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Woord vooraf

Tijdens mijn tocht om mijn eindwerk tot een goed einde te brengen, heb ik heel veel nieuwe dingen geleerd. Zeer veel mensen hebben mij hierbij geholpen, want zo een eindwerk maak je niet alleen. Daarom wil ik tot deze mensen allemaal een woordje van dank richten. Maar het is onmogelijk om deze allemaal bij naam te noemen. Mijn excuses daarvoor.
Vele mensen hebben me tijdens deze weg bijgestaan en me goede raad gegeven. Ze vroegen hoe het werk vorderde of ze met iets moesten helpen. Ook al was het niet altijd gemakkelijk om dit alles uit te leggen, toch gaf deze blijk van interesse een nieuwe duw in de rug om er weer tegenaan te gaan.
Eerst en vooral wil ik mijn ouders bedanken voor de bemoedigende woorden en de hulp die zij mij gegeven hebben.

Ook mijn broers en zussen die geregeld eens vroegen hoe het ging, waren een enorme steun. Jullie hebben alles op de voet gevolgd en steeds geluisterd als ik iets te vertellen had.

Bedankt ! Jullie waren er steeds voor mij.

Ook mijn mentor, mevrouw Walschap, heeft me steeds heel goed bijgestaan tijdens het verloop van mijn eindwerk. Zij gaf me tips, suggesties, oplossingen, bracht me tot nadenken en nog zoveel meer, dit allemaal om mijn eindwerk mee vorm te geven. Hartelijk bedankt hiervoor!

De onderstaande bedrijven hebben me ook heel goed geholpen bij het zoeken naar verschillende soorten graan en meel.
Brabomills N.V. (Westkaai 1; 2170 Merksem) ( maalderij, verschillende soorten graan en ingrediënten van brood zoals zonnebloempitten, maïs, …

Bakkerij Willems ( Sint-Gillislaan 116; 9200 Dendermonde) ( verschillende soorten meel.
Maalderij (Jef Scheirsstraat 56; 9200 Oudegem) ( tarwe, tarwemeel, tarwezemelen.
Ook het Bakkerijmuseum te Veurne in de Albert 1- laan 2 heeft me enorm veel informatie gegeven. Ik ben hier heel veel dingen te weten gekomen en de mensen daar waren zeer behulpzaam. Dit museum was dan ook de moeite waard.
Steve, ‘last but not least’, heel erg bedankt voor de hulp bij de technische uitwerking van mijn paper.  Ik ben geen ‘kei’ in het werken met computers, dus zonder jou was de lay-out nooit zo goed geslaagd als nu. Bedankt dat je hiervoor tijd wilde vrijmaken !
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Inleiding

De motivatie voor het kiezen van de eindwerkvorm, een kookkoffer heeft verschillende redenen.

Het spreekt me enorm aan. Kinderen moeten zelf informatie ontdekken, zo leren ze er veel meer van. Al doende leert men en dat is een ware uitspraak als men het heeft over ontdek- en experimenteerkoffers.

Koken in de kleuterklas zou minstens iedere week aan bod moeten komen. Dit is echter niet in elke kleuterklas het geval en daar zou ik graag ook verandering in brengen.

Koken is een activiteit waarbij de kleuters zeer veel kunnen leren in elk leergebied en wordt door de meerderheid van de kleuters altijd gekozen tijdens het keuzemoment.

Kleuters doen immers graag dingen die volwassenen doen en koken is daar één van.

Ik wil deze kookmomentjes mee inbouwen in mijn ontdek- en experimenteerkoffer rond brood omdat kleuters koken geweldig vinden.

Via een ontdek- en experimenteerkoffer leren kinderen zelf hoe ze dingen kunnen te weten komen over brood. Ze kunnen bijvoorbeeld via de leesfriezen zelf een recept tot uitvoering brengen wat kleuters heel leuk vinden, want zelf doen is één van hun grootste uitgangspunten. 

En als ‘het zelf mogen doen’ en het koken dan nog gecombineerd worden, is het voor kleuters een zeer leerrijke ervaring. Want wat je ‘al doende’ leert, ga je veel beter en langer onthouden. Dat begint zeker en vast  al in de kleuterklas.

Een  kookactiviteit in de kleuterklas boekt altijd succes. En succeservaringen opdoen en dingen ontdekken is toch één van de belangrijkste punten van een ontdek- en experimenteerkoffer. 
Ik heb in de opbouw van mijn eindwerk de verschillende stappen (van graan tot brood) in het komen tot brood proberen duidelijk te maken door stap voor stap te werk te gaan.
De koffers zijn dan ook zo opgebouwd, zodat dit ook duidelijk is voor de kleuters.

Ikzelf wou ook te weten komen hoe je van een zaadje te planten in de grond tot een brood komt. Enkel als jij als kleuterleid(st)er er voldoende over weet en hebt over opgezocht, pas dan kan je het aan je kleuters overbrengen.

Deze dingen die ik zelf had ontdekt en ben te weten gekomen, wilde ik graag op een originele en speelse manier aan de kleuters overbrengen op een manier dat zij er ook veel zouden over leren en dat het leuk blijft.

Ook door verschillende inhouden te combineren zoals bijvoorbeeld bij het bakken van een brood komen wiskunde, wereldoriëntatie, taal en nog zoveel meer aan bod. Eigenlijk worden hier alle leerdomeinen aangesproken. Dit maakt het ook zeer boeiend en leerzaam. De kinderen leren met één activiteit zeer veel verschillende inhouden over een bepaald iets. Het is dus wel degelijk leerdomeinoverschrijdend.
Hoofdstuk 1: 

Algemene opzet van de koffer
In dit hoofdstuk zal ik een kleine toelichting geven over het opzet van de koffer en hoe ik hier mee gewerkt heb.
Ook de algemene doelen van de koffer komen aan bod.

1.1. Doelen die ik wil nastreven
Voor mezelf wil ik vooral meer te weten komen over de wetenschappelijke achtergrondinformatie rond brood.

Zo kan ik dit overbrengen naar de kleuters toe.

Het beeld van de kleuters over brood wil ik ook verruimen. Ook al zijn ze nog zo klein, toch is het belangrijk en leerzaam om er meer over te weten te komen.

Ik wil dat hun beeld over brood wordt verruimd en dat ze dit op een educatieve manier zelf ontdekken en experimenteren. Dat ze een ruimer en beter zicht krijgen op wat ‘brood’ allemaal inhoudt.

Ook de kleuters wil ik laten kennismaken met de verschillende stappen die nodig zijn voor je tot een brood komt. Ik wil hen laten inzien en ontdekken dat er heel wat aan vooraf gaat voor je een brood kunt eten. 

Ik wil hen inzicht laten krijgen in stappen van het zaaien van graan tot het bakken van brood. Dat zij deze stappen op een eigen manier ontdekken door het experimenteren met de ontdekkoffer.

Ook wil ik de kleuters laten kennismaken met verschillende soorten brood uit andere culturen, zodat de kleuters ook deze broodsoorten leren kennen.

Brood is over heel de wereld het populairste voedsel, maar er wordt veel te weinig bij stil gestaan. We eten het meestal dagelijks en toch weten we er zo weinig over.

Overal in de wereld wordt brood gegeten, maar niet overal wordt het op dezelfde manier gemaakt. 
1.2. De beginsituatie van mezelf en de kleuters

Ik weet enkele dingen over brood, maar lang niet genoeg om dit over te brengen op de kleuters. Ik moest dus nog heel wat informatie verzamelen voor ik aan het eindwerk begon. Ik wist  bijvoorbeeld dat er verschillende graansoorten bestaan, maar lang niet allemaal en nog zoveel meer. Dit wilde ik echt weten voor ik aan het eindwerk kon beginnen. Ik heb dan ook eerst heel wat opzoekingswerk gedaan en gebrainstormd vooraleer ik echt gestart ben. Dit was voor mezelf heel nuttig en ben dan ook veel te weten gekomen wat ook mij erg boeide. Dit gaf me ook een extra duw om verder te doen en alles goed uit te werken.

De beginsituatie van de kleuters moet toch wel zijn dat ze, voor ze met de koffer beginnen, echt wel zelfstandig kunnen werken, maar ook samenwerken met andere klasgenootjes. Soms zullen ze ook hulp moeten komen vragen aan de juf. 

Ze moeten ook zeer gemotiveerd zijn om meer te weten te willen komen over de verschillende stappen in het brood bakken.

De koffer is bedoeld voor 4 – 5 – jarige kleuters.

Ze moeten ook aandacht hebben voor de veiligheid van bepaalde materialen zoals bv. een mixer.

1.3. De werkwijze van de koffers

De kleuters vinden in de grote koffer kleinere koffers die het geheel vormen. Deze onderlinge koffers hebben telkens betrekking op een bepaald proces van de productie van brood. Sommige koffers zijn aanvulling, maar dit zijn maar een 3-tal kleinere koffers. De kleuters nemen een koffer waar ze mee willen werken en hierin vinden ze allerhande activiteiten waarmee ze aan de slag kunnen. Met deze spelletjes en activiteiten komen ze meer te weten over het aspect in de cyclus van het brood bakken zoals bijvoorbeeld van graan tot meel.

De grote koffer is als volgt ingedeeld in onderlinge koffers:

· Koffer 1: landbouw: zaaien – oogsten – bewaren

· Koffer 2: van graan tot meel: wassen – zeven – malen

· Koffer 3: van meel tot brood

· Koffer 4: brood maken

· Koffer 5: verschillende soorten brood in allerlei culturen

· Koffer 6: de uitrusting bij het koken

· Koffer 7: tractors om te spelen

· Koffer 8: spelletjes voor extra speelplezier

· Koffer 9: achtergrondinformatie

· Uitleenkoffer 

1.4. Algemene doelen van de kookkoffer
De volgende doelen behoren toe aan heel mijn koffer:

· O.D. lichamelijke opvoeding: p.35; 3.10: de kleuters halen het materiaal uit de koffer dat ze nodig hebben om te ontdekken en te experimenteren. Ze kunnen het daarna ook weer opbergen in de juiste koffer.

· O.D. muzische vorming: p. 39; 6.1: de kleuters staan open voor de nieuwe dingen die ze kunnen ontdekken via de koffer rond brood. 

· O.D. muzische vorming: p. 39; 6.2: de kleuters genieten ervan bezig te zijn met de dingen die ze vinden in de koffer en zo ontdekken ze hun expressiemogelijkheden.

· O.A. positieve ingesteldheid: 6: de kleuters beleven plezier aan het werken en experimenteren met de koffer.

· O.A. positieve ingesteldheid: 11: de kleuters zijn nieuwsgierig naar al het materiaal in de koffer.

· O.A. positieve ingesteldheid: 12: de kleuters nemen initiatief bij het experimenteren en ontdekken met de koffer.

· O.A. positieve ingesteldheid: 13: de kleuters zijn betrokken bezig met de koffer.

· O.A. morele ontwikkeling: 24: de kleuters leven de regels en afspraken die gemaakt zijn over de koffer na. 

· O.A. ontwikkeling van de zelfsturing: 78: de kleuters proberen zichzelf eerst te behelpen als ze met een probleem zitten, voor ze hulp inroepen van de juf. Ze werken aan hun zelfredzaamheid.

· O.A. ontwikkeling van de zelfsturing: 81: de kleuters leren via de verschillende koffers rond brood meer over wat er gebeurt tussen het moment dat het veld wordt omgeploegd om te zaaien tot wanneer we het brood uiteindelijk kunnen eten. Ze krijgen daar inzicht in.

· O.A. ontwikkeling van de zelfsturing: 85: de kleuters zijn met alle opdrachten en experimenten zeer aandachtig en geconcentreerd bezig.
1.5. Bijeenkomsten met mijn promotor

Bij elke bijeenkomst met mijn mentor heb ik steeds dingen bijgeleerd en opgestoken om aan mijn koffer toe te voegen om aan te passen.

In het begin van het academiejaar hebben we een eerste bespreking gehad met iedereen die voor een ontdek- en experimenteerkoffer én een kookkoffer had gekozen. Hier werd dan algemene informatie gegeven over de uitwerking. Ook werd hier gevraagd wie zijn koffer dubbel wilde maken en ook de voorwaarden die hieraan verbonden waren, werden toegelicht. Hier konden we ook vragen stellen, maar alles was toen nog redelijk vaag.

11 oktober 2007 om 17u00: bespreking eindwerk met mevrouw Marien en mevrouw Walschap. 

Na het plannen van de stage konden we samen met de mensen van een kookkoffer even bij elkaar zitten en onze vragen op tafel gooien.

Voor deze bijeenkomst hebben we ons startdossier afgegeven. Hier hebben we dan ook samen met de promotors op teruggeblikt en veranderingen aangebracht. De negatieve dingen zoals het echt denken in vakjes zoals een wiskundespel, een taalspel, … dit moest er uit. De spelletjes en activiteiten moesten vakoverschrijdend worden. Ook van elkaars vragen hebben we veel opgestoken. Als je allemaal je gedachten bij elkaar legt, kom je soms tot nog meer ideeën wat positief is. We hebben elkaar ook tips gegeven om de koffers uit te werken. Ik heb veel aan dit gesprek gehad.

