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Indledning

MIKKELSJREJSE

"Jeg hedder Mikkel. Jeg er mad-ngrd og am-
bassadgr for GoCook. Jeg elsker at rejse rundt
og smage pa mad fra hele verden. Sidste ar
cyklede jeg hele vejen fra Danmark til verdens
ende i Sydamerika for at finde og smage pa nye
retter. Det var en lang tur pa 11.000 kilometer.
Jeg kom igennem lande som Tyskland, Fran-
krig, Spanien, Portugal, Argentina og Chile. Der
madte jeg en masse mennesker. De var flinke
og viste mig deres szerlige krydderier og retter.
Det smagte vildt godt, og det gav mig lyst til at
smage pa mere mad fra hele verden.

Den anden dag madte jeg kokken Gormii
supermarkedet. Vi kom til at snakke om alle de
fantastiske krydderier, man kan kabe. Det er ret
vildt, at hele verden stér pa en hylde i super-
markedet. Jeg har altid lyst til at skrue laget af
og lugte til det, men det gar jo ikke.

E : E Film1:

arat b Se glimt fra Mikkels

e cykelrejse.

E :"'J Y s skolekontakten.dk/verdenT

Vi aftalte, at jeg skulle tage en tur til. Jeg skulle
rejse ud i verden og finde ud af, hvor krydderi-
erne kommer fra, og hvordan man bruger dem.
Jeg skulle finde frem til seerlige retter fra hele
verden.

Imens finder Gorm en handfuld barn, der kan
lave en masse retter med de krydderier, jeg tag-
er med hjem. Bgrnene skal udvikle de opskrifter,
som kommer i GoCook opskrifthaeftet 100 %
din verdensmad'. Sa jeg pakker rygsaekken og
er klar igen. Jeg skal pa jagt efter ingefeer, kanel,
peber, chiliog mange andre krydderier. Fglg mig
pa min rejse her i haeftet. Kast dig ud i det, og
smag noget nyt. Smag, snus ind og lav 100 % din
egen verdensmad. Du kan ikke fejle, for det er
dig, der bestemmer, hvordan din verdensmad
skal smage!”

Film 2:

Gorm lokker Mikkel ud pa
et nyt mad-eventyr.
skolekontakten.dk/verden2




V ERIMED]I[KONKURRENCERNE

Faktisk to. De kgrer fra 24. oktober 2016
i uge 43 til 1. december 2016. = .‘

KONKURRENCE 1 VIND EN DAG MEDWGORM

For at veere med i konkurrencen skal |
lave 100 % jeres ‘green curry’ eller ‘tacos’.
Opskrifterne finder | pa side 16 og 23.

I skal med film og billeder fortzelle, hvilke
krydderier | har lzert at bruge. | skal

ogsa tage et billede af den feerdige ret.
Vzer med i konkurrencen pa
smagekasse.gocook.dk

Scan koden,
og deltag
i konkurrencen

KONKURRENCE 2 VIND ET BES@G MED MIKKEL

Hvilken ret, synes du, skal veere Danmarks Sammen med din klasse er dumedi
nationalret? De voksne har bestemt, at konkurrencen om at vinde et besgg af
det er stegt flaesk med persillesovs. Mikkel. Han vil fortzelle om de mange

oplevelser, han har faet pa sine rejser
Cool unge mennesker har pa GoCooks rundtiverden.

Facebook- og Instagram valgt tre retter
ud, som du kan stemme pa.

Du kan stemme her: stem.gocook.dk. Scan koden,
ogdeltagi

afstemningen

4 _ | P

Scan koden, og bliv klogere l , » EF j. l -

| dette haefte og opskrifthaeftet , i ; .

100 % din verdensmad * finder du = J l

flere QR-koder. Scan dem med din EJ ; ‘lﬂ

smartphone eller tablet, og se filmene. ' - " '
P

Du kan ogsa se filmene pa ' J, | &
GoCookDK pa YouTube eller < ‘ o

pa skolekontakten.dk/verden.
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Bag om krydderierne

side 6

BAGJOMIKRYDDERIERNE

Hvad er krydderier?

Peber, chili og kanel. Krydderier har mange
forskellige farver, dufte og smage. Sa det er ikke
meerkeligt, at Mikkel er vild med at lugte til og
smage pa de mange forskellige slags krydderier
fra hele verden. Han bruger krydderier hver
dag, nar han laver mad. Men har du teenkt over,
hvorfor der er krydderier i din mad?

( . )
Krydderier kommer fra planter, der er

tarret og kveernet til et pulver. Det kan
veere bark, blade eller frugter fra planter.
Planterne kommer fra mange forskellige
stederiverden.

Krydderurter er friske planter. De kom-
mer i maden for at give den smag og duft.

