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3.1.C. Zuivel, Werkblaadjes (wb)
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wb Zuivel:
WERO/natuur
1ste graad

Wie hoort bij wie ?
Maak een verbinding tussen moeder en dochter zonder in de blauwe vlakken te schrijven.

E.T.: 1.3
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wb Zuivel:
TAAL 
1ste, 2de graad

Pa, ma en de kleine
Ken jij de namen van het mannetje, het vrouwtje en het kind ?

DANIE_HORREVORST
Notitie
deze tekeningen elk apart voorzien voor de digiverrijkingen
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wb zuivel: 
WERO/natuur 
1ste graad

Vervolledig de zin

Het kleintje van een koe heet …

 ¡ een big

 ¡ een veulen

 ¡ een kalf

Bij de koe komt de melk uit …

 ¡ de pens

 ¡ de uier

 ¡ de oren

De melk die de koe geeft wordt  
opgevangen in …

 ¡ de mestput

 ¡ een koeltank

 ¡ melkkartons

De koe loopt …

 ¡ in de wei

 ¡ in het veld

 ¡ in de stal

E.T.: 1.3

DANIE_HORREVORST
Notitie
deze tekeningen elk apart voorzien voor de digiverrijkingen
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wb zuivel: 
WERO/natuur
1ste graad

WIE VAN DE VIER ?
Wat is het juiste antwoord ?

1. Welk dier geeft geen melk ?

2. Uit welk deel van de koe komt de melk ?

3. Wat wordt niet sterker door melk ?

4. Wat komt niet van de koe ?

A. b. C. D.

A. b. C. D.

A. b. C. D.

A. b. C. D.

A. B. C. D.

Voorbeeld: 
Wie hoort hier niet bij?

E.T.: 1.3

DANIE_HORREVORST
Notitie
deze stroken elk apart voorzien voor de digiverrijkingen
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wb zuivel: 
WERO/natuur
2de graad

WIE VAN DE VIER ?
Wat is het juiste antwoord ?

1. Wie hoort niet bij de familie ?

2. Welk dier levert melk die door de mens wordt gebruikt ?

3. Waarin vangt de boer de gemolken melk op ?

4. Hoeveel spenen heeft een koe ?

A. b. C. D.

A. b. C. D.

A. b. C. D.

A. b. C. D.

A. B. C. D.

Voorbeeld: 
Wat eet een koe niet?

E.T.: 1.3

DANIE_HORREVORST
Notitie
idem 47
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wb zuivel: 
WERO/natuur-gezondheid 
3de graad

WIE VAN DE VIER ?
Wat is het juiste antwoord ? 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. Welke maag is de pens ?

2. Wat betekenen de letters RMO ?

3. Welke kaas wordt niet gemaakt van koemelk ?

5. Wat vind je nooit in de (voeder)kuil ?

4. Wat hoort hier niet in het rijtje ?

A. b. C.

D.

A. b. C. D.Rollende 
Melk 
Ontvangst

Rijdende
Melk 
Ophaling

Rondrijdende 
Melk 
Opslag

Regelmatig 
Melk 
Ophalen

A. b. C. D.

le pis la queue le mufle la trompe
A. b. C. D.

oud brood
gehakselde maïshalfgedroogd gras

bietenpulp

A. b. C. D.

E.T.: 1.3

DANIE_HORREVORST
Notitie
idem 47
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wb Zuivel: 
WERO/tijd-techniek 
2de, 3de graad

Gaan koeien lopen uit  
een open loopstal ?
oud en nieuw

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Op de tekeningen hierboven zie je een melkveebedrijf van vroeger en een modern melkveebedrijf. Verbind de delen met dezelfde functie.  
Zijn er ook delen die je niet kan verbinden en wat zijn de belangrijkste vernieuwingen ?

Woordverklaringen

Kan je in je eigen woorden uitleggen wat onderstaande woorden betekenen ?

krachtvoer: 

 

melkhuisje: 

 

RMO-wagen: 

 

mestopslag: 

DIGI-VERRIJKINGEN:
• Plaat “Gaan koeien lopen uit een 

open loopstal”

Gaan koeien lopen uit
een open loopstal?

