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SIDE4  Kend dit korn!
Leerervejledning

LARER-

VEJLEDNING

INTRODUKTION TIL LAREREN

INTRODUKTION TIL MADKAMP

| 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 leererkurser og madkundskabsfestivaler i hver af landets regioner
arrangerer DM i madkundskab

er medarranger af arrangementer i Netvaerk for madkundskab

Madkamp er et partnerskab mellem professionshejskolerne: UCN, VIA UC, UCSYD, UCL, KP, PH Absalon,
og Madkulturen.

DIDAKTISK TILGANG

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

OVERORDNET OM MATERIALET

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

Tema 1: Kend dit korn!
Tema 2: Et ordentligt bred
Tema 3: Eksperimentér med kornprodukter

Som indledning til hvert temai lserervejledningen finder du en oversigt med forslag til, hvilke Feelles
Mal, mdl for undervisningen og tegn pé lzering, du kan arbejde med. Husk at skemaerne under hvert
tema bloft er forslag, som du kan justere alt efter hvilke elever, du underviser og hvor lang tid, du har til
réddighed. Herefter finder du en gennemgang af de enkelte undervisningsgange og forslag til, hvordan
undervisningen kan tilretteleegges. Laerervejledningens sidste del indeholder grundviden til dig som
leerer om kornprodukter.

Bagerst i materialet finder du elevopgaver opdelt i temaer. Hvert tema bestdr af en introduktionstekst til
temaet og to workshops med tilherende opgaver. Denne del kan udskrives og udleveres til eleverne eller
bruges digitalt.
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SIDE6  Kend dit korn!

Leerervejledning

KEND DIT KORN!

FAELLES MAL

KOMPETENCE-

OMRADE OG -MAL

FODEVAREBEVIDSTHED
Eleven kan treeffe
begrundede madvalg i
forhold til kvalitet, smag
og bzeredygtighed.

FARDIGHEDS- OG
VIDENSOMRADE

BAREDYGTIGHED OG
MILJO

RAVAREKENDSKAB

MAL FOR UNDER-
VISNINGEN

1) Eleven kan beskrive
forskellige kornsorter -
lokale og globale.

TEGN PA LARING

1) Eleven naevner eksempler
pd kornsorter, og hvor de
dyrkes.

2) Eleven kategoriserer
kornsorter og kan give
eksempler pd anvendelse.

3) Eleven vurderer
kornprodukter ud fra
forskellige kvalitetskriterier.

2) Eleven kan forklare kor-
nets vej fra jord til bord.

1) Eleven giver eksempler pa
produktionsled i dyrkning af
korn.

2) Eleven forklarer, hvad der
har betydning for dyrkning af
forskellige kornsorter.

3) Eleven forholder sig til
forskelle i produktionsformer.

3) Eleven kan anvende det
brede kvalitetsbegreb til af
vurdere kornprodukter.

1) Eleven naevner eksempler
pa kornsorter og kvalitets-
kriterier.

2) Eleven kategoriserer
forskellige kornsorters
anvendelse.

3) Eleven vurderer korn ud fra
forskellige kvalitetskriterier og
kan begrunde valg af

kornprodukt til formdlet.

4) Eleven kan fremstille
retter, hvor eleven
anvender kornets
madtekniske egenskaber.

1) Eleven naevner udvalgte
kornprodukters
filberedningsmetoder.

2) Eleven forklarer udvalgte
kornprodukters
tilberedningsmetoder.

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

INTRODUKTION TIL KORN OG KORNPRODUKTER
VARIGHED 2-3 LEKTIONER

UNDERVISNINGENS OPBYGNING

Kend dit korn! SIDE7

Praesentér drets tema ved
at lzese teksten
“Introduktion til” sammen
med eleverne.

Lees og diskuter teksten
under workshop 1 “Hvad
erkorn?"

Forteel eleverne om DM i
madkundskab, og diskuter
med dem, om de har lyst fil
at deltage.

Lees mereom DM i
madkundskab: madkamp.

nu/dm-i-madkundskab

Lav opgave 2 ‘Underseg
kornprodukter’, hvor
eleverne skal lzere om

Introducer og droft
mal for undervisningen for
tema 1 om kornprodukter.

Opsamling og forelobig
evaluering pd klassen.

Lees infroduktions-
teksten til tema 1, hvor der
er fokus pa kornprodukter.

Det kan gores som feelles
gennemgang pa klassen

ellerigrupper. Brug fx en
CL-struktur.

begrebet fedevarekvalitet
og forholde sig til egne og
andres fedevarevalg. Der
er fokus pé kornproduk-

terne anvendtiopgave 1.

Lav opgave 1'Kog dit korn’,
hvor eleverne skal smage
pa forskellige kornsorter.

MATERIALER

¢ Indkeb af et bredt udvalg af forskellige typer af kornprodukter fra forskellige sorter. Fx hele kerner af
hvede, knaekkede hvedekerner, fuldkornshvedemel, grahamsmel, hvedeklid og hvedemel.

e Computer eller fablet til af lese opgaverne.

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

e Mobiltelefon, kamera eller tablet til at tage billeder.

ELEVOPGAVER
e Opgave 1: Kog dit korn.
e Opgave 2: Underseg kornprodukfer.

TIPS & TRICKS
Lav gerne en udstilling af forskellige typer kornprodukter. Fx mel, kerner og gryn, men convenience
produkter af ‘shake-and-bake' typen, kan ogsé veere interessante at inkludere og undersege.

Man kan evt. invitere en landmand fil at komme og forteelle om produktionen af kornprodukter eller man

kan besege et landbrug.

Se Landbrug og Fedevares filbud om besegsgdrde nzer dig.
https://www.skoletjenesten.dk/tilbud/hvor-kommer-maden-fra

P& CFU’s hjemmeside kan man hente et tv-program fra DR om hvidt bred. Se ‘Madmagasinet - hvidt
bred’ fra 2017.
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SIDE8 Kend dit korn!

Leerervejledning

INTRODUKTION TIL KORN, GRYN, MEL OG FORKLISTRING.

VARIGHED 2-3 LEKTIONER

UNDERVISNINGENS OPBYGNING

Gennemgd teksterne
‘Korn, gryn og mel’ og
‘Stivelsens magiske egen-
skaber'.

Opsamling og evaluering
pdtema 1.

Brug evt.
hjeelpespergsmalene
i skridt 5 0og 6 til en
evaluerende klasse-
samfale.

MATERIALER

Introducer opgave 1
‘Underseg forklistring'.
Det anbefales, at elev-
erne samarbejder i par
ellerideres grupper om
forseget. Serg for at elev-
erne er grundigt instrueret
i at udfere forseget. Tal
med eleverne om mad-
lavningsprocesser, hvor
man udnytter stivelsens
egenskab fil at forklistre.

1) Hvilket kornsorter
kender |, 0og hvad ved | nu
om korn?

2) Hvordan dyrkes forskel-
lige kornsorter, og hvordan
afviger ris?

3) Hvilke kvalitetskriterier
kan man vaelge korn ud
fra?

4) Hvorfor finder | ofte
fuldkornslogoet og negle-
hulsmaerket pa
kornprodukter?

e Indkeb maizenamel til forseg med forklistring.

e Indkeb af enten gryn til gred samt tilbeher som eleverne kan eksperimentere
med eller risottoris/kornperler til risotto/kornotto samt tilbehor.
e Mobiltelefon, kamera eller tablet til at tage billeder.

ELEVOPGAVER

e Opgave 1: Underseg forklistring.
e Opgave 2a: Ger korn spiseligt (Gred).

e Opgave 2b: Ger korn spiseligt(Risotto/kornotto).
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Introducer opgave 2a
eller 2b. Der er inkluderet
to opgaver, som du kan
veelge mellem alt efter,
hvor mange lektioner du
har. Opgave 2q, der
omhandler gred, kan
udferes i forleb, hvor
undervisningen bestar
af to lektioner. Opgave 2b,
der omhandler risotto/
kornotto, tager leengere
tid og anbefales til

undervisning i tre
lektioner.

5) Hvilke nye korn-
produkter har |

opdaget?

6) Hvad betyder
glokalisering?

7) Hvad ved | nuom
stivelse?

TIPS & TRICKS
Seerligt interesserede
elever kan f& til opgave at
undersege, hvad stivelse
fra korn anvendes til i

fedevareindustrien og i
bioplastfremstillingen.
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SIDE10 Kend dit korn!