Hvidlgg

Ingefeer

Opgave 1

Krydderier har veeret brugt i madlavningen
igennem flere tusinde ér eller ligesa laenge
mennesker har lavet mad. Seerligt i Indien og
Kina har man gamle traditioner for at bruge
krydderier i maden. Krydderier giver smag
og duft til maden.

Man bruger ogséa krydderier, fordi de kan fa
maden til at holde laengere. De forhindrer
svampe og bakterier i at vokse hurtigt og ggre
maden darlig. Darlig mad kan give madforgift-
ning. | gamle dage kunne en madforgiftning let
betyde dgden.

| varme og fattige lande bruger man mange
krydderier i maden. Det kan veere hvidlgg,
ingefeer, kanel og koriander, da de er gode il
atféa maden til at holde laengere. | det gamle
Agypten haeldte man ligefrem kanel og spids-
kommen pa mumierne, inden de blev pakket
ind, sa de ikke skulle rédne.

Koriander

Hvor mange krydderier kan | finde i skolekgkkenet? Hvor mange forskellige krydderier kan | finde
derhjemme? Lav en liste over de mest populeere krydderier i klassen.

Hvad bruger man krydderier til?
P& sin rejse rundt i verden opdager Mikkel, at
man alle steder spiser fisk, kgd og seg. Det
smager af det samme, og grentsagerne smager
ogsé naesten ens. Den starste forskel i smagen
kommer fra krydderier og krydderurter. Folk i
hvert omréde har deres saerlige méde at bruge
krydderier og krydderurter pa. De har gennem
generationer udviklet opskrifter med krydderi-
er, der passer sammen.

| dag kan du finde de samme grgntsager og
krydderier overalt i verden. Fx stammer kori-
ander oprindeligt fra Middelhavet, men bliver
nu brugt i store maengder bade i maden i Asien
og i Sydamerika. Majs og avocado stammer

fra Sydamerika, men bliver ogséa dyrket andre
stederidag.



Bag om krydderierne

Figur 1. | Middelalderen blev krydderier béret pa ryggen af dyr fra Indien til Europa
(orange rute). Senere fandt man sgvejen syd om Afrika (bla rute), ogi dag sejler

skibene gennem Suez-kanalen (rgd rute).

Handel med krydderier

| Middelalderen (&r 500-1500) blev det meget
populeert at bruge krydderier. Der var en livlig
handel med alt fra kanel til peber. Krydderierne
gav kadet en bedre smag — og det var vigtigt. |
Middelalderen var der selvfglgelig ikke kaleskab
og fryser. Derfor lagde man kgdet nedien
masse salt. P4 den méade kunne det holde sig
bedre. Nar man skulle bruge kadet, brugte man
vand til at fjerne saltet. Det betgd dog, at kadet
ikke smagte af ret meget. Andre gange var kg-
det blevet gammelt, inden man spiste det. For
at give kadet smag eller overdgve den darlige
smag, blev det krydret med krydderier i store
meengder.

Hvorfor braender man
krydderier af?

Det stér af og til i opskrifter, at du skal braende
krydderiet af. Det betyder ikke, at du skal
seette ild til det. Det betyder blot, at du skal
svitse eller riste detien gryde eller pd en
pande. S& kommer det til at dufte og smage
af mere. Krydderier taber ofte duft og smag,
nar de star péa krydderihylden i kakkenet.

Det mest populeere krydderi var peber. Deref-
ter kom vanilje og kanel. Krydderierne var meget
dyre, fordi de kom helt fra Indien. Krydderierne
blev baret pa ryggen af kameler og muldyr, s&
det tog lang tid at komme fra Indien til spise-
bordene i Europa. Krydderier blev derfor dyrere
end bade guld og sglv.

Jagten pa krydderier drev opdagelsesrejsende
til den nye verden - Amerika, hvor man blandt
andet fandt chilien. Senere fik europacerne

en starre viden om verden. Vi fandt ud af, at vi
kunne sejle syd om Afrika og komme til Indien
og Kina den vej. Det gjorde krydderierne bil-
ligere. | dag sejler man gennem Suez-kanalen til
Indien, sé alle i Danmark kan fa billige krydderier.

Film 3:
Mikkel braender krydderier af.
skolekontakten.dk/verden3
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GALITRANINGSLEJR

Grundsmag

Nar Mikkel rejser rundt i verden, tager han gerne
en tur forbi det lokale marked. Her er mad med
forskellige dufte, former og farver. Men selvom
der er mange smage pa markedet, sa er der kun
fem grundsmage. Grundsmage er de smage,
din tunge kan smage. Grundsmage er salt, surt,
bittert, sgdt og umami. Umami stammer fra
Japan og betyder "velsmag”. Mange beskriver
umami som en dyb smag, der far maden til at
smage bedre. Mad med umami er: parmesan,

[

gsterssovs, tomat, ked, fed fisk, svampe
og bouillon. (Seiskema).

