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Hold styr pa din kartoftel
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MADKUNDSKAB 3
HOLD STYR PA
DIN KARTOFFEL

INTRODUKTION

Dette forleb foregdr i september méned og handler om r&-
varen kartoflen. Det kan veere hensigtsmaessigt at inddra-
ge klassens understottende timer eller arbejde tveerfagligt
med naturfagsleereren, da der er havearbejde, som kan
optage meget af tiden i forlebet. | september maned kan
kartoflerne graves op og kan ved rigtig opbevaring - keligt
0g merkt - gemmes lenge. Forlebet "Hold styr pd din kar-
toffel” saetter fokus p&, hvordan man kan tilberede kartofler
pa forskellige mader og hvilke kartoffelsorter der egner sig
til hvad.

samt og udvikle smag i retter med kartoflerigennem un-
dersegende og eksperimenterende arbejdsformer.

FORMAL

Formalet med lzeringsforlebet er, at eleverne fér erfarin-
ger med kartoflens révarekvalitet, smag og tilberedning. |
dette forleb skal eleverne lzere rdvaren kartoflen at kende
gennem teori omhandlende grundsmage og filbered-
ningsmetoder samt evelser i anvendelse af disse. Under-
visningen er en briki, at forberede eleverne fil at kunne
treeffe begrundede madvalg, der vedrerer fedevarekvalitet,
smag, madlavning.

KLASSETRIN:
4.- 6. Klasse

TID PA ARET

September
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FALLES MAL

KOMPETENCEOMRADE KOMPETENCEMAL FZARDIGHEDS- OG VIDENSMAL

Ravarekendskab

e Eleven kan redegere for almindelige
révarers smag og anvendelse.

e Eleven harviden om rdvaregruppers
smag og anvendelse.

FZDEVAREBEVIDSTHED

Eleven kan traeffe begrundede
madvalg i forhold fil kvalitef,
sundhed, smag og baeredyg-
fighed.

MADLAVNING

Eleven kan anvende madlav-
ningsteknikker og omseette
ideer fil virkelighed i madlav-
ningen.

Grundmetoder og madteknik

e Eleven kan lave mad ud fra enkle
grundmetoder og feknikker.

e FEleven harviden om grundmetoder
og teknikker i madlavning.

Smag og tilsmagning

e FEleven kan skelne mellem forskellige
grundsmage, konsistens og aroma.

e FEleven harviden om grundsmage,
konsistens og aroma.
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EKSEMPLER PA LERINGSMAL

e Eleven kan tilberede kartoflen pd forskellige mader.
e Eleven kender de fem grundsmage og kan pd begyndende vis anvende

Eleven kan kende forskellige sorter kartofler.

dem i madlavningen.

Faglige begreber

Kartoffelsorter

Saeson

Holdbarhed

C-vitamin

De fem grundsmage

Madlavningsteknikker som kogning, bagning osv.
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BESKRIVELSE AF
UNDERVISNINGSAKTIVITETEN

Omfang og forloeb

LEKTION LEKTION

1-3 4-7

September September

De fem grundsmage Kog, steg og bag kartoflen

og kartofler

I KLASSEN | SKOLEHAVEN
Planleegning

Undervisningsforlebet planleegges i tre pd hinanden felgende uger i september, hvor
kartoflerne er klar til at blive gravet op.

Arbejdsform

Forlebet har fokus p& undersegende og eksperimenterende arbejde. Opgaverne kan
formuleres som workshops, hvor eleverne er aktive og i dialog med hinanden og undervi-
serne om opgavens lesning.

Materialevalg
Materialevalget tager udgangspunkt i skolehavens og faglokalets muligheder i form af
redskaber, foedevarer, opskrifter, beger m.v.
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GENNEMFQRSEL AF
UNDERVISNINGSFORL@B

LEKTION 1-3. DE FEM GRUNDSMAGE OG KARTOFLER.

| de forste tre lektioner skal eleverne lzere de fem grundsmage at kende med fokus pd kartoflen som
r@vare. Der skal indsamles kartofler i skolehaven fil lektion 4-7, hvor der skal laves fem forskellige
kartoffelretter.

