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Mad smager godt, og jeg vil vide,
hvor den kommer fra!

Veer med i konkurrencerne
Scan koden, og bliv klogere

OMEZKOLOGIEN

En tur pa bondegérden
Hvad er gkologi?
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Hvorfor er gkologiske varer dyrere?
Kan du smage forskel pa gkologiske
og konventionelle varer?

Er der flere numre i maden?

Er gkologisk mad sundere?

Er gkologi sundere for naturen?
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Kakken-traeningslejr

Lav 100 % din egen gulerodssalat
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Gulerodsboller

Gulerodssuppe
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Indledning

"Jeg hedder Gorm, og jeg er kok. Jeg elsker at Bagerst i dette heefte og i opskriftshaeftet
lave mad - det er herresjovt! Men jeg er ogsa Pimp din livret med gulerod er der masser
super nysgerrig. Jeg vil vide, hvad jeg spiser. af opskrifter med gulergdder. Kast dig ud i
Hvordan har koen haft det, og hvordan har det, og lav 100 % din ret med gulergdder.

gulergdderne vokset pa marken?”

Scan koden, eller se filmen
pa skolekontakten.dk/okologil,
og hgr hvorfor jeg elsker

"Jeg er derfor taget pa GoCook mad-camp
pa en gard, hvor der blandt andet bliver dyrket

gulergdder. Jeg har inviteret nogle seje barn gulergdder!

med. De hedder Anton, Daniel, Sara, Theresa

og Tobias. P& campen pimper vi alt med gule-

redder. Viser ogsa pa, hvordan de bliver "Her i haeftet kommer du til at leere en masse
dyrket. Gulergdder er helt geniale, for du kan om gkologiske og ikke-gkologiske gulergdder,
lave alt muligt med dem. Du kan for eksempel korn og kyllinger. Og du kommer til at smage
mose dem, bage dem, blende demtilensuppe  oglave en masse mad med gulergdder.

eller rive dem, og putte demi brgd eller kage. Jeg tror, du bliver den stgrste ngrd i viden om
Du kan faktisk ogsé bruge dem til flot pynt. gkologi. Sa kan du selv finde ud af, om gkologi
Deterret smart.” er smart - eller hvad?”
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Indledning

V ERIMED]I[K ONKURRENCERNE

De kgrer fra 12. oktober 2015 til 1. december
2015.

KONKURRENCEIRVINDEEND AGIMED]G OR 1 [

RS

_—
Din klasse kan vinde en maddag med Gorm. Hvad skall gore?
Han kommer ud pa jeres skole, og sammen For at veere med i konkurrencen skal | lave
tryller | jeres skolekgkken om til en restau- 100 % jeres 'Korn-otto’ eller ‘Gulerodssuppe
rant oginviterer geester. med gulerodsboller’. | skal fortzelle, hvordan

I har lavet retten med billeder eller sma film.
I skal ogsa tage et billede af den feerdige

ret. Du finder opskrifterne bagerstidette
haefte. Laes mere om, og veer med i konkur-
rencen pa gocook.dk/konkurrencer.

3 Scan koden, og deltag
o i konkurrencen.

Du kan ogsa vaere med i Danmarks starste Du finder selve afstemningen pa
blindsmagning. Du skal smage pa to forskel-  stem.gocook.dk. Sa er du med i kon-
lige slags gulergdder: en gkologisk og en kurrencen om at vinde biografbilletter!

ikke-gkologisk. Hvilken synes du smager
bedst? Deltagi vores afstemning og se,
hvordan andre bgrn har stemt. Se opgave
18 pa side 22.

Scan koden, og deltag
i afstemning.

| dette haefte og opskriftshzeftet finder du flere QR-koder.
Scan dem med din smartphone eller tablet, sa kommer
duind til korte videoer eller leksikonet. Her kan du blive
klogere pa alt fra gkologi til, hvordan du pimper din ret.
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TURIP AEBONDEG ARDEN

Gorm er vild med at veere p& mad-camp. Han
er hos Jan péa garden Sgris, hvor Jan dyrker
gulergdder, kal og korn (Se Figur 1). Gorm elsker
i det hele taget at veere pa et landbrug. Det har
dog ikke altid heddet landbrug. | gamle dage
kaldte man ogséa landbruget for en bonde-

gard eller bare - en gard. Men det betyder det
samme. Landmanden kan ogsa veere en kvinde.

Enlandmand kan dyrke forskellige planter.
Det kan veere korn eller grantsager, som
gulerodsmarken her p& mad-campen. Korn
og grentsager bliver solgt, som foder til dyr,
eller som mad til mennesker.

Landmanden kan ogsé have dyr pa garden.
Det kan veere grise, far, kger eller kyllinger.
Engang for mange ar siden levede dyrene frit

i naturen. S& gjorde menneskene dem tamme
for at fa kad, maelk, seg, uld og meget andet.
Menneskene tog dyrene ind i huset, sa de ikke
blev spist af rovdyr. P& den made blev de til
hus-dyr.

Opgave 1: Landbrug

Om gkologien

Husdyrenes tis og mgg kalder man ogsa for
godning. Landmanden samler ggdningen
sammen og spreder den ud p& marken,

nar planterne har brug for det. Gadning

fra husdyr kalder man for naturlig ggdning
eller naturggdning - se Faktaboks 1. Koen,
grisen eller kyllingen laver altsa ggdning til
planterne p& marken. Du kender méaske lugten,
nar landmanden spreder gylle pa marken?

4 )

Faktaboks 1

Hvad er naturggdning?

Ggdning giver naering til planterne. Natur-
gadning kommer fra kokasser, hgnsemag
eller gylle. Det kalder man for husdyr-
gadning. Gylle er grisens tis og m@g.
Naturggdning kan ogsa komme fra dgde
planter, som fx dgde grene og blade,

eller affald fra dit kekken, fx skreeller fra
gulergdder. Denne slags naturgadning
kalder man kompost.

Hvad teenker du p&, nar du hgrer ordet landbrug? Tag en snak om det i klassen.

Figur 1. Sgris er en gard ca. 40 km nordvest for Kgbenhavn.
Her dyrker Jan 30 forskellige slags grantsager - ikke mindst gulergdder, og korn til mel.
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Om gkologien

side 6

Ja, det kommer an pa, hvem du spgrger. Hvis du
sparger en biolog, sa betyder gkologi kort fortalt
'viden om naturen’. Det handler om, hvordan alt
i naturen gar i ring og er afhaengigt af hinanden.

Det kan veere Igven pa savannen, der spiser en
zebra. Zebraen spiser greesset. Og greesset far

gadning fra dyr eller dede planter. Man kalder
det for en fadekaede (Figur 2).

Nar du spiser en hakkebgf, sa spiser du ked fra
en ko. Koen spiser graesset pad marken. Og graes-
set pa marken far ggdning fra koens kokasser.
Du er altsa ogsa en del af en fadekaede (Figur 2).

