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At eleverne far kendskab til smgrrebrgdets historie og far en
forstdelse 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 havning

*  Fremstilling og anretning af forskellige slags smgrrebrgd

Tidsforbrug Ca. 10 lektioner

Materialer Materialet indeholder 14 elevark fordelt pa de tre emner.

Klassen besgger et professionelt kakken 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, som kan bruges
bade i valgfaget i udskolingen og i det obligatoriske fag, inviteres eleverne til at dykke ned i
historien og fa en forstaelse for forskellige tilberedningsteknikker og grundmetoder i fremstil-
lingen af elementer til smgrrebrad.

Som en del af forlgbet besgger klassen en butik, en slagter eller en kantine, hvor der arbejdes
professionelt med madlavning og fadevarer.

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. Las mere i arket Forberedelse til besgg pd virksomhed.

Undervisningsmaterialets opbygning

Forlgbet har tre emner, der indledes med en introduktion til smgrrebrgd og dets historie.
Derefter arbejder eleverne med syltning, bagning af bred, fremstilling af smer og et eksperi-
ment om havning. De efterfolgende gange skal de fremstille 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 forudsetning, at eleverne har en ide om, hvordan man kommer fra ravarer til feerdigt

madprodukt forud for besgget.

Bagerst kan du se, hvilke Faelles Mal materialet bidrager til at opfylde.
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Forslag til lektionsplan

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

Forlgb ‘ Elevark Lektioner

For virksomhedsbesgg 1.1 Hvad er smgrrebrgd? Ca. 8 lektioner
1.2 Syltning

2.1 Rugbrgd
2.2 Smer
2.3 Et lille eksperiment med geer

3.1 Mayonnaise
3.2. Smerrebrgd med kartoffel
3.3. Smerrebrgd med &g og tomat

4.1 Leverpostej

4.2 Hgnsesalat med svampe

4.3 Smgrrebrgd med leverpostej
4.4 Smgrrebrgd med hgnsesalat

Besgg pa virksomhed Se arket Forberedelse til besog pd virksomhed. Ca. 1,5 time

Efter virksomhedsbesgg 5. Innovativt smgrrebrad Ca. 2 lektioner

6. Ekstra opgaver

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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Oversigt over elevark

Elevark 1.1: Hvad er smgrrebrgd?

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

I elevarket leser eleverne en kort introduktion til, hvad smgrrebred er, og ser en video om Ida Davidsen:
The Queen of Smgrrebrgd

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 smgrrebrgd aldrig dgr
Smag for livet, rugbrgd: I danskernes maver gennem 1000 &r
Ida Davidsen, historie

Elevark 1.2: Syltning

Eleverne leser indledningsvis om syltning og kan evt. se denne video om syltelage.

Derefter sylter de rgdbeder og fremstiller agurkesalat.

NB:

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

Elevark 2.1: Rugbrad

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

Elevark 2.2: Smer

Mens bragdet bager, skal eleverne lave deres eget smgr. De kan som optakt se denne video om hjemmela-
vet smer.

Elevark 2.3: Eksperiment med ger

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

Imens kan du tale med eleverne i plenum om, hvordan forskellige metoder til ha&vning virker.
Her er links om de tre forskellige metoder:

Brgd og surdej

Geer og bagning
Hvad er forskellen pa bagepulver og natron

Bag bedre brgd — sddan bruger du heevemidlerne rigtigt
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https://www.youtube.com/watch?v=iluC5E74Llg
https://www.dr.dk/historie/danmarkshistorien/en-historisk-evergreen-4-grunde-til-smoerrebroed-aldrig-doer
http://www.smagforlivet.dk/materialer/rugbr%C3%B8d-i-danskernes-maver-gennem-1000-%C3%A5r
https://idadavidsen.dk/historie/
https://www.youtube.com/watch?v=YGD-hJFske4
https://www.youtube.com/watch?v=aOiVeOPZj-A
https://www.youtube.com/watch?v=aOiVeOPZj-A
http://www.lillekrabbe.dk/surdej/surdej_hvad.htm
https://www.gastrofun.dk/artikel/gaer-og-bagning
https://hverdagensalmindeligheder.dk/hvad-er-forskellen-paa-bagepulver-og-natron/
https://www.idenyt.dk/jul-2/guide-til-godt-brod-i-julen/

I DA iBEN VIRKSOMHED

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 piske mayonnaise, som de skal bruge til det smgrrebrgd, som skal laves denne gang og
hensesalaten, 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.