Materialer

e 2 kg kogefaste skraellekartofler

e Cremefraiche eller eddike (surt)

e Honning (sedt)

e Smeor og salf (salt)

e Ruccula eller merk chokolade (bittert)

e Parmesanost (umami)

e Engreb pr.gruppe elever

e Spande til grentsager og kartofler fra elevernes have

Leeringsmal

e Dukan koge kartofler

e Dukender de fem grundsmage; surt, sedft, bittert og umami.

e Du kan smage, hvilke grundsmage der er tale om og szette ord pd dem

Gennemforsel

1. I starterifaglokalet til madkundskab, hvor du taler med eleverne om, hvad dagens program er.
Du kan starte med at sperge eleverne om, hvad de synes smag er. Derefter preesenterer du de
fem grundsmage. Eleverne far udleveret et smagskompas, s& de kan felge med i gennemgangen
af grundsmagene.

2. Eleverne inddeles i grupper, hvor der skal koges kartofler. Hver gruppe tildeles en grundsmag og
tilherende ingredienser.

3. Duforteeller kort, hvordan en kartoffel skreelles og koges, samt hvordan man ved kartoflen er kogt.

4. Grupperne koger kartofler. Der smeltes merk chokolade, hvis dette veelges at anvendes til
den bitre kartoffel.

5. Tilberedning af grundsmagskartofler. De kogte kartofler vendes nu i
grundsmagsingredienserne (se materialeliste). Du taler lebende med grupperne om,

hvordan de vil preesentere grundsmagskartofler.

6. Derorganiseres oprydning og rengering undervejs.
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7. Duopfordrer eleverne til at overveje, hvordan de gerne vil have, de andre grupper tager imod
grundsmagskartoflerne, samt overveje hvordan de selv vil tage imod de andres.

8. Alle eleverne samles, og de praesenterer hver isaer deres grundsmagskartoffel. Alle smager
pad de forskellige kartofler, og hver gruppe indsaetter kartoflerne pé det udleverede
smagskompas.

9. Italerom, “Dyrkning af kartofler” og elevernes erfaringer med dyrkning fra skolehaven
eller hjemme og gdr derefter i skolehaven for et kort visit, for at se hvor kartoflen kommer fra.

10. | skolehaven skal der samles kartofler, leg o.l. fil naeste gang. Du samler eleverne i havestykket
med kartofler og grentsager og viser, hvordan man skal bruge en greb uden at hakke
eksempelvis kartofler over. Eleverne deles i grupperne fra for og graver op, ryster jord af og
sorterer i spande.

11. Alle vasker haender og repeterer hygiejneregler. Den resterende rengering i kekkenet
feerdiggeres.

Opsamling

Der samles i fellesskab op pé&, hvad eleverne har laert om de fem grundsmage. Gruppernes resul-

tater pd smagskompasset fremlaegges, i taler om, hvilke kartofler smagte bedst osv. Her kan der

eksempelvis sperges fil, hvilke grundsmage der findes (uden eleverne kigger p& deres smagskom-

pas), samt eksempler pd hvilken slags mad, der har de forskellige grundsmage. Eleverne kan ogsd

komme med eksempler pd, hvilke grundsmage de fer har smagt i retter derhjemme.
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LEKTION 4-7. KOG, STEG OG BAG KARTOFLEN.

TR

| de sidste tre lektioner skal eleverne leere om forskellige sorter kartofler, og hvad de enkelte
sorter er bedst til madlavningen. De skal tilegne sig viden om kartoffelsaeson, ssesonens betyd-
ning for C-vitaminindholdet og hvordan kartoflen hdndteres og tilberedes.

