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Materialet er udarbejdet af Madkulturen med bidrag fra
madkundskabslarere i Roskilde kommune.

Til materialet er der trukket pa fglgende litteratur:

e Buhl, B. (2010). Historien om danskernes mad. Ministeriet for Fgdevarer, Landbrug og Fiskeri.

* Bloch, H. (2001). Frgken Jensens Syltebog. 4. udg. Gyldendal.

* Kierkegaard, E. & Hansen P. V. (1997). Levnedsmiddelhygiejne. 5. udg. Borgen.

e Justesen, L., Uebel, U., @stergaard, K., red. (2010). Fgdevarer og kvalitet - ravarer og
forarbejdning. 2. udg. Nyt Teknisk Forlag.

 Landbrug og Fgdevarer (2015). Madspild i Danmark. f.dk

e Landbrug og Fgdevarer (2018). Madspild hos de danske forbrugere. lf.dk
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Leerervejledning

Introduktion

| dette forlgb skal eleverne arbejde med sason
og madspild i relation til storproduktion i et
hotelkgkken, samt til deres egen madlavning

i madkundskab og derhjemme. Eleverne skal
arbejde med grundmetoden eddikesyltning.

De skal fremstille tre slags eddikesyltede grent-
sager, hvor de selv skal kombinere krydderierne
i deres syltelager. Her vil det vaere en fordel,
hvis eleverne har kendskab til grundsmage og
konsistenser. Eleverne vil desuden blive stillet
over for udfordringen at komme med bud p3,
hvordan frugt- og grentsagsrester kan anvendes
pa ny i produktionen, med mal om at mindske
madspild.

Materialet er et alternativt bud pa et aben
skole forlgb, der er udviklet i samarbejde med
Comwell i Roskilde, der er en del af den lands-
daekkende hotelkeede Comwell Hotels.

Med til dette skriftlige materiale hgrer en video
pa ca. 10 minutter, der gennemgar forskellige
eksempler pa, hvordan man kan arbejde baere-
dygtigt i et hotelkgkken. Videoen afsluttes med
tips til eddikesyltning.

Forlgbet kan med fordel afvikles med et besgg i
et lokalt hotelkgkken.

Overordnet om materialet

Materialet er teenkt, sa det kan gennemfgres
inden for to dobbeltlektioner plus et eventuelt
besgg i et hotelkgkken.

1. Saeson og syltning (2 lektioner)
2. Madspild og rester (2 lektioner)
3. Besgg et hotelkgkken

Udover en video, indeholder materialet kopiark
med opgaver og opskrifter til eleverne.

Materialet er opbygget med intention om, at

det skal veere lettilgaengeligt, sa det kraever et
minimum at forberede sig. Der er inkluderet et
kort teoriafsnit henvendt til laereren omkring

de grundlaeggende aspekter ved madspild og
saeson samt grundmetoden eddikesyltning, som
man kan konsultere efter behov.

Derudover er der en gennemgang af indholdet i
de enkle undervisningsgange, og hvordan man
kan organisere det.

Forlgbene tager udgangspunkt i madkundskabs
kompetencemal. Det kan vaere en god idé at
hange laeringsmalene op i faglokalet, sa de er
synlige for eleverne, og man lgbende kan vende
tilbage til dem. Derfor indeholder dette materi-
ale ogsa et kopiark med laeringsmalene, der er
klar til at printe og hange op.
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Kompetencemal for
madkundskab

I dette forlob arbejdes der med folgende mal:

Kompetencemal

Fodevarebevidsthed
e Eleven kan traeffe begrundede valg i forhold til kvalitet, smag og baeredygtighed