Leerervejledning

ET ORDENTLIGT BROD

FAELLES MAL

KOMPETENCE-

OMRADE OG -MAL

FODEVAREBEVIDSTHED
Eleven kan treeffe
begrundede madvalg i
forhold til kvalitet, smag
og baeredygtighed.

MADLAVNING
Eleven kan anvende
madlavningsteknikker
og omseette idéer i
madlavningen.

FARDIGHEDS- OG
VIDENSOMRADE

RAVAREKENDSKAB

MADLAVNINGENS
FYSIKOG KEMI

MAL FOR
UNDERVISNINGEN

1) Eleven kan undersege
geers vaekstbetingelser.

TEGN PA LARING

1) Eleven opstiller et
geerforseg.

2) Eleven beskriver, hvad
der sker i geerforseget.

3) Eleven forklarer geer-
svampes vaekstbetingelser
og opfimale temperatur i
fremstilling af geerdej.

2) Eleven kan forklare
ingrediensernes
betydning i en geerdej.

1) Eleven giver eksempler
pdingredienserien gaerde;.

2) Eleven forteeller om
betydningen af enkelte
ingredienser i gaerdeje.

3) Eleven forklarer
ingrediensernes betydning i
forskellige typer af geerdej.

3) Eleven kan eksperi-
mentere med at udvikle dit
eget bred.

1) Eleven deltager aktivtien
brainstorm omkring bred fil
seerlige malgrupper.

2) Eleven udveelger
ingredienser til eget brod.

3) Eleven foretager
begrundede fedevarevalg i
forhold til eget bred.
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INTRODUKTION TIL GERDEJ OG BAGEFORSQG
VARIGHED 2-3 LEKTIONER

UNDERVISNINGENS OPBYGNING

Gennemgd og droft
malene for tfema 2 med
eleverne.

Opsamling og evaluering
foregar ved at sammen-
ligne klassens boller og
udfylde vurderings-
skemaet. Droft pd klassen
om elevernes hypoteser

passer eller ej.

MATERIALER

Lees introduktions-
teksterne ‘Formaling

af korn og mels udma-
lingsgrad’ samt ‘Gaerdej'.
Gennemgd teksterne
grundigf og understot
gerne elevernes forstdelse
gennem fx visning af
maling af korn pé& kvaern,
og meltyper med forskellig

udmalingsgrad.

Fx fuldkornshvedemel,
grahamsmel og fint
hvedemel. Vis desuden
gerne en geerdej og
xlteteknik.

Lav opgave 1:
‘Geerforseg’.

Instruer eleverne i
forsegsopstilling. lagttag
forseget undervejs og
tag billeder. Faciliter en
samtale om forsegets
resultat. Hvad opdagede
eleverne?

[ I [ [ [ |

Kend dit korn!
Leerervejledning

Lav opgave 2:
'Spis bred til’.

Lees teksten i feellesskab
pd klassen. Eleverne skal

i grupper fremstille boller
efter en grundopskrift,
hvor variablen er mel-
typen. Tal med eleverne
om vigtigheden af at felge

opskriften mhp. at over-
holde naturvidenskabens
principper for eksperi-
menter. Hjeelp eleverne
med at fordele de
forskellige meltyper.

SIDE 11

e Reagensglas, reagensglasholder, gzer, sprittusch og balloner til geerforseg.
e Indkeb af ingredienser til grundopskriften pd geerdej. Husk at indkebe et stort udvalg af forskellige meltyper.
e Mobiltelefon, kamera eller tablet til af tage billeder.

ELEVOPGAVER
e Opgave 1: Geerforseg.

e Opgave 2: Spis bred til! TIPS & TRICKS

For at vise eleverne geers evne il
at formere sig under koldhaevning,
kan man evt. lade geerforseget
med isvand sté til slutningen af

undervisningen, sd eleverne kan
se, at geeren ogsé formerer sig sig
ved kolde temperaturer men lang-
sommere. Forseget kan desuden
saetftes i keleskabet.

_ ‘ UVM_andet_udkast.indd 11 @
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SIDE12 Kend dit korn!
Leerervejledning

INTRODUKTION UDVIKLING AF DIT EGET BROD
VARIGHED 2-3 LEKTIONER

UNDERVISNINGENS OPBYGNING

Lees teksten ‘Design dit
eget brod’, der handler om
forskellige bredtyper, man
kan kebe.

Lav opgave 1:
‘Byg dit bred’.

Eleverne skal sam-
arbejde om opgave i par.
De skal designe deres eget
bred ud fra deres nye viden
geerdej og med anvendelse
af en grundopskrift. Der

er fokus pa fysisk-kemiske
egenskaber, meltyper,
malgruppe og opskrift-
genren. Brug modellen til
at stilladsere elevernes
arbejde. Stet desuden
eleverne i aft udarbejde
deres egen opskrift.

Opsamling og evaluering
pd tema 2.

Brug evit.
hjeelpespergsmalene i
skridt 5 og 6 til en
evaluerende klasse-
samtale.

1) Hvilken rolle spiller bred
i vores madkultur?

2) Hvad ved du nuom
geers veekstbetingelser, og
hvilken betydning har def
ndr du bager geerbred?

3) Hvorfor skal man zlte
bred?

MATERIALER

Lav opgave 2:

‘Bag dit egen bred’. Mens
bollerne haever og bager,
skal grupperne ud-
arbejde et reklame-
slogan til markedsfering
af bollerne. Szet fokus pd
estetisk kommunikation
og reklamers virkemidler.

Eleverne skal frem-

laegge og vurdere deres
bred som afslutning og
evaluering pd opgaven.

Opskrifterne kan samles i
klassens bagebog.

4) Hvilke trin er der i frem-
stillingen af en gaerdej?

5) Hvilken betydning
har valg af meltype for
bredet?

6) Hvilke kvaliteter har et

godt bred for dig?

e Indkeb af ingredienser til grundopskriften pé& gaerde,;.
Husk at indkebe et stort udvalg af forskellige meltyper og andre fedevarer, der kan inspirere til at

eksperimentere.
e Mobiltelefon, kamera eller tablet til af tage billeder.

ELEVOPGAVER
e Opgave 1: Byg dit bred.
e Opgave 2: Bag dit bred.
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TIPS & TRICKS
Samarbejd evt. med danskfaget
eller billedkunst i forbindelse med
udvikling af reklame og slogan til
elevernes egne boller.
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SIDE14 Kend dit korn!
Leerervejledning

TEMA3

ESKPERIMENTER MED
KORTNPRODUKTER

FAELLES MAL

KOMPETENCE FARDIGHEDS- OG MAL FOR TEGN PA LERING
OMRADE OG -MAL VIDENSOMRADE UNDERVISNINGEN
MADLAVNING MADLAVNINGENS MAL 1) Eleven kan anvende sin 1) Eleven tilbereder korn ud
Eleven kan anvende OG STRUKTUR viden om og feerdigheder fra forskellige grundmetoder.
madlavningsteknikker og med korn til at udvikle nye
omsaette idéeri produkter eller retter. 2) Eleven anvender sin viden
madlavningen. om korn til af sammensaette

nye produkter eller retter.

3) Eleven udvikler pé bag-
grund af eksperimenter nye
opskrifter pd retter, under
hensyntagen til smag,

@ konsistens og aestetisk udtryk.
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Kend dit korn!
Leerervejledning

EKSPERIMENTER OG DOKUMENTER
VARIGHED 2-3 LEKTIONER

UNDERVISNINGENS OPBYGNING

Introducer eleverne for
mdalene for temaet.

Gennemgd feksten
“Kend dif korn!”, s&
eleverne bliver
opmaerksomme pd de
faser, man skal igennem

for at arbejde med
innovation og
enfreprenerskab.

Lav opgave 1:
‘Ga il vaflerne’.

Det er en infroducerende
opgave, der skal motivere
eleverne til af eksperimen-
tere og faenke kreativf og
innovativt.

Lav opgave 2:
‘Udvikling af produki/
ret og dokumentering af
processen’.

Det er vigtigt, af sfil-
ladsere eleverne gen-
nem den innovative
proces, stille spergsmadl
og vejlede i relation fil
dentilegnede viden om

Lad eleverne
eksperimentere og
dokumentere deres
proces vha. skemaet
S.48 - 49.

fedevaren korn.