Materialer
e Forskellige sorter kartofler (Se ingredienser laengere nede)
e Evt.grundsmage fralektion 1-3
e Piskeris/hadndmixer eller kartoffelpresse
e Evt. ekstra kartoffelskreellere
e Ingredienser til kartoffelretter
2,750kg kogefaste kartofler
2,5kg melede kartofler
3leg
75 g smer
25 g hasselnedflager
3-4dl meelk
2 syltede chillieller 1 red peber
Frisk rosmarin og persille/dild
Hvidvinseddike eller kryddereddike
Olie, salt, sukker og peber

Leeringsmdl pd elevniveau
e Du har kendskab til forskellige kartoffelsorter
Du ved hvorndr kartoflen er i seeson og kender saesonens betydning for C-vitaminindholdet
e Du kan tilberede kartoflen med forskellige metoder og smagstilseetninger og seette ord pd
smag
e Du ved, hvor leenge en kartoffel kan holde sig

Gennemforsel

Du introducerer temaet om kartofler med tilherende laeringsmdl. Du kan indlede med at afdeek-
ke elevernes forforstdelse. Her kan du for eksempel sperge, om eleverne har forslag til, hvordan
man kan tilberede kartofler og hvad man kan gere for at give kartoflen smag.

1. Duskriver dagsorden og tidsplan pd tavlen

2. |forleengelse af preesentationen af kartoflen tales der med klassen om, hvornér kartoflen er
i sseson og om kartoflens C-vitaminindhold og C-vitaminets betydning for kroppen.

3. Dererlagtforskellige sorter kartofler frem for eleverne. Du sperger til, om eleverne kan se
forskel pd kartoflerne. Du praesenterer navnene pd de forskellige kartoffelsorter, der ligger
fremme, og forteeller, hvad de skal bruges fil.



SIDE10 3 MADKUNDSKAB OG SKOLEHAVER

4. Eleverneinddelesigrupper. De kartofler, der er lagt frem, skal eleverne undersege og
beskrive med udgangspunkt i udseende, sterrelse, farve m.m. Eleverne skriver
beskrivelserne ned i grupperne. Der kan ogsa skrives ned, hvilke retter med kartofler
eleverne kender og har smagt tidligere.

5. Der laves fem forskellige retter med forskellige kartoffelsorter, sa eleverne fér en
fornemmelse af, hvilke retter de enkelte kartoffelsorter egner sig bedst til. Opskrifterne
nedenfor tager udgangspunkti bogen "Mad” af Ingeborg Suhr.



VARM KARTOFFELSALAT

4 personer

Ingredienser:

7509 skreellekartofler (kogefaste)

2 leg (2009)

25g smer (2 spsk.)

Ca.1%dlvand

Y2 - %, dl hvidvinseddike eller kryddereddike
Y2 tsk sukker

1 V2 tsk groft salt

1 knsp peber fra kveern

Evt. Persille eller dild

Fremgangsmade

Kog kartoflerne mere i letsaltet vand ca. 20 min. og pil dem.

Skeer de pillede kartofler i 2 cm tykke skiver.

Pil log og skaer dem i tynde skiver.

Smelf smerien gryde.

Tilseet loegskiver, vand og eddike.

Kog legene til de er klare ca. 5 min.

Tilsaet sukker, salt og peber.

Vend kartoffelskiverne i.

Rer dem forsigtigt rundt og varm reften ved svag varme.
Pynt evt. med skyllet hakket persille eller dild.
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KARTOFFELROSTI

4 personer

Ingredienser:

1 kg skreellekartofler (gerne melede)
1 tsk salt

1 knsp peber fra kveern

1leg

3 spskolie

Fremgangsmade:

Skreel og riv kartoflerne groft.

Leeg dem i et rent viskestykke.

Knug saft ud s@ de bliver terre.

Krydr dem med salt og peber.

Pil og hak leget.

Lav enten en stor eller fo smd kartoffelrdsti.

Varm en eller to pander med olie og sautér leg.

Kom kartoflerne pd og tryk dem sammen til en pandekage
med en palet.

Steg ved middel varme ca. 10 min. til réstien er brun og
mer.

Vend den pd et grydeldg og steg den spred pd den anden
side ca. 10 min.

TIP
Kan brunes pa panden ferst og derpda
bages feerdig i ovnen ved 200 °C.
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RASTEGTE KARTOFLER

4 personer

Ingredienser

1 kg kartofler (kogefaste skreellekartofler)

2 spskolie

Evt. 2 stk. syltede chilli eller 1 stk. peberfrugt og frisk ros-
marin

1 tsk groft salt

Fremgangsmade

Skreel kartoflerne.