Feerdigheds- og vidensmal

Undervisningsforlgb om saeson og madspild i et hotelkgkken SIDE 5

VARIGHED

2 x 45 MIN. SZESON 0G SYLTNING

Seerlige materialer Kopiark:
e Ravarer, jf. opskrifter og arstid Kopiark 1 - Leeringsmal
Hvis der syltes rodbeder, kan disse saettes Kopiark 2 - Syltetips
over inden lektionen begynder, for at udnytte ~ Kopiark 3 - Mine gyldne sylteregler
tiden bedst muligt. Kopiark 4 - Opskrift pa syltede rgdbeder
e Forslag til krydderier: Stjerneanis, Kopiark 5 - Opskrift pa syltede rgdlag
fennikelfrg, kardemommekapsler, Kopiark 6 - Opskrift pa syltede gulergdder
laurbaerblade og sort peber Kopiark 7 - Hvordan smager grgntsagen?
e Store stykker papir og skriveredskaber
til faelles brainstorm
e Evt. handsker hvis der syltes rgdbeder
e Et 0,5 lufttet glas pr. elev

Se videoen
Pa besgg i et hotelkgkken: https://youtu.be/1u7grO7uV-s
—>KLIK HER

Undervisningens opbygning

Bzredygtighed og miljg: Fase 2
e Eleven kan vurdere miljgmaessige konsekvenser af madhandtering
e Eleven harviden om betydningen af madhandtering for baeredygtighed og miljg

1. O 2. Q 3. Q4 5.

| kan redeggre for begrebet sseson I relation til grgntsager

| kan argumentere for, hvorfor saeson er vigtigt i forhold til baeredygtighed

| kan fremstille syltede grgntsager

| kan argumentere for, hvorfor madspild er problematisk i forhold til baeredygtighed.

| kan komme med et bud p&, hvordan man kan mindske madspild, ved at genanvende frugt-
og/eller grgntsagsrester.

Opstart Videoprae- Gruppe- Arbejde i Opsamling
5 min. sentation arbejde: kokkenet: og ?raesen-
20 min. Mine gyldne Syltede tatu_)n af
grontsager lektie
sylteregler
. 35 min. 10 min.
20 min.

1.

OPSTART - 5 minutter

1. Start med at skrive dagens program op pa tavlen og gennemga det med eleverne:
e Laeringsmal
* Videopraesentation: P besgg i et hotelkgkken
e Gruppearbejde: Mine gyldne sylteregler
e Arbejde i kgkkenet: Syltede grgntsager

e Opsamling og preesentation af lektie

2. Gennemga kort laeringsmalene og haeng dem op i faglokalet



https://youtu.be/1u7grO7uV-s
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2. 5.

VIDEOPRZAESENTATION - 20 minutter OPSAMLING OG PRZESENTATION AF LEKTIE - 10 minutter
1. Sevideoen. Pa besgg i et hotelkgkken: 1. Der samles kort op i klassen. Stil evt. felgende spgrgsmal:
https://youtu.be/1u7gr07uV-s e Hvad betyder sason?
—>KLIK HER e Hvorfor er det baeredygtigt at bruge ravarer i seeson?
e Var der nogle ting, som de gjorde i videoen, som vi kan ggre her i madkundskab?

2. De vigtigste pointer fra videoen opsamles i plenum. Forslag til spgrgsmal: e Har | leert andet om baeredygtighed og mad?

e Hvad sagde de i videoen om baeredygtighed?  Var der noget vi kunne have gjort i arbejdet i kekkenet i dag?

e Hvordan arbejder de med saeson i hotelkgkkenet? e Hvad tror |, der sker med konsistensen og smagen pa jeres syltede grgntsager?

e Hvad spiser | ofte om sommeren, men ikke om vinteren?

e Hvad sagde Dennis om at sylte? 2. Praesenter lektien, som gar ud pa at udfylde smageskemaet igen om ca. to uger.

Der kan opsamles i en kommende madkundskabslektion. Lad glassene st& i madkundskab
eller lad eleverne f& glassene med hjem. Du kan evt. udvide med et smageforlgb, hvor
3. eleverne sammenligner deres egne syltede produkter med de klassiske fra supermarkedet.
GRUPPEARBEJDE: MINE GYLDNE SYLTEREGLER - 20 minutter
1. Giv eleverne en introduktion til, hvorfor man syltede i gamle dage kontra i dag.
Praesenter kopiark 2 med syltetips og kom herunder ind pa hygiejneprincipper ved sylting.
Teoriafsnittet kan konsulteres efter behov.
2. Inddel eleverne i grupper med 3-4 elever i hver. Hver gruppe skal have udleveret
kopiark 3 og et stort stykke blankt papir. Grupperne far nu 2 minutter til at lave en brainstorm
over, hvad der er vigtigt, nar man sylter. Giv dem derefter 3 minutter til at snakke sammen
to og to og udfylde deres egne gyldne sylteregler pa kopiark 3.