Man bruger grundsmage i kakkenerihele
verden. Derfor gér Mikkel pé jagt efter mad
med mindst tre grundsmage pa markedet.

EIZYE  rime

KL Mikkel finder grundsmage
3 ;ﬂ pa markedet.

E ':,‘_iﬂ‘i skolekontakten.dk/verden4

SQD " Rersukker \’ Mango
-
SALT a Soja ,& y Fetaost
L p
SUR o Lime é Eddike
BITTER * Kaffe ﬁ Mgrk chokolade
L &
-
UMAMI o @stersovs ‘ Tomat
-

Skema 1 rodevarer, der smager seerligt meget af den enkelte grundsmag. Fetaost og soja smager ogsa af

umami.

Opgave 2
Gé pajagt efter dine smagslag med bla farve i
elevark 1.

En tur rundt pa markedet giver ikke Mikkel lyst
til at smage pa alt. Han bruger ogsa synssans-
en, lugtesansen, fglesansen og hgresansen til
at bestemme, hvad han synes om maden pé
markedet. Ser det friskt ud? Lugter det? Han
bruger ogséa grerne til at tjekke kvaliteten af
maden. Lyder vandmelonen hul, n&r han banker

Opgave 3
Smag pa umami i fetaost, @sterssovs og tomat.
Kan du smage umami? Se elevark 2.

pa den? S& er den nemlig moden. Du kender
det maske selv, hvis du har spist blgde chips
fraen pose, der har veeret dbnet. Du faleri
munden, at chipsene ikke er sprade. Du hgrer,
at chipsene ikke knaser, nar du tygger pa dem.
Du vil sikkert teenke, de er blevet for gamle,
selvom de smager, som de plejer.




Bag om krydderierne

Lugt dig til smagen

Nar du lugter til en krydderurt som koriander,
siver duftstofferne op til seerlige lugtecelleri
naesen. De kaldes lugt-receptorer.
Lugt-receptorer i naesen opfanger duftstof-
ferne og sender besked til hjernen om, at det
er "ahh koriander!”(se nr. 1i figur 2). Nar du 1. Duftstoffer
tager koriander i munden, afkoder din tunge én
eller flere grundsmage(se nr. 2 figur 2). Men
du lugter faktisk ogsé til koriander, nar du tyg-
ger pa den og synker den (se nr. 3 figur 2). Det
er neermest som SMS’er, der bliver sendt fra

sveelget og op til din hjerne med beskeder om
smag. 2. Grundsmage
Figur2

Du kan lugte og smage maden pa tre mader: 1. Du kan
lugte til maden gennem naesen 2. Du kan smage maden

Krydderier smager ikke af meget pa tungen,
men de dufter af rigtigt meget. Det er derfor,

vikan lide at bruge krydderier og krydderurter i pé tungen. 3. Du kan lugte til maden via sveelget, nér du
maden. tygger pa maden.
Opgave 4

Smag pa krydderurter med munden og naesen. Brug elevark 3.

Hvorfor smager noget staerkt?

Har du prgvet at smage en stzerk chili eller cap-sai-cin. Sort peber,

ingefaer? | Mexico tager Mikkel mod til sig og peberrod, hvidlgg,

smager pa den staerkeste chili, han kan finde. ingefeer, nelliker og

Den hedder manzano (udtales man-sa-no). sennep kan ogsa have

Den er meget steerk. Staerk mad er dog ikke en staerk smag. Har du

ensmag. Det er i stedet en smerte. Tungen mod pd at teste, hvad

kan, ligesom resten af kroppen, fale smerte. der er steerkest?

Nar stoffer i chilien rammer tungen, sender )

nerverne i tungen en besked til hjernen om, Eﬁm Film S:

atder er smerte. Det giver en braendende ﬁbﬁﬂ Mikkel smager pa
fornemmelse i munden. Den kan vare i flere E Hg;..'- chili og friske nelliker.
minutter. | chili hedder det staerke stof *¥ ) skolekontakten.dk/verden5

.
Sort peber

fnde o
Ingefzer Nelliker

Skema 2. Krydderier, der braender i munden.

side9
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INDIEN

I Indien besgger Mikkel hovedstaden New Delhi.
Der er masser af mennesker og masser af knal-
lerter, rickshaws og tuk-tuks over det hele. Alle
dytter for at komme frem. Indien er karryens
hjemland. | Danmark kender vi karry, som det
gule karrypulver. Men hvad er karry egentlig?
Det vil Mikkel undersgge.

Markedsstemning fra Indien

Omkarry

Du kender sikkert karry som et gult krydderi pa
krydderihylden. Det er dog ikke et krydderi, men
en blanding af mange krydderier. Den gule farve
far karry fra krydderiet gurkemeje.