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

Elevark 3.2: Smerrebrgd med kartoffel

Eleverne skal lave smarrebrgd med kartoffel.

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

Elevark 3.3: Smgrrebrgd med @g og tomat

Eleverne skal lave smgrrebrgd med ag og tomat.

Hvis der er tid tilovers, kan eleverne arbejde med de ekstra opgaver, der pa elevark 6, sa de far viden om
og ferdigheder til at kunne omregne opskrifter pa samme made, som de selv skal bruge, nar de laver
smgrrebrgd.

Elevark 4.1 og 4.2: Leverpostej og Hansesalat

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

Nar grupperne er ferdige (de, som laver leverpostej, skal ggre 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 tenker, at virksomheden ogsa arbejder med. Det kan f.eks. vere:

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

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

Elevark 4.3: Smgrrebrgd med leverpostej

Eleverne skal anrette deres smgrrebrgd med leverpostej.

Elevark 4.4: Smgrrebrgd med hgnsesalat

Eleverne skal anrette deres smgrrebrad med hgnsesalat.
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https://www.youtube.com/watch?v=RIGRGOnNlhs
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Elevark 5: Innovativt smarrebrgd

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

De skal i deres grupper opfinde en ny type smgrrebrgd, hvor de inddrager deres nye viden. Smgrrebrgdet
skal opfylde de smgrrebrgdsregler eleverne har leert i forrige undervisningsgange.

Eleverne skal bruge resten af deres rugbred og syltede grogntsager 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 udfaerdige en opskrift pa deres smgrrebrgd ved hjelp af skabelonen i elevarket
hvor de ogsa skal notere en madlavningsteknik eller ravarer, som de er blevet inspireret af ved besgget.

Praesentation for resten af klassen og virksomheden

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

Forud for lektionen: Husk at tage resten af rugbrodet op af fryseren dagen for denne
undervisningsgang.

Elevark 6: Ekstra opgaver

Eleverne far viden om og ferdigheder 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 smgrrebrad.
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Felles Mal
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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 veerdier,
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

Personlige valg Mine muligheder

E}even kan treffe karrierevalg | Eleven kan koble egne mal Eleven har viden om uddannel-

pd baggrupd af egne gnsker og | med uddannelses-, job- og kar- | ses-, job- og karriereveje i for-

forudseetninger rieremuligheder hold til gnsker og forudseetnin-
ger

Fra uddannelse til job

Eleven kan redeggre for mulige | Eleven har viden om uddannel-
sammenheaenge mellem uddan- | sesveje og senere jobmulighe-

nelse og job der lokalt, nationalt og interna-
tionalt
Fra uddannelse til job Uddannelse og jobkendskab
Eleven kan vurdere sammen- Eleven kan vurdere muligheder | Eleven har viden om indhold
hange mellerp uddapnelser 08 | iuddannelser, job og former og krav i uddannelser og job og
erhvervs- og jobmuligheder for iveerksetteri 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.

Arbejdsmilje, overenskomster, forsikringer og lignende

» Nar undervisningen flyttes ud pa en virksomhed, gelder de samme regler for eleverne, som
nar de er pa skolen — og det er skolen og lererne, 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 sundhedsmees-
sigt 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, sorger lereren i samarbejde med virksomhedsrepresentanten for, at eleverne far
tilstreekkelig opleering og instruktion i at udfere 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.
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https://emu.dk/sites/default/files/2020-01/Vejledning%20om%20%C3%A5ben%20skole%20-%20virksomhedsbes%C3%B8g.pdf