3. Opsamling til sidst, hvor eleverne kort praesenterer deres sylteregler.

4.

ARBEJDE I KOKKENET: SYLTEDE GRONTSAGER - 35 minutter

1. Eleverne skal nu anvende deres sylteregler i kekkenet.

2. Eleverne fortsatter i samme grupper som fgr.

3. Grupperne skal veelge at sylte enten rgdlgg, gulergdder eller redbeder. Alt afhaengig af
arstid kan | veelge andre grgntsager som fx graeskar, svampe, pastinak eller asparges.
Fortzl gerne eleverne, at syltelagen de bruger, er en grundlage, som kan bruges til at

sylte stort set alle grgntsager.

4. Eleverne skal have udleveret opskrifterne (kopiark 4, 5, 6] alt efter hvilken grgntsag de
har valgt. Fortzl eleverne, at de skal gange opskriften op med det antal de er i gruppen.

5. Fortzel eleverne om smagegvelsen (kopiark 7), og ggr dem opmarksomme pa, at de skal
smage pa deres grgntsag, inden den syltes.

6. Eleverne sylter og rydder op undervejs.


https://youtu.be/1u7grO7uV-s
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VARIGHED

2 x 45 MIN. MADSPILD OG RESTER

2. INTRODUKTION TIL UDFORDRING - 20 minutter

Seerlige materialer Kopiark:
e Post-it-sedler Kopiark 8 — Udfordring 1. Giv eleverne en kort introduktion til begrebet madspild, og hvorfor det er problematisk,
e Evt. computere eller telefoner Kopiark 9 — Den gode ide nar mad gar til spilde.
e Evt. kogebgger. Kopiark 10 - Praesentationstavle Teoriafsnittet kan konsulteres efter behov.
2. Udlever kopiark 8, 9 og 10.
3. Del eleverne i grupper af 2-4 personer, som skal samarbejde om at lgse udfordringen.
4. Les beskrivelsen af udfordringen hgjt for eleverne pa kopiark 8.
5. Gennemga arbejdsprocessen til at lgse udfordringen med eleverne pa kopiark 9.
Brainstorm
Denne del af processen handler om at fa sa mange ideer som muligt. S& leeg vaegt pa, at
alle ideer skal skrives ned. Der er ingen ideer, der er for vilde eller for darlige.
Eleverne kan tage udgangspunkt i eksempler pa grentsags- og frugtrester pa kopiark 8
Undervisningens opbygning eller idekataloget pd kopiark 9, hvis de er helt tomme for ideer.
Veelg en ide
Eleverne skal vaelge hvilken ide de skal ga videre med. Laeg vaegt pa, at eleverne i
1. Q 2. Q 3. O 4. udvaelgelsesprocessen, teenker over om ideen er realistisk at fgre ud i virkeligheden,
men ogsa om den er nytenkende.
Opstart Introduktion Gruppe- Preesen-
5 min. til ) arbejde: tation (fg Bliv konkrete . . . - .
udfordring Los udfor- opsamling Eleverne skal forestille sig, hvordan ideen skal fgres ud i virkeligheden.
. dringen Laeg vaegt pa, at de skal prove at vaere sa konkrete som muligt, sa det er nemt for
20 min. 20 min. hotelkgkkenet at udfgre i praksis.
45 min.
Preesentér ideen
Eleverne skal praesentere deres konkrete bud pa en lgsning ved hjeelp af praesentationstavlen
pa kopiark 10. Laeg vaegt pa, at de skal formulere sig kort og preecist, nar de skriver pa tavlen,
1. og at de ogsa gerne ma tegne pa tavlen.
Fortzel grupperne, at de kort (2-3 min pr. gruppe) skal praesentere deres ide mundtligt
OPSTART - 5 minutter for resten af klassen.

