






Chocopasta smeer ‘m goed’

Chocopasta smeer ‘m goedWerkblad 1

Deze lessen gaan over een potje hazelnootpasta. Vanmorgen smeerde je het misschien wel op je brood. We gaan 
de hazelnootpasta van alle kanten bekijken. A de buitenkant, B de binnenkant en C de andere kant. We beginnen 
bij de volgende opdrachten. Je hebt hier alleen een pen bij nodig.

Ik eet            boterhammen met chocopasta per week.
Ik vind chocopasta wel/niet lekker, omdat
Ik gebruik het merk            omdat
Chocopasta is wel/niet gezond, omdat

Waar denk je dat hazelnotenpasta van gemaakt wordt?
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De Buit enk antWerkblad 2

Je bekijkt nu de buitenkant van de potten chocolade- en hazelnootpasta. 
Om de potten goed te kunnen vergelijken schrijf je wat je vindt op in schema 1: De ingrediënten. 

Doe:
1. Noteer op de bovenste regel de merknamen
2. Schrijf daaronder op waarvan de pasta’s zijn gemaakt. Je vindt dit bij de ingrediënten op het etiket. Schrijf de  
 ingrediënten in dezelfde volgorde op als op het potje. Van de stof die het eerst wordt genoemd zit het 
 meeste in de pasta.
3. Lees de rest van het etiket. Vind je nog andere bijzonderheden over deze hazelnootpasta, schrijf die dan op in  
 het vak bijzonderheden.
4. Bekijk het etiket in zijn geheel. Ziet het er goed uit? Geef een cijfer van 1 tot 10 voor het etiket. Schrijf er kort  
 een reden bij, zet dit in het vak: uiterlijk etiket.
5. Noteer de prijzen van de verschillende merken in het vak: prijs.
6. Noteer het gewicht van de inhoud bij het vak: gewicht.
7. Reken de prijs per kilo uit, zodat je de prijzen goed kunt vergelijken. Schrijf dit op in het vak: prijs per kilo.

De prijs per kilo uitrekenen doe je zo:
Deel de prijs door het gewicht en vermenigvuldig dit met 1000.

Bijvoorbeeld:
De prijs is €4,98 en het gewicht is 250 gram.
€ 4,98 : 250 gram: € 0,01992 per gram
€ 0,01992 per gram X 1000 = € 19,92 per kilogram.

Merk

Ingrediënten

Bijzonderheden

Uiterlijk etiket

Prijs

Gewicht

Prijs per kilo

Schema 1: De ingrediënten
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Hoofdbestanddelen en hul pst o f fenWerkblad 3

Lees:
Voedsel wordt gemaakt van allerlei stoff en. Dit zijn de ingrediënten. Als je bijvoorbeeld een cake bakt, heb je 
meel, eieren, suiker (honing), boter, zout, vanillesuiker en rijsmiddel nodig. Op de verpakking moet aangegeven 
staan welke ingrediënten in het voedsel zitten. Dat heb je gezien op de etiketten van de hazelnootpasta. Er zit 
een volgorde in dat rijtje van ingrediënten. Het ingrediënt dat er het meeste in zit, staat voorop. Het ingrediënt 
dat er het minst in zit, staat achteraan. De volgorde voor cake: bloem, suiker, eieren, vanillesuiker, bakpoeder en 
zout.De eerste vier ingrediënten in het rijtje worden de hoofdbestanddelen genoemd. Zonder deze stoff en kun 
je geen cake bakken. Vanillesuiker, zout en bakpoeder noemen we toevoegingen of hulpstoff en. Die hulpstoff en 
helpen de cake een betere smaak of een mooier uiterlijk te geven of zorgen ervoor dat de cake minder snel 
bederft. Zij zijn niet per se nodig voor het maken van de cake.
Bekijk het etiket en beantwoord de volgende vragen:

1.Wat zijn de hoofdbestanddelen van de chocolade- en de hazelnootpasta? Schrijf de hoofdbestanddelen 
 onder elkaar in de tabel.
2. Bekijk de kaartjes en zoek uit welke werelddelen de hoofdbestanddelen komen. Schrijf dit in de kolom 
 wereld delen in de tabel.
3. Welke hulpstoff en zitten er in hazelnootpasta? Schrijf de hulpstoff en in de tabel.
4. Bekijk het onderstaande overzicht en schrijf achter de hulpstoff en tot welke groep ze behoren.

