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LARER-

VEJLEDNING

INTRODUKTION TIL LAREREN

| Madkamp arbejder vi for at styrke madkundskabsfagets position i den danske grundskole. Det ger vi
blandt andet ved, at vi hvert ar:

Udgiver et undervisningsmateriale.

Tilbyder lzererkurser i alle landets regioner.

Arrangerer DM i madkundskab.

Er medarranger af arrangementer i Netvaerk for madkundskab.

Madkamp er et partnerskab mellem landets professionshejskoler, Madkulturen og Nordea-fonden.

DIDAKTISK TILGANG

I Madkamp arbejder vi med en hej grad af elevdeltagelse. Det ger vi gennem eksperimenterende og
undersegende arbejdsformer, der styrker elevernes feellesskab og udvikler deres faglighed. Det skaber
@get motivafion hos eleverne og giver dem lyst fil at deltage, eksperimentere og udvikle. Det giver
samtidig eleverne indsigt i forhold vedrerende mad og méltider og ger dem i stand til af treeffe
begrundede fedevarevalg i deres fremtidige liv.

OVERORDNET OM MATERIALET

Undervisningsmaterialet er opbygget med en intention om af gere det let tilgaengeligt for dig som lzerer.
Materialet er bygget op omkring tre temaer:

Tema 1: Fedevaren kartoflen
Tema 2: Kartoflen i maltidet
Tema 3: Eksperimentér

Som indledning til hvert temai leerervejledningen finder du en oversigt med forslag til, hvilke Feelles Mdl,
lzeringsmdl og tegn pa lzering, du kan arbejde med. Husk at skemaerne under hvert tema blot er forslag,
som du kan justere alt efter hvilke elever, du underviser.

Herefter finder du en gennemgang af de enkelfe undervisningsgange og forslag fil, hvordan under-
visningen kan tilretteleegges. Leerervejledningens sidste del indeholder grundviden til dig om kartoflen
og mdltidet.

Bagerst i materialet finder du elevopgaver opdelt i temaer. Hvert tfema bestér af en intfroduktionstekst til
temaet og to workshops med tilherende opgaver.
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TEMAI1

FODEVAREN KARTOFLEN

FELLES MAL

KOMPETENCE-

OMRADE OG -MAL

FARDIGHEDS- OG
VIDENSMAL

LARINGSMAL

TEGN PA LEARING

FODEVAREBEVIDSTHED
Eleven kan treeffe
begrundede madvalg i
forhold fil kvalitef, smag
og baeredygtighed.

KVALITETSFORSTAELSE
OG MADFORBRUG

Fase 1
Eleven kan vurdere
fodevarers kvalitet.

Eleven har viden om
kvalitetskriterier for fode-
varer.

RAVAREKENDSKAB

Fase 2

Eleven kan tage hensyn til
r@varers fysisk-kemiske
egenskaber.

Eleven har viden om
r@varegruppers fysisk-
kemiske egenskaber.

1. Du kan vurdere
kartoflen ud fra kvalitets-
modellen og veelge sort fil
et bestemt formal.

1. Eleven naevner eksempler
pad kartoffelsorter og
kvalitetskriterier.

2. Eleven kategoriserer
forskellige kartoffelsorters
anvendelse.

3. Eleven vurderer kartofler ud
fra forskellige kvalitets-
kriterier og kan begrunde valg
af kartoffel til formdal.

2. Du kan fremstille
retter, hvor du anvender
kartoflens madtekniske
egenskaber.

1. Eleven beskriver kartoflens
forskellige tilberednings-
metoder.

2. Eleven identificerer kartof-
felsorter passende til
filberedningsmetoder.

3. Eleven forklarer, hvad
stivelse er, og hvordan stivelse
opferer sig ved tilberedning.

3. Du kan eksperimentere
med kartofler i mad-
lavningen.

1. Eleven afprever forseg med
kartofler.

2. Eleven beskriver, hvad der
sker med kartoflen i forseget.

3. Eleven forklarer, hvad der
sker med kartoflen i forseget.




WORKSHOP 1/ BRUG KNOLDEN TIL AT VALGE

INTRODUKTION TIL KARTOFLER OG FODEVAREKVALITET
VARIGHED 2-3 LEKTIONER

UNDERVISNINGENS OPBYGNING

Praesentér drets tema ved
at leese teksten
“Introduktion til kartoflen
og maltidet” sammen med
eleverne.

Her kan du evt. inddrage

H.C. Andersens historie om

kartoflen.

Lees og diskuter teksten
under workshop 1 “Brug
knolden til at veelge”

Lav opgave 1 “Hvad kan
kartofler?”, hvor eleverne
arbejder med forskellige
kartoffelsorters
egenskaber.

MATERIALER

Fortzel eleverne om DM i
Madkundskab, og diskuter
med dem, om de har lyst til
at deltage.

Lees mereom DM i
madkundskab: madkamp.

nu/dm-i-madkundskab

Lav opgave 2 “Hvilken
kartoffel vil du veelge?”,
hvor eleverne skal lzere om
begrebet foedevarekvalitet
og forholde sig til egne og
andres fedevarevalg.

Introducer og dreft
lzeringsmalene for tema 1
om kartoflen.

Opsamling og forelebig
evaluering pé klassen.

Brug Knolden! SIDE7
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Laes intfroduktions-
teksten til tema 1, hvor der
er fokus pa kartoflen som
fedevare.

Det kan geres som feelles

gennemgang pd klassen
ellerigrupper. Brug fxen

CL-struktur.

e Indkeb fre forskellige kartoffelsorter fra kategorierne melede, faste og voksagtige.
Fx Estima, folva og asparges.

e Computere eller tablets til at lese opgaven.

e |Lav evt. en aftale med et supermarked om at komme pé beseg.

ELEVOPGAVER

e Opgave 1: Hvad er kartofler?
e Opgave 2: Hvilken kartoffel vil du veelge?

TIPS & TRICKS

Som introduktion fil emnet om kartofler, kan man vaelge at se filmen: “Eventyret om den vidunderlige
kartoffel”, som kan findes pd CFUs hjemmeside.

| opgave 1 skal eleverne preve at koge melede, faste og voksagtige kartofler. Denne opgave kan
udbygges ved at afpreve andre tilberedningsmetoder for at give eleverne mulighed for at vurdere

kartoflernes egnethed i forskellige typer tilberedninger.

Det kan veere fordelagtigt at indkebe en variation af kartoffelsorter i forskellige sterrelser og farver
allerede ved forste undervisningsgang. Lav gerne en udstilling med kartoflerne for at skabe
nysgerrighed og motivation, sé eleverne fér lyst til at undersege, eksperimentere og arbejde videre med

kartoflen.



http://madkamp.nu/dm-i-madkundskab
http://madkamp.nu/dm-i-madkundskab
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WORKSHOP 2 / KEMIEN | KARTOFLEN

INTRODUKTION TIL KEMIEN | KARTOFLEN
VARIGHED 2-3 LEKTIONER

UNDERVISNINGENS OPBYGNING

Gennemgd teksten
“Kemien i kartoflen”.

Opsamling og evaluering
pdtema .

Brug evt. hjeelpe-
spergsmalene i skridt 6
og 7 fil en evaluerende
klassesamtale.

MATERIALER
Indkeb tre store melede kartofler pr. elev. Det kan fx vaere sorterne Bintje eller Estima

Introducer opgave 1 “Lav
dit eget kartoffelmel”.

Serg for at eleverne er
grundigt introduceret til
opskriften og redskaber,
sd kartoffelstivelsen
bliver opsamlet korrekt.
Det er tanken, at eleverne
hver iszer skal afpreve
teknikken med at lave
kartoffelmel, men det kan
veere en stotte at lade dem
samarbejde parvis under
selve processen.

1. Hvad forstar | ved
fedevarekvalitet?

2. Hvilke kvalitetskriterier
kan man veelge kartofler
ud fra?

3. Hvad kendetegner
kartofler, og hvad kan de
anvendes fil?

Noget af kartoffelstivelsen
skal terres til evt. senere
brug. Andet skal anvendes
fillesning af opgave 2.

4. Hvilke forskelle er der
pd kartofler?

5. Hvad er henholdsvis
phenolase, chlorogensyre
og solanin?

6.Hvad betyder
forklistring?

Introducer opgave 2
“Brug dit kartoffelmel”,
hvor eleverne skal preve
at jeevne en frugtgred med
deres eget kartoffelmel.

eller andre bagekartofler.

Rivejern fil opgave 1.

Ostelaerred eller stofkleede til at vride stivelse ud.

Sugende underlag til at ferre kartoffelstivelsen. Fx store kaffefiltre.
Baer/frugtsaft og sukker fil frugtgred.

TIPS & TRICKS

Hvis eleverne laver meget

ELEVOPGAVER kartoffelmel, kan det

e Opgave 1: Lav dit eget kartoffelmel.
e Opgave 2: Brug dit karfoffelmel.

anvendes til at lave

roulade, lagkage-
bunde eller smakagen
Sandmysser.
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TIPS & TRICKS

Seerligt interesserede elever kan fé til opgave at undersege, hvad man anvender kartoffelmel il i
fedevareindustrien jf. introduktionsteksten til “Kemien i kartoflen”.

Se evt. klippet “Eksporteventyr: Kartoffelmel bruges til ost og vingummi pd URL: bit.ly/2wW41p0.

Desuden kan man pd CFU’s hjemmeside hente fo programmer fra DR om kartofler, der behandler
kartoflen og kartoffelprodukter ud fra forskellige vinkler:

1. Madmagasinet om kartofler med Bitz og Frisk fra 2013
2.Madmagasinet om kartofler fra 2017



http://bit.ly/2wW4Ip0
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TEMA 2

KARTOFLEN | MALTIDET

FELLES MAL

KOMPETENCE-

OMRADE OG -MAL

FARDIGHEDS- OG
VIDENSMAL

LARINGSMAL

TEGN PA LEARING

MALTID OG MADKULTUR
Eleven kan fortolke
maltider med forstdelse
for veerdier, kultur og
levevilkar.

