Hoe doen? Zo doen!

Het perfecte koekje.

Deze activiteit gaat eigenlijk helemaal niet over koekjes. Ze gaat over evalueren en kritisch denken.

Over ontwerpen optimaliseren. Over leren argumenteren op basis
van data. Over kennis verdiepen. Over de grenzen van modellen.
Over onderzoeken leren opzetten en uitvoeren. Over wiskunde
gebruiken. En over de link tussen wetenschap, technologie en

maatschappij ...

Inleiding

Hoe maak je de perfecte chocolate chips cookie? Wanneer is zo
een cookie eigenlijk “perfect”? Hoe bepaal je dat op een
objectieve manier? Wat gebeurt er allemaal tijdens het bakken?
Waarom zitten er juist die bepaalde ingrediénten in? Wat is de
functie van elk ingrediént? Wat gebeurt er als je gaat morrelen
aan de verhoudingen van die ingrediénten? En hoe kan je zo een
koekje optimaal soppen in een glas warme chocolademelk?

Aan de slag

Neem twee recepten voor chocolate chips cookies:

Benodigdheden

- De ingrediénten om
de koekjes te maken

Zijn te vinden op de
volgende pagina’s
- Ingerichte keuken

Deze workshop werd
ontwikkeld door Jouri Van
Landeghem (lector HOGENT).

Eén van een niet nader genoemde TV-kok, bekend en berucht voor

het feit dat zijn recepten, hoewel lekker, niet altijd even bevorderlijk zijn voor de algemene gezondheid
en het risico op hart- en vaatziekten aanmerkelijk verhogen. Neem anderzijds een recept voor eveneens
chocolate chips cookies, maar van een organisatie die het tegengaan van overgewicht en obesitas hoog
in het vaandel draagt. Waarin verschillen ze? In de hoeveelheid suikers, of vetten, of eiwitten? Analyseer

de recepten:

Jeroen Meus

Weight watchers

Voor 4 personen:

250 g bloem

1 theelepel bakpoeder
120 g suiker

60 g havervlokken

200 g malse boter

1l el

100 g donkere chocolade
1 wvanillestokje

Voor

5 & %

24 porties:

50 g roomboter, halfvol
2 eetlepel(s) bruine
suiker

1 middelgroot eiwit

1 vanillestokie

. hoeveelheid (naar
smaak) zout

180 g bloem

Y% koffielepel bakpoeder

100 g pure chocolade
(geschaafd)
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Kan je die eigenlijk wel vergelijken? Wat wil dat zeggen, 24 porties? Is dat voor vier personen? Hoeveel
koffielepels gaan in een eetlepel (wat is het verschil tussen koffie- en eetlepels) en wat wordt dat in liter
of gram? Hoe kan je die op een verantwoorde manier gaan vergelijken? In een tabel zetten, en overal
gelijke en objectieve eenheden gebruiken is een eerste stap:

M ww

Ingrediént  |m (g) m (g))

Bloem 250 180
Bakpoeder 20 5
Suiker 120 80
Havervlokken 60 0
Boter 200 50
Ei 50 35
Chocolade 100 100
Vanillestokje 5 5
Zout 0 S

Wat kan je allemaal besluiten op basis van deze gegevens? Laat de leerlingen hier even over
brainstormen en conclusies formuleren.

Maar kan je op basis van deze gegevens eigenlijk wel effectief besluiten dat bv. Jeroen Meus meer
suiker gebruikt dan Weight Watchers? De cijfers liegen niet, of toch? De aandachtige leerling heeft
misschien opgemerkt dat als je de massa’s van alle ingrediénten optelt, je voor Jeroen Meus op 805g
uitkomt, en voor het andere recept maar op 460g. Dat wordt dus bijna dubbel zoveel deeg, maar zeker
niet dubbel zoveel suiker! De tabel omzetten naar een taart-grafiek, waarin de procentuele bijdragen
aangegeven zijn, kan hier uitsluitsel bieden. Laat de leerlingen dit in groepjes uitwerken en laat hen
conclusies trekken.

