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Om lzerervejledningen
Leeremidlet er mdlrettet 4. - 7. klassetrin og valgfag i hjemkundskab. Leeremidlet bestdr af elev-
haefte og leerervejledning.

Denne lerervejledning har til formél at informere dig som leerer om Madkamp—DM i Hjemkund-
skab, kort at seette dig ind i den didaktiske tilgang, samt hvordan det tilherende leeremiddel er
opbygget og kan anvendes.

Leerervejledningen er suppleret med to Power Point praesentationer, som du kan udvaelge slides
fratil eleverne.

MADKAMP

DM i Hiemknndskah






Infroduktion
til Madkamp

Madkamp - DM i Hjemkundskab er et leeringsforleb med to centrale begreber: innovation og
elevdeltagelse.

| lzeringsforlebet er mdlet, at eleverne arbejder innovativt, eksperimenterende og undersegen-
de med hjemkundskabsfagets teoretiske og praktiske dimensioner. Der er fokus pd, at eleverne
tilegner sig ny viden og faerdigheder, som de kan anvende fil at udveelge og udforme nye retter.
Helt centralt er det ogsd, at de bruger tid p& at formidle deres viden og erfaringer i relation til
emnet korn og sundhed. Eleverne kan i hjemkundskabsundervisningen tilegne sig viden, faer-
digheder og holdninger pé flere mdder, som er udtrykt i fagets virksomhedsformer, der er slut-
mal.

Slutmal

o Opleve med alle sanser, fortolke egne oplevelser, udvikle fantasi og kreativitet og udtrykke
sig sestetisk og skabende

o Arbejde praktisk, eksperimenterende og hdndveaerksmaessigt
o Forklare, forstd, anvende, analysere og vurdere viden af fagteoretisk art

e Kommunikere om og handle i forhold til fagets aestetiske, etiske, praktiske og teoretiske pro-
blemstillinger.

Med Madkamp enskes at fremme en szerlig filgang til hjemkundskabsfaget, der leegger vaegt pd
en teet kobling mellem de teoretiske, praktiske og aestetiske sider af faget. At opleve, fortolke,
eksperimentere, forklare, anvende, forstd, vurdere, skabe, kommunikere og handle udtrykker
b&de det eleverne skal kunne og méden de skal lzere pd. At udvikle noget nyt gennem en udvael-
gelsesproces forudseetter, at eleverne kan undersege, fortolke, reflektere, eksperimentere, for-
klare, anvende, forstd, arbejde praktisk samt kommunikere og stille spergsmal.

Elevdeltagelse indebzerer en undervisning, hvor det er elevernes selvsteendige aktivitet, medbe-
stemmelse og indflydelse, der eri centrum. Eleverne skal have mulighed for at fremlaegge for-
slag ftil, hvordan de kan indhente viden og afpreve faerdigheder, som de kan anvende i arbejdet
med at udvikle nye retter eller &ndre pd kendte. De skal i lzeringsforlebet kunne afpreve forskel-
lige segemaskiner samt undersege og eksperimentere med madlavningsteknikker og -
metoder.

Det er lzererens opgave at veere lyttende, at vejlede og facilitere elevernes leeringsforleb, sé& de
kan tilegne sig viden gennem undersegende, eksperimenterende og teoretiske opgaver, der
giver eleverne forudsaetninger for at veelge, hvad de vil praesentere af retter med korn, og hvor-
dan de vil formidle deres proces og viden. Du kan fra elevhaftet udveelge de workshops, der ud
fra elevernes forslag og diskussioner vil fremme elevernes viden om korn og kornprodukter. P&
den méde har eleverne mulighed for at vaelge og tage stilling til deres valg. Se beskrivelsen af
de enkelte workshops i afsnittet Introduktion til elevmaterialet.
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Formal
med Madkamp

Formdlet med Madkamp - DM i hjemkundskab 2014 er, at eleverne udfordres gennem et inno-
vativt leeringsforloeb med temaet korn og sundhed. Gennem forlebet skal eleverne tilegne sig
viden og feerdigheder, sa de fdr mulighed for og lyst til at vurdere, tage stilling og medansvar for
deres valg af mad og mdltider.

| lzeringsforlebet skal eleverne arbejde med forskellige leeremidler og blive aktive deltagere
gennem undersegende og eksperimenterende opgaver, hvor fagets teoretiske, praktiske og
aestetiske indhold indgdri en helhed.

