
Agri, Food & Life Sciences

Food Inspiration Day
Groen op je bord
Voedseltransitie: 
Van theorie naar Praktijk
http://boerenkool.nl/
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Voedselverwarring 
schuld van 
professoren, 
niet van goeroes 
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‘Sociale contacten even belangrijk als 
sporten en gezond eten’
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International Year of Pulses
Jaar van de Boon
https://www.youtube.com/watch?v=5gmzXnkRYh4#t=16
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Menukaart
Amuse: Welkom en Kick off 
Hoofdgerechten: 
Groen op je bord: het menu van een 

visionair , Rob Baan, Koppert Cress

Nieuwe kansen voor groente: 
Herman Peppelenbos, lector Groene Gezondheid &

Esther Nederhof, lector Gezonde & duurzame voeding 

en welvaartsziekten 

Tussengerecht: 
Coffee-Walk-Talk: 
Ontmoeten en verbinden met 
voedseltransitie  als leidraad
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Groen op je bord: 
het menu van een visionair, 
Rob Baan, Koppert Cress
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Nieuwe kansen voor groente: 
Herman Peppelenbos, lector Groene Gezondheid 

Esther Nederhof, lector Gezonde & duurzame voeding 
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Coffee-Walk-Talk: 
Ontmoeten en verbinden met 
voedseltransitie  als leidraad



menukaart deel 2
Hoofdgerechten
De bonen-beweging: hoe creëer je maatschappelijke 
beweging voor meer peulvruchten? 
Sandra van Kampen De Schaal van Kampen

Vakmensen maak je samen: visie 
levensmiddelenindustrie op doelmatige 
beroepsopleiding, Arry Verhage CIV Agri & Food

Centre of Expertise: Nut en Gevaar van de Good
Practices! Paula Hehewerth - CoE Food

Tussengerecht
Kom maar op de proppen met je vragen
Toelichting middagprogramma 9



De bonen-beweging: hoe creëer je 
maatschappelijke beweging voor meer 
peulvruchten? 
Sandra van Kampen De Schaal van Kampen
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Vakmensen maak je samen: visie 
levensmiddelenindustrie op doelmatige 
beroepsopleiding, Arry Verhage CIV Agri & Food
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Centre of Expertise: Nut en Gevaar van de 
Good Practices! 
Paula Hehewerth - CoE Food
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Lunch en (on)rust
12.45 Lunch van De Moestuin

* Gelegenheid tot netwerken en inspiratie 
onderwijsmaterialen
* Proeverij Koppert cress - mobiele cressact Jens Baan 

13.45 Aan de keukentafel: met elkaar in dialoog 
14.20 Milde conservering van levensmiddelen, Ariette Matser

Senior scientist Sustainable Processing Wageningen UR
14.40 Koffie / theepauze
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Keukentafelgesprekken
Voedseltransitie moet een essentieel onderdeel worden van food gerelateerde 
curricula, omdat dit past bij het aanleren van 21stcentury skills”  Kelly Neessen,  
Robbert Boink, Malou Bakuwel, Miriam Velter

Ondernemerschap binnen stadsgerichte landbouw; hoe ziet dit eruit binnen een 
kantelend voedselsysteem?” Willieanne van der Heijden 

Centre of Expertise: Nut en Gevaar van de Good Practices!: Paula Hehewerth + 
Gerry Kouwenhoven

Genomisch Kookboek; Feike van der Leij

Visie levensmiddelenindustrie; een opmaat voor een doelmatige beroepsopleiding:  
Arry Verhage 

Voedselveiligheid; Inzoomen op de praktijk. Nieuw ontwikkelde MBO producten en 
hun plek in het onderwijs. Martine Leuvelink

Hoe kunnen we innovatieve methoden inzetten in het onderwijs om meer te leren 
over voedingspatronen? Esther Nederhof en Truus Rigter
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Lunch van De Moestuin

Netwerken en inspiratie 
onderwijsmaterialen

Proeverij Koppert cress
mobiele cressact Jens Baan 



Menukaart voor de namiddag
14.55 Presentaties aansprekende & 

innovatieve voorbeelden 
* Groentepops - Rien Vervoort - Orfi-Food
* Puffins - Vega Mania Trading
* Groenteburgers – Koen Koolen - Koolen 1981 

15.45 Kick down: 
delen van de opbrengsten 
van de dag 
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Voedsel wordt Bits & Bites
aankoopgedrag consument
Nieuwe bedrijfsmodellen
Efficiënte voedselketen
Eetgedrag in kaart
Beperken voedselverspilling
Leefstijl en gezondheid
Voedselproductie
Voedselzekerheid 
Voedselveiligheid 
Voedselintegriteit 
Biobased & circular-economy
Beheer groene steden en de aarde.
Enz. enz.
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