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MADKUNDSKAB - ET TVARFAGLIGT FAG

Madkundskab handler om at lave mad, men madkundskab er ogsa et fag, hvor |
arbejder med naturvidenskab, historie, samfundsvidenskab og laerer madsprog.
Madkundskab er et fag, der kan arbejde tveerfagligt med de andre fag, | kender fra
skolen. Ikonerne nedenfor viser dig, hvornar du ogsa bruger viden og faerdigheder fra
andre fag i madkundskab.

NATURVIDENSKABELIGE SPROGLIGE /{ MADLAVNINGS-
OPGAVER OPGAVER pz OPGAVER

SAMFUNDSFAGLIGE OG PRAKSIS-MUSISKE
2 HISTORISKE OPGAVER OPGAVER

-
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KALSLZGTEN

BLOMSTER- OPSVULMET
KNOPPER _ STANGEL
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Savoykal

Kinakal Rodkal Hvidkal

KALROE BLADKAL

Palmekal

Majroe Kalrabi



LIDT
OM KAL

Store hoveder, sma hoveder og knoppede hoveder. Grgnne, hvide og rgde hoveder.
Opsvulmede steengler og krusede grgnne blade.

Det er kal!

HVORFOR SKAL | LARE OM KAL OG MADKULTUR?

Kal har vokset vildt i Europa og har vaeret spist helt tilbage fra oldtiden - ogsa i Danmark. Kal er
en af de aldste grgntsager, vi kender, og siden middelalderen har den veeret dyrket i bgnders
kalgarde og brugt bade i madlavningen og som medicin.

Kalen har haft stor betydning i den danske madkultur og har historisk spillet en stor rolle i de
daglige maltider. Kalen var ogsa et vigtigt vitamintilskud. | 1900-tallet var kalretter hverdagsmad
og blev kaldt fattigmandsretter, da kalen var billig mad. | dag er det in at bruge kal pa mange
forskellige mader. | ny nordisk hverdagsmad har kalen faet en ny betydning i den danske
madkultur som en moderne og sund fgdevare.

| dette materiale kan | i forskellige temaer laere om kal, dens rolle i madkulturen, og hvordan |
kan eksperimentere med den og udvikle nye retter.

DEN FORSTE

GRONTSAG

Kal har vokset vildt i Europa og har veeret
spist siden oldtiden - ogsa i Danmark.
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NORDENS
APPELSIN

Pa grund af kalrabiens hgje indholqd af
C-vitamin og kgdets orange farve kaldes den
nogle gange "Nordens appelsin~,
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TEMA
KAL - HVAD ER DET?

LARINGSMAL

e At du kan kende forskellige slags kal.

e At du undersgger, hvilke dele af kalplanten der kan spises.
e At du ved, hvilke dele af kalplanten der kan spises.

e At duved, at kal er i saeson.

e At du undersgger, hvordan du kan kgbe kal.

Over det meste af verden dyrker man kal. | Danmark har vi spist kal siden oldtiden. Alle slags kal
stammer fra den vilde kalplante. Grgnkal ligner den vilde kal.

Kalslaegten er stor, og nar du spiser kal, spiser du forskellige dele af planten. Du kan bade spise
kalplantens blade, blomsterknopper, staengel eller rod. Kalene inddeles i grupper alt efter,
hvilke dele af planten man spiser, og hvordan kalen ser ud.

Pa side 4 ser du de forskellige slags kal, der dyrkes i Danmark. Kalene er inddelt i fem
grupper, nemlig blomsterknopper, opsvulmet steengel, hovedkal, kalroer og bladkal.

Du kan ogsa se billeder af de forskellige kal pd Madkamps plakat Kend din kal.
Du finder den pa www.madkamp.nu/undervisningsmaterialer.

ROMANESCO
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WORKSHOP 1
KEND DE FORSKELLIGE SLAGS KAL

1. HVILKEN SLAGS KAL KENDER I?
Lav en liste over de kal | kender og de kal, | har smagt.
Brug plakaten Kend din kal. Du finder den pa www.madkamp.nu/undervisningsmaterialer.

2. UNDERS®G KAL

Se og maerk pa broccoli, hvidkal, rosenkal, glaskal, redkal og grgnkal, og undersgg, hvilke dele af
planten | spiser. Skriv ind i skemaet herunder.

Skriv ogsa ind, om | kender en ret med kalen.

BROCCOLI |HVIDKAL ROSENKAL |GLASKAL RODKAL GRO®NKAL

BLOMSTER-
KNOPPER

BLADE

STANGEL

ROD

KENDER DU
EN RET MED
KALEN?
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3. DEL DIN VIDEN OM KAL

Tag billeder af kalen og diskuter i klassen, hvordan | kan formidle jeres viden om kal. | kan f.eks.
lave en plakat, enten pa papir eller digitalt, som | kan udstille pa skolen.

| kan ogsa lave en video, artikler, eller klassen kan
lave en blog, hvor | hele tiden kan
laegge sider op.

STRANDKAL

KAL BLIVER DYRKET | HAVEN OG PA MARKEN
Kal er grgntsager. | Danmark dyrker vi kal i haven
og pa marken. Om foraret sar man frgene i sma
bakker og satter dem i et lunt rum. Nar plan-
terne er ca. 10 cm store, planter man de sma
kalplanter ud i haven. Den lille kdlplante kan
ikke tale frost.

I Igbet af foraret og sommeren vokser kalen
og danner hoved eller blade, sa den er klar til at
blive hgstet fra midt pa sommeren til vinteren.

Alle kalpanter sidder pa en kraftig stilk, som

hedder en stok. Nar kalen bliver hgstet, skeerer ROSENKAL GRONKAL

man kalhovedet af stokken. Nar kalen bliver P& rosenkalsplanter Pa grgnkalsplanten

hgstet, er den sprgd og saftig. Vi siger at sidder der mange sma sidder der mange blade
’ ! hoveder pa stokken. pa stokken.

kalen er i sason.
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KAL | SAESON | DANMARK
Om sommeren er spidskal, sommerhvidkal, blomkal og glaskal i seeson. Sommerhvidkalen og
spidskalen har fine og tynde blade og kan kun holde sig friske i kort tid.

Om efteraret er broccoli, hvidkal, redkal og savoykal i seeson. Bade hvidkal og rgdkal kan holdes
friskt hele vinteren, hvis de opbevares pa kgl.