9 januari 2008 om 13u00: bespreking eindwerk met mevrouw Walschap.

Voor deze bijeenkomst had ik mijn uitwerking van mijn koffers al eens doorgestuurd naar mevrouw Walschap. Zij heeft dit dan verbeterd en samen hebben we dit overlopen. Samen kwamen we tot nieuwe bevindingen om in mijn koffer te steken zoals bijvoorbeeld het maken van een uitleenkoffer als toevoeging aan mijn koffers. 

30 januari 2008 om 14u00: bespreking eindwerk met mevrouw Walschap.

Hier heb ik enkele leesfriezen meegebracht + ook enkele foto’s van materialen dat ik al had afgewerkt. Mevrouw Walschap heeft deze dan bekeken en alles leek in orde. Ook de leesfriezen waren in orde, maar samen hebben we er dan voor gekozen om toch overwegend leesfriezen te nemen met foto’s. Dit is meestal duidelijker voor de kinderen welke handelingen ze moeten uitvoeren. Maar natuurlijk mogen hier en daar ook getekende leesfriezen aan bod komen.

14 april 2008 om 12u00: bespreking van de paper met mevrouw Walschap. 

Mevrouw Walschap heeft mijn paper nagelezen. Zij heeft me enkele tips gegeven om mijn lay-out aan te passen en mijn schrijffouten te verbeteren. Ook kreeg ik van haar inhoudelijke tips. 

Ik heb dit alles dan ook dezelfde dag nog aangepast.

Hoofdstuk 2: 
Informatie rond brood
In dit hoofdstuk rond brood wil ik wat meer uitwijden over brood zelf, de geschiedenis, het oogsten van graan en de bereiding, de soorten brood, de prijs van brood, waarom brood zo gezond is, de voedingswaarde van brood, hoeveel brood iemand mag eten en hoe je brood het beste bewaard.
2.1. Brood 
Brood is een belangrijk voedingsmiddel. Het is een meelproduct dat gemaakt is door deeg te bakken, te stomen of te koken.
Het deeg, dat de basis is voor de broodbereiding, bestaat uit meel en water waaraan gist of zuurdesem en meestal ook zout is aan toegevoegd.

Daarnaast worden voor speciale broodsoorten nog andere toevoegingen gedaan.

In België en Nederland wordt meestal 's morgens bij het ontbijt en ’s middags bij de middagmaaltijd brood gegeten.

2.2. Geschiedenis 

Graan is een complete energieleverancier. Het komt al eeuwen voor in ons voedselaanbod. Duizenden jaren geleden leefden de mensen van voedsel dat ze in de natuur vonden (vruchten, bladeren, zaden).
Later maakten ze eenvoudige gereedschappen om op dieren te jagen en aten ze vlees en vis.

Toen ze rondtrokken, gingen de mannen jagen en de vrouwen verzamelden wortels, zaden, vruchten zoals de korrels van wilde granen. Door hierop te kauwen stilden ze hun honger. De korrels werden zachter door het speeksel in hun mond.

Enkele jaren later werden deze granen met een steen gekneusd en in water gekweekt. Dit werd dan een soort broodpap. Naast het mengen met water, mengden ze de korrels ook met bloed van dieren of met gesmolten vet en kookten er een pap van. Van deze dikke brei werden dikke ronde koeken gemaakt van ongeveer tien centimeter diameter en een dikte van twee centimeter. Ze droogden deze plakken in de zon of bakten ze op een hete steen of in de as. De warme koeken waren erg zacht, maar koud waren ze keihard. De koude harde koeken werden met stenen terug in stukken gebroken en weer tot een pap gekookt. Om te voorkomen dat de knaagdieren deze koeken opaten, zat er een gat in het midden van de koek. Zo konden ze deze hoog ophangen zodat de dieren er niet aan konden. 
De eerste boeren vestigden zich rond 4500 voor Christus en dan werd er graan verbouwd.
Rond de tijd van de Egyptenaren ontdekte men dat brood kon rijzen. Het brood dat gebakken werd met een stukje deeg van de vorige dag smaakte veel lekkerder en was veel luchtiger.

Bij de Romeinen leken de broden op de pizza’s van nu. De rijke Romeinen gebruikten het brood als hun bord. Ze gooiden het brood weg nadat ze het beleg hadden opgegeten. De arme Romeinen aten deze broden dan op.

De bakkers werden bij ons pas in de Middeleeuwen bekend. De tijd daarvoor bakte iedereen zijn eigen brood. 
In die tijd werd vooral rogge gebruikt bij het bakken van het brood. Dit had ook een reden, het was namelijk erg goedkoop. Enkel de rijkere standen aten brood dat van tarwe werd gemaakt. Het deeg voor het brood werd zowel met de handen als de voeten gekneed. Zuurdeeg werd gebruikt om het deeg te laten rijzen. 

Gist, zoals wij het kennen, werd pas in de 19e eeuw ontdekt. 
2.3. Het oogsten van graan

Maïs wordt geoogst in oktober met een grote machine, nl. de maïshakselaar.

De tarwe- en gerstplanten worden geoogst aan het einde van de zomer. Ook de andere gewassen worden rond deze tijd van het jaar geoogst. Alle granen worden geoogst met een maaidorser. 
2.4. Bereiding 
Broodbakken is een kooktechniek om brood te bereiden, waarbij de volgende stappen worden uitgevoerd:

· De verschillende ingrediënten worden gemengd en er ontstaat een deeg. 

· Het deeg wordt goed gekneed en moet rijzen.
· Het deeg wordt op een bakplaat of in een ingevette broodvorm gelegd. 

· Het deeg moet een tweede maal rijzen en kan worden gekerfd.
· Het deeg wordt gebakken in een voorverwarmde oven. 

· Nadien komt het brood uit de oven. 

· Je kan eventueel de bovenkant besmeren met water. Hierdoor ontstaat er een korst. 

Een broodmachine voert de meeste stappen automatisch uit.
2.5. Soorten brood 
Er bestaan ontelbaar veel verschillende soorten brood in alle vormen, geuren en kleuren. Het grootste onderscheid dat er gemaakt wordt is wit en bruin brood. Deze broden zijn gemaakt van verschillende soorten granen. Op dit belangrijkste onderscheid maken bakkers oneindig veel variaties, met vaak vele eigen benamingen.

Brood vind je in alle supermarkten, op de markt en natuurlijk bij de bakker.

Ook uit andere landen komen vele invloeden op het brood zoals het stokbrood van Frankrijk en de Ciabatta van Italië, Turks brood, …

Vele mensen denken dat het bruin brood gezonder is dan wit brood. Dit is enkel het geval als het brood een variant is van volkorenbrood.

2.6. De prijs van brood

Een groot brood gesneden kost gemiddeld 1,95 euro.
Een klein brood gesneden kost gemiddeld 1,35 euro.
2.7. Waarom brood zo gezond is 
· Brood levert waardevolle voedingsstoffen omdat het een belangrijk onderdeel is van onze dagelijkse voeding.
· Brood kun je op elk moment van de dag eten. 

· Brood levert de belangrijkste voedingsstoffen en bouwstoffen voor ons lichaam, daarom is het ook zo belangrijk in onze dagelijkse voeding. 

· Brood bevat enorm veel zetmeel, nl. koolhydraten. Dit is één van de belangrijkste bronnen van onze dagelijkse energie. 

· Vooral bruine broodsoorten bevatten veel voedingsvezels. Deze vezels zijn onverteerbare stoffen die de darmen prikkelen om harder te werken. 

· Brood bevat ook plantaardige eiwitten, deze zijn onmisbaar voor de opbouw en de groei van het lichaam. 

· Voor de aanmaak van rode bloedlichaampjes geeft het brood ons mineralen, zoals ijzer. 
· In brood vinden we ook vitamines, namelijk B1 en B6. Deze zijn belangrijke leveranciers voor ons zenuwstelsel. 

· Voor het goede verloop van allerlei processen in ons lichaam is vitamine B onmisbaar. 

· Brood bevat ook foliumzuur, goed voor zwangere vrouwen.
· Brood is ook heel nuttig voor ons gebit. Het zorgt ervoor dat we het goed moeten gebruiken tijdens het kauwen.

· Tenslotte … door de matige aanwezigheid van vet in brood, word je er helemaal niet dik van!

2.8. Voedingswaarde van brood per 100g 
100 gr = 3 boterhammen of 2 broodjes 
	 
	Witbrood
	Bruinbrood
	Volkerentarwebrood

	Eiwit
	8 g.
	9,5 g.
	8 g.

	Vet
	2 g.
	3,5 g.
	2 g.

	Koolhydraten
	52 g.
	45 g.
	40,5 g.

	IJzer
	1 mg.
	2 mg.
	3 mg.

	Voedingsvezel
	3 g.
	5 g.
	8,5 g.

	Energetische waarde
	1086 kJ = 260 kcal
	1047 kJ = 250 kcal
	886 kJ = 212 kcal

	
bron: Stichting voorlichting brood


2.9. Hoeveel brood eet je best 

Het eten van brood is gezond, daarom is het sterk aanbevolen om zeker elke dag een hoeveelheid brood te eten. 
Voor kleine kinderen jonger dan 4 jaar is het aanbevolen ongeveer 1-3 boterhammen per dag te eten.

Voor de kinderen tot 12 jaar is 3-5 boterhammen aanbevolen.

Jonge mensen (13-21 jaar) eten het best 5-8 boterhammen per dag.

Voor volwassen is het aangeraden om 5-7 boterhammen per dag te eten.

2.10. Hoe je brood het best bewaart? 
Brood bewaar je het best op kamertemperatuur. Leg het in een plastiek zak of broodtrommel. Je moet er wel op letten dat het brood is afgekoeld zodat er geen waterdamp meer kan vrijkomen. Je mag ook nooit ontbijtkoeken samen leggen met brood. De koeken trekken vocht aan en zo zal het brood uitdrogen.


Brood kan je ook invriezen. Je gebruikt dan het best vers brood. Voor je het verpakt in een diepvrieszak moet het brood afgekoeld zijn. De zak moet je zo goed mogelijk afsluiten zodat er zo weinig mogelijk lucht in de zak kan. Een brood kan je ongeveer een maand bewaren in de diepvriezer. Als je het brood eenmaal hebt ontdooid mag men het niet meer invriezen. Brood ontdooi je het best bij kamertemperatuur maar het kan ook in de oven of de microgolfoven. 


In het algemeen kunnen bruine broodsoorten langer bewaard worden dan lichtere broodsoorten. 
2.11. Het gistingsproces van brood 
Gisting treedt op bij onder meer het rijzen van (brood)deeg.

Voor een goed verlopend gistingsproces is o.a. gist, een juiste temperatuur, een juiste pH, en rust nodig.
De scheikundige formule van het gistingsproces is:

C6H12O6 --> 2 C2H5OH + 2 CO2
We onderscheiden de volgende gistingstypen:

· lage gisting 

· hoge gisting 

· hergisting in de fles 

· spontane gisting
Hoofdstuk 3: 
Uitwerking van de koffers


In dit hoofdstuk wil ik mijn koffers van dichtbij toelichten. 
Ik wil per koffer alle spelletjes, activiteiten, … voorstellen. 
Ook wat ik de kleuters wil leren met elk spel, de beginsituatie, de specifieke doelen, het nodige materiaal, de organisatie, eventuele uitleg bij het spel, … ga ik jullie met veel plezier toelichten.

Soms komt er ook theoretische en wetenschappelijke ondersteuning aan te pas voor wat verdere uitleg bij welbepaalde koffers of activiteiten.
3.1. Koffer 1: landbouw: zaaien – oogsten – bewaren
Zaaien:
· Zelf tarwe zaaien 

De verschillende stappen van het zaaien worden in een leesfries duidelijk gemaakt. Zo kunnen de kleuters kijken naar de evolutie van de plantjes.
De kleuters moeten voor ze aan het werk gaan de prenten van de friezen in de juiste volgorde zetten in de staander zodat ze kunnen starten.

De kleuters kunnen dit alleen, maar ze kunnen ook samenwerken. 

Het nodige materiaal: de friezenreeks, de staander, een gieter, een tafeltje, een plastieken potje met grond en tarwezaadjes.

Wat wil ik de kleuters leren: hierbij wil ik de kleuters laten kennismaken met de groei van een tarwekorrel. De kleuters leren hoe er vanuit een klein zaadje een plantje groeit waarvan we later de korrels gebruiken om meel van te maken.

De beginsituatie van de kleuters: de kleuters moeten zelfstandig een friezenreeks kunnen volgen. Als ze met meerdere kleuters werken, moeten ze kunnen samenwerken.
O.D. WO: p. 48; 5.4: de kleuters planten de tarwekorrels zelfstandig a.d.h.v. de leesfriezen. 

