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Hiep, hiep hoera voor de veldboon, 

eiwitkampioen van Nederland!

Een stripboek helemaal gewijd aan de veldboon! Waarom? In 

het project Bean me up! is drie jaar onderzoek gedaan naar de 

vraag: kan de Nederlandse veldboon als eiwitbron de soja uit 

verre landen vervangen? Is de Nederlandse veldboon geschikt 

om te verwerken in voedingsmiddelen? 

De resultaten zijn veelbelovend! Wist je bijvoorbeeld dat 

studenten nieuwe producten ontwikkelen van veldbonen? Wat 

dacht je van borrelbonen en kaasvervangers? Maar er is nog 

veel meer te vertellen over de veldboon. Zoals:

•  waarom is het zo goed dat de Nederlandse veldboon 

importsoja vervangt?

• wat gaat er al goed met de veldboon en wat kan nog beter?

• waarom moeten we meer plantaardig voedsel gaan eten?

• wat voor producten kun je allemaal van de veldboon maken?

• waarom moeten we slimmer omgaan met de aarde?

• en nog heel veel meer!

En dat allemaal verpakt in strips, afgewisseld door enkele 

infographics en interviews. Zie de veldboon schitteren als held 

die de aarde redt, vind de veldboon die groen ziet bij de dokter, 

geniet van de veldboon die op zoek gaat naar zijn ideale vrouw 

voor zijn nageslacht. Ervaar zelf waarom de oer-Hollandse 

veldboon dit stripboek verdient!

www.bmup.nl

www.bmup.nl
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Dit stripboek vertelt over het nut en de noodzaak om veldbonen te verbouwen 

en te verwerken in Nederland. Veldbonen? We horen het je denken: nog nooit  

van gehoord. Kan kloppen! Vergeleken met bruine bonen, witte bonen, sperzie

bonen en tuinbonen zijn veldbonen veel minder bekend. Dat komt omdat we ze 

niet vaak als hele bonen eten. Bovendien verwerken we de veldbonen nog maar 

weinig in voedingsmiddelen. Meestal worden ze verwerkt tot veevoer. En dat is 

eigenlijk zonde. In dit boek leggen we uit waarom. 

Wist je trouwens dat de veldboon het kleine broertje is van de tuinboon? De 

Latijnse naam voor allebei is Vicia faba, maar omdat tuinbonen iets groter zijn 

heet de tuinboon Vicia faba major (major = groot) en de veldboon Vicia faba 

minor (minor = klein). 

In het project Bean me up! werken we op allerlei manieren aan de veldboon, en 

daar vertellen we graag over. Via infographics en stripverhalen. Gewoon omdat 

we denken dat dit voor toekomst bewuste jongeren zoals jij, interessant is.  

Maar ook omdat we dol zijn op stripboeken. Want wees eerlijk, wat is er nu leuker 

om te worden ‘bijgepraat’ over dit onderwerp dan via hapklare stripverhalen? 

Veel leesplezier!   

Het kernteam van Bean me up!

Maikel Laureijssen docent Food Commerce & Technology, Hogeschool Inholland

Feike van der Leij lector Health & Food, Hogeschool Inholland

Niek Persoon directeur Amsterdam Green Campus

VOORWOORD
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KampIOen



9  |  M A A T s C H A p p E L I j K  B E L A N G8  |  M A A T s C H A p p E L I j K  B E L A N G

lunch



11  |  M A A T s C H A p p E L I j K  B E L A N G10  |  M A A T s C H A p p E L I j K  B E L A N G

BezOeK



13  |  m a a t s c h a p p e l i j k  b e l a n g12  |  m a a t s c h a p p e l i j k  b e l a n g



15  |  m a a t s c h a p p e l i j k  b e l a n g14  |  m a a t s c h a p p e l i j k  b e l a n g



17  |  w e t e n s c h a p16  |  m a a t s c h a p p e l i j k  b e l a n g

EiwittransitiE 

De eiwittransitie is de overgang van het overwegend gebruik 

van dierlijke eiwitten naar het hoofdzakelijke gebruik van 

plantaardige eiwitbronnen voor de menselijke voedselcon-

sumptie. Ofwel: mensen die van het eten van dierlijke eiwitten 

grotendeels overstappen naar het eten van plantaardige 

eiwit bronnen. 

Feike: ‘ten eerste is het belangrijk dat dierlijk eiwit wordt 

vervangen door plantaardig eiwit. Dat noem ik eiwittransi-

tie 1.0.’

Niek: ‘De vleesconsumptie groeit wereldwijd. produceren 

van vlees gaat ten koste van het welzijn van dieren, vraagt 

veel water, energie, kunstmest en landbouwgrond voor 

veevoeder dat ook voor plantaardig voedsel voor mensen 

kan worden bestemd. Voor één kilo vlees of kaas heb je veel 

meer land en energie nodig dan voor één kilo plantaardige 

eiwitten. De gemiddelde consument haalt 60 procent van 

hun eiwitten uit vlees en 40 procent uit plantaardige eiwit-

bronnen. Dat is niet meer duurzaam.’ 

Feike: ‘steeds meer mensen worden zich bewust dat het 

roer om moet. Veel vlees eten is ook niet gezond. als je 

voldoende fruit en groente eet, heb je veel minder kans op 

ziektes. een paar jaar geleden heeft een groep wetenschap-

pers een menu voor de toekomst uitgedacht. een dieet dat 

10 miljard aardbewoners in 2050 gezond en duurzaam kan 

voeden. Dat betekent voor iedereen op de wereld voldoen-

de gezond voedsel, dat met respect voor de aarde is gepro-

duceerd. het heet het eat-lancet-menu. mensen eten dan 

bijna twee keer zoveel groente en fruit dan ze nu eten en 

veel minder vlees, vis en zuivelproducten. het is niet nodig 

dat iedereen veganistisch wordt. Voor kringlooplandbouw is 

veehouderij nodig, want er is mest nodig voor de landbouw 

als je geen kunstmest wilt gebruiken. je zou zuivel en vlees 

in feite net zo goed als een restproduct van de 

mestproductie kunnen beschouwen.’

Fruit en groenten zijn gezond, maar duurzaam 

DE initiatiEfnEmErs van BEan mE up!: 

‘we moeten slimmer omgaan met de aarde’ 
fEikE van DEr LEij, LEctor HEaLtH   fooD Bij 

HogEscHooL inHoLLanD En niEk pErsoon, DirEctEur 

amstErDam grEEn campus, zijn twEE van DE 

initiatiEfnEmErs van BEan mE up! Hoog tijD voor 

EEn gEsprEk mEt HEn ovEr DE DriE grotE tHEma’s van 
HEt projEct: DE EiwittransitiE, kEtEnsamEnwErking 

En DE iDEaLEn van BEan mE up! HoE DE oEr-HoLLanDsE 

vELDBoon BijDraagt aan EEn BEtErE pLanEEt.

& 
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betekent niet altijd gezond. Zo zijn vleesvervangers wel 

duurzaam maar niet altijd gezond. het is ultrabewerkt 

voedsel met vaak veel te veel zout erin.’  

Niek: ‘Die vleesvervangers zijn onderdeel van het transi-

tieproces. De eerste auto leek ook op een huifkar. mensen 

moeten altijd even wennen aan vernieuwing.’