Rosenkal og grgnkal er i seeson om vinteren. Begge kal kan tale frost og kan sta ude i haven, lige til
de skal bruges. Man siger, at de to slags kal er vinterfaste.

Kal kan ogsa fryses. Det ggr man med bade grgnkal, hvidkal og broccoli. Andre slags kal sylter
man og gemmer pa glas. | Danmark er det rgdkal, vi gemmer pa den made. | andre lande,
eksempelvis i Tyskland, sylter man hvidkal, sa den bliver til surkal, der smager helt anderledes end
den friske hvidkal.

FORAR SOMMER EFTERAR VINTER
Majroe Blomkal Broccoli Gronkal
Broccoli Hvidkal (kan gemmes) |Rosenkal
Glaskal (kan gemmes) | Kalrabi
Kinakal Palmekal
Sommerhvidkal Romanesco
Spidskal Rgdkal (kan gemmes)
Savoykal

MAJROER
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WORKSHOP 2
HVOR OG HVORDAN KAN MAN K@BE KAL?

1. KAL | SUPERMARKEDET

I skal besgge et supermarked og undersgge, hvilke slags kal | kan kgbe der.

Noter i skemaet nedenfor, hvilke slags kal | kan kgbe. Her skal | ogsad undersgge og skrive ind, i
hvilke lande kalene er dyrket.

Undersgg ogsa hvilken slags kal, | kan kgbe pa frost og pa glas eller i dase. Skriv ind i skemaet.
Diskuter hvilke af de friske kal, | kan kgbe, der er i saeson i Danmark.

HVILKEN SLAGS HVOR ER KALEN HVAD STAR DER PA
KAL? FRA? VARE-
DEKLARATIONEN?

FRISKE KAL

KAL PA FROST

KAL PA GLAS ELLER
DASE

FARDIGRETTER MED
KAL

3. HVORDAN KAN KALEN BRUGES?
Undersgg og diskuter i klassen, hvad |
kan bruge de forskellige slags kal til.

Madkamp - DM i madkundskab
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7 N
TEMA 2

SMAG, DUFT, KONSISTENS

LARINGSMAL

e At duundersgger forskellige slags kals smag og bruger de fem grundsmage.
e At du eksperimenterer med kals smag.

e At duundersgger, hvilke grundsmage der passer sammen med kal.

e At du udvikler opskrifter med kal.

Nar du vil vide noget om en fgdevare, er det ikke nok kun at se pa den og leese varedeklarationen
eller skiltene i butikken. Du far mere at vide om fgdevaren, nar du bade dufter til den, fgler pa den
og spiser den.

Nar du spiser kal, oplever du bade kalens smag og konsistens i munden. Nar du smager, kan du pa

tungen og i mundhulen smage de fem grundsmage: sgd, surt, salt, bittert og umami.

Tegningen nedenfor viser, hvor pa tungen du bedst kan smage de fem grundsmage.
Det er foran pa tungen, pa siderne og bagerst pa tungen.

BITTERT

Nogle fgdevarer smager kun af én grundsmag, men de fleste fgdevarer smager af flere af grund-
smagene. Et eeble smager f.eks. ofte bade sgdt og surt og maske lidt bittert.

Madkamp - DM i madkundskab
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WORKSHOP 1
UNDERS®G KALS SMAG

1. KALENS SMAG

De forskellige kil smager ikke ens. | skal undersgge og vurdere, hvordan frisk hvidkal, redkal,
blomkal og glaskal smager.

I skal bruge smage-5-kanten, nar | beskriver de fire forskellige kals smag.
Skyl kalen og skeer den ud i sma stykker.

Hvis kalen smager lidt bitter, skal | farve et felt, hvis kalen smager meget bitter, skal | farve
tre felter.

HVIDKAL

Lins Lins

Lians Lans

2. DEN KRAFTIGSTE GRUNDSMAG
Diskuter i klassen, hvilke af de fem grundsmage | oplevede, der var den kraftigste i kalene.

Madkamp - DM i madkundskab



WORKSHOP 2
KALS KONSISTENS

1. KALENS KONSISTENS

Nar | spiser kalen, maerker | kdlens konsistens i munden.

15

I skal ogsa vurdere konsistensen af de fire slags kal: hvidkal, redkal, blomkal og glaskal.

Skyl kalen, og skeer den ud i bade store stykker og tynde strimler. Bid fgrst i et af de store stykker
kal. Bid derefter i de tynde strimler.
Vurder konsistensen i kalene, og skriv jeres vurdering ind i skemaet. | kan bruge ordene fra
konsistenskortet herunder, nar | undersgger kalenes konsistens.

BL®D CREMET FAST FEDTET GELERET
GRYNET HARDT KLISTRET KNASENDE KLUMPET
LUFTIGT MELET M@RT SAFTIGT SEJT
SLIMET SNERPENDE SPRODT SVAMPET TRAVLET
Nar munden traek-
ker sig sammen
TORT VANDET VISKOSITET
Tyndt- eller tykt-
flydende
2. BEKSRIV KONSISTENS
Hvilken konsistens havde de fire slags kal? Skriv ind i skemaet.
HVIDKAL RODKAL BLOMKAL GLASKAL

| STORE STYKKER

| TYNDE STRIMLER

3. HVILKEN KONSISTENS FORETRAKKER DU?

Diskuter i klassen, hvilken konsistens og hvilken udskeering | foretraekker.

Madkamp - DM i madkundskab
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WORKSHOP 3

HVIDKAL OG DE FEM GRUNDSMAGE

1. KALENS SMAG
Nar man laver mad med kal, tilseetter man nogle af de fem grundsmage for at give maden den
bedste smag. | skal undersgge, hvad der sker med hvidkalens smag, nar | tilseetter de fem grund-

smage sg@dt, salt, surt, bitter og umami.

Herunder kan du se, hvilke fgdevarer de fem grundsmage er i:

e Den sgde smag i sukker

e Den salte smagi salt

e Den sure smag i citronsaft
e Den bitre smag i rucolasalat

e Umamismagen i parmesanost

Skyl hvidkalen, og skaer den i tykke strimler.
Smag pa hvidkal med lidt sukker, salt, citronsaft, rucolasalat og parmesanost.

Beskriv hvad der sker med smagen. Brug de fem grundsmage, nar | beskriver smagen.
Skriv jeres smagsoplevelser ind i skemaet.

