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1. Groenten leren kennen

1.1 Groenten en fruit

Hieronder staan een paar afbeeldingen van groenten en fruit.
Kleur alleen de groenten in!

Kan jij de groenten en fruit verbinden met de juiste naam?¢

prei vi broccoli sla




1.2 Rekenen

Los de volgende rekensommen op. Zet het juiste cijfer achter de groenten.
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H)  Verzin nu zelf een oefening voor je buur.

1.3 Geheimschrift




Los het geheimschrift op en ontdek wat boer Achiel jullie wil vertellen over
het museum.
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1.4 Vragdnspelnahet museumbezoek




Ga naar een open ruimte of zet alle stoelen en banken aan de kant. De
leerkracht leest vragen over groenten voor. Als je denkt dat het
antwoord ja is, ga je aan de linkerkant staan. Als je denkt dat het

antwoord neen is, ga je aan de rechterkant staan.

Boer Achiel zit met een probleem. Altijd als hij gezaaid heeft, zit zijn veld vol
met vogels die zijn zaadjes opeten.

1.5 Vogelprobleem

Weet jij wat hij hieraan kan doen? Maak er een tekening van.




2. Grond voor groenten
2.1 Op het veld

Nummer de volgende foto’s in de juiste volgorde (van 1 tot 6), luister naar
wat de leerkracht bij elke foto zegt.

Het veld bemesten met mest. \

Zo is er genoeg voedsel voor de Oogsten: de groenten uit de
planten in de grond. Vroeger | grond halen of van de planten
gebeurde dit met een beerschep. / plukken als ze groot genoeg zijn.

&% De grond ploegen met
paard of tractor.

Tuinders gebruiken soms
lieveheersbeestjes. Zij eten de
bladluizen op. De bladluizen zijn
vijanden van de groenten.

De groenten worden in de De zaadjes zagien, kan met de

e

winkel verkocht. /4 hand of met een fractor.




2.2 Bodemdiertjes

Hoeveel diertjes zie je op de tekening? Welke diertjes zijn
bodemdiertjese Ken je hun naame Kleur de tekening maar in.




3. Klasopdracht

Verzamel groenten en leg deze allemaal samen. Luister goed naar de
leerkracht. Hij/zij gaat uitleggen wat we met de groenten gaan doen.

Ik lust geen

komkommer.J/
N

4. Luisteroefening

De prinses op de erwt

De leerkracht gaat een sprookje voorlezen. Luister goed, zodat je na
het verhaal op de vragen kan antwoorden.

Omcirkel de tekeningen die voorkomen in het verhaal.
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5. Muzische vorming

5.1 Placemats

Stap 1

Knip de groenten op de laatste pagina’s uit. Je kan ook gebruik maken
van reclamefolders.

Stap 2
Kleur de groenten in.

Stap 3

Kies een gekleurd papier, plak hier de groenten op.
Je kan er ook een vorm mee maken, zoals dit kunstwerk van Giuseppe
Arcimboldo.

Stap 4
Laat de leerkracht je placemat plastificeren of lamineren.

Stap &5
Smakelijk etenl



5.2 Kinderyoga

Probeer de onderstaande oefeningen uit te voeren en lees het verhaal
‘Het groeiende zaadje’.