MATERIALER

e Indkeb af forskellige kornprodukter 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 Compufter, tablet, kamera og mobiltelefon til at dokumentere proces og produkt.

ELEVOPGAVER
e Opgave 1: Ga til vaflerne!
e Opgave 2: Udvikling af produki/ret og dokumentering af processen.

SIDE 15
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SIDE16 Kend dit korn!
Leerervejledning

PRASENTATION AF PRODUKT / RET
VARIGHED 2-3 LEKTIONER

UNDERVISNINGENS OPBYGNING

Evaluer forlebet i
feellesskab.

Udfyld ansegningsske-
maet til deltagelse i DM i
madkundskab sammen
med eleverne.

Skemaet kan findes pé&

www.madkamp.nu/
dm-i-madkundskab

MATERIALER
e Ansegningsskema fil deltagelse i DM i madkundskab.

ELEVOPGAVER
e Opgave 1: Diskuter hvordan jeres produkt/ret skal formidles.
e Opgave 2: Praesentation af produki/ret.
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Kend dit korn! SIDE17
Leerervejledning

GRUNDVIDEN TIL LAREREN

KORNPRODUKTER

KORNSORTER

De mest almindelige kornsorter i Danmark er havre, rug, hvede og byg. Vi dyrker alle fire kornsorter i
Danmark, hvor hvede udger den sterste andel efterfulgt af byg. Vi anvender korn i adskillige sammen-
haenge eksempelvis i fedevareindustrien, hvor korn anvendes fil alf lige fra brygning af el, produktion af
forskellige meltyper, bredprodukter og til udvinding af stivelse, som indgér i diverse convinience-
produkter. Derudover gér en stor andel af vores kornproduktion til dyrefoder.

Gennem de senere ar har vi desuden féet @jnene op for flere gamle
kornsorter. Det er fx emmer, enkorn og spelt, som filherer hvedefamilien.

| den tid vi lever i, er der en generel interesse for at udforske og udvikle Lees mere om dyrkning af
vores madkultur, og vi finder derfor tilbage til redderne med henblik pé de almindelige kornsorter
atudvikle nye produkter samt at styrke kvaliteten og smagen i maden, pé Landbrug og Fedevarers
vi spiser. Der findes ogsd andre kornsorter, der er almindelig anvendt hjemmeside: https://If.dk/

i husholdningen, men som ikke altid forbindes med korn. Det er fx ris, viden-om/landbrugsproduk-

majs og hirse, som alle vokser bedst i et varmere klima. tion/planter/korn

UDMALINGSGRAD OG FORMALINGSGRAD AF KORN

Udmalingsgraden beskriver, hvor stor en del af det oprindelige korn, der males til mel. Det angives i
procent. Hvis der er tale om fuldkornsmel er udmalingsgraden omkring 100%. Ved en lavere udmalings-
grad er der feerre skaldele i melet. Fx har almindeligt hvedemel en udmalingsgrad p& omkring 50 - 75%.

Formalingsgraden beskriver, hvor finkornet melet er. Aimindeligt hvedemel er fint formalet - altséd smé
partikler. Fuldkornsmel kan ogsé veere fint formalet fx grahamsmel og groft rugmel.
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SIDE18 Kend dit korn!
Leerervejledning

OPBEVARING

Korn og melprodukter skal opbevares fort, keligt og i lukkede beholdere. Hermed nedsaettes enzymet
lipases nedbrydning af fedtstoffet i kornprodukterne, og harskning foregdr langsommere. Desuden
forhindrer god emballering angreb fra eksempelvis melmider og melmal.

KORN OG ERNARING

Sterstedelen af energien i kornprodukter stammer fra kulhydrater i form af stivelse. Energiindholdet er
forholdsvis ens i kornprodukter, men havre adskiller sig ved af have et hejere fedtindhold. Havre inde-
holder ogsd lidt mere protfein end de evrige kornsorter. Fedtet i korn sidder hovedsageligt i kimen.

Herunder ses et skema med energifordelingen i forskellige korn og meltyper pr. 100/g:

PRODUKT  ENERGI (kJ)  PROTEIN (g) FEDT (g) KULH. (g) FIBER (g)
HVEDEMEL 1471 10,5 1,6 70,9 3,7
HAVREGRYN 1544 13,8 6,9 57,4 9.9
HVIDE RIS/RA 1504 8,8 1,2 76,7 0,7
GRAHAMSMEL 1419 11,5 2,4 61,3 11,6
RUGMEL 1403 9,4 2,3 61,2 14,8
BRUNE RIS/RA 1515 9,5 2,9 71,4 4,2
HVEDEKLID 1211 16,0 53 24,8 40,2

(Kilde: Kristensen, M.1,, Fedevarelaere, 2018, 5.48)

Afikke-energigivende nzeringsstoffer indeholder kornprodukter B-vitaminer, E-vitaminer, calcium, mag-
nesium, fosfor, jern, zink og selen. En stor del af disse stoffer findes i kornets kim og skaldele, hvorfor de
officielle kostr&dd anbefaler at spise fuldkornsprodukter.

FYTIN/FYTASE
Fytin findes i korns skaldele og binder mineralerne fx jern, zink, calcium og selen. Det betyder, at de bliv-
er utilgeengelige for den menneskelige organisme.

Fytase er et enzym, der ogsa findes i korn. Enzymet kan nedbryde fytin-mineralbindingen under de rette
betingelser og dermed gere mineralerne tilgaengelige. Fytase aktiveres ved lav pH, stuetemperatur og
lang haevetid. Desuden kan anvendelsen af surmaelksprodukter og surdej i fremstilling af dej ogsé akfi-
vere fytase.

STIVELSE OG FORKLISTRING

Stivelse er et kulhydrat og herer fil gruppen af polysakkarider. Stivelse opdeles i to former; amylose og
amylopektin. Begge former er opbygget af lange kaeder af glukosemolekyler, men de afskiller sig fra
hinanden ved deres kaedeforgrening.

Stivelsens madtekniske egenskaber bestar i at kunne binde veeske. Under opvarmning vil stivelses-
kornene optage vand og dermed svulme op. Processen kaldes en forklistring.

Forklistringstemperaturen afhaenger af, hvor stivelsen kommer fra.
Se forskellige forklistringstemperaturer pd naeste side.
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STIVELSE FORKLISTRINGSTEMPERATUR FORKLISTRINGSTEMPERATUR
BEGYNDELSE SLUT
HVEDE 60 grader 90-100 grade
MAJS 65 grader 90-100 grade
RIS 60 grader 90-100 grade

(Kilde: Kristensen, M.I,, Fedevarelzere, 2018, 5.59)

KOSTFIBRE

En af danskernes vigtigste kilder til kostfibre er kornprodukter. Maengden af kostfibre er storst i fuldkorns-
produkter, da kostfibrene primzert sidder i kornets skaldele. Kostfibre er ufordejelige kulhydrater. | energi-
regnskabet bidrager de med 8 kJ pr. gram. Det anbefalede indtag er 3g/1000kJ. Det svarer fil ca. 25 - 35
gram om dagen for en gennemsnitlig voksen. Kostfibre nedbrydes af mikofloraen i tarmene og medvirker til
en eget maethedsfornemmelse. Transittiden igennem tyndtarmen er laengere for kostfiberholdige fedevarer,
hvorimod transittiden i tyktarmen er kortere. Det medferer generelt et mere stabilt blodsukkerniveau.
Kostfibre har flere sundhedsfremmende funktioner og saettes i forbindelse med forebyggelse af hjertekar-
sygdomme og visse typer af kreeft.

GLUTEN - ALLERGI OG INTOLERANCE
| de senere dr er der kommet mere og mere fokus pé gluten. Det handler om, at der ses et eget antal
mennesker, hvor der er mistanke om, at gluten er skyld i problemer med fordejelsen. Glutenallergi, som ogsd
kaldes celiaki, betyder, at man ikke téler proteinet gluten. Der sker dog ikke det samme ved glutenallergi,
som ved fx neddeallergi, hvor der omgd&ende kommer tegn pé en allergisk reaktion. Ved celiaki modarbejder
vores egef immunforsvar kroppen ved at edelaegge tyndtarmens vaeg og hindre den i at optage naering. Det
@ betyder, af det kan tage tid at stille diagnosen. Glutenintolerans ligner celiaki pd den mdade, at det ogsd giver @
problemer med fordejelse og absorption af naeringsstoffer. Men der sker ingen nedbrydning af tyndtarmen,
og man kan ikke male antistoffer i blodet som tegn pd allergi.

