LARERVEJLEDNING
FRA RAVARER TIL FROKOST
4.-9. KLASSE

\

At eleverne far kendskab til smgrrebragdets historie og far en
forstaelse for ravarers vej til feerdigt madprodukt.

At eleverne oplever, hvordan et professionelt kgkkenpersonale
fungerer og anvender forskellige madlavningsteknikker,
som de genkender fra klasselokalet.

J

Madkundskab

Forlgbet omhandler fglgende emner:

*  Smgrrebrgdets historie

*  Syltning, bagning og hevning

»  Fremstilling og anretning af forskellige slags smgrrebrad

Tidsforbrug Ca. 10 lektioner

Materialer Materialet indeholder 14 elevark fordelt pa de tre emner.

Klassen besgger et professionelt kgkken enten i en butik
Besog eller en kantine, hvor de bliver klogere pa forskellige
madlavningsteknikker.
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I DA iBEN VIRKSOMHED

Kort om forlghet

De fleste danske bgrn hjelper til i kakkenet derhjemme en gang imellem, men feaerre kender til
den danske madkulturs historie.

I dette undervisningsforlgb til madkundskab (der kan bruges bade i valgfaget i udskolingen og
i det obligatoriske fag) inviteres eleverne til at dykke ned i en del af historien, og de far en
forstaelse for forskellige tilberedningsteknikker og grundmetoder i fremstillingen af elementer
til smgrrebrad.

I forlgbet besgger klassen en butik, en slagter eller en kantine, hvor der arbejdes professionelt
med madlavning og fadevarer, og som kan ggre eleverne klogere pa nogle af de karriereveje,
man kan valge, hvis man braender for at lave mad.

Inden du gar i gang med forlgbet, er det en god idé at kontakte virksomheden og fa fastlagt
en dato for besgget. Nar besgget n®rmer sig, kan I tales ved og forventningsafstemme

besggets indhold. Leas mere under afsnittet Virksomhedsbesgg pa side 8.

Undervisningsmaterialets opbygning

Forlgbet har tre emner, der indledes med en introduktion til smgrrebrgd og dets historie.
Derefter arbejdes der med syltning, bagning af bred, fremstilling af smer og et eksperiment
om havning. De efterfalgende gange skal der fremstilles forskellige former for smgrrebrgd
med brug af deres eget brad og smer.

Under hvert emne er der opskrifter, der kan gives til eleverne. Du kan frit udvaelge og plukke
fra materialet og evt. bruge andre opskrifter, sa det passer til dig og din undervisning. Det er
dog en forudseetning, at eleverne har en ide om, hvordan man kommer fra ravarer til feerdigt

madprodukt.

Bagerst kan du se, hvilke Faelles Mal materialet bidrager til at opfylde.
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I DA iBEN VIRKSOMHED

Forslag til lektionsplan

Her er indsat et forslag til, hvordan forlgbet kan gennemfgres med de udarbejdede elevark.

Forlgb ‘ Elevark Lektioner

For virksomhedsbesag Hvad er smgrrebrgd? (elevark 1.1) Ca. 8 lektioner
Syltning (elevark 1.2)

Rugbrad (elevark 2.1)

Smer (elevark 2.2)

Et lille eksperiment med geer (elevark 2.3)
Mayonnaise (elevark 3.1)

Smgrrebrgd med kartoffel (elevark 3.2)
Smgrrebrgd med g og tomat (elevark 3.3)
Leverpostej (elevark 4.1)

Hgnsesalat med svampe (elevark 4.2)
Smgrrebrgd med leverpostej (elevark 4.3)
Smgrrebrgd med hgnsesalat (elevark 4.4)

Besgg pa virksomhed Se forslag til rammen for besgget pa side 8 Ca. 1,5 time

Efter virksomhedsbesgg Innovativt smgrrebrgd Ca. 2 lektioner

Pa neste side finder du en gennemgang af alle elevarkene med inspiration til ekstra input til
undervisningen. De er sat sammen i forhold til, hvor meget man ca. vil kunne na pa en under-
visningsgang. Det er op til dig at vurdere, hvor meget eleverne kan nd ved de enkelte
undervisningsgange.
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I DA iBEN VIRKSOMHED

Oversigt over elevark

Elevark 1.1: Hvad er smgrrebrgd?