1. Start med at skrive dagens program pa tavlen og gennemga det med eleverne.
e Introduktion til udfordring
e Gruppearbejde: Lgs udfordringen
* Praesentation og opsamling
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3- GRUPPEARBEJDE: L.JS UDFORDRINGEN - 45 minutter

1. Lad grupperne arbejde med at lgse udfordringen.
Giv eleverne mulighed for at gense dele af videoen eller sgge pa opskrifter til inspiration
pa deres telefon eller computer efter behov. Der kan med fordel 0gsa vaere kogebgger
tilgeengelige for eleverne.

4- PRZESENTATION OG OPSAMLING - 20 minutter

1. Lad grupperne rejse sig pa skift og preesentere deres bud pa genanvendelse af
frugt- og/eller grentsagsrester.

2. Der samles kort op i klassen. Stil evt. opfglgende spgrgsmal:
¢ Hvad synes | om de andres bud pa en lgsning af udfordringen?

e Hvordan har det veeret at arbejde med en konkret udfordring fra "den virkelige verden?”

OBS! Du kan evt. udvide med en undervisningsgang, hvor eleverne eksperimenterer
med at fremstille en eller flere af deres lgsninger.
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Besog et hotelkokken

For at fuldende forlgbet kan der tages kontakt ~ Forslag til aktiviteter

til et lokalt hotel og arrangeres et besgg. pé besgget

Som forlgbet er taenkt her, er det mest naturligt  Hvis hotellet viser interesse for et besgg, kan du
at placere besgget som afslutning pa forlgbet, hgre, om én eller flere af nedenstdende aktivite-
men det kan selvfglgelig ogsa leegges pa et ter kunne finde sted.

andet tidspunkt, hvis det passer bedre.

e Eleverne praesenterer deres bud pd
genanvendelse af frugt- og gregntsagsrester
for chefkokken og fortaeller om de
overvejelser, de har gjort sig.

De kan maske endda have smagsprgver med.

e Eleverne interviewer personalet for at
kvalificere deres arbejde med at lgse
udfordringen.

e Et sensorisk vaerksted, hvor eleverne far
mulighed for at smage pa hotelkgkkenets
hjemmelavede produkter. Det kunne f.eks.
vaere syltevarer, olier, saft, krydderurter
eller snacks.

e Eleverne bliver vist rundt pa hotellet for at
se kgkkenfaciliteter, restaurant,
affalds-/ressourcegard, kekkenhave m.m.



TEORIAFSNIT

OG
KOPIARK

Teori

Saeson & syltning

Nar en grgntsag eller frugt er i seeson, bety-
der det, at spisekvaliteten er pa sit hgjeste, og
at den er klar til at blive hgstet. Oprindeligt &
det implicit i seesonbegrebet, at afgrgden var
dyrket lokalt og pa friland. Hvornar grentsagen
eller frugten var i seeson, var saledes i hgj grad
afhangig af de forhold den generelt voksede
under, og hvordan vejrforholdene havde vaeret
det pdgeeldende ar.

| takt med at der er opstaet nye dyrkningsmeto-
der, som f.eks. drivhuse, nye opbevaringsfacili-
teter som kglehuse, og at det er blevet nemme-
re og billigere at fragte fgdevarer verden rundt,
har mange mistet fornemmelsen for, hvornar
forskellige frugter og grgntsager kan siges at
have deres naturlige saeson.

| dag importeres en lang reekke frugter og
grentsager, bade i og uden for den danske
saeson. F.eks. tomater, agurker og jordbaer fra
Spanien i de kolde maneder. Asparges sendes
fra Peru stort set aret rundt og sammen med de
danske abler kan man ofte ogsa finde varianter
fra Chile eller New Zealand. Dertil kommer, at
der isaer er en del frugter, der ikke er egnede til
at dyrke i Danmark, som f.eks. ananas, banan,
mango, appelsiner og avocado. Disse frugter er
vi derfor ngdt til at importere, i det omfang vi
gnsker at spise dem.