GARDEJ
Herunder ses et skema, der forklarer ingrediensernes betydning i en gaerde,;.

INGREDIENSER FUNKTION

MEL Hvedemel: Hojt proteinindhold binder vand i dejen og heemmer, at det bliver tert. Hojt indhold af gluten-
dannende proteiner - og omhyggelig altning - giver bredet et stort volumen og en god poring. Grove
hvedemelssorter (f.eks. grahamsmel): Mindre bredvolumen end rent hvedemel, fordi de indeholder
relativt feerre glutenproteiner samt skaldele, der haemmer glutendannelse. Melsorter uden proteiner,
der kan danne gluten (f.eks. rugmel) giver smd kompakte bred.

VASKE Ca. 6 dl vaeske til 1 kg mel Vand: Let og luftigt bred med sej krumme Skummetmaelk: Mere gylden skorpe
end med vand, fordi maelkesukker (laktose) indgar i Maillard-reaktion. Lidt mindre bred end med vand,

fordi laktose haemmer geerens vaekst. Sedmeelk: Lidt sterre bred end med skummetmaelk, fordi maelkens
fedt eger glutens straeekbarhed. Surmaelksprodukter: Se under Syre.

GAR Ca.50 g geertil 1 kg mel; hurtig haevning. Mindre geermaengder: Langsommere haevning, men maelkesyre-
bakterier fra f.eks. melet far tid til at tage fat og danne syrer og andre smagsstoffer.

SUKKER Smdé maengder (3 % af melmaengden) fremmer gaerens vaekst Store meengder haeemmer gaerens vaekst og
glutendannelsen. Lille sedt bred.

SYRE Smé maengder (f.eks. en ¥a surmaelk) fremmer glutendannelsen. Store maengder hsemmer glutendan-
nelsen. Lille surtsmagende bred.

SALT Smdé maengder (1-2 % af melmaengden) styrker glutennetveerket.
Store maengder haemmer geerens vaekst og glutendannelsen. Lille salt bred

FEDTSTOF Smé maengder (ca. 1 % af melmaengden) eger glutens straeekbarhed ved at smere gluten strengene og
gere dem mere elastiske. Hvis fedtet er fast (usmeltet smer, margarine mv.) og smuldresmed melet, vil

det desuden kitte huller i bredets celler og bevirke en bedre haevning. Store maengder haemmer gluten-
dannelsen og geerens vaekst. Lille fedtet bred.

(Kilde: Madkundskab.dk)
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ELEV-
MATERIALE

Korn har betydning for mennesker over hele verden, da korn er noget af det jordens befolkning spiser
mest af. Klimaet har betydning for, hvilke kornsorter der kan dyrkes i det enkelte land.

I Danmark er der blevet dyrket korn i mange tusind ér.1 dag dyrker landmaendene isaer kornsorterne:
hvede, byg, havre og rug, men vi spiser ogsé andre kornsorter i Danmark f.eks. ris og majs. | de senere ér
er det blevet moderne at dyrke gamle kornsorter som spelf, emmer, enkorn og svedjerug.

Korn er planter, der herer til graesfamilien. Kornplanten bestdr af rod, str&d med blade og akset med
kerner og stak (hdr). Vidyrker korn for at f& kernerne, som er det vi ogsd kalder for korn. Kernerne

anvendes til mange forskellige typer mad og drikke og som dyrefoder. Men resten af kornet bruges
0gsd. Nar kornet bliver hestet, bliver strdet og bladene til halm.

1
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KORNET | VORES KOST

Korn og kornprodukter kalder vi for en basisfedevare. | hele verden har man i &rtusinder anvendt og
foraedlet kornsorter, og kornprodukter udger en central del af mange menneskers madkultur. | de seneste ér
har det veeret diskuteret, hvor mange og hvilke kornprodukter vi ber spise, og hvilken betydning, det har for
vores sundhed. Blandt andet har bdde stivelse og gluten vaeret synlige i samfundsdebatten ud fra forskellige
forst&elser af sundhed, og det kan vaeret sveert at finde rundt i de mange forskellige budskaber. Men faktum
er, at kornprodukter er en vigtig kilde til kostfibre samt vitaminer og mineraler. De indeholder B-vitaminer,
E-vitamin, calcium, magnesium, fosfor, jern, zink og selen. En stor del af disse stoffer findes i kornets kim og
skaldele, og derfor er det godt at spise det hele korn, som er det, vi kalder fuldkorn.

Kostundersegelser viser, at vi far 2/3 af kostfibrene fra kornprodukter. Men i Danmark spiser mange
mennesker feerre kostfibre end de anbefalede 25 - 35 g om dagen. Derfor anbefaler de officielle kostrad,
at man veelger fuldkorn netop pé grund af det heje kostfiberindhold.

HVAD BRUGER VI KORNET TIL?

Men hvad anvender vi egentlig korn og kornprodukter til? De fleste vil med det samme taenke pd bred,
morgenmadsprodukter og madpakker. Men faktisk bliver korn ogsd anvendt i et utal af convenience-
produktfer, hvor man udnytter kornets mange madtekniske egenskaber. Fx stivelsens fortykningsevne i
faerdigretter. Desuden taenker de feerreste méske over, at pasta, tortilla og Coco pops ogsé er lavet af korn.
Har du overvejet det?

KORNET | VORES MADKULTUR
Kornets vigtige betydning i vores madkultur afspejler sig i den mdde, vi bruger kornprodukter i sproget.

Kender | nogle af disse udtryk?
@ o At veere brodflov.
e Det gdr som varmt bred.
e Krummer fra de riges bord.
e Den enes ded den andens broed.
e Man skal ikke sld storre bred op end man selv kan bage.

Mdske kender du ogsd andre ordsprog og vendinger, hvor kornprodukter indgdr? Sperg fx dine foraeldre
eller bedsteforeeldre.

VIDSTEDU AT...

E-vitamin sidder i kornets
fedtholdige kim. | almindeligt
hvedemel er kimen
fijernet for at undgé harsk-

ning og forlaenge holdbar-
heden. | hvedemel er der ofte
tilsat C-vitamin (askorbin-
syre), der er med til at
fremme melets bageevne.
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TEMA 1

MAL MED UNDERVISNINGEN

FORSKELLIGE KORNSORTER

Nar du kerer igennem det smukke danske landskab en sommerdag, kan du se kornet svaje i vinden. P&

markerne stdr hvede, byg, havre og rug, som er de mest udbredte kornsorter herhjemme. Méske ser du

0gsd en majsmark eller emmer, enkorn, spelt og svedjerug. De er dog ikke sé& udbredte. Majs bliver i

hejere grad dyrket i Mellemamerika, hvor klimaet er varmere. De danske majs anvendes ofte til

dyrefoder. Emmer, enkorn, spelt og svedjerug er gamle kornsorter, man igen er begyndt at dyrke

blandt andet pga. en eget interesse for kvalitet, smag og sundhed. (O}

Kornsorter ser forskellige ud bé&de i kornakset og i kernen, som billederne pd naeste side viser.
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KORNSORTER

Byg

Havre

Emmer

Ris
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KORNETS OPBYGNING

Alle kornkerner er opbygget pd samme méde. Nar kornet bliver hestet, sl&r mejetaerskeren de yderste
lag af kornet. Kornet bestér nu af 4 dele.

Kornfibre

Mineraler, essentielle aminosyrer og B-vitaminer

Stivelse og gluten

B-vitaminer, E-vitaminer, proteiner og fedtsyrer

KORNETS VEJ FRA JORD TIL BORD
Landmanden kan veelge enten at sé i det sene efterdr eller om fordret. Vinterhvede er den mest dyrkede
kornsorti Danmark. Den sds i september og hestes i det efterfelgende ér i juli/august afhaengig af vejret.

P4 naeste side kan du se trinene i landmandens produktion af vinterhvede.
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Landmanden klargerer jorden i september
ved at pleje og harve. Derefter sas
kernerne, og jorden tromles, sé& kernerne
laegger solidt fast i jorden. Kornet nér at
udvikle redder og spire frem, inden det
bliver vinter. | vintermdnederne ‘hviler’
kornet, fordi temperaturen er lav, og der
er formange merke fimer i degnet.