Eleverne skal analysere og udvikle retter samt dokumentere deres viden og feerdigheder gen-
nem forskellige hjemkundskabsfaglige produkfer.

Mal for emnet korn og sundhed

o Atelevernetilegner sig viden og feerdigheder i forhold til emnet korn gennem en undersegen-
de og eksperimenterende tilgang

e Ateleverne gennem innovative processer udvikler retter med korn i et sundhedspaedagogisk
perspektiv og formidler deres viden og proces gennem forskellige produkter

MADKAMP
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Faelles Mal
Madkamp

Mdlene leder frem mod Fzelles Mdl og felgende slutmal for faget hjemkundskab efter 4., 5., 6. og
7. klassefrin.

Sundhed

Kost, ernzering, hygiejne

e Redegore for energibehov og energigivende stoffers, fibres, vitaminers og mineralers ernae-
ringsmaessige betydning

e Vurdere, planlaegge og tilberede dagskost, maltider og retter ud fra kostanbefalinger og digi-
tale kostberegninger

Kultur - aestetik - livskvalitet
Madlavning og maltider

e Tilberede fedevarer efter grundlaeggende madlavningsteknikker og -metoder

e Eksperimentere med fedevaresammensaetninger og krydringer med henblik p& at skabe
aestetiske indtryk og udtryk

e Tage stilling filmadens og mdltidets betydning for sundhed og livskvalitet for én selv og for
andre

Samfund - ressourcer og miljo - etik
Fodevarer, forbrug, hygiejne

e Eksperimentere med ingredienser og metoder med henblik pé at f& indsigt i fedevarers mad-
tekniske egenskaber

e Vurdere en vare ud fra en varedeklaration og have kendskab fil maerkningsordninger

e Fdenforstdelse af fedevarers vej fra jord til bord (oprindelse, seeson, produktion, distribution,
indkeb, anvendelse og bortskaffelse)

¢ Analysere faktorer, der styrer vores forbrug, kostvaner og husarbejde herunder udviklingen i
vareudbud, teknologi og markedsfering, tid, kreefter og ressourcer i hverdagen samt kulturel-
le og estetiske aspekter

e Forklare madens, forbrugets og hygiejnens/husholdningens betydning for milje og for sund-
hed og livskvalitet

o Tage kritisk stilling som forbruger og til vilkdr for at leve baeredygtigt og med bdde sundhed
og livskvalitet

Fagets virksomhedsformer

¢ Opleve med alle sanser, forfolke egne oplevelser, udvikle fantasi og kreafivitet og udtrykke
sig eestetisk og skabende

e Arbejde praktisk, eksperimenterende og hdndveerksmaessigt
o Forklare, forstd, anvende, analysere og vurdere viden af fagteoretisk art

e Kommunikere om og handleiforhold fil fagets aestetiske, efiske, praktiske og teoretiske i pro-
blemstillinger
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Infroduktion
til elevmaterialet

Elevmaterialet er udformet som fire temaer med filherende workshops:

e Tema 1: Korn og kornsorter
e Tema 2: Korn, mel og gryn
e Tema 3: Korn og sundhed

e Tema 4: Melog deje

De fire temaer er ens opbygget og indeholder faglige tekster og workshops, hvor mdlet er, at
eleverne skal erkende en faglig viden og opné feerdigheder. | de forskellige workshops arbejder
eleverne med undersegelser, analyser og eksperimenter, samt diskuterer resultaterne for at
kunne blive i stand til at veelge og begrunde. | alle temaer er der opstillet leeringsmdél for eleven.