Nar vi kgber frugt og grent uden for den dan-
ske frilandssaeson, vil det ofte betyde, at de

er dyrkede i opvarmede vaeksthuse, har vaeret
opbevaret pa kglelager i l&engere tid eller er
blevet fragtet langvejs fra. | alle tilfaelde er det
ret energikravende processer, der er belasten-
de for klimaet. Det er nogle af grundene til, at
det kan vaere mere baredygtigt at spise frugt og
grgnt i saeson.
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Nar man veelger lokalt produceret frugt og
grent i saeson, far man ofte ogsa de mest friske
ravarer med den bedste smag og hgjeste nae-
ringsveerdi.

Nogle grgntsager, som kal, lgg og kartofler kan
opbevares uden det store energiforbrug i relativt
lang tid, men ellers har man i &rtusinder brugt
forskellige former for konservering, herunder
syltning, som en made at "straekke saesonerne”

pa.

Der er mange fordele ved at sylte selv. Det kan
vaere en made at arbejde baeredygtigt med sine
ravarer, nar man ved at konservere arstidens
hgst kan gemme til senere brug og dermed
mindske madspild. Derudover kan man selv
variere indholdet og krydre det efter egne prae-
ferencer i modsaetning til de syltede produkter i
supermarkedet.

Se hvornar frugt og grent er i sa®son pa:
http://okologi.dk/media/635332/plakat-
med-a-rstidens-groent-efter-saeson.pdf
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Hygiejneprincipper
ved eddikesyltning

Ved eddikesyltning er fglgende
principper vigtige at huske pa:

e Brug altid helt rene glas

e Ggr dem fgrst rent med varmt vand og
sxebe

e Tgr dem godt af

e Stil glassene ind i en kold ovn, som indstilles
pa 125 grader. Nar ovnen er varm,
er glassene rene

e Du kan ogsa valge at skolde glassene i
kogende vand

e Husk at tgrre glassene grundigt

e Nar glassene er rengjorte, kan de stilles
med bunden opad pa et rent viskestykke,
sa undgar man, at luftens mikroorganismer
flytter ind i glasset

e Grgntsagerne renggres grundigt,
sa eventuelle jordbakterier ikke
overflyttes til glasset

e Lagen skal daekke grgntsagerne helt

e Brug altid en ren gaffel til at tage det
syltede op af glasset, og luk glasset
teet efter brug

Nar man eddikesylter, anvendes ofte en blan-
ding af eddike, sukker, vand og krydderier.
Her er det eddiken, der virker konserverende,
fordi den saenker pH-vaerdien.

En lav pH-vaerdi heemmer vaksten af mikro-
organismer. Ved en pH-veerdi pa 4,5 stopper
vaeksten af de fleste sygdomsfremkaldende
bakterier, mens geer- og skimmelsvampe kan
vokse helt ned til en pH-veerdi pa 2,0. Derfor
angribes syrligt frugt og grent ofte af gaer- og
skimmelsvampe.

Generelt er frugts pH-veerdi lavere en grgntsa-
gers. Hvis der opstar skimmelvaekst [mug), skal
ravaren eller produktet altid kasseres. Det er
ikke nok, at skaere det mugne vk, fordi skim-
melsvampene danner trade, som kan sidde i
hele produktet, uden det ses.

Nogle skimmelsvampe er nyttige. Det er for
eksempel den slags, der bruges til produkti-

on af skimmeloste. Andre skimmelsvampe er
sygdomsfremkaldende og danner mykotoksiner,
som kan ophobe sig i kroppen, og danne kroni-
ske skader. Nar man producerer skimmeloste,
bruger man skimmelsvampe, som ikke danner
mykotoksiner. Nar et produkt er spontant skim-
let, kan man ikke vaere sikker pa, om skimmel-
svampene, der er pa spil, danner giftstoffet.
Derfor skal et syltet produkt, som har dannet
mug, altid kasseres.
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Madspild

Miljgstyrelsen definerer madspild som "fgdeva-
rer, der kunne veere spist, men i stedet er blevet
smidt ud.” Der skelnes altsa ikke mellem om
fgdevaren var fordeervet, om der var for meget
pa tallerkenen eller om man blot ryddede op i
kgleskabet. Eksempler pa madspild er bred, hel
frugt og grgnt og middagsrester.