1
2

3
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5

6

9
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8

10
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12 14

13

7

Een modern melkveebedrijf
Natuurlijk kunnen koeien hun stal niet 
zomaar verlaten. Met een "open loopstal " 
wordt bedoeld dat koeien zich vrij kunnen 
bewegen binnen de stal. Ze kunnen 
liggen of staan waar ze willen, eten als 
ze honger hebben en drinken als ze 
dorst hebben. Een centrale computer 
houdt, via een zendertje om de hals van 
de koe, bij hoeveel krachtvoer elke koe 
moet krijgen. 
En de boerin? De boerin melkt de koeien
tweemaal daags, zorgt voor dagelijks 
voldoende eten, verzorgt de dieren, 
kijkt uit voor ziektes. Terwijl bewerkt 
de boer de akkers om veevoeder te 
kunnen telen, hij verzorgt de 
administratie, en zoveel meer …

Ligboxenstal voor melkkoeien
Ligboxenstal voor jong vee (1 tot 2 jaar oud)
Computergestuurde krachtvoerverdeler
Drinkbak
Trekker verdeelt ruwvoer aan het voerhek
Kalverstal voor toekomstige melkkoeien
Kalverboxen voor kalveren die naar de 
kalverhouderij moeten
Krachtvoersilo's
Sleufsilo's met ruwvoer (maïs, perspulp, kuilgras)
Volautomatische melkplaats in visgraatvorm voor 
2 x 5 koeien
Melkhuisje met melkopslagtank
RMO-wagen (Rijdende MelkOphaling)
Technische ruimte met apparatuur voor warmteterugwinning 
uit melk en centrale verwarming
Kantoor
Werkplaats
Mest wordt opgevangen in een kelder onder de roostervloer
Vaste mestopslag

1

2

3

4

5

6

7

8
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E.T.: 1.3 / 1.5 / 1.6 / 1.13 / 1.16 / 
1.22 / 2.1 / 2.2 / 2.4 / 2.5 / 2.7 / 2.14 / 
2.17 / 2.18 / 5.7 / 5.8 / 5.9 / 6.10 / 7
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wb ZUIVEL: 
WERO/natuur-tijd

Wat doet de melkveehouder ?
Plaats de activiteiten in de juiste kolom

administratie

Dagelijks Regelmatig Jaarlijks

grote kuis

herstellingen

verzorging

melken

oogsten

zaaien

bemesten

voederen

E.T.: 1.3 / 1.13 / 1.22 / 2.4 / 2.6 / 
2.7 / 2.16 / 5.1 / 5.2 / 5.3 / 5.5
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wb ZUIVEL: 
TAAL 
2de, 3de graad

Rara, waar ben ik ?
Zoek de verborgen woorden

Zoek het begrip uit de onderstaande reeks dat niet in het woordrooster verstopt zit.

afromen | wei | karnemelk | room | pekelen | wrongel | melk | persen | kefir | kwark | 
Je mag horizontaal en verticaal lezen. Ken je ook de betekenis van dat woord ?
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wb ZUIVEL: 
WERO/natuur 
3de graad

Houden koeien van kauwgom ?
De magen van de koe

Op landbouwbedrijven die runderen houden is men meestal gespecialiseerd in het produceren van melk (melkveehouderij) ofwel in het produceren van 
vlees (vleesveehouderij). Sommige rassen zijn goed voor de melkproductie, andere dan weer voor het vlees. Maar alle runderen zijn wel herkauwers …

Een koe is een herkauwer: vul het juiste woord in

netmaag - gras - bloed - herkauwen - boek - mest

Een koe heeft vier magen. Een mens heeft er maar één. 
Een koe vult eerst zijn grootste maag, de pens met ongekauwd . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 
Als de pens vol is, legt de koe zich te rusten. Ze boert bolletjes gras op uit haar pens. Ze maalt die fijn met haar kiezen en mengt ze met veel speeksel. 
Dit noemen we . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .
Dan gaat het herkauwde gras naar de . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . : de wand van deze maag lijkt een beetje op een net. 
In de boekmaag wordt het vocht weggenomen. De binnenkant van deze maag lijkt dan weer op de bladen van een . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 
Van de boekmaag gaat de inhoud naar de laatste maag: de lebmaag. Daar wordt alles zó fijn gemaakt dat het naar de darmen kan. De voedingsstoffen 
uit het gras komen langs de darmwand in het . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . terecht. Niet-verteerbare resten komen langs de endeldarm terug uit 
het lichaam als . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Benoem de delen van het spijsverteringsstelsel: zet de juiste letter bij het juiste cijfer

A. netmaag - B. darm - C. boekmaag - D. slokdarm - E. pens - F. lebmaag 

1
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E.T.: 1.8 / 1.16

DIGI-VERRIJKINGEN:
• Plaat 'De magen van de koe'

Houden koeien 
van kauwgom ?