Du kan anvende de fire temaer og tilherende workshops, som du finder det mest hensigtsmaes-
sigt. Det er ikke tanken, at samtlige temaer skal gennemgds fra ende til anden, men du kan
udveelge de faglige tekster og workshops, som du finder mest relevante for dine elever. Saledes
kan du ogsd finde yderligere materialer, der kan indgé& som en del af det samlede undervis-
ningsforleb. Der gives ogsd i leerervejledningen eksempler pd, hvor du yderligere kan sege in-
spiration.

Nar du tilretteleegger undervisningen ber du vaere opmaerksom pd, at malet for Madkamp er, at
eleverne skal vaere aktive deltagere. Derfor anbefales det, at du som leerer udveelger det indhold,
der bedst kan udfordre eleverne dine elever og bringe dem videre i deres innovative proces
med at udveelge og/eller udvikle retter. Ligeledes skal eleverne arbejde med at formidle deres
viden og proces gennem forskellige medier.

MADKAMP
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Tema 1
Korn og kornsorter

Mdlet med temaet korn og kornsorter er, at eleven skal tilegne sig viden om korn og kornsorter
gennem en teoretisk, en undersegende og analytisk tilgang.

Det er vigtigt, at du som leerer organiserer det prakfiske og undersegende arbejde i temaets tre
workshops og giver mulighed for, at eleverne kan formidle deres resultater, diskutere og sege
ny viden.

Der er ikke en facitliste til de tfre workshops. | stedet skal eleverne i grupper eller for hele klassen
forklare resultaterne af deres undersegelser og analyser, sé de kan opstille nye spergsmadl.

Du skal serge for, at de kornprodukter, der indgér i workshoppen, er til rddighed, da det er lzere-
midlerne, som eleverne skal arbejde med.

Workshop 1: De fire kornsorter

Eleverne skal undersege de fire kornsorter ferst ud fra kornaksene og dernzest de forskellige
kerner. Hvis du ikke kan skaffe aks, mé& der anvendes billeder af kornsorterne. Der findes mange
beskrivelser af, hvordan man kan kende forskel pa de fire kornsorter, men nar eleverne skal ar-
bejde innovativt og veere aktive deltagere, skal de i denne opgave diskutere og beskrive forskel-
lene.

Du kan ogsd finde forskellige typer af mel, korn og gryn frem og lade eleverne diskutere, hvilke
kornsorter de er fremstillet af.

Workshop 2: Kornets opbygning og smag

Eleverne skal undersege korns opbygning og tilegne sig viden om dette, nér de skaerer korn
over og ser pd det i mikroskop eller i en lup. Tegninger og en kort tekst stetter elevernes arbejde.
Eleverne kan evt. optage hinanden pd video, mens de beskriver, hvad de ser og ger.

Derefter skal de vurdere kornets smag med anvendelse af smage-5kanten. Eleverne kan even-
tuelt koge kornene og smage dem igen efterfelgende.

Den tilegnende viden om kornets opbygning og elevernes oplevelse af kornets smag, kan ele-
verne anvende, ndr de skal undersege kornets bestanddele: skaldele, frehvide og kim i form af
klid, hvedemel og hvedekim ved at se p4, rere ved og smage pd de tre dele.

Workshop 3: Kornets anvendelse

Her skal eleverne i en brainstorm diskutere og fortzelle, hvilke retter med korn de kender pé for-
hdnd og opstille en liste over retterne og de kornprodukter, de kender. Denne liste ber saettes op
i lokalet, s& eleverne kan feje mere til og forholde sig til den i deres arbejde med at udvikle nye
retter p&d baggrund af eksperimenter med korn og mel. Listen kan eventuelt kopieres op i A3.

