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Miljg — Til laereren

Didaktisk model

Omradet miljg kan knyttes til alle fire dimensioner,
idet ravarer og produkter kan fremstilles ud fra

Mad & maltider

o forskellige produktionsformer - konventionel eller
Undervisningsrum
gkologisk. Den videre forarbejdning af
produkterne i kgkkenet, herunder valg af metoder
og arbejdsprocesser, har ligeledes betydning for

miljget, og pa den made kan maden og mdltiderne

.

indga i en stgrre miljpmaessig sammenhang. Dette
kan ses i relation til traditioner, holdninger og
praksis pa forskellige typer af arbejdspladser og

/ branchen generelt. Den made vi forholder os til
fedevareproduktion samt mad og maltider pa,
savel i branchen generelt som i det enkelte
kekkenet pa de forskellige arbejdspladser, har
betydning for miljget bade for os selv og for andre.
Forskellige fag har forskellige kulturer og

Baredygtighed
& pkologi

Jassasoidsplagle 3 Japojapy

Fedevarer

traditioner, men alle kan bidrage til stgrre miljgmaessig bevidsthed i det daglige arbejde.

I nedenstaende undervisningsforlgb og elevopgaver laegges der vaegt pa at arbejde med sammenhange
mellem miljg, valg af fgdevarer og maden de tilberedes pa.

Vores forslag giver mulighed for at arbejde med flere elementer hentet fra bekendtggrelsen (her skrevet
med kursiv):

| arbejdet med omradet miljg arbejder eleverne i teams. Eleverne opnar et kendskab til fadevarers
sundhedsmeessige og naturfaglige egenskaber og disses betydning for individet og samfundet. | forbindelse
med fremlaegning af temaerne ”"@kologisk og konventionel produktion”, ”Det miljgvenlige kgkken” og
"Ressourcer” gver eleverne sig i at formulere sig mundligt og skriftligt pd dansk. Eleverne treenes endvidere
i at bestille og forarbejde ravarer, sammensaette og tilberede enkle maltider under vejledning. Samt
anvende de mest almindelige udtryk til at forklare kvaliteten af mad og rdvarer samt sensorisk og kulinarisk
kvalitet. | forbindelse med workshoppen traenes eleverne endvidere i, at foretage almindelig portionering
og anretning til selvbetjening samt gaestebetjening inden for cafeteria- og kantineomrddet under
vejledning.

Der legges vaegt pa:

e At eleverne opnar viden om miljg via temaerne gkologisk og konventionel produktion, det
miljgvenlige kekken og minimering af ressourcer.

e At eleverne tilegner sig forstaelse for, hvilke muligheder der er for at arbejde ud fra et
miljgmaessigt og baeredygtigt princip, nar der vaelges, planlaegges og tilberedes mad.

oP i s Té\$o/



Side 4

Undervisningsmal
Viden om: At der er et sammenspil mellem miljg, valg af fédevarer og maden de tilberedes pa.

Faerdigheder: Eleverne skal demonstrere, at de kan tilberede mad med omtanke for miljget.

Kompetencer: Eleverne skal kunne vaelge, sammensaette og vurdere fgdevarer ud fra et miljpmaessigt
perspektiv via forskellige kriterier fx gkologi, ressourcer, miljgvenlig madlavning.

Forslag til undervisningsforigb

Elevforudszetninger:
For at eleverne kan lgse nedenstdende opgaver kreever det en introduktion til temaerne gkologisk og
konventionel produktion, det miljgvenlige kgkken og ressourcer.

Derudover skal materialets bilag udleveres til eleverne i forbindelse med opgavelgsning.

Miljgvenligt
kokken

Dkologisk
kontra
konventione|

produktion

Ressourcer

Organisering:
| arbejdet med de fglgende opgaver inddeles eleverne i par eller grupper.
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Forslag til undervisningsindhold:

| arbejdet med temaerne gkologisk kontra konventionel produktion, det miljgvenlige kekken og ressourcer
anbefales det, at klassen arbejder i grupper med et tema ad gangen. Eventuelt kan | vaelge kun at arbejde
med et tema, hvis der ikke er tid til dem alle.

For at eleverne kan lgse opgaven kraever det, at de har adgang til computer. Udlever evt. farver, tusch,
papir, pap, blade og lignende, sa eleverne har mulighed for at lave en planche.

Start eventuelt timen med at vise traileren til dokumentarfilmen MAD A/S, som en intro til gruppearbejdet.
Den faerdige film kommer til at omhandle sammenhange og tilstande samt udviklingsmuligheder for det
danske industrilandbrug. Varighed 5 min.

http://www.youtube.com/watch?v=c6-eAllc- 4

Tema 1: @kologisk kontra konventionel produktion

1. Gruppearbejde
Gruppen kan undersgge et eller flere af nedenstaende punkter og fremlaegge resultaterne for
klassen.

e Hvad betyder begrebet gkologi, og hvad forstar man ved et gkosystem?

e Hvad er et gkosystem?

e Hvad er forskellen mellem gkologisk og konventionel produktion og landbrug? Eleverne kan
fx undersgge reglerne for dyrehold, foder, produktionsformer, kunstggdning,
sprgjtemidler, tilseetningsstoffer eller gensplejsning.

e Sammenlign udbyttet fra en gkologisk mark med de sunde og miljgvenlige kostrad — er der
en sammenhang og hvilke? (Bilag 1 og 2)

Bilag 1: Sunde og miljgvenlige kostrad
Bilag 2: Udbyttet fra en gkologisk mark

Tema 2: Det miljgvenlige kgkken

2. Gruppearbejde
Gruppen kan undersgge et eller flere af nedenstaende punkter og fremlaegge resultaterne for
klassen.

e Hvad vil det sige, at et kgkken er miljgvenligt? Eleverne kan fx undersgge
emballageforbrug, madaffald, energiforbrug, vandforbrug, renggringsmidler og gkologi.

e Eleverne skal udarbejde 10 gode tips og ideer til et mere miljgvenligt kekken, samt hvordan
de vil ggre det i praksis.
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http://www.youtube.com/watch?v=c6-eAIlc-_4

e Undersgg og sammenlign de to forskellige renggringsmidler - hvad indeholder de? (Bilag 3)

e Eleverne skal undersgge indholdet af de renggringsmidler, som anvendes i skolens kgkken.

e Undersgg og sammenligh madpyramiden 2011 med de sunde og miljgvenlige kostrad — find
forskelle og ligheder. (Bilag 1 og 4)

Bilag 1: Det miljpvenlige kpkken
Bilag 3: Renggringsmidler til sammenligning
Bilag 4: Madpyramiden 2011

Tema 3: Ressourcer

3.

4.

Gruppearbejde
Gruppen skal undersgge nedenstaende punkter og fremlaegge resultaterne for klassen.

e Eleverne skal lave deres egne 10 gode rad til, hvordan de henholdsvis kan spare pa
energien og vandforbruget i kgkkenet.

e Eleverne skal undersgge, hvor mange elapparater, de selv har. Og hvor tit de bruger dem.
Er de ngdvendige, hvis ja/nej hvorfor?

Introduktion til kpkkengvelsen — Udarbejdelse af menuplan

Eleverne skal lave en menuplan til en uge. Det kan fx vaere til en daginstitution, cafe, restaurant,
kursuscenter, kantine pa en arbejdsplads, skolens egen kantine, plejecenter, take away osv.
Menuplanen skal kun indeholde hovedmaltidet fra det valgte sted. Fx hvis det er et plejecenter, vil
det veere frokostmaltidet, der skal udarbejdes en menuplan for.

Menuplanen skal laves ud fra grundprincipperne fra de sunde og miljgvenlige kostrad og med
saesonens ravarer. Derudover skal de indtaenke, hvorledes de kan tilberede maden, sa de bruger sa
fa ressourcer som muligt.

Eleverne skal efterfglgende udvaelge én af de 5 retter, som de vil tilberede.