boekmaag

netmaag
pens

lebmaag

De spijsvertering van de koe
Koeien herkauwen hun voedsel, ze genieten dus niet van een lekkere kauwgom! 
Voor dat herkauwen zijn 4 magen nodig waarbij uit doorgaans moeilijk 
verteerbare planten, toch de nodige voedingsstoffen gehaald worden.
Van oorsprong stammen koeien af van wilde runderen die, terwijl 
ze op de grasvlakten graasden, een goed zichtbare prooi vormden 
voor roofdieren. Om zo weinig mogelijk tijd op die open vlakte 
door te brengen, namen ze op korte tijd zoveel mogelijk voedsel op, 
om later op een beschutte plaats rustig te herkauwen.

De koe eet grote hoeveelheden gras (tot 80 kg)
en slikt die bijna zonder kauwen door.  

Het gras belandt in de grootste van de 
4 magen, de pens, tot die helemaal vol is.

Ongeveer een half uur na het eten worden 
kleine hoeveelheden gras in de netmaag 
gekneed tot voedselballetjes. 

Die voedselballetjes worden opgeboerd om ze 
rustig te herkauwen (soms tot 60 keer).

Het goed gekauwde voedsel wordt weer 
ingeslikt, komt in de boekmaag en al
het overtollige sap wordt er uitgehaald.

Uiteindelijk komt alles in de lebmaag terecht
die te vergelijken is met onze maag. Het gras 
wordt er verteerd.

Het verteerde voedsel wordt dan door de 
darmen gestuurd. De bruikbare bestanddelen 
worden door het lichaam opgenomen, de rest 
wordt uitgescheiden.
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DANIE_HORREVORST
Notitie
2 aparte oefeningen  dus apart aan te leverende digiverrijking mag wegvallen gezien ongeveer hetzelfde als de tekening

DANIE_HORREVORST
Lijn

DANIE_HORREVORST
Lijn

DANIE_HORREVORST
Lijn

DANIE_HORREVORST
Lijn

DANIE_HORREVORST
Lijn
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wb ZUIVEL: 
FRANS/WERO 
3de graad

Le saviez-vous ?
Vertaal deze zinnen.

 

La vache mange entre 60 et 80 kg d’herbe par jour.

 

Nous avons des vaches laitières pour la production du lait.

 

Nous avons des vaches à viande pour la production de la viande bovine.

 

La couleur et saveur du beurre varient selon les saisons.

 

Une bonne vache laitière peut donner plus de quarante litres de lait par jour et plus de 8.000 litres de lait par an.

Een franse koe.

Duid aan op de tekening en noteer de vertaling naast het woord. 

1. le pis:  

2. le mufle:  

3. les cornes:  

4. la patte: 

5. la panse:  

6. la queue: 

E.T.: 1.3

DANIE_HORREVORST
Notitie
hier ook 2 oefeningen, apart op te maken

DANIE_HORREVORST
Lijn
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wb ZUIVEL:
WERO/techniek 
3de graad

Rara, hoe wordt het gemaakt ?
Zet de woorden in de juiste volgorde

UHT-melk:

standaardiseren (1,5 - 1,8% vet) | UHT-behandeling | afromen | verpakken | homogeniseren

boter:

karnen | verpakken | afromen

verse kaas:

fermenteren | verwarmen | wrongel snijden | verpakken | stremmen

kaas:

stremmen | verwarmen | fermenteren met kaasferment | rijpen wrongel |  
wrongel snijden | persen | rijpen kaas | pekelen | beschermlaag aanbrengen |  
wrongel in vormen scheppen |

1

1

1 2 3

4 5 6

7 8 9

10

1

2

2

2

3

3

3

4

4

5

5

E.T.: 1.17 / 2.2 / 2.5 / 2.6 / 2.7 / 2.8 / 
2.10 / 2.14 / 2.17 / 2.18 / 5.3 / 7

DIGI-VERRIJKINGEN:
• Plaat 'Van melk tot iets voor elk'