MADLAVNING

Eleven kan anvende
madlavningsteknikker og
omsaette idéer i
madlavningen.

MALTIDETS
KOMPOSITION

Fase 1

Eleven kan opbygge
hverdagens maltider ud
fra formdl.

Eleven harvidenom
grundprincipper for
opbygning af mdltider.

MADLAVNINGENS
FYSIKOG KEMI

Fase 2

Eleven kan skabe retter
under hensyntagen til
sammenhang mellem
madlavnings grund-
metoder og fysisk-kemiske
egenskaber.

Eleven har viden om
sammenhang mellem
madlavnings grund-
metoder og fysisk-kemiske
egenskaber.

1. Du kan forklare, hvad et
maltid er.

1. Eleven naevner forskellige
maéltider.

2. Eleven beskriver, hvad der
kendetegner forskellige typer
af maltider.

3. Eleven analyserer hvilke
faktorer, der er med til at forme
et maltid.

2. Du kan forklare, hvordan
kartoflen kan anvendes i
forskellige maltider.

1. Eleven giver eksempler
pd anvendelse af kartofler i
maltider.

2. Eleven forklarer, hvordan
kartoflen optraeder i mdltidet
som selvstaendig enhed eller
somingrediensienret.

3. Eleven kan gennem viden
om fedevare- og mdltids-
rangorden forklare kartoflens
rolle i et mdltid.

3.Dukan anvende din
viden om kartofler og
fedevarekvalitet til at
eksperimentere med
kartofler i forskellige typer
af dagens mdlfider.

1. Eleven deltager aktivtien
brainstorm omkring kartoflens
muligheder i méltidet.

2. Eleven forklarer, hvilken
kartoffelkvalitet de vil anvende
i maltidet.

3. Eleven foretager begrund-
ede fedevarevalg i forhold il
kartoflen i dagens mdltider.
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WORKSHOP 3 / HVAD ER ET MALTID?

INTRODUKTION TIL HVAD ET MALTID ER
VARIGHED 2-3 LEKTIONER

UNDERVISNINGENS OPBYGNING

Lees teksten “Hvad er et
maltid?” sammen med
eleverne og tal med dem
om modellen “Maltids-

Laes introduktionsteksten
“Maltidet” til tema 2, og
dreft med eleverne, hvad
de forstar ved et maltid.

Gennemga og droft
leeringsmadlene for tema 2
med eleverne.

Lav opgave 1 “Hvad er et
maltid for dig?”.

elementer”.

Lav opgave 2 “Frokost-
maltidet i skolen”.

Opsamling og evaluering
foregdr ved, at grupperne
praesenterer deres ideelle

frokostmaltid for resten af
klassen.

Hvis eleverne har sveert
ved at finde pd ideer il
opgaven, kan du stillad-
sere dem ved at drofte
madltidsformater med dem.
Fx ved at stille spergsmal
fil, om eleverne ensker at
spise i grupper, alene, pé
gulvet, ved et bord eller
lignende. Notater fra en
feelles brainstorm kan
skrives pé tavlen fil felles
inspiration.

MATERIALER

¢ Indkeb fedevarer til kartoffelmadder. Fx rugbred, faste kartofler, radiser, purleg, mayonnaise, leg,
forérsleg, syltede log, ristede leg, bacon, krydderurter mv. (Anvend gerne fedevarer i seeson).

e Materialer til borddaekning fx servietter, lys, service, dug, teeppe.

e Mobiltelefon, kamera eller tablet til af fage billeder.

ELEVOPGAVER
e Opgave 1: Hvad er maltid for dig?

e Opgave 2: Frokostmdltidet i skolen. TIPS & TRICKS

Hvis eleverne
bliver optaget af skolens TIPS & TRICKS

frokostmaltid, kan de R
Seg evt. inspiration her:

opfordres fil at undersege
muligheden for at udvikle

og forandre skolens Madkul R pe—
rammer for mdlfidet. adkulturen: bitly/2x3DX1Q

EAT: bit.ly/205NiNU

MADmovers: bit.ly/2x3BleY



https://bit.ly/2x3BIeY
https://bit.ly/2x3DX1Q
https://bit.ly/2O5NiNU
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WORKSHOP 4 / KARTOFLEN PR BORDET

INTRODUKTION TIL KARTOFLENS ROLLE | MALTIDET
VARIGHED 2-3 LEKTIONER

UNDERVISNINGENS OPBYGNING

Lees teksten “Kartoflen pa
bordet”, der handler om
kartoflens introdukfion i
Danmark og dens rolle i
madltidet gennem tiden.

Lav opgave 1 “Kartoflens
plads i mdltidet”.

Lav opgave 2
“Eksperimentér med kar-
toffelsalat til alle dagens
maltider”.

Opsamling og evaluering
aftema 2.

Eleverne skal finde retter
med kartofler til alle
madltider. Eleverne kan
inspireres af gode ek-
sempler fra nationale og
internationale kogebeger
fra fagbiblioteket.

Brug evt. hjeelpe-
spergsmalene i skridt 5
og 6 fil en evaluerende
klassesamtale.

Det er en god idé at op-
fordre eleverne fil at teenke
ud af boksen. Kan man

fx spise kartoffelsalat til
morgenmad? Og hvordan
skal salaten i givet fald sé&
seud?

1. Hvad er et maltid? 4. Hvilke forskelle er der p&
de forskellige mdltider?

2. Hvor er kartoflen
placeret pé fedevarerang-

stigen?

5. Hvilke elementer har
indflydelse p& maltider?

3. Hvad kendetegner
aftensmaltidet?

6.Hvad betyder det feelles
frokostmaltid i skolen for

dig?

MATERIALER

e Udvalg af kogebeger, hvor kartofler er inkluderet i retter, fil opgave 1.

e Indkeb til kartoffelsalat. Fx forskellige kartoffelsorter, ssesonens frugt og grent, et udvalg af
mejeriprodukter, eddiker, olier samt krydderurter og krydderier.

ELEVOPGAVER

e Opgave 1: Kartoflen pé bordet.
e Opgave 2: Eksperimentér med kartoffelsalat til alle dagens maltider.

TIPS & TRICKS

Find evt. billeder af forskellige typer mdltidsformater fra forskellige kulturer og lav en udstilling i fagloka-
let. Udnyt gerne erfaringer fra flere kulturer, hvis de er repraesenteret i klassen - bade lokalt og globalt.
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TEMA3

ESKPERIMENTER

FELLES MAL

KOMPETENCE-

OMRADE OG -MAL

FARDIGHEDS- OG
VIDENSMAL

LARINGSMAL

TEGN PA LEARING

MADLAVNING

Eleven kan anvende
madlavningsteknikker og
omsaette idéer i
madlavningen.

MADLAVNINGENS MAL
OG STRUKTUR

Fase 2
Eleven kan udvikle
opskrifter.

Eleven har viden om mdl
og struktur i opskrifter.

1. Du kan anvende din
viden om og feerdigheder
med kartofler og maltider
til at udvikle nye produkter
eller retter.

1. Eleven tilbereder kartofler
med forskellige grundmetoder.

2. Eleven anvender sin viden
om kartofler, fedevarekvalitet
og maltider til at
sammensaette nye produkter
eller retter.

3. Eleven udvikler p&
baggrund af eksperimenter
nye opskrifter pé retter, under
hensyntagen til smag,
konsistens og aestetisk udfryk




WORKSHOP 5 / EKSPERIMENTER

EKSPERIMENTER OG DOKUMENTER
VARIGHED 2-3 LEKTIONER

UNDERVISNINGENS OPBYGNING

Introducer eleverne for
leeringsmadlet for temaet.

MATERIALER

Gennemgd teksten “Brug
knolden”, s@ eleverne
bliver opmaerksomme pé
de faser, man skal igen-
nem for at arbejde med
innovation og
entreprenerskab.

Lav opgave 1 “Kartofler til
morgenmad”.

Det er vigtigt at stilladsere
eleverne gennem den
innovative proces ved
at stille spergsmal og

vejlede i relation til den
tilegnede viden om
fedevaren kartoflen og
maltidet.

Brug Knolden! SIDE 15

Leerervejledning

Lad eleverne eksperi-
mentere og dokumentere
deres proces ved hjzelp af
skemaet pd's. 50 og 51.

e Indkeb af forskellige kartoffelsorter og et udvalg af evrige fedevarer efter aftale med eleverne.
e Underseg om nogle elever har mulighed for at medbringe fedevarer fra egen have.

e Computere, tablets, kamera og telefon til at dokumentere proces og produkt.

ELEVOPGAVER

e Opgave 1: Kartofler il morgenmad.
e Opgave 2: Udvikling af produki/ret og dokumentation af processen.



SIDE 16 Brug Knolden!
Leerervejledning

WORKSHOP 6 / FORMIDLING

PRASENTATION AF PRODUKT / RET
VARIGHED 2-3 LEKTIONER

UNDERVISNINGENS OPBYGNING

Evaluer forlebet i
feellesskab

Udfyld ansegnings-
skemaet til deltagelse i
DM i madkundskab
sammen med eleverne.

Skemaet kan findes pd

www.madkamp.nu/
dm-i-madkundskab

MATERIALER
e Ansegningsskema til deltagelse i DM i madkundskab.

ELEVOPGAVER
e Opgave 1: Diskuter hvordan jeres produkt/ret skal formidles.
e Opgave 2: Preesentation af produki/ret.


http://www.madkamp.nu/dm-i-madkundskab
http://www.madkamp.nu/dm-i-madkundskab
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GRUNDVIDEN TIL LAREREN

FODEVAREN KARTOFLEN

KARTOFLENS LANGE REJSE TIL DE DANSKE SPISEBORDE
Kartoflen kommer til Europa fra Sydamerika sammen med de store opdagelsesrejsende i Middel-
alderen. Det er dog ferst i ferste halvdel af 1800-tallet, at kartoflen fér en fast plads i den danske kost.