HVIDKAL
MED
SUKKER

HVIDKAL
MED
SALT

HVIDKAL
MED
CITRONSAFT

HVIDKAL
MED
RUCOLA

HVIDKAL
MED
OST

BEKSRIV
SMAGEN

MED
UDGANGS-
PUNKT I

DE FEM
GRUNDSMAGE

2. HVAD PASSER TIL HVIDKAL?

Diskuter i grupper, hvilke grundsmage | synes passer bedst sammen med hvidkalen.

Madkamp - DM i madkundskab
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WORKSHOP 4
SUPER KALSALAT

1. DIN EGEN SUPER KALSALAT

Kal kan bruges hele aret til salater - bade de kal, der er i saeson forar, sommer, efterar og vinter.
Den ra kals smag og konsistens er god at seette sammen med andre grgntsager, friske og tgrrede
frugter, ngdder og forskellige dressinger.

I skal fremstille jeres egen SUPER kalsalat. | skal undersgge forskellige ravarers smag og
konsistens og eksperimentere med forskellige sammensaetninger, indtil | far en SUPER kalsalat.

I kan finde inspiration og maske bruge nogle af ravarerne i en SUPER kalsalat fra skemaet
herunder.

Undersgg grundsmagene og konsistensen i de ravarer, | vil bruge og eksperimentere med i jeres
SUPER kalsalat.

KAL ANDRE FRISKE TARREDE N@DDER OG TIL DRESSING
GRONTSAGER FRUGTER FRUGTER KERNER

Grgnkal Cherrytomater | Appelsin Abrikoser Ngdder Appelsinsaft

Palmekal Gulerod Abler Rosiner Valngdder Citronsaft

Hvidkal Forarslgg Blabaer Dadler Pinjekerner /Eblemost

Rgdkal Rgd peber- Paerer Tranebaer Sesamfrg Olier

Spidskal frugt Blommer Mandler Eddiker

Rosenkal Radiser

Kinakal Krydder}ther

Savoykal Krydderier

Blomkal

Broccoli

Romanesco

Majroe

Kalrabi

Glaskal

2. GRUNDSMAG OG KONSISTENS

Lav salaten, og server den for andre.

Forklar, hvorfor | netop har valgt denne sammensatning bade ud fra grundsmagene og
konsistens.

3. SKRIV EN OPSKRIFT
Skriv en opskrift pa jeres SUPER kalsalat og tag billeder af den.

4. DISKUTER SERVERING AF JERES SUPER KALSALAT
Diskuter i grupper, hvad | vil spise sammen med salaten.

Madkamp - DM i madkundskab
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Fra 1950’erne 09 ide efterf¢\gende artier er
der spises til hejtider. pDet me
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panmark spiser kal '\juledagene, og s¢n
store maengder gr¢n\angké\ nytérsaften.

kalen forst o9
ste af

derjyderné spiser
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KAL OG MADLAVNING

LARINGSMAL

o At du eksperimenterer med forskellige grundmetoder og madteknikker.

e At duundersgger, hvad der sker med kalens smag, nar du tilbereder den pa forskellige mader.

e At duundersgger, hvad der sker med kalens konsistens, nar du tilbereder den pa

forskellige mader.

e At du kan veelge forskellige grundmetoder og madteknikker, nar du laver mad med kal.

Nar man ser i gamle og nye kogebgger eller sgger efter opskrifter med kal pa nettet, kan man se,
at kal kan tilberedes pa mange forskellige mader.

Nar | tilbereder kal, kan | bruge forskellige grundmetoder og teknikker. Maske kender | nogle af
retterne: hvidkalssalat, blomkalsris, kaldolmere, brunkal, stuvet hvidkal eller rgdkal. For at tilberede
retterne er der brugt forskellige teknikker og forskellige grundmetoder.
I kan f.eks. bruge madlavningsteknikker som at skraelle, snitte, hakke og blende samt forskellige
grundmetoder som at koge, dampe, stege, sautere, lynstege og tgrre, nar | skal tilberede kal og
undersgge, hvilke retter | vil lave. At spise kalen ra og bruge den i forskellige salater begyndte man
fgrst at ggre for godt 100 ar siden.

KOGE

LYNSTEGE

SAUTERE

BRAISERE

At koge er en tilbered-
ning i 100 grader varmt
vaeske, oftest vand. Nar
du koger, er ravaren
omgivet af vand, sa der
dannes ikke nogen
skorpe. Noget af fgde-
varens smag og nhogle
naeringsstoffer kan
treenge ud i vandet.

At lynstege betyder at
stege ved hgj tempera-
tur i meget lidt olie og i
kort tid, ca. 2-3
minutter.

Det ggr man i en wok
eller pa en stor pande.

Sautering anvendes
isaer til grgntsager. At
sautere betyder at ste-
ge i lidt smgr eller olie
pa en pande, til grgnt-
sagerne er blanke, klare
og sprgde. Grgntsager-
ne ma ikke blive brune.

At braisere betyder at
bage i ovneni et fad
med lag pa. | fadet er
der lidt vand.

AT KOGE KAL

AT LYNSTEGE KAL

AT SAUTERE KAL

AT BRAISERE KAL

Kalen skal I skylle i rent
vand og skaere ud i
mindre stykker. Deref-
ter skal | komme vand
og lidt salti en gryde
og koge vandet. Nar
vandet koger, skal |
komme kalen i vandet
og leegge lag pa gry-
den. Kalen skal koge til
den er mgr, men stadig
er lidt fast. Det kalder
man, at kalen har bid.

Kalen skal I skylle og
skeere ud i meget tynde
strimler. | skal haelde
lidt olie i wokken eller
pa en pande og varme
den op til en hgj tem-
peratur. Derefter kom-
mer | kalen i wokken og
steger deni kort tid,
mens | rgrer, indtil
kalen er blevet lidt brun
og sprgd.

Kalen skal I skylle og
skeere ud i tynde strim-
ler. Derefter kommer |
lidt smgr eller olie pa en
pande, varmer det op,
og kommer kalen pa
panden. | skal rgre i ka-
len i 2-4 minutter, indtil
den er blank og sprgd.

Teend ovnen pa 200
grader. Skyl kalen, og
skaer den i store styk-
ker. Leeg kdlen i et fad.
Heeld derefter /2 di
vand i fadet, og drys
lidt salt pa kalen. Leeg
lIag pa fadet, og seet det
midt i ovnen. Bag/
braiser kalen i ca. 35
minutter, eller til kdlen
er mgr.