Krydderiet karry bestér ud over gurkemeje af:
koriander, spidskommen, sennepsfrg, karde-
momme, bukkehorn og cayennepeber. Ud over
disse krydderier kan man tilfgje meget andet,
fx peber, kanel, muskatngd, salt, fennikel, laur-
beerblade, allehdnde osv. Der kan vaere op til
20 forskellige slags krydderier i karry. | Indien
kalder man ogsa en karryblanding for garam
masala eller tandoori (udtales taen-du-ri)

alt efter, hvilke krydderier der eriblandingen
(se fotos i skema 3 pa side 11).

Navnet karry kan ogsa veere en ret, nemlig
‘curry’. Det er kad, fisk eller grgntsagerien
krydret sovs.

Mikkel tager ud til nogle af byens store marke-
der. Det er der, inderne kgber deres madvarer.
Der er masser af boder, hvor folk kan kgbe alt
muligt. Mange mennesker gar rundt og hoster.
Det er, fordi luften er fyldt af pulver fra sort
peber. Det irriterer naesen og far os til at nyse.
Mikkel vil ogsa undersgge, hvad peber er, og
hvordan det gror.

Filmé6:

Tag med Mikkel
til Indien.
skolekontakten.dk/
verden6

Nar man skal bruge karry, skal man huske at
svitse denilidt olie i gryden farst. S& smager
og dufter den af mere.

Opgave S
Hvilke krydderier er der i din karry?
Lav din egen karry-blanding. Brug elevark 4.

Krydderier til karry



Om peber

Peber er et af de mest brugte krydderier. | dag
krydrer vi fx naesten altid med bade salt og
peber. Det kunne naesten kaldes 'krydderiernes
konge'. Peber forsteerker smagen i alverdens
retter. Ogsa i gamle dage var peber meget
populeert. Man brugte peberkorn som pengei
stedet for guldmgnter. Man kunne nemlig aldrig
veere sikker pa, om guldmgnterne var zegte.
Men man kunne smage, om det var gode peber-
korn.

Indien

Du kender sikkert sort peber, men peberkorn
kan ogsa veere granne eller hvide. De kommer
fra den samme plante, men farverne er forskel-
lige. Det er enten, fordi de er hastet pa forskel-
lige tidspunkter, eller fordi de ikke har tarret lige
lzenge. Du far mest smag og duft af peber, hvis
du kveerner peberkorn direkte ned i retten.

Film7:

Mikkel er pa jagt
efter peber.
skolekontakten.dk/
verden7

Karry

{andori
(krydderiblanding) (krydderiblanding) (krydderiblanding)

) P
Garam masala

®
Peber Log
(Surt) (krydderi) (s@dt og bittert)

Skema 3. Det indiske kokken. Laes om flere ravarer og krydderier i leksikonet i GoCook-app’en.

Hvad bruger inderne ghee og garam masala til?

side 1



Indien

Om naanbrgd

Naanbrgd er et fladt, indisk bred. Inderne sammen med raita, der er en

ruller dejen flad som et pitabrad, inden de slags yoghurt. De spiser altid

seetter det fast pd indersiden af en den helt med hgjre hdnd, fordi de

szerlige tandoori-ovn. N&r brgdet er faerdigt, mener, at venstre hdnd

kan man pensle det og fx drysse lidt nigellafrg eruren.

pa toppen. Inderne bruger tit brgdet som en )

slags ske, nar de spiser forskellige gryderetter %\- Film8:

eller tykke sovse. De spiser ofte naanbrad Sadan bager man
naanbrgd.

Lok

skolekontakten.dk/verden8

Byens kok

Mikkel besgger Jutti, som har en kokkeskole. kalder viretten for kylling i karry. Dertil kan
Der leerer han, hvordan man laver chicken man servere en sovs af yoghurt, kaldet raita.
biryani (udtales bi-ri-a-ni) — en slags chicken Jutti har styr pa det hele og laver selv sin karry.

curry. Det er en klassisk indisk ret. Den bestér
af ris, kylling og masser af karry. | Danmark

Jutti & Mikkel

Film9:

Juttilaver kylling i
karry med sin egen
karryblanding.
skolekontakten.dk/verden9

Chicken curry Naanbrgd Indisk krydrede kartofler
Se opskrifthaeftet
100% din verdensmad’

side 12



Mikkel er i Asien, hvor ingefaer stammer fra. |
byen Bangkok i Thailand besgger han markeder
og gadekagkkener. Det er let at finde ingefaer og
citrongraes pa markederne. Citrongraes er en
slags grees, der dufter af citron. Thaileenderne
bruger det til karrypasta, der er en seerlig bland-
ing af friske krydderier.