O.A. zintuiglijke ontwikkeling: 53: de kleuters zien de vorderingen van de tarweplantjes nadat ze ze hebben geplant.

O.A. denkontwikkeling: 64: de kleuters verwerven inzichten in de manier waarop het tarweplantje groeit. 

· Zaaimachine: hoe ziet dit eruit, waarvoor dient het? 

De kleuters maken kennis met een zaai- en ploegmachine aan de hand van een zelfgemaakt boekje . De kleuters kunnen hierbij enkel kijken naar de prentjes, of elkaar vertellen over wat er in het boekje staat. Ook kunnen ze vragen aan de juf of zij het even voorleest.
Als het tijd is om de verschillende gewassen te oogsten, zoals tarwe, maïs e.d. dan ga ik met hen naar buiten om dit van dichtbij mee te maken. Want dit in het echt zien, met levensgrote machines maakt veel meer indrukken los bij de kinderen dan een boekje.
Het nodige materiaal: de 2 boekjes over ploegen en zaaien.

Wat wil ik de kleuters leren: de kleuters leren hoe de verschillende machines eruit zien. Ze kunnen als het ware binnenin de machines kijken met de boekjes.

De beginsituatie van de kleuters: de kleuters moeten zelfstandig in een boekje kunnen lezen. Ook geïnteresseerd zijn in het ploegen en zaaien m.b.t. het uiteindelijke brood.
O.A. denkontwikkeling: 64: de kleuters verwerven inzicht in het uitzicht en het functioneren van een zaai- en ploegmachine. 
Oogsten:
· Maaidorser: hoe ziet dit eruit, wat doet dit?

Door het maken van een boekje wil ik de kleuters laten kennismaken met een maaidorser. 
Het nodige materiaal: het boekje van oogsten.

Wat wil ik de kleuters leren: ik wil hen leren hoe een maaidorser eruit ziet. Ook hoe een boer te werk gaat bij het oogsten.

De beginsituatie van de kleuters: de kleuters moeten zelfstandig in een boekje kunnen lezen. Ook geïnteresseerd zijn door het ploegen en zaaien m.b.t. het uiteindelijke brood.
O.A. denkontwikkeling: 64: de kleuters verwerven inzicht in het uitzicht en het functioneren van een maaidorser.
· De verschillende delen van een graankorrel

Activiteit 1: De kleuters mogen echte graankorrels en de delen ervan onderzoeken met verschillende materialen zoals vergrootglas, pincetten, mesjes om de korrel doormidden te snijden, … Ze zitten hiervoor aan een tafel op een stoeltje en zorgen ervoor dat ze genoeg plaats hebben. Om de graankorrel te snijden gebruiken ze de snijplankjes. Ze kunnen hierbij zelf gaan experimenteren, maar er zitten ook friezen bij die aantonen wat je met de verschillende materialen kan doen.
Het nodige materiaal: tarwekorrels in een potje, verschillende pincetjes, twee vergrootglazen, twee messen, twee snijplankjes, twee potjes met vergrootglas en de friezenreeks.
Wat wil ik de kleuters leren: ik wil de kleuters zelf laten ontdekken hoe een graankorrel eruit ziet door met al hun zintuigen op ontdekking te gaan. Ook wil ik dat ze met de verschillende materialen dingen uitproberen om zoveel mogelijk te weten te komen over een graantje.
De beginsituatie van de kleuters: de kleuters moeten met een experimentele houding te werk gaan en zeer gemotiveerd zijn om iets meer te weten te komen over de deeltjes van een graankorrel.
O.A. zintuiglijke ontwikkeling: 53: de kleuters gaan heel actief al hun zintuigen gebruiken om meer te weten te komen over de delen van een graankorrel.

Activiteit 2: Bij het tweede spel rond de delen van een graankorrel heb ik een graankorrel vergroot nagetekend zodat ze de verschillende delen kunnen plakken op de tekening. De kleuters moeten dan via een spelvorm de verschillende delen van hun graankorrel verzamelen. 
Het spel is voor 2 – 4 spelers. Ze nemen elk een gekleurde pion en de overeenkomstige speelkaart. Ze gooien om de beurt met de dobbelsteen en wie het hoogste gooit mag beginnen.  Eens er geweten is wie er mag beginnen, gooien de kleuters om het hoogst tegen elkaar met de dobbelsteen. Wie het hoogste aantal ogen heeft gegooid op de dobbelsteen, die mag zijn pion 1 stapje vooruit zetten. Wie 5 gooit moet 1 stapje naar beneden, wie 6 gooit mag 1 extra stapje vooruit.  Als de speler op een cirkel komt met een jasje, een zakje meel of een tarweplantje, dan mag hij of zij het juiste puzzelstukje nemen en op de juiste plaats op zijn speelkaart kleven. (Jasje = het buitenste gedeelte van de tarwekorrel dient als een soort jasje voor de korrel, zakje meel = het grote middenstuk waar bloem van gemaakt wordt, het plantje = daaruit begint het plantje te groeien.)
Wie het eerst een volledige tarwekorrel heeft en in het midden van het spelbord staat, is gewonnen.

Het nodige materiaal: dobbelsteen, spelbord, 4 verschillende kleuren van spelkaarten, 4 verschillende pionnetjes, de delen van een tarwekorrel.

Wat wil ik de kleuters leren: ik wil hen laten kennismaken met de verschillende delen en hun functie zoals het buitenste gedeelte van de korrel dat dient als een jasje, het middelste stuk waarvan meel wordt gemaakt en het kleinste stukje waarin het plantje begint te groeien.

De beginsituatie van de kleuters: de kleuters moeten kunnen samenspelen met andere kleuters. Ze moeten de spelregels kunnen naleven.
O.A. denkontwikkeling: 64: de kleuters verwerven inzichten in de delen van een graankorrel en de functie ervan.

O.A. denkontwikkeling: 60: de kleuters nemen een onderzoeksgerichte houding aan om de verschillende delen van de graankorrel te leren kennen en gaan dan ook ‘op onderzoek’.
· De verschillende soorten granen

Activiteit 1: De verschillende soorten graan zijn in een “tafeltje” samengebracht met de naam van elke graansoort erbij. Dit zit niet in de koffer zelf omdat dit eigenlijk niet dient om mee te spelen, maar meer om samen met de juf naar te kijken en de verschillende granen te leren kennen. Het is een tafeltje dat dient om in de themahoek te zetten.

Wat wil ik de kleuter leren: de kleuter laten ontdekken dat er vele verschillende soorten granen zijn. Deze hebben niet allemaal dezelfde kleur. Ook komen ze van verschillende plantjes.
Activiteit 2: Elke graansoort zit ook in een potje zodat de kinderen deze kunnen vergelijken, rangschikken qua kleur e.d. De kleuters mogen dan aan de graansoorten voelen, ruiken, eventueel proeven (maar dat hoort dan meer bij de volgende stap.) Hier mogen de kinderen de verschillende granen zelf onderzoeken. 
Het nodige materiaal: de verschillende graansoorten in afzonderlijke potjes.
Wat wil ik de kleuters leren: de kleuter laten ontdekken dat er vele verschillende soorten granen zijn. Dat deze niet allemaal hetzelfde kleur hebben. Dat er een verschillende textuur inzit. Dat ze verschillende geuren hebben.

De beginsituatie van de kleuters: de kleuters moeten een open houding aannemen en de nieuwe dingen willen leren kennen.
O.D. WO: p.45; 1.6: de kleuters onderscheiden verschillende vormen van geur bij de verschillende granen.

O.D. Wiskunde: p.51; 2.1: de kleuters vergelijken de verschillende soorten graan op kenmerken als kleur, uitzicht, textuur, … 

O.D. muzische vorming: p.37; 1.1: de kleuters kijken naar de prentenboeken over ploegen, zaaien en oogsten om hier meer informatie over te verzamelen.

O.A. zintuiglijke ontwikkeling: 53: de kleuters exploreren actief met hun zintuigen om meer te weten te komen over de verschillende soorten graan.
Activiteit 3: Verschillende soorten graan worden verwerkt in iets eetbaars: havermoutpap, popcorn maken, tarwe – gerst – rogge – gierst – spelt   koken (wordt gegeten zoals rijst), rijstpap maken. Dit wordt uitgewerkt in kookactiviteiten met leesfriezen.
Het nodige materiaal: de verschillende leesfriezen, een staanders voor de friezen, de ingrediënten per leesfries en het nodige kookmateriaal.

Wat wil ik de kleuters leren: bij sommige producten wordt er gebruik gemaakt van granen. Deze kunnen dus ook tot iets eetbaars worden verwerkt. Ook wil ik dat de kleuters leren hoe ze een kookactiviteit tot een goed einde brengen door de friezen te volgen. Hygiëne is ook zeer belangrijk en hier wil ik hen dan ook attent op maken.

De beginsituatie van de kleuters: een leesfries kunnen volgen. De regels i.v.m. de hygiëne volgen zoals handen wassen, schortje aandoen, … Kunnen samenwerken met andere kleuters.
O.D. WO: p.46; 1.10: de kleuters wassen steeds hun handen voor ze beginnen koken.

O.D. WO: p. 46; 2.5: de kleuters gaan veilig om met het kookvuurtje, hete pannen, …

O.D. WO: p. 48; 5.4: de kleuters voeren de verschillende recepten uit door middel van het gebruik te maken van leesfriezen.

O.D. Wiskunde: p.51; 1.2: de kleuters doen de juiste hoeveelheid per ingrediënt in hun mengsel om tot een goed eindresultaat te komen.

O.A. sociale ontwikkeling: 21: de kleuters werken samen om de verschillende recepten uit te voeren.

O.A. denkontwikkeling: 69: de kleuters verwerven inzichten over het meten van ingrediënten. Ze proberen zelfstandig de juiste hoeveelheid van hun grondstoffen af te meten door middel van een weegschaal.

Bewaren:
· Wat zijn silo’s en waarvoor worden deze gebruikt?

Dit heb ik willen aantonen met een spelvorm. Het is een spel voor 2 – 4 spelers.
De kleuters kiezen elk een kleur van pion en nemen een silo. Wie nadien het hoogste gooit met de dobbelsteen is gewonnen. Het spel begin bij de grote blauwe ronde links onderaan het blad. Bij elke beurt gooit de speler met de dobbelsteen en gaat het aantal stappen vooruit dat hij gegooid heeft. Komt hij op een +1 krijgt hij 1 tarwekorrel bij, komt hij op een + 2 krijgt hij er twee bij. Komt de speler op een silo, dan mag de speler kijken of er in de silo tarwekorrels inzitten. Kan de silo open en zitten er tarwekorrels in, dan krijgt hij 1 tarwekorrel. Kan hij open en er zitten geen tarwekorrels in, dan krijg hij niets. Kan hij niet open, dan krijgt de speler ook niets. 
De tarwekorrels worden in de silo’s bewaard tijdens het spel.

De spelers moeten bij het einde zien te geraken. Als elke speler het einde heeft gehaald, wordt vergeleken wie het meeste aantal tarwekorrels in zijn silo verzameld heeft. Wie het meeste tarwekorrels verzameld heeft, is de winnaar van het spel.

Het nodige materiaal: dobbelsteen, spelbord, 4 verschillende pionnetjes, tarwekorrels, 4 “silo’s” om de tarwekorrels in te bewaren.
Wat wil ik de kleuters leren: door het zelf bewaren van hun gewonnen tarwekorrels komen zij te weten dat deze in silo’s worden bewaard. Thuis doen wij dit niet, maar grote bedrijven bewaren zo het graan.
De beginsituatie van de kleuters: de kleuters moeten kunnen samenspelen. Ook de spelregels moeten zij kunnen naleven. Na afloop van het spel moeten zij hun graankorrels tellen.
O.A. denkontwikkeling: 64: de kleuters verwerven inzicht in het uitzicht en de functie van een silo.

· Thuis graan bewaren, hoe doen we dit?

Meestal worden deze opgeslagen in een droge plaats in zakken. Ik verwijs naar de verschillende soorten graan in mijn ontdekkoffer dat ik deze ook heb moeten bewaren zodat de kleuters er mee konden experimenteren (dus verwijzen naar het graan dat ik moest bewaren voor in mijn ontdekkoffer). Ik heb deze bewaard door eerst te laten drogen op een warme plaats en ze nadien in plastieken potjes met deksel op te bergen.
3.2. Koffer 2: van graan tot meel: wassen – zeven – malen 

Wassen:
· Proces: wassen met water, drogen, borstelen, scheren (zelf proberen met de kleuters)

Zelf een graankorrel laten wassen door de kleuters. Dit is niet zo gemakkelijk en vraagt dan ook heel wat concentratie van de kleuters.
Het nodige materiaal: de friezenreeks, borsteltjes, gietertje met water, scheermesjes en graankorrels.
Wat wil ik de kleuters leren: ik wil de kleuters laten inzien dat van een graankorrel niet zomaar meel kan gemaakt worden maar dat deze eerst proper moet gemaakt worden hiervoor. Ook het voorzichtig omspringen met de scheermesjes is belangrijk en wil ik hen leren, samen met de concentratie die hiervoor nodig is.