Madkamp - DM i madkundskab
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WORKSHOP 1

GRUNDMETODER OG MADTEKNIKKER

1. GRUNDMETODER OG MADTEKNIKKER
I skal undersgge, hvad der sker med smagen og konsistensen i fire forskellige slags kal (broccoli,
grenkal, hvidkal og savoykal), nar | koger, lynsteger, sauterer og braiserer det.

| skal bruge de samme opskrifter til de fire slags kal.

KOGT KAL

LYNSTEGT KAL

SAUTERET KAL

BRAISERET KAL

INGREDIENSER
250 g kal

/2 L vand

/2 tsk. salt

SADAN G@R DU
1. Skyl kdlen godt og

skeer stokken fra.

2. Skeer kalen ud i min-
dre stykker.

3. Heeld vand og salt i
gryden.

4. Kog vandet.

5. Kom kalen i gryden.
6. Laeg lag pa gryden.
7. Kog kélen til den er
mgr, men stadig er lidt

fast, dvs. at kalen har
bid.

INGREDIENSER
250 g kal
1 spsk. olie

SADAN G@R DU
1. Skyl kalen godt og
skeer stokken fra.

2. Skeer kalen i meget
tynde strimler eller
stykker.

3. Haeld olien i wokken,
og varm den op ved en
hgj temperatur.

4. Kom kalen i wokken,
og steg deni 2-3
minutter, mens du
rgrer.

5. Drys salt over kalen.
6. Tag kalen af, nar den

er blevet lidt brun og
spred.

INGREDIENSER
250 g kal
1 spsk. olie

SADAN G@R DU
1. Skyl kdlen godt og
skeer stokken fra.

2. Skeer kalen i tynde
strimler eller stykker.

3. Heeld olien pa en

pande og varm den op.

4. Kom kalen pa pan-
den.

5. Rgr godt, og sauter
kalen i 2-3 minutter, til
den er blank og Klar.

6. Drys salt over kalen.
Tag kalen af. Den ma
ikke blive brun.

INGREDIENSER
250 g kal

/2 dl vand

/2 tsk. salt

SADAN G@R DU
1. Teend ovnen pa 200
grader.

2. Tag et ovnfast fad
med lag frem.

3. Skyl kalen godt, og
skeer stokken fra.

4. Skeer kalen i mindre
stykker.

5. Laeg kalen i fadet.
6. Drys salt over kalen.

7. Heeld vandet i fadet
og leeg lag pa.

8. Seet fadet i ovnen,
og braiser i ca. 35
Minutter, til kdlen er
mgr og har bid.

2. SMAG OG KONSISTENS
Smag pa kalene og vurder deres smag og konsistens.
Brug bl.a. de fem grundsmage og konsistenskortet fra Tema 1 side 13-15, nar | undersgger smagen

og konsistensen.

Skriv jeres bedgmmelse ind i skemaet pa naeste side.

Madkamp - DM i madkundskab
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KAL KOGT LYNSTEGT SAUTERET BRAISERET
BROCCOLI Smag Smag Smag Smag
Konsistens Konsistens Konsistens Konsistens
GRONKAL Smag Smag Smag Smag
Konsistens Konsistens Konsistens Konsistens
HVIDKAL Smag Smag Smag Smag
Konsistens Konsistens Konsistens Konsistens
SAVOYKAL Smag Smag Smag Smag
Konsistens Konsistens Konsistens Konsistens

TILBEREDNING AF KAL
Der er ogsa andre mader, kalen kan tilberedes pa. Den kan ogsa dampes, friteres, syltes og tgrres.

Prgv at finde opskrifter, hvor kalen er tilberedt pa forskellige mader og brugt pa en made, som |

ikke kendte.

Madkamp - DM i madkundskab
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KAL OG KEMI

LARINGSMAL
e At du undersgger rgdkalens fysiske og kemiske egenskaber.
e At du vurderer, hvordan man kan bruge rgdkalens kemiske egenskaber.

Nar man laver mad, sker der under madlavningsprocessen nogle kemiske reaktioner i fgdevarerne.
Sadan er det ogsa i nogle af de kalretter, vi spiser i Danmark.

De fleste planter er grgnne, fordi de indeholder stoffet klorofyl, der har betydning for fotosyntesen.
Men nogle planter indeholder ogsa andre farvestoffer, som dominerer den grgnne farve.

I solbeer, rgdigg og rgdkal findes et farvestof, som giver en rgdlilla farve. Farvestofferne hedder
anthocyaniner, og de reagerer kemisk, nar de tilsaettes en syre eller en base.

Madkamp - DM i madkundskab
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WORKSHOP 1

RODKALENS FARVE

1. RODKALS KEMI

I skal undersgge, hvad der sker med rgdkalens farve, nar | koger den i henholdvis:

e Vand
e Vand og eddike (en syre)
e Vand og natron (en base)

KOGT | VAND KOGT | VAND OG EDDIKE KOGT | VAND OG NATRON
INGREDIENSER INGREDIENSER INGREDIENSER
60 g rgdkal 60 g rgdkal 60 g rgdkal
2 dl vand 1dl vand 2 dl vand
1dl eddike 3 tsk. natron

SADAN G@R DU
1. Seet en si i en skal.

2. Snit rgdkalen i tynde strim-
ler, og kom den i en gryde.

3. Heeld vand i gryden.
4. Kog rgdkalen i 3-5 minutter.

5. Heeld rgdkalen i en si, og lad
vandet Igbe ned i skalen.

6. Heeld vandet i et glas og leeg
kalen pa en tallerken.

7. Beskriv kdlens og vandets
farve.

SADAN G@R DU
1. Seet en si i en skal.

2. Snit rgdkalen i tynde strimler,
og kom deni en gryde.

3. Heeld vand og eddike i
gryden.

4. Kog rgdkalen i 3-5 minutter.

5. Heeld rgdkalen i en si, og lad
vandet Igbe ned i skalen.

6. Heeld vandet i et glas og leeg
kalen pa en tallerken.

7. Beskriv kdlens og vandets
farve.

SADAN G@R DU
1. Saet en si i en skal.

