachten zijn down te loaden op www.projectomopteeten.nl/downloads/workshop-opgegeten/

Workshop opgegeten!
Na de smaaktesten kunt u kiezen uit 11 opdrachten om de workshop af te sluiten.

Opdracht 1: Hoe duurzaam ben jij?
Omeschrijving: de leerlingen laten nadenken over hoe duurzaam zij zelf zijn.

Opdracht 2: Recepten

Omschrijving: de leerlingen bewust laten worden van verschillende duurzame voedingsmiddelen. Ze
leren wat van invloed is op duurzaamheid, bijvoorbeeld verpakking, afkomst, keurmerk etc. en leren
hoe de leerlingen een duurzaam recept kunnen samenstellen.

Opdracht 3: Seizoensschijf
Omeschrijving: de leerlingen leren dat groenten en fruit tijdens verschillende seizoenen duurzaam
kunnen zijn.

Opdracht 4: Voedselverspilling
Omeschrijving: de leerlingen worden bewust van het probleem voedselverspilling in Nederland.
De leerlingen leren waar Fair Trade voor staat en wat overbevissing inhoudt.

Opdracht 5: Het Lagerhuis
Omeschrijving: de leerlingen bewuster maken van het probleem. De leerlingen zelf laten nadenken over
het probleem. De leerlingen durven voor hun mening op te komen.

Opdracht 6: Keurmerken

Omeschrijving: de leerlingen kunnen beter kiezen in de supermarkt (en/of hun ouders hierin
beinvioeden). De leerlingen weten na deze les (beter) wat duurzaamheid inhoudt en zijn in staat aan
een product te zien of het duurzaam is.

Opdracht 7: De wereldmaaltijd
Omschrijving: de leerlingen meer bewust maken van de invloed die het eten van vlees heeft op het
milieu.

Opdracht 8: Waar komt onze voeding vandaan? Hoe gro  eit iets?
Omschrijving: de leerlingen weten na deze les meer over waar ons voedsel nou eigenlijk vandaan
komt en hoe het groeit. Daadwerkelijk bijdragen aan een betere wereld.

Opdracht 9: Bikkel Bel Actie

Omeschrijving: Leerlingen leren kritische vragen te stellen over hun voedsel aan een medewerker van
een klantenservice. Zij bereiden het gesprek voor aan de hand van de informatie op de verpakking en
het belscript.

Opdracht 10: Fotokoelkast
Omeschrijving: de leerlingen zien hoe duurzaam hun eigen koelkast is.

Opdracht 11: Boodschappenlijstje om op te eten!
Omeschrijving: de leerlingen maken een duurzaam boodschappenlijstje.

Biologisch snoepgoed:

Koop eventueel nog wat biologisch snoepgoed. Dit is een leuke kennismaking en afsluiting van de
workshop.
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C.1.C: Uitvoering, Test & antwoorden, Afsluiting

B.1: Blinde Bubbels Cola Test
Tijdsduur: 10 minuten (5 minuten voor de test 5 minuten vragen bespreken)

Uitvoering

Voor de Blinde Bubbels Cola Test gebruiken de leerlingen het werkblad in het lesboekje (zie ook
hieronder).

Het keuren kan beginnen, in de Blinde Bubbels Cola Test, testen we 4 verschillende soorten cola.

Test en antwoorden

Nummer Cola Mening over de smaak

Cola A

Cola B

Cola C

Cola D

Kies er 1 en Vul in:

Welke cola vind je het lekkerst? OA OB OoCcC OD
Welke cola smaakt het meest naar cola? OA OB OoCcC OD
Welke cola is volgens jou de biologische cola? OA OB OoCcC OD

Afsluiting

Als iedereen klaar is bespreken we de test klassikaal.

Vraag 2 leerlingen om zijn/haar mening over de cola’s te vertellen.