Fractie van elk ingrediént (%) (JM)

1g

H Bloem B Bakpoeder © Suiker
Haverviokken @ Boter @ Ei

@Chocolade @ Vanillestokje @ Zout
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Fractie van elke ingrediént (%) (WW)
11

@ Bloem @ Bakpoeder @ Suiker
Haverviokken @ Boter B E

B Chocolade @ Vanillestokje @ Zout

Plots zie je dat het aandeel suiker bij de Weight Watchers 2% hoger ligt dan bij de koekjes van Jeroen
Meus! We gingen koekjes bakken, maar blijkbaar heb je daar ook wiskunde en de

nodige zin voor kritisch denken bij nodig... en dan zijn we enkel maar de ingrediénten aan het
analyseren.

Het bakproces

Er is een duidelijk verschil tussen het deeg voor het bakken en na het bakken. Hoe wordt zo een
zachte, wakke hoop deeg een krokant koekje? Welke factoren kunnen een invioed hebben? En hoe
gebeurt dit? Op zoek naar het ideale koekje zijn er heel wat factoren waarvan de invloed best
bepalend is. Laat de leerlingen hier even over nadenken

Denk bijvoorbeeld aan

Temperatuur van de oven

Baktijd

De verhouding van de verschillende ingrediénten (hoe laag kunnen we dat aandeel suiker
maken vooraleer het niet meer eetbaar is?)

De grootte van de klompjes deeg

De vorm van de klompjes deeg (bolletjes, platgeslagen bolletjes, kubusjes, ...)

Hoever de klompjes uit elkaar liggen (liefst niet te ver, want we willen er zoveel mogelijk
tegelijkertijd bakken)
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Ga experimenteren met de leerlingen en test verschillende soorten koekjes uit! Laat hen zelf kiezen
welke variabelen ze wijzigen t.o.v. het oorspronkelijke recept van Jeroen Meus of Weight Watchers.
Laat hen hierin vrij en bespreek na het bakken en het proeven de verschillende resultaten. Je kan het
filmpje “The chemistry of cooking” als achtergrondinformatie laten afspelen voor de leerlingen
(http://ed.ted.com/lessons/the-chemistry-of-cookies-stephaniewarren). Dit filmpje is een mooie
aanvulling op of zelfs insteek naar het deeltjesmodel in natuurwetenschappen. Het kan aanleiding zijn
voor verder onderzoek en verdere vragen: wat is het verschil in massa voor en na het bakken?
Waarom gebruik je een hete-lucht oven en geen microgolfoven? Het maakt leerlingen ook duidelijk dat
het deeltjesmodel uit de lessen natuurwetenschappen duidelijke beperkingen heeft: niet alle deeltjes
zijn bolletjes, niet alle stoffen gaan smelten als je de temperatuur verhoogt.

Keuzestress

Je hebt nu meerdere reeksen koekjes, met verschillende verhoudingen van ingrediénten,
verschillende groottes, gebakken op andere temperaturen, andere baktijden, ... maar hoe kies je nu
het ideale koekje? Daarvoor heb je iets nodig wat onontbeerlijk is voor elke ingenieur: inzicht in de
aard der mensen. Voor je het effectieve onderzoek naar het ideale koekje start, moet je eerst een
vooronderzoek doen: wat doet mensen houden van koekjes? Hoe zoet ze smaken, hoe krokant ze
zijn, de luchtigheid, of ze goed te soppen zijn in chocomelk, ... en die aspecten moeten dan vertaald
worden naar meetbare variabelen.

Het bakken (en vooral verkopen) van koekjes vraagt meer dan wetenschappelijke en technische
kennis! In deze fase kan je aantonen dat alfa- en betawetenschap elkaar nodig heeft, dat wetenschap
en techniek niet losstaat van mens en maatschappij. Je kan leerlingen laten nagaan welke koekjes het
lekkerst zijn: die met suiker of stevia, en hen het belang van dubbelblinde proeven laten inzien. En op
het eind is het hen hopelijk duidelijk geworden dat dat koekje dat ze kopen in de supermarkt niet
gemaakt is door een groep sympathieke omaatjes, maar het resultaat is van intens onderzoek,
ontwerp en optimalisatie. Dat er zoiets bestaat als “food engineering”, dat gezondheid en evenwichtige
voeding niet altijd de hoogste prioriteit zijn van die “food engineers”. En dat het doel van een bedrijf
(zoveel mogelijk cookies verkopen) niet altijd samen loopt met het maatschappelijk doel om zoveel
mogelijk mensen gezond en wel te houden.
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