2. Snit rgdkalen i tynde strim-
ler, og kom den i en gryde.

3. Heeld vand og natron i
gryden og rgr rundt.

4. Kog rgdkalen i 3-5 minutter.

5. Heeld rgdkalen i en si, og lad
vandet Ipbe ned i skalen.

6. Heeld vandet i et glas, og laeg
kalen pa en tallerken.

7. Beskriv kalens og vandets
farve.

FARVE

FARVE

FARVE
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2. R@DKAL - TRE FARVER
Se pa de tre billeder herunder. Skriv under billederne, hvilke farve jeres rgdkal fik, nar den var kogt
i vand, med vand og eddike og vand med natron. Skriv jeres kommentarer ind i skemaet pa forrige

side.
Veaer opmaerksom pa, at kalen, der er kogt med natron, ikke ma spises.

LIDT OM R@DKALSKEMI
Syren og basen har ogsa betydning for kalens
konsistens. Alle planter er bygget op af
planteceller, der er limet sammen med

stoffet pektin. Nar man tilseetter syre i
form af eddike til rgdkalen, forstzerker M E L K E SY R E —
man pektinet, sa rgdkalen bliver

sprgd. Nar man tilsaetter base i form
af natron til redkalen, gdeleegger
man pektinet, og rgdkalen . . .
Man har siden oldtiden syrnet hakket kal med salt og
falder sammen ) ) .
. stampet det i en luftteet beholder. Kineserne syrnede kal
og ligner mos. o . s
allerede for ca. 6000 ar siden og ordinerede kalsaft mod
sygdomme. De romerske legionaerer medbragte syrnede
fgdevarer pa deres felttog gennem Europa, og de fgrste
opskrifter pa surkal findes allerede hos den romerske
naturforsker Plinius i ar 50 e. Kr.

Gennem middelalderen var syrnede produkter en fast
bestanddel af kosten. Pa Kaptajn Cooks bergmte verdens-
omsejling i 17700-tallet mistede han ikke en eneste sgmand

pa grund af sygdommen skgrbug, der opstod ved
C-vitaminmangel. De spiste nemlig surkal.

MAD (A. Schgneck: Maelkesyregaering af grgntsager).

DM i madkundskab
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WORKSHOP 2

RODKALSSALATENS FARVE

1. LAV R@DKALSSALATER

I skal undersgge, hvad der sker med rgdkalssalatens farve, ndr man kommer forskellige

dressinger pa den.

R@DKALSSALAT MED APPELSINSAFT

R@DKALSSALAT MED APPELSINSAFT
OG ABLEEDDIKE

INGREDIENSER
150 g rgdkal

1 appelsin

/2 &ble

DRESSING
/2 appelsin
1/4 tsk. salt
Lidt peber

PYNT
10 g hasselngdder

SADAN G@R DU
1. Skyl rgdkalen, og skeer den i meget tynde
strimler.

2. Skyl appelsinen, og skreel den.
Skeer appelsinen i terninger.

3. Vask &blet og fjern kernehuset.
Skeer a&blet i terninger.

4. Kom rgdkal, appelsin- og ebleterninger i en
skal. Bland godt.

5. Dressing
Pres appelsinen, og haeld saften i en lille skal.
Kom salt og peber i skalen, og pisk dressingen

sammen. Heeld dressingen over rgdkalssalaten.

Bland godt.

6. Pynt

Hak hasselngdderne, og drys dem over salaten.

INGREDIENSER
150 g rgdkal

1 appelsin

/> &eble

DRESSING

/2 appelsin

1 spsk. eebleeddike
1/4 tsk. salt

Lidt peber

PYNT
10 g hasselngdder

SADAN G@R DU
1. Skyl rgdkalen, og skeer den i meget tynde
strimler.

2. Skyl appelsinen, og skreel den.
Skeer appelsinen i terninger.

3. Vask &blet og fjern kernehuset.
Skeer &blet i terninger.

4. Kom rgdkal, appelsin- og aebleterninger i en
skal. Bland godt.

5. Dressing

Pres appelsinen, og haeld saften i en lille skal.
Kom eddike, salt og peber i skalen, og pisk dres-
singen sammen. Heeld dressingen over rgdkals-
salaten. Bland godt.

6. Pynt
Hak hasselngdderne, og drys dem over salaten.

Laeg film over de to rgdkalssalater, og seet dem i kgleskabet i en time (eller sa lang tid, | kan nd).
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2. BESKRIV FARVERNE
Efter at salaterne har veeret pa kgl, kan | tage dem ud af kgleskabet og undersgge deres farve.

e Hvordan er deres farve?
e Hvorfor tror du, at der er forskel pa farverne?

Skriv dit svar i fgrste kolonne i skemaet nedenfor.

3. BESKRIV SMAGENE
Smag pa de to rgdkalssalater, og beskriv smagen i anden kolonne i skemaet nedenfor.

FARVE SMAG

RODKALSSALAT MED
APPELSINSAFT

R@DKALSSALAT MED
APPELSINSAFT
OG ABLEEDDIKE

Madkamp - DM i madkundskab
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@ [ &
TEMA 5

KAL OGC MADKULTUR

LARINGSMAL

e Du kan ggre rede for ordet madkultur.

e Du kan vurdere og forsta, hvordan madkultur bliver skabt og pavirket.
e Du kan erkende, at madkulturen pavirker dine egne madvaner.

e Du kan erkende, at dine valg kan blive en del af madkulturens historie.

Nar man besgger et andet land, oplever man ofte, at den mad, de spiser, ikke er den samme, som
den vi plejer at spise. Vi siger, at landet har sin egen madkultur. Der er mange mader at definere
begrebet madkultur pa. Begrebet er sammensat af ordene mad og kultur.

KULTUR KAN FORKLARES PA FLERE MADER

Kultur kan betyde det modsatte af natur. Det vil sige, at kultur er noget, der er opdyrket. F.eks. er
skvalderkal en plante, som gror vildt i naturen, mens hvidkal er en kultiveret plante, der bliver dyr-
ket i haven eller pa marken. Vi holder ogsa husdyr for at fa meelk og kgd - alt sammen med det
formal, at det skal blive til mad.

Kultur kan ogsa forstas mere bredt, hvor kultur beskriver den made, man lever pa i et land, de
traditioner man har, det man arbejder med, de madvarer man producerer og den made, man laver
mad og spiser mad pa, men kulturen forandrer sig hele tiden.

Et lands madkultur kan altsa dannes og pavirkes af mange forskellige ting. De fysiske forhold som
klima f.eks. temperatur og fugtighed er en forudseetning for, hvilke fgdevarer der kan gro i landet.
Viden om ernaering har betydning for, hvad staten rddgiver om, at man spiser. | Danmark har
staten eksempelvis udformet de 10 kostrad. De pavirker ogsa madkulturen.