Feike: ‘eiwittransitie 2.0 is dat we inzetten op lokaal geteel-

de eiwitbronnen zoals veldbonen en dat we geen soja meer 

importeren.’

Niek: ‘nederland is na china de grootste importeur van 

soja wereldwijd. in 2019 heeft nederland 6,6 miljard kilo 

aan sojabonen geïmporteerd. het grootste gedeelte daar-

van komt uit noord- en Zuid-amerika. Dat zorgt ondermeer 

voor ontbossing, omdat tropisch regenwoud wordt gekapt 

voor landbouwgrond.’ 

Feike: ‘het verdwijnen van oerwoud leidt tot een enorme 

achteruitgang in biodiversiteit. in de amazone leven talloze 

soorten dieren en planten en het regenwoud is voor het 

leven op aarde essentieel. het regenwoud wordt vernietigd 

voor een monocultuur van sojateelt. Daarbij worden boe-

ren economisch afhankelijk gemaakt van multinationals 

zoals bayer, dat het omstreden monsanto heeft overgeno-

men. Dit bedrijf levert genetisch gemodificeerde sojazaden 

die boeren moeten gebruiken in combinatie met de on-

kruidverdelgers van deze fabrikant. Daar zitten chemicaliën 

bij die slecht zijn voor het milieu en de gezondheid van de 

boeren. De boeren gebruiken kunstmest bij de teelt van 

soja en zijn voor hun afzet afhankelijk van machtige han-

delaren in soja, mais en graan zoals aDm, bunge en cargill. 

Daarbovenop is transport van soja ook zeer vervuilend en 

energieslurpend. schepen zorgen met een hun fossiele 

brandstoffen voor heel veel cO
2
-uitstoot.’

Niek: ‘De eU verbiedt nu de import van producten die bij-

dragen aan ontbossing. Ook wil de eU alle grondstoffen die 

niet duurzaam verbouwd worden, extra belasten. met Bean 

me up! willen we met lokale telers, studenten en onderne-

mers van de duurzame veldboon topproducten maken! De 

veldboon heeft veelbelovende eigenschappen. Zo heeft de 

veldboon per hectare de grootse eiwitopbrengst.’

Feike: ‘en de veldboon bevat voor zover bekend geen stof-

fen waarvoor mensen allergisch zijn.’ behalve mensen die 

een zeldzame aangeboren overgevoeligheid hebben voor 

tuinbonen. Ook wel bekend als favisme.’

Niek: ‘Veldbonen kunnen in heel veel voedingsmiddelen 

sojabonen vervangen. Dankzij Bean me up! kunnen nu al 

producten met banketspijs worden geproduceerd met 

veldbonen in plaats van soja. en ook muffins, met eiwitten 

uit veldbonen.’

Feike: ‘Voor de toekomst zou het goed zijn dat er nieuwe 

rassen veldbonen ontwikkeld worden die resistent zijn te-

gen ziektes zoals schimmels, waarvoor nu nog bestrijdings-

middelen gebruikt worden. het zou mooi zijn als de teelt 

helemaal biologisch kan, met goede opbrengsten.’

kEtEnsamEnwErking

In Bean me up! werken allerlei partijen samen die van de veld-

boon een succes willen maken. Van telers tot voedingsmidde-

lenproducenten, van mbo’ers tot universitaire studenten. Stu-

denten zijn erg gedreven om aan Bean me up! mee te werken.

Feike: ‘in Bean me up! bestrijken we de hele keten: van 

grond tot mond. hoe korter de keten, hoe sterker de scha-

kels, hoe krachtiger de keten.’

Niek: ‘we werken samen met een hele keten van lokale 

partijen. Van telers en verwerkers tot producenten. telers 

werken graag mee, als ze zien dat de afzet van hun veld-

bonen goed is geregeld. iedereen in de keten is van elkaar 

afhankelijk. wij hebben met Bean me up! ingezet op veel 

verschillende toepassingen van de veldboon, zoals zuivel-

vervangers als ijs en een yoghurt-alternatief en bakkerijpro-

ducten als spijs en muffins. het zou heel goed zijn als een 

product met veldbonen doorbreekt en goed verkocht gaat 

worden.’

Feike: ‘er werken veel studenten van allerlei opleidingen 

mee aan het project.’

Niek: ‘De universitaire studenten zijn met theoretische 

vragen rond de veldboon bezig geweest. Op wageningen 

University hebben studenten veldbonenrassen in kaart 

gebracht, wat handig is voor toekomstige veldbonenteelt. 

Vanuit de Vrije Universiteit amsterdam heeft een student 

een uitgebreid onderzoek gedaan naar het economische 

verhaal rond de veldboon. een student van de Universiteit 

van amsterdam heeft de milieu-impact van de nederlandse 

veldboon bepaald. De hbo-studenten van inholland heb-

ben producten ontwikkeld met de veldboon samen met 

de mbo-studenten van Vonk. Zij hebben de producten in 

smaakpanels getest en recepturen ontwikkeld. studenten 

worden heel erg gedreven door het feit dat het over duur-

zaamheid gaat. Ze willen echt een bijdrage leveren aan 

oplossingen voor een betere wereld. innovatie vereist inzet 

op alle niveaus.’

iDEaLEn

Er zijn al goede resultaten behaald met Bean me up! en de 

samenwerking gaat door om van de veldboon een succes te 

maken voor de toekomst. Ook het stuk duurzaamheid daarin 

moet verteld worden.

Niek: ‘we hebben extra fondsen aangetrokken voor inves-

teringen in het oplossen van voedselvraagstukken voor de 

toekomst. er valt bijvoorbeeld nog veel te winnen in het 

ontwikkelen van nieuwe, betere veldbonenrassen.’

Feike: ‘we hebben een goede start gemaakt, maar willen 

nog veel meer bereiken met Bean me up! met nog meer 

partners in de keten, zoals een molenaar die de veldbonen 

kan malen bijvoorbeeld. we zijn ook druk bezig met het 

project Yogho Bono, waarin we een yoghurt-alternatief 

ontwikkelen dat nu al goed van smaak is, maar die we nog 

beter willen maken. we doen ook onderzoek naar nieuwe 

plantaardige eiwitbronnen, zoals eendenkroos.’ 

Niek: ‘het is belangrijk om het verhaal over duurzaamheid 

achter de veldbonen te vertellen! ik zie de veldboon echt 

als een prachtig ingrediënt waar veel partijen in geloven die 

goed met elkaar willen samenwerken om een succesvolle 

bijdrage te leveren aan de eiwittransitie.’

Feike: ‘we moeten slimmer omgaan met de 

aarde. De veldboon is een oer-hollands pracht-

product met potentie!’ 

amstErDam grEEn campus

Amsterdam Green Campus vertegenwoordigt als 

stichting UvA, Inholland, AERES, Vonk en Yuverta 

en is een aanjager voor samenwerking tussen 

kennisinstellingen, overheden, ondernemers en 

talent, om de transitie naar een duurzame samen-

leving te versnellen. 

inHoLLanD HEaLtH   fooD En HEt 

projEct BEan mE up!

De onderzoeksgroep (ook wel lectoraat genoemd) 

Health & Food en de opleiding Food Commerce & 

Technology van Hogeschool Inholland richten zich 

op innovaties in de voedseltechnologie. Bean me up! 

is zo’n vernieuwend project. Van veldbonen worden 

producten gemaakt waarbij dierlijke eiwitten wor-

den vervangen voor plantaardige, zoals zuivelver-

vangers. De veldbonen worden in Nederland ge-

teeld, waardoor er geen milieubelastende soja hoeft 

te worden geïmporteerd. 