Forlgbet kan indledes med en introduktion til forlgbet, de synlige mal og virksomhedsbesgget.

I elevarket leeser eleverne en kort introduktion til, hvad smgrrebragd er og ser en video om Ida Davidsen.
Viking Oceans: The Queen of Smgrrebragd - https://www.youtube.com/watch?v=iluC5E74L1g

Eleverne kan evt. undersgge lidt mere om, hvad smerrebrgd er. Hvis der er behov for det, kan du guide
dem, ved at vise dem disse links.

DR, Danmarks-historien: 4 grunde til at smgrrebrad aldrig der: https://www.dr.dk/historie/danmarkshi-
storien/en-historisk-evergreen-4-grunde-til-smoerrebroed-aldrig-doer

Smag for livet, rugbred: I danskernes maver gennem 1000 ar: http://www.smagforlivet.dk/materia-
ler/rugbr%C3%B8d-i-danskernes-maver-gennem-1000-%C3%A 5r

Ida Davidsen, historie: https://idadavidsen.dk/historie/

Elevark 1.2: Syltning

Eleverne leser indledningsvis om syltning og kan evt. se denne video: Opskrifter — Syltelage:
https://www.youtube.com/watch?v=Y GD-hJFske4

Derefter sylter de redbeder og fremstiller agurkesalat.

NB:

Eleverne skal lave nok til, at de kan pynte 1 stykke smgrrebragd med leverpostej og evt. deres eget
innovative stykke smgrrebrgd, og evt. til at de kan fa en sylt med hjem.

Forud for lektionen: Tjek op pd, at skolen har nok beholdere/syltetgjsglas eller bed evt. eleverne om at
tage nogle med hjemmefra.

Elevark 2.1: Rugbrgd

Eleverne skal bage deres eget rugbrad. Husk pa, at grupperne skal bage nok rugbrgd til det smgrrebrad,
som de skal lave de neeste par gange, sa frys det ned i 3 lige store portioner.

Forud for lektionen: Tjek, om der er rugbradsforme nok i skolekokkenet (2 forme pr. gruppe) eller
bed evt. eleverne om at tage nogle med hjemmefra.

Elevark 2.2: Smer

Mens bragdet bager, skal eleverne lave deres eget smgr. De kan som optakt se denne video: Hjemmelavet
smgr (Dansk DIY) - https://www.youtube.com/watch?v=a0iVeOPZj-A
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I DA iBEN VIRKSOMHED

Elevark 2.3: Eksperiment med gaer

Nar rugbradet er i ovnen, og eleverne har lavet smer, kan eleverne lave et eksperiment med geer.
Eksperimentet skal std i ca. 20 min., fgr man kan se den kemiske proces mellem sukker og geret

Imens kan du tale med eleverne i plenum om, hvordan forskellige metoder til hevning virker.
Her er links viden om de 3 forskellige metoder.

Bred og surdej: http://www.lillekrabbe.dk/surdej/surdej hvad.htm

Geer og bagning: https://www.gastrofun.dk/artikel/gaer-og-bagning

Hvad er forskellen pa bagepulver og natron: https://hverdagensalmindeligheder.dk/hvad-er-forskellen-
paa-bagepulver-og-natron/

Bag bedre brad — sadan bruger du heevemidlerne rigtigt: https://www.idenyt.dk/jul-2/guide-til-godt-brod-
i-julen/

Du kan f.eks. tale med eleverne om, hvorfor man bruger de forskellige metoder til at haeve?
Hvad er fordele og ulemper ved at bruge det ene metode i forhold til den anden?