Love

Menneske

\,

S

Zebra

\,

Ko

S

Graes

\,

Graes

Figur 2. En fgdekaede med en kadseder og en planteaeder. Kgdaederen er fx Igven eller et andet rovdyr. Plantesederen
er fx zebraen eller koen. Mennesket kan veere béde kadaeder og planteaeder. Nar du fx spiser gulergdder, er du en

planteseder.

Hvis du derimod spgrger en landmand, sa bety-
der gkologi noget andet. Det er en saerlig méde
at dyrke jorden og holde dyr pa. Den gkologiske
landmand forsgger at efterligne naturen mest
muligt.

Den gkologiske landmand skal hele tiden veere
dygtig til at forstd, hvordan naturen haenger
sammen. Han ma fx ikke give marken for meget
gedning. Sa kan planterne, jorden og grund-
vandet tage skade. Han mé heller ikke fjerne
ukrudtet pa marken ved at bruge sprajtemidler
- se Faktaboks 2. Han fjerner i stedet ukrudtet
med maskiner, som fx en harve eller en rad-
renser. Rad-renseren fijerner ukrudtet mellem
planternes raekker. Se figur 9 pa side 12.

Hvis landmanden har dyr, skal de kunne beveae-
ge sig udenfor. Kaerne skal fx altid pa graes om

Se filmen, hvor Jan forteeller
om, hvordan der er at vaere

] gkologisk landmand pa garden
Sgris. Scan koden, eller se filmen
E skolekontakten.dk/okologi2

sommeren, og grisene
skal kunne rodeijorden
pa marken eller tage et
mudderbad. Dyrene
ma heller ikke f& mad,
der har veeret sprgjtet
med sprgjtemidler.

Der findes ogsa landbrug, der ikke er gkologisk.
Det er konventionelt (kon-ven-ti-o-nelt)
landbrug - se Faktaboks 3. Det er det mest
udbredte landbrug i Danmark. Her ma land-
manden gerne sprgijte sine marker mod ukrudt
med sprgjtemidler. Han ma ogsa bruge kunst-
gwdning. Kunstgadning ligner sma, gra perler
oger lavet pa en fabrik - se Faktaboks 4. Bade
k@er og grise er ofte inde i stalden hele aret.

De har ogsa mindre plads at bevaege sig pa.

E E Se filmen, hvor Gorm fortaeller
om, hvad han som kok synes
om gkologi.

Scan koden, eller se filmen pa

E skolekontakten.dk/okologi3



Om gkologien

Opgave 2: Gkologi

Hvad teenker du pa, nar du hgrer ordet gkologi? Tag en snak om det i klassen.

rFaktaboks 2 ) rFaktaboks 3 )
Hvad er sprgjtemidler? Hvad betyder konventionel?
Et sprgjtemiddel kan fx draebe ukrudtet Kon-ven-ti-o-nel betyder det samme som
pa landmandens marker. Man kalder det almindelig eller udbredt. Det betyder ogs3,
ogsa for ukrudtsmiddel, sprgjtegift eller at man gar, som man plejer. | Danmark
pesticider. er det konventionelle landbrug det mest
J udbredte. S8, nar vi kun siger ‘landbrug’,
mener vi det ’konventionelle landbrug’. Det
rFaktaboks 4 ) er ikke-gkologiske landbrug. Andre steder
Hvad er kunstggdning? iverden ier det anderledes ud. Halvdelen
Kunstgadning ligner sma, gra perler. De er af de sma Iand’brug (i)verden er @kolc?giske.
lavet af forskellige kemiske stoffer p& en Bonderne har ikke rad til kunstggdning og
fabrik. De giver planterne den nzering, de ksprqtemdler. Y

har brug for. Mange bruger ogsa kunstgad-
ning til at g@de planterne hjemme i haven
med.

Y Stats-
@ kontrolleret
okologisk

KENDER]D U@ gM ERKET?

Har du set det rade @-meerke fgr? Du har
maske set maerket pa maelk, gulergdder
eller aeg?

Nar @-maeerket sidder pa en vare, betyder det,
atvaren er gkologisk. Den er ogsa lavet eller
pakketi Danmark (Se Figur 3).

Den danske stat holder gje med de landbrug
eller fabrikker, der laver gkologiske varer.
Statens kontrollgrer kommer ud pa garden
eller fabrikken mindst en gang om aret.

Figur 3. Det rede @-mzerke.

Der findes ogsa et andet gkologisk maerke,
nemlig det lysegrgnne europeeiske gkologi- .
meerke. Det hedder EU’s gkologi-logo.

Har du set det fgr? Det maerke skal sidde pa alle
gkologiske varer, som er pakket eller maerket i
EU (Se Figur 4). Det betyder, at det altid sidder
pa danske gkologiske varer. Figur 4. EU’s gkologi-logo
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Om gkologien

KZBERLIRAKOLOGISKE

Naesten alle danskere kagber gkologiske varer Jo hgjere oppe du er pa trappen, jo flere

ind imellem. 7 ud af 10 danskere har kabt forskellige slags gkologiske varer kgber du.
gkologiske varer pa et tidspunkt. De gkologiske Star du pé det gverste trappetrin, er du super-
varer, der bliver solgt flest af, er maelk, aeg, gkolog. Star du nedenfor trappen, er der ingen
gront, frugt og havregryn. De gkologiske varer, gkologiske vareridin indkgbskurv. Hvis du kgber
der bliver solgt mindst af, er is, gl, kager og soda-  én gkologisk vare, er det maelk. Hvis du kgber to,
vand. | Figur 5 er det tegnet som en trappe. er det typisk maelk og aeg og sé videre.

Sodavand
Kager

Chokolade

Rugbrgd
Mel og Pasta

Havregryn

Maelk

Figur 5. @ko-trappen viser, hvilke gkologiske varer, der bliver solgt mest og mindst af i Danmark.
Jo leengere du gér op ad trappen, jo flere forskellige slags gkologiske varer har du i din indkgbskurv.

Opgave 3. Hvor er | pa gko-trappen?

Ga hjem og kig i kaleskabet, skabe og skuffer i hele huset. Kig efter @-maerket eller EU’s
gkologi-logo. Skriv ned, hvilke gkologiske varer du har. Teel ssmmen i klassen.

Hvor er | pa gko-trappen? Kig ogsa i smagekassen. Hvor er den pa gko-trappen?
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Om gkologien

Vidste du, at Danmark er verdensmestre i gkologiske varer. | de store byer, som Aarhus
gkologi? Alle steder i landet bliver der kabt og Kgbenhavn, bliver der kabt og spist flest
mange gkologiske varer. Men der er stor for- gkologiske madvarer. Se pa kortet i Figur 6.

skel p&, hvorilandet, der bliver kgbt flest

Tegnforklaring

Dkologi andel
B 5% ogderover
B 10-14%
| 5-9%

0-4%

Data mangler

Figur 6. Pa kortet kan du se, hvor der bliver kgbt og spist flest gkologiske madvarer i Danmark.
Nar gkologi-procenten fx er 10 %, betyder det, at 1ud af 10 varer i indkabskurven er gkologiske i kommunen.