Hulpstoff enlijst
• Conserveermiddelen maken een product langer houdbaar, doordat ze bederf tegen gaan
 (zout, azijn, sorbinezuur).
• Emulgatoren zorgen ervoor dat er geen laag vet boven komt drijven en dat vet en water zich met elkaar 
 vermengen (olie, tarwekiemen, lecithine).
• Geur- en smaakstoff en geven een bepaalde geur of maak (vanillesuiker, zout, dextrose).
• Kleurstoff en geven een bepaalde kleur (bietenrood, caroteen).
• Stabilisatoren stabiliseren de toestand van een product. Ze zorgen er  onder meer voor dat uit ijs geen 
 water zakt (fosfaten).
• Verdikkingsmiddelen maken het product steviger (zetmeel).
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Hoofdbestanddelen Werelddelen Hulpstoff en Groep stoff en

Suiker productieCacao productie
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De Binnenk antWerkblad 4

Doe:
Je gaat nu de hazelnotenpasta test uitvoeren. De pasta’s zijn genummerd. Je weet nu dus niet welk nummer welk 
merk is! Vul de antwoorden van vraag 1 tot en met 7 in Schema 2: De proeftest in.

1. Beschrijf hoe de pasta er uit ziet en geef er een cijfer voor.
2. Proef de pasta, beschrijf hoe het smaakt en geef een cijfer.
3. Beschrijf de structuur van de pasta, hoe voelt het op je tong? Geef een cijfer.
4. Bereken van de drie cijfers het gemiddelde. Dit doe je door de cijfers bij elkaar op te tellen en te delen door 3. 
5. De lekkerste pasta vind ik nummer
6. Neem de informatie over de prijzen en gewichten over van schema 1: De ingrediënten. 

Schema 2: De proeftest

7. Kies de beste, de voordeligste en de slechtste.

8. Welke pasta zou jij kopen?

9. Waarom zou jij die pasta kopen?

Pasta

Hoe ziet het er 
uit? Cijfer

Hoe smaakt het?
Cijfer

Structuur: Hoe 
voelt het op je 

tong? Cijfer

Gemiddeld cijfer

Prijst per pot

Gewicht

Prijs per kilo

Eind oordeel

1 2 3 4 5
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De andere k antWerkblad 5

Lees:
Je weet nu wat de lekkerste pasta is en wat de goedkoopste pasta is. Maar je kunt nog aan meer dingen denken 
voordat je een bepaald merk koopt:
- Is het wel gezond?
- Zijn de stoff en die gebruikt zijn wel milieuvriendelijk?
- Is er met de boeren die de stoff en leveren wel zo eerlijk mogelijk gehandeld?
We gaan nu de andere kant van een potje hazelnootpasta bekijken, namelijk de handel in cacao en hazelnoten en 
het telen van deze producten.

Beantwoord:
1. Bedenkt wat er gebeurt is met het potje pasta, voor het bij jou thuis op de ontbijttafel staat.

> Potje hazelnootpasta op tafel
>
>
>
>
>
>
>

Ben je nu al bij de boeren aanbeland? Zo nee, ga door tot dat je daar wel bent.
>
>
>
>
>
>
>
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Gewoon of biologisch
Vergelijk gewone landbouw met biologische landbouw

Weegschaal 
‘Mijn hele leven als cacoaboer ben ik bedrogen’, zegt Nana Baff uor-Awuh uit Ghana. ‘Als ik mijn cacao bij de 
staatsopkoper liet wegen, schreef hij gewoon 65 kilo op, terwijl de weegschaal 70 kilo aangaf. Het verschil stak hij 
in eigen zak. En als ik met mijn cheque naar de bank ging, bleek er geen geld op zijn rekening te staan! Maanden 
moest ik op mijn geld wachten. Nu kan ik kiezen aan wie ik cacao verkoop: aan de staatsopkoper, privé-handelaren 
of via de Kuapa Kokoo, een handelsorganisatie van boeren. Ik kies voor Kuapa, die knoeit niet met weegschalen, 
keert de winst uit en ik heb er een stem.