Mikkel mader mange gadekakkener pé sin

vej gennem byen. Det er her thailaenderne
kaber hurtig mad, mens de er péa farten.
Gadekgkkener er enten sma spisesteder pa
gaden eller pad markedet. Gadekgkkenet er tit

Thailandske munke

Om ingefaer

Du kender méaske ingefser som et pulver i
kagedejen til jul? Vi putter det i ingefsersmé-
kager eller brunkager. Ingefeer er blandt de aeld-
ste krydderieriverden. | Asien har man brugt
frisk ingefaer i mere end 3000 ar. Den friske
ingefaer er en knold, der vokser ijorden. Man
skreeller fgrst knolden. Sa river eller snitter man
den fint, inden man kommer den i fx wok-retter.
Frisk ingefeer braender i munden, ligesom chili
og smager lidt af citron. Det kender du méske
fra den populezere drik, ingefeer-shots. Ingefaer-
pulver smager ikke af sd meget. Det er bedst

atbruge i bagning. Ingefzer kan ogsé veere syltet.

Du kender maske syltet ingefeer i en lage af
eddike fra sushi? Japanerne bruger syltet

ejet af mand og kone. De kommer hver dag
med deres gryder og borde, men de gjer ikke
en restaurant. Nar de har solgt deres mad,
tager de alle deres ting med hjemigen. Man
kalder ogséa gadekakkener for ‘street-kitchen’
pa engelsk. Gadekgkkener er populaere mange
stederiverden.

Opgave 6
Har du oplevet et gadekakken? Har vi ogsa
gadekgkkener i Danmark?

Film10:
til Thailand.

verdenl0

oEAID)
B

Tuk-tuk knallert

ingefeer til at rense smagslggene, nar de spiser
sushi. Lees mere om ingefeer i GoCooks leksikon
pa web og app.

Ingefeer fra markedet

Tag med Mikkel

skolekontakten.dk/

side 13



Thailand

side 14

Om karrypasta

Ingefaer og citrongraes bliver brugt i karrypasta,
som er et vigtigt krydderi i det thailandske
kakken. Det er ikke lavet af tarrede krydderier
somilndien. Det eri stedet lavet af friske
krydderier, som man blender sammen tilen
tyk masse ligesom tomatpuré. Karrypasta
bestar af forskellige krydderier. Krydderierne er
forskellige fra egn til egn og fra familie til familie.

Rad, gren og gul karrypasta pa et markedet  Citrongraes

Opgave 7
Smag pa og lugt til tarret, frisk og syltet ingefeer.
Find grundsmagene. Brug elevark 5.

Nudler og pasta

| Italien spiser man pasta. | Thailand og resten af
Asien spiser man nudler. De ser forskellige ud,
men er lavet af det samme: mel, vand og maske
lidt salt. Vi k@ber dem ofte tarrede. Den stgrste
forskel pa nudler og pasta er, at nudler blot skal
koge et par minutter. Pasta skal derimod ofte

Nudler p& markedet

Du kan dog typisk finde ingefaer, citrongrees,
lime, koriander, hvidlgg og chilii karrypasta. Du
kan kgbe karrypasta i smé glas i supermarkedet.
Grgn karrypasta er ofte mild, mens rad er den
steerkeste. Den gule er midtimellem, men ikke
s& almindelig i Danmark (se fotos skema 4 pa
side15).

Film11:

Mikkel finder
citrongraes

og ingefeer til
karrypasta.
skolekontakten.dk/
verdenll

Opgave 8

Find ud af, hvilke ingredienser der er i forskellige
slags karrypasta. Lav din egen karrypasta.

Brug elevark 6.

koge cirka 10 minutter. Nudler er meget tynde.
Nogle nudler er kogt, inden de tarrer. Dem
kalder man minutnudler eller instant nudler.
Risnudler er lavet af ris, og glasnudler er lavet
af mungbgnner. Laes mere om de forskellige
slags i GoCook-leksikonet.

Film12:

Sadan tilbereder
og spiser man
nudleriAsien.
skolekontakten.dk/
verdeni2

Nudler bliver spist med pinde



Thailand

Rad karrypasta Gron karrypasta Gul karrypasta
(krydderiblanding) (krydderiblanding) (krydderiblanding)

Citrongraes Ingefzer Lime
(krydderi) (krydderi) (surt)

T

=

Limeblade Soja zst!rs!ovs
(krydderi) (salt og umami) (salt og umami)
Skema 4. Det thailandske kakken. Lees om flere ravarer og krydderier i leksikonet
i GoCook-app’en. Hvad er limeblade og tamarin?
Byens kok
Mikkel besgger kokkene Bee og Toi. De har nemt og hurtigt. Prav selv deres opskrift
deres egen restaurant, hvor de laver mad fra pa rejer i sur-sad-sovs eller green curry pa
bunden af. De laver blandt andet en fantastisk naeste side.

green curry med deres egen karrypasta. Det er

Film13:

Bee og Toi
laver deres
egen grgnne
karrypasta til
green curry.