&
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Planten verbruiken veel
minder water bij het groeien, 
hebben minder ruimte nodig bij 
het kweken en kosten minder 
energie bij het groeien dan 

het houden van dieren.

En dat
is niet goed 

voor ons milieu 
en klimaat!
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CO2 CO2
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Veel soja wordt
geïmporteerd uit Zuid-Amerika 
en vliegt dus letterlijk de hele 
wereld over of wordt per schip 
vervoerd. En die vliegtuigen en 

tankers verbruiken fossiele 
brandstoffen! Ze stoten

veel CO2 uit.

Hoe we
aan eiwitten komen is 
niet altijd even goed 

voor het milieu.

Waarom moeten we eiwitten
 van planten eten?

Maar…
de ene plant is 
de andere niet!

Nadelen soja 
import

Wat zijn de grote
voordelen van
Nederlandse veldbonen? 

Van alle
bonen doet de

veldboon het ’t best, 
dat kun je hieronder 

zien.

Voor een kilo vlees
van de koe heb je vijf kilo 
plantaardig veevoer nodig.

Als we zelf planten in plaats 
van dieren eten scheelt dat 

dus veel energie.

Als we minder
dieren eten, houden
we dus ook letterlijk 

ruimte over en
belasten we het
milieu minder. 

Daarnaast worden
in Zuid-Amerika grote stukken 
bos verbrand en gekapt om 

soja te verbouwen.
Bij de teelt worden giftige 

bestrijdingsmiddelen gebruikt 
die het water vervuilen en de 

bodem raakt uitgeput.

Waarom 
niet?

Op dit moment
worden nog veel

vleesvervangers van soja 
gemaakt. En ook de 

koeien eten
veel soja.

Veldbonen
hebben de grootste 
eiwitopbrengst per

hectare.
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Ondergrens

De Nederlandse 
veldboonketen stoot 
heel weinig CO2 uit.

De rauwe veldboon 
uit Nederland heeft een

uitstoot van 0,14-0,19 kg CO2

equivalenten (CO2-eq)
per kilo boon.

De CO2-voetafdruk in  kilogram CO2-eq per kilogram bonen
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De ontmaskering van g-max
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Wat heb je onderzocht?

‘Om van de veldboon een smaakvolle 

borrelboon te maken die te gebruiken 

is voor in snacks of in bijvoorbeeld 

mixen van diverse pinda’s. Daar is een 

heel intensief proces aan voorafgegaan 

waar veel uitproberen en bijstellen in 

het foodlab voor nodig is geweest.’

trots?

‘Zeker! er was bijna geen wetenschap-

pelijke literatuur over week-, rooster- 

en oventijd voor het maken van borrel-

bonen. het moest dus helemaal vanuit 

de opdrachtgevers en mezelf komen 

want er was immers geen ervaring op 

dat gebied. ik moest zelf zien en kijken 

wat er uit de experimenten kwam. mijn 

proefopzet is vaak bijgesteld omdat de 

veldbonen te hard of te zacht waren. ik 

heb 54 experimenten uitgevoerd. maar 

nu ligt er een product dat de potentie 

heeft om op de markt te komen. mijn 

borrelbonen tussen de chips en de 

nootjes. hoe fantastisch is dat?’

Wat moet er nog gebeuren 

om de borrelboon echt op 

de markt te krijgen?

‘Op de hogeschool inholland in Delft 

gaat een groepje studenten verder met 

het ontwikkelen van de borrelboon om 

het op de markt te kunnen introdu-

ceren. textuur en smaakbeleving zijn 

belangrijke punten om te onderzoeken 

om erachter te komen wat de consu-

menten ervan gaan vinden voordat het 

op de markt komt.’

 

hoe Was de samenWerking 

in het lab?

‘geweldig! elke student had zijn eigen 

‘Mijn borrelbonen tussen de 

      chips. Fantastisch toch?

Wie: Saida Mohamud (25)

Wat: borrelboon

Wanneer: 4e jaar, Inholland - 

Food Commerce and Technology

afstudeerproject, maar we konden 

elkaar helpen omdat we allemaal met 

de veldboon bezig waren. mijn mede-

studenten hebben mijn borrelbonen 

regelmatig moeten proeven. Zo bleek 

het in de beginperiode een keer qua 

textuur op een gekookte aardappel te 

lijken. als je onderzoek doet naar een 

knapperige borrelboon, dan weet je 

dat je nog even verder moet.’

Wat heb je geleerd?

‘Out-of-the-box-denken, vooral heel 

creatief zijn en verder kijken en na-

denken dan wat je ziet. na ongeveer 

een maand praktijkonderzoek bleek 

de veldboon niet te kauwen te zijn en 

verbrand. in de ogen van een ander 

lijkt dat frustrerend en weggegooide 

tijd, maar als productontwikkelaar ben 

je weer een stapje verder. je weet dan 

hoe het niet moet. in het begin dacht 

ik dat ik niet zo flexibel en creatief was, 

maar ik ben hier steeds beter in gewor-

den. Want niets lag vast, er waren geen 

gebaande paden in mijn onderzoek. 

Deze ervaring van creatief en net even 

anders denken om tot een goed resul-

taat te komen, neem ik voor de rest van 

mijn leven mee.’
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oMa zegt
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Veldbonen zitten boordevol eiwit. in eiwitopbrengst wint 

de veldboon het van soja, erwten en lupine, maar ook van 

tarwe en aardappels. De veldbonenplanten zorgen voor 

een doorwortelde bodem, wat goed is voor de groei van 

de gewassen die het jaar daarna op het land worden ver-

bouwd. Ook hebben ze weinig bemesting nodig omdat ze 

zelf stikstof uit de lucht halen. ‘er is veel om verliefd op te 

worden, want het is een prachtig gewas. maar het is vaak 

verdrietig voor de portemonnee van de boeren’, aldus pie-

ter Vlaar, teeltexpert bij het bedrijf Vertify, dat onafhankelijk 

onderzoek doet naar het verbeteren van plantenteelt. 

koelkast van het ijsselmeer

Vertify zit in Zwaagdijk en werkt met een aantal bedrijven 

samen in Seed Valley. het bedrijf is onderdeel van de we-

reldberoemde Green Tech-industrie rond enkhuizen.  

al meer dan tweehonderd jaar wordt vanuit deze regio in 

plantenzaden gehandeld. tegenwoordig zijn hier de toon-

aangevende bedrijven op het gebied van plantenverede-

ling en zaadtechnologie gevestigd.  Vlaar: ‘We hebben hier 

goede landbouwgronden en zitten in een soort koelkast 

tussen het ijsselmeer, de Wadden- en noordzee. hierdoor 

hebben we minder last van virussen die planten kunnen 

bedreigen.’

kilo goud

De Green Tech-industrie is van groot van belang voor de 

economie en levert een belangrijke bijdrage aan de wereld-

wijde voedselvoorziening, zegt Vlaar: ‘ een kilo tomatenzaad 

is duurder dan een kilo goud. ik denk dat 40 tot 50 procent 

van alle groentezaden op de wereld in nederland zijn oor-

sprong vindt.’