MADKAMP
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Tema 2
Korn, mel og gryn

Mdlet med temaet korn, mel og gryn er, at eleverne skal tilegne sig viden om bearbejdningen af
korn til mel og gryn, samt opnd en forstdelse for mels udmalingsgrad samt at melets glutenind-
hold har betydning for melets bageevne.

Det er vigtigt, at du organiserer det praktfiske og undersegende arbejde i temaets tre work-
shops og giver mulighed for, at eleverne kan formidle deres resultater, diskutere og sege viden.

De fre workshops leegger op til elevernes undren og giver mulighed for, at de kan stille spergs-
mdl. Det er din opgave at stette denne proces og vaelge andre workshops, der kan udfordre ele-
verne. | temaet arbejdes der med begreberne formaling dvs. kornet bliver malet og begrebet
udmalingsgrad, der beskriver hvor meget af kornet, der er med i de forskellige typer mel.

Workshop 1: Formaling af korn og udmalingsgrad

Eleverne skal undersege, hvad der sker, nér korn bliver malet p& en melle. Hvis du ikke kan I&ne

en kornmelle, md du i stedet beskrive processen eller eleverne kan evt. grutte mel pd sten. Desu-
den skal eleverne selv fremstille mel med forskellig udmalingsgrad ved at sigte fuldkornsmelet,

de har malet. Her er det vigtigt, at du stiller spergsmal og hjeelper eleverne med at bruge de fag-
lige begreber. Lad eleverne rere ved de forskellige meltyper, sé de ogsd kan erfare melet krops-
ligtiforhold til begreberne groft og fint.

Workshop 2: Gryn og perler

Eleverne skal have mulighed for at se og rere ved de forskellige gryn og kornperleprodukfer, der
er angivet i skemaet. Herefter kan du aftale med eleverne, hvad de vil undersege og eksperi-
mentere med. Eleverne kan evt. sege opskrifter med de forskellige gryn og perleprodukter béde
hos deres familie, i kogebeger og pé nettet.

De retter, der bliver fremstillet, skal eleverne praesentere for hinanden og vurdere ud fra flere
aspekter f.eks. smag, konsistens og sundhed, sd de far evelse i at formidle deres viden.

Workshop 3: Mel og gluten

Eleverne skal undersege, hvor meget gluten der er i henholdsvis hvedemel og rugmel ved aft
felge instruktionen i glutenforseg. Undervejs i processen er det vigtigt, at du stiller spergsmdl til,
hvad eleverne ser, n&r de udvasker dejen, og hvordan gluten feles og ser ud. Eleverne skal for-
klare for hinanden, hvad de oplever.

Her kan du ogsé arbejde sammen med natur og teknik, biologi og fysik i forhold til visning af sti-
velse. | kan eventuelf ved hjeelp af jodkalium demonstrere for eleverne, om de har vasket al sti-
velsen ud af dejene ved at braekke ef stykke af dejen og dyppe i jodkalium. Hvis det bliver lilla, er
der stadig stivelse i dejen. Vaer opmaerksom pd, at eleverne ikke selv md arbejde med jodkalium.

MADKAMP
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Temasl
Korn og sundhed

Malet med Korn og sundhed er, at eleverne skal lcere

e Afundersege, analysere og vurdere industrifremstillede bred
e At kunne forstd og tolke en varedeklaration

e At kunne vurdere bredet sundhedsmaessigt

e Afvurdere virkemidler pd indpakningen

e Atvurdere smag, duft og konsistens i bredet

e Atfvurdere ord som sundhed og livskvalitet

Materialet bestdr af fakta om bred og kornprodukter, der introducerer begreberne kostfibre og
fuldkorn. Mere information kan findes pd www.altomkost.dk

Markninger
Eleverne praesenteres for fuldkornsmaerket og neglehulsmeerket.
Kriterier for de to maerker er fastsat p& et videnskabeligt grundlag.