Spis frugt Veelg

Landets traditioner, f.eks. omkring jul og paske, den made forbrugerne kgber ind pa, hvad og hvor
de kgber ind, deres spisevaner og maltidernes opbygning mv. har indvirkning pa, hvordan en mad-
kultur er og udvikler sig.

Madkamp - DM i madkundskab
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WORKSHOP 1
MADKULTUR

1. HYORDAN ER JERES MADKULTUR?
I skal undersgge og diskutere jeres madkultur. Se fgrst pa ordene i de to figurer pa neeste side.

Det er eksempler pa, hvad madkultur er skabt af, og hvad der pavirker den. Man kan sige, at de
ting, der skaber en madkultur er dem, som man ikke umiddelbart kan @&endre. Omvendt er de
ting, som padvirker en madkultur nogle, man kan sendre.

I skal i grupper diskutere fglgende spgrgsmal og skrive dem ned pa post-its. Veelg en ordstyrer,
som sgrger for, at alle far fortalt.

. Hvordan er jeres madkultur?
. Hvad er jeres madkultur skabt af?
. Hvad pavirker jeres madkultur?

Skriv et udsagn ned pa hver post-it og seet dem pa en stort papir, pa tavlen eller veeggen.

2. KATEGORISER JERES MADKULTUR
Nar alle har fortalt, skal | diskutere, hvilke sedler, der hgrer sammen.
e Hvordan vil | gruppere post-it sedlerne?
e Hvorfor vil | gruppere dem sadan?
e Er der eksempelvis en gruppe

med mange post-its? Hvorfor?

e Er kal en del af jeres madkultur?

Tro og religioner
® Skikke

® V&rdier

® Traditioner

Madkamp - DM i madkundskab



3]

HVAD KAN SKABE EN MADKULTUR?

MAD VI
HAR FAET
HVER-
DAGEN

TRADITIONER

DET VI
LARER AT
KUNNE
LIDE

RELIGION

FODEVARER

POLITIK

HVAD KAN PAVIRKE EN MADKULTUR?

FAMILIE TRENDS UGEBLADE

MAD- HVAD
PROGRAM- REKLAMER DER SER
MER LAKKERT
ub
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TEMA 6

KALENS HISTORIE

LARINGSMAL

e At du kan erkende kalens betydning i udviklingen af den danske madkultur.
e At dukan analysere og vurdere gamle opskrifter.

e At dukan eksperimentere med ingredienser og tilsmagning til nye retter.

e At du kan skrive en opskrift, sa andre kan fglge den.

HVOR KOMMER NAVNET KAL FRA?
Det danske navn kal er et gammelt germansk ord og kommer maske bade fra tysk (kohl), engelsk
(cole) og skotsk (kale). Alle navne stammer formodentlig fra latin caulis.

Kal har vokset vildt i Europa og har veeret spist helt tilbage fra Oldtiden - ogsa i Danmark.
Mennesker i Danmark har udnyttet det omrade, de boede |, til at jage, fiske og samle arstidens
planter, rgdder, frugter og beer. Arkaeologiske undersggelser viser, at de har faet en varieret kost,
men sandsynligvis har det vaeret svaert at finde fgde om vinteren.

Kalen er vinterfast, dvs. at den kan holde
sig frisk om vinteren, nar den star i jorden,
og derfor har den vaeret en vigtig fgdevare
W vinteren igennem.

Kal er en af de eldste dyrkede grgntsager.
Haven hed i gamle dage kalgarden, fordi der
voksede grgnkal her.

HVORDAN KOM HOVEDKALEN TIL DANMARK?

De ldste historiske kilder fra ca. 1500-tallet tyder pa, at Christian Il indkaldte holleendere til
Amager for at leere danskerne at dyrke grgntsager, bl.a. kal. De hollandske bgnder slog sig ned i
St. Magleby - ogsa kaldet Holleenderbyen - pd Amager ved Kgbenhavn og blev anset som
specialister i grgntsagsdyrkning.

Noget af det, de var gode til, var brug af ggdning, der var en blanding af dyreggdning og
grentsagsaffald. Holleenderne var ogsa specialister i at avle frg fra grgntsager, f.eks. gulerodsfrg og
hvidkalsfrg. Hver bonde havde sine seerlige frg, som blev anset for veerdifulde. Der kendes eksem-
pler pa, at bl.a. hvidkalsfrg blev givet i bryllupsgave.

De feestebgnder, der boede pa Amager, matte flytte, og holleenderne indrettede sig med egne
regler og love. Fgrst under Christian Il i 1547 fik de hollandske bgnder sarlige rettigheder mod, at
de leverede grgntsager til kongen. Amager udviklede sig til at blive Kgbenhavns spisekammer, og
hovedkal som hvidkal og rgdkal blev en del af hverdagsmaden i Igbet af 1600-tallet.
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WORKSHOP 1
KAL OG KILDER

1. BILLEDER ER KAL-KILDER
Hvor ved vi fra, hvad der blev spist i gamle dage? Der findes mange kilder f.eks.
arkaeologiske kilder, tekster, billeder, malerier og kogebgger.

Gamle malerier er kilder.
De fortaeller os noget om,
hvilke fgdevarer der blev spist.

| skal undersgge, hvad der sker

pa billedet. Tag et stykke papir pa

stgrrelse med billedet. Klip et vindue

pa 3 x 3 cm i papiret. Laeg papiret med

vinduet over dele af billedet.

Kig gennem vinduet og fortael, hvad

der er pa den del af billedet.

e Hvad sker der pa billedet?

e Er der nogle seerlige fgdevarer,
der er fremhaevede pa billedet?

e Hovilke kal er der pa billedet?

2. KALS REJSE TIL DANMARK
Diskuter, hvornar kalene pa billedet kom

FRANS SNYDERS: GEMUSESTILLEBEN ( DETALJE) CA. 1600
til Danmark. | kan evt. sgge hjeelp pa STAALICHE KUNSTHALLE KARLSRUHE
Madkamps plakat Kal og madkultur.

Den finder du pa
www.madkamp.nu/undervisningsmaterialer.

3. RETTER AF KAL
Hvilke retter og maltider geetter du p3, der kan veere lavet
af de fgdevarer, der er pa billedet med kal?