De beginsituatie van de kleuters: de kleuters moeten zich enige tijd kunnen concentreren op een taak. Ze moeten voorzichtig kunnen opspringen met de scheermesjes.
O.D. WO: p. 46; 2.5: de kleuters gaan veilig om met het scheermesje bij het wassen van de graantjes.

O.D. WO: p. 48; 5.4: de kleuters maken de graankorrels proper door de leesfriezen stap voor stap te volgen.

Zeven:
· Wat is een zeefmachine en wat doet het?

Prenten van een zeefmachine heb ik niet gevonden. Dus kon ik dit ook via deze manier niet duidelijk maken. Maar als ik dit echt zou willen tonen aan de kinderen zou ik met hen naar een bedrijf gaan en het daar met hun eigen ogen laten waarnemen.
De kleuters kunnen zelf zeven met een zeef die wij in de keuken gebruiken. De kleuters kunnen dit proberen met meel. Maar we kunnen dit ook eens proberen door graantjes te pletten en zo zeven. We kunnen dan kijken wat er over blijft en wat wel door de zeef gaat.

Ook door de verschillende soorten zeven kunnen de kleuters verschillen ontdekken.

Het nodige materiaal: de friezen, verschillende soorten zeven, meel en kommen om het meel in te zeven.
Wat wil ik de kleuters leren: ik wil dat ze meel kunnen zeven, want in sommige recepten om brood te bakken moeten ze dit ook kunnen.
De beginsituatie van de kleuters: zelfstandig kunnen werken.
O.A. denkontwikkeling: 64: de kleuters verwerven inzicht in het werken met een zeef.
Malen:
· Vroeger: molens 

Activiteit 1: Lotto van molens. De kleuters spelen lotto met verschillende soorten molens. Er zijn twee soorten speelborden: die in kleur en die in zwart-wit. Het laatste is dan ook het moeilijkste voor de kleuters. 
De kleuters kiezen wat ze gaan spelen (kleur of zwart-wit) en beginnen. Ze trekken om de beurt een kaartje en kijken dan op welke kaart het hoort. De molen wordt op de juiste plaats gelegd. De kleuter waarvan de kaart het eerste vol is, is gewonnen.
Het nodige materiaal: de 4 speelborden, de kaartjes van de verschillende molens.
Wat wil ik de kleuters leren: ik wil de kleuters op een speelse manier de verschillende vormen van molens leren kennen.
De beginsituatie van de kleuters: de kleuters moeten spelregels kunnen naleven en samen spelen.
O.A. denkontwikkeling: 60: de kleuters nemen een onderzoekende houding in om de juiste molens bij elkaar te leggen.
Activiteit 2: Boekje over molens. De kleuters kunnen zelf naar de prenten in het boekje kijken, ze kunnen aan de juf vragen om het boekje voor te lezen.
Het nodige materiaal: het boekje over molens.
Wat wil ik de kleuters leren: ik wil de kleuters leren hoe een molen eruit ziet en dit zowel vanbinnen als vanbuiten. Ook de werking van de molen wil ik hen leren via het boekje.
De beginsituatie van de kleuters: tot rust komen en luisteren naar het boekje. Geïnteresseerd willen zijn wat er zich binnen en buiten een molen allemaal afspeelt.
O.A. positieve ingesteldheid: 11: de kleuters zijn nieuwsgierig naar de verschillende dingen in en rond de molen.
Activiteit 3: De techniek waarmee molens het graan malen, deze techniek zelf namaken met de kleuters door met hen de constructie na te maken.
De kleuters maken met een leesfriezenreeks de constructie hoe een molen draait.
Het nodige materiaal: een stok, een kniptang, papieren vormpjes, enkele parels, een prikmatje + prikker, ijzerdraad, leesfriezenreeks en staander.
Wat wil ik de kleuters leren: ik wil de kleuters leren om een constructie te maken en meer bepaald de constructie van het draaien van een molen.
De beginsituatie van de kleuters: de kleuters moeten zelfstandig kunnen werken aan een friezenreeks. Ook het goed gebruiken van de gereedschappen is belangrijk.
O.D. WO: p.46; 2.4: de kleuters maken met de beschreven materialen de constructie om het draaien van een molen aan te tonen.
O.D. WO: p. 46; 2.5: de kleuters gaan veilig om met de materialen die ze nodig hebben bij het maken van de constructie van de molen, bv. kniptang, ijzerdraad.

O.D. WO: p. 48; 5.4: de kleuters maken de draaiende constructie door de leesfriezen te lezen en deze in de juiste volgorde uit te voeren.

O.A. denkontwikkeling: 64: de kleuters verwerven inzicht in het uitzicht en het functioneren van molens.

· Nu: machines

Activiteit 1: Ik had hier graag duidelijke prenten gebruikt van machines die ze nu gebruiken, maar deze zijn heel moeilijk te vinden. Daarom heb ik foto’s getrokken in het bedrijf waar ik geweest ben. Hier heb ik dan een klein boekje van gemaakt. De kleuters kunnen naar de foto’s kijken en er zelf dingen bij vertellen.

Het nodige materiaal: boekje= ‘hoe worden granen nu gemalen?’
Wat wil ik de kleuters leren: ik wil de kleuters laten kennismaken met enkele foto’s uit een fabriek waar ze verschillende granen malen. Als ik dit thema verder uitdiep zou ik, als dat mogelijk is en dat denk ik wel, naar deze fabriek gaan met de kleuters. Zo leren zij hoe een fabriek er uitziet en kunnen zij daar hun eigen oogjes de ‘kost geven’.

O.A. denkontwikkeling: 64: de kleuters verwerven inzicht in het uitzicht en het functioneren van machines die ze nu gebruiken om te malen.

Activiteit 2: Granen zelf proberen te malen met verschillende materialen en technieken

De kleuters mogen zelf het graan proberen te malen op verschillende manieren en met verschillende materialen. Ik denk hierbij aan deegrollen, potjes om het graan te breken, stampers, … De kleuters mogen met deze materialen proberen om de granen te malen. 
Het nodige materiaal: deegrollen, scharen, verschillende soorten potjes in glas en plastiek, mortier en stamper, stokjes, friezen die aanduiden hoe de verschillende materialen werken.
Wat wil ik de kleuters leren: ik wil de kleuters leren dat ze zelf ook graan kunnen malen, maar ze moeten zelf proberen op welke manier dit het gemakkelijkste gaat. Natuurlijk kunnen zij dit zelf nooit zo fijn als ze dat in de fabrieken doen.

De beginsituatie van de kleuters: zelfstandig kunnen werken. Een onderzoekende houding aannemen om de verschillende materialen uit te proberen om meel te malen.

Activiteit 3: De verschillende overblijfselen van tarwekorrels na deze processen:
Ook heb ik in deze koffer 5 verschillende soorten potjes van overblijfselen of maaksel van tarwe. Deze zijn geplette tarwe, tarwezemelen, uiterst fijne tarwezemelen, het zachte gedeelte van de tarwekorrel en zachte tarwe. Hiermee wil ik de kleuters laten ontdekken en onderzoeken. De kleuters mogen hier aan ruiken, voelen, naar kijken, … om deze verschillen te ontdekken.

Het nodige materiaal: de verschillende potjes met de bovenvermelde overblijfsels of maaksels van tarwe.
Wat wil ik de kleuters leren: ik wil dat ze de verschillende overblijfselen van de tarwekorrel beter leren kennen door ermee te experimenteren en een onderzoekende houding aan te nemen.
De beginsituatie van de kleuters: een onderzoekende houding aannemen.
3.3. Koffer 3: van meel tot brood
De verschillende soorten meel:
· Vergelijken

De verschillende soorten meel zitten in afzonderlijke potjes. De kleuters kunnen deze per kleur sorteren, degene die op elkaar lijken bij elkaar zetten, ze kunnen er aan voelen, ze kunnen er eens aan ruiken, er naar kijken met een vergrootglas, … Deze verschillende soorten graan hebben ook nog een eigen mengeling van vruchten en graansoorten. Deze lijst vind je terug in bijlage 2.
Het nodige materiaal: de plastieken potjes met verschillende soorten meel, vergrootglazen.
Wat wil ik de kleuters leren: ik wil de kleuter op deze manier duidelijk maken dat er verschillende soorten meel zijn, en eigenlijk nog veel meer dan er hier in potjes zitten, maar het is onmogelijk om deze allemaal in de koffer te stoppen. De soorten meel hebben ook allemaal een andere textuur. Ze kunnen misschien eens proberen om dingen uit de meel te halen die ze herkennen, bv. zonnebloempitten.

De beginsituatie van de kleuters: een onderzoekende houding aannemen om de verschillende soorten meel te gaan ontdekken en onderzoeken.

O.D. WO: p.45; 1.6: de kleuters onderscheiden verschillende geuren bij de verschillende soorten meel.

O.A. zintuiglijke ontwikkeling: 53: de kleuters exploreren actief om meer te weten te komen over verschillende soorten meel.
O.D. Wiskunde: p.51; 2.1: de kleuters vergelijken de verschillende soorten meel op kenmerken als kleur, uitzicht, textuur, … 

O.A. zintuiglijke ontwikkeling: 54: de kleuters gaan intens kijken naar de soorten meel door gebruik te maken van verschillende vergrootglazen.

De verschillende grondstoffen van brood:

Bloem / meel – water – zout – gist ( deze zijn de belangrijkste

Bloem: kunnen we wegblazen als paardenbloemen, we proberen dit dan ook uit. We verwerken de bloem ook in pannenkoeken via leesfriezen. 
Ook zitten er in de koffer potjes waar verschillende soorten meel inzitten die de kleuters mogen onderzoeken met al hun zintuigen.

Het nodige materiaal: bloem, voor het proefje en de leesfries voor de pannenkoeken + de ingrediënten en materialen om deze klaar te maken.

Wat wil ik de kleuters leren: bloem is zeer licht en waait zeer snel weg, net als de wind. Bloem kunnen we ook in pannenkoeken verwerken.

De beginsituatie van de kleuters: een onderzoekende houding aannemen. Een friezenreeks kunnen naleven. Hygiënisch te werk gaan.
Water: koud en warm water, eens aan voelen-ruiken-proeven. Hoe krijgen we warm water? ( via een proefje. De kleuters moeten hierbij 1 hand in koud water steken en 1 hand in warm water. Nadien steken ze hun handen samen in lauw water. Zo kunnen ze aanvoelen wat het verschil is als je uit een kom met warm of koud water komt. 
Wij halen water uit de kraan. In andere landen kan dat van de kraan of vanuit een waterput. Natuurlijk is dit niet in elk land zo. En ook in België kunnen we water uit een waterput halen. Maar dit gebruiken we meestal niet om te koken. Als ze dit in andere landen uit een waterput halen dan gebruiken ze dit wel om te koken. Dit toon ik aan de kleuters aan de hand van prenten en zij gaan deze vergelijken. 
Het nodige materiaal: een koude en een warme kraan, drie kommen, ijsblokjes. Een prent van een kraan en een prent van een waterput.

Wat wil ik de kleuters leren: ik wil de kleuters bewust maken van koud en warm water op een speelse en experimentele manier.
Ook wil ik hen laten bewust worden dat je niet overal zomaar water uit de kraan kan halen.

De beginsituatie van de kleuters: de kleuters moeten willen meewerken met het proefje en even geduld hebben als ze hun handen in het water moeten houden want dit gaat niet op 1-2-3. 
Zout: zout zit bijvoorbeeld in het water van de zee en het geeft smaak aan het brood. 
De kleuters mogen via het voelen, ruiken, proeven, kijken naar zout leren en er kennis mee maken. Dit wordt duidelijk gemaakt via enkele foto’s die de kleuters kunnen volgen.
Proefjes met zout om de eigenschappen van zout te leren kennen. Deze proefjes zijn de volgende:  we verwarmen een beetje water en lossen hier veel zout in op. We wachten een poosje en kijken dan wat er gebeurd is met het zout. (Het water verdampt, het zout kan niet verdampen en blijft over).
Proefje 2: we nemen vier glazen. Giet in de glazen respectievelijk zout, zand, suiker en rijst bij het water. Dan gaan we kijken in welk glas je niets meer ziet. Resultaat: zout lost op in water, net als suiker.

Het nodige materiaal: zout, rijst, suiker, zand, 4 glazen of bekers, pan, water, kookvuurtje en de opdrachtkaarten.

Wat wil ik de kleuters leren: ik wil de kleuters laten kennismaken met zout. Ook wil ik hen de eigenschappen van zout laten kennen.