Opgave 4. Hvor meget gkologi bliver der kgbt i din kommune?

Find det omrade, hvor du bor pd Danmarkskortet i Figur 6. Hvor meget gkologi bliver der kabt
i procent? Hvorfor tror du, at der bliver kgbt mere gkologi i de store byer, end péa landet?
Snak om det i klassen.
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Om gkologien

Den gkologiske made at drive landbrug pé er 11970’erne begyndte de fgrste danske land-
meget gammel. Fgr man fik sprgjtemidler og maend igen at drive gkologisk landbrug.
kunstgadning, dyrkede man jorden gkologisk Omkring 1980 kunne man kgbe de farste

uden at vide det. | takt med, at der kom flere gkologiske lgg, gulergdder og kartofler i dan-
mennesker pa jorden, blev der ogsa brug for ske butikker. 11990 blev det r@de &-meerke for
mere mad. For fx at f& mere korn ud af den forste gang sat pé gkologiske varer i butikkerne.
enkelte mark, blev der opfundet sprgjtemidler, Fra omkring 2005 kom der mange forskellige
og gift mod insekter, svampe og ukrudt. Land- slags gkologiske varer i butikkerne.

manden begyndte at bruge sprgjtemidler
omkring 1930. Det var med til, at det konventio-
nelle landbrug blev mere almindeligt.

Opgave 5. Interview med dine forzeldre

Lav et interview med dine forzeldre eller andre voksne. Sparg dem, om den gang de
farste gkologiske varer kom i butikkerne. Spgrg om:

« Kan du huske, hvornar de fgrste gkologiske varer blev solgt i din lokale butik?
« Kgbte du gkologiske varer dengang, og hvorfor?

» Har du kgbt gkologiske varer siden?

Forteel om dit interview i klassen. Har andre haft de samme oplevelser?

Fakta om guleroden

Du kender helt sikkert de lange, orange gulergd-

der. Som du nu ved, var gulergdderne blandt %\-M“—‘ o
de farste gkologiske varer i butikkerne. Men en ‘

gulerod er ikke bare en gulerod. | Figur 7 kan du
se, hvordan den er bygget op. Gulergdder kan
ogsé have forskellige farver - fx orange, gule,
lilla, rede eller hvide. Der findes ogsa forskel- f
lige sorter af gulergdder. De hedder fx Bolero, m O—Q : y
Nantes, London Torve, Purple Haze og Flakker. m f ;"I
De har forskellige farver og stgrrelser, smager 8 /
forskelligt, og de kan gro péa forskellige steder. u. 1

W

Figur 7. Gulerodsplanten bestar af en blomst, blade, steengler og en rod. Vi spiser roden af
gulerodsplanten. Roden kan have forskellige former - bade tyk, tynd, rund, stor eller lille.
Guleroden far en blomst, nar den bliver to 8r gammel. S& smager guleroden dérligt, s& derfor
haster landmanden guleroden samme &r, som den er sdet.
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Fakta om guleroden

E E Se filmen, hvor Jan fortzaeller om
. forskellige slags gulergdder.

Scan QR-koden, eller se filmen
E skolekontakten.dk/okologi4

Opgave 6. Ga i supermarkedet og kig pa gulergdderne
Gaidet lokale supermarked og se, hvor mange forskellige farver og eventuelt former af
gulergdder, | kan finde.

DENJSUNDE

Gulergdder er grgntsager. De hgrer til gruppen Rodfrugter finder du i bunden af madpyra-
af rodfrugter, ligesom fx pastinakker og redbed- ~ miden sammen med grgntsagerne. Deter,
er. Feelles for alle rodfrugter er, at roden er stor, fordi det er sundt at spise mange gulergdder
og at det er den, vi spiser. og andre rodfrugter — se Figur 8.

S
A o
= ‘i_ft-..-

Figur 8. Guleroden i madpyramiden. Madpyramiden viser, at du skal spise noget fra alle tre lag. Du skal spise mest
fra bunden og mindst fra toppen. Guleroden er i bunden af madpyramiden, sa den skal du spise meget af.

Opgave 7. Undersgg gulerodens holdbarhed.

Scan koden, eller laes pa gocook.dk/leksikon, hvordan gulergdder, pastinak
og redbeder skal opbevares, og hvor lang tid de kan holde sig.
Brugelevark 1.
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Fakta om guleroden

Guleroden er mange tusind ar gammel. Allere-
de for 5000 ar siden dyrkede man gulergdder i
Afghanistan. | faracernes gravkamre i Agypten
har man fundet rester af gulerodsfrg. Faraoer
var konger i Agypten for ca. 2000-3000 ar f.
Kr. Dengang var gulergdderne lilla, gule, hvide
og rgde - ikke orange. Omkring 1200-tallet e.Kr.

Opgave 8. Udfyld tidslinjen.

kom guleroden til Europa, hvor blandt andet
holleenderne var gode til at dyrke dem. Det
var farst omkring 1500-tallet e.Kr, at der kom
orange gulergdder. | Danmark startede man
med at dyrke gulergdder pa Amager ved
Kabenhavn. Gulergdderne blev derfor ogséa
kaldt’Amagerrgdder’.

Seet pile fra de forskellige historiske begivenheder, der handler om gulerodens historie til
det korrekte sted pa tidslinjen. Lav ogsa din egen tidslinje for gkologiens historie i Danmark.

Brug elevark 2.

Fra jord til bord

side 12

GULERODENS

Har du nogensinde prgvet at dyrke gulergdder
eller andre grgntsager derhjemme? Gorm
elsker at treekke gulergdder op ad jorden, s
derfor er han pa besgg hos Jan, som dyrker
rigtig mange gulergdder pa meget store marker.
Han bruger store maskiner, som hjeelper ham
med at s8, gade og hgste. Du skal blandt andet
bruge gulergdderne i opskriften pa gulerods-
suppe og gulerodsboller pa side 30 og 31.

JVEJIFRALJORDTILIBORD:

Der er forskel p&, om landmanden dyrker gkolo-
giske eller konventionelle gulergdder. | skemaet
pa s. 13 kan du f& et indblik i, hvordan man
dyrker gulergdder som gkologisk og konven-
tionel landmand.

(=] psifs]
[ e

Se filmen, hvor Jan forteeller om,
hvordan han dyrker gulergdder.
Scan QR-koden, eller se filmen
skolekontakten.dk/okologi5

Figur 9. Jan dyrker gulergdder 1. Jorden ggres klar. 2. En maskine fjerner ukrudt mellem raekkerne.
3. Heender luger mellem planterne. 4. Jan med érets hgst.



Fra jord til bord

Arstid Produktion af gulergdder

Landmanden veelger fraene af
den gulerodssort, han vil s&.

Landmanden plgjer marken.

Den gkologiske landmand gader
marken med kompost (se billede)
eller husdyrggdning, inden han plgjer.
Den konventionelle landmand
venter med at ggde.

Landmanden sar marken (se billede).
Han bruger en maskine til at fordele
freeneirillerne og laegger jord pa.
Den gkologiske landmand braender
spirer af ukrudt veek med en gas-
breender.

