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Den beeredygtige skolehave
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MADKUNDSKAB 1
DEN BAREDYGTIGE
SKOLEHAVE

INTRODUKTION

Dette forleb streekker sig over tre gange lige efter hinanden
i maj méned. Temaet hedder 'Den baeredygtige skolehave’,
hvor der fokuseres pé& anvendelsen af de vilde urter. Der
smages blandt andet p& maelkebotter, tusindfryd og skval-
derkal, de forste rabarber, salater og krydderurter.

FORMAL

Formdlet med dette forleb er, at eleverne gennem under-
segende og eksperimenterende arbejdsformer far viden
om og feerdigheder til at anvende mere mad fra de vilde
landskaber og ssesonens ferste afgreder i madlavningen i
et baeredygtigheds perspektiv. Eleverne laerer om, smager
pé, dufter til og feler pd de forskellige vilde planfer, urter og
blomster, der er i skolehaven og om lokal, klimavenlig mad.
Feelles mal

KLASSETRIN:

4.-6.klasse

TID PA ARET
Maj
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FALLES MAL

KOMPETENCEOMRADE KOMPETENCEMAL FZARDIGHEDS- OG VIDENSMAL

F@DEVAREBEVIDSTHED Eleven kan traeffe begrundede Baeredygtighed og milje
madvalg i forhold fil kvalitef, e FEleven kan analysere fedevaregruppers
smag og baeredygtfighed. vej fra jord til bord.
e Elevenharviden om fedevarers
baeredygtighed.

e Eleven kan vurdere miljemaessige
konsekvenser af madhdéndtering.

e Eleven harviden om betydningen af
madhdndtering for baeredygtighed
og milje.
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EKSEMPLER PA LERINGSMAL

e Dukan undersege, hvilke grentsager og urter i skolehaven, der herer til foraret
e Du kan forklare, hvad forskellen er pé& ekologisk og konventionel dyrkning
o Dukan give forslag til faglokalets miljepolitik

Faglige begreber
Bzeredygtighed
Qkologi

Konventionel dyrkning
Kompostering

Lokal / globaliseret
Klimavenlig mad
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BESKRIVELSE AF
UNDERVISNINGSAKTIVITETEN

Omfang og forlob
LEKTION LEKTION LEKTION
1-3 4-7 8-10
Mad og baeredygfighed Smag pd fordret Klimavenlig mad.
Maj Maj Maj
I KLASSEN | SKOLEHAVEN | KLASSEN

Planleegning

Tema om "Den baeredygtige skolehave” foregdr i maj méned i tre pd hinanden felgende
uger. Klassen skal lzere om naturens ekologiske kredsleb fra jord til bord til jord igen, om
affaldssortering og om mad, der kan spises fra de vilde landskaber. Dette forleb i mad-
kundskab kan med fordel arbejde sammen med Natur/Teknologi faget med temaet "@ko-
logi”. Eleverne skal smage pd, og sanse de forskellige spaede grentsager og blomster, der
erihaven og anvende dem i madlavningen.

Arbejdsform

Undervisningsforlebet tager udgangspunkt i elevernes undersegende og eksperimente-
rende arbejde med spaede grentsager og urter i skolehaven. Forlebet saetter fokus pad, at
eleven leerer om fedevarers baeredygtighed og hvordan mad- og affaldshéndtering har
betydning for baeredygtighed og milje. Der arbejdes praktisk med at anvende skole-
havens afgreder med szerligt fokus pé de vilde planter og urter. | forlebet skal eleverne
blandt andet lzere om ekologi og konventionel produktion af grentsager, beeredygtig-
hedsprincipper, klimavenlig mad, at udarbejde en miljepolitik for faglokalet samt formidle
deres feerdigheder, viden, erfaringer og oplevelser.