Rejer i sur-s@d-sovs Bee og Tois green curry skolekontakten.dk/
verdeni3
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Thailand

4 elever i madkundskab

Thailandsk green curry

Du skal bruge: Sadan gor du:
« ¥squash 1. Vaskhaender. 1. Kom grgn karrypasta og
« Yargd peberfrugt 2. Malalleingredienserne af. denrevneingefeeropi
. 1forérslag 3. Skylsquash, peberfrugt og stegepanden, og rgr godt.
- llag forarslgg grundigt. Pil lgget.  12. Kom til sidst kokosmazelk,
« 1cmingefeer 4. Taget skaerebreet. Skeer vand, kyllinge-bouillon-
+ Tkyllingebryst l@g, squash, red peberfrugt terning, gsterssovs og
. 2spsk.olie og forarslgg udisma sukker i stegepanden.
« 1tsk.grgn karrypasta stykker pa cirka 1x1 Lad sovsen koge i cirka
+ 2dl. kokosmeelk centimeter med en stor 5 minutter.
- 1dl.vand kniv. Vask kniven. 13. Smag til med salt, sukker
« ¥ kyllinge-bouillon-terning 5. Laeggrontsagerneihver eller gron karrypasta.
+ 1spsk. gsterssovs sin bunke pa en stor
« 1spsk. sukker tallerken. Nudler:
« Evt. pynt med saltede 6. Skreelingefeeren meden 14. Kom vandien mellemstor
peanuts og koriander ske (sefiim14), og rivden gryde. Leeg 14g pa, og bring
pa den fine side af rive- vandet i kog.
Nudler: jernet. Komdetoverpaen  15. Kognudlerne, som der stér
« Y2 pk.aegnudler tallerken. pa pakken.
7. Skift skeerebraet. Skeer 16. Stil et darslag klar i kgkken-

kyllingebrystet i sma
strimler, og laeg dem pa en
anden tallerken.

. Kom olie pa en stege-

pande, og varm den op.

. Kom kyllingestrimlerne pa.

Steg kyllingenicirka 2
minutter, sa de far lidt
farve. Rar tit.

. Kom lgg, squash og rad

peberfrugt op til kyllingen.
Stegi2 minutter.

12.

18.

vasken. Heeld de kogte
nudler ned i dgrslaget.
Heeld nudlerne over i stege-
panden til den thailandske
green curry, og vend det
hele godt sammen.

Pynt med frisk koriander
eller peanuts.

Tip: Du kan bruge ris i stedet
for nudler. Start med at koge
risene.

Film14:
Se, hvordan Gorm
skreaeller ingefeer
med en ske.

\Eﬁ' g

skolekontakten.dk/
verdeni4

Lav selv retter fra Thailand (og Filippinerne) Find opskrifterne pé gocook.dk eller i GoCook-app’en.

Rejer i sur-sgd-sovs

Nudelsuppe med kylling Kirstines filippinske kylling adobo.
Se opskriftheeftet

‘100 % din verdensmad’
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Mikkel er pé& Zanzibar. Det er en @ ud for Tanza-
nias kyst. Zanzibar er kendt som ‘krydderi-gen’
eller ‘spice island’. Her bliver nogle af verdens
bedste krydderier dyrket. Mikkel er pa jagt efter

kanel, nelliker, kardemomme, muskat og vanilje.

Han vil med egne gjne se, hvordan man dyrker
krydderierne, og hvordan de ser ud, inden man
kaber dem i butikken. | Danmark bruger vi kanel

Fisker fra Zanzibar

Om kanel

Du kender sikkert kanel. Det bruger vii kanel-
snegle eller i kanelsukker pa risengrad. Kanel
er et brunt pulver. Det kalder vi ogsa for stadt
kanel. Men i virkeligheden er kanel barken fra
et tropisk tree (se foto skema 5 pa side 18).
Treeet bliver typisk tre meter hgijt. Barken til
kanel stammer fra to forskellige slags traeer.
Det ene slags trae har grov bark. Det er Kassia-
kanel, og den er billig. Det andet tree har en fin
og lidt dyr bark. Det er aegte kanel. Feelles for
deto slags kanel er, at barken ruller sig sammen
i smé staenger, nar den bliver pillet af tracerne.
Du kan kgbe steengerne som hel kanel. Man
bruger hel kanel til fx at krydre glggg. Barken
kan ogsa blive stadt til et brunt pulver.

og nelliker i kager op til jul, men hvordan bruger
man krydderier pa Zanzibar? Det viser en lokal
familie ham. Zanzibar har turkisblat hav med
delfiner pa jagt efter farverige fisk og hvide
sandstrande med svajende palmer. Mikkel nar
ogsa lige en safarii Tanzania. Vildumed ?