Fuldkornsmeerket

Afdeling for Ernzering, Fedevareinstituttet, Danmarks Tekniske Universitet har bl.a. til formdl at
levere forskningsbaseret rddgivning om fremme af sunde kostvaner og forebyggelse af
kostrelaterede sygdomme i den danske befolkning. De stdr bag fuldkornsmaerket. Det videnska-
belig grundlag kan laeses pd www.fuldkorn.dk/files/Rapporter

®

Noglehulsmaerket

Fedevareministeriet hari samarbejde med de norske og svenske fedevaremyndigheder
fastsat kriterierne bag Neglehulsmaerket. Anbefalinger til indholdet af umaettet og maettet

fedt, sukker, salt og fuldkorn/fiber er baseret pd forskningsresultater og afstemt med branchen
og eksperter.

Mere information kan findes pd www.noeglehullet.dk

MADKAMP
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Workshop 1: Industriens bred

| workshop 1 skal eleverne ud og opleve et super-
marked med faglige 'briller’ pd.

Evt. kan eleverne teelle op, hvor mange bredproduk-
ter der erihyldemeteriforretningen.

Eleverne inddeles i grupper, der hver veelger tre
bredprodukter ud til neermere undersegelse.

Regler for varedeklarationer kan findes her:
www.varefakta.dk/om-varefakta/

Neermere information findes her:
www.altomkost.dk/Inspiration/
Naar_du_koeber_ind/

Workshop 2: Smag pa bredet
| workshop 2 skal eleverne fokusere pd smag og
konsistens i de feerdigkebte produkter.

Efter endt analyse og vurdering skal eleverne give et
bud pd, hvad bredet kan bruges til i forhold til de for-
skellige mdltider: morgen, frokost, mellemmadltid el-
ler aftensmad

Solsikkerugbred

Med 57% rug.

VAREFAKTA

Nettovaegt: 1000 g KONTROLLERET

Antal: 15-20 skiver

Ingredienser: Halvsigtet rugmel, vand, surdej (groft rugmel wand,
sukkerroefibre), 7% solsikxekerner, rugkemer, lys bygmaltekstrald, salt tilsat
jod, tarret surdej (rugmel, surdejskuitur}, mark bygmaltekstrakt rugmel, geer,
hvedegiuten, hvedemel.

Drys: Sclsikkekerner.

Kan inceholde spor af sesamfre, havre g spet.

Saltindhold: 1,5 gpr. 1000,

Neeringsindhold pr. 100 g: Energfordeling

| varen Anbefalet
i cagekost
Energi 1000 kJ
240 kcal

Protein 65Qg 12% 10-20%
Kulhydrat 8/g 5% 30-50%
heraf sukkerarter 35¢g
Fedt 59 18% 25-35%
heral mtlede fedisyrer 05g
enkettumattede fectsyrer 08 g
- flelumetioce fedisyrer 249
Kostfibre T9 6% 26-35¢
Matrium 088 g

Opbevaring: Tert, ved stuetemperatur (ca, 20 °C)
Pakket: 7 dage far "Minast holdbar til"

Mindst holdbar til:

Uabnet Se lukkeclips

Abnet: | tatiukket pose, som | udbnet stand.

Bredfabrikxen &S
DK-99E5 Bradby

OV 20808

Oplysningerne i Varefakta kontrolleres af Dansk Varefakta Nevn
www varefakta. dk

Der leegges ogsé op til, at eleverne arbejder med at bage bred med mere fuldkorn, der smager
bedre end de industrifremstillede. Sdledes laegges der op til en diskussion af, hvorvidt hjemme-
bagte bred er sundere end feerdigkebte bred. Det er naturligvis vigtigt, at du faciliterer en nuan-

ceret diskussion omkring emnet.