1. heel klein
zaadje

2. gekiemd
zaadje

3. een kiem-
plantje

4. grogiende
laadjes

5. dansende
blaadjes

6. vallende
regen

7. mooi
plantje

8. stevige
plant

9. mooie
bloem

10. naar de
zon

11. bestuiving

adem rustig in en uit

Kom la recht

tot je op je knieén zit

_Eal::lllen blijven op de vicer
je armen rustig

langs je lichaam hangen

Plaats je handen met
de ruggen tegen elkaar

B handen verder om
hﬁlngejenmhmg naast je hmh::lng

Wapper met je armen zachtjes
van links naar rechts en terug

Buig zo ver mogelijk naar voren
malﬂmetjehndendegmndaan
ﬁi je hﬂmmmk

20 moge
buig nog een keer zo ver mogelijk
naarmrenenherhaalmgeenlmer

ﬁlmleén zlhmg een beetje gebogen
ijf zo even staan
adem diep in en uit

Kom verder recht
sta volledig recht

zet je voeten tegen elkaar
Stoekje aremen I0cjes i e kht

Kijk naar boven

Maak je zo groot mogelijk
strek je hele lichaam
en span even alles op

Ga weer rustig ontspannen staan

de persoon naast je een hand
sluit je ogen
adem rustig in en uit
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Je bent een heel klein zaadje en zit verscholen onder
de grond. Je wacht tot de koude winter voorbij is en
de lente eraan komt. Je neemt veel water op en groeit
elke dag een beetje. Heel traag wordt je wat groter,
dan barst je buitenste laagje en langzaam groei je.

Je bent nu een gekiemd zaadje.
Dankzij de zon en het water, kan je verder grosien.

Je kiemplantje heeft nu blaadjes.
Je laat je blaadjes verder groeien.

Je blaadjes dansen in de wind.

De regen valt neer op dedg

je kiemplantje beweegt door de dikke druppels mee.
Het stopt met regenen en je voelt de warme zon

op je blaadjes.

Dankzi] de zon en het water uit de bodem, kan je
verder groeien.

Je bent al een mool plantje,
maar je stengel moet nog wat langer en steviger
worden.

Je bent nu een echte plant met een stevige stengel
en frisse blaadjes. Maar wat mis je nog...een bloem.

Je plant heeft nu cok een mooie bloem,
je bloemetje richt zich naar de zon.

Je plantje groeit zo dicht mogelijk naar de zon.

Dankzij de wind komt een beetje stuifmeel van de
bloem van de plant naast jou op jouw bloem terecht.
Jullie materiaal versmelt,

nu kunnen jullie zaden en vruchten vormen.

Wat een belangrijke taak. Zo kunnen jullie er samen
voor zorgen dat er nieuwe plantjes kunnen worden

gevormd.

KINDERYOGA

THEMA: PLANT & ZAAD



5.3 Broekzakspelleties




6. Wetenschappen en techniek

6.1 Rode kool

Dit proefije past bij de lessen rond zintuigen, smaak. Kinderen leren de vijf basissmaken:
zout, zoet, zuur, bitter en umami kennen en gaan hier verder mee aan de slag.

Hoe weet je nu of iets echt zuur is¢ Dat kan je achterhalen met een heel cool
experiment met rode kool.
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6.2 Dorstige bloem

De natuurlijke kleurstof die je in het vorige proefje hebt gemaakt, kan je nog gebruiken
om een ander experiment in de klas uit te voeren, nl. het kleuren van bloemen.




7. Koken

7.1 Wortelcupcakes

Ingrediénten voor 12 stuks:

Basisdeeg: 240 gram zelfriizende bloem, 240 gram suiker, 200 ml maisolie,
3 eieren

Worteldeeg: 1 theelepel kaneel, 150 gram wortels, eventueel 75 gram
noten naar keuze

Werkwijze:

1.

N oA

Verwarm de oven voor op 175°C.

Rasp de wortelen fijn of kook ze zacht. Mix de noten of snijd ze fijn.
Meng de bloem en de suiker in een kom.

Maak hier een kuiltje in, doe er de eieren en maisolie in.

Meng alles samen.

Als laatste voeg je de wortelen en de noten onder het deeg.

Verdeel het deeg in cupcakevormpijes en zet ongeveer 20 minuten in

de oven.

Smullen maarl!

Tip!

Bak je cupcake in een echt bloempotje en
maak rond een satéstokje een bloem.

Prik de bloem in je cupcake en je hebt een
prachtig cakeje.