Elevark 3.1: Mayonnaise

Eleverne skal her piske mayonnaise, som de skal bruge til det smgrrebrad, som skal laves denne gang og
hegnsesalaten, der skal laves naste gang. Det kan derfor vere en god ide at lave en dobbeltportion, sa de
har mayonnaise til neeste gang.

Eleverne kan som optakt se denne video: Hjemmelavet handrgrt mayonnaise og redning af skilt
mayonnaise - https://www.youtube.com/watch?v=RIGRGOnNIhs

Forud for lektionen: Husk at tage 1/3 del af rugbradet op af fryseren dagen for denne undervisnings-
gang.

Elevark 3.2: Smerrebrgd med kartoffel

Eleverne skal lave smgarrebrad med kartoffel.

Opskrifterne er til 1 stykke smgrrebrgd, hvilket gar det nemt at justere mengderne efter antal elever i
grupperne.

Elevark 3.3: Smgrrebrgd med ®g og tomat

Eleverne skal lave smgrrebrgd med &g og tomat.

Huvis der er tid tilovers, kan eleverne arbejde med de ekstra opgaver, der pa elevark 6, sa de far viden om
og feerdigheder til at kunne omregne opskrifter pa samme made, som de selv skal bruge, nar de laver
smgrrebrad.
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I DA iBEN VIRKSOMHED
Elevark 4.1 og 4.2: Leverpostej og Honsesalat

Eleverne skal lave leverpostej og hgnsesalat, som skal bruges til kadpalaeg. Det kraever lidt mere tid, sa
det kan vere en ide at dele grupperne op i to.

I neeste undervisningsgang skal I pa besgg hos en virksomhed der arbejder med at lave mad.
Fortel eleverne, hvad der skal forega pa besgget, som du har aftalt med kontaktpersonen i forvejen.

Nar grupperne er ferdige (de, som laver leverpostej, skal gare det, mens den bager i ovnen), skal de
forberede 3-4 spgrgsmal til virksomhedsbesgget, som skal handle om den type af mad, der laves i det
kekken de skal besgge. Inspirer gerne eleverne til at spgrge ind til det, de har arbejdet med i forlgbet, som
I teenker, at virksomheden ogsa arbejder med. Det kan f.eks. veare:

. Tilberedning og anretning
. Kalkulering
. Hvad man skal veere god til, nar man arbejder i et professionelt kgkken?

Forud for lektionen: Husk at tage 1/3 del af rugbrgdet op af fryseren dagen for denne
undervisningsgang.

Elevark 4.3: Smerrebrgd med leverpostej

Eleverne skal anrette deres smorrebrgd med leverposte;j.

Elevark 4.4: Smgrrebrgd med hgnsesalat

Eleverne skal anrette deres smgrrebrgd med hgnsesalat.

Elevark 5: Innovativt smerrebred

Eleverne skal her arbejde innovativt og finde pa deres eget smarrebrgd.

De skal i deres grupper opfinde en ny type smgrrebrad, hvor de inddrager deres nye viden. Smarrebrgdet
skal opfylde de smarrebradsregler eleverne har leert i forrige undervisningsgange.

Eleverne skal bruge resten af deres rugbrgd og syltede grgntsager samt supplerende ravarer. De supple-
rende ravarer kan vere nogle, som eleverne har stiftet bekendtskab med i forbindelse med dette eller
tidligere forlgb, som de kan sammensette pa nye mader.

Eleverne skal sidelgbende udferdige en opskrift pa deres smarrebrad ved hjelp af skabelonen i elevarket
hvor de ogsa skal notere en madlavningsteknik eller ravarer, som de er blevet inspireret af ved besgget.

Prasentation for resten af klassen og virksomheden

Eleverne kan evt. afslutte med at lave en praesentation af deres innovative smgrrebrgd og deres udfyldte
arbejdsark for resten af klassen. Hvis aftalt kan de tage billeder af smgrrebrgdet og deres udfyldte
arbejdsark og sende det til virksomheden.