Skaer dem i smé ensartede tern.

Varm olien pé en pande.

Kom kartoflerne i og steg dem ved middel varme ca. 14
min.

Tilseet evt. syltede chilli eller peberfrugt udskdret i tern.
Tilseet evt. rosmarinblade de sidste 5 min.

Krydr med salf.

KARTOFFELMOS

4 personer

Ingredienser

1-%2 kg kartofler (melede)
3-4 dl meelk

25 g smer (2 spsk)

Y2 tsk groft salt

Y2 knsp peber fra kveern

Fremgangsmade

Skreel kartoflerne.

Skeer dem i mindre stykker og kog demivand uden salti
ca.20 min. til de er mere.

Heeld kogevandet fra.

Mos dem med et piskeris, en kartoffelpresse eller en hand-
mikser.

Varm maelken og pisk den i mosen til passende konsistens.
Rer smeor i.

Smag til med salt og peber.

TIP

For at undgd, at kartoffelmos bliver
klistret eller ”lang”, skal kartofler til mos
koges i usaltet vand og veesken/maelken
skal veere varm



HASSELBACKKARTOFLER

4 personer

Ingredienser

1 kg skreellekartofler (kogefaste)
25 g smer (2 spsk)

1 tsk salt fra kvaern

2 knsp peber fra kveern

Evt. 25 g hasselnedflager

Fremgangsmade:

Skreel kartoflerne.

Skeer dem knap igennem i tynde skiver. Skiverne skal haen-
ge sammen i bunden.

Anbring kartoflerne i et ovnfast fad og pensl dem med
smeltet smor.

Krydr med salt og peber.

Drys med hasselnedflager.

Bag kartoflerne midt i ovnen ved 225 °C ca. 40 min. til de er
mere.

TIP

Nem udskaeringsmetode: Leeg kartoflen
foran et tyndt (ca. 1 cm) skaerebraet og
skaer dem i tynde skiver ned fil braettets
kant.
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Refterne smages til med udgangspunkt i det eleverne
leerte i lektion 1-3.

6. Naralle grupper er feerdige med deres mad, deekker de
pant op ved deres bord og inviterer nabogruppen over
pd deres ret. Hver gruppe praesenterer deres ret for en
anden gruppe, hvor der fokuseres pé den kartoffelsort
den erlavet af og den tilberedningsmetode der er
anvendt.

7. Du gér rundt mellem grupperne, smager pé deres
kartoffelretter og udfordrer dem fil at seette ord pé
smag og filberedningsmetoder.

8. Duorganiserer oprydning.

Opsamling

Du snakker med eleverne om, hvilke kartofler der egner
sig fil kogte, bagte, mosede kartoffelretter m.v. | snakker
om retterne. Eleverne skriver ned i skemaet med beskri-
velserne fra tidligere. Her skriver de ned, hvilke sorter der
anvender sig til hvad. Du og eleverne felger sammen op
pd, hvad de nu ved om kartoflen. Der samles op pé kartof-
felsaeson, C-vitamin, kartoffelsorter og deres anvendelse i
madlavningen.
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FORSLAG TIL EVALUERING

Eksempler pdtegn pad leering

e Eleven kender de fem grundsmage og kan give eksempler pd mad,
som har en eller flere af grundsmagene.

e Eleven kan kende forskellige sorter kartofler.

e Eleven kan gere rede for kartoflens saeson.

o Eleven kan tilberede retter med kartofler.

e Eleven kender forskellige tilberedningsmetoder, som kogning, bagning og stegning.

e Eleven kan undersege og vurdere kartoflens smag.
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KARTOFLENS FARVEANDRINGER

Solanin - er et giftigt bittert stof, som dannes sammen med det grenne plantefarvestof, klorofyl, ndr kar-
toflen udsaettes for sollys. Hvis det gronne omrdde er mindre end en

2-krone, kan man nojes med at skaere det grenne vaek. For hejt indhold af solanin kan give hovedpine
eller mavesmerter.