Eleverne skal inden timens afslutning aflevere en varebestilling og en arbejdsplan for
kekkengvelsen. Arbejdsplanen kan evt. udleveres som en hjemmeopgave.

Bilag 5: Skabelon til varebestilling
Bilag 6: Skabelon til arbejdsplan for kgkkengvelsen
Bilag 7: Seesonplakat
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5. Kegkkengvelse — Tilberedning og anretning af selvvalgt ret fra menuplanen
Eleverne skal tilberede og anrette den valgte ret.

6. Opsamling og bedgmmelse
Lad eleverne smage og vurdere hinandens retter gruppevis ud fra fglgende kriterier:

e Grundsmage

e Konsistens

e Farve

e Duft

e Udseende

e Anretning

e Samlet vurdering

Bilag 8: Bedgmmelsesskema

7. Workshop
Afslut omradet miljg med at lade eleverne lave en workshop for de andre elever pa skolen, hvor de
udleverer smagsprgver fra deres menuplan og fremviser resultaterne af deres gruppearbejde.
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Materialeliste
Milj@. Grund-og omrdadefag 9
Side 24-34 vand, s. 35-44 el og gas, s. 53-67 gkologi, s. 78-85 miljgvenligt kgkken.

Poulsen, Susanne & Eva Simonsen (2008) Milj@. Grund-og omrddefag 9. 5. udgave, 1. oplag.
Erhvervsskolernes Forlag

Grundbegreber om baeredygtig udvikling
Artiklen belyser, hvad baeredygtig udvikling er.

@kologisk Landsforening (2008, 1. august) Grundbegreber om baeredygtig udvikling.
Lokaliseret d. 5. oktober 2011: http://okologiiskolen.dk/pictures org/Modul6-overbygning.pdf

@kologi er flere ting: Grundbegreber om gkologiske landbrug
Artiklen omhandler begreber og principper, der er vigtige i gkologisk landbrug i Danmark.

@kologisk Landsforening (2008, 1. august) @kologi er flere ting: Grundbegreber om gkologiske landbrug
Lokaliseret d. 5. oktober 2011: http://www.okologiiskolen.dk/pictures org/Modul4-overbygning.pdf

Dkologiske produkter
Hjemmeside med informationer om udbyttet af gkologisk produktion. Herunder korn og andre afgrgder,
maelk og oksekgd, svineproduktion, g og fjerkrae, frugt og grent samt fisk.

Landbrug & Fgdevarer. @kologiske produkter. Lokaliseret d. 10. december 2011:
http://www.If.dk/Oekologi/Okologiske produkter.aspx

Renggringsmidler
Artiklen omhandler, hvorledes man mest skansomt og miljgvenligt anvender renggringsmidler.

Kgbenhavns Kommune (2011, 16. marts) Renggringsmidler. Lokaliseret d. 10. december 2011:
http://www.kk.dk/Erhverv/Miljoe/GroenneErhverv/VidenOgV%C3%A6rkt%C3%B8jer/KemiskeFaktaark/Ren
goeringsmidler.aspx

Vejledning om rengg@ringsmidler
Folderen er en vejledning med informationer om renggringsmidler og ngdvendige forholdsregler til
beskyttelse af den, der arbejder med renggring.

Arbejdstilsynet (2001) 1. udgave, 2. oplag. Vejledning om renggringsmidler.

Lokaliseret d. 10. december 2011:_http://www.bar-
service.dk/Files/Billeder/BARservice/pdf/Rengoering%20vaskerier%200g%20renserier/Vejledning om ren
gringsmidler.pdf
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http://okologiiskolen.dk/pictures_org/Modul6-overbygning.pdf
http://www.okologiiskolen.dk/pictures_org/Modul4-overbygning.pdf
http://www.lf.dk/Oekologi/Okologiske_produkter.aspx
http://www.kk.dk/Erhverv/Miljoe/GroenneErhverv/VidenOgV%C3%A6rkt%C3%B8jer/KemiskeFaktaark/Rengoeringsmidler.aspx
http://www.kk.dk/Erhverv/Miljoe/GroenneErhverv/VidenOgV%C3%A6rkt%C3%B8jer/KemiskeFaktaark/Rengoeringsmidler.aspx

Side 9

Bilag

Bilag 1: De sunde og miljgvenlige kostrad

Bilag 2: Udbyttet fra en gkologisk mark

Bilag 3: Renggringsmidler til sammenligning

Bilag 4: Madpyramiden 2011

Bilag 5: Skabelon til varebestilling

Bilag 6: Skabelon til arbejdsplan for kgkkengvelsen
Bilag 7: Seesonplakat

Bilag 8: Bedgmmelsesskema
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Side 10

Bilag 1: Sunde og miljgvenlige kostrad

Spis 600 gram frugt og grent hver dag, gerne flest grgntsager

e Spis groft brgd — undga det hvide

e Spis kartofler, ris eller pasta hver dag

e Spis ofte fisk og fiskepalaeg

e Spis mindre kgd og flere baelgfrugter

e Spis skreellen af abler, kartofler og gulergdder eller brug porretoppen
e Spis rester i stedet for at smide ud

e Spis helst gkologiske fgdevarer

e Spis arstidens frugt og gront

e Spis madvarer produceret i naerheden af, hvor du bor

e Spis og drik madvarer uden kunstige farve-, sgde- og smagsstoffer
e Spis og drik madvarer uden gensplejsede ingredienser

e Spis mad, der er mindst muligt forarbejdet

Kilde: Hagedorn-Rasmussen, Pernille et. al. (2001, januar) Raderum i kgkkenet. Hiemkundskab for det 21.
drhundrede. 1. udgave, 1.oplag. NOAH’s Forlag.
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Side 11

Bilag 2: Udbyttet fra en gkologisk mark

Udbytte fra en mark (ekologiske udbyttetal)

/‘ v/: 1 Jn. {// \
Ay
RARAINI AN

—— J’Qm ~m——

S& meget giver en mark pa 10 m x 10 m, afhaengigt af, hvad udbyttet bliver brugt til:

10 kg svinekgd

5kg oksekgd
+ 50 kg maelk

240 kg grontsager 200 kg kartofler

Kilde: Hagedorn-Rasmussen Pernille (2001, januar) Rdderum i kokkenet, Hiemkundskab for det 21.
drhundrede. 1. udgave, 1. oplag. NOAH's forlag.
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Bilag 3: Sammenligning af renggringsmidler

Froggy pH-neutral universalrenggring

pH-neutral universalrenggring er maerket med EU Blomsten.

Da ikke alle hudtyper er lige hardfgre har Froggy udviklet en
universalrenggring, som er ekstra skansom for huden og dog ligesa effektiv
som de gvrige universalrenggringsprodukter fra Froggy.

Froggy pH-neutral universalrenggring indeholder plantebaserede
overfladeaktive stoffer, som sikrer at produktet effektivt kan fjerne bade
smuds og snavs. Og netop fordi produktet er pH-neutralt, virker det yderst
skansomt for bade huden og miljget.

Anvendelse

Anvendes til renggring af alle overflader i hjemmet fx gulve, borde,
handvaske m.m. Ogsa velegnet til finvask af tgj i handen.

Dosering: 24 ml (ca. 2 spiseskefulde) til 5 liter vand.
Ved meget snavs anvendes midlet enten i en hgjere oplgsning eller
ufortyndet i sma maengder.

Anvendes sparsomt, da overdosering belaster miljget ungdigt.