De beginsituatie van de kleuters: de kleuters moeten bereid zijn om iets te willen leren. Ze moeten geboeid zijn voor wat er gebeurd.
Gist: zorgt ervoor dat het brood rijst. Een brood bakken: 1 met veel gist, met de gewone hoeveelheid gist, 1 zonder gist. Dit mogen de kleuters vergelijken qua uitzicht, geur, smaak, het voelen, wegen.
Het nodige materiaal: de leesfriezen om de verschillende broden te bakken, het boekje om de broden te vergelijken, de ingrediënten en materialen om de broden te bakken.

Wat wil ik de kleuters leren: ik wil hen leren dat er wel degelijk een verschil is als je een ingrediënt weglaat of te veel gebruikt. Elk ingrediënt is nodig bij het bakken van een brood. Ik wil hen ook laten kennismaken met wat gist eigenlijk juist doet met brood.

De beginsituatie van de kleuters: zij moeten een leesfriezenreeks kunnen navolgen. Hygiënisch kunnen werken. 
Spel met de verschillende ingrediënten van het brood: de kleuters leren zo nog beter welke ingrediënten er allemaal in brood zitten. Een spel met doe-opdrachten zodat de kleuters de dingen die ze in de koffer hebben geleerd, leren gebruiken.  Ze moeten de verschillende ingrediënten van brood via het spel verzamelen.
Ze moeten om de beurt met de dobbelsteen gooien. Als het aan hun beurt is, gooien ze en kijken hoeveel ogen er op de dobbelsteen verschijnen. Elk cijfer staat voor een bepaalde actie die is aangegeven via een symboolkaart in de doos. De kleuters nemen dan het overeenkomstige proefje of oefening uit de doos en voeren dit uit. Als ze dit goed hebben uitgevoerd, krijgen ze het kaartje van het ingrediënt die ze beter hebben leren kennen. De kleuter die als eerste al de ingrediënten van brood heeft verzameld, is gewonnen.

De proefjes voor bloem zijn: de kleuters moeten leren om een juiste hoeveelheid bloem af te meten. Ze hebben bloem en een weegschaal nodig. Ze trekken dan een kaartje uit het zakje voor de hoeveelheid die ze moeten afwegen en voeren dit uit.

Voor water: hetzelfde principe als bij bloem, maar nu hebben ze water en een maatbeker nodig.

Voor zout: hier vinden de kleuters twee proefjes. Bij het ene proefje hebben ze een glas water nodig, een ei en zout. Ze laten in het glas met water voorzichtig een ei zakken. Dan voegen ze zout toe en de kleuters moeten dan kijken wat er gebeurd (het water wordt sterker en dingen blijven er beter op drijven) 

Het tweede proefje: de kleuters hebben hier een ijsblokje, zout en een bord nodig. Ze leggen een ijsblokje op het bord en strooien hier zout over. Ze moeten dan beschrijven wat ze zien (het zout ‘verwarmt’ het ijs, waardoor het vlugger smelt).
Voor gist: dit is een proefje waarbij de kleuters door een mengsel van gist een ballon een stukje kunnen laten opblazen. Ze hebben hiervoor zout, een lepel, een ballon, gist, een flesje, een trechter en water nodig. Ze maken het mengsel zoals aangegeven met de leesfriezen en bekomen dan het resultaat.
Wat wil ik de kleuters leren: de kleuters verwerken met dit spel de dingen die ze in de koffer al deels hebben geleerd. Maar via deze proefjes en activiteiten leren ze nog eens extra bepaalde eigenschappen van de ingrediënten van brood.

De beginsituatie van de kleuters: een open houding aannemen om nieuwe dingen te leren kennen.

Bord dat nog eens de verschillende ingrediënten van brood aan de kinderen duidelijk maakt. De kinderen kunnen deze prentjes eraf halen en dan zelf proberen om deze op de juiste plaats terug te hangen.

De hoofdingrediënten van brood: deze zitten in plastieken potjes zodat de kleuters deze ook van dichtbij kunnen onderzoeken.
Andere ingrediënten van brood: deze zitten in afzonderlijke potjes die de kleuters ook mogen leren kennen en onderzoeken door al hun zintuigen te gebruiken. Dit zijn bv. maïs, zonnebloempitten, …
O.A. zintuiglijke ontwikkeling: 54: de kleuters gaan al hun zintuigen gebruiken om meer te weten te komen over de ingrediënten van brood, nl. bloem, water, zout en gist.
Zuurdesem 

Dit kunnen de kleuters aan de hand van een kleine friezenreeks zelf maken. 
Nadien kan dit gebruikt worden om een brood te bakken.

Het nodige materiaal: water, bloem, een houten lepel, een kom en de friezenreeks.

Wat wil ik de kleuters leren: ik wil hen zuurdesem laten maken en er hen ook op wijzen dat dit ook gebruikt wordt om brood te bakken i.p.v. gist. Een brood met zuurdesem is echter wel zuurder dan gewoon brood met gist.
De beginsituatie van de kleuters: een friezenreeks kunnen volgen en hygiënisch kunnen werken.
O.D. WO: p.46; 1.10: de kleuters wassen steeds hun handen voor ze beginnen bij het werken met de ingrediënten van brood.

O.D. WO: p. 46; 2.5: de kleuters gaan veilig om met de materialen die ze nodig hebben bij het koken.
3.4. Koffer 4: brood maken

Verschillende technieken: mengen – kneden – rijzen – bakken 

Mengen en kneden: alle ingrediënten worden zoals in het recept/leesfries in de kom gedaan en de kleuters gaan mengen. Met hun handen, met een houten lepel, met een klopper, met een mixer (eventueel begeleid) de ingrediënten mengen.

De kleuters kunnen ook leren kneden met speeldeeg. 
O.A. zintuiglijke ontwikkeling: 57: de kleuters worden de textuur van het deeg gewaar door het intens voelen met de handen tijdens het kneden.

Rijzen: de kleuters maken het mengsel voor een brood, maar we verdelen dit in verschillende stukjes die we volledig, gedeeltelijk of helemaal niet laten rijzen. De kleuters kunnen na de volgende stap het resultaat met eigen ogen zien. Dit wordt uitgewerkt met een leesfries.
Bakken: de verschillende soorten stukjes die we gebruikt hebben tijdens het rijzen gaan we bakken in de oven. Dit hoort ook bij het vorige (rijzen).
Het nodige materiaal: speeldeeg, de materialen om het mengen uit te proberen, de leesfriezen voor het mengen en kneden, de friezen om het brood in verschillende stukjes te laten rijzen, de materialen en ingrediënten voor het bakken van het brood.

Wat wil ik de kleuters leren: ik wil de kleuters laten kennismaken met de verschillende manieren van mengen net als het principe van rijzen. Want zonder het brood te laten rijzen blijft het klein. Je moet brood voldoende laten rijzen.
De kleuters moeten ook een oven kunnen bedienen samen met de juf. 

De beginsituatie van de kleuters: de kleuters moeten steeds hun handen wassen. Ze mogen niet vies zijn van het mengsel dat ze op verschillende manieren gaan mengen. 
Brood bakken: in de oven en in een broodmachine

Het brood hebben we hierboven al in de oven gebakken, maar ik bak met de kleuters nog een brood in de broodmachine. Dit maak ik duidelijk in stappen a.d.h.v. leesfriezen. 
Het nodige materiaal: de leesfriezenreeks voor brood bakken in de broodmachine, de materialen en ingrediënten om het brood te bakken.

Wat wil ik de kleuters leren: ik wil de kleuters leren hoe het bakken in een broodmachine gaat en hen duidelijk maken en laten ondervinden dat je hier zelf heel weinig werk aan hebt. Tegenover als je het zelf allemaal met de hand maakt en bakt in de oven.

De beginsituatie van de kleuters: ze moeten openstaan om brood te bakken met de broodmachine.
O.D. WO: p. 48; 5.4: de kleuters voeren de verschillende recepten van brood uit door gebruik te maken van leesfriezen.

O.D. Wiskunde: p.51; 1.2: de kleuters doen de juiste hoeveelheid per ingrediënt in hun mengsel om tot een brood te komen.

O.D. WO: p. 46; 2.5: de kleuters gaan veilig om met de oven, de warme bakplaat, mixer … bij het bakken van brood.

O.A. sociale ontwikkeling: 21: de kleuters werken samen om het recept van brood uit te voeren.

O.A. denkontwikkeling: 69: de kleuters verwerven inzicht in het meten van ingrediënten. Ze proberen zelfstandig de juiste hoeveelheid van hun grondstoffen af te meten door middel van een weegschaal.

O.A. ontwikkeling van de zelfsturing: 80: de kleuters gaan voor ze beginnen met het bakken van het brood eerst na hoe en met wat ze het allemaal moeten doen. Ze maken plannen voor ze te werk gaan.

Soorten brood: wit en bruin brood. 

Omdat ik al enkele keren wit brood heb gebakken, bak ik hier met een leesfries enkel bruin brood, maar ik ga hier bruin bood bakken met een mengeling voor bruin brood. Dit alles bakken we in een bakblik. 
Het nodige materiaal: broodmachine, de ingrediënten en materialen voor het bakken van het brood.

Wat wil ik de kleuters leren: het verschil tussen het brood zelf bakken of in de broodmachine.
De beginsituatie van de kleuters: voorzichtig omspringen met dingen die ze niet kennen en openstaan om nieuwe dingen te leren kennen.
O.D. WO: p.46; 1.10: de kleuters wassen steeds hun handen voor ze beginnen bij het uitproberen van de verschillende technieken van brood bakken.

O.D. WO: p. 46; 2.5: de kleuters gaan veilig om met de oven, de warme bakplaat, … bij het bakken van brood.

O.D. WO: p. 48; 5.4: de kleuters voeren de verschillende recepten van brood uit door gebruik te maken van de  leesfriezen.

O.D. Wiskunde: p.51; 1.2: de kleuters doen het juiste aantal per ingrediënt in hun mengsel om tot het juiste brood te komen.

O.A. sociale ontwikkeling: 21: de kleuters werken samen om de recepten van de verschillende soorten brood uit te voeren.

O.A. ontwikkeling van de zelfsturing: 80: de kleuters gaan voor ze beginnen met het bakken van het brood eerst na hoe en met wat ze het allemaal moeten doen. Ze maken plannen voor ze te werk gaan.
Boekje van “het rode kippetje”  ingesproken op CD. De kleuters kunnen dan met een cd-speler naar het boekje luisteren.

Nadien kunnen de kleuters de verschillende stappen die je in het boekje terugvindt in de juiste volgorde proberen te plaatsen op de lichtbak.
Het nodige materiaal: cd van rode kippetje, cd-speler, het boekje, lichtbak.
Wat wil ik de kleuters leren: ik wil ze de verschillende stappen in het brood bakken leren a.d.h.v. het boekje. Ook wordt dit eens op een andere manier gebracht, nl. met een kip, waar de kleuters zich kunnen mee identificeren. 
De beginsituatie van de kleuters: de kleuters moeten een cd-speler kunnen opzetten. De verdere instructies volgen op de cd zelf. Ze moeten op rustige manier kunnen luisteren naar de cd.
O.D. Nederlands: p.41; 1.5: de kleuters begrijpen het verhaal van ‘het rode kippetje’.

Nadien kunnen de kleuters de prenten in de juiste volgorde op de lichtbak proberen te leggen.

3.5. Koffer 5: verschillende soorten brood in allerlei culturen

Ik heb enkele broden uitgewerkt a.d.h.v. leesfriezen, namelijk Turks brood, Marokkaans brood, Spaanse Churros, Matzes, Grissini, stokbrood.
De broden die we niet maken in de klas, gaan we kopen in de winkel. Zo kunnen we nog meer verschillende broden bekijken en vergelijken. Hier zijn dan ook enkele prentjes die aantonen wat je nodig hebt om naar de winkel te gaan, bijvoorbeeld geld en een geldbeugel.
Ook voor het bekijken en vergelijken van het brood heb ik prenten van de zintuigen in een boekje verwerkt.

Het nodige materiaal: de leesfriezen per brood, een staander en de verschillende materialen en technieken per brood.

Wat wil ik de kleuters leren: ik wil de kleuters hiermee bewust maken van het feit dat er heel veel verschillende soorten brood bestaan. Ook worden deze broden allemaal op een verschillende manier gemaakt, ze smaken anders, ze zien er anders uit, … En ook in de winkel zijn er verschillende broden die we kunnen kopen. Hier kunnen we dan kijken hoeveel een brood kost en hoe een bakkerij er vanbinnen uitziet.

De beginsituatie van de kleuters: de kleuters moeten een friezenreeks kunnen volgen. Ze moeten hygiënisch kunnen werken. Samenwerken aan een recept moeten ze toch ook wel kunnen. 
Ik heb een soort daglijn gemaakt van 5 landen, nl. België, Turkije, Marokko, Italië en Frankrijk. Ik heb deze landen gekozen omdat de meeste kinderen in de kleuterklas uit deze landen komen. Natuurlijk kunnen er altijd kinderen zijn die nog uit een ander land komen maar deze landen kan ik met de kleuters dan ook gaan bekijken. 