Sé tag med til Afrika.

Tag med Mikkel
til Tanzania.
skolekontakten.dk/
verdeni5

Piger samler muslinger

Det er oftest den grove kassia-kanel, vikan
kabe. Kassia-kanel ma du kun spise i smé
maengder, da den indeholder stoffet kumarin,
som ikke er godt for kroppen. Den segte kanel
er fri for kumarin.

Kanel fra markedet

side17



Tanzania

Om nelliker

Nelliker kender du méske bedst fra julepynt.

En appelsin pyntet med nelliker. Det dufter
dejligt. Nelliker er faktisk sma tarrede blomster-
knopper. De ligner smé, sorte sgm. Man kalder
ogsa nellike for kryddernellike. De vokser pa et
treg, der kan blive op til 12 meter hgijt.

Man plukker nellikerne, lige far de gar i blomst.
Sa tgrrer man dem tre dage i solen, indtil de
bliver mgrke. Zanzibar er kendt for sine nelliker.
Nelliker var pa et tidspunkt mere veerd end
guld. Dengang tvang man gens beboere til at
arbejde, som slaver i plantagerne. Sadan er
det ikke leengere.

Neliker fra markedet

Opgave 9
Duft og smag pa tarret nellike og kanel.
Kan du kende forskel?

Film16:

Mikkel er pa jagt efter
nelliker og kanel.
skolekontakten.dk/verden16

Y
rdeniomm

“Lhrydlciori)

P55 0 (sedt)

Skema 5. kokkenet pa Zanzibar i Tanzania. Man kan dyrke det meste, og folk
kommer fra forskellige steder i verden og har taget deres retter med til Zanzibar.
Brug leksikonet i GoCook-app’en, og fa mere at vide om révarerne og krydderierne.
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Oomris

Mange spiser ris pa Zanzibar. Det er populeert
iszer i varme lande. Ris er den mest populaere
mad i verden, fordi den indeholder en masse
energi. Der findes mere end 80.000 forskellige
slagsrisiverden. | Indien bruger man de lange
basmati-ris. | Thailand bruger man mest
jasmin-ris, der dufter som blomster og klistrer
sammen. Det gar risen lettere at spise enten

Byens kok

Pa vej til Zanzibar har Mikkel hgrt om en helt
seerlig kage, nemlig ‘Spice Island Spice Cake'.
Det betyder krydderigens krydderkage.
Kagen indeholder nogle af Zanzibars bedste

Esta bager spice cake

Mikkel besager ogsa en afrikansk familie. Han vil
opleve, hvordan et rigtigt afrikansk maltid bliver
lavet helt fra bunden med ravarer og krydderier
fra familiens egen store kgkkenhave. Fiskene
har de fanget i havet. De spiser middagen pa

Opgave 10

Beskriv, hvordan familien laver mad og spiser
sammen. Hvordan er det sammenlignet med
din egen familie?

Spice cake

Tanzania

med fingrene eller med pinde. Ris er en slags
korn, som er brune udenpa og hvide indeni.
Man fjerner de yderste brune skaller, sa der

kun er den hviderris tilbage. Udover ris spiser de
ogsa maniok. Den bliver brugt ligesom kartoflen
i Danmark. Maniok bliver ogsa kaldt for cassava
eller yuca (se foto i skema 5 pé side 18).

krydderier: kanel, vanilje, kardemomme og
peber. Esta er kok og viser Mikkel, hvordan
man bager kagen.

Film17:

Folg kokken Esta,
nar hun bager
spice cake.
skolekontakten.dk/
verdenl7

teepper pa gulvet. Der bliver
ikke brugt bestik, nar man
spiser. De spiser med hgjre
hand, da de mener, at
venstre hand er uren.

Film18:
Den afrikanske familie

laver mad og spiser sammen.
skolekontakten.dk/verden18

Lav selv retter fra Afrika Find opskrifterne pa gocook.dk eller i GoCook-app’en.

Spice cake
Se opskrifthaeftet
100 % din verdensmad’

Fransk-afrikansk kyllingegryde

Kokossuppe med fiskeboller
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MEXICO

Mikkel er nu kommet til Oaxaca i Mexico (ud-
tales 0-a-ga). Byen har den bedste mad i
Mexico og er kendt for sine chilier. Mikkel er
nysgerrig pa, hvordan mexicanerne laver mad
og bruger deres krydderier. Han vil blandt andet
pa jagt efter den aegte, mexicanske taco.