Workshop 3: Korn og sundhed

Denne workshop laegger op til, at | i klassen diskuterer, hvad eleverne forstdr ved sundhed, sé
de forholder sig til begreberne sundhed og livskvalitet. Det er vaesentligt, at klassediskussionen
tager udgangspunkf i def brede og positive sundhedsbegreb. Jeevnfer faghaefte 21.

Der er udviklet dilemmakort til denne workshop, som du kan klippe ud af arket. Disse findes og-
sd pd www.madkulturen.dk/madkamp. Dilemmakortene kan eleverne eksempelvis traekke op af

en skal og diskutere to og to.

Workshop 3 kan evt. erstattes af spillet: Spil om korn.

13
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Temai
Mel og deje

Mdlet med temaet Mel og deje er, at eleverne tilegner sig viden og erfaringer med forskellige
meltyper iforskellige deje. De arbejder undersegende og analyserende med ingredienser og
deres betydning for def feerdige resultat. Gennem refleksioner i praktiske evelser og dialogisk
undervisning fokuseres pé elevernes vurderinger og konklusioner.

Workshop 1: Deje til brod

Mdlet med denne workshop er, at eleverne leerer forskellige dejtyper at kende, samt hvad ingre-
dienser og fremgangsmdde kan betyde for resultatet. Eleverne afprever tre forskellige geerdeje
og oplever, reflekterer og bliver bevidste om, hvad forskellige ingredienser i en gaerdej gor ved
bredets feerdige resultat. Eleverne analyserer, identificerer og vurderer grundsmage som f.eks.
sedft, surt, salt, bittert og umami ved at smage pé bredene og seette ord pd konsistensen.

Nedenst&ende skema er til lzererens forstdelse af dejtyperne, der derefter kan videregives i den
dialogiske undervisning.

Ingrediens Funktion
Fedtstof Bledger struktur
Binder luft

Binder vaeske

Sukker Bledger struktur

Indpisker luft

Styrker geaerens udvikling og haevning
/g Fremmer struktur

Binder luft

fEggeblomme kan forene vaeske og fedt

Mel Fremmer struktur

Veaeske Igangsaetter dejudvikling
Fremmer struktur
Bledger struktur

MADKAMP
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Hvis der er elever, der har brug for yderligere udfordringer, kan du lade dem eksperimentere
med deje ved at benytte den samme grundopskrift og blot seendre pd et parameter, eksempelvis
meltype eller vand. Se skemaer herunder:

Prov at eendre pd maengden af almindeligt hvedemel og fuldkornsmel i tre forskellige bred.

Ca. 110 g fuldkornsmel

Brodopskrift Bred 1 Brod 2 Bred 3
Hzaevemiddel 12,5ggeer 12,5 g geer 12,5ggeer
Vaeske 1,5dlvand 1,5dlvand 1,5 dlvand
Salt/sukker 3/4tsk. salt 3/4tsk. salt 3/41sk. salt
Mel Ca.225galm. Ca.110galm. Ca.225¢
hvedemel hvedemel fuldkornsmel

Prev ogsd samme ovelse, hvor | i stedet kun andrer pd indholdet af vaeske i dejen.

Ca. 110 g fuldkornsmel

Ca. 110 g fuldkornsmel

Brodopskrift Brod 1 Brod 2 Brod 3
Haevemiddel 12,59 geer 12,59 geer 12,59 geer
Vaeske 1,35dlvand 1,5 dlvand 1,65 dlvand
Salt/sukker 3/4tsk. salt 3/41sk. salt 3/4tsk. salt
Mel Ca.110galm. Ca.110galm. Ca.110galm.
hvedemel hvedemel hvedemel

Ca. 110 g fuldkornsmel

16
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Workshop 2: Deje til kager

Eleverne skal leere om forskellige dejtyper, samt hvad ingredienser og fremgangsmade kan be-
tyde for resultatet. Eleverne brainstormer og finder eksempler pd forskellige kager lavet af de
forskellige dejtyper.