Nér fordret kommer, er de smé grenne spirer
igen klar til at vokse.

ANV S S4b VoA o

Landmanden holder @je med, om der er
behov for bekeempelse af skadedyr, svamp
og ukrudt. | konventionel produktion, mé @
man sprejte med gift for at bekaempe ud-
fordringerne. | den ekologiske produktion

md& man bekaempe ukrudtet mekanisk.

Landmanden hester ijuli/august.
Vejret skal vaere tert for at undgd, at
kornet bliver angrebet af skimmel-

svamp. Hvis kornet er vadt, skal der
bruges meget energi pd at terre det.

Fra landmanden bliver kornet sendt
videre til store lagre. Herfra bliver

det solgt til forarbejdning. Fx til hus- \
dyrfoder, gryn- og melprodukfion.

Til slut ender noget af kornet ogsd
i dit lokale supermarked fx som en
pose mel eller en seske havregryn.
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WORKSHOP 1 / HVAD ER KORN?

Nar du skal kebe korn og kornprodukter, er der meget, som du skal tage stilling til. Korn er ikke bare korn.
Herunder er der en model, hvor du kan se, hvilke overvejelser, der er nedvendige at gere, nér du skal
traeffe det helt rette kornvalg for dig. Modellen kan ogsd bruges, nér du vil undersege andre fedevarer og
convenienceprodukters kvalitet.

Hvad koster

det? Hvor mange
penge harjeg? Hvor er det
dyrket?

Hvordan
smager det?

Er det
baeredygtig?

Hvad inde-
holder det?

(naeringsindhold,
filseetningsstoffer,
giftstoffer)

FODEVARE-
KVALIT ET Er det dyrket

okologisk eller
konventionelt?

Hvad star der pd
pakken?

Hvad kan/
skal det bruges

fil?
Hvordan er det

pakket?

Hvordan skal det
Hvordan indgér opbevares?
detimalfidet?
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OPGAVE 1:
KOG DIT KORN

Pa& klassen skal I nu samarbejde om at f@ kogt forskellige typer af korn, s@ | kan undersege forskelle i
smag, tekstur, duft og udseende. Der findes forskellige typer inden for hver sort. Af riskorn kan | fx preve
basmati eller fuldkornsris.

Se hvilke produkter jeres lzerer har sat frem og fordel de forskellige produkter mellem jer, s& | kan smage
pd sd mange som muligt.

Til en klasse pd 20 elever skal der ca. koges 2 dI af hvert produkt til smagsprever.

KORNSORT TYPER (notér hvilken slags korn | har valgt at koge)

Hvede

Byg

Havre

Rug

Ris

Majs

Dreft og sammenlign kornenes smag, tekstur, duft og udseende.

Diskutér i klassen, hvilke mdltider og retter | kunne forstille jer at anvende de forskellige kornprodukter
til.  kan eventuelt hente inspiration ved at sege efter opskrifter pd nettet eller i kogebeger.
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OPGAVE 2:
UNDERSOG KORNPRODUKTER

Nér | skal kebe kornprodukter, er der mange valgmuligheder. Hvedemel fés fx i mange varianter fra
forskellige producenter. Mdske har | forskellige typer pd jeres basislager i faglokalet? Forskellen kan
veere pris, produkfionsform, glutenindhold mv.

| skal nu se neermere pd de kornprodukter, som | har kogt i opgave 1. Hvad kan | egentlig f& atf vide ved at
undersege produktet og dets emballage?

Brug skemaet til at lese opgaven.
Diskutér hvad der er vigtigt for jer, nar | skal veelge.

FODEVAREKVALITET UDFYLDES | GRUPPEN

Hvad koster det? Hvor
mange penge har jeg?

Hvor er det dyrket?

Er det baeredygtig?

® Er det dyrket ekologisk
eller konventionelt?

Hvad kan/skal det bru-
ges til?

Hvordan skal det
opbevares?

Hvordan indgér det i
maltidet?

Hvordan er det pakket?

Hvad stdr der pd
pakken?

Hvad indeholder det?

(nzeringsindhold, tilseetnings-
stoffer, giftstoffer)

Hvordan smager det?
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WORKSHOP 2 / KORN, GRYN OG MEL

For at gere korn spiseligt er det som hovedregel nedvendigt at forarbejde og tilberede det. Man
kan eksempelvis tilberede kornperler. Det er hele korn, der er slebet lidt. | de senere &r er det
blevet populaert at bruge kornperler bade i det salte og det sede kokken fx til salater, kornotto
og desserter. Af korn kan man lave forskellig slags gryn fx havregryn og byggryn. Det ger man
oftest ved at skaldelene fjernes, kornene dampbehandles og presses gennem valser. Desuden
kender | nok alle mel. Det fremstilles ved at male kornet i en molle.

STIVELSENS MAGISKE EGENSKABER

Hovedbestanddelen i alle kornprodukter er stivelse. Stivelse er et kulhydrat, der bestér af lange
glukosemolekyler. Der findes to typer stivelse: Amylose og amylopektin. De ligger feet sammen
i stivelseskorn. Stivelse fungerer som kornets energidepot og har den seaerlige egenskab, at det
kan forklistre. Nar stivelsen udsaettes for varme, suger stivelseskornene vand til sig, svulmer op
og andrer struktur. Denne proces medferer, at gryn og korn sendrer struktur og bliver lettere af

tygge. Det lagde du mdaske maerke til i workshop 1, da du kogte og smagte pé forskellige korn?

FAKTA

Bulgur og couscous er kornprodukter, der er lavet af h&rde hvedesorter fx

durumhvede. Bulgur er dampet, knaekket og terret. De er sterre end couscous. Couscous

® er lavet af den inderste del af hvedekernen kaldet semulje. Begge dele kan i dag fas i @
fuldkornsversioner.

QKOLOGI VS.
KONVENTIONELT

Mange fedevarer findes b&de i en
okologisk og konventionel variation.
Det gaelder ogsé korn. Forskellen
mellem de to produktionsformer drejer sig
fx om anvendelse af gedning og
sprejtemidler.

BAREDYGTIGHED

Baeredygtighed drejer sig om at
handle med omtanke for milje og

mennesker, s& fremtidige
generationer har samme
muligheder, som vi har
idag.

Du kan laese mere om
okologisk produktion p&
bit.ly/2pdH04h
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OPGAVE 1:
UNDERSQG FORKLISTRING

Du skal nu undersege, hvad der sker, ndr mel forklistrer.

Til opgaven skal du anvende majsstivelse (maizena).
Du skal bruge 2 glas, koldt vand, kogende vand, maizena og en teske.

Heeld 1 tsk. Maizena i glasset Haeld 1 tsk. Maizena i glasset
Tilseet 1 dl koldt vand Tilseet 1 dl kogende vand
Reriglasset Reriglasset

Hvad sker der? Hvad sker der?

Du kan fé hjeelp til at forklare, hvad der sker i de to glas ved at se pd illustrationerne herunder.
O O O
O O O
O O O

OO0
OO0
OO0

Vand 15 grader°C Opvarmning 50-60°C

X
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SIDE 34 Kend dit korn!
Elevmateriale

OPGAVE 2A:
GOR KORNET SPISELIGT

I gamle dage var gred af kornprodukter en vigtig og meettende hverdagsspise. For mange var det en
nedvendig, billig og naeringsholdig del af maltidet, der ofte indgik i flere af dagens mdltider. Forst med
det ekonomiske opsving efter anden verdenskrig begyndte vi at tage afstand til greden. Den blev anset
som fattigmandskost, og blev erstattet af mere ked, grensager og andre dyrere fedevarer.

I dagens Danmark er greden dog ved at blive populzer igen. Ikke i sin oprindelige form, men med nye
spaendende typer af tilbeher som fx nedder, kompot, terret frugt, krydderier og maelkeprodukter.
Hvad tror du, at drsagen er til, at gred er blevet populaer igen?

Du skal nu eksperimentere med at fremstille din egen gred til et morgenmdltid. Du skal vaelge hvilke gryn
eller meltype, du vil anvende. Desuden skal du lave filbeher til din gred. Det kan veere, terrede frugter,

nedder, honning, frugt, sirup, kerner, glaserede nedder, kompot af frugt, krydderier mv.

Se hvilke spaendende ting din lzerer har kebt til jer.