Kartoflen har levet et omtumlet liv. | Danmark blev kartoflen i de ferste mange ar primaert brugt som
dyrefoder,da man mente, at afgreder, der voksede under jorden, tilherte djaevlen. En anden drsag til, at
kartoflen var l&enge om at blive accepteret var, at den var ny, og man derfor ikke vidste, hvordan man
skulle filberede den. Men i krisetid og i en tid med stor befolkningstilvaekst tyr man til kartoflen, og det er
her, at den for alvor bliver almindelig pé& de danske spiseborde.

Samfidig med at kartofler bliver en almindelig del af kosten, introduceres breendekomfuret i de danske
hjem. Br&endekomfuret giver mulighed for at tilberede flere r&varer ad gangen og hver for sig til forskel
fra ildstedets sammenkogte retter. Den nye mdade aft filberede mad pé kraever flere redskaber end ske og
kniv at spise, og derfor bliver gaflen almindelig pé spisebordet.

Kartoflen konkurrerer med kdlgérden, bred og terrede aerter. En kartoffelkule er et
Til sidst vinder karfoflen kampen, fordi den er lettere at dyrke, hul i jorden, som man
giver et godt afkast, og fordi den er nemmere at gemme hele vinteren. forer med halm. Derefter
At gemme foedevarer hen over vinteren, var afgerende for vores legger man karfoflerne
overlevelse i denne del of verden, hvor vi kun har én vaekstsaeson. ned i hullet og deekker
Kartoflen blev bdde dengang og nu gemt i kartoffelkuler. el e el

KARTOFLENS NARINGSINDHOLD

Kartoflen indeholder relativt meget vand, ca. 75 - 80 % af dens vaegt. Der er forskel pé energiindholdet
og nzeringsindholdet i hhv. nye og gamle kartofler, hvor gamle kartofler indeholder en smule mere energi
pr. 100 g og en del feerre C-vitaminer. Den praecise energifordeling kan ses i tabellen herunder:

PARAMETRE GAMLE KARTOFLER NYE KARTOFLER
EnergiikJ 345,0 322,0
Kulhydratig 18,2 17,2
Kostfibre ig 1,4 1,3
Proteinig 2,2 1,8
Fedtig 0,3 0,3
C-vitaminimg 9,0 22,0

(Langager, 2014)
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HVAD SIGER VIDENSKABEN OM KARTOFLEN?

Kartoflen har gennem de senere dr veeret genstand for en interessant sundhedsdebat vedrerende dens
indhold af stivelse. | den forbindelse kunne man fristes til at sperge, om kartoflen i virkeligheden er sé
usund, som mange medier har fremstillet den?

Hvad er stivelse?

Stivelse er et kulhydrat og herer til gruppen af polysakkarider. Stivelse bestdar af glukosemolekylerne
amylose og amylopektin. Den menneskelige organisme er meget god til at nedbryde stivelse fil glukose.
Det kan vaere én af drsagerne fil, af stivelse har veeret udskeeldt. Men her er det veerd at understrege,

at kartoflen ogsé bidrager med béde kostfibre og vigtige vitaminer og mineraler til vores krop. Det er
seerligt C-vitamin, kalium, kalk og fosfor, der findes i kartoflen.

En anden type kulhydrat er sukker. | modsaetning til stivelse, bidrager sukker med tom energi, der ikke
filforer kroppen kostfibre, vitaminer eller mineraler.

Vidste du, at kolde tilberedte kartofler bidrager med mindre energi end varme kartofler?

NA&r den tilberedte kartoffel keles ned, omdannes en del af kartoflens stivelsesindhold fil resistent
stivelse. Resistent stivelse opferer sig som kosffibre, hvilket betyder, at den ikke er udsat for en normal
enzymatisk nedbrydning i vores fordejelsessystem. | stedet fermenteres den resistente stivelse i lighed
med kostfibre af tarmsystemets bakterieflora. Kostfibre bidrager gennemsnitligt med 8 kJ/g, mens
kulhydrater bidrager med 17 kd/g. Derfor bidrager en kold, tilberedt kartoffel med mindre energi end en
varm kartoffel.

FA C-VITAMINER FRA KARTOFLER
Kartoflen er en god kilde til C-vitamin. | 250 gram ré kartoffel f&r man ca. 55 mg C-vitamin, hvis det er
nye kartofler og 22 mg C-vitamin, hvis det er gamle kartofler.

3 HURTIGE OM KARTOFLER

o
Ndr kartoflen koges med skrzel tabes kun 5% af C-vitaminerne i modsaetning til
25-30% ved skreellede kartofler.

2.
Kartofler er ikke naevnt i de 10 kostrad. Den findes i anbefalingerne for Y-tallerkenen,
hvor vi opfordres til at lade kartoflen fylde 2/5 af tallerkenen.

3.
Kartoflen er “usynlig” i kampagnen “6 om dagen” - tanken var, at kartoflen er sé vigtig,
at den skal have sin helt egen anbefaling. Fedevarestyrelsen anbefaler, at man spiser
200-250 gram kartofler 4 til 5 gange om ugen.
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HVORFOR HAR VI BRUG FOR C-VITAMIN?
Mennesket kan ikke selv lave C-vitamin, og derfor har vi brug for at f& det igennem kosten.

- Styrker immunforsvaret

- Antioxidant som fx forebygger oxidation af cellemembraner

- Vigtig komponent i dannelsen af bindevaevskollagen, som bl.a.
indgdrihud, knogler, blodkar og teender

- Hjeelper nér vi skal optage jern fra vegetabilske fedevarer
(ikke-haem-jern)

Eksempler pa hvad
mennesket bruger
C-vitamin til

- Hértab

- Bledninger i hud og i tandked
- Muskel- og ledsmerter

- Langsom sdrheling (skerbug)

Mangelsymptomer

- 60 mg for kvinder dagligt, NNR
- 90 mg for maend dagligf, NNR

KARTOFLENS KEMI
Ud fra et kemisk perspektiv er kartoflen interessant pd flere méder. Der er szerligt tre stoffer, som er
vigtige at kende fil, ndr man skal tilberede kartofler:

Phenolasefordrsager en enzymatisk brun-redfarvning, nér kartoflen skraelles og dermed udsaettes for
oxidation. Farvningen afhaenger bl.a. af kartoffelsorten og dyrkningsbetingelserne. Kartofler ber efter
skreelning laegges i koldt vand for at undgé farvningen.

Solanin er et bittert og giftigt stof, der kan dannes i kartoflens korklag, nér den ré kartoffel udsaettes for
sollys. Solanin dannes sammen med det grenne stof klorofyl, hvilket netop virker som indikator pd
solanins tilstedevaerelse i kartoflen. Solanin kan medfere maveonde i form af diarré med tilherende
mavesmerter. Desuden kan det give hovedpine. Hvis mindre omré&der af kartoflen er grenne, kan det
udsatte omrdade skeeres vaek, men er omrédet storre, ber kartoflen kasseres.

Chlorogensyrefindes i smd maengder i kartofler. Kartoflens indhold af jern kan reagere med
chlorogensyre, hvorved der dannes et kompleks, der under oxidation danner en merk eller grélig
farve i kartoflens overflade.
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LAR AT BEDOMME FODEVAREKVALITET

Fedevarekvalitet handler om de kriterier, vi vaelger vores fedevarer ud fra. Det gaelder for almindelige
b&de rd og forarbejdede fedevarer, men ogsd for convenience-produkter, som i dag fylder en betydelig
del af vores daglige indtag af mad.

I madkundskab er fedevarer vigtige semantiske leeremidler. Det vil sige, at fedevarer indgar i under-
visningen som betydningsbaerende laeremidler, som eleverne skal lsere at undersege, forholde sig til og
vurdere for at kunne fraeffe reflekterede valg. For at kunne vurdere fedevarer, er der en raekke kriterier,
man mé forholde sig til. | elevmaterialet infroduceres eleverne til en model, der kan hjelpe dem med at
vurdere fedevarer.

Som madkundskabslaerer mé du ogsd forholde dig til de fedevarer, du bringer ind i faglokalet, og her
kan “Det brede kvalitetsbegreb” anvendes til at analysere og begrunde dine valg af fedevarer til under-
visningen. Desuden kan modellen anvendes til at vaelge indhold og mél i arbejdet med specifikke
fodevaregrupper (Carlsen & Pedersen, 2014). Se modellen pd naeste side.
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DET BREDE KVALITETSBEGREB - KVALITETSMODELLEN

FESTETISKE EGENSKABER
De umiddelbart sansede oplevelser af form, udseende, lugt, smag, konsistens mv. og fortolkningen af dem i forhold il f.eks.
fysiologiske faktorer, viden, erfaring og sociokulturelle veerdier.

BRUGBARHED | MADLAVNINGEN, MADFUNKTIONELLE EGENSKABER
Fedevarens opbygning og kemiske sammensaetning. Dens fysisk-kemiske opfersel i forhold fil de grundleeggende metoder i
madlavningen.

NARINGSINDHOLD

Indhold af energi, fedt, kulhydrater, fibre, proteiner, vitaminer og mineraler vurderet i forhold til de anbefalede filfersler for
neeringsstoffer. Neeringsindholdet omfatter ogsd de sekundzere stoffer, som iszer findes i frugt, korn og grent, og deres sygdoms-
beskyttende virkning.

BIOLOGISK STATUS
Indhold af mikroorganismer (fordeervede, sygdomsfremkaldende, nyttige).