beste manier van telen

Rond Vertify liggen velden waar groenten als preien en uien 

worden geteeld en bloembollen, zoals tulpen en lelies. ach-

ter het bedrijf staan kassen vol planten en kruiden. hiermee 

doet Vertify rassenproeven, ziekteproeven en onderzoek 

naar de beste manier van telen. in Wieringerwerf heeft het 

bedrijf nog meer landbouwgrond. Daar worden de veldbo-

nen verbouwd voor Bean me up!

drones en ledverlichting

pieter Vlaar houdt zich bezig met grote projecten waar 

sprake is van samenwerking tussen de mbo’s, hogescholen, 

universiteiten en het bedrijfsleven. Dat zijn vaak innova-

tieve projecten. Zoals vertical farming, waarbij je niet meer 

in kassen teelt, maar in fabriekshallen met ledverlichting, 

waardoor je overal en in elk klimaat efficiënt voedsel kunt 

produceren. Of de toepassing van drones in kassen, die 

plaaginsecten als motten kunnen opsporen en uitschake-

len. Bean me up! is ook zo’n vernieuwend project. 

een goed teeltrecept

Vlaar: ‘We onderzoeken hoe boeren veldbonen zo goed 

mogelijk kunnen telen. Zodat die zoveel mogelijk plantaar-

dige eiwitten opleveren. Ook willen we een zo duurzaam 

mogelijke teelt met zo min mogelijk bemesting en gebruik 

teeltexpert pieter vlaar: 

‘ik ben helemaal     verliefd op de veldboon, 

                              nu de boer nog’
het noord-hollandse bedrijf vertify 

doet onderzoek naar de veldbonenteelt 

voor het project bean me up! de 

veldboon is enorm rijk aan eiWitten 

en daarmee veelbelovend. maar voor de 

boeren is het nog moeilijk om er geld 

mee te verdienen. bij vertify zoeken 

ze naar manieren om de teelt van de 

veldboon succesvol te maken. 
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van gewasbeschermingsmiddelen. Uiteindelijk wil een teler 

een goed teeltrecept met wanneer je zaait, je zaaidiepte, 

plantafstand, hoeveel je bemest en wanneer je oogst.’

de juiste afstand

Vertify heeft het afgelopen jaar onderzoek gedaan naar de 

winterveldboon. Die zaai je al in oktober en oogst je het jaar 

daarop in juli of augustus. hierdoor hebben de planten een 

langere groeiperiode en is de opbrengst vaak groter. maar 

de risico’s zijn hoger. ‘We hebben een proef gedaan met 

meer ruimte tussen de planten, zodat je met een machine 

onkruid kunt schoffelen en hierdoor minder bestrijdings-

middelen nodig hebt. Onkruid gebruikt voedingstoffen die 

voor de plant bedoeld zijn. en zorgt voor meer vocht, waar-

door planten minder snel drogen en gevoeliger worden 

voor schimmels.’

Wortels losgerukt

Op weersomstandigheden zoals droogte en regen heeft 

een teler geen grip. bij de proef met de winterveldboon 

bleek harde wind de verstorende factor. ‘De winterveldbo-

nen kregen dit voorjaar een storm te verduren. De planten 

waren goed gegroeid en zo’n anderhalve meter hoog. als 

ze dichter op elkaar staan, dan vallen ze met een storm 

in elkaar en breken ze niet. Omdat ze verder uit elkaar 

stonden, zijn veel planten geknakt. Ook werden wortels 

losgerukt waardoor de planten minder voedsel kregen. 

misschien is het toch beter om ze iets dichter op elkaar te 

planten.’

chocoladevlekkenziekte

meestal zijn de jonge veldbonenplantjes kwetsbaar. ‘De 

zomerveldboon plant je in maart. als het plantje groeit, 

komen er witte bloemetjes aan, die in mei uitgroeien tot 

peulen. in goed gegroeide peulen zitten vijf veldboontjes. 

Voor de peulvorming heeft de plant voldoende water no-

dig, maar ook niet te veel, want dan heb je meer kans op 

schimmel, zoals de chocoladevlekkenziekte. Dan komen er 

allemaal bruine vlekken op de bladeren en peulen. 

De veldboon is een heel mooie, maar ook een best com-

plexe plant.’

zeeWier of sinaasappelolie

Om de kwetsbare jonge plantjes te helpen, krijgen ze soms 

een biologische groeistimulator. Zo’n middel wordt ge-

maakt van bijvoorbeeld zeewier of sinaasappelolie. ‘snelle 

groei betekent dat de plant minder vatbaar is voor ziektes 

en droogte. De bonenvlieg zit in allerlei peulgewassen en 

tast met name de kleine plantjes aan. Vogels en ratten zijn 

dol op de jonge plantjes. een plant is net een topsporter. als 

ie snel groeit, dan gaat ie door en komt er een goede oogst.’

geWasbeschermingsmiddelen

Duurzaamheid is belangrijk bij de teelt van de veldbonen 

voor Bean me up! ‘het uitgangspunt is om zo min mogelijk 

gewasbeschermingsmiddelen toe te passen. We gebruiken 

groen wanneer het kan en chemie wanneer het nodig is, 

bijvoorbeeld om de chocoladevlekkenziekte te voorkomen.’

einstein en marilyn monroe

een duurzame oplossing is ook veredeling van veldbonen-

plantjes. ‘Dan worden verschillende rassen met elkaar ge-

kruist in de hoop dat de plantjes resistenter worden tegen 

ziektes.’ Dat is niet altijd succesvol, illustreert Vlaar: ‘actrice 

marilyn monroe zei eens tegen albert einstein: “stel je voor 

dat wij een kindje krijgen, dat net zo slim is als jij en zo knap 

als ik.” toen zei einstein: “ja, maar stel je voor dat het kindje 

net zo knap is als ik en net zo slim als jij?”’ 

moleculaire technieken

‘tegenwoordig wordt er gebruik gemaakt van 

moleculaire technieken om te veredelen. Dan 

kan er al op basis van een Dna-analyse van het 

zaadje gekozen worden welke rassen interes-

sant zijn en welke niet. Dna bevat informatie 

over de erfelijke eigenschappen van de plant. 

als ras a resistent is tegen een virus en ras b 

tegen een schimmel en ras c groeit als kool 

en de meeste eiwitopbrengst heeft, dan wil 

je die eigenschappen verenigen in een nieuw 

ras. Dat gaat veel sneller als je een voorselectie 

kunt maken op basis van Dna in de zaadjes en 

niet elke keer de zaadjes hoeft te planten om 

veldproeven te doen.’