Dertil kommer det, som Miljgstyrelsen kalder
for gvrigt madaffald. Eksempler pa gvrigt mad-
affald er aggeskaller, osteskorper, kaffegrums
og kernehuse, altsa dele af fgdevaren, som man
ikke normalt spiser.

| 2017 estimeres det, at det samlede danske
madspild var pa over 700.000 tons eller 700 mil-
lioner kg. De private husholdninger star for den
stgrste andel af spildet med ca. 36% eller over
250 millioner kg. Det svarer til, at hver eneste
person i Danmark smider over 40 kg mad ud om
aret.

Det er naeppe muligt helt at undga madspild,
men at sa meget mad gar til spilde, er ikke hen-
sigtsmaessigt af tre vaesentlige arsager.

1. Den miljg- og klimamaessige:
Produktionen af fgdevarer er en af de
vaesentligste kilder til udledning af
drivhusgasser, naeringsstoffer og pesticider.
Alle de ressourcer, der er blevet brugt
under produktionen af maden, s& som vand,
energi, landbrugsareal og gedning gar tabt
og udger dermed en helt formalslgs
belastning af klimaet og miljget, nar maden
ikke bliver spist. Dertil kommer, at en stor
del af madaffaldet ender til forbreending,
som medfgrer yderligere udledning af CO2.

2.Den sociale:
Imens tonsvis af mad gar til spilde, der
der arligt over 15 millioner bgrn af sult.
Det estimeres, at man med verdens madspild
kunne brgdfgde 3 milliarder mennesker.

3. Den gkonomiske:
Mad er en daglig udgift for alle. Nar man
begraenser madspildet, vil man derfor kunne
spare mange penge.

De fleste hotelkgkkener arbejder pa at mindske
spildet af mad, fordi det kan betale sig gkono-
misk. Det kraever bade god planlaegning ift. ind-
kgb og madlavning, korrekt opbevaring i alle led
af madproduktionen og kreativitet blandt kokke-
ne at finde pa nye anvendelsesmuligheder.

| dette forlgb tages der udgangspunkt i bade
rester af grgntsager og frugt, og det der define-
res som gvrigt madaffald, f.eks. sebleskrog eller
skreeller.

For fgdevarer, der har forladt kekkenet, gaelder
det, at den kun kan genanvendes efter at have
vaeret opvarmet igen til minimum 75 grader

for at draebe eventuelle sygdomsfremkaldende
mikroorganismer. Dette gaelder naturligvis kun
for mad, der ikke er blevet serveret. Tilsvarende
er der en del fgdevarer, der ikke egner sig til
opvarmning, som f.eks. salat eller kogte/stegte
&g.

For de fgdevarer, der ikke har forladt kgkkenet,
er der altsa ikke samme krav til opvarmning,
men blot at man fglger de almindelige hygiejne-
regler.

| kekkenet pa Comwell Hotel, Roskilde bruger
de f.eks. grensagsskreeller til chips, kaffegrums
i smakager og skrog fra frugt til at smagsaette
eddiker.
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Kopiark 1

Efter dette forlgb om saeson
og syltning er det malet at:

e | kan redeggre for begrebet saeson i relation til grgntsager
e | kan argumentere for, hvorfor saeson er vigtigt i forhold
til beeredygtighed
e | kan fremstille syltede grgntsager
e | kan argumentere for, hvorfor madspild er problematisk
| forhold til baeredygtighed.
e | kan komme med et bud pa, hvordan man kan mindske

madspild, ved at genanvende frugt- og/eller
grentsagsrester.
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Kopiark 2

Tips til syltning

e Brug altid friske ravarer i sason

e Var omhyggelig med hygiejnen

e Eksperimenter med de ravarer og krydderier, som du godt kan lide

Desinficering af glas

e Vask glassene med varmt vand og sabe. Tgr dem grundigt af
e Stil glassene i en kold ovn og indstil ovnen pa 125 grader

e Nar ovnen er varmet op til 125 grader, er glassene rene

En anden metode til at desinficere glassene er at skolde dem i kogende vand. Hvis | ggr det,
sa husk at passe pa fingrene.
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Kopiark 3 Kopiark 4