HOLDBARHED

Fedevarens holdbarhed begraenses af mikroorganismers vaekst og af kemisk-enzymatiske processer, f.eks. harskning.
Holdbarhed kan forlaenges ved hjeelp af forskellige konserveringsmetoder (f.eks. pasteurisering) og ved anvendelse af en
emballage, der beskytter mod lys, ilt og fugtighed.

TILSATNINGSSTOFFER
Er kun tilladt i industrifremstillede varer, og deres anvendelse skal fremgd af varedeklarationen.

NATURLIGE GIFTSTOFFER
Giftstoffer, der kan findes i vegetabilske fedevarer, f.eks. solanin i kartofler og lektiner i benner.

KEMISK FORURENING
Er uenskede reststoffer fra:
1. Landbrugets produkfionsform (nitrat, sprejtemiddelrester, medicinrester).
2. Miljebdren forurening i form af affald og spildevand fra landbrug, industri, transport og
husholdning (bly, cadium, kvikselv, PCB, PAH, dioxiner).
3. Emballering, lagring, tilberedning og servering (rester fra plast, tin, PAH, stegemutagener,
nitrosaminer, akrylamid, Maillard-reaktionsprodukter, mykotoksiner, histamin mv.)

RESSOURCE- OG MILJQASPEKT
Omkostninger for naturen ved produktion, fransport og anvendelse i hele fedevarekaeden.

ETISKE ASPEKTER

Knyttet il alle led i fedevarekeeden: dyrevelfaerd, arbejdsforhold for de mennesker, der er beskeeftiget i fedevareproduktionen,
miljeforhold, sundhed og global fedevarefordeling. De etiske aspekter angdr overvejelser over, hvordan verden ber veere, for at alle
kan trives hver for sig, med hinanden og nafuren.

KULTURELLE ASPEKTER, HISTORISK-SOCIALE ASPEKTER
Veerdier, der tillaeges varen, brugbarheden i forhold til anledning, tid, sted, socialt milje (ken, klasse, alder).

OPLYSNINGER
Varedeklarationer pd feerdigpakkede varer og maerkninger, f.eks. miljomaerkninger.

PRIS
Er sddan set ikke et kvalitetsparameter, men den er betydningsfuld for valget af fedevarer.

udlant af Akademisk Forlag
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MALTIDET

MALTIDETS TRE DIMENSIONER

Der findes flere forskellige definitioner af begrebet ‘mdltid’. | elevmaterialet defineres det som en
begivenhed, hvor vi enten spiser alene eller, som oftest, sammen med andre. Samtidig fremhaeves det
0gsd, at maltidet foregdr pd bestemte tidspunkter.

Ser vi neermere pd maltidet, kan en anden mdade at anskue det pé veere gennem sociolog Johanna
Mdkelds inddeling af maltidet i tre dimensioner. Hun skelner mellem tre dimensioner:

DEN MATERIELT-TEKNISKE DEN SOCIALE MALTIDETS FORMALITET

Valg af fedevarer og drikke, At spise med andre, social Alle de kulturelle regler, der
retter, tilberedning. regulering af spisning, opfersel béade regulerer mdltidets

mv. materielle struktur og defs

sociale dimension. Fx morgen-
Markerer distance eller teethed mad eller aftensmad, gaester
til hinanden, da maltidet fx kan eller hverdag, skole eller
virke ekskluderende eller hjemme.
inkluderende.
Vedrerer regler ogritualer.

Det seerlige ved mdltidets dimensioner er, at de kan variere fra kultur til kultur, men ogsé inden for den
enkelte kultur. Dette syn p& mdltidet kan vaere med til at skildre den kompleksitet, der er i et maltid, og
samtidig kan det give en forst&else for den forskellighed, eleverne repraesenterer pd et madkundskabs-
hold (Carlsen & Pedersen, 2014).

FODEVARE- OG MALTIDSRANGORDEN

Alle kulturer rangordner deres fedevarer. Det betyder, at nogle fedevarer tilleegges en hejere stafus

end andre. | den vestlige verden ligger kedet everst pd fedevarerangstigen. Her er flere klassiske retter
opkaldt efter kedtype, som fx stegt flaesk med persillesovs, hvilket vidner om kedets betydning i vores
madltider. P& samme mdde som fedevarer, rangordnes dagens mdltider ogsé i en s@kaldt mdltids-
rangstige, hvor aftensmdaltidet vaegtes hejest. Det er det maltid, hvor familien i seerlig grad prioriterer at
spise sammen, og samtidig er det ogsd det mdltid, man i gennemsnit anvender mest tid pd at tilberede
(Jensen, 2012). Forskere mener, at der er en sammenhaeng mellem fedevarerangstigen og maltidsrang-
stigen, hvilket kan illustreres i nedenst&ende figur:

RANGORDEN AF MALTIDER RANGORDEN OG KOMBINATION AF FODEVARER

A
1. Middag/aftensmad: Kedet navngiver hovedretten.

Grentsager.
Kartofler (erstafter kornprodukter).

2. Frokost: Pdlaegsprodukter navngiver “maden”:
grentsags-, oste, &gge-, fiske- eller kedprodukter.
Mindre synlige del: rugbred.

3. Morgenmad: Kornprodukter navngiver retten og udger den
dominerende bestanddel.

udlant af Munksgaard
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| disse ar opleves dog anderledes tendenser som felge af et nyt moralsk og etisk klima, hvor baere-
dygtighed, kedfrie dage og forskellige former for vegetarisme vinder indpas i befolkningen. Det betyder,
at kedet er truet pd sin position som toneangivende i mdltidet. Flere nyere retter har navne, hvor ked ikke
indgdr som fx lasagne. | disse retter spiller kedet en vaesentlig mindre rolle, og ofte er det en ingrediens

i retten frem for en selvstaendig enhed. Med sddanne forandringsvinde bliver det interessant at felge
udviklingen i &rene fremover (Jensen, 2012).

HVAD BESTAR ET MALTID AF?

| elevmaterialet har viindsat nedenstdende model, som skal veere en inspiration og stette til eleverne,
ndr de skal drefte hvilke faktorer, der har indflydelse pd mdltidet.

Modellen er udarbejdet med inspiration fra Carlsens model over “Mdéltidet som dannelse” (Carlsen,
2016, s.65). Maltidet er et uomgaengeligt vilkdr i alle menneskers liv, og i méltidet ligger et stort
dannelses- og socialiseringspotentiale. Derfor er det centralt at have fokus p&d mdltidsrumsledelse i

madkundskabsundervisningen for, at eleverne bliver kompetente til atindgd og agere i forskellige
mdltidsfaellesskaber.

MALTIDSELEMENTER

Hvem har
M lavet maden?

Hvor
spiserjeg?

cs oo o

Hvordan
smager maden?

Hvordan ser
omagivelserne
ud?

. Hvordan
spiserjeg?

Hvad
spiserjeg?
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ELEV-

MATERIALE

INTRODUKTION TIL KARTOFLEN
OG MALTIDET

KARTOFLEN KOMMER TIL EUROPA

I 1537 kunne europaeerne byde velkommen til en ny gaest pd fedevaremarkedet. Kartoflen havde rejst
den lange vej fra Sydamerika over Atlanten til Spanien, men den fik en blandet modtagelse, da store
dele af befolkningen var noget skeptiske i forhold til at preve den nye eksotiske fedevare. For hvad skulle
denne nye knold bruges til? Hvordan kunne den tilberedes? Til hvilket maltid skulle den spises? Og
smagte den overhovedet godt?

Der skulle faktfisk gé et par hundrede dr, for kartoflen fik en fast plads i méltidet hos den europaeiske
befolkning og fandt hele vejen til Danmark.

KARTOFLENS VEJ TILDANMARK

I Danmark fik kartoflen ogsd en kedelig velkomst. Man mener, at det var franske Hugenotter, der tog den
med til Danmark, da de blev inviteret fil landet af Frederik IV i 1719. Hugenotterne var flygtet fra Ludvig
den 16., som ville breende dem pd bdlet for kaetteri. | Frankrig var kartoflen blevet en populeer spise, fordi
kongen havde sat den pé sit eget bord, og det var derfor naturligt for Hugenotterne at medbringe den
pd deres lange rejse til Danmark.

Men der skulle g& mange dr, for danskerne kastede deres keerlighed pd kartoflen. Ferst med kartoffel-
tyskerne starter en sterre dyrkning af kartofler pd den jyske hede. | ferste omgang blev de anvendt fil
dyrefoder, men i starten af 1800-tallet begynder de at finde vejen til middagsbordet. | de danske hjem
sker der en stor omveeltning, da braendekomfuret kommer til. Og her bliver kartoflen for alvor en del aof
danskernes kost. Komfuret afleser ildstedet, og nu bliver det pludseligt muligt at tilberede flere
elementer til mdltidet pd samme tid.

KARTOFFELTYSKERNE

Kartoffeltyskerne kom til Danmark omkring 1760. De blev inviteret af den danske konge for at
opdyrke den jyske hede. Kartofler var en meget velegnet afgrede at dyrke pd heden. Tyskerne
fik tilnavnet “Kartoffeltyskere”. Selvom navnet kan have en negativ klang, var det ikke ment
som en nedsaettende betegnelse.
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HISTORIEN OM KARTOFLEN

VIDSTE DU, AT H.C. ANDERSEN HAR SKREVET EN HISTORIE OM KARTOFLEN?