Smé gulerodsplanter kommer op
af jorden. Den konventionelle
landmand fjerner ukrudtet med et
sprgjtemiddel, som du kan se

pa billedet. Den konventionelle
landmand ggder ogsa marken
med kunstgadning.

Er der kommmet ukrudt i marken, skal
det veek. Den gkologiske landmand
renser med en maskine imellem
raekkerne. Han luger ogsa med
heenderne inde mellem planterne,
som du kan se pé billedet.

Gkologisk

Skemaet fortseetter pé side 14.
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Fra jord til bord

Landmanden hgster gulergdderne
med hjeelp af en stor maskine, som
treekker gulergdderne op. Han skeerer
toppen af gulergdderne og smider
dem over pa en vogn eller i store
kasser, som du kan se pa billedet.

Gulergdderne bliver vasket, poleret,
sorteret, kglet ned og pakket i poser,
som du kan se pé billedet. De bliver
derefter kart til supermarkedet.

Gulergdderne bliver farst hgstet
lige feor, de skal bruges. Nogle bliver
hastet om vinteren. For at jorden

og gulergdderne ikke skal fa frost, L 7 ﬂ.ﬁ
bliver de daekket af fx halm. ; 'J:);_J .

Dkologisk og konventionel g

Opgave 9.

Hvad vokser under jorden?

Ga sammen i grupper. Tal om, hvilke andre
fadevarer | kender, som vokser under jorden
ligesom guleroden. Sammenlign jeres
resultater med resten af klassens.

Scan koden, eller g3 til
gocook.dk/leksikon, og
brug leksikonet som hjeelp.

Opgave 10.

Hvordan dyrker man aebler?
Kig pa plakaten om aebler. Snak om, hvad
forskellen er pé gkologisk og konventionel
produktion af eebler.

side 14



KORNETSJVEJJFRALIORDETILIBORD

bliver lavet til perler. Hun laver perler af bade
byg, rug og spelt. Marie-Louise er gkologisk
landmand.

Det var sé et besgg pa gulerodsmarken med
Gorm. Nu skal du se, hvordan man dyrker korn.
Vibesgger Marie-Louise, der dyrker korn pé

garden Skaertoft Mglle. Garden har ogsa sin

egen mglle, hvor kornet bliver kveernet til mel
eller lavet til perler. Hun kalder de store korn

for perler. Du kan bruge perlerne, som en slags I~
ris i retten ‘Korn-otto’ pé side 29. Du skal nu se,

hvordan man dyrker byg, og hvordan kornene \

Arstid

Produktion af perlebyg

Landmanden veelger
de korn-frg, hun vil sa.

Landmanden gagder marken, inden
der skal s3s. Marie-Louise bruger, som
gkologisk landmand husdyrgadning.
Den konventionelle landmand bruger
kunstgadning og/eller gylle.

Landmanden plgjer og harver marken.
Det vil sige, at hun gar jorden klar til,
athunkan sa.

Landmanden sér korn-fraene. Det
sker med en sdmaskine, der bade
kan laveriller i jorden og deekke korn-
freene med jord.

Landmanden tilfgjer ggdning efter
behov. Hos den gkologiske landmand
kan jorden veere fuld af nzering, fordi
hun dyrker klgver sammen med korn,
se billedet. S& behaver hun ikke at
gade. Den konventionelle landmand
bruger typisk kunstgadning.

Fra jord til bord

Se filmen, hvor Marie-Louise
fortaeller om, hvordan hun
dyrker korn og laver dem til
perler.

Scan QR-koden, eller se filmen
skolekontakten.dk/okologi6

ﬁ-kologiék og k.onv'ent_ic‘»r_l_(?!i-T 5
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Fra jord til bord

side 16

Er der kommet ukrudt i marken,
luger den gkologiske landmand
ukrudtet vaek med maskiner. Den
konventionelle landmand bruger et
sprgjtemiddel.

Landmanden hgster byggen ved
hjeelp af en mejeteersker og karer
kornet til mgllen.

P& mgllen bliver kornet sorteret
(sebillede). De stgrste korn bliver
brugt til perler. De andre korn bliver
brugt til foder til dyr.

P& mallen bruger man en stor maskine
til at tage skallerne af kornene og
polere dem (se billede), sé de bliver til
fine perler. Perlerne pakkes derefteri

poser og bliver kart til supermarkedet. ﬁkol'c:gi K

Opgave 11. Hvilke andre kornsorter kender du?
Kender du andre kornsorter ud over byg? Ved du, hvad de bliver
brugt til? Du kan bruge leksikonet som hjeelp i kokke-skole app’en
eller pa gocook.dk/leksikon

Se filmen, hvor Jan fortzeller
om, hvordan han dyrker
gkologisk korn til hvedemel.
Scan QR-koden, eller se filmen
skolekontakten.dk/okologi7

Har du oplevet, at gulergdderne ser slatne ud fx slatne gulergdder i lasagne eller i kartoffel-
i kagleskabet? De er ikke flotte og friske somii mos. De er stadig fyldt med sunde kostfibre,
supermarkedet, og du har lyst til at smide dem som vi har brug for. Du kan ogsa lsegge dine
ud. Selvom gulergdderne er gkologiske, er det gulerodsskreeller til side til kompost, sa laver
alligevel ikke godt for naturen, hvis du smider du din egen naturgadning til planterne. Gule-
dem ud. Gulergdderne gér til spilde. Sa brug redderne kommer derved tilbage til jorden.



Smag og sans guleroden

DUIBRUGERIDINERSANSERMN & RIDUNSPISER

Du har nu leert en masse om gulergdder og Vihar fem sanser: synssansen, lugtesansen,
andre gkologiske varer pa garden ogijorden. hgresansen, fglesansen og smagssansen.

Nu skal du teettere pa og undersgge, hvordan Sanserne er med til at bestemme, hvad vi synes
gulergdder smager, og hvordan du bedst kan om maden. Ser den flot og indbydende ud?
tilberede dem. Men farst skal du laere lidt om Dufter den dejligt, sa teenderne lgber i vand?
sanserne. Knaser den og fgles denrigtigt i munden?

Nar du spiser, bruger du alle dine sanser.

DERS[SANSER

06 SRS

OGAFALESANSEN
o HERES ANSEN

De fem grundsmage

Nar du smager pa noget, kan du smage fem fedevarer smager af flere grundsmage. Men
forskellige ting: sadt, salt, surt, bittert og umami.  nogle fadevarer smager seerligt meget af én
Dem kalder vi for de fem grundsmage. De fleste  grundsmag. Dem kan du se her i skemaet.

Grundsmage Fﬂdevarer, der smager szerligt meget af den enkelte grundsmag

Honning

@ Citronsaft ! || Yoghurt naturel

6 Rucolasalat I Grapefrugt

Boullion

side 17



Smag og sans guleroden

side 18

GITILBEREDTEJGULERADDER

en kage. Nar du tilbereder gulergdder, s&
2endrer de farve, smag og konsistens. Det

kan du prgve i de neeste opgaver.

| opgave 12 kan du smage pa de ra gulergdder.
| opgave 13 kan du smage pa tilberedte
gulergdder. | opgave 14 kan du undersgge,
om guleroden skifter farve. Til sidst kan du i
opgave 15 lave din egen gulerodssalat med
altdet, du har leert.