7.2 Appeltaart

Ingrediénten voor é personen:

e 250 g bloem
e 50 gsuiker (eventueel meer als je graag een zoetere taart hebt)
e 4 appels (gewassen, bij voorkeur bio)

e 10 g droge gist

e 150 ml plantaardige melk (bv. amandel of soja)

e 50 ml plantaardige olie
e zOUt

e kaneel naar smaak

Werkwijze:

1. Schil en rasp de helft van de appels.

2. Meng de droge ingrediénten. Voeg de plantaardige melk toe en roer
goed.

3. Voeg vervolgens de olie toe en meng.
4. Voeg tot slot de geraspte appel toe en meng.
5. Giet het mengsel in een ingevette bakvorm.

6. Snijd de tweede helft van de appels in fijne plakjes
en duw ze gedeeltelik in het deeg.

7. Strooi de kaneel en suiker over het mengsel.
8. Bak ongeveer 20 minuten op 180 °C. Prik met een satéprikker of het
viteinde van een mes in de cake. Als de punt er droog uitkomt, is de taart

klaar.

9. Laat afkoelen alvorens te eten.



7.3 Tortilla met ui en paprika

Ingrediénten voor 4 personen:

e 2 grote aardappelen

e JSeieren
e 1rode paprika
e 1 grote ui

e 1 teentje look

e 100 g diepvrieserwten
e Oregano

e paprikapoeder

e Olijfolie

e peper

e zoOUt

Werkwijze:
1. Schil de ui en de look en snipper ze in fijne stukjes.

2. Verhit de pan en doe er een beetje olijfolie in. Stoof de uien en de look
aan op een zacht vuur.

3. Schil intussen de aardappels en snijd ze in kubusjes. Laat ze meestoven
met de ui.

4. Haoal de zaadlijsten uit de paprika en snij de paprika in fijne blokjes.
Doe ze mee in de pan en laat de groente mee stoven. Voeg er ook de
diepvrieserwten aan toe en roer alles regelmatig even om.

5. Voeg een snuifje paprikapoeder toe, oregano, wat peper en wat zout.
Roer om en laat alles enkele minuten verder stoven op een zacht vuur.

6. Breek de eieren in een kom, en klop ze los met de garde. Giet het
eiermengsel over de groenten en laat de tortilla nu op een zacht vuur
garen. Dat duurt ongeveer 10 minuten.

7. Neem een groot plat bord en leg dit bovenop de pan. Stort de torfilla
voorzichtig uit op het bord, en laat de dikke omelet weer in de pan
gliiden. Nu kan je de ommezijde nog kort garen.



7.4 Broccoli-spinaziesoep

Ingrediénten voor 4 personen:

e 1 el olijfolie

e 1 qjuin

e 2 stengels selder

e 500 g broccoli (roosjes)

e 11 groentebouillon

e 250 g spinazie

e peper en zout

e nootmuskaat

Werkwijze:

1. Snij de selder en ui in kleine stukjes.

2. Verwarm de olijffolie, stoof de ui en selder glazig gedurende 5 minuten.

3. Voeg de bouillon toe en laat 20 minuten zachftjes sudderen.

4. Voeg de spinazie en de broccoli toe en laat niet langer dan 3 minuten
meekoken.

5. Mix alles tot een fijne gladde soep.

6. Breng op smaak met peper, zout en nootmuskaat.


https://www.evavzw.be/olijfolie
https://www.evavzw.be/ajuin-0
https://www.evavzw.be/selder
https://www.evavzw.be/broccoli
https://www.evavzw.be/groentebouillon
https://www.evavzw.be/spinazie
https://www.evavzw.be/peper-en-zout
https://www.evavzw.be/nootmuskaat

8.Bijlage
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http://www.sprookjes.org/sb-erwt.html
https://www.evavzw.be/
https://picdit.files.wordpress.com/2008/07/ku-xlarge.jpg?w=480
https://cdn.pixabay.com/photo/2016/05/19/20/50/ball-leek-1403933_960_720.jpg
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