	Eten en drinken

	
	Punten

	Afval



	1. Hoeveel afval blijft er door het eten over vanaf het moment dat je het kocht.
	Geen, alles gaat op en niets is apart verpakt
	7

	
	Weinig, er zit één laag verpakking omheen
	3

	
	Veel, er zit meer dan één laag verpakking omheen of je gooit het (gedeeltelijk) weg
	0

	2. Wat voor soort afval is dat?
	Geen, want wij kunnen het steeds opnieuw gebruiken (lunchtrommeltje) 
	7

	
	Alleen organisch en ik gooi het in de groenbak
	5

	
	Alleen herbruikbaar en ik gooi het gescheiden weg in de papier/plastic/glasbak of er zit statiegeld op
	2

	
	Ik gooi alles bij het restafval in de grijze bak
	1

	
	Er zit aluminiumfolie bij
	0

	
	Bonuspunten We kopen biologisch eten en drinken 
	+4

	3. Hoe is het verpakt?
	Niet
	7

	
	Alleen in organisch materiaal
	4

	
	Alleen in statiegeldverpakking
	3

	
	Alleen in papier, karton of blik
	1

	
	Er zit ook plastic of aluminiumfolie bij
	0
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Toelichting:

1.en 2. 

Het beste is, om ervoor te zorgen dat er helemaal geen afval is. Dat kan bijvoorbeeld als je alleen maar water uit de kraan drinkt: dat zit niet in een verpakking en het laat ook geen oneetbare resten achter. 

Als je toch afval maakt, dan is organisch afval het meest milieuvriendelijk. Organisch afval kan in de groenbak. Bijvoorbeeld de klokhuizen van een appel of een broodkorst.

Aluminiumfolie belast het milieu ruim drie keer meer dan de brooddoos.
Vijf leerlingen die een schooljaar lang aluminiumfolie gebruiken, verbruiken zoveel aluminium als er nodig is voor de productie van één fiets. 

Zou een school met 400 leerlingen, allemaal aluminiumfolie gebruiken, dan zou ze daarmee het materiaal voor 74 fietsen verbruiken. En de productie kost evenveel energie als nodig is om met een zuinige diesel 32.195 km te rijden: dat is bijna een ritje rond de aarde.
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Biologisch eten en drinken wordt gemaakt zonder bestrijdingsmiddelen. Bestrijdingsmiddelen zijn giftig voor sommige planten en dieren. Biologisch is beter voor het milieu. Biologisch voedsel kan je herkennen aan het Eco-logo. 

3. 

Een product, bijvoorbeeld een rol koekjes, zit in een verpakking. Ook die verpakking bepaalt hoe milieuvriendelijk je product is. 

Helemaal geen verpakking is het beste voor het milieu. Bijvoorbeeld losse bananen zonder zakje.

Ook heb je zakjes en bakjes van organisch materiaal. Sommige groentes zijn verpakt in zakjes die gemaakt zijn van zetmeel. Op de zakjes staat dat het afval in de groenbak kan.

Als iets in papier of karton verpakt is - èn je gooit dat in de papierbak! – dan kan het opnieuw worden gebruikt. Blik wordt er in de afvalverbrandingsinstallatie uit gehaald. Dat kan namelijk ook opnieuw gebruikt worden. 

Plastic is geen milieuvriendelijke verpakking. Vooral als er veel plastic gebruikt wordt. Denk maar eens aan koekjes of repen die allemaal apart in een zakje zitten en daarna nog eens in een grote zak. Dat is heel veel afval.
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	Eten en drinken

	
	Punten

	Afstand



	4. Waar komt het vandaan, van dichtbij of ver weg?
	Uit de regio Haaglanden
	6

	
	Uit Nederland
	3

	
	Uit Europa
	1

	
	Uit de rest van de wereld
	0

	
	Ik weet niet waar het vandaan komt
	0

	5. Hoe is het naar Nederland gebracht?
	Het komt uit Nederland
	7

	
	Met de boot of vrachtauto
	3

	
	Met het vliegtuig
	0
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Toelichting:

4. 