Met deze ‘daglijn’ kunnen de kleuters nagaan in welk land ze brood eten.

Op de daglijn staat de naam van het land, een vlag van het land, een afbeelding van het welbepaalde brood en prenten die ochtend, middag en avond aangeven. Bij elk land is er ook een kindje uit dit bepaald land zodat de kleuters zich hiermee kunnen identificeren.

Om te weten wanneer ze in welk land brood eten gaan de kleuters samen met de juf op internet of in boeken uitzoeken waar ze wanneer brood eten (’s morgens, ’s middags, ’s avonds, …).
Uit eigen onderzoek eten ze overal zowel ’s morgens, ’s middags als ’s avonds brood, maar in het ene land al wat meer of minder dan in het andere land.
Het nodige materiaal: de daglijn met de bijhorende prenten.

Wat wil ik de kleuters leren: ik wil hiermee de kleuters leren dat ze niet overal bv. wit brood eten, maar elk land heeft zijn eigen typische brood. Ook wil ik hen op deze manier zelf laten zoeken naar oplossingen op internet en in boeken maar dit wel samen met andere kleuters en de juf.

De beginsituatie van de kleuters: de kleuters moeten zich kunnen identificeren met de kleuters van de daglijn. Ook openstaan voor nieuwe dingen en hier begrip voor hebben, zoals het nieuwe soort brood in de verschillende landen.
O.D. WO: p.46; 1.10: de kleuters wassen steeds hun handen voor ze beginnen met het bakken van het brood.

O.D. WO: p. 46; 2.5: de kleuters gaan veilig om met het kookvuurtje, hete pannen, de hete bakplaat, de oven, …

O.D. WO: p. 48; 5.4: de kleuters voeren de verschillende recepten van brood uit door gebruik te maken van leesfriezen.

Zie tijd p. 48 bij de O.D. van WO.

O.D. Wiskunde: p.51; 1.2: de kleuters doen de juiste hoeveelheid in hun mengsel om tot het juiste brood te komen.

O.D. muzische vorming: p.6.4; 6.4: de kleuters betonen respect voor uitingen van leeftijdgenoten die behoren tot de eigen en de andere culturen.

O.A. positieve ingesteldheid: 9: de kleuters voelen zich verbonden met kinderen uit andere culturen die ook brood eten.

O.A. positieve ingesteldheid: 10: de kleuters hebben interesse in kinderen van andere culturen die op andere wijze dan wij brood eten en ook andere soorten brood eten.

O.A. sociale ontwikkeling: 21: de kleuters werken samen om de recepten van de verschillende soorten brood uit te voeren.

O.A. ontwikkeling van de zelfsturing: 80: de kleuters gaan voor ze beginnen met het bakken van het brood eerst na hoe en met wat ze het allemaal moeten doen. Ze maken plannen voor ze te werk gaan.
( Alle kookactiviteiten worden aangeboden voor 4 kleuters. Zo komen alle kleuters aan bod en kunnen al deze kleuters helpen bij de uitvoering van het recept.
3.6. Koffer 6: de uitrusting bij het koken

In deze koffer zitten 5 kleuterschortjes en bakkersmutsen (7 uit stof en 12 wegwerpmutsen) op maat van de kleuters. Deze doen ze aan als ze koken voor de hygiëne.

Het nodige materiaal: 5 kleuterschortjes en 19 bakkersmutsen.

Wat wil ik de kleuters leren: ik wil hun leren dat ze dit altijd aandoen als ze koken. Dit is voor de hygiëne. Maar het dragen van een schortje is ook om hun eigen kleren niet vuil te maken.

De beginsituatie van de kleuters: de kleuters moeten er uit eigen beweging aan denken om deze steeds aan te doen voor het koken.
O.D. Lichamelijke Opvoeding: p.35; 2.10: de kleuters zetten een bakkersmuts op hun hoofd voor ze beginnen koken en bakken. Ook doen zij een schort aan. Ze weten dat dit is voor de hygiëne.

3.7. Koffer 7: tractors om te spelen
In deze koffer zitten enkele tractors met verschillende werktuigen om mee te spelen, zoals bijvoorbeeld een ploegmachine, een zaaimachine, …

Het nodige materiaal: 4 tractors met trekker. Deze trekkers zijn een ploegmachine, een zaaimachine, een machine om strobalen te maken en een trekker voor opslag van zaden e.d.

Wat wil ik de kleuters leren: er bestaan verschillende soorten tractors en trekkers. Ik wil de kleuters hiermee laten spelen en zo laten ontdekken wat de mogelijkheden zijn. Natuurlijk weet ik dat dit in het echt nog anders is, maar zo krijgen de kleuters er toch al een beeld van.

De beginsituatie van de kleuters: zelfstandig kunnen spelen en samenspelen.
3.8. Koffer 8: spelletjes voor extra speelplezier

Oriëntatiespel: de kleuters spelen hier met twee en zitten elk aan een kant van de tafel. Het scherm staat tussen in. Ze kiezen samen uit de twee speelkaarten 1 soort waar ze mee gaan spelen. Één kleuter neemt hierbij ook de speelkaarten. De kleine stukjes die ze op de juiste plaats moeten kleven verdelen de kleuters zodat ieder 1 exemplaar van elk heeft.

Één van de twee kleuters is dus de opdrachtgever. Deze kijkt naar de opdrachtkaart en kleeft eerst het stukje zelf op de juiste plaats. Nadien zegt deze aan de andere kleuter, door het geven van instructies en aanwijzingen, waar het welbepaalde figuurtje op de speelkaart moet komen. Als alle opdrachtkaarten zijn afgegaan, kijken de kleuters samen na of alles op zijn plaats staat. Nadien wordt er van taak gewisseld.

Het nodige materiaal: de 4 speelkaarten, opdrachtkaarten, stukjes, speelbord.
Wat wil ik de kleuters leren: de kleuters moeten zich proberen te oriënteren in het spel en zelf iets goed kleven, voor ze het aan de andere uitleggen. Ook moeten ze om het aan de andere uit te leggen de juiste woorden vinden zodat deze kleuter het ook op de juiste plaats hangt.

De beginsituatie van de kleuters: de kleuters moeten met twee kunnen samenspelen en enig inzicht hebben om het spel te kunnen spelen.

O.D. wiskunde: p.52; 3.1: de kleuters gebruiken concrete begrippen zoals in, op, boven, onder, naast, voor, achter, tussen, schuin, op elkaar, binnen, buiten, omhoog, omlaag, … om de medespeler de broden en andere dingen van de winkel op de juiste plaats te leggen.

Domino van de bakker: de kleuters delen alle kaartjes uit zodat iedere speler er even veel heeft. Dan moet de kleuter die het hoofd van de rups heeft beginnen en zo bouwen ze verder door de juiste stukjes aan elkaar te leggen tot de rups zijn staart terug heeft. Dit spel kan met meerdere kleuters gespeeld worden. Wie het eerst al zijn kaartjes kwijt is, wint het spel.

Het nodige materiaal: domino van de bakker

Wat wil ik de kleuters leren: ze moeten leren samenspelen en ze moeten goed kijken welke figuren dezelfde zijn zodat zij deze aan elkaar kunnen leggen.

De beginsituatie van de kleuters: de kleuters moeten kunnen samenspelen, maar dat kunnen ze nog verder leren tijdens het spel. Ze moeten ook geduld hebben en de spelregels volgen.
O.D. Nederlands: p. 42; 2.13: de kleuters beleven plezier aan het spelen van de domino van de bakker.

O.D. wiskunde: p.52; 3.1: de kleuters leggen de juiste tekeningen en woorden omtrent de bakker achter elkaar.

Volgorde: enkele ‘spelletjes’ om de juiste volgorde van zaaien tot brood maken beter te leren kennen. De kinderen moeten de stukjes in de juiste volgorde op het magneetbord kleven.
Puzzel van bakker beer: hier leggen de kleuters de puzzel van bakker beer. Het voorbeeld zit er in het klein bij zodat de kleuters achteraf kunnen vergelijken of het juist is of niet.

Het nodige materiaal: de verschillende spelletjes (4) in zakjes, de magneetborden.
Wat wil ik de kleuters leren: ik wil hen leren om de verschillende stappen in het zaaien tot het brood bakken beter te leren kennen en dat deze op verschillende manieren kunnen worden weergegeven.
De beginsituatie van de kleuters: openstaan voor nieuwe dingen, geduldig bezig zijn met nieuwe dingen en deze tot een goed einde proberen te brengen.
O.D. wiskunde: p.52; 3.1: de kleuters leggen de juiste prenten over de bakker in de juiste volgorde. Van zaaien tot brood eten.

Verschillen van thuis – de bakker – de fabriek: de kleuters zoeken de drie prenten die bij elkaar horen. Deze proberen ze dan in de juiste volgorde te leggen, van mengen – kneden – bakken. Deze kunnen ze opkleven bij de juiste kleur op een magneetstrook.

Het nodige materiaal: prentjes van thuis, bakker en fabriek, ’magneetplaat’

Wat wil ik de kleuters leren: ik wil ze leren hoe het er in de verschillende dingen er aan toe gaat tijdens het mengen, kneden en bakken. 

De beginsituatie van de kleuters: ze moeten openstaan om de nieuwe dingen te leren kennen. Ook geduldig zijn om het spel af te werken en niet in het midden gewoon te stoppen.

O.A. denkontwikkeling: 63: de kleuter gaan hun ervaringen die ze opgedaan hebben tijdens het ontdekken van de koffer toepassen op het spel. Ze zoeken eerst de verschillende dingen bij elkaar en nadien leggen ze alles in de juiste volgorde.
3.9. Koffer 9: achtergrondinformatie

Het nodige materiaal:
- Kookboek van brood waarin mooie prenten staan en waar ik met de kleuters recepten kan uithalen voor het bakken van brood. (HAGENOUW, Renate (2002). Da’s pas koken, BROOD. Lisse: Rebo Productions. 96 p.)

-  Een boekje met allemaal leuke weetjes over brood waaruit de juf stukjes kan voorlezen of waarin de kleuters gewoon kunnen kijken. (VANDAMME, Mieke en Eveline De Vlieger (2002). Brood-je-gezond. Uitgeverij Bakermat. 28 p.)

- Geplastificeerde prenten: A4 en A3.

- Foldertjes van het bakkerijmuseum te Veurne.

- Mapje met werkblaadjes en versjes die de juf de kleuters kan aanleren of waaruit de kleuters iets kunnen maken.
Wat wil ik de kleuters leren: hiermee wil de kleuters nog meer achtergrondinformatie over brood meegeven.
De beginsituatie van de kleuters: openstaan om nieuwe dingen te leren kennen.
O.A. positieve ingesteldheid: 11: de kleuters zijn nieuwsgierig en staan open voor nieuwe dingen over brood.
3.10. Uitleenkoffer

De materialen in de koffer zijn: schortje, een leesfries van een brood dat de kleuters graag thuis maken. Er is ook een schriftje waar de ouders eventueel kunnen inschrijven hoe het geweest is, heeft het brood lekker gesmaakt, … + een lijst met enkele vragen die kunnen helpen om iets in het boekje te schrijven. Een fototoestel om het bakken van het brood thuis vast te leggen zodat we in de klas kunnen kijken hoe het geweest is met het brood bakken. Ook een knuffel die mee helpt het brood bakken en die de kleuters mogen meenemen naar huis samen met de koffer.
Wat wil ik de kleuters leren: ik wil de band tussen school en thuis versterken door de ouders voor een deel te betrekken bij het klasgebeuren.

De beginsituatie van de kleuters: openstaan voor het meenemen naar huis van de koffer.

O.A. positieve ingesteldheid: 12: de kleuters nemen initiatief om de ouders of grootouders ook aan te moedigen om de koffer thuis te gebruiken en hier dan ook mee te helpen.
Hoofdstuk 4: 

De bestaansdimensies
In dit hoofdstuk wil ik de 9 bestaansdimensies onder de loep nemen en toepassen op de inhoud van mijn eindwerk.
4.1 Mens en levensonderhoud
Mensen verrichten arbeid
De boer plant graanzaadjes zodat er later verschillende graansoorten ontstaan waar we brood en ander lekkers van kunnen maken.

De bakker is ’s nachts wakker om zijn brood te bakken. Hij werkt dus heel hard om vele broden te bakken voor de mensen die de volgende dag in zijn winkel brood komen kopen.

Mensen bieden diensten aan 
Mensen die gaan solliciteren om in de winkel van de bakker te gaan werken.

Een bakkershulp die gaat solliciteren bij de bakker om hem te helpen. Een jobstudent die in de vakanties en in het weekend bij de bakker gaat werken.