“Hvad Godt er kommer nok enganag til Agt og Are!” sagde Moermoer. “Husk bare paa Kartoflerne, de
kan tale derom, kunde de tale!” - De have rigtignok prevet Miskjendelsens Dage. Det hjalp dem ikke
engang at Praesterne praedikede fra Praedikestolen: at de vare til Glaede og Nytte, Folk troede ikke der-
paa; Konger selv uddeelte dem for at de skulde laegges, men see om de blev lagt. Der var, for at naevne
Een, den store Preuser Konge, gamle Fritz som de kaldte ham, det var en Mand, og ogsaa han tog sig af
Kartoflerne, han forserede en heel Vogn fuld til een af Byerne i sit Kongerige, og lod der ved Trommeslag
alle Menneskene samle; Raadet selv maatte viise den nye Frugt frem og der blev paa Torvet leest hoit om
hvorledes den skulde plantes, passes og laves til; men det gik ind af eet @re og ud af et andet, Folk for-
stod ikke hvad der blev leest, og saa beed de i de raa Kartofler: “fy for en Ulykke hvor de smage!” sagde
de og sleengte dem i Rendestenen og der vilde ikke engang Hundene sede dem, saae de. - Folk var der
vel som nok gad preve det, og Nogen af dem stak sine Kartofler ned i Jorden, een hist een her, og vent-
ede saa at der skulde komme et Trae op som de kunde ryste Kartofler af, Andre kastede den hele Slump

i et stort Hul, der filtrede de sig sammen i en Klump og skjed Top. - Neeste Aar maatte Kongen begynde
forfra, men det gik kun langsomt med Begreberne. - Der, som her! miskjendt blev den bedste Frugt der
endnu er bragt os!” sagde Moermoer. “Men nu kan Kartoflerne staae paa deres egne Been! - Nu har de
Erkjendelse. Hvad Godt er kommer engang til Agt og Are!”

Hvortidt har jeg ikke siden ved Meget der syntes at maatte lide ilde i Verden, teenkt paa Kartoflerne og
paa Moermoers Ord.




SIDE28 Brug Knolden!
Elevmateriale

KARTOFLEN | MALTIDET

Fra midten af 1800-tallet sker der ogsd en aendring i mé&den,
vi spiser mdltider. Tidligere var der typisk fem maltider i lobet
afen dag, som alle blev spist i hjemmet. Med industriali-
seringen og urbaniseringen bliver afstanden mellem
arbejde og hjem sterre. Det betyder, at antallet af
daglige méltider daler fil fre. Da man ikke kan né
hjem i frokostpausen, mad man i stedet have en Skerbug er en sygdom, som
madpakke med. Der sker ogsd det, at det varme udvikles ved mangel p& C-vitamin.

middagsmaltid flytter fra midt p& dagen til om Det kan give indre bledninger, og man

aftenen. Kartoflen fdr en szerlig rolle i aftens- : : :
madltidet, hvor den erstatter bredet. De runde kan miste sine Tagnder. Skork?ug e
noget problemi Danmarkidag, da

knolde er dog sveere at hdndtere, og derfor bliver R
det nedvendigt med et nyt spiseredskab, nemlig de fleste mennesker far rigeligt med
gaflen. C-vitamin gennem kosten.

VIDSTEDU AT...

Kartoflen har siden midten af 1800-tallet veeret en C-vitamin findes i kartofler samt
vigtig basisfedevare i danskernes kost. Populariteten
skyldtes bl.a., at kartoflen bidrog med vigtige C-vitaminer
og dermed medvirkede til at udrydde skerbug. Derudover
var og er den en billig r&vare, der er nem at dyrke og opbevare
i det danske klima.

frugt og grent.

KARTOFLEN I NYERE TID

I dag finder vi kartofler i alle afskygninger lige fra franske kartofler over pommes frites til perlekartofler
pd glas. Vi er blevet storforbrugere af kartofler, selvom den kogte kartoffel ikke er lige populaer hos alle. |
fedevareindustrien anvendes kartofler til et utal af produkter, som man ikke umiddelbart skulle tro havde
noget med kartofler at gere. Kender du for eksempel til kartoffelost? Eller vingummi med kartoffel-
stivelse?

Nér du gdrisupermarkedet for at kebe kartofler, finder du mange forskellige varianter i grentafdelingen.
Det kan vaere aspargeskartofler, bagekartofler, vildmosekartofler, lokale kartofler eller ekologiske
kartofler. Der er ogsé mange valgmuligheder i supermarkedets frysebokse. Skal du kebe pommes
duchesse, curly fries eller kartoffelb&dde med eller uden skrzel? For at kunne traeffe sddanne valg er man
nedt fil af vide noget om de enkelte produkter. Det vil sige, at vi skal vide noget om fedevarens kvalitet.
Men hvordan vurderer man egentlig en fedevares kvalitet? Det vil | blive klogere p&d gennem

arbejdet med dette materiale, og samtidig vil | lsere en masse om kartofler og mdltider gennem
forskellige workshops og eksperimenter.

HVORDAN DYRKER MAN KARTOFLER?
Kartoffelssesonen begynder allerede i februar/marts méned, hvor laegge
kartoflerne laegges til forspiring. De skal forspire i et lyst rum ved
omkring 15 grader. Det tager 5 til 6 uger, for kartoflen er klar fil

at blive lagtijorden. Ud fra ejnene vokser nu spirer, som skal VIDSTE DU AT...
danne den nye plante. De spirede kartofler lsegges i jorden
med en dybde pd 10 cm og daekkes med jord. Afstanden

mellem laeggekartoflerne skal vaere mellem 30-40 cm. N@&r

| 1948 spiste hver dansker

kartoffelplanten er blevet 25 cm hej, hyppes kartoffelplanten over 10 kg kartofler om
forste gang. Dvs. at der traekkes jord op omkring planten. mdneden.

Man hypper kartofler for at undgd, at de far sollys og dermed

bliver grenne og uegnet fil at spise. Kartoflerne hyppes jeevnligt Hvor mange kg kartofler

undervejs i veekstperioden. Alt efter vejr og vind kan man
begynde at heste sine kartofler, n&r de har vokset i jorden i
omkring 2 mdneder. Inden frosten saetter ind, skal man tage
sin kartofler op og gemme dem merkt og keligt.

spiser du?
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TEMAI1

FODEVAREN KARTOFLEN

LARINGSMAL

Du kan vurdere kartoflen
ud fra kvalitetsmodel-
len og veelge sort til et
bestemt formal.

Du kan fremstille ret- Du kan eksperimentere
ter, hvor du anvender med kartofler i mad-
kartoflens madtekniske lavningen.
egenskaber.

KARTOFLEN: EN FODEVARE

Kartoflen er en natskyggeplante, og selvom man ikke skulle tro det, er den faktisk i familie med tomaten
og auberginen - natskyggefamilien. Alle dele af planten er giftige, MEN heldigvis er bdde frugter ved
tomat og aubergine samt de underjordiske knolde ved kartoflen gode, sunde og seerdeles spiselige.
Kartoflen bestar yderst af et tyndt korklag. Nedenunder findes barklaget og i midten af kartoflen findes
marven.



EN HELDIG KARTOFFEL

En heldig kartoffel. Kartoflens betydning i vores madkultur kan ses gennem alle de méder,
kartoflen indgdr i vores sprog. Underseg hvad disse vendinger betyder: en heldig kartoffel, en
varm kartoffel, kartoffeltud, at vande kartofler. Kan du finde flere?

KARTOFLENS NARINGSSTOFFER
Kartoflen bestar hovedsageligt af vand. Derudover er kartoflen rig pé kulhydratet stivelse og C-vitamin.
Men den indeholder ogsé kostfibre og mineralerne kalium, kalk og fosfor.

Stivelse bestdr af lange glukosemolekyler. Der findes to typer i kartoflen, som hedder amylose og
amylopektin. De ligger teet sammen i stivelseskorn i kartoflen. Stivelse er vigtigt for kartoflen, da det er
kartoflens energidepot. Stivelse har den szerlige egenskab, at det kan forklistre. N&r stivelsen i kartoflen
udsaettes for varme, suger stivelseskornene vand fil sig. De svulmer op og aendrer struktur. For kartoflen
betyder det, at den far en god, bled spisekvalitet.

Ndr en kogt kartoffel keles ned, vil en del af den forklistrede stivelse omdannes til det, man kalder
resistent stivelse. Resistent stivelse opferer sig som kostfibre i fordejelsen. Det betyder, at man fér
mindre energi fra en kold kartoffel.

Prov 0gsd at teenke pd, hvordan konsistensen aendres fra en varm til en kold kartoffel. Nar kartoflen er
afkelet, vil stivelsesmolekylerne igen sendre struktur, hvilket gor den kolde kartoffel mere fast igen. Prev
selv!

VIDSTE DU AT...

Celleveeggen i kartoflen bestdr bl.a. af kostfibrene pektin og hemicellulose. De
bledgeres, nér kartoflen koges, og kartoflen far en lesere struktur - en bledere
konsistens.

MODIFICERET STIVELSE

| fedevareindustrien anvendes en szerlig form for stivelse, der kaldes modificeret
stivelse. Def er et jaevningsmiddel, der hverken pavirkes af kulde eller varme, og derfor
kan retter med modificeret stivelse bdde fryses og varmes op igen. Det er fx smartien
feerdigret med sauce.

Modificeret stivelse er et filseetningsstof, der fremstilles ved en kemisk pdvirkning af
enten kartofler, tapioka eller majs.

Kartoflen er en god kilde til C-vitaminer. C-vitaminer er vigtige for kroppen, da de styrker vores immun-
forsvar. Faktisk indgar C-vitaminer i over 300 forskellige kemiske processer i kroppen. Desuden er
C-vitamin nedvendig, nér vi skal optage mineralstoffet jern fra vegetabilske fedevarer.
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HVORDAN OPBEVARES KARTOFLEN?

Kartoflen er en levende knold. Det er drsagen til, at den kan gemmes helt frem til den nye kartoffelsseson.
Der sker en lebende dndingsproces i kartoflen, der bestér af to dele. | den ene proces omdannes stivelse
til sukkerarter, fordi kartoflen har brug for energi til de kemiske processer, der foregdr i kartoflen. | den
anden proces opbygges sukkerarter til stivelse. Den proces er meget afhaengig af temperatur. Nér vi skal
gemme kartofler, kan det derfor bedst betale sig at opbevare dem ved 4-6 grader, som ca. svarer fil
keleskabstemperatur. Ved den temperatur er der ligevaegt i dndingsprocessen - der opbygges lige sé
meget stivelse, som der nedbrydes.