GRUNDOPSKRIFT PA GROD

INGREDIENSER FREMGANGSMADE
2dlgryn 1. Heeld gryneneien gryde.
® 3%2dlvand 2. Tilseet vandet. ®
Y2 tsk salt 3. Bring gryn og vand i kog.
4, Kog greden i 5 min. ved svag varme.
5. Tilseet salt.
Topping: 6. Leeg l&4g pd og lad greden traekke i 15 min.
Valgfrie ingredienser 7. Tilbered topping til greden.
8. Herefter er greden Kklar til at blive spist.
AFSLUT OG EVALUER
Hvad var godt ved greden? Beskriv smag, udseende, duft og tekstur. Vil du gere noget anderledes
naeste gang?
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Kend dit korn! SIDE 35
Elevmateriale

OPGAVE 2B:
GOR KORNET SPISELIGT

Risotto er en italiensk ret. Den bestér af ris kogt med bouillon. Ofte
tilseetter man parmesanost, flede og grensager fil retten, og den GLOKALISERING
anvendes primaert til frokost eller aftensmaltidet. Nér vi tager
madoplevelser med hjem fra rejser, far retterne ofte et lokalt
praeg. Det gor sig 0gsé geeldende for risottoen, som i Danmark
findes i en udgave med kornperler. Den kalder vi kornotto.
Hvad kan begrundelsen vaere for at vaelge korn frem for ris?

Begrebet ‘glokalisering’ daekker
over, at vi har gjort en global (uden-
landsk) madret mere lokal. Fx er den

danske udgave af pizza
anderledes end den oprindelige
italienske. | Danmark putter vi ofte
mere fyld pd. Har | selv provet
at glokalisere en ret?

Du skal nu eksperimentere med at fremstille din egen kornotto eller
risotto fil et aftensmaltid. Du skal selv vaelge hvilke perler/ris, du vil
anvende. Desuden skal du vaelge, hvilke evrige ingredienser, der skal
tilsaettes.

Se hvilke spaendende ting din leerer har kebt til jer.

GRUNDOPSKRIFT PA RISOTTO/KORNOTTO

INGREDIENSER FREMGANGSMADE

2 dl perlespelt, per- 1 Udveelg 300 g grensager.

lebyg, perlerug eller 2. Vask og rens grensagerne.

risottoris 3. Pil, skyl og snit leget i tern.

1leg 4 Udskaer grensagerne i passende sterrelser til jeres ret.
300 g grensager 5 Heeld kornperlerne/risottorisene i en si og skyl dem under
3 -4dl bouillon rindende vand.

1 spsk. olie 6 Klarger bouillonen.

1 spsk. fledeost 7. Haeld olien i en mellemstor gryde.

Salt og peber 8 Varm olien.

Evt. 1-2 spsk. revet par- 9. Steg legene ved middelvarme i 2 min.

mesan 10. Tilsaet kornperler/ris.

11. Tilseet 2 dl bouillon og rer i gryden.

Pynt evt. med grensager Q¥R Leeg l&g pd og kogi 10 min.

eller krydderurter. 13. Tilseet grensagerne og ror.

14. Tilseet lidt efter lidt resten af bouillonen over de naeste 20 min. Hold
godt oje med, at retten ikke koger tor. Bliv ved gryden.

15. Underseg om kornperlerne/risottorisene er mere.

16. Nar de er more, tilseettes floadeost og evt. parmesanost.

17. Kornottoen/risottoen smages til med salt og peber.

18. Pynt evt. med grensager og krydderurter.

19. Server straks.

AFSLUT OG EVALUER
Hvad var godt ved risottoen/kornottoen? Beskriv smag, udseende, duft og tekstur.
Vil du gere noget anderledes naeste gang, du skal lave risotto/kornotto?
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SIDE36 Kend dit korn!
Elevmateriale

TEMA 2

MAL FOR UNDERVISNINGEN

FORMALING AF KORN OG MELS UDMALINGSGRAD

Né&r korn males til mel, siger man, at melet bliver formalet. | Danmark er det ofte kornsorterne hvede og
rug, der bliver brugt til at fremstille mel. Ndr kornet er hestet, bliver det kert til en melle, hvor det bliver
malet.

P& mellen kan man male melet flere gange, s det bliver mere findelt. Det vil sige, at der kan fremstilles
forskellige slags mel fx fuldkornshvedemel, fint hvedemel og groft rugmel. Nar det hele korn bliver brugt
til mel, f&r man fuldkornsmel. Man har brugt det fulde korn. Hvis man sigter nogle af melets skaldele fra,
fdr man et finere mel, f.eks. almindeligt hvedemel. Melet kaldes fint, n&r der ikke er skaldele i det. Man
siger, af fuldkornsmel og fint hvedemel har forskellig udmalingsgrad.

Melets udmalingsgrad er en betegnelse for, hvor meget af det hele korn der er filbage i melet - mdlt fra
midten af kornet. Hvis hele kornet er i melet, er udmalingsgraden 100%. Er det kun frehviden, der er for-
malet, er udmalingsgraden 50%. Ved almindeligt hvedemel er udmalingsgraden mellem 50 - 75%.
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Kend dit korn! SIDE 37
Elevmateriale

GARDEJ

Hvad sker der, nar en dej eltes?

I mel findes der proteiner, der hedder gluten. Nar du filseetter vaeske til mel suger glutenproteinerne i
melet vaesken til sig.N&r dejen zeltes, bliver proteinerne tvunget ind i hinanden, s& de binder sig til
hinanden og danner et glutennetvaerk af nye bindinger. Dejen bliver elastisk, s den kan straekkes og
udvides. Jo mere dejen streekkes lang og zeltes, jo mere gluten bliver der dannet i et tredimensionalt
netvaerk, der holder sammen pd dejen. Dejen er faerdigaeltet, ndr den er lidt blank pé overfladen og kun
Klistrer let p& haenderne.

Hvor lang tid skal dejen haeve?

Geeren i bredet udvikler CO2 og alkohol. Langsomt udvider CO2 glutennettet, og dejen haever. Det er
lidt ligesom bobler i sodavand, der bliver dannet inde i dejen, og der opstér lufthuller i dejen. Alkoholen
fordamper, ndr bredet bliver bagt. Dejen behever fugtighed i haevetiden, derfor leegger man et fugtigt
viskestykke over dejen. Dejen skal haeve til dobbelt sterrelse og bagefter formes.

Nar dejen er formet, skal bredet ridses i skré striber, for at bredet
skal haeve op netop der. Dejen daekkes igen med et fugtigt
viskestykke. Bredet f@r en lidt mindre volumen, ndr det
kun fér lov til at haeve en gang, men er tiden knap, kan
bredet formes og saetftes til haevning umiddelbart

efter den forste ael'rning. GAMMELT HUSRAD
Lige inden bredet saettes i ovnen, pensles det
med vand for at filfere fugt til dejen. Alternativt
kan man pensle med mzaelk eller et sammenpisket
aeg for af give det faerdige bred en brun farve.

Tryk en finger let ned i dejen og lav et
lille hul. Hvis hullet traekker sig tilbage,
er dejen feerdig med at haeve og kan
seettes i ovhen for at bage.

Den brune farve pd bredet skyldes en reaktion

mellem kulhydrater og proteiner i overfladen.

Den kaldes en Maillard-reaktion. At bredet begynder

at dufte er ogsd en felge af denne reaktion. Bredet er
faerdigbagt, nér det lyder hult, ndr man banker det pé
undersiden. Du kan ogsdé stille et ovntermometer i midten
af bredet. Temperaturen skal né op pé ca. 100 grader.

Hvad sker der, nar bredet bager i ovhen?

I ovnen fér bredet pludselig en kraftig varmepdvirkning. Det betyder en vandfordampning i og omkring
bredet, der vil f& det til at haeve. Det sker, fordi stivelsen ved varmepdvirkningen suger vaeske og svulmer
op. Desuden udvider luften sig inde i glutennetvaerket.

Né&r bredet har dannet skorpe, haever det ikke leengere. N&r temperaturen i bredet er mellem 30 0og 50
grader fortsaetter geeren med at arbejde - haevningen fortsaetter i begyndelsen af bagningen.

Né&r temperaturen er mellem 50 og 70 grader holder gaercellerne op med at formere sig og glutennettet
stivner (koagulerer). N&r temperaturen er mellem 70 og 100 grader &endrer bredet ikke form. Stivelsen

forklistrer ved omkring 90 grader.