Mensen maken dingen …
Bakkers maken brood.
Als je oven stuk is, komt een werkman deze oven herstellen.
4.2 Mens en zingeving

Mensen maken keuzes
De mensen kiezen waar ze om brood gaan. Zij kunnen naar de bakker gaan, naar een grootwarenhuis, in een broodautomaat achter brood. De mensen kiezen dus zelf welk soort brood zij kopen. Meestal is dit het brood dat zij het lekkerst vinden.

Mensen geloven in …
Mensen geloven in de hoge voedingswaarde van brood.

De kleuters geloven erin dat zij het spel rond bv. silo’s gaan winnen.

Mensen worden geïnspireerd door …
De bakker wordt geïnspireerd door verschillende nieuwe dingen uit zijn omgeving om eens een nieuw brood te bakken, om zijn taartjes eens op een speciale manier te versieren. Da bakkers laten zich bijvoorbeeld inspireren door Samson om er een brood van te maken.
Mensen geven zin aan … waarden …
Mensen geven soms aan brood zoveel waarde door er bijvoorbeeld iets mooi ogend van te maken zoals een toastje met mooi geschikt beleg.
4.3 Mens en het muzische

Mensen genieten van het mooie, het esthetische …
Een brood dat er mooi uitziet, gaan de mensen kopen. Een brood dat er helemaal verbrand uitziet bijvoorbeeld, gaan de mensen niet kopen.

Of een ineengezakt brood dat er niet goed uitziet gaan de mensen ook niet kopen.

Gaat verder dan de bedoeling … cfr. voeden, kleden …
Mensen kopen brood om zich te voeden, omdat het gezond is, omdat ze het lekker vinden.

Mensen geven uiting van …
Mensen maken van een simpel toastje een heel lekker en mooi ogend toastje dat je water in de mond doet krijgen als je er nog maar naar kijkt.

Meer dan het nuttige …
Mensen leggen bv. broodjes op een kaasschotel om deze er mooier te laten uitzien.
4.4 Mens en medemens

Mensen leven niet alleen
Mensen eten samen. Ze eten samen van een brood.

Mensen zijn sociale en emotionele wezens in ontwikkeling
De mensen ontmoeten elkaar bij de bakker en slaan een praatje.

Mensen hebben een zelfbeeld en hoe ga ik daarmee om … lichaam
Mensen eten misschien brood om op hun ‘lijn’ te letten, want van brood wordt je niet dik.

Mensen gaan met elkaar om – interactievaardigheden vb. geweldloze / gewelddadige oplossingen voor conflicten
Een praatje slaan met elkaar bij de bakker, in de winkel, …
4.5 Mens en samenleving

Mensen kunnen zich aanpassen, leren zich aanpassen
Als je naar een ander land op vakantie gaat bv. naar Italië dan ga je daar vooral Italiaanse broodspecialiteiten vinden. Je moet je dan aanpassen aan het feit dat je daar geen of toch nauwelijks brood van bij ons gaat vinden.

Mensen leven met regels, afspraken
Een bakker moet meegaan met de broodprijs en moet deze steeds aanpassen en vragen aan zijn klanten. De klanten moeten dit betalen, anders hebben ze geen brood.

Mensen hebben macht …
De bakker beslist zelf zijn broodprijs. Op 1 juli 2004 werd de broodprijs geliberaliseerd door de Minister van Economie. Deze wet beslist dat de bakker zelf over zijn eigen broodprijs mag beslissen. 
Mensen oefenen invloed uit op …
De grondstoffen van brood bepalen mee de prijs van brood. Want hoe hoger deze prijzen zijn, hoe hoger de prijs van brood en omgekeerd.
Mensen hebben niet allemaal dezelfde samenlevingsvormen, samenlevingsnormen, … in eigen omgeving en ver over de grenzen
In de ene omgeving wordt brood bij warm eten gegeten. In andere gebieden wordt dit met beleg gegeten. 
4.6 Mens en techniek

Mensen zorgen voor instrumenten … vb. schaar
Alle materialen die je moet gebruiken om een brood te bakken of een recept uit te voeren zijn vervaardigd door de mens.

Materialen van voorwerpen verschillen: waar komt het vandaan
Je hebt bijvoorbeeld een houten lepel en een lepel uit inox zoals een koffielepel.

Brood bevat ook heel wat ingrediënten waarbij mens en techniek een grote rol hebben gespeeld, bv. een zeefmachine is ontworpen door een mens en heeft de techniek van het malen van meel overgenomen.
Ook bv. een brooddoos is gemaakt van plastiek. 

Eenvoudige vormen van techniek vb. paperclip
Een garde om deeg te kloppen.

Technisch denkproces: er is een probleem en hoe los ik het op
Hoe krijg ik het brood uit het broodmachine: ik neem de broodvorm eruit en schud ermee boven een rooster tot het brood eruit glijdt. 
4.7 Mens en natuur

Leven op aarde: mensen, dieren en planten 

Graansoorten groeien en worden geoogst als ze goudgeel en volgroeid zijn.

De aarde als leefruimte: weer, natuurwetten …
Er is een goede temperatuur nodig en geen storm om de graanplanten goed te laten groeien.

Voeding en gezondheid
Het brood bevat bepaalde voedingsmiddelen die goed zijn voor de mens. 

Brood is gezond en daarom is het aan te raden om een bepaalde hoeveelheid brood te eten per dag.

Mens als deel van de natuur
De boer moet zijn graansoorten verzorgen en voeden zodat deze goed groeien en er volwaardige planten uit voort komen.
4.8 Mens en tijd

Mensen verjaren
Brood kan je maar een bepaalde tijd bewaren. Na enige tijd is het hard en misschien wel beschimmeld. Dan kunnen we er niet meer van eten.
Dus brood verjaart ook na enige tijd.

Er is gisteren en morgen
Zuurdesem moet je een dag laten staan zodat deze een goede zuurtegraad kan aannemen.

Dagen zijn ingedeeld
De bakkers maken hun brood ’s nachts en overdag is hun winkel open zodat mensen hun brood kunnen kopen.

Een eitje moet … min koken
Een brood moet een bepaalde tijd in de oven staat. 

Een gistmensel moet een 10-tal minuten staan vooraleer je het bij het gistmengsel voegt.
Er is straks en …
Straks is het brood klaar.
Straks is het brood afgekoeld.

Straks kunnen we van het brood eten.
4.9 Mens en ruimte

Ruimtebeleving: hoe groot ben ik? Hoeveel ruimte neem ik in?
Kan de hoeveelheid bloem in mijn kom?

Kan het brood in de bakvorm?

Ruimten roepen een gevoel op, persoonlijke ruimten
Iedereen maakt van de ruimte waarin hij of zij kookt een persoonlijke ruimte van waarin hij of zij zich goed voelt.

Ruimten worden ingericht: klas, slaapkamer, huiskamer, …
De plaats waar we werken en koken moet worden ingericht zodat we een goed overzicht hebben en makkelijk kunnen werken.

Oriënteren in de ruimte / waar is de klas van? Waar is het toilet? …
Waar staat de oven?

Waar is er een stopcontact?

Bewegen in ruimte, mobiliteit: waar speel ik? Waar stappen we? Waar eten we?
Hoe beweeg ik me in de hoek waar ik aan het werken ben? Waar ik aan het koken ben?
Reflectieverslag
Voor mezelf heb ik heel wat dingen bereikt zoals de vele informatie die ik heb opgedaan tijdens mijn zoektocht om mijn eindwerk compleet te maken.
Ik heb mijn kennis rond brood verrijkt en ben hier heel blij om.

Het was een heel moeilijke en zware periode. Het was ook heel moeilijk te combineren met de andere opdrachten, de stage en de atletiek die ik beoefen.
Maar de vele dingen die ik geleerd heb en de ervaringen die ik heb opgedaan hebben me veel positieve voldoening gegeven.

Om voor mezelf wat meer informatie op te doen, ben ik eerst gaan brainstormen (zie bijlage 1). Zo heb ik heel wat dingen bij elkaar gevonden en geclusterd om dan aan de uiteindelijke uitwerking van de koffers te beginnen denken.
Het was een heel leerrijke periode met ups en downs, waarin ik zowel positieve als negatieve dingen heb ervaren.

Een negatief punt was wel het zoeken naar de verschillende soorten graan. Ik heb hier zeer veel mensen voor moeten contacteren en niet allemaal met hetzelfde resultaat. Ik heb er ook vele bedrijven moeten voor bezoeken om uiteindelijk de 8 verschillende graansoorten bij elkaar te vinden die ik nodig had. Het was een lange zoektocht, maar door alle graansoorten bij elkaar te vinden gaf me dit wel veel voldoening. Telkens ik een graansoort vond om bij de ander granen te voegen, had ik weer de moed en kracht om verder te zoeken.
Ook het bezoeken van de verschillende bedrijven heeft mijn kennis verruimd. Ik heb in één bedrijf dan ook een rondleiding gekregen waarbij ik de machines heb mogen bezichtigen waarmee ze het graan malen. Iets nieuws leren kennen is natuurlijk altijd een verrijking.

Het zoeken en maken van de verschillende spelletjes was ook soms een lange zoektocht. Hoe moet je sommige dingen overbrengen om voor de kleuters duidelijk te maken. Dit was niet altijd even gemakkelijk.

Voor ik aan het uitwerken van mijn koffers begon, ben ik ook het “bakkerijmuseum” te Veurne gaan bezoeken. Dit was een heel leerrijke ervaring. Ik ga eigenlijk niet graag naar musea, maar ik heb mijn mening moeten herzien. Dit was een leerrijk en interessant museum voor jong en oud. Met kleuters zou je hier veel informatie kunnen opdoen. Zij zouden hier zeker veel interessante dingen kunnen ontdekken en kunnen verwerken via de leuke workshops die je daar hebt.

Als ik rond het thema brood werk en het past in het schema, zou ik zeker en vast met de kleuters het museum gaan bezoeken. Het beste is wel dat je dit in de zomer doet want dan staan de verschillende granen ook buiten in bloei waar je met de kleuters ook veel indrukken kunt opdoen. Het is zeker en vast de moeite waard.
Op 22 februari 2008 heb ik met de kleuters in de kleuterklas popcorn gemaakt met de leesfriezen. Dit is heel goed verlopen. Omdat de kleuters nog niet gewoon waren om met leesfriezen te werken, deed ik dit begeleid. 

Op 4 maart 2008 heb ik mijn oriëntatiespel al eens aangeboden. De kleuters waren hier heel enthousiast over. Ook omdat het nieuw was, maar ze hebben het spel perfect uitgevoerd.

In mijn eindstage van 21 april tot 6 juni heb ik mijn koffers ook uitgeprobeerd. Doordat de kleuters al rond het thema de bakker hadden gewerkt heb ik het anders moeten inkaderen. Ik werkte die stage namelijk samen met de derde kleuterklas rond het thema boerderij. De aanleiding hiervoor was de schoolreis naar de kinderboerderij. In dit kader heb ik dan mijn koffer aangeboden.

De kleuters waren dolenthousiast. Ze leerden vele nieuwe inhouden op een heel andere manier. Zoals het spel met de silo’s: dit vonden ze echt geweldig. Ze gingen dan ook op het einde van het spel altijd na wie de meeste graantjes had verzameld. In dit spel kwam ook nogmaals naar voor dat kleuters erg nieuwsgierige wezens zijn. Elke keer ze bij een silo kwamen met hun pion waren ze benieuwd of ze een graantje hadden verzameld. Het was als leidster zeer fijn om te zien hoe veel plezier de kleuters beleven aan een zelfgemaakt spel. 
We hebben in de klas ook brood gebakken. Één keertje met het broodmachine en een keertje gewoon met de hand. Het feit dat je bij een broodmachine niet meer kan doen dan enkel de ingrediënten in de machine te doen en te wachten sprak te kleuters niet echt aan. Natuurlijk waren ze wel verwonderd over het feit dat er na vier uur een brood uit de machine kwam. 

Ze vonden het allemaal leuk om het deeg zelf te mogen kneden en in vormpjes de leggen. Het zelf doen is bij de kleuters dan ook een ‘must’ bij het koken. Zo leren ze uiteraard het meest en doen ze de meeste ervaring op, zoals het deeg dat aan je handen blijft kleven.

De verschillende koffers met hun inhoud werden goed onthaald door de kleuters en ze hebben dan ook heel veel nieuwe dingen geleerd. De kleuters staan altijd open voor nieuwe dingen en dat was met mijn kookkoffer niet minder. Het doet deugd om te zien dat de kleuters zo enthousiast en heel open omgaan met de nieuwe koffer in de klas. De kleuters waren altijd enthousiast om samen met de koffer en de verschillende spelletjes en activiteiten nieuwe dingen te ontdekken.