Det anbefales altid at opbevare renggringsmidler utilgaengeligt for bgrn og adskilt fra levnedsmidler.
Deklaration

Indholdsstoffer:

5-15% anioniske overfladeaktive stoffer

< 5% amfotere overfladeaktive stoffer

Konserveringsmidler (Methylisothiazolinone, Benzisothiazolinone)
Parfume

@vrige indholdsstoffer:
Lille maengde farvestof til fedevarer

Kilde: Froggy. Froggy pH-neutral universalrenggring. Lokaliseret d. 14. december 2011:
http://www.froggy.dk/Deklaration-394.aspx
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http://www.froggy.dk/Deklaration-394.aspx

Cillit Bang Power Cleaner Fett & Gulv (Universal)

Cillit Bang Power Cleaner Fedt & Gulv (Universal) fjerner effektivt fastbreendt
fedt, fastgroet skidt og vanskelig snavs overalt i og omkring dit hjem — savel
indenfor som udenfor. Her far du den velkendte Power fra Cillit Bang —
koncentreret savel som fortyndet med vand — til nemt at behandle og fjerne
snavs og skidt fra bade mindre flader (komfur, skab, bord osv.) og st@rre flader
(gulv, vaegge, klinker/fliser osv.) — lige for gjnene af dig.

Anvend ufortyndet: Fjerner det mest hardfgre snavs som fastbreendte
madrester pa komfuret, madrester pa kgkkenbordet, fedtfingre pa paneler og
dgre, osv. Haeld produktet direkte pa en fugtig svamp eller klud eller haeld
produktet direkte pa snavset. Lad virke og skyl og ter med en fugtig svamp.

Anvend fortyndet: Selv fortyndet bevarer produktet sin styrke, sa du kan fjerne savel besvaerligt som
dagligdags snavs fra gulve, bordplader, veegge, paneler og andre mindre overflader overalt i huset — og
udenfor huset.

Resultat: Overfladerne skinner!

Produktets styrke g@r renggringen nemmere og giver dig mere tid til dig selv.
Deklaration

Indholdsstoffer:

Aminer, C10 -16-alkyldimethyl, N-oxider
2-aminoethanol

Poly (oxy-1,2-ethanediyl), a-(2-propylheptyl)-w-hydroxy-

Kilde: Cillit Bang (2011, 21. november) Cillit Bang Power Cleaner Fett & Gulv (Universal). Lokaliseret d. 14.
december 2011: http://www.cillitbang.dk/products.php
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http://www.cillitbang.dk/products.php

Side 14

Bilag 4: Madpyramiden 2011

Kilde: FDB. Madpyramiden 2011. Lokaliseret d. 5. oktober 2011: http://www.madpyramiden.dk/
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http://www.madpyramiden.dk/

Bilag 5: Varebestilling

Rettens navn

Gruppens medlemmer

Ravarer Maengde/stk. Konventionel eller gkologisk

Kod:

Frugt og gront:

Mejeriprodukter:

Kolonial:

Diverse:
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Bilag 6: Arbejdsplan for kpkkengvelsen

Side 16

Rettens navn

Gruppens medlemmer

Tilberedning af Hvornar/tidspunkt
Start/slut

Hvordan/metode Hvem

@ Y mad
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Side 17

Bilag 7: Saesonplakat

Kilde: @kologisk Landsforening. Saesonplakat. Lokaliseret d. 5. december 2011: www.okologi.dk
Plakaten kan bestilles pa tlIf.: 87 32 27 00 eller via mail: info@okologi.dk
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Bilag 8: Bedgmmelsesskema til selvvalgt ret fra menuplanen

Rettens navn

Bedgmmelsesskala:
5 = Meget godt

4 = Godt

3 = Middel

2 = Mindre godt

1 = Darligt

Points

Grundsmage
Sgdt

Surt

Salt

Bittert
Umami

Konsistens
(blgd, hard, sej, sprad,
melet, tgr, saftig...)

Duft
(krydret, sgdlig, staerk...)

Udseende

Farver
Former/faconer (oval,
rund, kantet...)
Overflade (ru, glat,
nubret, haret...)

Anretning

Samlet bedgmmelse

4

mad

il
mennesker
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Side 19

“Dansk dyrket frugt og grent har
kort vej fra jord til bord. Sa jo

mere af saeesonens danske
“Miljg er vores omgivelser révarer, du spiser, jo mindre
Det kan vare byen, havet, frugt og grgnt skal transporteres
vandlgb, landbrug, skoven til Danmark fra udlandet.
og sd videre”. Det skdner bdde miljget og
klimaet”.

Kilde: http://www.emu.dk/elever4-

6/natfag/miljoe/index.html#

Kilde:
http://www.aarstiderne.com/Opskrifter/Sa

esonskema/Spis-efter-aarstiden.aspx

Bevar en rig og ren natur

”Naturen er rigere og renere pd gkologiske “Undersggelser dokumenterer
arealer. Det skyldes dels, at de gkologiske blandt andet, at der i gennemsnit
landmaend ikke gar brug of de er 30 procent flere vilde plante-
sprgjtemidler, som andre landmaend og dyrearter p& gkologisk dyrkede

bruger, og dels at de anvender mindre arealer, sammenlignet med ikke-

gd@dning end de ikke-gkologiske gkologisk landbrugsjord”.

landmaend”.

Kilde: http://www.okologi.dk/baeredygtigt-

forbrug/hvorfor-oekologi/gode-grunde-til-at-vaelge- Kilde: 'Udvikling, vaekst og integritet - i den
oekologi/6-bevar-en-rig-og-ren-natur.aspx danske gkologisektor', udgivet af

forskningscenteret ICROFS i november 2008.

”Pa sigt kunne et mindre
kadforbrug i verden give
muligheder for at producere mere
mad til en verden med stigende
behov. Og sa vil det have en positiv
miljgeffekt globalt, hvis vi satte
vores kadforbrug ned”.

Kilde:
http://samvirke.dk/forbrug/artikler/danskerne
-spiser-koed.html
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Miljg — Til eleven
Tema 1: Pkologisk kontra konventionel produktion

1. Gruppearbejde
| skal undersgge et eller flere af nedenstaende punkter og fremlaegge det for klassen.

e Hvad betyder begrebet gkologi, og hvad forstar man ved et gkosystem?

e Hvad er et gkosystem?

e Hvad er forskellen mellem gkologisk og konventionel produktion og landbrug? Her kan | fx
undersgge reglerne for dyrehold, foder, produktionsformer, kunstggdning, sprgjtemidler,
tilsaeetningsstoffer og/eller gensplejsning.

e Sammenlign udbyttet fra en gkologisk mark med de sunde og miljgvenlige kostrad — er der
en sammenhaeng og hvilke? (Bilag 1 og 2)

Tema 2: Det miljgvenlige kgkken

2. Gruppearbejde
| skal underspge et eller flere af nedenstaende punkter og fremlaegge det for klassen.

e Hvad vil det sige, at et kpkken er miljgvenligt? Her kan i fx undersgge emballage forbrug,
madaffald, energiforbrug, vandforbrug, renggringsmidler og gkologi.

e Udarbejd 10 gode tips og ideer til et mere miljgvenligt kgkken, samt hvordan | vil ggre det i
praksis.

e Undersgg og sammenlign de to forskellige renggringsmidler - hvad indeholder de? (Bilag 3)

e Underspg, indholdet af de renggringsmidler som anvendes i skolens kgkken.

e Undersgg og sammenlign madpyramiden 2011 med de sunde og miljgvenlige kostrad — find
forskelle og ligheder. (Bilag 1 og 4)
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Tema 3: Ressourcer

3. Gruppearbejde
I skal undersgge nedenstaende punkter og fremlaegge det for klassen.

e lavjeres egne 10 gode rad til, hvordan | kan spare pa energien og vandforbruget i
kagkkenet.

e Hvor mange elapparater har | selv. Hvor tit bruger | dem. Og er de ngdvendige, hvis ja/nej
hvorfor?

4. Introduktion til kgkkengvelsen — Udarbejdelse af menuplan
Lav en menuplan til én uge. Det kan fx veere til en daginstitution, cafe, restaurant, kursuscenter,
kantine pa en arbejdsplads, skolens egen kantine, plejecenter, take away osv.