• Woordverklaringen bij deze plaat

3,5% 

vet

1,5 à 1,8% 

vet

Max 0,78% 

vet

Max 0,3% 

vet

15 à 40% 

vet
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3534 36 37 38 39 40 43

53

42 44 45

46

47

48

49

50

51

52

41

Basisproduct
 1  rauwe melk

Bewerkingen
 2  afromen
 3  standaardiseren
 4  homogeniseren
 5  bewaringsproces (steriliseren, pasteuriseren, UHT)
 6  verpakken
 7  toevoegen smaakstoffen (fruit, cacaopoeder, vanille, …)
 8  verzuren
 9  karnen
 10 toevoegen smaakstoffen (fruit, vanille, …)
 11 fermenteren met yoghurtferment
 12 broeden
 13 toevoegen fruit
 14 toevoegen melk
 15 indampen
 16 verdampen
 17 verwarmen tot 30 à 35 C
 18 fermenteren met kaasferment
 19 stremmen
 20 wrongel snijden
 21 rijpen van de wrongel
 22 wrongel in vormen scheppen
 23 persen
 24 pekelen
 25 rijpen van de kaas
 26 eventueel schimmels toevoegen
 27 fijnmalen
 28 smelten
 29 eventueel toevoegen ham, …

Tussenproducten
 30 afgeroomde melk
 31 room
 32 karnemelk
 33 wei (wordt verwerkt tot veevoeder)

Eindproducten
 34 volle melk (STERI., PAST. of UHT)
 35 halfvolle melk (STERI., PAST. of UHT)
 36 kwartvolle melk (STERI., PAST. of UHT)
 37 magere melk (STERI., PAST. of UHT)
 38 room (STERI., PAST. of UHT)
 39 melkdrinks
 40 chocolademelk
 41 zure room
 42 boter
 43 karnemelk
 44 karnedrinks
 45 kefir
 46 yoghurt
 47 yoghurtdrinks
 48 fruityoghurt
 49 gecondenseerde melk
 50 melkpoeder
 51 smeerkaas
 52 kaas
 53 verse of platte kaas, 
  kwark

Van melk tot iets voor elk
Melkverwerking in de zuivelfabriek

OPGELET: dit is een schematische voorstelling in werkelijkheid gebeurt niet alles in dezelfde fabriek.
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3de graad

A ·····························································································································
2 Afromen: De room van de melk afhalen. Als men rauwe melk laat rusten komt er een 

laagje room op de melk drijven.

B ·····························································································································
 Bacterie: Een microscopisch klein eencellig levend wezen, niet groter dan 1/1000 

van een millimeter.

42 Boter: Boter bekomt men doordat de vetdeeltjes uit de melk bij het karnen samen-
klonteren. Men heeft 22 tot 27 liter melk nodig om 1 kg boter te bereiden. Boter bevat 
ongeveer 82 % vet.

12 Broeden: 4 tot 5 uur rusten bij een temperatuur van 45°C.

F ·····························································································································
12,18 Fermenteren: Toevoegen van bepaalde fermenten. Fermenten zijn melkzuurbacteri-

en. Deze bacteriën zetten de melksuiker om in melkzuur. Zo ontstaan yoghurt, kwark 
en kaas. Deze melkzuurbacteriën zijn van nature in de melk aanwezig. Als je de natuur 
zijn gang laat gaan zullen die bacteriën na verloop van tijd de melk zuur doen worden.

48 Fruityoghurt: Mengeling van yoghurt en vers fruit.

G ·····························································································································
49 Gecondenseerde melk: Gecondenseerde melk vind je meestal in blik. Het is melk 

waaraan een deel van het water werd onttrokken.

H ·····························································································································
35 Halfvolle melk: Melk met een vetgehalte tussen 1,5 % en 1,8 %.

4 homogeniseren: Als men niet wil dat de room op de melk komt drijven, moet men 
de vetdeeltjes uit de melk in kleinere stukjes slaan. Dit gebeurt onder zeer hoge druk.

I ·····························································································································
15 Indampen: Concentreren door het oplosmiddel te laten verdampen

K ·····························································································································

DIGI-VERRIJKING:

Woordverklaringen bij het schema van melk tot iets voor elk
Zuivelverwerking in de zuivelfabriek

WB zuivel: 
WERO/techniek 

43 Karnemelk: Als men de melk karnt, gaat het vet samenklonteren. Zo ontstaat boter. 
De resterende vloeistof noemt men karnemelk. Karnemelk smaakt licht zuur, maar 
juist daardoor is het een zeer goede dorstlesser. Karnemelk is zeer licht verteerbaar en 
toch voedzaam.

9 Karnen: Bij het karnen gaat men lucht in de melk slaan. In de karnton draait een 
schoepenrad met gaten door de melk. De luchtinslag zorgt ervoor dat de vetbolletjes 
uit de melk gaan samenklonteren tot boterkorrels. De melk wordt op die manier 
gescheiden in karnemelk en boter.