Begin met te vertellen dat smaak iets persoonlijks is en dat iedereen een andere smaak heeft.
Helemaal niet erg want smaak zit tussen je oren.

Verklap dat het allemaal dezelfde cola was.

Vraag 2 leerlingen naar zijn/haar mening daarover of probeer ruimte te maken voor discussie.
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B.2: Blinde Smikkel Vla Test

Tijdsduur: 10 minuten (5 minuten voor de test 5 minuten vragen bespreken)
Uitvoering

Introduceer de volgende test: Blinde Smikkel Vla Test

Zie lesboekje voor: Werkblad vla test.

Leg uit dat ze de 2 varianten vla moeten proeven.

Test en antwoorden

WERKBLAD 2 VLA

Welke vla vind je het lekkerst? OA OB
Welke vla smaakt het zoetst? OA OB
Welke vla is volgens jou de biologische via? OA OB

Waar denk je biologische vla aan te kunnen herkennen? (meerdere antwoorden mogelijk)

0 aan de smaak
0 aan de geur
0 aan het biologische keurmerk

Vraag: Heeft een biologische koe een beter leven dan een koe in de gangbare landbouw? Leg uit
waarom wel of niet?

Antwoord: Een biologische koe heeft een beter leven omdat: een biologische koe in tegenstelling tot
een gewone koe: minimaal 1 halve hectare de ruimte heeft, 6 m2 stalruimte heeft, frisse lucht en voor
95 % biologisch voer krijgt.

Vraag: Is biologische vla, wel of niet wat voor jou?

Afsluiting

Zorg dat je weer de aandacht krijgt.

Bespreek de proeftest bespreek de gesloten vraag en het antwoord.
Vraag 2 leerlingen naar zijn/haar mening en antwoord

Dit is het einde van de smaaktesten we gaan nu verder met de Bikkel Bel Actie:
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B.3: Blinde Smikkel Wortel Test

Tijdsduur: 10 minuten (5 minuten voor de test 5 minuten vragen bespreken)
Uitvoering

Introduceer de volgende test: Blinde Smikkel Wortelen Test

Zie lesboekje pagina: 20 voor het werkblad van de wortelen test.

Leg uit dat ze de 2 varianten wortelen moeten proeven en laat het proeven beginnen.

Test en antwoorden
WERKBLADEN Blinde Smikkel wortel Test

WERKBLAD 1 WORTELEN

Welke wortel vind je het lekkerst? OA OB
Welke wortel smaakt het meest naar wortel? OA OB
Welke wortel is volgens jou de biologische wortel? OA OB

Waar denk je een biologische wortel aan te kunnen herkennen? (meerdere antwoorden mogelijk)
0 aan de kleur

0 aan de smaak

0 aan de geur

0 aan de grootte

0 aan een biologisch keurmerk

Zie lesboekje pagina 21: Vraag: De biologische wortelen worden gekweekt op velden met
vruchtwisseling. Welk voordeel heeft dat voor de natuur? Waarom vind jij dit wel of niet belangrijk?

Antwoord: De bodem blijft vruchtbaar, zonder gebruik van kunstmest. Ik vind dit belangrijk omdat........
Vraag: Waarom vind je veel planten- en diersoorten op het land van een biologische boer?

Antwoord: de biologische boer werkt in harmonie met de natuur

Afsluiting

Bespreek de proeftest en bespreek de vragen en de antwoorden.

Vraag 2 leerlingen naar haar/zijn mening en antwoord.

B.4: Workshop...opgegeten!

Tijdsduur: 30 minuten

Er zijn 11 verschillende opdrachten, u heeft vooraf  gaand aan de projectdag een keuze
gemaakt.

Biologische lekkernijen
Deel het snoepgoed uit aan de leerlingen, vergeet niet te vertellen dat het biologisch snoep is!!

B 4: Workshop.....opgegeten!