Nd&r bredet er faerdigbagt, stilles det til afkeiing pd en rist.
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SIDE 38 Kend dit korn!
Elevmateriale

WORKSHOP 3 / HVAD GORET GODT BROD?

Nd&r du skal bage et bred, er der en raekke grundingredienser, som hver isaer har en vigtig funktfion i
dejen. Herunder kan du se, hvad de forskellige ingredienser betyder for resultatet af dit bred.

Gor glutennetvaerket mere elastisk i sma
Fedtstof maengder. Bledger bredets struktur.

Styrker gaerens udvikling i smd maengder.
Sukker Nedsaetter gaerens udvikling i store maengder.

/g Fremmer bredkrummens struktur.

Styrker glutennetvaerket i smé& maengder.
Salt Svaekker glutennetveerket i store maengder.

Hvedemel har et hejt indhold af protein og er god
fil af danne glufennetvaerk. Stivelse og profein i
Mel, korn, gryn mel binder vand. Grove meltyper, gryn og kerner
skaber en mindre bredsterrelse.

Vand gor bredet let og luftigt. Surmaelksprodukter i
smd maengder styrker dannelsen af gluten-
netvaerket. Surmaelksprodukter i store meaengder

Vaeske svaekker glutennetvaerket. Sedmaelk skaber en ble-
dere struktur.
(Kilde: Madkundskab.dk)
OPGAVE 1:
GARFORSOG

Gaersvampe er levende organismer, der har en vigtig rolle i bredbagning. Du skal nu undersege, hvor-
dan man sikrer de refte vaekstbetingelser for geeren i dejen.

Du skal bruge: 3 smd glas (eller anden beholder der tdler varme), vand, isterninger, gaer, sprittusch
og balloner.

Se fremgangsmdde pd naeste side.
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SADAN GORDU:

1. Skriv forsegsnummer pd de smd glas.

2. Fyld vand og sukker i de smd glas og oples derefter gaeren i veesken.
3. Seet en ballon over de sma glas.

4, lagttag hvad der sker med ballonerne.

5. Tegn evt. hvad der sker med forseget.

Notér: Hvad ved du nu om geers veekstbetingelser?

OPSTILLING 1

1 ggeerog 1 gsukker

oplesesi10 mlvand.

Seettes i et baegerglas
med isterninger.

Forsegsaflasning:
Hvad er der sket med
ballonerne?

OPSTILLING 2

1 ggeerog1gsukker

oplesesi 10 mlvand.

Seettes i et baegerglas
med lunkent vand.

Kend dit korn! SIDE 39
Elevmateriale

OPSTILLING 3

1 ggeerog1gsukker

oplesesi 10 mlvand.

Seettes i et baegerglas
med kogende vand

Efter 5 minutter

Efter 15 minutter

Efter 30 minutter

OPGAVE 2:
SPIS BROD TIL!

Der kan veere stor forskel pd mels bageevne. Det afhaenger blandt andet af kornsorten og udmalings-
graden. Hvedemel har en god bageevne pd grund af det heje indhold af gluten, men hvis hvedemelet
er fuldkorn, forringes bageevnen, bé&de fordi kornets skaldele er med til af besveerliggere dannelsen af
glutennetveerket og det samlede indhold af gluten er mindre.

Du skal nu preve at undersege forskellige meltypers bageevne. Nar man skal udfere en naturvidenska-
belig undersegelse, er det vigtigt kun at eendre pd et parameter ad gangen. Netop det man gerne vil

undersege.

Du skal derfor anvende samme grundopskrift til boller, hvor det eneste, vi aendrer pd, er meltypen. Husk
derfor at felge opskriften praecist, s& vi kan sammenligne alle bred i klassen. Snak sammen i klassen om,
hvem der tester, hvilken meltype. N&r du og din gruppe har féet tildelt en meltype, skal | tale om, hvor god
en bageevne, | tror jeres mel har. | skal notere jeres hypotese herunder og begrunde den:
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SIDE40 Kend dit korn!
Elevmateriale

GRUNDOPSKRIFT PA BOLLER

INGREDIENSER

25 ggeer

3 dl lunken vand

1 tsk. salt

1 tsk. sukker

2 spsk. olie

450 g mel (udleveret af
jeres lzerer)

FREMGANGSMADE

== = 0 0O NOUDWN-=
=R A S

-
L

-
e

14.
15.

16.
17.
18.

Mal alle ingredienserne af.

Smuldr geeren i en skal.

Varm vand op til 35 graderien gryde.

Heeld vandet over geeren og oples den i skdlen.

Kom olie, sukker og salt i gaerblandingen.

Tilseet det meste af melet - det grove forst.

Ror dejen godt sammen med en grydeske.

Kom mel pd bordet i et tyndt lag.

Haeld dejen ud pd bordet - brug en dejskraber.

Drys dejen med mel og zlt.

Hvis dejen er klistret, kommer du lidt mere mel pd. Jo mindre mel,
der eridejen, jo bedre bred féar du.

Bliv ved med at zlte til dejen har en blank overflade. Ca. 200
ltetag.

Del dejen i 8 lige store boller og stil dem pd en bageplade med
bagepapir.

Lad bollerne haeve i 30 min. med et fugtigt viskestykke over.
Nér bollerne er haevet, pensles overfladen med sammenpisket
&g.

Taend ovnen og indstil den pd 200 grader.

Bag bollerneica. 10 - 15 min. il bollerne er gyldne.

Bank pd undersiden af en bolle - det skal lyde hult.

Nar alle bollerne er feerdigbagte, skal | sammenligne resultaterne pé klassen. Brug skemaet:

BEDQM BRODET PA...

Udseende

Smag

Krumme

Sterrelse/volumen

Tekstur
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Kend dit korn! SIDE 41
Elevmateriale

WORKSHOP 4 / DESIGN DIT EGET BRQD

Nar du stdr i supermarkedets bredafdeling eller hos bageren sendag morgen, er der mange forskellige
typer af bred pd hylderne. Der er alt lige fra almindeligt franskbred, gulerodsbrud, greeskarstykker fil
pampasbred og proteinboller. Alle bred med hver deres forskellige karakteristika og profil. Men hvem
keber egentligt hvilke typer bred og til hvilken lejlighed?

Tal i klassen om hvilke favoritbred, | har og begrund jeres svar.

OPGAVE 1:
BYG DIT BROD

Du skal sammen med din gruppe udvikle dit helt eget bred. Brug grundopskriften og beslut jer for, hvilke
fyper mel, veeske og fedt, | vil anvende. Du kan desuden tilsaette fx torret frugt, nedder, kerner, frisk frugt,
grensager, chokolade og krydderier. Kun fantasien saetter graenser!

Se pd figuren herunder og noter, hvordan jeres bred skal veere.

Form:
Hvordan
skal bredet

@& se ud? @

Navn:
Hvad skal
brodet
hedde?

Malgruppe:
Hvem skal

spise
bredet?

BYG DIT
BROD

Anledning:

Ingredienser: | hvilken

Hvilke sammenhaeng
og hvorfor? skal bredet
spises?
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SIDE 42 Kend dit korn!
Elevmateriale

GRUNDOPSKRIFT

INGREDIENSER FREMGANGSMADE
25 g geer 1. Mal alle ingredienserne af.
3 dl lunken veeske . .
1 tsk.salt 2. Smuldr gaeren i en skal.
1 tsk. sukker 3. Varm vaesken op fil 35 graderien gryde.
2 spsk. fedtstof 4, Hzeld vaesken over gaeren og oples den i skélen.
3;(;9 e TS 5. Kom fedtstof, sukker og salt i geerblandingen.
Selvvalgte ingredienser 6. Tilseet det meste af melet - det grove forst.
7. Tilseet selvvalgte ingredienser.
8. Rer dejen godt sammen med en grydeske.
Evt. pensling R )
Drys 9. Kom mel pd bordet i et tyndt lag.
10. Heeld dejen ud pd bordet - brug en dejskraber.
11. Drys dejen med mel og zlt.
12. Hvis dejen er klistret, kommer du lidt mere mel pd. Jo mindre mel,
der eridejen, jo bedre bred far du.
13. Bliv ved med at aelte til dejen har en blank overflade. Ca. 200
xltetag.
® 14, Del dejen i 8 lige store portioner, form dem og stil dem pd en
bageplade med bagepapir.
15. Lad dejen haeve i 30min. med et fugtigt viskestykke over.
16. Na&r dejen er haevet, pensles overfladen eventuelt.
17. Taend ovnen pd 200 grader.
18. Bag bredeneica.10-15 min.til de er gyldne.
19. Bank pd undersiden af bredet - det skal lyde hult.