MINE GYLDNE SYLTEREGLER OPSKRIFT PA SYLTEDE RODBEDER - TIL ET GLAS PA 0,5L

------------------------------------------------------------------------------------------------- Du skal bruge: Sadan ger du:
¢ 1 stor rgdbede eller 2 sma Renggr rgdbederne grundigt
_________________________________________________________________________________________________ e 1 dleddike
e 1 dlsukker Kog regdbederne i 30-60 minutter
e 1 dlvand alt efter stgrrelse

e Krydderier efter eget valg
Nar rgdbederne er mgre, haeldes vandet
fra og de kommes i koldt vand

Gnid skreellen af redbederne
""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""" Teend ovnen pa 125°C og seet sylteglas
og lag ind med det samme

Nar ovnen har varmet op til 125°C er
glassene rene

Tag glassene ud og lad dem kgle af

Beslut jer for hvilke krydderier,
der skal i jeres syltede rgdbeder

Bring eddike, sukker, vand og krydderier i kog
Kog lagen til sukkeret er oplgst

Skaer rgdbederne i tynde taendstikker, stave,
skiver, tern eller pa en helt anden made -

Det er jer, der bestemmer

Leeg rgdbederne i de rene glas

Hzeld lagen over rgdbederne,
sa den daekker dem helt

Luk glassene
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Kopiark 5

OPSKRIFT PA SYLTEDE RODLOG - TIL ET GLAS PA 0,5L

Kopiark 6
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OPSKRIFT PA SYLTEDE GULERODDER - TIL ET GLAS PA 0,5L

Du skal bruge:

1 redleg

1 dl eddike

1 dl sukker

1 dlvand

Krydderier efter eget valg

Sadan gor du:
Teend ovnen pé 125°C og seet sylteglas
og lag ind med det samme

Nar ovnen har varmet op til 125°C
er glassene rene

Tag glassene ud og lad dem kgle af
Pil lagene og skaer ende og evt. top fra
Skeer lggene i ottendedelshade, skiver,
tern eller pad en helt anden made -

Det er jer, der bestemmer

Beslut jer for hvilke krydderier,
der skal i jeres syltede rgdlgg

Bring eddike, sukker, vand og krydderier i kog
Kog lagen til sukkeret er oplgst

Tilszet lggene og kog dem med |
lagenica. 3 minutter

Tag legene op af lagen og laeg
dem i de rene glas

Hzeld lagen over lggene,
sa den daekker dem helt

Luk glassene

Du skal bruge:

e 2 gulergdder

e 1 dl aeblecidereddike

e 1 dl sukker

e 1dlvand

e Krydderier efter eget valg

Sadan gor du:
Teend ovnen pa 125°C og szt 5 sylteglas
og lag ind med det samme

Nar ovnen har varmet op til 125°C
er glassene rene

Tag glassene ud og lad dem kgle af

Skrzel gulergdderne og skar ende og top fra
Skaer gulergdderne i tynde taendstikker, stave,
skiver, tern eller pa en helt anden made -

Det er jer, der bestemmer

Beslut jer for hvilke krydderier, der skal i jeres
syltede gulergdder

Bring eddike, sukker, vand og krydderier i kog
Kog lagen til sukkeret er oplgst

Tilseet gulergdderne og kog dem med i lagen i
ca. 3 minutter

Tag gulergdderne op af lagen og laeg dem
i de rene glas

Heeld lagen over gulergdderne, sa den
daekker dem helt

Luk glassene
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Kopiark 7

HVORDAN SMAGER GRONTSAGEN?

Smag pa grontsagen inden og efter syltningen og udfyld arket.

Grgntsagen fgr syltning
Hvordan er konsistensen?

Grgntsag efter syltning
Hvordan er konsistensen?

Hvilke grundsmage kan du smage?