Materialer
Materialevalget tager udgangspunkt i skolehavens og faglokalets muligheder i form af
leeremidler som redskaber, fedevarer, opskrifter, beger m.v..
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GENNEMFJRSEL AF
UNDERVISNINGSFORL@B

LEKTION 1-3. TMAD OG BEREDYGTIGHED

Intro

Eleverne leerer om baeredygtighedsprincipper og om ekologisk og konventionel dyrkning af frugt
og grent. Der tilberedes skvalderkdlsfrikadeller med kéltilbeher. Naeste gang skal der bruges dej fil
langtids- koldhaevet bred, der skal laves i skolehaven. Dejen forberedes i slutningen af lektion 3.

Laeringsmal

e Dukan gere rede for ekologisk / konventionel dyrkning af grentsager
o Du kan forklare baeredygtighedsprincipper

e Dukan tilberede skvalderkdlsfrikadeller og kéltilbeher

Materialer

e Hvid-eller spidskdl

e Skvalderkdl

e Ingredienser fil valgte retter (se opskrift og links i supplerende materiale)
e Grundsmage (salt, sedt, surt, bittert, umami)

e Faglokalets udstyr

e Papir og blyanter/ iPad.

Gennemforsel

Duinfroducerer temaet: 'Den baeredygtige skolehave”. Du kan fx sperge til, om eleverne kender fil, at
man pd nogle drstider kan f@ bestemte slags grentsager eller frugter. De fleste elever kender sikkert
til, at man oftest kun spiser jordbser om sommeren. Du fortzeller, af | naeste gang skal i skolehaven og
lzere om fordrets urter. De tilherende lzeringsmdl tydeliggeres. Du skriver en dagsorden og tidsplan
pd tavlen.

e Duharlagt skvalderkal, et okologisk k&lhoved og et konventionelt dyrket k&lhoved, andre
ingredienser og redskaber som braet og kniv frem for eleverne pd varebordet. Skvalderkdal kan
holde sig frisk og plukkes dagen fer. Den kommes i lukket plastpose med CO2 (uddndingsluft) og
gemmes meorkt og koldt.

e Duinfroducerer begreberne baeredygtighed og principper for beeredygtige valg (se faktaboks).
Eleverne tegner en tegning, som passer til de faglige begreber. Tegninger kan bruges senere i
forlebet til formidlingsdelen og som huskeseddel for eleverne.

e | kan snakke om, hvad eleverne kender af vilde urter, der kan spises. Ligeledes samtales om
begreberne ekologi og konventionel dyrkning. Det kan tydeliggeres gennem de to kalhoveder.
Det okologiske er ikke sd stort - hvorfor det? Konventionel dyrkning af grentsager bruger ofte
kunstgedning og sprejtemidler. Hvorfor ger ekologer ikke det? Brug mindmapping og
begrebskort til at fastholde lzeringen.
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e Eleverneinddelesigrupper og laver en mini planche fil ekologisk dyrkning og ligeledes en il
konventionel dyrkning.

e |skolehaven naeste gang skal | bl.a. bage bred. Du kan udfordre elevernes kendskab til meltyper
(ekologisk / konventionel) og informerer om, at | skal have tilberedt en dej, der skal ligge i
keleskabet fil naeste gang.

e Eleverne fortseetter i grupperne fra fer. | gruppen skal der tilberedes skvalderkdlsfrikadeller med
kéltilbeher (se links i supplerende materiale fil inspiration).

e Duintroducerer det undersegende arbejde om okologisk / konventionel dyrket hvidkal. Eleverne
underseger udseende, sterrelse og smager og vurderer begge.

e Eleverne veelger ingredienser ud til en kdlret, som tilbeher og begrunder valget ud fra
baeredygtighedsprincipperne, som de blev praesenteret for i starten af lektionen.

e Eleverne vaelger tilberedningsmetode - kold eller varm.
e Skvalderkdlsfrikadeller se fx opskrift i supplerende materiale.
e Maltidet nydes og evalueres pd baggrund af baeredygtighedsprincipperne.

e Udfordringsopgave for elever, der bliver hurtigt feerdige: Tilberede langtidshaevet breddej.
Se evt. opskrift pd sider med links til inspiration. Bredet szettes fil koldhaevning i keleskabet
til naeste gang, der foregdr i skolehaven. Bredet skal bages i ovnfast gryde med 1&g i en masseovn
ellerigrydeovn over bél i skolehaven.