Menuplanen skal kun indeholde hovedmaltid fra det valgte sted. Fx hvis det er et plejecenter, vil
det veere frokostmaltidet, | skal udarbejde en menuplan for.

| skal lave menuplanen ud fra principperne bag de sunde og miljgvenlige kostrdd og menuen skal
sammensaettes af saesonens ravarer. Derudover skal | prgve at tilberede maden, sa | bruger sa fa
ressourcer som muligt.

Valg nu én af de 5 retter, som | vil tilberede. Inden timens afslutning skal | aflevere en
varebestilling og en arbejdsplan for kgkkengvelsen. (Bilag 5 og 6)

5. Kgkkengvelse — Tilberedning og anretning af selvvalgt ret fra menuplanen
Tilbered jeres valgte ret og anret retten, sa den fremstar indbydende.

6. Opsamling og bedgmmelse
Smag og vurder hinandens retter gruppevis ud fra fglgende kriterier i bedgmmelsesskemaet: (Bilag
8)

e Grundsmage

e Konsistens

e Farve

e Duft

e Udseende

e Anretning

e Samlet vurdering
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Side 22

7. Workshop
Afslut omradet miljg med at lave en work shop for de andre elever pa skolen, hvor | skal udlevere
smagsprgver fra jeres menuplan og fremvise resultaterne af jeres gruppearbejde.
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Klima - Til laereren

Didaktisk model

Mad & méitider Temaet klima indgar i alle tre omrdder: Fgdevarer,

sundhed og miljg. Temaet er grundlaeggende og
generelt. Det indgar som aspekt i en raekke andre
Undervisningsrum

temaer. Ligeledes haenger det pa forskellig vis

sammen med rammens dimensioner. Klimaet

pavirker og pavirkes af: Ravarers produktion,

AN

transport og opbevaring, fgdevarereproduktion;
arbejdspladsernes ressourceanvendelse;
arbejdsmetoderne i tilberedningen og i maltidets
betydning for forskellige kundegrupper.

Baeredygtighed
& pkologi

J9ssasoidsplagle ® 19poja

/ | nedenstdende undervisningsforlgb og
elevopgaver laegges der vaegt pa at arbejde med

Fedevarer

sammenhangen mellem klima, ravarer og
tilberedningsmetoder.

Vores forslag giver mulighed for at arbejde med flere elementer hentet fra bekendtggrelsen (her skrevet

med kursiv):

| arbejdet med temaet klima arbejder eleverne i teams i forbindelse med opskriftsudvikling af en
klimavenlig version af boller i karry. | den forbindelse opnar eleverne et kendskab til fadevarers
sundhedsmeessige og naturfaglige egenskaber og disses betydning for individet og samfundet. Derudover
traenes eleverne ogsa i at anvende sensoriske udtryk og praesentere fagdevarer i forum.

Der laegges vaegt pa:

e At eleverne opnar viden om klima ud fra et fgdevaremaessigt perspektiv.

e At eleverne tilegner sig forstaelse for, hvad de kan ggre for at passe bedre pa klimaet ved
planlaegning, indkgb og tilberedning af maden samt bortskaffelse af affald.
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Side 24

Undervisningsmal
Viden om: At der er et sammenspil mellem mad og klima, og at fgdevarer udleder forskellige maengder
Cco2.

Faerdigheder: Eleverne skal kunne tilberede klimavenlig mad.

Kompetencer: Eleverne skal kunne vaelge, ssmmensaette og vurdere klimavenlige retter og maltider ud fra
forskellige kriterier, fx forarbejdning, animalske og vegetabilske fgdevarer, sason, madspild og gkologiske
kontra konventionelle produkter.

Forslag til undervisningsforigb

Elevforudszetninger:

For at eleverne kan lgse nedenstdende opgaver kraever det en introduktion til klimavenlig mad, og hvilke
konsekvenser vores valg af fadevarer har pa klimaet og CO2 udledning. Samt opna kendskab til
grundtilberedningsmetoderne, der anvendes til fars.

Derudover skal materialets bilag udleveres til eleverne i forbindelse med opgavelgsning.

Organisering:
| arbejdet med de fglgende opgaver inddeles eleverne i par eller grupper.
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Forslag til undervisningsindhold:

1. Filmtime
Vis filmen ”Sund mad til en syg klode” som en introduktion til, hvad klimavenlig mad er. Diskutere
efterfglgende filmen.

Forslag til emner, der yderligere kan diskuteres:

e Hvad kunne maske fa dig til at overveje, at spise flere vegetariske maltider eller evt. aendre
pa sammensatningen af dine maltider, sa du spiser flere vegetabilske produkter?
e Hvad er forskellene pa gkologisk og konventionel produktion?

2. Madpyramiden
Eleverne skal sammenholde madpyramiden fra 2008 med madpyramiden fra 2011 og undersgge,
hvori forskellene ligger.

Hvad har madpyramiden fra 2011 med klimavenlig mad at ggre? Hertil kan eleverne anvende
tabellen "Fgdevares klimaaftryk”. Derudover kan eleverne ogsa finde inspiration pa
www.madpyramiden.dk

Skriv pa tavlen elevernes forslag til, hvad klimavenlig mad er. Suppler med de emner, som de
eventuelt mangler, sa | laver klassens egne klimakostrad.

Bilag 1: Madpyramiden 2011
Bilag 2: Madpyramiden 2008
Bilag 3: Fgdevarernes klimaftryk

3. Introduktion til kgkkengvelsen — udvikling af en klimavenlig opskrift pa boller i karry
Eleverne skal med udgangspunkt i den traditionelle opskrift pa boller i karry lave et forslag til en ny
og mere klimavenlig version.

Udlever en liste over ravarekurvens indhold, som eleverne kan planleegge deres retter udfra. Der
veelges efter "kurveprincippet", sa eleverne Igser opgaven inden for en given ramme.

Eleverne skal inden timens afslutning aflevere deres varebestilling, dels til en traditionel udgave af
boller i karry og dels til deres nye klimavenlige version, samt en arbejdsplan for kgkkengvelsen.
Arbejdsplanen kan evt. udleveres som en hjemmeopgave.

Bilag 4: Forslag til ravarekurv — sommer, efterar, vinter og forar
Bilag 5: Skabelon til varebestilling

Bilag 6: Skabelon til arbejdsplan for kgkkengvelsen

Bilag 7: Traditionel opskrift pa boller i karry

Bilag 8: Seesonplakat

Lad eleverne to og to undersgge, hvilke grundtilberedningsmetoder der kan anvendes til fars og
skriv det efterfglgende op pa tavlen.
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4. Kgkkengvelse - tilberedning og anretning af de to versioner af boller i karry med tilbehgr
Eleverne skal tilberede og anrette de valgte retter. Retterne skal anrettes ud fra klimatallerkenen.

Bilag 9: Klimatallerken

5. Opsamling og bedgmmelse
Eleverne skal praesentere deres retter for klassen og fortaelle, hvordan den er klimavenlig samt
hvordan retten er anderledes i forhold til den traditionelle boller i karry.

Kriterier til opsamling og bedpmmelse af retterne:

e Saeson

e Fordeling og sammensatning af animalske og vegetabilske ravarer
e Madspild

e Klimatallerknen

e Sanserne

e Grundtilberedningsmetode (hvilken er brugt?)

Afslut timen med at lade eleverne smage pa hinandens retter.
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Materialeliste

Sund mad til en syg klode
Filmen handler om en efterskoleklasse, der veelger at spise klimavenlig mad i 14 dage. Samt hvilken effekt
vores madvaner har pa klimaet. Varighed 26 min.

Det etiske rad.(2011, 15. juni) Sund mad til en syg klode. Lokaliseret d. 3. oktober 2011:
http://etiskraad.dk/Temauniverser/Etikoglivet/Stamcellekoed/Koedspisning-klimaforandringer-og-
foedevarekrise.aspx

Fgdevarernes klimaaftryk
Tabel over fgdevarernes klimaaftryk angivet i CO2 fra produktion af 1 kg fgdevare inklusiv alle led i
fedevarekaeden, indtil varen ligger i supermarkedet.