Voer de gekozen opdracht van pagina 20 uit. De opdrachten zijn down te loaden op
www.projectomopteeten.nl/downloads/workshop-opgegeten/
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C Projectdag
C 2 lunch

Biologische lunch met de producten van de lunchmenukaart
(Halal) broodje kipfilet, 1/3 van deze broodjes is vegetarisch en belegd met Boerenkaas
Boterham met chocopasta
Een banaan
Mangosapje

C 3 Excursie: ‘Op naar de Boerderie’

Titel: Op naar de Boerderie
Tijdsduur: programma van 2 uur

Materiaal: wegwerpcamera’s, 1 per 2 leerlingen

Praktisch: In overleg met de boer kunt u afspraken maken en voorbereidingen treffen.
De informatie hieronder is op basis van een bepaald programma.

Heenreis

Verzamel de klas en zorg dat iedereen op het afgesproken tijdstip buiten staat om met de bus op weg
te gaan. Of wanneer jullie gaan fietsen zorgt u dat iedereen klaar staat met zijn fiets.

Tel het aantal leerlingen.

Groepindeling voor de workshops
De groepsindeling van in de klas wordt aangehouden: 20 leerlingen per groep.

Schema voor de groepen

Groep Workshops | 30 min 1.5uur
1 Rondleiding 1 Actief programma 1
2 Rondleiding 2 Actief programma 2

In de bus of voor vertrek met de fiets
1 Als u gebruik maakt van wegwerpcamera'’s deel deze dan uit.

2: (over de speaker in de bus) Vertel:
Dat de leerlingen een documentaire moeten maken in foto’s van hun bezoek aan de boerderij. Dat ze
later deze foto’s gaan gebruiken om hun ‘Kookboek om op te eten!’ vorm te geven.

Terugreis
Check of iedereen weer in de bus zit op basis van het aantal dat je op de heenreis hebt vastgesteld.

Verzamel alle wegwerpcamera’s in de tas waaruit je ze hebt uitgedeeld.

Let goed op dat op alle camera’s namen staan.
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D: Afsluiter

Kookboek om op te eten!

Titel: Kookboek om op te eten!

Tijdsduur: 2 lesuren

Materiaal: lesboekje, foto’s, activiteit spullen: scharen, pritt-stift, papier.

De leerlingen hebben in hun agenda gezet dat ze zel feen schaar en lijm meenemen.

Datum: Kookboek om op te eten! wordt gemaakt in de eerst volgende les (biologie) na de projectdag
en wanneer de foto’s ontwikkeld zijn.

Praktisch

Vooraf
De foto’s moeten voor aanvang van de les worden opgehaald bij bijvoorbeeld de Dixons, dit bedrijf
ontwikkeld analoog fotorolletjes voor 5 euro en deze zijn na 3 dagen klaar.

De leerlingen nemen zelf scharen, lijm en stiften/ potloden mee, u moet zorgen voor vellen papier.
De Omslag van het Kookboek om op te eten! is ook down te loaden..

De leerlingen moeten weer tweetallen vormen als tijdens de excursie.

Deel de foto’s per camera = tweetal uit

Alle leerlingen krijgen hun eigen recept terug

Daarna kunnen ze groepjes van 6 vormen.

Leg de opdracht nog eens uit:

Jullie hebben tijdens de workshop en op de boerderij foto’s gemaakt. Deze producten komen ook
terug in jullie recepten. We gaan nu het Kookboek om op te eten! maken jullie recepten kun je
vormgeven en persoonlijk maken door foto’s uit te knippen, erop te plakken, tekeningen erbij te
maken, blanco A4 tjes toe te voegen voor nog meer ruimte om foto’s etc. toe te voegen. Maak er een
levendig kookboek van met jullie avonturen.

Project om op te eten! Keurmeesters Diploma

Als de leerlingen klaar zijn kunt u de eetbare diploma’s uitdelen. De leerlingen zijn nu officieel
Keurmeesters!
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