OPGAVE 2:
BAG DIT BROD

Du skal nu bage dit helt eget bred.

Indskriv opskriften pd computer og dokumentér gerne processen med billeder og/eller video.

Udform et slogan eller en reklame, der skal markedsfere dit bred til din valgte malgruppe.

Fremlaeg bredet for klassen og uddel smagsprever. Overvej om du er kommet i mdl med dine planer for
bredet. Skal noget justeres eller forfines?
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SIDE 44 Kend dit korn!

Elevmateriale

TEMA 3

MAL FOR UNDERVISNINGEN
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KEND DIT KORN!

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

| skal sammensaette nye produkter eller retter med korn, hvor | anvender forskellige tilberedningsmetod-
er og overvejer, hvordan jeres produkt eller ret skal indgéd i et mdltid. | jeres arbejde kan | fx have fokus
pd& smag, tekstur, produktets naeringsindhold, fraditioner og baeredygtighed. Jeres produkt eller ret med
kornprodukter kan enten veere et selvstaendigt produkt, indgé som en del af en ret eller serveres som til-
behor til det méltid/de maltider, | har i fokus. | arbejdet med at eksperimentere og udvikle nye retter eller
produkter vil | gennemgd disse fire faser:

‘ UVM_andet_udkast.indd 44

En forstaelsesfase: Her skal | sege viden om kornprodukter
og tilberedningsmetoder

En idéudviklingsfase: | denne fase skal alle jeres

vilde idéer pd bordet - og ud fra dem skal | udveelge

TIPS OG TRICKS

de idéer,som | gerne vil afpreve.
Enrealiseringsfase: Nar | har udvalgt de bedste e elepaimaicras sel | ke
at skrive ned undervejs. Hvilke
ingredienser har | anvendt? Hvor
meget har | brugt? Hvad gjorde |,
og i hvilken reekkefolge?

idéer, skal de afpreves i denne fase.
En evalueringsfase: Til slut skal | evaluere jeres
resultater og evt. foretage aendringer, inden |

skriver jeres egne opskrifter.
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Kend dit korn! SIDE 45
Elevmateriale

| skal nu preve at eksperimentere med korn i madvafler:

OPGAVE 1:
GA TIL VAFLERNE!

Vafler forbinder vi ofte med det sede kekken, hvor vi f&r dem serveret med flormelis og syltetej. Men vaf-
ler kan ogsd spises i det salte kokken.

Du skal nu preve at tilberede madvafler, der enten skal serveres til frokost eller affensmad. Kunne du fx
forestille dig en broccolivaffel med laksemousse og grent? Det lyder laekkert, ikke? Eller hvad med en
lysered redbedevaffel med aertepuré? Eller méske en falafelvaffel? Alt er muligt!

Herunder har du en grundopskrift, som du kan bruge til at eksperimentere med. Husk ogsé at finde pé
passende filbeher til dine madvafler.

Overvej hvad der skal veere | jeres vafler, og hvilket tilbeher | vil lave dertil. Brug jeres nye viden om korn
og krydr godt med fantasi. Notér her:

IDEER TIL VAFELDEJ IDEERTILFYLD
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SIDE 46 Kend dit korn!

Elevmateriale

GRUNDOPSKRIFT TIL 6 VAFLER

INGREDIENSER

150 g mel

1 tsk. bagepulver

Y2 tsk salt

24 dl keernemaelk
29

50 g fedtstof (fast fedt-
stof skal smeltes)

FREMGANGSMADE

1. Find ingredienserne

2. Kom mel, bagepulver og salt i en skdl

3. Tilseet kaernemeaelk og aeg

4. Pisk dejen sammen

5. Tilszet flydende fedtstof

6. Varm vaffeljernet op

7. Fordel ca. 1 dl deji vaffeljernet

8. Bag vaflenica. 2 minutter eller til den er gylden

9. Leeg den tildaekket p& en tallerken og hold den varm i ovnen ved
75 grader

Hvis du ikke har et vaffeljern, kan du bage sma tykke pandekager

(amerikanske pandekager).

Ligesom i forrige opgave skal | huske at skrive noter til jeres opskrift undervejs. Husk b&de ingredienser,
mangde og fremgangsmade. | skal eve jer i at dokumentere processen med billeder og tekst. Def ende-
lige resultat skal fremvises for klassen og bedemmes i feellesskab.

God fornejelse :-)

OPGAVE 2:
UDVIKLING AF PRODUKT/RET OG DOKUMENTATION

AF PROCESSEN

I skal nu udvikle jeres eget produkt eller ret med kornprodukter.

HUSK FOLGENDE:

Kornprodukter skal veere hovedingrediens eller spille en central rolle i produktet/reften.

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

Der skal veere taenkt over grundsmage og tekstur i produktet/retten.

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

Skriv jeres opskrift ind i skemaet.

| skemaet kan | ogsé skrive andet ind, som | arbejder med.
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SIDE 48 Kend dit korn!
Elevmateriale

RETTENS NAVN:

INGREDIENSER:

FOTO:

fedevare?

UNDERSQGELSESSPORGSMAL:
- Hvor kan | skaffe ingredienserne?
- Hvad leegger | veegt pd, ndr | veelger en

SVAR:

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

SVAR:

TILBEREDNING:

- Hvordan vil | tilberede retten?

SVAR:

FOTO AF PROCES:

FOTO AF PROCES:

FOTO AF PROCES:

FOTO AF PROCES:
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Kend dit korn! SIDE 49
Elevmateriale

HVILKE TILBEREDNINGSMETODER HAR I ANVENDT OG HVORFOR?

| HVILKEN SAMMENHANG KAN PRODUKTET/RETTEN SERVERES?

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

EVALUERING AF PRODUKTET/RETTEN.
Hvad skal justeres fil neeste gang, | laver produktet/retten?
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SIDE50 Kend dit korn!
Elevmateriale

WORKSHOP 6 / FORMIDLING

Det er nu tid til, at | formidler jeres produki/ret.

OPGAVE 1:
DISKUTER HVORDAN JERES
PRODUKT/RET SKAL FORMIDLES

FORMIDLINGSIDEER
Nar | skal formidle jeres arbejde med kartoflen og madltider, kan det fx geres pé felgende mdader:

e | kaniscenesatte arbejdet som et stilleben med rdvarer og retter. Iscenesaettelsen kan fotograferes.
e | kan arbejde med at markedsfere jeres produkt/ret med reklameindslag pd skolen.
e Arbejdet kan deles pé sociale medier. Her kan | bruge #Madkamp og #MereMadkundskab.
I kan ogsd bruge Instagram: @madkampen og Facebook: facebook.com/dmimadkundskab.
e | kan lave en udstilling med smagsprever for andre elever pd skolen eller jeres foreeldre.
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. ®
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#MADKAMP
#MEREMADKUNDSKAB

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

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

Faget madkundskab skal styrkes, fordi:

1.

Madkundskab saetter eleverne i stand til at traeffe begrundede valg
Man skal ikke tage alt for gode varer. Madkundskab handler om begrundede valg inden for sundhed,
baeredygtighed og smag. Faget lzerer 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 madltidskulturer 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 pd tvaers af sociale, kulturelle, etniske og faglige forskelle. |
madkundskab kan eleverne samles om det, alle har til faelles, nemlig at skulle spise og forholde sig fil
mad hver dag. Samtidig kan eleverne udforske hinandens forskelligheder, nér de arbejder sammen
om mad og mdltider.

Manifestet er udarbejdet af Netvaerk 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 af veere med i kampen for et styrket madkundskab?

Sa skriv il madkamp@madkulturen.dk
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Forfattere
Adjunkt Camilla Damsgaard fra Professionshejskolen UCN og Lektor Susanne Tenneskov Hansen
fra Professionshejskolen Absalon i samarbejde med Madkulturen.

Skriv til Madkamp
Madkamp modtager gerne feedback. Skriv til os pd madkamp@madkulturen.dk, hvis du har ris, ros
eller gode forslag.
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