Som du laeste under ‘Gulerodens hemme-
ligheder’ pa side 10, kan guleradder have mange
forskellige farver, og de kan smage forskelligt.
Nar du spiser gulergdder ra, far du den starste
forskel pa smagen. Mange dufte og smagsstof-
fer forsvinder eller zendrer sig, nar du tilbereder
dem. Du kan tilberede gulergdder pa mange
forskellige méader. Du kan fx bruge demraien
salat, lynstege demien wokret eller bage demii

Opgave 12. Kan du smage forskel pa ra gulergdder?
Du skal nu pregve at smage forskel pa tre forskellige slags gkologiske guler@gdder: en orange, enlilla
og en hvid. Kan du smage forskel? Brug smage-5-kanten, og tegn smagene ind med tre forskellige

farver. Hvilken kan du bedst lide? Forklar hvorfor. Brug elevark 3

Opgave 13. Kan du smage forskel pa tilberedte gulergdder?

Tilbered, smag og vurder gulergdderne. Fglg opskrifterne nedenfor:

Ra:
Du skal bruge:
» 4 orange gulergdder

Sadan gar du:

1. Vask haender

2. Skreel gulergdderne,

og skeer dem i1 centimeter
tykke skiver.

Stegt:

Du skal bruge:

» 4 orange gulergdder
o 1spsk.olie

o Ystsk.salt

o Lidtpeber

Sadan gaer du:
1. Vask haender.

2. Malalleingredienserne af.

3. Skreel gulergdderne, og
skaer dem i1centimeter
tykke skiver.

4. Kom gulergdderne i en skal.

Kom salt og peber i skalen.
Bland godt.

5. Kom olien pé en stege-
pande. Varm olien op ved
middelvarme.

6. Kom forsigtigt gulerods-
skiverne pa stegepanden.
7. Steggulerods-skiverne
i ca. 8 minutter, til de er
gyldne og stegte. Raridem
med en paletkniv.

8. Heeld gulerods-skiverne
i en skal.

Kogt:

Du skal bruge:

» 4 orange gulergdder
o« ¥l vand

o Ystsk.salt

Sadan gar du:
1. Vaskhaender.
2. Maélalle ingredienserne af.

3. Skreel gulergdderne,

og skeer demi1centimeter
tykke skiver.

4. Kom gulergdderneien
gryde. Kom vandi gryden, til det
lige deekker gulergdderne. Kom
saltigryden. Leeg 1ag pa gryden.
5. Koggulergddernei

ca.5 minutter

6. Seetetdarslagikgkken-
vasken. Heeld vandet fra
gulergdderne ved at heelde
dem nedidgrslaget.

7. Kom de kogte gulergdder

i en skal.

Vurder farst farven pa de ra
gulergdder og de kogte. Er der
forskel pa farven? Hvilken er
mest orange? Smag derefter
pa en ra, en stegt og en kogt
orange gulerod. Brug smage-
5-kanten. Er der forskel?
Brugelevark 4.



Smag og sans guleroden

Opgave 14. Hvad sker der med farven pa en lilla gulerod?
Kog en lilla gulerod med og uden citronsaft eller eddike. Hvad sker der med farven? Er der forskel
imellem den lilla gulerod, der er kogt med citronsaft eller eddike, og den, der er kogt uden?

Du skal bruge: Sadan gar du: 8. Koggulerodsskiverne

o llillagulerod 1. Vaskhaender. i ca. 6-7 minutter.

e vand 2. Mélalleingredienserne af. 9. Seetetdarslagikakken-

o 1spsk. citronsaft 3. Skreel guleroden, og skeer vasken. Heeld vandet fra

eller eddike denilcentimeter tykke skiver.  gulergdderne ved at heelde

4. Findto gryder frem. dem ned i dgrslaget. Kom de
5. Fordel gulerodsskiverne kogte gulerodsskiver i en skal.
i de to gryder. Kom vand 10.Heeld vandet fra den anden
pa til det lige deekker gryde ved at heelde gulerad-
gulerodsskiverne. derne ned i dgrslaget. Kom de
6. Tilseet citronsafteller kogte gulergdderien anden
eddike til den ene gryde. skal.

7. Leeglag pa begge gryder. 11. Sammenlign farven.

Opgave 15.

Lav 100 % din egen gulerodssalat.
Du skal nu lave din egen salat med strimler

af gulerod. Prgv dig frem eller fa hjeelp af
opskriften pa side 28.

Preesenter jeres gulerodssalat for hinanden.
Hvorfor har | valgt at bruge netop disse
ingredienser? Hvilke grundsmage indeholder
de forskellige ingredienser? Har | faet alle
grundsmage med?
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Gkologien til debat

side 20

Mange kaber som sagt gkologiske varerind
imellem. @kologiske varer er ofte dyrere end
konventionelle, men ikke altid.

Nogle gange er prisen pa gkologiske og
konventionelle varer naesten den sammen.
Andre gange er der stor forskel pa prisen.

Det kommer an p3, hvilke varer det er, og
hvordan varerne er lavet. @kologiske varer er
ofte dyrere, fordi afgrgderne bliver lidt mindre
og der er lidt faerre af dem p& marken.

HVORFORIERRAKOLOGISKE

@kologisk hvidkal er fx ofte mindre end en
konventionel hvidkal, da det gkologiske hvidkal
vokser langsommere med naturggdning, end
det konventionelle ggr med kunstgadning .

Se figur 10. En gkologisk landmand har ofte
feerre husdyr, og de har mere plads. Det kraever
ogsa meget arbejdskraft, nar kaerne skal ud

pa ogind fra marken.

Figur 10. Nogle gange er der forskel i starrelsen pa gkologiske og konventionelle grantsager.

De gkologiske ligger her til venstre.

Der er nzesten ingen forskel pa prisen, nar det
for eksempel geelder gulergdder. Det er, fordi
der er en lille forskel pa, hvordan man dyrker
gulergdder hos en gkologisk og en konventionel
landmand, som du kan se i skemaet pa side 13.

Derfor ligger gulergdder, ligesom andre grent-
sager, ogsa nederst pa gko-trappen - se Figur 5.
@kologiske gulergdder er faktisk sa populeere,
at1ud af 3 gulergdder i indkgbskurven er
gkologiske.

Figur 11. Konventionelle kyllinger (til venstre) har ofte mindre plads at bevaege sig pé end de gkologiske (til hgjre).
Og de gkologiske kyllinger (til hgjre) har adgang til det fri, nar vejret er godt.



Der er starre forskel i prisen, nar det geelder
de kyllinger, du spiser. Det er, fordi der er stor
forskel pd, hvordan en gkologisk og en konven-

Hvor mange kyllinger ma der
vaere pa 1kvadratmeter?