Forud for lektionen: Husk at tage resten af rugbradet op af fryseren dagen for denne
undervisningsgang.
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I DA iBEN VIRKSOMHED

Elevark 6: Ekstra opgaver

Eleverne far viden om og feerdigheder til at kunne omregne opskrifter pA samme made, som de selv skal
bruge, nar de laver smgrrebrad.

Der er ogsa en opgave, hvor de skal undersgge prisen pa smgrrebrgd.
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I DA iBEN VIRKSOMHED

Virksomhedshesgg

Som en del af forlgbet skal klassen pa besgg hos en butik, slagter eller kantine, der arbejder
professionelt med madlavning og fadevarer.

For besgget: Forventningsafstemning

Det er vigtigt, at du for besgget har forventningsafstemt med virksomhedsrepresentanten, hvad
der skal ske pa besgget, herunder om eleverne har mulighed for at lave mad under besgget. Det
er desuden vigtigt, at du har fortalt vedkommende, hvad eleverne har arbejdet med forud for
besgget. Det skaber de bedste forudseetninger for et godt besgg, hvor repraesentanten kan tale
direkte ind i de ting, eleverne allerede har arbejdet med.

Under bespget: Program og tidsplan

Et besgg varer omkring 1,5 time. Det konkrete program aftaler du sammen med virksomheds-
reprasentanten — men herunder kan du se et forslag til indhold.

Virksomheden som Eleverne presenteres for virksomheden og udvalgte medarbejdere, der
forteeller om deres uddannelsesbaggrund.

arbejdsplads

Eleverne far en rundvisning og ser forskellige dele af produktionsproces-
sen og leerer om produkternes rejse fra ravarer til frokost.

Rundvisning

Hvis aftalt med virksomheden, fér eleverne lov at prgve kraefter

Inddragelse af med madlavning.

eleVEI'I'Ie Hjelp gerne med at fa skabt den faglige kobling til det, I har arbejdet
med i undervisningen og opfordr eleverne til at stille spgrgsmal.

Efter besgget:

Som afslutning pa forlgbet laver eleverne deres eget smgrrebrgd og sender et billede af resultatet

til virksomheden, hvis I har aftalt dette.
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Felles Mal

I DA iBEN VIRKSOMHED

Undervisningsforlgbet bidrager til fglgende mal i Madkundskab efter 6. klassetrin:

Kompetenceomrédder og kompetencemal

Madlavning
Eleven kan anvende madlavningsteknikker og omsette
idéer i madlavningen

Faerdigheds-/vidensomrader og mal

Grundmetoder og madteknik

Madlavningens mal og struktur

Maltid og madkultur

Eleven kan fortolke maltider med forstdelse for verdier,
kultur og levevilkar

Maltidskultur

Undervisningsforlgbet bidrager til falgende mal i Madkundskab (valgfag) efter 9. klasse:

Kompetenceomréader og kompetencemal

Madlavning
Eleven kan eksperimentere ud fra grundleggende mad-
lavningsteknikker.

Faerdigheds-/vidensomrader og mél
Madtekniske egenskaber og handveerk

Mal og struktur

Eksperimenterende madlavning

Uddannelse og job i mellemtrin/udskoling

Undervisningsforlgbet bidrager til falgende mal i Uddannelse og job pa mellemtrinnet:

Kompetenceomréder og -mal

Ferdigheds-/vidensomrader og mal

Personlige valg

Eleven kan beskrive sammen-
henge mellem personlige mal
og uddannelse og job

Mine muligheder

Eleven kan beskrive forskellige
menneskers karriereforlgb

Eleven har viden om variation
af karriereforlgb

Fra uddannelse til job

Eleven kan beskrive sammen-
heng mellem skolegang og se-
nere uddannelse og job

Eleven har viden om krav i for-
skellige uddannelser og job

Fra uddannelse til job
Eleven kan beskrive sammen-
heng mellem uddannelser og
job