‘bonengeld is gauW geteld’
De veldboon brengt nu nog te weinig op voor 

boeren. Vorig jaar was er een mooi positief 

saldo maar dit jaar is het saldo voor veel telers 

negatief. ‘boeren zijn dan sneller geneigd om 

een volgende keer voor een ander gewas te kiezen, zoals 

graan. in Oost-europa zijn de kosten voor boeren lager en 

heb je sneller een positief financieel resultaat. mijn opa was 

boer en hij zei vroeger altijd ‘bonengeld is gauw geteld’. 

bonen werden toen ook niet geteeld vanwege de hoge 

opbrengsten, maar meer als rustgewas, waarvan de wortels 

diep de grond in gaan wat goed is voor de structuur van 

grond.’

veldbonen voor menselijke consumptie 

Vlaar schat dat op dit moment meer dan 90 procent van de 

geteelde veldbonen worden gebruikt voor veevoer. ‘als de 

teelt in diervoeding terecht komt, liggen de opbrengsten 

voor boeren een categorie lager. Veldbonen voor menselij-

ke consumptie brengen meer op. ik zie veldbonen als een 

grondstof voor voedsel. het zijn harde bonen waar eiwitten 

uit worden gehaald. in die eiwitopbrengst is de veldboon 

kampioen. en als je kijkt naar cO
2
-uitstoot die gepaard gaat 

met import van eiwithoudende sojabonen, dan wint de 

veldboon ook. maar voor de boeren zijn de opbrengsten 

van veldbonen op dit moment nog niet stabiel genoeg.’

toekomstige producten 

in de opslag van het bedrijf staat een 

kist vol jute 25 kilo-zakken met veld-

bonen die deze week zijn geoogst in 

Wieringerwerf.  Ze gaan op transport 

naar hogeschool inholland. Daar wordt 

bij Bean me up! hard gewerkt aan 

toekomstige producten die je met de 

plantaardige eiwitten uit veldbonen 

kunt maken. plantaardige kaasver-

vanger, ijs of een yoghurt-alternatief 

bijvoorbeeld. ‘succesvolle producten 

zullen leiden tot meer vraag naar 

veldbonen en meer investering in een 

goede teelt. Dan wordt het 

voor boeren mogelijk ook 

een gewas om verliefd op 

te worden.’

‘de veldboon is een heel Mooie, Maar ook een best coMplexe plant’

‘We gebruiken groen Wanneer het kan en cheMie Wanneer het nodig is’
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Consumentenvraag

Vraag naar producten waarin veldbonen 
verwerkt zijn, zoals vleesvervangers, zuivel-
alternatieven en sportvoeding.

Opbrengst voor de boer

Opbrengst per hectare (vergelijkbaar 
met opbrengsten voor graan of 
bieten).

Subsidie voor de boer

Stimuleringssubsidies voor veldbonen, 
ondersteuning eiwittransitie of het 
bevorderen van duurzame teelt.

Kosten voor de boer

Zaaigoed, gewasbeschermingsmiddelen, 
grondprijs of pacht, arbeid, mechanisatie, 
transport, droogkosten en opslag.

Vleesvervangende producten of 
yoghurt-alternatieven, gemaakt door 
veldbonen. Allemaal leuk en aardig, 
maar de boeren, veldbonenmeel-
verkopers of bakkers moeten er 
natuurlijk wel wat aan verdienen. 

Als voor iedere partij de Nederlandse 
veldboon rendabel is, dan kunnen 
veldbonen in de toekomst een 
belangrijke rol spelen in het voedsel 
dat gemaakt is van planten! 

Factoren die van invloed zijn op de 

kosten en opbrengsten van veldbonen:

Teelt veldboon

Verwerking veldboon

Verhandelen veldboonproducten

Kosten voor de veldbonenverwerker

Bijvoorbeeld de kosten van dehulling. Dit is het 
verwijderen van het bittere velletje. Maar ook de 
kosten van de natte en de droge verwerking van 
de veldboon om de eiwitten eruit te halen.

Opbrengsten verwerkte veldbonen

Verwerkte veldbonen zijn business-to-business 
(B2B)-producten en afhankelijk van de vraag 
van de voedselverwerkende industrie. Ook de 
opbrengsten van reststromen zijn belangrijk: 
zetmeel en vezels. 

Concurrentie

Prijzen op de wereldmarkt: concurrentie 
met veldbonen uit andere landen.

Concurrentie met andere 
eiwitrijke peulvruchten, 
zoals soja.

Hoe krijg je de veldboon rendabel?

Consumentenvraag

Vraag naar producten waarin veldbonen 
verwerkt zijn, zoals vleesvervangers, zuivel-
alternatieven en sportvoeding.

Opbrengst voor de boer
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maar de boeren, veldbonenmeel-
verkopers of bakkers moeten er 
natuurlijk wel wat aan verdienen. 

Als voor iedere partij de Nederlandse 
veldboon rendabel is, dan kunnen 
veldbonen in de toekomst een 
belangrijke rol spelen in het voedsel 
dat gemaakt is van planten! 

Factoren die van invloed zijn op de 

kosten en opbrengsten van veldbonen:

Teelt veldboon

Verwerking veldboon

Verhandelen veldboonproducten

Kosten voor de veldbonenverwerker

Bijvoorbeeld de kosten van dehulling. Dit is het 
verwijderen van het bittere velletje. Maar ook de 
kosten van de natte en de droge verwerking van 
de veldboon om de eiwitten eruit te halen.

Opbrengsten verwerkte veldbonen

Verwerkte veldbonen zijn business-to-business 
(B2B)-producten en afhankelijk van de vraag 
van de voedselverwerkende industrie. Ook de 
opbrengsten van reststromen zijn belangrijk: 
zetmeel en vezels. 
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Prijzen op de wereldmarkt: concurrentie 
met veldbonen uit andere landen.

Concurrentie met andere 
eiwitrijke peulvruchten, 
zoals soja.

Hoe krijg je de veldboon rendabel?
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Soja-import heeft veel negatieve  

effecten. Zo zorgt soja die geteeld 

wordt in Zuid-Amerika voor ontbos-

sing, wat het regenwoud en de men-

sen die daar wonen bedreigt. een van 

de belangrijkste natuurgebieden op 

aarde wordt hierdoor ernstig aange-

tast. Daarnaast stoten de boten waar-

mee de soja verscheept wordt naar 

europa veel CO
2
 uit. europa en daar-

mee ook Nederland wil daarom minder 

afhankelijk zijn van de import van soja. 

Het telen van peulvruchten in Neder-

land, zoals de veldboon, biedt een 

geweldige oplossing om de import van 

soja te verminderen.

Plantaardige eiwitten

Vandaar dat in Nederland vorig jaar de 

Bean Deal is ondertekend. De overheid 

en belangrijke organisaties die zich 

met voedsel bezighouden, staan achter 

deze deal. Nederland wil de komende 

jaren meer gewassen telen die rijk zijn 

aan plantaardige eiwitten, zoals de 

veldboon. Ook is het doel om meer van 

die Nederlandse plantaardige eiwitten 

in ons voedsel te verwerken. Zodat jij 

in de supermarkt meer vleesvervan-

gers, sportvoeding en plantaardige 

yogho-drinks van Nederlandse veld-

bonen kan kopen. Hoe meer mensen 

plantaardige eiwitten van Nederlandse 

bodem eten, hoe interessanter het 

wordt voor boeren om bonen te telen. 

en voor voedselverwerkende bedrijven 

om er lekkere producten van te maken. 

Zo helpt iedereen elkaar. 