45 Kefir: Kefir is melk waar een melkzuurbacterie (ferment) aan toegevoegd is die afge-
leid is van het yoghurtplantje (de kefirkorrels). Als je de yoghurtbloemetjes bij een liter 
melk toevoegt en dit 24 uur laat kweken, verdikt de melk en krijg je verdikte melk. 
Door de gisting is kefir ook licht alcoholhoudend.

52 Kaas: Zuivelproduct bereid uit wrongel van gestremde melk. De verschillende soorten 
ontstaan door verschillende bereidingswijzen en de manier van bewaren.

53 Kwark: De Noordnederlandse benaming voor verse kaas of platte kaas.

36  Kwartvolle melk: Melk met een vetgehalte van maximum 0,78 %.

M ·····························································································································
37 Magere melk: Melk met een vetgehalte van maximum 0,3 %.

50 Melkpoeder: Melk waaraan al het water werd onttrokken.

 Melkzuurbacteriën: Bacteriën die de melksuiker uit de melk omzetten in melkzuur.

P ·····························································································································
5 Pasteuriseren: Pasteuriseren doet men enkel om de ziektekiemen te doden. Men 

verhit de melk gedurende 15 tot 20 seconden aan een temperatuur van 72 °C tot 
76 °C. 

24 Pekelen: Om kaas goed te kunnen bewaren wordt hij meestal gepekeld. Men dom-
pelt de kaas onder in een pekelbad. Daarvoor lost men 250 g zout op in een liter 
water. Een stuk kaas van 1 kg steekt men ongeveer 12 uur in het pekelbad. Door het 
hoge zoutgehalte in het water blijven de kazen zelfs drijven.

23 Persen: Men gaat de gerijpte wrongel persen om de laatste wei te verwijderen en zo 
een vaste kaas te bekomen.

R ·····························································································································

1 Rauwe melk: Melk die nog geen enkele behandeling ondergaan heeft.

21 Rijpen van de wrongel: De wrongel laat men rijpen door er heet water (70 °C) aan 
toe te voegen. Daarna laat men het mengsel bezinken en schept men de verdunde 
wei eraf. Daarna giet men er opnieuw heet water bij en laat men de wrongel een half 
uurtje rijpen.

25 Rijpen van de kaas: Om de kaas op de juiste smaak te laten komen, moet deze nog 
een tijd rusten. Jonge kaas moet minimaal vier weken rusten, belegen kaas laat men 
minimaal zestien weken rusten.

38 Room: Room wordt bekomen door rauwe melk te laten rusten, waardoor de vetbolletjes 
bovenaan drijven. Het vetgehalte van de room ligt tussen de 15% en de 40 %.

S ·····························································································································
26 Schimmels: Voor het bereiden van bepaalde kazen, zoals Brie, Roquefort en Camem-

bert voegt men nog schimmels aan de kaas toe. Elke kaassoort wordt gemaakt met 
een speciale schimmel. Schimmels zijn microscopisch kleine plantjes.

7 Smaakstoffen: Allerlei stoffen die een specifieke smaak geven aan andere producten.

51 Smeerkaas: Smeerkaas of smeltkaas wordt bekomen door het fijnmalen en smelten 
van harde kaassoorten. Soms wordt er nog ham of mosterd aan toegevoegd.

20 Snijden: Bij het maken van kaas laat men de melk eerst stremmen. De gestremde 
melk moet men dan snijden om wrongel en de wei te scheiden. Men snijdt de 
gestremde melk in stukjes zo groot als een doperwt.

3 Standaardisatie: Het proces waarbij room en afgeroomde melk in exacte verhoudin-
gen worden gemengd. Zo kan men exact het vetgehalte in de melk bepalen en melk 
mengen tot volle-, halfvolle-, kwartvolle- en magere melk.

5 Steriliseren: Het doel van het steriliseren van melk is de melk langer houdbaar te 
maken. Steriliseren gebeurt in twee stappen. Eerst wordt de melk gedurende enkele 
seconden verhit tot ongeveer 135°C. Na de afkoeling wordt de melk in flessen gevuld. 
Daarna wordt ze opnieuw gesteriliseerd, dit keer gedurende 10 tot 20 minuten bij een 
temperatuur van 155 °C.

19 Stremmen: Stremmen betekent de kaasdeeltjes ( caseïne-deeltjes) in de melk laten 
samenklonteren, zodat er wrongel ontstaat. Hiervoor moet men stremsel toevoegen 
aan de melk. Het stremsel wordt meestal bereid uit de magen van jonge runderen.