Skriv grundsmagene ind i de gverste bobler

Skriv ingredienser ind i de nederste bobler, som er med til at skabe den grundsmag, som du har
skrevet i den gverste
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Kopiark 8

UDFORDRING

Genanvend frugt- og grontsagsrester

| et hotelkgkken anvendes store maengder ravarer. For at undgd madspild arbejder kgkkenet hele
tiden pa at udnytte révarerne til fulde. Det kraever, at man ngje overvejer madproduktionen bade
pa kort og lang sigt. Indimellem kan det selvfglgelig alligevel ske, at der er ravarer eller rester til
overs. | den situation geelder det om for kgkkenet at teenke kreativt og se, om de kan udnytte ma-
den pa andre mader.

| et hotelkgkken vil der 0gsa vaere en stor maengde af det, man normalt betragter som madaffald.
Det kan f.eks. vaere aebleskrog, kaffegrums eller grontsagsskreeller. 0gsa her kan man med lidt
kreativ sans finde nye anvendelsesmuligheder og dermed bade sikre en god gkonomi og en mere
baeredygtig produktion.

Frugt og grgntsager er ravarer med en relativt kort saeson og holdbarhed. Samtidig opstar der let
mange sma rester, nar de skal klarggres. | skal nu forestille jer, at | arbejder i et hotelkgkken og
har faet til opgave at komme med ideer til, hvordan frugt- eller grontsagsrester kan anvendes.
Nedenfor er der eksempler pa rester. Vaelg en eller flere eller finde selv pd en anden og kom med
ideer til, hvordan resten kan anvendes som en del af et maltid, en snack eller til frokost- eller mor-
genmadsbuffeten.

Til sidst skal | praesentere jeres bud for jeres klassekammerater.

Skraeller Broccoli-/blomkalsstok Kernehus

'..-oJ

Porretop Bunden af asparges Rester af tilberedte grgntsager

-
s 5

Eget valg

Overmodne grgntsager
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Kopiark 9 Kopiark 10

DEN GODE IDE PRZESENTATIONSTAVLE

Brainstorm
Slip ideerne lgs og tag ja-hatten pa.

- Skriv alle jeres ideer pa post-it-sedler (alle i gruppen skal skrive).
- Saml alle jeres sedler og sortér dem i kategorier.

- Udveelg de bedste sedler inden for hver kategori.

- Kan ideerne evt. kombineres?

Vaelg en ide
Overvej hvilken ide, der lgser udfordringen bedst.

- Hvilken er mest nyteenkende?

Hvordan skal produktet serveres?

(\.
n
(O]
(@2}
2
0
I3
- Hvilken er mest appetitlig? E g
- Hvilken er mest anvendelig? _5 =
- Hvilken giver bedst mening i hotel-sammenhang? o 5
3 5
Bliv konkrete ° 2 g0
Nu skal | taenke over, hvordan jeres ide kan fgres ud i virkeligheden. g -‘EU § >
- Hvilke ravarer og udstyr kreever det? zZ 9 u =
- Hvordan skal den fremstilles, og hvor lang tid tager det? <T SI®
- | hvilken sammenhang skal det anvendes?
- Hvordan skal det endelige resultat se ud? C
Q
Skriv jeres endelige lgsning ind pa preesentationstavlen pa naeste side. o
(1)
5
>
Idekatalog
e Finthakket/revet * | bagveerk b=
o Syltet e | gryderet 0 <
e Tgrret e |supper =2 Q
e Friteret e | fond/bouillon 5 =
e Stegt e | mos/pure 5 £
e Bagt e |fars ° =
e Kogt e |taerter, a2ggekage eller gratiner _g - ©
e Presset e |grad C = =
e Blendet e Som palag 9 v 3
R S
-0 . o3
v o c [¢]
n C Cc _—
EKSEMPEL: Fra rugbrgdsrester til lekker "mgdesnack” sSo % s 2
Rugbrodsrester fra morgenbuffeten skzeres i stave, pensles med smeltet smor ﬁ é o g 3
og ristes sprade i ovnen. Til sidst pensles de med smeltet chokolade. 5 = o Qa §
De sprade rugbredssnack kan stilles frem til mader sammen med kaffe, the, vand og frugt. £x3 T
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