Uddannelse og jobkendskab

Eleven kan beskrive uddannel-
ser og job inden for branche-
omrader

Eleven har viden om uddannel-
ser, job og brancher
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Undervisningsforlgbet bidrager til fglgende mal i Uddannelse og job i udskolingen:

Kompetenceomréder og -mal

Faerdigheds-/vidensomrader og mél

ABEN VIRKSOMHED

Personlige valg

Eleven kan treffe karrierevalg
pa baggrund af egne gnsker og
forudseetninger

Mine muligheder

Eleven kan koble egne mal
med uddannelses-, job- og kar-
rieremuligheder

Eleven har viden om uddannel-
ses-, job- og karriereveje i for-

hold til gnsker og forudseetnin-
ger

Fra uddannelse til job

Eleven kan redeggre for mulige
sammenheaenge mellem uddan-
nelse og job

Eleven har viden om uddannel-
sesveje og senere jobmulighe-
der lokalt, nationalt og interna-
tionalt

Fra uddannelse til job
Eleven kan vurdere sammen-
hange mellem uddannelser og
erhvervs- og jobmuligheder

Uddannelse og jobkendskab

Eleven kan vurdere muligheder
i uddannelser, job og former
for iveerksetteri

Eleven har viden om indhold
og krav i uddannelser og job og
forudsetninger for iveerksetteri

Gennem forlgbet mgder eleverne personer, der arbejder i et professionelt kgkken og vil stifte
bekendtskab med mulige uddannelsesbaggrunde og karriereveje indenfor madproduktion. Nar
eleverne mgder medarbejderne og hgrer om deres uddannelser, sa bidrager forlgbet ogsa til det
timelgse fag Uddannelse og Job, som skal ind i undervisningen pa alle klassetrin.
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I DA iBEN VIRKSOMHED

Arbejdsmilje, overenskomster, forsikringer og lignende

* Nar undervisningen flyttes ud pa en virksomhed, gelder der de samme regler for eleverne,
som nar de er pa skolen — og det er skolen og leererne, der har ansvaret for eleverne, nar de
er pa virksomheden. Virksomhedsrepresentanten hjelper leereren med at sikre, at eleverne
kender reglerne pa virksomheden, og at virksomhedsbesgget foregar sikkerheds- og
sundhedsmeessigt fuldt forsvarligt.

» At skolen har ansvaret i forbindelse med et virksomhedsbesgg, betyder i praksis, at det er
leereren, der har ansvaret for eleverne og pligt til at fgre tilsyn med eleverne, nar de opholder
sig pa virksomheden. Hvis der indgar praktiske gvelser i forbindelse med virksomhedsbesg-
get, sgrger lereren i samarbejde med virksomhedsrepresentanten for, at eleverne far
tilstreekkelig opleering og instruktion i at udfgre de praktiske gvelser sikkert og forsvarligt.

* Bemerk, at skolen og lereren har en skerpet tilsynsforpligtelse, nar undervisningen foregar
i lokaler og pa steder, som rummer serlige risikomomenter, eller hvis der er givet seerlige
sikkerhedsforskrifter eller lignende.

+ Las vejledningen her: Aben Skole - Virksomhedsbesgget.

Aben Virksomhed

I Aben Virksomhed udvikler vi i samarbejde med dygtige leerere gratis undervisningsmateriale
til alle klassetrin — fra 1. klasse og helt op til 3. g — i alle de naturvidenskabelige og tekniske fag.

Alle forlgb indeholder et besgg af eller pa en lokal virksomhed, sa eleverne ser, hvordan det, de
leerer i klasseveerelset, hver dag bliver brugt i praksis ude i erhvervslivet — til at skabe produkter
og lgsninger, der gavner det danske samfund og forbedrer menneskers liv.

Malet er at bidrage til at ggre de naturfaglige og tekniske fag levende og meningsfulde for flere
elever — og dermed maske gge deres interesse for at arbejde med dem i fremtiden.

Har du spegrgsmal eller kommentarer til materialet, sa skriv endelig til os pa

kontakt@aabenvirksomhed.dk
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