S ·····························································································································
5 UHT: Bij de Ultra Hoge Temperatuur behandeling gaat men de melk gedurende enkele 

seconden verwarmen tot 135-150 °C. Daarna gaat men de melk zeer vlug afkoelen. 
Het hele proces neemt slechts 1 minuut in beslag. Bij de UHT-behandeling blijven de 
natuurlijke eigenschappen van de melk, de voedingswaarde en de smaak beter 
bewaard. Verpakt in de drankkartons kan de melk gedurende enkele maanden 
bewaard worden.

V ·····························································································································
16 Verdampen: In damp opgaan

6 Verpakken: De smeerkaas moet luchtdicht verpakt worden, want anders wordt hij 
terug hard.

53 Verse of platte kaas: Men laat de melk stremmen onder invloed van de melkzuur-
bacteriën en door toevoeging van stremsel. Hierdoor gaat de kaasstof in de melk 
stollen. Zo bekomt men een vaste massa (de wrongel) en een vloeistof (de wei). De 
verse kaas ondergaat geen verdere bewerkingen meer.

34 Volle melk: Melk met een vetgehalte van 3,5 %. De melk werd wel gedeeltelijk 
ontroomd.

W ·····························································································································
33 Wei: Wei is het restproduct van het kaasmaken. De geel-groene vloeistof die men uit 

de wrongel perst noemt men wei. In wei zitten nog veel mineralen en vitaminen.

20 Wrongel: De vaste stof die ontstaat door het samenklonteren van de kaasdeeltjes uit 
de melk na toevoeging van stremsel en zuursel. De wrongel vormt de basis voor de 
verschillende kazen.

Y ·····························································································································
46 Yoghurt: Yoghurt is melk die door toevoeging van de bacteriën lactobacillus bulgaris 

en streptococcus thermophilus verdikt is. Door de speciale zure gisting ondergaat de 
melk een voorvertering. Vandaar dat yoghurt zeer licht verteerbaar is.

47 Yoghurtdrink: Mengeling van yoghurt, melk en fruitsmaakstof.

Z ·····························································································································
41 Zure room: Room waar een zuurselcultuur wordt aan toegevoegd.



56 Ons Dagelijks Bord · Ons dagelijks bord - oefeningen · www.plattelandsklassen.be

wb Zuivel: 
REKENEN 
3de graad

Melk in cijfers
De koeltank.

Stel: Melk wordt opgeslagen in een cilindervormig vat met als straal 0,625 meter en 3 meter hoogte.  
Bereken eens hoeveel liter melk deze tank kan bevatten.

Een koe geeft melk

Als je goed geluisterd hebt, zal je wel gehoord hebben dat een koe niet alle dagen van het jaar melk geeft. Wanneer kan een koe melk geven ?

Wat betekent ‘droog’ staan ?

Noteer enkele eindproducten van melk.

Melkproductie

Een koe geeft gemiddeld     liter melk per dag.

Hoeveel melk geeft ze per jaar ? 

De boer die we bezochten heeft     koeien op zijn bedrijf.

Hoeveel liter melk kan hij met zoveel koeien, per jaar, aan de zuivelfabriek leveren ?

Als er 30.000 liter in een RMO-wagen kan, hoeveel vrachtwagens verlaten dan per jaar het bedrijf ? 
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wb Zuivel: 
WERO/techniek 
3de graad

De maishakselaar
Verbind het woord met het passend onderdeel 

Tip: door deze pagina uit te printen en op  
stevig karton te kleven kan je er een echte  
puzzel van maken.

de motor 

de lospijp

aandrijfriem

brede wielen

maïsbek 

invoerrollen

tweede stel invoerrollen 

cabine

messentrommel

de korrelkneuzer

download

E.T.:  2.1 / 2.2 / 2.3 / 2.4 / 2.5 / 2.6 / 
2.7 / 2.8 / 2.10 / 2.11 / 2.17 / 2.18 / 5.7
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WERO/ruimte 
3de graad

Waar wordt kaas gemaakt ?
90% van de Belgen eet elke dag zijn boterhammen en 7 van de 10 zal 
er dagelijks een plak kaas opleggen. Op een jaar verslindt elke Belg 
gemiddeld zo’n 16 kg kaas. Dat is evenveel trouwens als de zogenaamde 

‘kaaskoppen’ van Nederland. Maar de Fransen … die eten er nog meer 
van: tot 25 kg per jaar!