Ministeriet for Fedevarer, Landbrug og Fiskeri. (2010, 30. marts) F@devarernes klimaaftryk.
Lokaliseret d. 5. oktober 2011: http://www.fvm.dk/tabel - klimaaftryk.aspx?1D=36641

Klima pa bordet
Klimakogebog omhandlende inspiration til klimavenlige retter samt informationer og tabel over
fedevarernes klimaftryk.

Ministeriet for Fedevarer, Landbrug og Fiskeri. (2010, 6. august) Klima pa bordet - Fédevareministeriets
klimakogebog. Lokaliseret d. 5. oktober 2011: http://www.fvm.dk/Klimakogebog 2009.aspx?1D=42586

Madpyramiden 2011
Madpyramiden giver et overblik over, hvilke fgdevarer vi skal spise mest af, og hvad vi skal spise mindre af,

bade i forhold til vores sundhed og klimaet.

FDB. Madpyramiden 2011. Lokaliseret d. 5. oktober 2011: http://www.madpyramiden.dk/

Fgdevarernes klimabelastning — hvordan kan en klimavenlig kost se ud?
Artiklen belyser, hvordan vi kan spise os til et klimavenligt samfund, og hvordan kosten kan se ud.

Det etiske rad. (2001, marts) Fadevarernes klimabelastning — hvordan kan en klimavenlig kost se ud?
Lokaliseret d. 22. september 2011: http://etiskraad.dk/upload/publikationer/foedevarer-og-klima/vores-
mad-og-det-globale-klima/kap03.htm
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Fgdevarernes andel af klimabelastningen
Artiklen omhandler danskernes forbrug af fgdevarer, og hvilken indvirkning det har pa klimaet.

Det etiske rad. (2001, marts) Fgdevarernes andel af klimabelastningen. Lokaliseret d. 22. september 2011:
http://etiskraad.dk/upload/publikationer/foedevarer-og-klima/vores-mad-og-det-globale-klima/kap02.htm

Klimavenlig kost — hvordan? — et forbrugssociologisk perspektiv
Artiklen omhandler, hvordan den enkelte forbruger kan andre sit fgdevareforbrug i en mere klimavenlig
retning.

Det etiske rad. (2001, marts) Klimavenlig kost — hvordan? — et forbrugssociologisk perspektiv.
Lokaliseret d. 22. september 2011: http://etiskraad.dk/upload/publikationer/foedevarer-og-klima/vores-
mad-og-det-globale-klima/kap07.htm

Maden skal smage af en renere verden
Artiklen omhandler hvordan vi kan spise baeredygtigt.

Spis Bare (2009, marts) Maden skal smage af en renere verden. Lokaliseret d. 4. oktober 2011:
http://www.spisbare.net/5/baeredygtigmad/index

Bilag

Bilag 1: Madpyramiden 2011

Bilag 2: Madpyramiden 2008

Bilag 3: Fgdevarernes klimaftryk

Bilag 4: Forslag til ravarekurv — sommer, efterar, vinter og forar
Bilag 5: Skabelon til varebestilling

Bilag 6: Skabelon til arbejdsplan for kgkkengvelsen

Bilag 7: Opskrift pa boller i karry

Bilag 8: Seesonplakat

Bilag 9: Klimatallerken
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Side 29

Bilag 1: Madpyramiden 2011

Kilde: FDB. Madpyramiden 2011. Lokaliseret d. 5. oktober 2011: http://www.madpyramiden.dk/
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Side 30

Bilag 2: Madpyramiden 2008

Kilde: FDB. Madpyramiden 2008. Lokaliseret d. 5. oktober 2011:
http://www.madpyramiden.dk/madpyramidens-historie
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Side 31

Bilag 3: Fedevarernes klimaaftryk

Fadevarernes klimaaftryk

Fedevarernes klimaaftryk opgjort i kg CO, er fra produktion af 1 kg fedevare
inklusiv alle led i fadevarekaeden, indtil varen ligger i supermarkedet.

Frugt

Mejeriprodukter og zeg Korn og kornprodukter

Fisk og skaldyr fra havet

Drikkevarer

Andet

Fisk fra dambrug

Kilde: Det Jordbrugsvidenskabelige Fakultet

Grontsager

Kilde: Kgbenhavns kommune, Center for miljg. (2009, november) Klima pa tallerkenen. Lokaliseret d. 5. oktober 2011:
http://www.kk.dk/sitecore/content/Subsites/Klima/SubsiteFrontpage/KoebenhavnsKkommunesindsatser/VoresKlima/
DownloadMaterialer/~/media/7817FF782E324573A460198BC9D00976.ashx
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Bilag 4: Forslag til indhold af seesonens ravarekurv

Forar

Animalske produkter:
Hakket kyllingekgd
Ag

Frugt og gront:
Log

Hvidlgg
Pastinak
Asparges
Purlgg

Nye gulergdder
Spinat
Rabarber
Zbler

Karvel

Kornprodukter:

Havregryn

Quinoa

Daggammelt fuldkornsbrgd

Kolonial:
Danskvand
Kokosmaelk
Stgdt karry
Spidskommen
Rapsolie

@Y mad

il
mennesker

Sommer

Animalske produkter:
Hakket kyllingekgd
Ag

Frugt og gront:
Forarslgg

Log

Hvidlgg
Ferskner
Fennikel
Spidskal
Mynte
Persille
Melon
Squash
Gulergdder
Friske aerter

Kornprodukter:

Havregryn

Speltkerner

Daggammelt fuldkornsbrgd

Kolonial:
Danskvand
Stgdt karry
Kokosmeelk
Spidskommen
Rapsolie
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Efterdr

Animalske produkter:
Hakket kyllingekgd
Ag

Frugt og grent:
Log

Hvidlgg
Pastinak
Rosenkal
Bgnner
Porrer
Paere
Broccoli
Gulergdder
Bladselleri

Kornprodukter:

Havregryn

Emmerkerner

Daggammelt fuldkornsbrgd

Kolonial:

Danskvand

Stgdt karry
Kokosmaelk
Kardemommekapsler
Kanelstaenger
Rapsolie

@Y mad
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Vinter

Animalske produkter:
Hakket kyllingekgd
Ag

Frugt og grent:
Log

Hvidlgg
Regdbeder
Gronkal

Abler

Pastinak
Persillerod
Kalrabi
Bladselleri

Kornprodukter:

Havregryn

Daggammelt fuldkornsbrgd
Perlebyg

Kolonial:

Danskvand
Kokosmaelk

Stgdt karry
Kardemommekapsler
Kanelstaenger
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Bilag 5: Varebestilling

Rettens navn

Gruppens medlemmer

Ravarer Maengde/stk. Konventionel eller gkologisk

Fisk og kgd:

Frugt og gront:

Mejeriprodukter:

Kolonial:

Diverse:
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Bilag 6: Arbejdsplan for kekkengvelsen

Side 35

Rettens navn

Gruppens medlemmer

Tilberedning af Hvornar/Tidspunkt
Start/slut

Hvordan Hvem

@ Y mad
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mennesker
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Bilag 7: Opskrift pa boller i karry — ”Den traditionelle”

Ingredienser

Ca. 1% | kalve- eller svinebouillon
3 zittauerlgg (finthakket)

1 xble (skreellet og finthakket)

2 spsk. indisk karry

1 dl piskeflgde

Ca. 1 spsk. maizena

Ris pilaw

100 g smgr

50 g zittauerlgg

250 g langkornede lyse ris

Ca. % | kyllingebouillon

Tilbehgr

Mangochutney

Hakket lgg

Karry

Fremgangsmade

Kgdboller:

1. Kgd, =g, leg og mel blandes, og malk tilsettes lidt efter lidt. Farsen bgr henstd mindst 30 min, sa den
bliver mere fast i konsistensen. Smages til med salt og peber.