Madkamp - DM i madkundskab
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4. MADBILLEDE
Tag billeder af de ravarer og retter | spiser samt de

| far en slags moderne billede.

steder, | spiser dem. Seet billederne sammen, sa
EN KOKKEN-

: eV anrettet p3
ristede kastanijer 0Og var blandt

800-tallet og i b
1900-tallet, g i begyndelsen af

KALENS KAMP
I 1800-tallet bliver kalen udfordret som
den vigtigste neeringsrige grgntsag i den
brede befolkning. Det er kartoflen, der har
taget kampen op, og kartoflen vinder.

HVORFOR HOLDT MAN OP MED AT SPISE KAL?

Efter Anden Verdenskrig e&endrede samfundet sig. Landbruget udviklede sig - danskerne tjente flere
penge, sa de havde rad til at kgbe mere kgd. Kal var naesten kun noget, man fik til jul, som rgdkal og
grgnlangkal. Hvor det fgr handlede om at fa mad nok, drejede det sig fra 1960’erne om at tilberede
spaendende mad, der var let og nemt at spise.

1 1960’erne begyndte velstanden at stige, og udenlandsrejser, pavirkninger fra tv, ugeblade og
medier gjorde, at madkulturen langsomt andrede sig. Industriens mad fik overtaget, og kal som
hverdagsmad fyldte meget lidt i de naeste artier. Man betragtede kal som bondsk og fattigmands-
mad. | kogebgger og dameblade udgar opskrifter med grgntsager efterhanden og erstattes af
kgdretter, men ogsa nye retter som pasta, pizza og burger kommer til - og der bliver ikke brugt kal i
de retter.

Den gastronomiske trend i 2000’erne og op til i dag har igen gjort kalen moderne. Blomkalsris,
wokretter, sushi med omslag af spidskal i stedt for tang er nye mader at bruge kalen pa.

Ny nordisk mad med bl.a. fokus pa de ravarer, der oprindeligt kunne dyrkes i Norden, og utallige
tv-kokke har sat kalen pa dagsordenen igen.
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WORKSHOP 2
KALRETTER

1. KALRETTER F@R OG NU

Du skal undersgge, hvilke kalretter dine foraeldre, bedsteforseldre og evt. oldeforaeldre spiste, da
de var bgrn.

Interview dem. Formuler spgrgsmal til interviewet. Eksempelvis:

e Huvor fik de kalen fra?

e Hvordan sa en forretning, et supermarked eller torvet ud i deres barndom?
e Hvilke retter/maltider har de faet med kal?

Skriv retterne ind i skemaet nedenunder.

HVORNAR CA./ NAVN PA RET ELLER MALTID BESKRIVELSE AF RETTEN:
ARSTAL INGREDIENSER, SMAG OSV.

DINE
OLDEFORALDRE

DINE
BEDSTEFORALDRE

DINE
FORZLDRE

DIG

2. DEL OPSKRIFTERNE

Har din familie opskrifter pa ovennasvnte retter?

Tag opskrifterne, eller den kogebog opskriften er i, med til madkundskab, og lav nogle af retter-
ne. Lav evt. ogsa en udstilling med opskrifterne og billeder af retterne.
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KILDER OM KAL | LITTERATUREN

11616 kom den fgrste danske trykte kogebog med hundrede opskrifter pa "Brygning, Bagning og
Kogen”. | kogebogen var der kalretter. Kal og tgrrede aerter var ofte grgntsager, der blev brugt.
Langt op i 1900-tallet blev kalen kaldt 'den nationale ret'.

Blandt de mange kogebgger, der blev udgivet fra midten af 1800-tallet, kan naavnes Madam Man-
gors kogebog, Fru Nims kogebog og Frk. Jensens kogebog. Alle laegger veegt pa brug af grgnt-
sager - herunder kal - og kogebggerne har haft stor betydning for, hvordan mad er blevet tilbe-
redt gennem tiden.

MADAM
MANGORS
KOGEBOG

ANNA-MARIE MANGOR (1781 - 1865)

11837 fik Madam Mangor udgivet sin fgrste kogebog - trykt pa svogerens trykkeri: 'Kogebog for
sma husholdninger’. Danmark var under forandring med vandring fra land til by, og gammeldags
forradshusholdninger kom til kort i byhusholdninger. Spisevanerne sendrede sig, den gammeldags
spbemad blev erstattet af middagsmad med sovs og kartofler, forretter som sgdsuppe og vand-
grgd til hverdag og dessert om sgndagen.

Da Anna-Marie Mangor fik eget hjem ved giftermalet, ma det have vaeret med abent ildsted.
Hvornar hun selv har faet komfur, ved vi ikke, men gennem kogebggernes mange oplag kan vi
fglge opskrifternes gradvise tilpasning til den nye teknik med komfuret.

I denne opbrudstid udkom hendes kogebgger og blev hurtigt bestsellere. De kostede ikke mere,
end de fleste havde rad til, bade fruerne og de tjenestepiger, der kom ind fra landet og skulle fun-
gere i en byhusholdning. Alle fik hjaelp, nar de brugte Fru Mangors kogebog. Man kunne stole pa
Madam Mangor. | 1910 udkom kogebogen i revideret udgave som det 40. oplag.

Fru Mangor var allerede i 1800-tallet en forlgber for ny nordisk hverdagsmad og har veeret med til
at kaste lys over det nye nordiske kgkken. Sa det geelder ikke kun, at nutiden er skabt af historien,
men historien skabes ogsa af nutiden.
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WORKSHOP 3
EN GAMMEL RET | NYT PERSPEKTIV

1. FRA GAMMEL TIL MODERNE

| skal @ndre en gammel ret med kal, sa den bliver en ret, | vil spise i 2015.
Du kan bl.a. finde opskrifter pa traditionelle kalretter pa
www.madkamp.nu/undervisningsmaterialer

e Hvilken slags kal er der i en af de gamle retter?

e Hvilke hovedingredienser er der i retten?

e Hvordan kan du lave en mere moderne ret ud fra ingredienserne?

e Hvilke ingredienser vil du tilsaette for at fa retten til at blive velsmagende?

Lav en indkgbsseddel til at tage med pa torvet eller i butikken.

Ga i supermarkedet, pa markedet eller pa torvet for at kgbe ind.
Forbered spgrgsmal, som du vil stille. Du kan eksempelvis spgrge om:
e Hvor kommer kalen fra?

e Hvem dyrker den?

e Hvordan bliver den dyrket?