Milieuvriendelijk

Naast vervanger van geïmporteerde 

soja zijn veldbonen op nog meer vlak-

ken milieuvriendelijk. De wortels van 

veldbonenplanten zorgen voor een 

goede structuur van de bodem. Dat is 

weer goed voor de groei van de plan-

ten die de boer het jaar daarna op het 

land verbouwt. Veldbonenplanten ha-

len zelf stikstof uit de lucht en hebben 

daarom maar weinig mest nodig. en 

bloeiende veldbonenplantjes trekken 

insecten aan als wilde bijen en hom-

mels die zorgen voor bestuiving. Dat is 

belangrijk voor de groei van de uitein-

delijke peul met daarin zoveel mogelijk 

veldboontjes. Want: hoe meer boontjes, 

hoe beter! 

www.beandeal.nl

Bean Deal: 
meer bonen van eigen bodem!

wist je dat er in heel nederland nagedacht wordt 

over Peulvruchten als nieuw voedingsMiddel? de 

Minister van landbouw, natuur en voedselkwaliteit 

heeft er zelfs een ‘deal’ voor ondertekend: de green 
deal eiwitrijke gewassen, oftewel de bean deal.

koken met...
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studie voedseltechnologie

‘toen ik klein was bakte ik thuis koek-

jes en taarten, en was ik al bezig met 

experimenteren met ingrediënten. Niet 

gek dus, dat ik na het bezoek van een 

open dag voor deze studie heb geko-

zen. Nadenken over nieuwe voedings-

middelen vind ik heel leuk. er worden 

nu al plant based kazen gemaakt van 

soja en cashewnoten. Maar nog niet 

van veldbonen. Mensen met een no-

tenallergie mogen geen notenkaas 

eten en noten zijn duur. en soja is meer 

belastend voor het milieu dan Neder-

landse veldbonen. Ik vind het belang-

rijk dat een product duurzaam is!’

 

geleerd?

‘Ik heb een plantaardige kaasvervan-

ger gemaakt op basis van veldbonen. 

Ik vind veldbonen interessant. Ze 

hebben geen supergoed imago en 

best wel een heftige smaak. er zijn nog 

niet zoveel producten van veldbonen 

die mensen kunnen eten. Ik vond het 

een uitdaging om van die veldbonen 

iets lekkers te maken. Het meel van 

gemalen veldbonen bevat ongeveer 

27 procent eiwit. er bestaat ook een 

eiwitconcentraat van veldbonen dat 

65 procent eiwit heeft. Ik ben op zoek 

gegaan naar een goede verhouding 

tussen meel en eiwitconcentraat. Die 

gemalen veldbonen bevatten veel zet-

meel. Dat zorgt voor een stevige struc-

‘Het was een uitDaging om van De velDBoon 

                        ietslekkers 
te maken’

Wie: Sam Hanou (22)

Wat: plantaardig kaas-alternatief

Wanneer: 4e jaar, Inholland - Food 

Commerce and Technology

tuur. Na veel mengen en mixen heeft 

het een goede structuur voor kaas 

opgeleverd. Ook fermentatie hoorde 

bij het onderzoek. Dat is een proces 

waarbij bacteriën ervoor zorgen dat 

suikers omgezet worden in melkzuur, 

waardoor de smaak en geur verandert. 

Maar dat kost tijd. Soms wil je graag 

door, maar moet je geduld hebben. 

Bij productontwikkeling gaat het niet 

altijd gemakkelijk en snel van a naar b. 

Of het product lukt niet en valt bijvoor-

beeld uit elkaar. Maar ik ben tevreden 

met het eindproduct!’

  

sMaakte het een beetje?

‘Het is een goede basis voor een 

plantaardig kaas-alternatief, maar nog 

wel eenvoudig. Je kunt het nog beter 

krijgen als je aroma’s toevoegt, die de 

geur en smaak van kaas hebben en 

kleurstoffen om het nog meer op kaas 

te laten lijken.’

volgende uitdaging?

‘Ik ben nu klaar en neem een tussen-

jaar om te bedenken wat ik verder ga 

doen. Als ik ga werken, wil ik het liefst 

nieuwe voedingsmiddelen ontwik-

kelen. Ik ben graag creatief en oplos-

singsgericht bezig!’

 

Say no

Bean based, plant powered!
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verBeteraar
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Bij het maken van eiwitisolaat (90 procent eiwit),
ontstaat een vezelrijke fractie met zetmeel en vezels. 
Momenteel wordt dit vaak in veevoer gebruikt, 
maar kan ook prima in brood en gevulde koeken 
benut worden.

Nat proces

Aminozuren zijn de
bouwstenen van eiwitten, zoals 
kralen een snoer vormen.

Er zijn veel variëteiten. Ze verschillen in 
formaat, opbrengst, eiwitgehalte, en 
andere eigenschappen. 

Van de 21 in eiwitten voorkomende aminozu-
ren, zijn er negen noodzakelijk om via eten 
binnen te krijgen (essentiële aminozuren die 
we niet zelf kunnen aanmaken).

Voor veldbooneiwit geldt dat twee 
aminozuren minder voorkomen: 
methionine en cysteïne. Maar: door in 
je eetpatroon per dag meerdere 
plantaardige eiwitbronnen te gebrui-
ken (bijvoorbeeld gecombineerd met 
granen), wordt de aminozuurbehoef-
te compleet gedekt.

Bij het maken van eiwitconcentraat 
(65 procent eiwit), ontstaat een
zetmeelrijke reststroom. Deze 
fractie kan gebruikt worden in 
regulier brood en glutenvrij brood.

Een veldboon bevat naast voedingssto�en ook 
antinutriënten. Dat zijn sto�en die kunnen zorgen 
voor buikklachten en soms voor belemmering van 
opname van bepaalde vitamines en/of mineralen. 
Deze sto�en zitten voornamelijk in de ‘hul’
(het velletje). Door het ‘dehullen’ (velletje verwijderen) 
wordt het gehalte antinutriënten �ink verlaagd. 
Verhitten en fermenteren maakt ook veel
antinutriënten onwerkzaam.

De veldboon, ook wel 

Fababoon genoemd

Vicia faba subspecies minor of 
equina is de o�ciële naam.

Het is duurzaam om voedsel te maken 
van eiwitrijke gewassen die lokaal 
geteeld zijn. De veldboon is een 
eiwitbron met allerlei mogelijkheden 

en wordt gebuikt als ingrediënt in 
vegetarische en veganistische producten, 
zie pagina 56: Mensen eten veldbonen.
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Met eiwit kan men: 
• Schuimen maken (denk aan opgeklopt schuim)
• Emulsies maken: water en olie worden door de
 eiwitten gemengd gehouden
• Vocht vasthouden, zetmelen doen dit ook.
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Water 5 5

Veldboon 
per 100 g

Sojaboon 
per 100 g
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Wat heb je onderzocht?

‘Mijn hobby’s zijn fitness en voetbal. 

sportvoeding vind ik heel interessant! 

In mijn opleiding hield ik mij heel veel 

bezig met scheikunde. Op zoek naar 

een stage stuitte ik op het Bean-me-

up-project. De opdracht voor deze 

stage was om een veldbonenmelk te 

ontwikkelen. Officieel mag het geen 

‘melk’ heten, dus noemen we het een 

veldbonendrank. Op het lab in am-

sterdam zette ik in de veldbonendrank 

zetmeel om in suikers. hiervoor kon ik 

mijn chemische kennis goed gebrui-

ken! Bij verschillende temperaturen 

roerde ik enzymen, dat zijn eiwitten, 

door de glazen potjes met veldbonen-

drank. Om te kunnen meten hoeveel 

suiker erin zat, moest ik naar een ander 

lab in Delft. Ik heb wel tien keer in de 

trein gezeten met een tas vol flesjes 

veldbonendrank!’