2. len anden gryde tilsettes de finthakkede Igg, der steges gyldne i smgr uden at tage farve.

3. Lav sma boller med en ske (stgrrelse som en golfbold) og kog dem i ca. 10-15 min. i kogende bouillon.
(Skeer en af bollerne over pa midten for at se, om de er faerdige)

4. Kgdbollerne tages op og holdes varme i lidt bouillon.

Ris pilaw:
5. Hak Iggene fint og rist af i en gryde med halvdelen af smgrret, tilszet ris.

6. Omrgr til risene er blanke og tilszet bouillonen. Lad koge under lag ca. 12 min.

7. Herefter skal ris pilaw hvile med laget pa i yderligere 12 min., og resten af smgrret vendes i.
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Karrysauce:

8. Svits 1 hakket Igg med abler og tilseet karry og bouillon. Kog bouillonen i ca. 10 min. Blend skyen, sigtes
herefter.

9. Jaevn evt. saucen med maizena udrgrt i lidt vand, tilseet fladen og smag til med salt og peber.

10. Bollerne anrettes i et varmt fad og overhzeldes med saucen.

11. Server med ris pilaw og tilbehgr.

Kilde: Erhvervsskolernes Forlag 2009. Undervisningsbanken. Boller i karry —ver. 1.0
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Bilag 8: Saesonplakat

Kilde: @kologisk Landsforening. Saeesonplakat. Lokaliseret d. 5. december 2011: www.okologi.dk
Plakaten kan bestilles pa tIf.: 87 32 27 00 eller via mail: info@okologi.dk
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Bilag 9: Klimatallerken

alt fra sommerens agurk, tomat & salat
til vinterens kal, rodfrugt, porrer & lgg

arstidens frugt
- primart dansk
- udenlandsk har ogsa sason

bar - om vinteren fra fryseren

krydderurter - de friske er beds :

©® Lise Faurschou Hastrup, 2008

Kilde: Hastrup, Lise Faurschou (2009) Klimavenlig gkologisk mad.
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”Spis mindre k@d. Produktion “Spis efter drstiden. Frugt og
af ked er en af de grgnt kgbt uden for deres
landbrugsvarer, der udleder naturlige saeson er ofte dyrket
mest CO2. Oksekgd mest, i opvarmede veaeksthuse, har
dernaest svinekgd og sd ligget pé kglelager eller er

fierkrae”. transporteret til landet

Kilde: langvejs fra”.

http://www.aarstiderne.com/Opskrifter/Klim

akoekken.aspx Kilde:
http://www.aarstiderne.com/Opskrifter/Klim

akoekken.aspx

”Spis mere grgnt. Lad

gr@ntsager og frugter fylde “Spis mere dansk. Transport af
dine madltider. Rdavarer fra varer spiller en stor rolle for
frilandsproduktion har den fadevarernes klimaaftryk.
mindste CO2-udledning”. Dansk frugt og gr@nt har kort
vej fra jord til bord”.

Kilde:
http://www.aarstiderne.com/Opskrifter/Klima

koekken.aspx

Kilde:
http://www.aarstiderne.com/Opskrifter/Klim

akoekken.aspx

”Tag din cyklen eller ga, nar du
kaber ind. Ggr din transport til dine
indkgb klimavenlig og tag cyklen
eller ga. Det betyder meget for
klimaregnskabet, hvordan du selv
transporterer dine varer hjem”.

Kilde: http://madpyramiden.dk/spis-
klimavenligt/fire-lette-klimaraad
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Klima - Til eleven

1. Filmtime
Diskuter filmen ”Sund mad til en syg klode” i klassen.

e Hvad kunne maske fa dig til at overveje, at spise flere vegetariske maltider eller evt. aendre
pa sammensaetningen af dine maltider, sa du spiser flere vegetabilske produkter?
e Hvad er forskellene pa gkologisk og konventionel produktion?

2. Madpyramiden og klimaet
Hvad har madpyramiden med klimavenlig mad at ggre? (Bilag 1,2 og 3)

3. Forberedelse til kpkkengvelsen - Udvikling af en klimavenlig opskrift pa boller i karry

Ud fra listen over ravarekurvens indhold skal | lave et forslag til en ny og mere klimavenlig version
af boller i karry. | kan tage udgangspunkt i den traditionelle opskrift pa boller i karry. (Bilag 4, 7 og
8)

| den klimavenlige version skal der veere fokus pa:

e Sason

e Fordeling og sammensatning af animalske og vegetabilske ravarer
e Madspild

e Klimatallerkenen

e Sanserne

e Grundtilberedningsmetode (hvilken er brugt?)

Inden timens afslutning skal | aflevere en varebestilling ud fra ravarekurvens indhold, bade pa den
traditionelle boller i karry og jeres nye version. Samt en arbejdsplan for kgkkengvelsen. (Bilag 5 og
6)

4. Kekkengvelse: Tilberedning og anretning af de to versioner af boller i karry m. tilbehgr
Tilbered jeres klimavenlige version af boller i karry og den traditionelle version.
Anret retterne ud fra klimatallerkenen, sa de fremstar indbydende. (Bilag 9)

5. Opsamling og bedgmmelse
Praesenter jeres ret for klassen og fortael, hvordan den er klimavenlig. Hvordan retten er anderledes
i forhold til den traditionelle?

Smag til sidst pa hinandens retter.
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Madspild - Til lzereren

Didaktisk model

Temaet madspild bergrer omrdderne miljg og
fedevarer. Madspild har direkte betydning for
arbejdspladsens gkonomi og for klimaet. Temaet

Mad & maitider

Undervisningsrum
madspild haenger sammen med iszer to af

rammens dimensioner: Valget af metoder og

arbejdsprocesser i kgkkenet kan minimere
madspildet fra indkgb af ravarer til tilberedning og
portionering/servering af maltidet; madspild
bergrer ogsa arbejdspladsens gkonomi. Endelig
har temaet madspild etiske, politiske og kulturelle
/ aspekter, som alle bidrager til dannelsesmaessige
sider af arbejdet med fremstilling af et maltid.

.

Baeredygtighed
& pkologi

J9ssasoidsplagle ® 19poja

Fedevarer

I nedenstdaende undervisningsforlgb og
elevopgaver laegges der vaegt pa at arbejde med
sammenhange mellem madspild, metoder, klima
og pkonomi.

Vores forslag giver mulighed for at arbejde med flere elementer hentet fra bekendtggrelsen (her skrevet
med kursiv):

| arbejdet med temaet madspild arbejder eleverne i teams. | forbindelse med tilberedning af retten
kyllingefrikassé arbejdes der med forarbejdning af ravarer samt med sammenseetning og tilberedning af
madltider under vejledning. Endvidere gver eleverne sig i at praesentere fodevarer, samt formulere sig
mundligt og skriftligt pd dansk i arbejds- og uddannelsesmaessige sammenhaenge.

Der laegges vaegt pa;

e At eleverne opnar viden om, hvad madspild er, og hvilken betydning det har for klimaet og
gkonomien.

e At eleverne tilegner sig forstaelse for og metoder til at minimere madspildet ved planlaegning,
indkgb, forarbejdning og tilberedning af maden.
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Undervisningsmal
Viden om: At der er et sammenspil mellem madspild, klima og gkonomi.

Faerdigheder: Eleverne skal i den praktiske tilberedning af mad demonstrere, at de kan udnytte ravarerne
optimalt, sa madspildet minimeres.

Kompetencer: Eleverne skal kunne vaelge, ssmmensaette og vurdere retter og maltider, sa madspildet
reduceres til et minimum ud fra forskellige kriterier, fx udnyttelse af hele ravaren, rester, planleegning og
gkonomi.