2. HVOR MANGE SLAGS KAL KAN MAN FA?
Tag billeder af torvet og stande, der udbyder grgntsager.
Hvor mange forskellige slags kal er der?

3. KALENS VEJ FRA JORD TIL BORD
Lav en billedfortzelling med tekst om kalens vej fra jord til bord.

4. LAV EN KALRET
Inddel jer i grupper og lav retten.
Vurder om det er en moderne kalret.
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WORKSHOP 4

GAMLE OG NYE KALRETTER

1. PA JAGT EFTER OPSKRIFTER

I skal i nye og gamle kogebgger eller pa nettet finde sa mange opskrifter med kal, som muligt.
Skriv dem ind i skemaet nedenunder, hvor der allerede er skrevet nogle retter ind med kal.

Kan | finde 25 eller 50 retter eller mere?

39

RETTER MED KAL

GAMLE RETTER NYE RETTER
Syltet hvidkal Blomkalsris Salsa af savoykal |Rosenkalssuppe
Grgnlangkal Mousse af Kalruller med rejer

broccoli

Grgnkalssuppe

Grgnkalschips

Kalsushi med
blomkalsris

Blomkalsgratin

Kalrabisalat

Hvidkalsdolmere

Blomkalspuré
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WORKSHOP 5
EKSPERIMENTER MED KAL | EGEN OPSKRIFT

1. JERES KALRET
I skal udvikle jeres egen ret med kal. Kal skal veere hovedingrediens i jeres ret.

Bestem, hvilket maltid der skal laves (forret, snack, drik, dessert eller andet?)
Hvilke slags kal skal | bruge?

Hvilke grundsmage er der/skal der veere i retten?

Hvilke konsistenser er der/skal der veere i retten?

Diskuter, hvad retten skal hedde?

2. SKRIV EN OPSKRIFT
Skriv jeres opskrift ind i skemaet.
| skemaet pa naeste side kan | ogsa skrive andet ind, som | arbejder med.
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INGREDIENSER

FOTO

UNDERS®GELSESSP@®RGSMAL

Hvor vil du kgbe ingredienserne?

Hvad er vigtigt for dig ved kgb af en fgdevare?
Hvordan er fgdevarerne maerket?

Hvor langt har fgdevaren rejst?

SVAR

HVORDAN VIL | SAM-
ARBEIJDE OM AT TIL-
BEREDE RETTEN?

TILBEREDNING

FOTO AF RAVARE

FOTO AF RAVARE

FOTO AF RAVARE

FOTO AF RAVARE

HVORDAN INDGAR
KAL | RETTEN?

HVORDAN KAN
MALTIDET SERVERES?

HVAD SMAGER
RETTEN AF?

EVALUERING AF
RETTEN?

Hvad kan/bgr aendres
til neeste gang, | laver
retten

HVILKEN MADKULTUR
PASSER RETTEN TIL?
Og hvordan kan den
blive en del af jeres
madkultur?

Madkamp - DM i madkundskab




42

HVORDAN BRUGER MAN KAL | DAG?
Kal er blevet moderne igen. TV-udsendelser som 'Kalkzellinger’, 'Spise med Price’, ny nordisk hver-
dagsmad og mange andre pavirkninger ggr, at vi har faet gje pa kal igen.

Igennem artusinder har mennesket udviklet, udvalgt og dyrket kal, sa der nu findes
hundredevis af sorter. Man har udvalgt sorterne, sa neesten hver eneste del af planten kan bruges
- og det er muligt at spise nyhgstet kal aret rundt.

NY NORDISK MADKULTUR

I dag er ny nordisk mad en trend, der tager udgangspunkt i at bruge baeredygtige lokale ravarer.
Hvad gror der i den vilde natur, der kan bruges? Og hvad har oprindeligt veeret en del af
ravaregrundlaget i norden?

KAL OG H@JITIDER
Kal er gennem tiden blevet brugt i forskellige retter i forbindelse med hgjtider. Det er blevet en
tradition at spise f.eks. rgdkal og grgnlangkal til jul og skaertorsdagskal til paske.

SK/AER-
TORSDAGSKAL

pa

szerlige kalret.

| det gam\e pondek®

tilsat ni slags frisk
e af 'Slage

grgnne urter,
|dtes. Retten
|. Retten be-
nne findes af

for alle spiselige
garden, som det ka :
forskellige slags ka

fllesbetegnelse

Kal var dengand e':
iurte
man dyrkede 1 U d
skal skulle In d, hvad der ku
SKaertorSdaQ: rgnkal og blev suppler blade fra g9 ©9
stod mest a gkud af f.eks. stor nzelde, > = jo nok synes. er
spaedefsde nad, man spiste den 991 del hardere for
Den te !

rbejdet en
2 a, at der blev @ nne
n man ma huske pagde om nogle retter, at de ku
VELE

forebygge sygdomme:

haven eller kal

eholde syv
et me

persille.

usund, me
at skaffe fgden

saledes Skaertorsdagské\‘.
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WORKSHOP 6
FORMIDLING AF ARBEJDET MED KAL OG MADKULTUR

1. FORTAL, HVAD | KAN
Diskuter, hvordan jeres materiale skal formidles.

I kan eksempelvis tage udgangspunkt i fglgende:

e | kan formidle jeres arbejde om kal og madkultur gennem et stilleben ved at fotografere jeres
radvarer og retter.

e Det kan spredes pa sociale medier. Her kan | ggre brug af Madkamps hashtag #madkamp.

e Det kan veere en udstilling med smagsprgver pa skolen.

e | kan lave en avis, et magasin eller en blog.

e | kan lave en kal-kampagne pa skolen med plakater o.l.
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DM i madkundskab

Leeremidlet er udarbejdet af Kirsten Marie Pedersen og Kirsten Jensen fra University
College Lillebzelt - Forskning og Innovation, Mad, krop og lzering i samarbejde med Madkulturen.

N8 DEA HI UNIVERSITY COLLEGE
FONDEN .
./ Lillebaelt ")t MADKULTUREN

Vi stgtter gode liv

Projektet Madkamp - DM i madkundskab stettes af Nordea-fonden.

Madkamp gennemferes af Madkulturen i taet samspil med University College Lillebzelt,
professionshejskolerne, Leereruddannelsens forening for madkundskab, Foreningen for
madkundskab og skoler i hele landet.

www.madkamp.nu
#meremadkundskab