Smaakte het een beetje?

‘het veldbonenisolaat dat ik gebruikte, 

is gemaakt van de hele veldboon. Door 

de tannines die in de schil van de veld-

boon zitten, smaakt de drank vrij bitter. 

het is echt niet lekker om te drinken. 

het op de markt brengen van veldbo-

nenmelk zie ik niet zo snel gebeuren.  

er zijn al zoveel soorten betere plant-

aardige alternatieven voor melk, ge-

maakt van soja of haver bijvoorbeeld. 

Maar de veldbonendrank kun je wel 

goed gebruiken voor het maken van 

plantaardige kaasvervangers. Die zie je 

nog niet zoveel in de winkel.’

Wat iS je volgende 

uitdaging?

‘Ik moet nog een paar maanden wer-

ken voordat mijn stage is afgerond. 

‘ ik zat in de trein met een tas vol 
                       flesjes veldBonendrank!’

Wie: Willem Elshout (25)

Wat: veldbonendrank

Wanneer: 4e jaar, Fontys - 

Applied Science, afstudeerstage 

bij Inholland

Ik weet nog niet precies wat ik hierna 

wil gaan doen. Maar wat me heel leuk 

zou lijken is om sporters te begeleiden 

op het gebied van voeding. Misschien 

kom ik de veldboon dan wel weer te-

gen. want de eiwitten uit veldbonen 

worden ook gebruikt voor veganisti-

sche sportvoeding!’

hoe zie jij de toekomSt 

van de veldboon?

‘producten van eiwitrijke veldbonen 

passen heel goed in een dieet van 

mensen die plantaardig eten, omdat 

zij veel eiwitten nodig hebben.  en de 

veldbonen zijn een stuk duurzamer 

dan soja. Ze kunnen gewoon in neder-

land geteeld worden. De veldboon is 

een blijver!’

Bean based, plant powered!

Yogho Bono!
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veldBonen
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Macarons

Veldbonen worden nu al voor allerlei 
producten gebruikt. Dat kun je in deze 
infographic goed zien. Voor verantwoorde 
producten, zoals yoghurt- en kaasvervangers 
bijvoorbeeld. En voor minder gezonde, 
bewerkte voedingsmiddelen met 
conserveringsmiddelen en veel zout of suiker. 

Het gezondste is om de pure veldboon
te gebruiken, bijvoorbeeld gekookte 
veldbonen voor in burrito's of salades. 
Hiervoor moeten in de toekomst nieuwe 
veldbonenrassen worden ontwikkeld, die een 
betere smaak hebben dan de veldbonen die 
nu verkrijgbaar zijn.

Mensen eten veldbonen! Ragout

Pasta

BorrelboontjesVegan vlammetjes

Tapasvullingen

Hummus

Roze koeken

Hamburgers

Banketspijs voor gevulde 
koeken of banketstaven

Imitatiemarsepein

Amarettokoekjes

Cake en cupcakes

Traybakes

Worstjes

Brood

Bokkenpootjes

Mu�ns

IJs
Kaas

Bakkerijproducten

Vleesvervangers

Zuivelvervangers Sportvoeding

Eitwitshakes

Nutrition bars

Mayonaise

Kipstukjes

Yoghurt

Hartige snacks en de rest

toekomst
Allerlei producten met zetmeel, eiwit of vezels van veld-
bonen zijn geschikt voor mensen met overgevoeligheid 
voor soja, melk, lupine, pinda, gluten of een andere 
voedselallergie. Voor mensen die zich bezighouden met 
innovaties in de voedseltechnologie valt er voor de 
toekomst van alles te ontwikkelen. Bijvoorbeeld:
 
• snelkookpasta voor coeliakiepatiënten (glutenvrij, niet 
 allergeen)
 
• eiwitshakes voor bodybuilders met lactose-intolerantie of 
 overgevoeligheid voor koemelkeiwit 
• vezelpoeders als alternatief voor tarwezemelen in 
 granola/muesli en mueslirepen

• magere bonenspread voor mensen met allergie voor  
 pindakaas (net zo lekker en met minder calorieën)

• pilletjes met zetmeel/suikers uit veldboon in plaats van
 lactose als vulmiddel (uit melk)

• bonenbittertjes (drank) in diverse kleuren van de 
 regenboog 

• broodjes met gefermenteerd beleg, geheel glutenvrij

• flatulatiepillen (te verkrijgen in fopwinkels).
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titel strip

gewilde Bonen
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Bean based, plant powered!

Wat heb je onderzocht?

‘Bedrijven die veldbonen verwerken, 

halen het eiwit uit de boon en ma-

ken er een concentraat van. daarna 

blijven er restjes van de veldbonen 

over waar heel veel zetmeel in zit. dat 

heet een zetmeelrijke fractie en is een 

poeder met zo’n 70 procent zetmeel 

erin. nu worden de veldbonenresten 

vaak gebruikt als veevoer, maar het is 

natuurlijk veel waardevoller en duur-

zamer om er voedsel voor mensen 

van te maken! Ik heb eerst markton-

derzoek gedaan, waaruit bleek dat in 

nederland volkorenbrood de meest 

gegeten broodsoort is. daarna ben ik 

gaan onderzoeken hoe ik het poeder 

kon toevoegen aan brood, zonder 

dat het een nadelig effect had op het 

brood. Het moet er net zo goed uitzien 

en hetzelfde smaken als brood zonder 

veldbonenzetmeel.’

hoe ging het onderzoek?

‘Ik deed het onderzoek in het foodlab 

van Inholland. Ik werkte met brood-

bakmachines. Zo bak je de broden 

altijd op dezelfde manier en krijg je 

geen verschillen die je wel krijgt als je 

handmatig bakt, omdat je bijvoorbeeld 

de ene keer harder kneedt dan de 

andere keer. de verschillen zitten nu 

alleen in de ingrediënten die je in de 

broodbakmachine stopt. na 3,5 uur rolt 

er een broodje uit de machine. Ik heb 

6 procent volkorenmeel vervangen 

voor veldbonenzetmeel. Als je er veel 

meer in doet, dan zakt het brood in. en 

ik heb ook zoveel toegevoegd aan een 

glutenvrij brood, omdat daar steeds 

meer vraag naar is.’

gelukt?

‘Zeker! Ik heb een consumententest 

gedaan in de aula onder 30 medestu-

denten. Ik heb ze stukjes brood met en 

zonder veldbonenzetmeel gegeven.  

Ze konden geen verschil proeven.’

‘ Ik stond met broodbakmachInes In het lab’ 

Wat heb je geleerd?

‘Samenwerken met andere studenten 

gaat heel soepel als je met zijn allen in 

het lab staat. Je kan elkaar snel even 

iets vragen of voorleggen.’

ga je hierna verder in 

voedseltechnologie?

‘Als ik klaar ben, ga ik eerst reizen door 

Azië. dan ga ik eens nadenken wat 

mijn volgende stap wordt. Maar ik vind 

productontwikkeling heel leuk om te 

doen. Ik help nu vrienden met het ma-

ken van limoncello.’

toekomst veldboon

‘er wordt de komende jaren vanuit de 

overheid geld geïnvesteerd in de veld-

boon, het heeft een serieuze kans om 

een succes te worden!’