Verbind de juiste kaas met zijn land van herkomst

1. Emmenthal

2. Leerdammer

3. Grevenbroucker

4. Cheddar

5. Chaumes

6. Mascarpone

7. Manchego

8. Cambozola

Frankrijk

Nederland

Duitsland

Spanje

België

Groot-Brittanië

Italië

Zwitserland

A

B

C

D

E

F

G

H

DIGI-VERRIJKINGEN:
• Plaat kaasmaken

Heb je er kaas van gegeten ?
Over het maken van kaas

Verwarmen van verse melk tot 30 - 35° C
in een grote tobbe.

Na toevoegen van natuurlijke melkzuur-
bacteriën en stremsel stolt de warme melk 
tot dikke wrongel en waterige wei.

Bewegende messen snijden de wrongel en 
roeren die om. De wei vloeit hierdoor 
sneller weg.

De kaas wordt in een kaasvat onder een 
pers geplaatst om de laatste vochtdeeltjes
te verwijderen.

Na het persen moet de kaas nog acht
uren rijpen in een vat zonder deksel.

De kaas wordt enkele dagen in een 
pekelbad ondergedompeld.

Na het bad mag de kaas enkele dagen 
drogen.

De kaas krijgt een beschermlaag om 
schimmel en verdere uitdroging te 
voorkomen.

Nu kan de kaas rijpen en de gewenste 
kleur, geur en smaak krijgen.

De tobbe wordt afgesloten om de wrongel 
een kwartier te laten rusten.

De wrongel wordt in een kaasdoek 
geschept.
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E.T.: 1.3 / 1.14 / 1.15 / 1.17 / 2.7 / 2.8 / 2.10 / 
4.2 / 4.5 / 4.11 / 6.2 / 6.7 / 6.9 / 6.11 / 7
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Nederland
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wb ZUIVEL: 
WERO/gezondheid-milieu-techniek 
3de graad

Zet het juiste cijfer in de vakjes. Elk cijfer duidt op een verplichte vermelding op de verpakking:

Hoeveproducten en regelgeving:
Hoeveproducten zijn producten die je recht-
streeks bij de boer koopt: melk, eieren, 
groenten, fruit en aardappelen, maar ook 
yoghurt, boter, kaas, fruitsappen en confituur. 
Sommige landbouwers verkopen hun producten 
in een hoevewinkel. Hoeveproducten geven de 
landbouwer een extra inkomen. De landbouwer 
krijgt een eerlijke prijs voor zijn product. Klanten 

weten meteen waar die producten vandaan 
komen en wie ervoor zorgde. Bovendien wordt 
zo vervuilend transport vermeden.
Hoeveproducten worden regelmatig gecontro-
leerd op kwaliteit en veiligheid. De ruimtes waar 
de producten worden bereid moeten voldoen 
aan strikte regels.

Op verpakkingen voor levensmiddelen moeten, 
volgens bepaalde regels, verschillende soorten 
informatie vermeld worden. Ook hoeveproduc-
ten moeten de reglementering rond de etikette-
ring op voorverpakte producten volgen.

1.  naam of handelsnaam van de fabrikant /adres/plaats van herkomst

2A. benaming van het product

2B. specifieke voedingsmiddelen (o.a. suiker, …)

3. vermelding van de nettohoeveelheid

4. erkenningsnummer wat betreft dierlijke productie

5. minimale houdbaarheid /uiterste consumptiedatum voor snel bederfbare waren

6. bewaarvoorschrift

7. ingrediënten: alle stoffen die gebruikt werden in het product worden vermeld, met vermelding 
van de allergenen (stoffen die een allergie kunnen uitlokken), toevoegsels (additieven), aroma’s 
(smaakstoffen), hoeveelheid van de ingrediënten (aangeduid in %)

E.T.: 1.3 / 1.14 / 1.17 / 1.19 / 1.23 / 
2.16 / 2.18 / 4.2 / 4.5 / 5.2 / 7
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WERO/gezondheid-techniek 
1ste, 2de en 3de graad

Wat zit 
er in een 
pannen-
koek ?
Knip de cirkels uit. 
Kleef ze best eerst op karton of 
plastificeer ze.
De twee kleine cirkels in de pannenkoek- 
tekening wegknippen. Maak ze aan elkaar vast 
met een splitpen. Steek de splitpen door het 
gaatje in het midden van de cirkel. Aan de ene 
kant vind je het eindproduct. Aan de andere 
kant het dier of gewas waar het eindproduct 
vandaan komt.