Opsamling

Du taler med eleverne om processen og resultatet af madlavningen og om eleverne har opndet de
opstillede leeringsmal. Undervisningen afsluttes med dialog om madkundskabslokalets miljepolitik.
Her kan i tale om affaldshdndtering og madspild, som en begyndende brik i, at eleverne kan vaere
med til at opstille miljeregler i madkundskabslokalet.

EKSEMPLER PA BEREDYGTIGHEDSPRINCIPPER

1. Mere frugt og grent hver dag (meget mere: baer, kdl, rodfrugter, beelgfrugter, kartofler og
krydderurter)

2. Mere fuldkorn - iszer havre, rug og byg

3. Mere mad frahavet og seerne

4. Kod af hojere kvalitet, men mindre af det

5. Mere mad frade vilde landskaber

6. Veelg okologisk hver gang du kan

7. Undga tilsetningsstoffer i maden

8. Flere maltider teettere pd seesonen

9. Mere hjemmelavet mad

10. Smid mindre ud

Kilde: Ny Nordisk Hverdagsmad.
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LEKTION 4-7. SMAG PA FORARET.

Intro

| skolehaven gér dagens arbejde ud pé& at samle og smage vilde urter, rabarber og til-
berede rabarberkompot, bage bred og lave urtepesto til. Faglige begreber som bzere-
dygtighed, okologisk og konventionel dyrkning, planternes kredsleb fra jord til bord fil
jord udforskes. Derudover skal dagens havearbejde udferes. Her kan det vaere en fordel
atinddrage klassens understettende undervisning. Du kan evt. dele de 4 lektioner op i 3
dele - en lekfion til arbejdet med dej og ovn, en til rundturen i haven og en til selve mad-
lavningsdelen.

Materialer

e Kurv til at samle vilde urter og rabarber og evrige ingredienser til kompot og pesto
e Broddejfra keleskabet (fra forrige lektion)

e |Idfast gryde med I&g til rabarberkompot og masseovn + breende

e Grydelapper

o Kokkenudstyr til madlavning

e Service til at spise af og med og opvaskeudstyr

e Bogomurter

Laeringsmal

e Dukan identificere vilde spiselige planter og blomster

e Dukan sammenseette ingredienser fra fordrssaesonen til pesto
e Du kender urternes vej fra jord til bord

e Duved, hvorfor man laegger grentsagsaffaldet fil kompost

Gennemforsel

Du fortzeller om dagens program og laeringsmdl med vilde planter og fordrets rabar-

ber og urter. Der saettes fokus pé baeredygtighedsprincipper som 'flere mdltider taet pd
saesonen’ og 'mad fra de vilde landskaber’. Hvad kan spises fra de vilde urter og hvad kan
ikke?

e Dertaendes op i masseovnen. Gryde med lag saettes til opvarmning i ovnen.
Derefter dejlaegning af langtidshaevet bred og gere Kklar til efterhaevning.
Nd&r ovnen er varm kommes bredet i gryden og derefter i ovnen. En grydeovn lavet
af jerngryde med sand i bunden og metalplade over kan ogsé bruges som ovn.

e Dusamlereleverne til rundtur i skolehaven. Der samtales, smages og underseges.
Vilde urter plukkes og navngives, og der plukkes spinat og ruccula. Derefter traekkes

der rabarber op og toppen skaeres af.

e Alle vasker haender og repeterer hygiejneregler
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e Derengjorte urter og rabarber placeres pd bordet, og i snakker om, hvad de kan
bruges fil, og hvordan de kan tilberedes.

e Eleverne gennemgdr opskrifter til rabarberkompot og urtepesto (se supplerende
materiale). Rabarberkompot kan tillaves i ildfast fad med Idg ved siden af bredet i
masseovnen. Eleverne fordeler selv arbejdet imellem dem.

e Dufungerer som vejleder under tilberedningen, gar rundt mellem grupperne, snakker
med dem og hjeelper dem, der har brug for hjaelp. Undervejs samtales der om, hvordan
urterne dyrkes, anvendes og komposteres.

e Du husker eleverne pd, at kompotten og pestoen skal smages til. Det forudsaettes at
eleverne har haft lektioner omhandlende smag og tilsmagning.