TILBEREDNINGSMETODER

Kartoflen kan tilberedes pd et utal af méder. Den kan koges, bages, steges, friteres, dampes, grilles,

bdlsteges og meget meget mere. Nér du skal filberede kartofler, er det vigtigt, at du veelger den rette
sort. Der findes nemlig mange forskellige kartoffelsorter, som hver har sin szerlige egenskab, ndr du
laver mad med den.

KATEGORISERING AF KARTOFLER

Anvendes fx til kartoffelmos, suppe og bagekartofler.

DEN MELEDE

(fx bagekartofler) Den melede kartoffel indeholder meget stivelse, og den anvendes derfor
til retter, hvor kartoflen gerne mé koge ud.

Anvendes fx til kogte kartofler, bdde pille- og skraellekartofler.

DEN FASTE Den faste kartoffel indeholder mindre stivelse end den melede kartoffel,
(fx folva/sava/solist) men mere end den voksagtige.

De faste er de mest brugte sorter i husholdningen

Anvendes fx til kartoffelsalat eller andre retter, der kraever en meget fast
DEN VOKSAGTIGE kartoffel.

(fx asparges / nye

kartofler) Den voksagtige kartoffel indeholder en mindre mangde stivelse end de
evrige typer. Derfor koger den ikke ud.

BAGEKARTOFFEL SOLIST ASPARGESKARTOFFEL
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VIDSTE DU AT...

Kartoflen findes i mange forskellige
farver. Man kan fx f& kartofler, hvor skraellen
er lysered, mens denindenier lysegul. De
kaldes Cherie. En anden speciel sort er
violet/lilla og kaldes bld Congo. Der kommer
hele tiden nye sorter til, da man i
fedevareindustrien arbejder p& at udvikle
nye kartofler med lige praecis de udtryk,

som eftersperges pd fedevare-
markedet.

VIDSTE DU AT...

Kartoflen er en klon. Nar du
laegger en kartoffel i jorden, er
de nye kartofler en kopi af
laeggekartoflen.
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WORKSHOP 1/ BRUG KNOLDEN TIL AT VALGE

KARTOFLER OG FODEVAREKVALITET
Nér du skal kebe kartofler, er der mange valg at tage. En kartoffel er altsd ikke bare en kartoffel.

Herunder er der en model, hvor du kan se, hvilke overvejelser der er nedvendige at gere, ndr du skal
treeffe det helt rigtige kartoffelvalg for dig. Modellen kan ogsé bruges, ndr du skal undersege andre
fedevarers kvalitet.

FODEVAREOVERVEJELSER

Hvad koster den?
Hvor mange penge

Hvor er den
dyrket?

Hvordan
smager den?

Erden
baeredygtig?

Hvad indeholder
den?
(nzeringsindhold,

tilseetningsstoffer,
giftstoffer)

FODEVARE-
KVALITET ettt Er den dyrket

okologisk eller
konventionelt?

Hvad star der p&
pakken?

Hvad kan/

skal den bruges
il?

Hvordan er den
pakket?

. . Hvordan skal den
Hvordan indgér opbevares?

den i maltidet?



KARTOFFEL-CONVENIENCE

Kartofler kan ikke kun kebes i r& form. Faktisk findes der mange forskellige kartoffelprodukter,

som vi kan kebe i supermarkedet. Der findes kartofler pd glas, fledekartofler i pose, pommes
frites, résti og kartoffelbdde med krydderier for blot at naevne nogle f& eksempler. Kartoflen
indgdr ogsd i mange faerdigretter fx breendende keerlighed og biksemad. Modellen til at
vurdere fedevarekvalitet kan ogsé anvendes til at vurdere sddanne produkter.

OPGAVE 1:
HVAD KAN KARTOFLER?

Som | lzeste om i afsnittet ovenfor, kan kartofler filberedes pd mange mdder, og der findes forskellige
sorfer med hver sine egenskaber. | skal nu undersege forskellen pd de tre kategorier, sorterne inddeles i.

Skreel og kog en melet kartoffel, en fast kartoffel og en voksagtig kartoffel mer.

Brug skemaet til af vurdere kartoflerne og diskuter jeres samlede resultater pd klassen:

PARAMETRE DEN MELEDE DEN FASTE DEN VOKSAGTIGE

Konsistens /
tekstur

Smag

Udseende

Hvad kan den
bruges til?

TIPS OG TRICKS

| kan afpreve samme opgave men med en anden tilberedningsmetode.

OPGAVE 2:
HVILKEN KARTOFFEL VIL DU VALGE?

Kartofler kan indgé i mange forskellige produkter og retter. Nogle gange spises kartoflen selvstaendigt
som bagekartofler eller pommes frites, og andre gange indgdr den som en ingrediens fx i kartoffel-
rugbred eller kartoffelsuppe. Hvilke retter med kartofler kender du?

1. Laven brainstorm i gruppen over hvilke karfoffelretter | kender.

2. Udveelg en af retterne og diskuter ud fra hvilke kvalitetskriterier, | vil veelge kartofler fil retten.
Udfyld skemaet pé naeste side.

Nér | skal lese opgaven kan | enten veelge at gd i supermarkedet, eller | kan finde oplysningerne pé
online supermarkeder, fx osuma.dk eller nemlig.com.


http://osuma.dk
http://nemlig.com

FODEVAREKVALITET

Hvad koster den? Hvor
mange penge har jeg?
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UDFYLDES | GRUPPEN

SIDE 35

Hvor er den dyrket?

Er den baeredygtig?

Er den dyrket ekologisk
eller konventionelt?

Hvad kan/skal den
bruges til?

Hvordan skal den
opbevares?

Hvordan indgér denii
mdltidet?

Hvordan er den pakket?

Hvad star der pd
pakken?

Hvad indeholder den?

(nzeringsindhold, tilseetnings-
stoffer, giftstoffer)

Hvordan smager den?

BAREDYGTIGHED

Bzeredygtighed drejer sig om at
handle med omtanke for milje og
mennesker, s& fremtidige
generationer har samme
muligheder, som vi har
idag.

QKOLOGI VS.
KONVENTIONELT

Mange fedevarer findes bdde i en
okologisk og konventionel variation. Det
geelder ogsd kartoflen. Forskellen mellem
de to produktionsformer drejer sig fx om
anvendelse af gedning og sprejtemidler.

Du kan lsese mere om okologisk
produktion pd

bit.ly/2pdH04h



http://bit.ly/2pdH04h
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WORKSHOP 2 / KEMIEN | KARTOFLEN

KEMIEN | KARTOFLEN

Kartoflen er en helt szerlig knold, hvis vi ser pd den med naturvidenskabelige briller. Det store indhold af
stivelse ger, at den er anvendelig til mange forskellige produkter i fedevareindustrien. Havde du mdske
forestillet dig, at der er kartofler i lakridskonfekt, vingummi, torskerogn, kager, chips og spegepeolse?

Du skal nuigang med et forseg, hvor du skal preve at fremstille kartoffelmel. Bagefter skal du og din
gruppe anvende jeres eget kartoffelmel i en klassisk dansk dessert.

OPGAVE 1:
LAV DIT EGET KARTOFFELMEL

S&dan laver du kartoffelmel:

INGREDIENSERTIL

1 PERSON FREMGANGSMADE
3 store melede kartofler 1. Skreel kartoflerne
2. Szten skdl med koldt vand klar
3.  Laeg et stykke stof under et rivejern
4. Rivkartoflerne pd den fine side af rivejernet
5. Saml klaedet omhyggeligt sammen om de revne kartofler og vrid

saften over skdlen med vand

6. Gor klaedet med kartoffelmassen vadt igen og vrid over skélen
med vandet
Gentag dette nogle gange

8. Stivelsenlaegger sig som en hvid masse pd bunden af skélen
med vand

9.  Na&r du mener, dine kartofler er temt for stivelse, haelder du
forsigtigt vandet fra stivelsen

10. Stivelsen torres til kartoffelmel pd vandsugende underlag




CHLOROGENSYRE

Nogle gange kan kogte kartofler f&
en grdlig farve, efter de er kogt. Det kan
skyldes kartoflens indhold af chlorogen-
syre. Chlorogensyre danner et kompleks
med mineralet jern i kartoflen. N&r
kartoflen kommer i kontakt med ilt
efter kogning, kan komplekset
reagere med ilten og danne den
grdlige farve. Det er ganske
ufarligt.
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PHENOLASE

| kartoflen findes et enzym, der
hedder phenolase. Nar du skreeller
kartoflen, vil phenolase reagere med
luftens ilt, og det kan give en brunfarvning
af kartoflen. Det er derfor en god ide
at leegge kartofler i vand, efter de er
skreellet. Brunfarvningen er ufarlig,
men maske ikke sd flot.

SOLANIN

Solanin er et giftigt stof, der findes i
kartofler. Heldigvis kan vi se pd kartoflen,
om den indeholder sterre maengder solanin.
Nar en kartoffel fdr meget sollys, farves den
gron af plantestoffet klorofyl, og det er tegn p4,
at der er dannet solanin. Derfor skal man ikke

spise grenne kartofler. De kan give hoved-
pine, ondti maven og diarré. Hvis det kun er
en meget lille del af kartoflen, der er gren,
kan det skeeres vaek, men ellers skal du
kassere de grenne kartofler.
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OPGAVE 2:
BRUG DIT KARTOFFELMEL

En klassisk dansk dessert, som de fleste kender, er frugtgred. Eller redgred, som vi nyder at fd uden-
landske gaester til at sige, da det ofte er meget sveert for dem at udtale. | redgred spiller kartoffelmel en
vigtig rolle, og derfor skal | preve at fremstille en redgred, s& | kan undersege kartoffelmelets seerlige
egenskaber. Hvad mon der sker?