500 gram

1 liter
melk

4 eieren

Wees zuinig 
met de suiker 
die je over de 
pannenkoek 
strooit.

tarwe

melkkoe

legkip

suikerbiet

download

de illustratie op deze pagina

download

recept pannenkoeken

E.T.:  1.3 / 1.14 / 1.15 / 1.17 / 
1.23 / 2.1 / 2.13 / 2.16 / 4.2
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1ste graad

Wat komt van de kip ?
Zet een kruis over wat niet van de kip komt.

E.T.: 1.3
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wb zuivel: 
WERO/NATUUR 
1ste, 2de graad

21 dagen
Zet de tekeningen in de juiste 

volgorde

2 dagen ¡ 

8 dagen ¡ 

15 dagen ¡ 

20 dagen ¡ 

21 dagen ¡ 

22 dagen ¡

E.T.:  1.3 / 1.5 / 1.6 / 1.7 / 1.8 / 1.9 / 
1.10 / 1.14 / 1.15 / 1.16 / 1.17 / 5.2
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WERO/natuur 
2de, 3de graad

Een ei van binnen
Duid aan op onderstaande tekening

 1 schaal | 2 dooier | 3 eiwit | 4 snoer | 5 lucht-kamer

4

5
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2de, 3de graad

Spreekwoorden met kip en ei
Kippen hebben typische eigenschappen. Spreekwoorden waarin kippen voorkomen zijn er veel. 

Weet jij welk spreekwoord hoort bij welke uitleg ?  2de graad

Vind je de spreekwoorden in de tekening ?  3de graad

1.

2.

3.

4.

5.

6.

1. Kakelen als een kip zonder kop.

2.  Te koop voor een appel en een ei.

3.  Een eitje met iemand te pellen hebben.

4.  Met de kippen op stok gaan.

5.  Met een ei zitten.

A.  Met iemand iets te bespreken hebben.

B.  Met een moeilijk bespreekbaar probleem zitten.

C.  Heel vroeg gaan slapen.

D.  Constant tateren zonder erbij na te denken.

E.  Voor een belachelijk lage prijs te koop aanbieden.

DANIE_HORREVORST
Notitie
In twee oefeningen aan te leveren voor digiverrijkingen (gezien 2de en ander derde graad)
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wb Zuivel: 
WERO/natuur 
3de graad

Onderzoek van een rauw ei
Nodig: een bord, een rauw ei, een potje of een groot glas met water, een pen en dit werkblad.

Hoe ziet de schaal van je ei eruit ? Duid aan.

¡ glad  ¡ ruw  ¡ schoon  ¡ vuil  ¡ wit  ¡ bruin
¡ met stippen  ¡ met stempel  

¡ iets anders

Schud met het ei vlak bij je oor. Hoor je iets ?

Draai je ei op het bord.

Leg nu je vinger er heel even op en laat het ei meteen weer los. Wat doet het ei ?

Leg je ei in het glas met water. Kijk nu goed. Wat zie je ?

(Dit komt omdat de schaal ‘poreus’ is: er zitten wel 6 000 tot 8 000 gaatjes in.)

Bleef het ei op de bodem liggen of dreef het aan de oppervlakte ? Met andere woorden is je rauw ei vers of niet vers ? Wat denk je als je weet dat de 
luchtkamer van je ei met het ouder worden groter wordt ? Schrap wat niet past.

  vers    niet vers  want het ei:    drijft    zinkt meteen naar de bodem

Breek nu op de rand van je bord voorzichtig het ei en leg het op het bord. Let er op dat de dooier heel blijft.

Mijn ei is      oud.

Prik nu in de dooier. Wat gebeurt er ?

Hoeveel eieren legt een kip per week ?. 

¡ 1 ¡ 5  ¡ 10  ¡ 20

1 week oud 3 weken oud

download

E.T.:  1.1 / 1.2 / 1.3 / 
1.5 / 1.14 / 1.15 / 7
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3de graad

Geheime code ?
Op elk ei uit de winkel staat een code bestaande uit cijfers en letters. 

Kan je op internet zoeken waarvoor deze code staat ? 

Kijk daarvoor op www.ei.be

Deze vier eieren komen elk van een ander bedrijf. 
Over wat voor soort bedrijf gaat het ? Schrijf dat naast het ei. 

Van welk land komen deze eieren ? 
Schrijf dat naast het ei. 

Een ei is tot 28 dagen na de legdatum houdbaar. Wanneer 
mag je deze eieren niet meer opeten ? 
Schrijf dat naast het ei. 

1.

2.

3.

4.

DIGI-VERRIJKINGEN:
• Website www.ei.be