Opsamling
e Du gdrrundt mellem grupperne, smager pé deres anretning og udfordrer til at saette
ord pd urternes vej fra jord til bord til jord, samt hvad der er lzert i dagens lob.

e Opvask og oprydning organiseres.

e Til sidst underseges, om der er asparges fremme i skolehaven til neeste
undervisningsgang.
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LEKTION 8-10. KLIMAVENLIG MAD

Intro

Eleverne leerer om klimavenlige valg af fedevarer. Der arbejdes med lokal mad kontra fedevarer, der
har rejst langt. Eleverne tilegner sig en begyndende fedevarebevidsthed gennem sammenligning
af danske og udenlandske asparges. Menuen bestar af fordrsgrentsager og asparges fil en forret.
Viden om baeredygtighed i valg og h&ndtering af mad skal omszettes til en miljepolitik for madkund-
skabslokalet.

Materialer

e Danske og udenlandske asparges og andre ingredienser fx &g, fledeost, forarsleg, tomater og
geengse leeremidler i faglokalet.

e Computere og fotos fra processer og resultater

e Verdenskort / Danmarkskort

Laeringsmal pé elevniveau

e Du kan identificere fordrets danske grentsager og vilde urter

e Du kan sammenligne og forklare forskellen pd fx thailandske og danske asparges i forhold til
bzeredygtighed

e Dukantilberede asparges sammen med fordrets urter

e Du kan veaere med til at lave en miljepolitik for madkundskabslokalet

Gennemforsel

Du samler op fra sidste undervisningsgang i skolehaven eksempelvis ved hjeelp af fotos fra have-
beseget. Eleverne finder deres plancher og tegninger frem fra de forste lektioner, og der summeres i
feelleskab op pd, hvad der er lzert af faglige begreber indtil nu.

Du samtaler om dagens emne vedrerende lokal mad kontra mad, der er transporteret langt samt
klimavenligheden af forskellige grentsager.

e Duinfroducerer, hvad der skal leeres i dag og strukturerer dagens arbejde ved hjeelp af en
dagsorden pé tavlen med tidspunkter.

e Ved hjzelp af et verdenskort og et Danmarkskort synliggeres asparges’ transportveje.
Eleverne giver bud pd transportmetoder og giver et bud pé antal km. Eleverne sammenligner
kvalitet, udseende m.m. p& asparges.

e Du faciliterer en diskussion vedrerende lokal mad, klimavenlige grentsager, &rstid, frilands-
kontra drivhusgrentsager. Madpyramiden med klimablik fra FDB kan veere udgangspunkf for
diskussionen. Hvilke af varebordets grentsager er klimavenlige? Eleverne skriver en liste op over
danske klimavenlige grentsager i fordrssaeson.

e Eleverne samlesigrupper og veelgeringredienser fil en forret med asparges som
hovedingrediens pd varebordet. Eleverne kan felge opskrifter eller eksperimentere ud fra
varebordets indhold. En elev udpeges til at skrive opskriften ned, en elev udpeges som ansvarlig
til at fotografere proces og resultat. Retten tilberedes og serveres pd et faelles bord.
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Opsamling
e Grupperne formidler pa skift deres resultat og indbyder til at smage.