Mijn sterke punten zijn onder meer dat ik altijd open stond voor aanpassingen en dingen die niet goed gingen. Ik was dan ook altijd bereid om dit eventueel, als het nodig was, aan te passen.
Door het feit dat mijn kennis enorm is uitgebreid door het vele opzoekingswerk kon ik op de meeste vragen van de kleuters een antwoord geven. Ik kon altijd een beetje meer uitleg geven als ze een vraag hadden of als ze niet goed wisten wat te doen bijvoorbeeld een spel of activiteit.

Een zwak puntje van mezelf was misschien het feit dat ik nog een klein beetje onzeker was over het aanbieden van mijn koffer. Ik had wel het gevoel dat het in de loop van de week beter werd. Maar in het begin was het wel nog een beetje onwennig. Ik had vooral ook schrik dat er misschien iets zou kwijt geraken of iets stuk zou gaan voordat ik het moet presenteren. Ik zou er niet mee inzitten om dit opnieuw te maken als ik het nog eens aanbied, maar op dit moment was dit nogal moeilijk geweest. Maar dit is niet gebeurd, ook door de nodige afspraken te maken met de kleuters aan het begin het gebruik van de koffer.
Wat volgt zijn de competenties en attitudes die ik heb nagestreefd + daarbij de uitleg hoe ik dat gedaan heb.
Competentie 1:

· Impulsen geven tot actief leren

Zowel het materiaal als mijn tussenkomsten hebben de kleuters zeker en vast aangezet tot het actief leren van de nieuwe materialen. Er was voor de kleuters voldoende uitdaging tot onder andere het waarnemen, denken, handelen en verwoorden. Als de kleuters vast zaten met een spel of geen uitdaging meer zagen heb ik hen nog extra impulsen gegeven om meerdere dingen te ontdekken.

· Materiaalaanbod en materiaalgebruik

Het materiaal was voldoende en rijk genoeg om veel te leren. De kleuters hebben vele nieuwe dingen ontdekt en uitgeprobeerd. Het materiaal is goed en op de juiste manier gebruikt.
· Keuze en uitwerking van de rode draad

Ik kon mijn koffer niet in het thema van de bakker aanbieden, daarom heb ik het in het thema boerderij ingepast. Dit is heel goed gelukt, de keuze en uitwerking van de verschillende koffers is goed verlopen.

Competentie 2:

· Accepteren, waarderen en bevestigen

Als de kleuters gewerkt hadden aan een opdracht uit de koffer of een spel hadden gespeeld en tot een goed einde hadden gebracht, heb ik hen steeds bevestigd en gewaardeerd zodat de kleuters een goed gevoel kregen bij de spelletjes en opdrachten.

· Verantwoord grenzen stellen en doen naleven

Voor ik de koffer heb aangeboden, heb ik met de kleuters de grenzen overlopen zodat ze deze ook zouden naleven. De kleuters hebben dit dan ook gedaan, want mijn koffer en de spelletjes zijn nog net zoals tevoren. De kleuters wisten wat bij welk spel, activiteit mocht en niet mocht.
· Stimuleren van interactie

Tijdens de begeleide spelletjes heb ik de interactie tussen de kleuters gestimuleerd door bijvoorbeeld het samenspelen tijdens een spel te bevorderen.
Competentie 3:

· Het aanbod voorbereiden

Elk spel is goed voorbereid. In elk spel zitten ook de spelregels. 

Bij de start van elk nieuw spel heb ik dit dan ook iedere keer nog eens aan de klas uitgelegd zodat de kleuters allemaal wisten hoe het spel ging.
Competentie 4:

· Organisatie en tijdsgebruik

Elk spel is goed georganiseerd en de kleuters krijgen tijd genoeg om het spel, activiteit, boekje, … goed te leren kennen en dingen bij te leren.
· Vrij kleuterinitiatief

De koffers en de inhoud ervan die werden aangeboden konden de kleuters ook zien op het keuzebord. Ik had hiervoor prenten gemaakt die ik op het keuzebord bevestigde.
Competentie 7:

· Samenwerken met stagementor en directie

In de derde kleuterklas werkten ze ook rond de boerderij. Daarom heb ik met deze juf ook verschillende ideeën uitgewisseld om de impressie – verwerkingswaaier aan te vullen.
Attitudes:

· Kritische ingesteldheid

Ik ben zeker en vast kritisch ingesteld. Als het beter kan, kan het beter en pas ik het aan. Ik zal ook dingen die niet goed lopen in vraag stellen en nagaan hoe het beter kan. 
· Leergierigheid

Men kan altijd bijleren. Als ik overlegd had met de juf van de derde kleuterklas heb ik nog dingen geleerd die ook in het thema passen. 

· Organisatievermogen

Alles is goed verlopen en alles is goed georganiseerd.

Ook het coördineren van de verschillende koffers is goed verlopen want de beoogde doelen zijn bereikt.

· Flexibiliteit

In een kleuterklas moet je flexibel zijn, als iets niet gaat moet je het aanpassen en bijvoorbeeld op een andere moment aanbieden. Dit was enkele keren het geval bij het aanbieden van koffers. Het kon op een bepaald moment niet doorgaan omdat er een activiteit voorzien was voor heel de school. Daarom heb ik het klassikaal aanbieden van een spel niet kunnen doen, en moest ik dit uitstellen naar een ander moment waarop het dan toch is doorgegaan.
· Gerichtheid op correct taalgebruik en communicatie

In de kleuterklas moet je correct taalgebruik hanteren want als leidster ben je een taalvoorbeeld voor de kleuters. 

Dit is bij de aanbieding van de koffers niet minder en ik heb dit dan ook gedaan.

De aanbieding van de koffers is heel goed verlopen en de kleuters hebben veel bijgeleerd. Dit weet ik van het terugblikken en plannen op het einde van de dag. De kleuters waren telkens heel enthousiast over het aanbod van die dag. 

De koffers ga ik zeker en vast nog aanbieden in de volgende kleuterklassen waar ik sta. Ik heb er enorm goede herinneringen aan overgehouden. 
Besluit

Het is misschien een cliché, maar ik heb zeer veel opgestoken en geleerd door dit onderwerp uit te diepen.

Ik dacht dat ik al vele dingen wist omtrent het brood, maar ik heb nog veel meer geleerd en te weten gekomen door opzoekingen te doen dan ik zelf had gedacht.
Neem nu de verschillende soorten graan. Ik wist dat er verschillende soorten bestonden, maar zoveel en allemaal gebruikt voor brood, dat wist ik niet.

Tijdens het zelf proberen en bakken van brood heb ik zeer veel dingen geleerd. Soms kloppen de recepten uit boeken, tijdschriften, internet niet helemaal maar dit ontdek je pas als je bezig bent. Bijvoorbeeld regelmatig je handen wassen als je aan het kneden bent helpt om het deeg niet te erg aan je handen te laten kleven. 
Ook bij het onderzoeken en opzoeken van informatie merk je dat er zeer veel te vinden is rond brood. Maar de meeste bronnen zeggen over verschillende deelthema’s hetzelfde. Dan kun je zeker zijn dat de informatie klopt die je opzoekt wat wel positief is. 
Kleuters zijn vaak verwonderd over de dingen uit de koffer als je deze aanbiedt in de kleuterklas. Het is fijn om de reacties van de kleuters hierop dan te horen en te zien. Ook de positieve reacties van de ouders en mentoren zijn zeer leuk en gaan me zeker bij blijven. Want je hebt er ten slotte toch zeer veel tijd in gestoken.
Ik zal deze koffer zeker nog gebruiken in de toekomst. Vooral als ik het onderwerp van de bakker uitwerk in de kleuterklas. Maar ook als we leren over de boerderij of als we leren over nieuwe dingen (de tarweplantjes zaaien) of …
Er zijn zovele dingen en thema’s waarbij we deze koffer of toch stukken hieruit kunnen toepassen in de kleuterklas.

Als ik nog dingen vind die betrekking hebben op brood of die zeker bij mijn eindwerk aansluiten zal ik deze zeker toevoegen aan mijn koffer, want na kan mijn koffer kan alleen nog maar groeien.
Maar ik ben er zeker van dat dit heel moeilijk zal zijn, want mijn koffer is al vrij volledig. Natuurlijk kan ik sommige recepten of prenten of … altijd bij mijn koffer voegen.

Brood is en blijft een boeiend thema waarmee je vele richtingen uit kan. Ik ga hier dan ook zeker en vast gebruik van maken !!!
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Bijlagen

Bijlage 1: brainstorming en clusters rond brood:

Clusters rond brood:
Soorten brood: 

· Sandwiches

· Volkorenbrood

· Meergranenbrood

· Bruin brood

· Wit brood

· Voorgebakken brood

· Buitenlands brood

· Roggebrood

· Pistolets

· Croissants

· Desembrood

· Luxe en special brood

· Feestelijk brood

· Klein brood

· Gistbrood

· Zuurdesembrood 

· Zuidvruchtenbrood

· Berlijnse bollen

· Toast 

· Stokbrood 

· Biologisch brood

· Matzes 

· Vlechtbrood 

· Hongaars brood

· Oostenrijks brood

· Italiaanse grissini 

· Krakelingen 

· Kadetje

· Klein Parijs stokbrood

· Tortilla 

· Suikerbrood

· Melkbrood

· Kramiek

· Sojabrood

· Chocoladebrood 

· Notenbrood 

· Pompernikkel 

· Ciabatta 

· Piccolo’s 

Winkels:

· Bakkerij

· Supermarkt

· Slagerij

· Natuurvoedingswinkel

· Warme bakker

· Ambachtelijke bakker

· Koude bakkers 

· Toonbank

· Etalage 

· Broodrekken

· Kassa

· Broodmachine 

Beleg

· Salami

· Choco

· Préparé

· Confituur/jam

· Groentjes: sla, tomaten, komkommers, wortelen, radijsjes, peterselie, …

Benodigdheden:

· Mes

· Broodplankje

· Kom

· Mengkom 

· Mixer

· Kneedhakken

· Broodvorm

· Handdoek

· Zeep

· Weegschaal

· Maatbeker

· Oven

· Bakplaat

· Ovenwanten 

· Broodfiguren 

· Broodrooster

· Microgolfoven 

· Brooddoos

· Aluminiumfolie

· Bakpapier

· Broodzak

· Broodplanken

· Broodmand 

Ingrediënten:

· Bloem

· Gist

· Zout

· Water

· Zuurdesem 

· Emulgatoren

· Enzymen 

Extra ingrediënten:

· Suiker

· Chocolade

· Rozijnen

· Sesamzaad

· Krenten

· Abrikozen 

· Geraspte hazelnoten

· Vruchten

· Vlees 

· Noten

· Eieren

· Zonnebloempitten 

· Lijnzaad 

· Komijn 

· Maanzaadjes

Voedingsstoffen:

· Vetten

· Eiwitten

· Koolhydraten

· Voedingsvezels

· Vitamines

· Mineralen en spoorelementen 

Verschillende graansoorten:

· Tarwe: broodtarwe en harde tarwe

· Rogge 

· Gerst

· Gierst

· Haver

· Maïs(meel)

· Boekweit

· Spelt

· Soja

· 10-granenmeel

Handelingen:

· Kneden

· Rijzen

· Bakken

· Koelen

· Diepvriezen

· Fijnmalen 

· Zaaien

· Oogsten 

· Omploegen 

· Walsen 

· Snijden 

Mensen:

· Klant

· Bakkersvrouw

· Bakker

· Winkelbediende 

Kledij:

· Schort

· Bakkersmuts

· Handschoenen

· Bakkersvest

· Bakkersbroek

· Hygiënekapje 

· Witte katoenen hemden met en zonder mouwen

Machines:

· Combine of maai-dorsmachine 

· Windmolen   

· Mengmachine 

· Kneedmachine 

· Verdeelmachine 

· Eerste opbolmachine

· Eerste rijskast

· Na-opbolmachine

· Tweede rijskast

· bakoven / elektrische oven

Vormen:

· Rond

· Lang

· Heel lang

· Vlecht

· Hartje 

Overige:

· Molenaar 

· Bakoven

· Ovenmond 

· Kruimels 

· Silo’s (grote opslagplaatsen)

· Heerlijke geur

· Ontbijt 

· Bakkerijmuseum 

Bijlage 2: de ingrediënten van de verschillende soorten meel in mijn koffer:

Kampioentje:

Tarwebloem

Volkoren

Soja

Rogge

Mauve:

= Australisch meel

Zonnebloempitten

Sportbrood:

Spelt

Rogge

Pompoenpitten

Zonnebloempitten

Haverzemelen

Volkoren


Meergranenmeel:

Tarwebloem

Haver
Gierst

Sesamzaad

Lijnzaad

Zonnebloempitten

Maïs
Rogge
Zwarte woud:

Tarwebloem

Zemelen

Roggemeel

Mout

Gierst

Maïs

Volkoren meel:

Tarwebloem (wit)

Tarwemeel (grof)

Zemelen

Rogge[image: image1.png]
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