Hvor mange kyllinger ma der
veereien flok?

Skal kyllingerne have
adgang tildet fri?

Skal kyllingerne have
dagslys fra solen?

Skal kyllingerne have gkologisk
foder, og adgang til groft foder?

Hvor gamle skal kyllingerne
vaere, for de bliver slagtet?

Gkologien til debat

tionel landmand avler kyllinger. Du kan se nogle

af de starste forskelle i kyllingernes liv nedenfor,
og figur 11 pé forrige side.

Konventionel kylling gkologisk kylling
20 10
Hgjst 40.000 Hgjst 4.800
Ja, kyllingerne skal
. kunne komme ud, nar
Nej

vejret er godt. Minimum
1/3 af deresliv.

Nej, men meget lys fra
lamper.

Ja

Nej

Ja

Ca.36-39 dage gamle.
De vokser cirka 66 gram
om dagen.

Ca.56-81dage gamle.
De vokser cirka 35 gram
omdagen.

Opgave 16. Hvor meget plads har en konventionel og

en gkologisk kylling?

Afmeerk 1 kvadratmeter pa gulvet, eller tegn en firkant med kridt i skolegarden. Prgv farst med 10
stykker A4-papir i firkanten. Prgv derefter med 20 stykker papir. Prav til sidst, om | kan veere 10 eller
20 eleverifirkanten.

Opgave 17. Sammenlign prisen pa kyllinger

Gé i supermarkedet og skriv ned, hvad prisen er pa en gkologisk kylling og en konventionel kylling.
Hvor stor er forskellen? Diskuter, hvad der kan veere arsag til denne forskel. Hvilken kylling ville du
veelge, og hvorfor?
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ﬂm. EJFORSKEL m gKOLOGISKE

Nu er du blevet klogere pé, hvordan en gulerod brug. Nu er spargsmalet sd, om du kan smage
smager. Du ved ogs3, at der forskel pa, hvordan  forskel pa gkologisk og konventionel mad?
man driver et gkologisk og konventionelt land-

Der kan fx veere forskel pa, hvordan gkologiske Du kan dog ikke vide pa forhand, om gkologiske
og konventionelle frugter og grentsager smager.  varer smager af mere. For gulergdder betyder
Det er, fordi der ofte er mindre vand i gkologiske  det fx meget, hvilken slags jord de har vokset i.
frugter og grontsager. Det gar, at de kommer Det betyder ogsd meget, hvilken sort guleroden
tilat smage af mere. Du kan sammenligne det er. Fx har sorten Bolero meget smag. Sidst, men
med, nér du blander saftevand. Jomindrevand  ikke mindst, betyder vejret ogsa rigtigt meget.
du kommer ned i saften, jo mere kraftig bliver
smagen. Det er altsd med dyrkning af gulergdder ligesom
' med dyrkning af vindruer til vin. Der er ar, hvor
gulergdderne smager af meget og der er ar,
hvor de ikke smager af sa meget.

Se filmen, hvor Jan fortzeller

om, hvilken betydning jorden har
for at give gulergdderne smag.
Scan QR-koden, eller se filmen
skolekontakten.dk/okologi8

Opgave 18. Hvilken rod er din favorit?

Du skal nu blindsmage pa to forskellige slags guleradder: en gkologisk og en konventionel.
Hvilken synes du smager bedst? Deltag i vores afstemning og se, hvad andre har stemt.
Du finder afstemningen pa stem.gocook.dk.
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Der kan ogsé veere forskel pa smagen af gkolo-
gisk og konventionel meelk. Det er, fordi der er
forskel pa det fedt, der er i mzelken. Forskellen
kan skyldes, at gkologiske k@er kommer mere
pa graes og far noget andet foder at spise, end
de konventionelle kger.

Opgave 19.

Se og smag pa maelken

Du skal nu prgve, om du kan se og smage forskel
pa gkologisk og konventionel sgdmaelk. Heeld
de to slags meelk op i hvert sit glas. Fyld dem
kun halvt. Lad dem st& i 15 minutter. Vip et glas
ad gangen lidt pa skra, og se pad “mazelkeaf-
trykket”.

Er der forskel? Prav ogsd, om du kan smage
forskel.

Opgave 20.

Lav din egen gkologiske tykmaelk.
Du skal vente i 18 timer, men sa far du ogsa din
helt egen tykmeelk. Brug elevark 5.

Opgave 21.

Sans forskellen pa gulergdder

og smgr

Du skal nu prgve at sammenligne smagen pa
nogle gkologiske og konventionelle fgdevarer.
Kan du smage forskel? Hvilken synes du smager
bedst - og hvorfor? Skriv dine svar ind i skemaet
ielevark 6.

Gkologien til debat

Det er ogsé helt forskelligt, hvad vi synes, der
smager godt. Det kommer an pa, hvad vi plejer
at spise, hvor vi spiser maden, og hvem vi spiser
maden sammen med.

side 23



Gkologien til debat

side 24

NUMRENIMADEN?

Kender du ordet tilseetningsstoffer? Tilsaet-
ningsstoffer er ekstra stoffer, der er tilsat
maden. Nogle tilsaetningsstoffer kan fa maden
til at holde sigileengere tid. Andre tilsaetnings-
stoffer kan give maden en anden farve, en
anden konsistens eller en anden smag.

Staten har godkendt de tilsaetningsstoffer,

Dkologisk ingredienser
Svinekgd* 131g, salt, paprika*,
tomatpulver*, hvid peber*,
sort peber*, hvidlgg*, honning*
og starterkultur *=@kologisk.
Tarret og rgget.

Figur 12. Billede af varedeklarationen pé en spegepglse. Spege-
pglsen til hgjre er konventionel. Spegepglsen til venstre er gkologisk.

Erder E-numreiden

gkologiske mad?

Ja, der er ogsa tilseetningsstoffer i gkologiske
f@devarer. Man ma bruge 49 forskellige tilsaet-
ningsstoffer i gkologiske fadevarer. De skal dog
veere naturlige tilseetningsstoffer. Det vil sige,
at de skal stamme fra naturen. Det kan fx veere
askorbinsyre, der er det samme som C-vitamin
og som har E-nummer E300. Eller pektin, som

der kommer i maden. De ma kun blive brugt
i sma maengder. Tilseetningsstoffer har
lange navne. Derfor er de forkortet med et
E-nummer, fx E 200 eller E 951. Du kan se,
om der er tilsaetningsstoffer i maden ved

at se pa varedeklarationen - se Figur 12.

Konventionel ingredienser:
Svinekgd 90%, spaek, salt,
dextrose, sukker, antioxidant,
(rosmarinekstrakt, E300),

starterkultur, konserveringsstof
(E202, E 250). Rgget og tarret.

man far fra citron- og appelsinskaller. Det far
marmeladen til at stivne. Pektin har nummer
E440.

| konventionelle varer m& man bruge 379
forskellige tilssetningsstoffer. De méa ogsa
veere kunstige tilssetningsstoffer. Det er
stoffer, som du ikke kan finde i naturen.

hvidlgg, peber, farvestof (E120),



Gkologien til debat

Der er forskellige slags tilseetningsstoffer. | skemaet nedenfor kan du
se de forskellige kategorier og laese om, hvad de gar ved maden.