Wie: Stan Smit (23)

Wat: brood met veldbonenzetmeel

Wanneer: 4e jaar, Inholland - 

Food Commerce and Technology



63  62  

Niet alleen de veldboon is een veelbelovend gewas 

om lekkere en voedzame eiwitten uit te halen, ook 

andere planten zijn zeer geschikt. Zelfs planten waar 

je niet zo een-twee-drie aan zou denken! Bijvoorbeeld 

waterlinzen oftewel eendenkroos. Je weet wel, die 

kleine blaadjes die een groene deken vormen op de 

sloot naast het voetbalveld waardoor een voetbal er 

helemaal groen uitziet wanneer die uit de sloot wordt 

gevist. Onderzoek daarnaar is net gestart. 

eendenkroos is een snelgroeiend plantje waarnaar we on-

derzoek doen in het project Duurzame eiwitten: eendje 

meer. Wanneer eendenkroos onder gecontroleerde om-

standigheden gekweekt wordt, noemen we het waterlin-

zen. In europa is eiwit uit waterlinzen pasgeleden goedge-

keurd als veilig genoeg om het door mensen te laten eten. 

We kijken nu naar gecontroleerde groeiomstandigheden 

om de beste plantjes te krijgen en de duurzaamste manie-

ren om het te verwerken in lekkere producten. Superspan-

nend allemaal want het is echt nieuw!

ook in een ander samenwerkingsproject richten we ons 

op plantaardig voedsel omdat dat dit zowel gezond als 

duurzaam is. dat project heet Mbo-student in Actie voor 

Plantaardig voedsel (MAP). daarin wordt onderzocht wel-

ke manieren jongeren van 16 tot 20 jaar zelf interessant, 

Ook via het Mediacollege kun je food innovator 

worden! De strip op pagina 22 en 23 is gemaakt 

door Charlotte Bruijn, die als stagiaire van deze 

mbo-opleiding bij Fresh Monkeys al presentaties 

voor Bean me up! maakte. Zo ontstond het idee 

van een stripboek. Nu werkt ze bij Fresh Monkeys, 

onderdeel van NMK Esbaco en partner van FICA en 

van dit project.

Strips: Ype driessen, Mars Gremmen, Maaike Hartjes, Mark 

van Herpen, Fresh Monkeys - charlotte Bruijn, Herman 

roozen, erwin Suvaal, roel Venderbosch

Infographics en illustratie pagina 62: erwin Suvaal

Illustraties Bean based, plant powered! en interviews 

studenten: Luci van engelen, Shutterstock, erwin Suvaal

Illustraties overige interviews: Shamisa debroey 

Vormgeving: Luci van engelen

Bean me up! kernteam: Maikel Laureijssen, Feike van der 

Leij, niek persoon

Productie en redactie: Feike van der Leij, ciska pouw, 

Marieke rijsbergen (hoofdredacteur) Wendy Weeland en 

Albert Wiglema (eindredacteur)
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corrie Mulder, Mariët van de noort, Lindy nooij, Bertine 

philipsen-Geerling, Frans putters, Sylvia raijmakers, Karin 
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nuttig of veelbelovend vinden om gezonder te gaan eten. 

daar werken onderzoekers en studenten van zeven hoge-

scholen aan mee, samen met mbo-studenten in vier regio’s 

van nederland. Met elkaar gaan we de beste manieren 

bedenken hoe we het eten van plantaardig voedsel – door 

jongeren zelf – kunnen stimuleren.

colofon

ZIn In een hapje eendenkroos?

Amsterdam Green campus, Biorefinery Solutions, cAV 

Agrotheek, donny craves, eFro reAct – Kansen voor West II

(europese unie), Fabafull, FIcA (Stichting Food, Innovation 

community Amsterdam), Fresh Monkeys, Hogeschool 

Inholland, nMK esbaco, provincie noord-Holland, Vertify, 

Vonk, Willicroft

De hbo’s en mbo’s die in deze twee projecten  

samenwerken zijn:

Aeres Hogeschool, Almere en dronten

de Haagse Hogeschool, den Haag

Hanzehogeschool Groningen

HAS green academy, den Bosch en Venlo

Hogeschool Inholland, delft en Amsterdam

Hogeschool van Amsterdam

Hogeschool Van Hall Larenstein, Leeuwarden en Velp

Aeres MBo, Almere

Alfa college, Groningen en Hardenberg

Firda, Leeuwarden, drachten en Sneek

Koning Willem I college, den Bosch

MBo Westland, naaldwijk

MBo college Lelystad

Yuverta, den Bosch

Vonk, Alkmaar

Zonder het FIcA-netwerk was het project Bean me up! 

niet mogelijk geweest. FIcA (Food Innovation com-

munity Amsterdam) is een netwerk van scholen die 

samenwerken met innovatieve food-bedrijven in heel 

nederland. de bedrijven zijn vaak internationaal actief 

en willen vooroplopen in alle ontwikkelingen rondom 

hoogwaardig voedsel. FIcA stimuleert de bedrijven 

om creatief te zijn met de hulp van studenten van 

allerlei opleidingen. daarbij werkt FIcA samen met 

organisaties als Voedsel Verbindt, de Food Innovation 

Academy in Vlaardingen, het Food Application centre 

of technology in Leeuwarden, de Food tech Brainport 

in Helmond en verschillende Greenports. Innovatie 

staat altijd voorop. Bijvoorbeeld de ontwikkeling van 

nieuwe toepassingen van de veldboon in het project 

Bean me up!
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Voor een toekomst met 

minder importsoja

de kracht van 
de veldboon!

Voor een toekomst met Voor een toekomst met Voor een toekomst met Voor een toekomst met Voor een toekomst met Voor een toekomst met Voor een toekomst met Voor een toekomst met Voor een toekomst met Voor een toekomst met Voor een toekomst met Voor een toekomst met Voor een toekomst met Voor een toekomst met Voor een toekomst met Voor een toekomst met 

Hiep, hiep hoera voor de veldboon, 

eiwitkampioen van Nederland!

Een stripboek helemaal gewijd aan de veldboon! Waarom? In 

het project Bean me up! is drie jaar onderzoek gedaan naar de 

vraag: kan de Nederlandse veldboon als eiwitbron de soja uit 

verre landen vervangen? Is de Nederlandse veldboon geschikt 

om te verwerken in voedingsmiddelen? 

De resultaten zijn veelbelovend! Wist je bijvoorbeeld dat 

studenten nieuwe producten ontwikkelen van veldbonen? Wat 

dacht je van borrelbonen en kaasvervangers? Maar er is nog 

veel meer te vertellen over de veldboon. Zoals:

•  waarom is het zo goed dat de Nederlandse veldboon 

importsoja vervangt?

• wat gaat er al goed met de veldboon en wat kan nog beter?

• waarom moeten we meer plantaardig voedsel gaan eten?

• wat voor producten kun je allemaal van de veldboon maken?

• waarom moeten we slimmer omgaan met de aarde?

• en nog heel veel meer!

En dat allemaal verpakt in strips, afgewisseld door enkele 

infographics en interviews. Zie de veldboon schitteren als held 

die de aarde redt, vind de veldboon die groen ziet bij de dokter, 

geniet van de veldboon die op zoek gaat naar zijn ideale vrouw 

voor zijn nageslacht. Ervaar zelf waarom de oer-Hollandse 

veldboon dit stripboek verdient!

www.bmup.nl

www.bmup.nl
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