Forslag til undervisningsforigb

Elevforudszetninger:

For at eleverne kan lgse nedenstdende opgaver kraever det en introduktion til madspild, og hvilken
betydning madspild har for klimaet og gkonomien. Eleverne skal ligeledes have et kendskab til, hvordan
den enkelte kan minimere sit madspild.

Derudover skal materialets bilag udleveres til eleverne i forbindelse med opgavelgsning.

N

Madspild

Organisering:
| arbejdet med de fglgende opgaver inddeles eleverne i par eller grupper.
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Undervisningsindhold:

1. Minimering af madspild
Eleverne skal sammen to og to komme med forslag til, hvordan de selv kan minimere madspild.
Det kan fx vaere i forbindelse med tilberedning, rester pa tallerkenen pga. for store portioner, mad

der bliver for gammelt, rester fra aftensmaden og lignende.

Bilag 1: Hvad kan du ggre?

Skriv efterfglgende alle elevernes forslag op pa tavlen — sa klassen har sine egne forslag til Stop
madspild.

2. Filmtime
Vis filmen ”"Madspild for milliarder” fra DR 1, del 1.

Diskuter evt. filmen efterfglgende. Nedenstaende problematik kan bade diskuteres ud fra et
samfundsmaessigt eller personligt perspektiv.

e Hvilke konsekvenser har madspild for henholdsvis klimaet og gkonomien?

Bilag 2: Statements om madspild, klima og gkonomi

3. Introduktion til kgkkengvelsen - Hvem kan udnytte ravarerne bedst?
Vis filmen “Udnyt ravarerne fuldt ud”. Varighed 4.41 min.

Eleverne skal tilberede retten kyllingefrikassé. Derudover skal de forberede og tilberede
delkomponenter af overskudsprodukter af ingredienserne fra kyllingefrikassé. Det kan fx vaere
fond, grent drys eller chips af kartoffel skraeller mm.

Udlever en liste over ravarekurvens indhold, som eleverne kan planleegge deres ret udfra. Der
veelges efter "kurveprincippet", sa eleverne Igser opgaven inden for en given ramme. Eleverne skal
inden timens afslutning aflevere deres varebestilling og en arbejdsplan for kgkkengvelsen.
Arbejdsplanen kan evt. udleveres som en hjemmeopgave.

Bilag 3: Forslag til ravarekurvens indhold — sommer, efterar, vinter og forar
Bilag 4: Skabelon til varebestilling

Bilag 5: Skabelon til arbejdsplan for kekkengvelsen

Bilag 6: Opskrift pa kyllingefrikassé

4. Kokkengvelse - Tilberedning og anretning af kyllingefrikassé og delkomponenter
Eleverne skal tilberede kyllingefrikassé og de valgte delkomponenter. Samt anrette
kyllingefrikasséen efter klimatallerkenen. Derudover skal eleverne registrere og veje alt deres affald
inkl. fond.
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Bilag 7: Klimatallerken
Bilag 8: Registrering af madspild

Opsamling og bedgmmelse

Lav et smage- og praesentationsbord. Eleverne skal praesentere deres retter og fortzlle, hvordan de
har udnyttet deres ravarer og til hvad. Praesentation og smagning kan enten forega gruppevis eller
for hele klassen.

Til sidst skal det afggres, hvem der har produceret mindst madspild. Skriv evt. alle resultaterne op
pa tavlen.

Udnyttelse af rester
Derudover skal eleverne komme med ideer og forslag til, hvad de kan anvende fglgende rester fra
kyllingefrikasséen til.

o Kogt kylling

e Fond
e Grgntsager
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Materialeliste

Madspild for milliarder — Del 1
Filmen handler om madspild pa et globalt plan. Varighed: 12 min.

DR 1 Horisont: (2011, 10. januar) Madspild for milliarder — Del 1. Lokaliseret d. 15. november 2011:
http://www.youtube.com/watch?v=aKGjEndEhgg

Stop madspild. Udnyt ravarerne fuldt ud
Filmen viser eksempler pa, hvordan man kan udnytte hele ravaren. Varighed 4.41 min.

You Tube. Uploaded af Restauratgr Rikke Hartmann fra Restaurant Appetit i Gentofte. (2011, 2. marts) Stop
madspild. Udnyt ravarerne fuldt ud. Lokaliseret d. 15. november 2011:
http://www.youtube.com/watch?v=8UAQ-hbvO5M&feature=related

Hvad kan du ggre for at komme madspild til livs?
Artiklen omhandler tips og ideer til, hvordan man som privatforbruger kan minimere sit madspild.

Stop spild af mad. Hvad kan du gdre for at komme madspild til livs? Lokaliseret d. 22. november 2011:
http://www.stopspildafmad.dk/hvadkandugoere.html

Forbrugere: Vi smider ikke mad ud!
En antropologisk undersggelse af, hvordan madspild opstar, og hvordan det opleves af forbrugerne.

FDB (2011) Forbrugere: Vi smider ikke mad ud! Lokaliseret d. 22. november 2011:
http://fdb.dk/sites/default/files/r 1 Rapp MadSpild 2011 0.pdf
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Side 47

Bilag

Bilag 1: Hvad kan du ggre?

Bilag 2: Statements om madspild, klima og gkonomi

Bilag 3: Forslag til ravarekurvens indhold — sommer, efterar, vinter og forar
Bilag 4: Skabelon til varebestilling

Bilag 5: Skabelon til arbejdsplan for kgkkengvelsen

Bilag 6: Opskrift pa kyllingefrikassé

Bilag 7: Klimatallerken

Bilag 8: Skema til registrering af madspild
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Bilag 1: Hvad kan du ggre for at komme madspild til livs

Mindre madspild starter med dig

Al den mad, du kgber og tilbereder, skal i munden og ikke i skraldespanden. At stoppe madspild er hverken
kompliceret, dyrt eller besveerligt. Her er tre dagligdags situationer, hvori du kan komme madspild til livs:

3. Efter et maltid: Hvis du alligevel lavede for meget mad, skal det enten hurtigt i fryseren til en anden
dag eller i kpleskabet og spises dagen efter.

Kilde: Stop spild af mad. Hvad kan du ggre for at komme madspild til livs?
Lokaliseret d. 22. november 2011: http://www.stopspildafmad.dk/hvadkandugoere.html

oP i s T \Fo/b



http://www.stopspildafmad.dk/hvadkandugoere.html

Side 49

Bilag 2: Statement

”De danske
husholdninger star for
89 % af det samlede
madspild i Danmark”.

"En gennemsnitlig
dansk familie med 2
voksne og 2 bgrn
smider mad ud for
10.000 kroner om
aret”.

Kilde: Miljgstyrelsen — tal fra 2008

”Hvert ar smider hver kilde: Landbrug & Fgdevarer - tal fra
dansker i gennemsnit 63 =

kilo mad i skraldespanden

i stedet for at spise det”.

Kilde: Miljgstyrelsen og Land &
Fgdevarer — tal fra 2006

“Danskerne har et
madspild pa
680.000 tons mad
om dret”.

“Maden udg@r en
tredjedel af det samlede
CO2-udslip pr. indbygger”.

kilde: Landbrug & Fgdevarer -
tal fra 2006

Kilde: Lise Faurschou Hastrup — tal fra 2010
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Bilag 3: Forslag til indhold af sasonens ravarekurv

Forar: Sommer:
Animalske produkter: Animalske produkter:
Smer Smer
Hel kylling Hel kylling
Flgde Flgde
Frugt og grgnt: Frugt og grgnt:
Timian Timian
Porrer m. top Persille
Persille Log
Lag Porrer m. top
Hvidlgg Hvidlgg
Citron Citron
Pastinak Nye kartofler
Radiser Nye gulergdder
Spidskal Asparges
Gulergdder .