E-nummer Navn Hvad de gor ved maden

(B3 Farvestoffer Maden ser mere spaendende ud

(DB -4y Konserveringsmidler Maden kan holde sig lsengere

(< LB I Antioxidanter Maden kan holde sig lsengere

Emulgator eller
fortykningsmidler

E400 - E495

Maden bliver ikke for tyndtflydende

(2o B 30l Syrer, baser og salte Forleenger holdbarheden og eendrer smagen

R 2 Anti-klumpningsmidler Ggr at pulver ikke klumper sammen

(FL BR300l Aromaforsteerkere Giver smag eller forsteerker smagen

Maden kan holde sig lsengere og forhindrer

-l Ba 3Py A Overfladebehandlingsmiddel ST .
at for eksempel slik klistrer sig sammen

xR S-R N Emballage-gasser og drivgasser | Maden kan holde sig laengere

=L BN -y Kunstige sgdestoffer Ggr maden sgd uden at man bruger sukker

Du skal nu pregve at sammenligne to varedeklarationer. En pa en
gkologisk spegepalse og en pa en konventionel spegepalse.

Opgave 22. Sammenlign spegepglse

Undersgg, hvor mange tilseetningsstoffer der er i en gkologisk og en konventionel spegepglse.
Hvor mange tilseetningsstoffer er der i den gkologiske, og hvor mange er der i den konventionelle? |
hvilken kategori hgrer tilseetningsstoffet til?

Opgave 23. | hvilke varer er der flest tilseetningsstoffer?
Besgg det lokale supermarked og undersgag, hvilke varer, der indeholder flest tilseetningsstoffer.
Brug elevark 7.
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JMAD

Det er sveert at svare pa, om gkologiske
fadevarer er sundere. For, hvad betyder det
egentligt, at noget er sundt? Nogle synes, at
mad, der smager godt, er sundt. Nogle synes,
at mad, der indeholder lidt fedt, er sundt. For
nogle kan sundhed ogsé veere at spise sammen
med sin familie eller sine venner.

Det er meget forskelligt, hvad vi hver iseer synes
er vigtigt for vores sundhed. Nogle siger, det er
sundt at spise akologisk, fordi der ikke mé veere
rester af sprgjtemidleri. Andre siger, at det ikke
gor en forskel, fordi madpyramiden (Figur 8)

SUNDERE?

bade geelder for gkologiske og konventionelle
madvarer. Det vigtigste er at spise meget frugt
og grgntsager. Det er ikke vigtigt, om det er
gkologisk eller ikke.

Opgave 24. Hvad er sundhed for dig?

Lav en brainstorm i klassen om, hvad sundhed er, og snak om, hvad | finder frem til.

Der er ikke ét rigtigt svar, men mange rigtige.

gKOLOGIJSUNDERE

Er gkologiske fgdevarer sundere for dig? Det er
et spergsmal om, hvad du synes der er sundt.
Men der er ingen tvivl om, at gkologi er sundt for
naturen.

Nar en konventionel landmand sprgijter sine
marker for at holde ukrudt og skadedyr veek,

sa dar ukrudtet og dyrene. Faktisk dgr bade
skadedyr og andre sma dyr, som er en del af
fadekaeden i naturen. Nogle af sprgjtemidlerne
kan ogsa sive laengere ned i jorden. Ned til
grundvandet eller ud i sger og der, som ligger
langs med marken. Hvis det sker, er det ikke
godt, da det forurener det vand, som vi drikker
og som fiskene leveri.

NATUREN?

Den gkologiske landmand ma som sagt ikke
bruge sprajtemidler. Nar han ikke sprgjter pa
sine marker, kommmer der flere vilde dyr og
planter. Og det er godt for naturen. Det giver
en hgjere bio-diversitet (se Faktaboks 5). Der
er 30 % flere vilde dyr og planter pa og omkring
gkologiske marker sammenlignet med konven-
tionelle marker.

~N

Faktaboks 5

Hvad er biodiversitet?
Bi-o-di-ver-si-tet handler om, hvor mange
forskellige planter og dyr der erinaturen.
Nogle kalder det ogsé naturens rigdom af
arter eller arts-rigdom.

.

Se filmen, hvor Jan fortezeller
om, biodiversiteten af dyr

og planter pa en gkologisk gard.
Scan koden, eller se filmen
skolekontakten.dk/okologi9



Opskrifter og kokkentricks

Du skal lige om lidt i gang med at lave opskrifterne bagerst i haeftet. Inden du
starter, vil Gorm gerne vise dig et par kakken-tips. Tag med i treeningslejr!

Brug bjgrnekloen! Sadan skzerer du lgg

Krum fingrene til en bjgrneklo, nar du Scan koden, og se, hvordan du skeerer lgg i tern.
skeerer maden pa skeerebreettet. Scan koden,

og se, hvordan du passer pa dine fingre.

Gulergdderitern Blend suppen

Hvordan skeere du gulergdderitern, uden at Se Gorms tips til, hvordan du undgar at fa sprajt
du skeerer dig i fingrene? Scan koden, og lad af suppe pa dig.

Gorm vise dig et par tricks.

Tyndskrezelleren

- hvordan bruger du den?
Tyndskreelleren er fantastisk til at skaere
gulergdder ilange strimler. Se, hvordan
Gorm laver de fineste tynde strimler af
gulerod til salat eller pynt pa suppe.
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A BENTOPG AVERRAIPERSONERTIMADKUND SKAB

- VELOOADINEEGEN GULERODSSALAT

Veelg selv, hvad der skal i salaten. Riv gulergdderne eller brug tyndskraelleren som beskrevet
her i opskriften. Brug ravarer med sa mange forskellige grundsmage, som muligt. Husk ogsa
masser af forskellige farver! Ga sammen i grupper. Se ogsa opgave 15 pa side 19.

Forslag

tilingredienser:

e 4gulergdderi
forskellige farver

e Tagurk

» 30 ghasselngdder,
sesamfrg eller mandler

o 20 grosiner eller tranebazer

e 1citron
e Evt.lidt salt eller soja

Sadan gor du:

1.
2.

3.

Vask haender.

Find alle ingredienserne
frem.

Skyl gulergdder og agurk.

. Skeel gulergdderne.

Skeer gulergdder og agurk i
lange tynde strimler med
tyndskreelleren.

6. Kom hasselngdder,

sesamfrg eller mandler
pa stegepande. Teend

for kogepladen, ogrist
ngdderne/frgene/
mandlerne ved middel
varme, til de er gyldne.
Hak hasselngdderne eller
mandlerne med en brad-
kniv, nar de kglet lidt af,

. Bland gulerodsstrimler,

agurkestrimler, ngdder/
frg/mandler med enten
rosiner eller tranebeer.

. Skeer citronen overito

halve, og smag gulerods-
salaten til med citronsaft.