Du samtaler med eleverne om proces og resultat af madlavningen og om eleverne har opndet de
opstillede laeringsmal. Du opfordrer eleverne fil at saette ord pd, hvorfor de har valgt de
ingredienser, som indgar i deres forret.

e Undervisningen afsluttes med dialog om madkundskabslokalets miljepolitik. | feellesskab
med eleverne formuleres et saet baeredygtighedsregler for madkundskabslokalet. Det kunne vaere
i forhold til vand- og elforbrug (se evt. supplerende materiale), engangsmaterialer, valg af
fedevarer ud fra baeredygtighedsprincipper m.v. En madkundskabslokalets miljepolitik, der
skrives op pd planche til ophaengning i faglokalet.

e Eleverne rydder op og szetter i opvaskemaskine.

e Dukan vaelge en systematisk lebende evaluering i forhold til lseringsmdl og om tegn pé
lzeringsmdl er opnéet fx i dialog med eleverne og ved at lade eleverne saette begrebskort
sammen i en fornuftig raekkefelge.

Eksempler
Flyvemaskine - breendstof - CO2 - keletransport.
Drivhus - opvarmning - CO2 - kunstgedning - vanding.

MADKUNDSKABSLOKALETS MILJYPOLITIK

Visorterer affaldeti...

Vi komposterer...

Vivaelger energibesparende metoder ...
Viforseger at spare pa...

Vivaelger fodevarer efter arstid ...
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FORSLAG TIL EVALUERING

Tegn pd leering

e Eleven kan gore rede for, hvilke vilde urter og grentsager, der herer fordret fil.

e Eleven kan satte ord pd faglige begreber som baeredygtighed, ekologisk og
konventionel dyrkning.

e Eleven kender et eller flere baeredygtighedsprincipper.

e Eleven kan give forslag til madkundskabslokalets miljepolitik.
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INSPIRATIONSMATERIALE

LINKS

Affald og kompostering
http://www.affald.dk/da/
http://www.affald.dk/da/5-6/kompost/video.html

Bred - langtidshaevning
https://www.youtube.com/watch?v=ICFub3hNps8

Klimavenlig mad
www.klimavenligmad.net
www.odense.dk/klimavenligmad.dk

Asparges
http://www.odense.dk/subsites3/baeredygtighedsraad/
topmenu/klimavenlig%20mad/klimavenlige%20aspar-
ges

Krydder-Kurt og Krus-Pernille
http://www.hjemkundskabsforum.dk/Planlaegning/Lae-
remidler/Krydderurter.aspx

Mad og beeredygtighed
www.madogbaeredygtighed.dk

Madpyramiden
http://www.madpyramiden.dk/

Ny nordisk hverdagsmad
www.idegryden.dk

Officielle kostrad
http://altomkost.dk/raad-og-anbefalinger/de-officiel-
le-kostraad/spis-frugt-og-mange-groensager/

Rdavareguide
http://www.hjemkundskabsforum.dk/Raavareguide/
Frugt_og_groent.aspx

Stilken, boffen og blommen
http://www.hjemkundskabsforum.dk/Planlaegning/Lae-
remidler/Rundt_om_tomaten.aspx

Kal workshops
http://dmimadkundskab.dk.linuxé1.unoeuro-server.com/
assets/uploads/2014/09/20140911-Madkamp_Elev-
h%C3%A6fte_FINALpdf

Rede kal og andre hoveder
http://skolekontakten.dk/om-materialerne/mad-eller-
hvad/roedkaal-og-de-andre-hoveder-2007

Vilde urter
Ikke spiselige urter: http://www.havenyt.dk/artikler/pryd-
haven/anlaeg_og_inspiration/676.html

http://xn--naturenskkken-jnb.dk/
http://agrotech.dk/sites/agrotech.dk/files/nyhed/
mad-med-nordisk-saerpraeg/vildeurter.pdf
http://www.skoven-i-skolen.dk/kategori/skovmad

Vi spiser med alle sanser
http://www.hjemkundskabsforum.dk/Raavareguide/
Vi_spiser_med_alle_sanser.aspx

Qkologi
http://okologiiskolen.dk/undervisning/forside/
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