Een product dat dichtbij gemaakt wordt, is beter dan een product van ver weg. Een product moet eerst naar de winkel worden gebracht. Daarna kun jij het pas kopen. 

Als een product van ver komt, is er veel meer benzine nodig om het in de winkel te krijgen. 

Producten uit Nederland zijn dus beter dan producten die helemaal uit Mali (Afrika) moeten komen. 

Voedsel van de boer om de hoek is het allerbeste.

5. 

Eten wordt met het vliegtuig of met de boot of vrachtwagen naar Nederland gebracht. Het vliegtuig gebruikt veel meer energie dan een boot of vrachtwagen. 

Eten dat met het vliegtuig naar Nederland gebracht wordt, is eten dat je niet lang kan bewaren. Bijvoorbeeld sla, komkommer, boontjes, verse kruiden (in de winter). Ook exotisch fruit zoals mango’s en ananas en rijp geplukt fruit komt met het vliegtuig.
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	Eten en drinken

	
	Punten

	Energie



	6. Hoeveel energie kost het om het eten en drinken te maken/laten groeien?


	Weinig, want het is door de boer buiten op een akker gekweekt
	5

	
	Veel, maar het is gemaakt in een kas/fabriek die wel groene energie gebruikt
	4

	
	Veel, want het is gekweekt in een kas die gewone energie gebruikt
	1

	
	Veel, en het is gemaakt in een fabriek die gewone energie gebruikt
	0

	
	Strafpunten Er zitten vlees en/of melkproducten in
	-4

	7. Hoeveel energie kost het om het eten en drinken te gebruiken?
	Geen, want niets hoeft in de koelkast en we gaan niet koken of bakken
	6

	
	Weinig, want we hebben alleen een koelkast nodig
	3

	
	Veel, want we hebben een koelkast nodig en/of we gaan koken/bakken
	1

	
	Heel veel, want we gaan allemaal diepvriesproducten frituren en/of de magnetron gebruiken
	0

	
	Bonuspunten We gebruiken groene energie
	+4
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Toelichting:

6. 

Eten en drinken wordt eerst gemaakt of gekweekt. Groente en fruit worden gekweekt. Dat gebeurt in een kas of op een akker. 

Voedsel van een akker noem je ‘van de koude grond’. Een kas moet worden verwarmd en dat kost veel energie. Daarom is eten dat in een kas gekweekt wordt, veel minder milieuvriendelijk.

6. Strafpunten 

Het houden van dieren voor vlees of melkproducten kost ook veel ‘energie.’ De dieren moeten eerst zelf eten. Dat eten moet ook gekweekt worden. 

Je kweekt bijvoorbeeld  eerst maïs en geeft dat aan een koe. De koe maakt er melk en vlees van. Maar de koe gebruikt de maïs ook om zelf te bewegen en warm te blijven. Daardoor gaat er elke keer veel energie (voedsel) verloren voordat je een kilo vlees of een liter melk hebt. Bovendien produceren dieren ook nog veel mest die broeikasgassen bevat.

Producten zonder vlees en zonder melkproducten zijn daarom beter voor het milieu.

7. 

Om eten te bereiden gebruik je energie. Denk maar eens aan de koelkast, de vriezer, de magnetron, het gasfornuis, een tostiapparaat en de frituurpan. Al die apparaten gebruiken energie. 

Deze energie moet je meerekenen als je wilt bepalen hoe energiezuinig een product is. 

Rauwe wortels zijn dus veel energiezuiniger dan gefrituurde bitterballen.

7. Bonuspunten 

Gewone energie wordt gemaakt van fossiele brandstoffen. Fossiele brandstoffen raken langzaam op. Door fossiele brandstoffen komt er meer CO2 in de lucht. Meer CO2  zorgt voor klimaatverandering. 

Groene energie wordt gemaakt uit wind, zon, water en biomassa. Dat raakt nooit op en er komt geen extra CO2 in de lucht. Groene energie is daarom beter voor het milieu (en voor onszelf!).
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