Du skal bruge:
o 2dlperler (byg, spelt
eller rug) (ca. 160 gram)
o llog
e 2gulergdder
(ca.150 gram)
o 2spsk.olivenolie
3dl.vand
Y2 grentsag-bouillonterning
2 spsk. parmesanost
25 g. flgdeost naturel
Yatsk. salt
1knivspids peber

Pynt:
e Strimler af 1lilla gulerod
o Sstilke persille

Sadan gor du:

Vask haender.

Mal alle ingredienserne af.

Haeld perlerneien si. Skyl

perlerne under rindende

koldt vand, og lad dem
dryppe af.

Pil lzget, og hak det.

Skyl og skreel gulergd-

derne. Skeerdemitern

pa ca. 2 centimeter.

6. Hezeld olieniengryde, og

varm den op. Heeld lggene
i, 0g steg dem i 2 minutter.
De ma ikke blive brune.

7. Heeld 2 decilitervandi
gryden, og varm det op.
Oplgs grantsagsbouillon-
terningen i vandet.

. Kom gulergdder og

perlerneigryden,

og rgr rundt.

W N

o p

Opgave 25. Tilberedning af gulerod

Hvordan sendre guleroden smag og konsistens nar den bliver tilberedt i korn-ottoen?

9. Heeld den sidste deciliter
vandigryden. Leeg 1&g pa
gryden, og lad det kog det
i 20 minutter ved middel
varme.

10. Smag pa perlerne. Hvis
de er harde, skal de koge
5 minutter laengere.

11. Rivparmesanosten pa
etrivejern, og kom
parmesanost og fladeost

naturel i gryden. Rar rundt.

12. Smag korn-ottoen til med
salt og peber.

13. Skyl en gulerod og skaer
lange strimler med tynd-
skreelleren. Leeg dem hen
over korn-ottoen.

14. Kom koldt vand i en balje
og skyl persillen heri.

15. Lad persillen dryppe af
pa et rent viskestykke.
Hak den og drys den over
korn-ottoen.

Scan koden. Gorm har et par
tips til, hvordan Korn-ottoen
kan blive 100 % din egen.
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Du skal bruge: Sadan gor du:
e 1gulerod 1. Vaskhaender. 10. Laeg dejeni skalen, og
e 25¢.geer 2. Malalleingredienserne af. kom husholdningsfilm
e 2dlvand 3. Laegbagepapir paen over skélen. Lad dejen
e 5dl Sgris stenmalet bageplade, og teend heeve etlunt sted i
hvedemel ovnen pa 200 grader. 15 minutter.
o Ttsk.salt 4. Vask, skreel ogriv 1. Ruldejentil en pglse, og
guleroden pa den fine del deni 4 stykker. Form
Til pensling: side af rivejernet. 4 gulerodsboller, og szet
» ¥2dlvand 5. Smuldrgeerenien stor dem pa bagepladen.
skal. 12. Leeg et rent viskestykke
6. Heeld vandetiengryde. over gulerodsbollerne.
Lun vandet. Du skal kunne Lad bollerne haevei
stikke din lillefinger ned i 10 minutter.
vandet, uden atdu 13. Pensl bollerne med vand.
braender dig. Haeld det Saet bollerne midtiovnen.
lune vand over geeren. Bag bollerneicirka15
Rar til geeren er oplast. minutter.Tjek om bollerne
7. Komdetrevne gulerod er bagt feerdige ved at

og 1deciliter hvedemel i
skalen. Rar det sammen.
Tilseet salt og ror.

Kom lidt efter lidt resten
af hvedemelet i skalen.
Sla luftidejen meden
rgreske. Tag dejen ud pa
bordet, og selt den godt
med haenderne. Dejen skal
slippe kakkenbordet og
vaere en sammen-

banke dem let under
bunden. Hvis det lyder
hult, er bollerne bagt
feerdige.

14. Tag gulerodsbollerne ud

af ovnen, oglad dem kgle
af pa en bagerist.

“.J heaengende klump.

E E Gorm har et par tips til,

e hvordan Gulerodsbollerne
kan blive 100 % dine egne.
Scan koden, og se, hvordan du

E pimper dine gulerodsboller.
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GULERODSSUPPE

—
—

Du skal bruge: Sadan gor du:

e 200 g. gulergdder 1. Vaskhaender. 10. Tilseet gulergdder og

e Taeble 2. Malalleingredienserne af. ebleiternigryden.

o 1lgg 3. Skreelgulergdderne, Lad suppen koge under

« 1fed hvidlgg og skeer demiitern. lag i cirka 20 minutter, til

e 2spsk.olie 4. Vask aeblet, og skeer grgntsagerne er mgre.

e 4dl.vand detitern. Maerk med en lille spids

* 1grontsags-bouillonterning 5. Pillgget, og hak det. kniv. Hvis gulergdderne

e 1tsk.salt 6. Pilhvidlgget, og skeer slipper kniven, er gule-

« Tknivspids peber detiskiver. redderne mgare.

o 1tsk.eddike 7. Varmolieiengryde, 1. Taggryden af varmen, og
og steg lgg og hvidlgg i lad suppen kgle lidt af.

Pynt: 2 minutter. De ma ikke 12. Blend suppen.

¢ 1spsk. creme fraiche blive brune. 13. Tilseet mere vand,

o 5stilke persille 8. Heeld 2decilitervandi hvis suppen er for tyk.
gryden. Tilseet bouillon- 14. Smag til med salt, peber
terningen, og rgr rundt. og eddike.

9. Oplgs bouillonterningen, 15. Kom koldt vand ien balje.

og tilseet de sidste 2
deciliter vand.

Gorm har et par tips til,

Skyl persillenidet kolde
vand.

16. Lad persillen dryppe af
pa et rent viskestykke.

= hvordan Gulerodssuppen Hak persillen.

kan blive 100 % din egen. 17. Server suppen i skdle, og
Scan koden, og se, hvordan du pynt med creme fraiche
pimper din gulerodssuppe. .

og hakket persille.

Opgave 26. Vurder smagen
Hvordan synes du suppen smager? Hvis suppen skulle veere mere sur i smagen, hvad kunne
du sé tilsaette? Brug smage-5-kanten i elevark 8.

Opgave 27. Lav 100 % din egen gulerodssuppe med gulerodsboller
Udfordr dig selv! Lav din helt egen opskrift med gulerodssuppe og gulerodsboller! Beskriv smagen
ved hjeelp af de fem grundsmage, og lav din egen liste over, hvilke ingredienser du bruger.

Skriv resultatet ind i elevark 9.
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@kologi, eller hvad?
er et temahaefte om
gkologi og om, hvor
maden kommer fra.
Det er malrettet tveer-
faglig undervisning fra
4.til 6. klasse i fagene
madkundskab og natur/
teknologi.

Har du faet mod pa at lave endnu
mere laekker mad, eller har du lyst
til at lere flere kgkken-tricks?

Sa hent den gratis GoCook kokke-
skole-app pa gocook.dk/app.

Eller scan QR-koden.

100700 1N[RET

Skolekontakten