INGREDIENSER FREMGANGSMADE

Frugtgrod:
250 g beerfrugt
s dl vand

70 g sukker

Rens og skyl frugten
Leeg frugten i gryden med vandet
Kog greden cirka 5 minutter

Smag greden til med sukker

Jaevning:

2 spsk kartoffelmel Sluk for komfuret - men lad gryden std pd kogepladen

2 spskvand Bland kartoffelmel og vand

Neowmb uwubh=

Rer blandingen i greden lidt ad gangen til greden har den

tykkelse, du ensker

OBS! Greden bliver lidt tykkere, ndr den er kelet ned

SPORGSMAL

Hvad sker der med frugtgreden, nér du tilsaetter kartoffelstivelsen? Hvorfor?
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DEN USYNLIGE INGREDIENS

- Vidste du, at kartoffelstivelse indgér i mange forskellige fedevareprodukter?
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TEMA 2

KARTOFLEN | MALTIDET

LARINGSMAL

Du kan forklare, hvordan Du kan anvende din

kartoflen kan anvendes i viden om kartofler og

forskellige maltider. fedevarekvalitet fil at
eksperimentere med
kartofler i forskellige typer

Du kan forklare, hvad et
maltid er.

af dagens maltider.

MALTIDET

Et maltid er noget, vi spiser, men er noget, vi spiser, altid et mdaltid? Det kommer an pd, hvem man
sperger. Der findes faktisk mange forskellige forstdelser af, hvad et mdltid er. Hvis man slér ordet op i
Gyldendals ordbog, stér der, at et maltid er:

(...) indtagelse af fode pd regelmcessige
tidspunkter af dognet, normalt i feellesskab

med andre(...)
(Stoklund, Posselt & Fakstorp, 2018)

Mdltider kan altsd forstds som en begivenhed, hvor vi enten spiser alene, eller som oftest sammen med
andre. Samtidig foregar madltidet pd bestemte tidspunkter. Teenk bare pd morgenmaltidet, frokost-
maltidet eller aftensmaltidet.

Mdltidet er faktisk noget helt seerligt for os mennesker. Der findes mange ritualer for, hvordan vi spiser
sammen, og de kan godft veere forskellige fra kultur til kultur. Derudover findes der ogsd maltider til
specielle anledninger fx julefrokosten, fedselsdagen eller Mortens aften. Kender du flere?
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HVAD ER ET MALTID?
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SIDE 41

N&r man skal planlaegge et mdltid, er det en god ide at taenke over, hvordan man skaber gode rammer
for maltidet. Teenk fx pd hvad der gjorde det hyggeligt sidste gang, familien sad omkring bordet fil din

fedselsdag.

I kan bruge nedenstéende model som inspiration i opgave 1 og 2.

MALTIDSELEMENTER

Hvem har
lavet maden?

co o oo

Hvordan
smager maden?

PP IR

Hvordan ser

omgivelserne
ud?

Hvad
spiser jeg?

Hvor
spiserjeg?

Hvordan
spiserjeg?
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OPGAVE 1:
HVAD ER ET MALTID FOR DIG?

Nu har | lzest om forskellige mader at se pd maltidet. | skal nu hver iszer skrive, hvad der kendetegner de
madltider, | kender.

Bagefter skal | dele, hvad | har skrevet med hinanden pé klassen.

MALTID KENDETEGN

VIDSTE DU AT...

omgivelserne spiller en vigtig rolle for, hvad og hvor meget du spiser? Nudging er et nyere

begreb, hvor man arbejder med mad, omgivelser og méltider. Fx sterrelse pé tallerkener,
farver eller musik.




VIDSTE DU AT...

| Danmark anvendes kartoflen oftest i aftensmdltidet. Men den kolde kartoffel gemt fra
gdrsdagens affensmad kan ogsé bruges til at skabe en sken dansk klassiker, nemlig
kartoffelmaden. Den laves pd forskellige mé&der, men den er nok seerlig kendt som et
stykke rugbred med kartoffelskiver pyntet med mayonnaise, radiser og purleg.

OPGAVE 2:
FROKOSTMALTIDET | SKOLEN

Frokostmadltidet indtages pd mange forskellige mader i skolen. Nogle sidder i klassen og spiser mad-
pakker, andre tager maden med ud i skolegdrden, og nogle gdr i kantinen og spiser en sandwich.

Har I nogensinde overvejet, hvordan det helt rigtige frokostmaltid skulle se ud pd jeres skole, hvis | selv
skulle bestemme? Det far | mulighed for nu.

| jeres gruppe skal | samarbejde om at skabe de perfekte rammer for mdltidet - netop set med jeres ojne.

1.  Brug modellen ‘maltidselementer’ til at drefte, hvordan det perfekte frokostmaltid i skolen ser ud.
Ud fra jeres overvejelser skal | planleegge et frokostmaltid. | skal tilberede kartoffelmadder, som |
kan spise i de perfekte omgivelser.

Brug de ingredienser jeres leerer har sat frem pd bordet til at fremstille jeres kartoffelmadder.

3. Spergdesuden jeres lerer om, hvilke muligheder I har for at fd andre materialer, der kan vaere

med til at opfylde jeres idé til rammerne for det planlagte maltid.

Praesenter jeres maltid og madltidsrum for hele klassen.

Spis maltidet sammen i gruppen. Tag billeder til at haenge op i klassen, og hvis muligt lseg
billederne pé& skolens hjemmeside, sé jeres foraeldre kan se, hvad | har arbejdet med.
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WORKSHOP 4 / KARTOFLEN PR BORDET

KARTOFLEN PA BORDET

Siden kartoflen kom pé& bordet i Danmark i midten af 1800-tallet, er dens rolle i mdltidet blevet eendret.
Kartoflen afleste terrede aerter og bred i mdltidet. Og i kogebeger fra den tid finder man mange
forskellige opskrifter pd kartoffelretter, der blev udviklet med denne nye fedevare. Opskrifter, som
stadig bruges i dag bl.a. forskellige typer kartoffelsalater.

Forskere har fundet ud af, at vi mennesker rangordner vores fedevarer. Det betyder, at nogle fedevarer er
mere populaere end andre. @verst pé fedevarerangstigen i den vestlige verden har man ked. | mange af
de klassiske retter, vi spiser, er det 0ogsd kedet, der naevnes forst. Teenk fx pé frikadeller og kartoffelsalat
eller stegt flaesk med persillesovs. | nogle retter naevnes tilbeheret slet ikke fx bef og fleeskesteg.

P& fedevarerangstigen ligger kartoflen lavt, men da den ofte spises til aftensmaltidet, ligger den hojere
pd rangstigen end bred. Mdltider rangordnes nemlig ogsd. Her er det affensmdltidet, som ligger hojest
pd listen. Det er ogsé det maltid, som vi bruger mest tid pd at tilberede og det mdltid, som flest danske
familier oftest spiser sammen.

Hvordan ser det ud hjemme hos dig? Spiser | aftensmad sammen?

RANGORDEN AF MALTIDER RANGORDEN OG KOMBINATION AF FODEVARER

A
1. Middag/aftensmad: Kedet navngiver hovedretten.

Grentsager.
Kartofler (erstatter kornprodukter).

2. Frokost: Pdleegsprodukter navngiver “maden”:
grentsags-, oste, eegge-, fiske- eller kedprodukter.
Mindre synlige del: rugbred.

3. Morgenmad: Kornprodukter navngiver retten og udger den
dominerende bestanddel.

udldnt af Munksgaard
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OPGAVE 1:
KARTOFLENS PLADS | MALTIDET

Nar vi spiser kartofler, er det oftest i aftensmaltidet. Men alligevel kan man ogsé finde den i de andre af
dagens mdltider. Hvilket retter kender du med kartofler, og hvilket af dagens mdltider tilherer retten?

MALTIDER EKSEMPLER PA RETTER MED KARTOFLER

Morgenmad

Frokost

Affensmad

Mellemmaltider

DISKUTER | KLASSEN

Var der nogle retter, der var sveere at placere? Og er det lige nemt at finde eksempler pd
kartoffelretter i alle dagens maltider?
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OPGAVE 2:
EKSPERIMENTER MED KARTOFFELSALAT TIL
ALLE DAGENS MALTIDER

Kartoffelsalat findes i mange former. Mé&ske kender du en varm kartoffelsalat? Eller den klassiske kolde
kartoffelsalat, som mange forbinder med sommer.

| skal nu eksperimentere med at lave en kartoffelsalat. | mé selv bestemme til hvilket mdltid. I skal
overveje hvilken kartoffeltype, der passer til jeres idé. | kan ogsé overveje, om der skal vaere en dressing.
Hvis ja, hvad skal den sé besté af? Olie/eddike eller et mejeriprodukit? Desuden skal | overveje hvilke
ovrige ingredienser, | vil tilfere kartoffelsalaten. Teenk over hvilke smage og konsistenser, der passer
godtsammen.

MANGLER I INSPIRATION?

Sé kan | finde frugt og grent i seeson pd

aarstiderne.com/Opskrifter/saesonskema

I skal huske at skrive jeres opskrift ned undervejs. Husk bade ingredienser, maengde og
fremgangsmdde.

OPSKRIFT PA EN KLASSISK VARM KARTOFFELSALAT

INGREDIENSER FREMGANGSMADE

1/2 kg asparges-

1.  Kogkartoflerne med skreel
kartofler eller en anden 2 P fiol kartofl
fast kartoffelsort : Il og atkel karfotlerne
1leg 3.  Skeer kartoflerne i tynde skiver
25 gsmer 4, Sezetsmeor, vand, eddike, sukker, salt og peber overien gryde og
1 dlvand . .

b detik

2 dl eddike ring Aettees
1 spsk sukker Pil og vask leget
Y2 tsk groft salt 6.  Skeerlegetitynde skiver

1 knsp peber

Kog legringene i eddikelagen ved svag varme i 10 min. Husk 1&g
pd gryden

8. Heeld kartoffelskiverne op fil legene og
varm kartoffelsalaten igennem

9. Smagtil



http://aarstiderne.com/Opskrifter/saesonskema
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TEMA3

EKSPERIMENTER

LARINGSMAL

Du kan anvende din viden
om og feerdigheder med
kartofler og maltider til at
udvikle nye produkter eller
retter.