Friske aerter
Kartofler _
kgrvel Spidskal
Kornprodukter: Kornprodukter:
Hvedemel Hvedemel
Kolonial: Kolonial:
Peberkorn Peberkorn
Hele nelliker Hele nelliker
Hvidvin Hvidvin
Salt Salt
Laurbzerblade Laurbeerblade
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Efterar: Vinter:
Animalske produkter: Animalske produkter:
Smgr Smer
Hel kylling Hel kylling
Flgde Flgde
Frugt og grent: Frugt og grgnt:
Timian Timian
Persille Persille
Selleri m. top Selleri m. top
Log Lag
Hvidlpg Hvidlgg
Citron Citron
Porrer Kartofler
Kartofler Gulergdder
Jordskok Porrer
Grgnkal Persillerod
Pastinak Karvel
Kervel

Kornprodukter:
Kornprodukter: Hvedemel
Hvedemel

Kolonial:
Kolonial: Peberkorn
Peberkorn Hele nelliker
Hele nelliker Hvidvin
Hvidvin Salt
Salt Laurbzerblade

Laurbaerblade
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Bilag 4: Varebestilling

Rettens navn

Gruppens medlemmer

Ravarer Maengde/stk. Konventionel eller gkologisk

Fisk og kgd:

Frugt og grgnt:

Mejeriprodukter:

Kolonial:

Diverse:
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Bilag 5: Arbejdsplan for kgkkengvelsen

Side 53

Rettens navn

Gruppens medlemmer

Tilberedning af Hvornar/tidspunkt
Start/slut

Hvordan/metode Hvem

@Y Mhad

il
mennesker

Té\de/0



Bilag 6: Kyllingefrikassé

Opskriften er til 6-8 personer

Ingredienser:
e 1 kylling
o 1lgg

e 2 fed hvidlgg

e 1 krydderbuket af: 1 laurbaerblad, 2 kviste timian, 5 stilke persille og lidt selleritop
e 10 peberkorn

e 1 helnellike

e 2l hvidvin

Til selve frikasséen:

e 2-3 gulergdder

e 1-2 porrer

e 1/4selleri

e 2sma persillergdder

e 40 gsmgr
e 3 spsk. mel (ca. 40 g)
e 1dlflgde

e salt og peber
e Smag evt. til med lidt citronsaft
e Hakket persille, dild og/eller kgrvel

Tilbehgr:

e Hakkede krydderurter
e Kartofler — kogte eller stegte

Fremgangsmadde:

Partér kyllingen. Pil Igg og hvidlgg og bind krydderbuketten sammen med bomuldsgarn. Laeg stykkerne
(inklusive brystbenet) i en gryde og fyld koldt vand p3, til det star lidt over kgdet. Bring det i kog, skru langt
ned og skum urenheder af vandet.

Tilszet Igg, hvidlgg, krydderbuket, krydderier og vin. Lad det simre meget blidt i 18-20 minutter. Tag
brystfileterne op, og laeg dem pa et fad. Lad resten simre i yderligere 20 minutter.

Tag alle kgdstykkerne op. Smid brystbenet ud og kog suppen ind til cirka 6 dl. Si suppen.

Gor urterne til frikasséen i stand og skaer dem i sma passende stykker. Blancher dem 20-30 sekunder i
spilkogende, letsaltet vand. Tag dem op og leeg dem sammen med kgdet, mens sovsen laves.
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Smelt smgrret i en tykbundet gryde, tilseet mel og bag det godt igennem. Spaed fgrst med suppen og
derefter med flgden. Si frikassésaucen, inden kgdet og grgntsagerne laegges i. Bring det i kog, og lad det
simre blidt i 3-4 minutter. Smag frikasseen til med salt og peber og evt. lidt citronsaft.

Drys med hakkede krydderurter og server den med kartofler — kogte eller stegte.

Kilde: Fri Kvalitet i dit liv.(2004, 24. oktober) Nannas kgkkenskole 9: Alle elsker kylling.
Lokaliseret d. 8. december 2011: http://www.fri.dk/livstil/nannas-koekkenskole-9-alle-elsker-kylling
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Bilag 7: Klimatallerken

alt fra sommerens agurk, tomat & salat
til vinterens kal, rodfrugt, porrer & lgg

arstidens frugt
- primart dansk
- udenlandsk har ogsa sason

bar - om vinteren fra fryseren

krydderurter - de friske er beds :

©® Lise Faurschou Hastrup, 2008

Kilde: Hastrup, Lise Faurschou (2009) Klimavenlig gkologisk mad.
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Bilag 8. Registrering af madspild

Side 57

Kom jeres madspild op i en gennemsigtig bgtte og hold det adskilt fra evt. kogevand.

Ravarer inkl. kogevand mm.

Vaegt

Kg/gialt

@Y Mhad

il
mennesker
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”De danske ”En gennemsnitlig

husholdninger stér for dansk familie med 2
89 % af det samlede voksne og 2 bgrn

madspild i Danmark”. smider mad ud for
10.000 kroner om

dret”.

Kilde: Miljgstyrelsen — tal fra 2008

Kilde: Landbrug & Fgdevarer - tal fra
2010

“Hvert ar smider hver
dansker i gennemsnit 63
kilo mad i skraldespanden
i stedet for at spise det”.

“Danskerne har et
madspild pa 680.000
tons mad om aret”.

Kilde: Miljgstyrelsen og Land &
Fgdevarer — tal fra 2006

kilde: Landbrug & Fgdevarer - tal
fra 2006

“Maden udggr en tredjedel af
det samlede CO2-udslip pr.
indbygger”.

Kilde: Lise Faurschou Hastrup — tal fra 2010
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Madspild - Til eleven

1. Hvad kan du ggre for at minimere madspild?
Ga sammen to og to og kom med forslag til, hvordan | selv kan minimere jeres madspild. (Bilag 1)

e Smider | selv mad ud?
Det kan fx veere i forbindelse med tilberedning af mad, rester pa tallerkenen pga. for
store portioner, mad der bliver for gammelt, rester fra aftensmaden og lignende.

2. Filmtime
Se filmen “Madspild for milliarder”

3. Forberedelse til kgkkengvelse: Konkurrence - Hvem kan udnytte ravarerne bedst?
Ud fra listen over ravarekurvens indhold og opskriften kyllingefrikassé skal | udover at tilberede
kyllingefrikasséen lave forslag til, hvordan | bedst kan udnytte alle ravarerne. (Bilag 3 og 6)

Der skal veere fokus pa, udnyttelse af fond/kogevand, skraeller og grgnt toppe mm. (Kan det
udnyttes til fx fond, chips, grgnt drys osv.)

Inden timens afslutning skal | aflevere en varebestilling ud fra ravarekurvens indhold samt en
arbejdsplan for kgkkengvelsen. (Bilag 4 og 5)

4. Kgkkengvelse - Tilberedning og anretning af kyllingefrikassé og delkomponenter
Tilbered kyllingefrikassé samt evt. delelementer som fond mm.

| skal ligeledes registrere og veje alt jeres madspild. Husk at gemme jeres kgkkenaffald og fond!
Brug skemaet (bilag 8) til at registrere jeres madspild.

Anret retten, sa den fremstar indbydende.
5. Opsamling og bedgmmelse
Smag og praesenter jeres retter for klassen eller gruppevis og fortzel, hvordan har | udnyttet

ravarerne og til hvad.

Hvor meget madspild har | registreret?
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6. Udnyttelse af rester
Sammen to og to skal | komme med ideer og forslag til, hvordan | kan anvende fglgende
restprodukter fra kyllingefrikasséen.

e Kogt kylling

e Fond
e Gregntsager
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TEKNISK SKOLE 0 gKOLOGISK Materialet er udarbejdet i samarbejde med @kologisk
M T o , . Landsforening, Hotel- og Restaurantskolen Silkeborg,
SILKEBORG E ROPnL |a n deO ren | n g Teknisk Skole Silkeborg og Professionshajskolen Metropol.
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