Chlorogensyre - er en syre i kartoflen, der medvirker til den merkfarvning, der kan indtraede kort tid efter,
kartoflen er kogt. Syren danner et kompleks med jernet i kartoflen. Nar komplekset kommer i forbindelse

med ilt, iltes det til merkfarvede forbindelser.

Phenolase - er en enzymatisk brun-/redfarvning, der finder sted i rd, skraellede kartofler. Denne farvning
er afhaengig af sort, dyrkningsbetingelser m.m.

OM KARTOFLEN

SASON DYRKNING C-VIT.INDHOLD OPBEVARING

FORAR Lagges til spiring Lavt Koeligt, fx i en garage
og seettesijorden

SOMMER Nye kartofler Hojt Kort holdbarhedstid
Umodne kartofler

EFTERAR Modne kartofler Hojt Koligt og merkt 4-60

VINTER Gamle kartofler Daler méned for Koligt og merkt 4-60

mdned
FORAR Gamle kartofler Ringe Koligt og merkt 4-60

EKSEMPLER PA KARTOFFELSORTER

Melede kartofler - f.eks. Raja, Bintje, Estima.
Voksagtige kartofler - f.eks. Asparges, Sieglinde og nye kartofler.
Faste kartofler - f.eks. Sava, Revelino, Folva, Ditta, Ukama og Hansa.
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GRUNDSMAGE
SODT Sukker, honning, red peber, gronne aerter, guleredder, bagte redbeder,
ketchup
SURT Citron, eddike, syrnede maelkeprodukter, syltede agurker
SALT Salt, kapers, tang, soja
BITTERT Nedder, rucola, kdl, merk chokolade, ol, malt, grape
UMAMI Tang, parmaskinke, parmesan, blaskimmelost, svampe, lovstikke,

solterrede tomater, fiskesovs, ansjoser

Smage-5-kant

ANALYSER OG VURDER
SMAGEN I KARTOFLEN,
OG SZET ORD PA

ANALYSER KONSISTENSEN I FORSKELLIGE KARTOFFELSORTER,

VURDER DEN OG SZET ORD PA

Madlavningens tre hygiejnegrundregler er:
e Varm op, s bakterier draebes.

o Kol af, og kom hurtigt i keleboks.
e Undgd at sprede bakterier, fx fra jord fil braet og kniv.

BLOD Cremet Fast Fedtet Geleret
GRYNET Hardt Klistret Knasende Klumpet
LUFTIGT Melet Mort Saftigt Sejt
SLIMET Snerpende Sprodt Svampet Treevlet

- som fadr munden

til at treekke sig

sammen
TORT Vandet Viskositet = tyndt-

eller tykiflydende
Kilde: www.smagensdag.dk
HYGIEJNEREGLER
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INSPIRATIONSMATERIALE

LINKS

http://www.altomkost.dk
http://ffm.emu.dk/maal-struktur/praktiske-musiske-fag/madkundskab
http://havertiimaver.blogspot.dk/p/publikationer.html
http://www.hjemkundskabsforum.dk/Planlaegning/Laeremidler/Kend_din_Knold.aspx#
http://www.kartoffelinfo.dk

http://madogbaeredygtighed.dk/
http://odense.dk/subsites3/baeredygtighedsraad/topmenu/klimavenlig%20mad
http://www.okologi.dk/media/3518838/skoenne-oekologiske-kartofler-2014.pdf
http://www.skolekontakten.dk/materialer/gocook-livretter-med-kartofler
www.smagensdag.dk om kartoflerifx 1997,1999,2011 og 2013 materiale.

FILM
Eventyret om den vidunderlige karfoffel
http://filmcentralen.dk/grundskolen/film/eventyret-om-den-vidunderlige-kartoffel

LITTERATUR

Enna, Kille: “Kartofler p& bordet”. Politikkens Forlag.

Mellehave, Johannes: “Historien om den heldige kartoffel”. People’s Press Jr.
Skaarup, Kirsten: "Den lille bog om kartofler”. Legind Nordic.

Steen-Mellere, Esther: “100 kartoffelretter”. E-bog. SFA-89.



AAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAA




$ N
UNDERVISNINGS \

Ministeriet for Fedevarer, Landbrug og Fiskeri — M I N ISTERI ET MADKULTUREN