Biologisch en eerlijk? Werkblad 6

Gewone landbouw 

• Grote oppervlaktes met 
 dezelfde gewassen.

• Gebruik van chemische 
 gewasverzorgingsmiddelen
 (spuitmiddelen).

Biologische landbouw

• Gebruik van natuurlijke 
  meststoff en.

Wereldhandel en eerlijke handel. Lees het artikel Weegschaal.

1. Over wie gaat dit?

2. Wat is zijn beroep?

3. In welk land woont hij?

4. Is welk werelddeel ligt dat land?

5. Op welke manieren kan hij zijn cacao verkopen?

6. Wat is de Kuapa Kokoo?

7. Als jij cacaoboer was, aan wie zou jij dan je cacao verkopen en waarom zou jij dat zo doen?
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Chocola met een nare smaak 
In Nederland moet chocola nu voor 35% uit droge cacaobestanddelen bestaan, inclusief ten minste 18% 
cacaoboter en ten minste 14% vetvrije droge cacaobestanddelen. Vroeger was dat iets anders. Toen moest het voor 
100% uit cacaobestanddelen bestaan. Deze verandering was een ramp voor de boeren die nu minder cacao 
kunnen verkopen en dus ook minder geld. Ook consumenten worden eigenlijk bedrogen. Zij hebben nu minder 
cacao voor dezelfde prijs. Wanneer er te weinig cacao in producten zit om het chocola te noemen wordt de term 
cacaofantasie gebruikt. Broodsmeersels en ook paaseitjes mogen chocola genoemd worden als het op kleur 
gebracht is met slechts een kleine hoeveelheid cacaopoeder. De afgelopen jaren is chocola ook op een andere 
manier in een kwaad daglicht komen te staan. In 2001 hebben chocoladefabrikanten afgesproken dat zij vanaf 
2005 alleen nog slaafvrije chocolade op de markt brengen. Het televisieprogramma’ Keuringsdienst van Waarde’ 
heeft aangetoond dat geen enkele chocoladefabrikant die dit zogenoemde Harding Engel-convenant had getekend 
dat ook daadwerkelijk deed. Toen besloten de makers van het programma, onder het motto “if you can’t beat them, 
join them”, dan maar hun eigen slaafvrije chocolade te produceren en op de markt te brengen. Die chocola is nu 
te koop onder de naam Tony’s Chocolonely. Op 6 februari 2007 bepaalde de rechter in Amsterdam dat ook echt 
voldoende was aangetoond dat de Tony’s Chocolonely-chocola slaafvrij wordt geproduceerd. De importeur van 
Zwitserse chocolade Bellissimo had de programmamakers voor de rechter gedaagd omdat ze volgens Bellissimo 
niet zouden kunnen garanderen dat de reep volledig slaafvrij wordt geproduceerd, waardoor de eigen Swiss- en 
Swiss Noir-chocoladerepen onterecht in een kwaad daglicht zouden komen te staan.

Biologisch en eerlijk? Werkblad 6

Wereldhandel

• De boer is afhankelijk van 
 de koper.

Eerlijke handel

• De boer krijgt een vaste 
 minimumprijs.

• Inkoop bij de boeren zelf.

Lees de volgende tekst: 

8. Chocola bestaat in Nederland dus niet meer voor 100 % uit cacaobestanddelen. Waarom is het niet goed 
 voor de cacoaboeren dat dit is veranderd? 

9. De programmamedewerker Teun van de Keuken deed op 22 maart 2004 aangifte van medeplichtigheid   
 aan slavernij, omdat hij thuis chocoladerepen had gegeten waarvan redelijkerwijs aanneembaar was dat 
 een gedeelte van de cacao ervan door kindslaven was geproduceerd. Uiteindelijk is er geen rechtzaak van   
 gekomen. Wat vind je van de actie van Teun? Waarom vind je het wel en/of niet slim?

10. Vergelijk wereldhandel met eerlijke handel
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Maak een advertentie of reclameposter voor jouw beste hazelnootpasta. Probeer met die advertentie of
poster andere mensen ervan te overtuigen deze pasta ook te kopen.

Advertent ie o f posterWerkblad 7
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