Mdlet med workshoppen er, at eleverne afprever og eksperimenterer med ingredienser, form
og udtrykien rert dej og analyserer og vurderer dem.

Workshop 3: Eksperimenter med minikager
| workshop 3 skal eleverne lave eksperimenter med ingredienser, form og pynt af minikage af
rert dej ud fra fedevarer pda varebordet.

Felgende erinformation til leereren om muligheder for at eksperimentere med ingredienser.

Tips til bagning af sunde kager
Her f&r du et par tips til, hvor du kan teenke nogle af de 10 kostrad ind i bagning af kager. Sméd
andringer har bestemt ogsé ret.

¢ Fedistof
Nar du bager kager, er det ofte forbundet med masser af fedtstof, sukker og hvedemel. Det
kan du gere noget ved! Mange opskrifter kan justeres med mindre sukker og mindre fedt, og
mange gange kan smer erstattes med flydende, vegetabilske olier, der har et sterre indhold
af umaettet fedt end smer. Hvis du vil bruge flydende fedtstof i stedet, svarer 100 g fast fedt-
stoffil % dl. olie

e Hvedemel
Der er kommet flere former for hvedemel pd markedet i det senere &r. Flere typer af fint ud-
malet hvedemel har et hejere indhold af kostfibre, fordi nogle af skaldelene og kimen er bibe-
holdt i melet. Du kan leese pé& pakken, om der er bibeholdt nogle af skaldelene.

¢ Hvidhvede
Hvid hvede er ogsd kommet pd markedet som en ligesé fint udmalet hvedemel som den
klassiske rede hvede. Den rede hvede bruger vi traditionelt i Danmark til bredhvede. Bager
du med hvidhvedemel, s& giver det en lidt fungere konsistens, da melet indeholder 12
gram kostfibre pr. 100 g, hvor klassisk hvedemel indeholder 3 g kostfibre pr. 100 g. Men
hvid hvedemel kan fint bruges i kager. P& den mdde fér du lidt flere kostfibre i din kage.

o Erstat sukker med frugt og gront
Hvis du gerne vil gore mere for den hjemmebagte kage, kan du erstatte noget af sukkeret
med frugt og grent. F.eks. er dadler, banan, frugtmos og guleredder en mulighed.
Frugt og grent i kager er med fil at holde dem mere saftige - og ikke mindst give smag. Selv
kartofler,squash og graeskar er laekkert i kager - isaer i kager, der indeholder krydderier.

¢ Kager er til szerlige lejligheder
Selvom du tilferer dine kager en bedre naeringsveerdi end traditionelle kager, sa betragt sta
dig kager og andre sede sager som noget, du gemmer til seerlige lejligheder.
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Workshop 4: Pastadej

Eleverne reflekterer over, hvor mange pastatyper, de kender, og skriver dem ind i skemaet. De

lzeser den lille tekst om, hvad pasta er lavet af.

Eleverne laver ferst en almindelig pastadej og senere en dej med andre meltyper og farver.
Alle typer vurderes og sammenlignes bdde smagsmaessigt og i forhold til konsistens.
Nogle elever bliver hurtigt feerdige. Hvis der er fid, kan de eksperimentere med at lave en pasta-

sovs ud fra ingredienser, der er i faglokalet.

Felgende er eksempler pd to klassiske italienske sughi (sovse) til pasta:

Grundsovs
Soffritto

Klassisk tomatsovs
Pomodori e basilico

3 mellemstore guleredder

2 stilke bladselleri

1 mellemstort leg

1 ddse fldede tomater

1 terning til grentsagsbouillon
Olivenolie til stegning

3 skalofteleg

1 fed hvidleg

1 ddse tomat

1 bouillonterning

1 laurbeerblad

Lidt peber

Lidt salt

1/2 tsk. salt

20-30 basilikumblade
Revet parmesanost

1. Steg de fintskdrne grentsageriolien ved
middelvarme i mindst ti minutter.

2. Tilseet de flaede tomater og bouillonternin-
gen.

3. Lad sovsen simre mindst en halv time—
helst halvanden eller mere.

4. Tilseet vand eller tomatsaft lebende, hvis
sovsen koger for meget ind.

5. Ved servering skal sovsen ikke vaere tyndt-
flydende, men ret kompaki.

6. Renger alle grentsagerne.

7. Hak legene groft.

8. Svitsleg og hvidlegi olivenolie til legene er
gennemsigtige.

9. Tilseet en ddse med hakkede tomater, laur-
baerblad og en bouillonterning.

10.Smag til med salt, peber og sukker.

11.Lad sovsen simre uden at koge alf for me-
get—ca. en halv times fid.

12.Halvdelen af de 20-30 friske basilikumbla-
de skal hakkes groft og simre med i sovsen.

13.Resten skal ovenpd den faerdige ret i serve-
ringsskdlen.

14.Riv parmesanost over sovsen.
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Kogning af pasta

250 g terret pasta

7% dlvand

1 tsk salt

1 spskolie

1. Kom alle ingredienserien gryde med heje kanter
2. Laeg feetsluttende 1&g pd og bring gryden i kog

3. Nar det begynder at dampe ved ldget skrues ned
4. Kogi10-15 minutter alt efter pastaens tykkelse

5. Sluk for kogeapparatet 5 minutter for endt kogetid

| workshoppen bliver 1-10-100 reglen formidlet: At man koger 100 g pastai 1 liter vand, der er
saltet med 10 g salt. Det skal her naevnes, at elselskaberne anbefaler mindre vand fil kogning af
pasta—tre gange s@ meget vand som pasta. Dette gaelder dog kun terret pasta og ikke frisk
pasta, som skal kogesirigeligt vand.

19

MADKAMP

DM i Hiemknndskah






Yderligere

materiale

P& Madkulturens hjemmeside finder du to Power Point praesentationer, som du kan anvende
dele af i undervisningen.

. Korn og mel

. Korn og sundhed

Evalueringsspil

Der findes p&d Madkulturens hjemmeside et evalueringsspil, som kan anvendes afslutningsvis:
Spil om korn.

Spillet stiller spergsmal om kornprodukters historie, produktion, sundhed og jokerspergsmadil.
Der udpeges en spilleleder, der afger, om der er svaret tilstreekkeligt pd spergsmadlet.

Der udpeges ikke vindere eller tabere, men elever der har leert mest.

Dilemmakort

Ligeledes findes der p& Madkulturens hjemmeside dilemmakort, der kan anvendes i undervis-
ningen.

Lees mere om disse pé side 13, Workshop 3.
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Litteratur
til lerer og elev

Eleven

o Fuldkornifrikvarteret
www.schulstad.dk/Undervisning/Standardside

» Afsnittene. Korn og sundhed fra: Planter er ogsé mad: Dansk Landbrugsmuseum:
www.plantererogsaamad.dk/Mellemtrinnet

Laerer
e Langager, Hanne Hyldgaard (2011):"Fedevarelzere”. 5. udgave. Erhvervsskolernes Forlag,

e Rasmussen, Jens (2012): "Innovation og kreativitet i en kompetencemdlstyret skole”, i: Inno-
vation i skolen. Kvan 92.32.drgang,

e Alf om kost
www.daltomkost.dk

e Danskernes fuldkornsindtag
www.food.dtu.dk/~/media/Institutter/Foedevareinstituttet/Publikationer

o Varefakta vedr. mel
www.varefakta.dk/information-og-undervisning/hvad-betyder-ordene/mel/

e Undervisningsmateriale om kostrédet: Spis fuldkorn
http://www.altomkost.dk/Services/Materialer_og_undervisning/
Undervisningsmateriale_om_de_officielle_kostraad/
Undervisningsmateriale_om_de_officielle_kostraad.htm
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