BRUG KNOLDEN
For at kunne udvikle nye produkter eller retter med kartofler skal | bruge jeres viden og de erfaringer,
som | har fdet gennem arbejdet med de to andre temaer her i materialet.

| skal sammensaette nye produkter eller retter med kartofler, hvor | anvender forskellige tilberednings-
metoder og overvejer, hvordan jeres produkt eller ret skal indgé i et mdltid. | jeres arbejde kan | have
fokus p& smag, konsistens, produktets naeringsindhold og baeredygtighed. Jeres produkt eller ret med
kartofler kan enten veere et selvsteendigt produkt, indgé som en del af en ret eller serveres som tilbeher
til det maltid/de maltider, | har i fokus.

| arbejdet med at eksperimentere og udvikle nye retter vil | gennemgé disse fire faser:

1. Enforstaelsesfase: Her skal | sege viden om fedevaren

kartoflen og mdltidet.
2. Enidéudviklingsfase:|denne fase skal alle jeres
vilde idéer pd bordet - og ud fra dem skal | udveelge TIPS OG TRICKS

de idéer,som | gerne vil afpreve.
Nar | eksperimenterer, skal | huske
. ) at skrive ned undervejs. Hvilke

idéer, skal de afpreves i denne fase. ingredienser har | anvendt? Hvor
4. Enevalueringsfase: Til slut skal | evaluere jeres meget har | brugt? Hvad gjorde |,
og i hvilken reekkefolge?

3. Enrealiseringsfase: N&r | har udvalgt de bedste

resultater og evt. foretage aendringer, inden |

skriver jeres egne opskrifter.
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WORKSHOP 5 / EKSPERIMENTER OG DOKUMENTER

I SKAL NU PROVE AT EKSPERIMENTERE MED KARTOFLEN | MALTIDER.

OPGAVE 1:
KARTOFLER TIL. MORGENMAD?

Har I hert om kartofler fil morgenmad? | nogle lande er det faktfisk helt normalt at servere kartofler som
en del af morgenmaltidet, men det er sjeeldent, at den findes pd det danske morgenbord.

| denne opgave skal | eksperimentere med af lave en kartoffelret til et morgenmdltid. | skal anvende jeres
nye viden om kartoflen og mdltider.

Desuden skal | overveje rammerne for jeres mdltid altsd, hvordan retten skal indgé som en del af
mdlfidet.

Ligesom i forrige opgave skal | huske at skrive jeres opskrift ned undervejs. Husk bade ingredienser,
maengde og fremgangsmadde. | skal eve jer i at dokumentere processen med billeder og tekst.
Det endelige resultat skal fremvises for klassen og bedemmes i faellesskab.

God fornejelse :-)

OPGAVE 2:
UDVIKLING AF PRODUKT/RET OG
DOKUMENTATION AF PROCESEN Hash browns er et kartoffelprodukt,

der ofte spises i Storbritannien til

I skal nu udvikle jeres egen produkt eller ret med morgenmad, som en del af det
kartofler og malrette produktet/retten til et bestemt morgenmaltid man kalder “English
malfid. breakfast”. Det vil sige, at de spises

sammen med bacon, baked beans,
HUSK FOLGENDE: toast, &g, pelser, tomater og
svampe. Hash browns minder

om kartoffelrosti.

VIDSTE DU AT...

e Kartoflen skal veere hovedingrediens.

e Bestem hvilke/hvilket maltid, der skal laves.
Tiloeher, forret, hovedret, snack, drik, dessert eller andet?

e Der skal veere teenkt over grundsmage og konsistens i
produktet/retten.

e Diskuter hvad produktet/retten skal hedde, samt hvordan
produkfet/retten bedst markedsferes.

e Skriv jeres opskriftind i skemaet.

o |skemaet kan | 0ogsd skrive andet ind, som | arbejder med.

BEM/ERK AT SKEMAET ER FORDELT PA TO SIDER.
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RETTENS NAVN:

INGREDIENSER:

FOTO:

foedevare?

UNDERSQGELSESSPORGSMAL:
- Hvor kan | skaffe ingredienserne?
- Hvad legger | vaegt pd, ndr | veelger en

SVAR:

HVORDAN VIL1 SAMARBEJDE OM AT
TILBEREDE PRODUKTET/RETTEN?:
- Hvilke roller har | hver iseer?

SVAR:

TILBEREDNING:

- Hvordan vil | tilberede retten?

SVAR:

FOTO AF PROCES:

FOTO AF PROCES:

FOTO AF PROCES:

FOTO AF PROCES:
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HVILKE TILBEREDNINGSMETODER HAR I ANVENDT OG HVORFOR?

I HVILKEN SAMMENHZANG KAN PRODUKTET/RETTEN SERVERES?

HVAD SMAGER PRODUKTET/RETTEN AF?
Brug de fem grundsmage.

EVALUERING AF PRODUKTET/RETTEN
Hvad skal justeres til neeste gang, | laver produktet/retten?
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WORKSHOP 6 / FORMIDLING

DET ERNU TID TIL, AT | FORMIDLER JERES PRODUKT/RET.

OPGAVE 1:
DISKUTER HVORDAN JERES
PRODUKT/RET SKAL FORMIDLES

FORMIDLINGSIDEER
Nér | skal formidle jeres arbejde med kartoflen og mdltider, kan det fx geres pé felgende mader:

e |kaniscenesaette arbejdet som et stilleben med ravarer og retter. Iscenesaettelsen kan fotograferes.
e | kan arbejde med at markedsfere jeres produkt/ret med reklameindslag pd skolen.
e Arbejdet kan deles pd sociale medier. Her kan | bruge #Madkamp og #MereMadkundskab.
| kan ogsa bruge Instagram: @Madkampen og Facebook: facebook.com/dmimadkundskab.
e | kan lave en udstilling med smagsprever for andre elever pé skolen eller jeres forzeldre.
e | kan lave plakater, en film eller en skoleblog.
e Det kan vaere en kombination af flere af ideerne.

OPGAVE 2:
PRASENTATION AF PRODUKT/RET

Praesenter jeres produkt/ret for hinanden.


http://facebook.com/dmimadkundskab

#MADKAMP
#MEREMADKUNDSKAB

MISSION
Madkamps mission er at styrke fagligheden, anerkendelsen og samarbejdet omkring faget
madkundskab i grundskolen, pé leereruddannelserne og blandt beslutningstagere.

Vivil mere madkundskab; det bringer hoved, haender og sanser i spil. Madkundskab giver rum for
forskellighed og mangfoldighed, bygger bro mellem skole, hjem og samfund og seetter bern bedre i
stand til at treeffe begrundede valg i forhold til fedevarer og livsstil. Derfor mere madkundskab.

Vores fagdidaktiske tilgang er at udvikle nye, innovative og eksperimenterende tilgange til
undervisning i madkundskab, sé skoleelever kan dyrke gleeden ved mad og mdltider.

For et styrket
madkundskab
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Manifest for madkundskab

Vi onsker at styrke madkundskab. Faget rummer et uforlost potentiale, er ofte nedprioriteret
pd skoleskemaet og har ringe okonomiske vilkar. Det vil vi 2@ndre.

Faget madkundskab skal styrkes, fordi:

Madkundskab satter eleverne i stand til at treeffe begrundede valg
Man skal ikke tage alt for gode varer. Madkundskab handler om begrundede valg inden for sundhed,
baeredygtighed og smag. Faget leerer eleverne at afveje fordele og ulemper, reflektere og
argumentere for egne valg i og uden for madkundskabslokalet - og resten af livet.

2.

Madkundskab forener alle grundskolens fag
Madkundskab vekselvirker mellem det naturvidenskabelige, det humanistiske og det samfunds-
videnskabelige. | madkundskab konkretiseres den viden, eleverne opndr i andre fag gennem
fedevarer, mad og mdltider.

3.

Madkundskab bygger bro mellem skole, hjem og samfund
Madkundskab har stor betydning for vores hverdagsliv. Faget bygger bro, nér eleverne bringer viden
og erfaringer med sig udefra og ind i madkundskabslokalet. Samtidig kan elevernes laering om mad og
madltider rykke ved indkebsvaner og madlavning i deres familier og i samfundet.

4.

Madkundskab bringer hoved, haender og sanser i spil
Madkundskab forbinder teori og praksis p& unik vis. Eleverne tilegner sig teoretisk viden om
grundmetoder, madteknikker og mdltidskulturer samtidig med, at de tilegner sig praktisk og kropslig
erfaring med at tilberede, smage og nyde mad.

5.

Madkundskab skaber rum for forskellighed og mangfoldighed
Madkundskab skaber plads til alle pé tveaers af sociale, kulturelle, etniske og faglige forskelle. |
madkundskab kan eleverne samles om det, alle har fil feelles, nemlig at skulle spise og forholde sig til
mad hver dag. Samtidig kan eleverne udforske hinandens forskelligheder, nér de arbejder sammen
om mad og mdltider.

Manifestet er udarbejdet af Netveerk for madkundskab, der bestdr af elever, lzerere, foraeldre, skoleledere,
forskere, foreninger, fedevareerhvervet samt politikere. Alle har vi et enske om at styrke madkundskab i
grundskolen. Har du lyst til at veere med i kampen for et styrket madkundskab?

Sé skriv til madkamp@madkulturen.dk

www.madkamp.nu