Mikkel har ogsa sat sig for at finde ud af, hvad
tortillas egentlig er. Han har hgrt, at kvinden
Messalina er rigtig god til at lave dem. Hun laver
dem af majs, og helt fra bunden med gamle og

Tarret chili

Mexicansk marked

Om chili

Indianerne i Mexico har dyrket chiliimere

end 7000 ar. Mexico er chiliens land. Der findes
mange forskellige slags. De fleste chilifrugter

er grgnne, nar de er umodne. Nar de bliver mere
modne, bliver de gule, rade, lilla eller sorte.
Styrken skyldes stoffet cap-sai-cin. Det sidder
fortrinsvis i kernerne og i det frugtkad, der
sidder neermest kernerne. Spidsen af en chili

er altsa ikke helt sa steerk, somiden ende,

hvor kernerne sidder. En tommelfingerregel

v
Ala -
- v

V. -
-
.

g‘

Gul manzano-chili

Rad chili

anderledes kakkenredskaber, som du helt
sikkert aldrig har set far.

Og sa skal Mikkel selvfglgelig teste chilier. Det er
et supervigtigt krydderi i mexicansk mad. Men
chili er ikke bare chili. Faktisk findes der omkring
150 forskellige slags chilii Oaxaca. Hver landsby
har sin egen favorit. Dem skal han teste. Det
bliver en varm og sjov test!

Film19:

Tag med Mikkel
til Mexico.
skolekontakten.dk/
verdeni9

siger, at jo mindre chili, jo steerkere. Men den
holder ikke altid. Den bedste made at mildne
den breendende smag fra chili er ved at drikke
et glas maelk eller spise yoghurt eller chokolade.
Kakaoplanten, som man laver
chokolade af, stammer ogsa fra
Mexico. Indianerne hari mange
ar brugt chokolade og chilii
madlavningen (se fotos af chili
og kakao i skema 6 pa side 22).

Film 20:

Mikkel smager
padenstaerke
manzano-chili.
skolekontakten.dk/
verden20



Mexico

Om koriander

| Mexico er man ikke blot til staerke krydderier. De smager lidt som appelsinskrael, synes nogle.
Man seetter ogsé pris pa friske krydderurter Koriander er blevet s& populeert, at det bliver
som koriander. Mexicanerne kommer de dyrketidet meste af verden. Det bliver brugti
grenne blade pa toppen af naesten al slagsmad.  mange retter og ogsa i karry. | Danmark kan man
Frisk koriander smager af mest. Nogle synes, bade kgbe frisk koriander i en potte i super-

at frisk koriander smager af sasebe, mens andre markedet og de tgrrede frg som pulver pa glas.
synes, det smager behageligt krydret. Man kan
ogsa bruge fraene fra koriander i mad.

Opgave 11
Smag og duft til frisk og terret koriander. Kender du smagen og duften? Hvor kender du det fra?
Hvordan smager det? Find et glas karry. Er der koriander i glasset?

Koriander p& mexicansk marked

Om tortillas

Du kender maske bade tortillas og tacos fra
Tex-Mex-pakkerne i supermarkedet? Navnet
"Tex-mex’ kommer af ordene Texas og Mexico.
Det er mexicanske retter, somn amerikanere i
Texas har lavet deres egen udgave af. Et eksem-
pel pa mexicansk mad i en amerikansk udgave
er de sprgde tacos. | Mexico bruger man deri-
mod tortillas.

Tortillas er blgde pandekager, som enten er
lavet af majsmel eller hvedemel. De kan vaere
store eller smé. Tortillas bruger man i mange
forskglllge retter som f>.< enchiladas (gdtale; Se Messalina bage tortillas
en-shi-la-das), quesadillas (udtales ki-sa-dil- til retten quesadillas.

las), tacos eller burritos. Tacos er altsa i virke- E ;EL‘ skolekontakten.dk/verden21

. . N ol |

ligheden en hel ret og ikke en sprgd pandekage.

Film 21:
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Mexico

side 22

: - e
Hel chili Chili flager
(krydderi) (krydderi)

Koriander
(krydderi)

Moark chokolade

Lime
(surt) (szdt og bittert)

Mango
(sgdt)

Skema 6. Det mexicanske kakken. Laes mere om révarerne og krydderierne ileksikoneti GoCook-app’en.

Byens kok

| Mexico er tacos en meget popu|%r ret. Mikkel saerligt for Mexico. Dem kan du nok ikke finde
besager ogsé kokken David, der laver tacos fyldt ~ heriDanmark. Og du kan godt undveere dem.
med kaktus og rgde tomater. Han serverer en Du kan lave tacos pa 100 % din egen made.

gron tomatsalsa og guacamole til. Kaktus er helt ~ Se opskriften pé tacos pé neeste side.

Kokken David Tacos med kaktus og rede tomater

Lav selv retter fra Mexico Find opskrifterne pa gocook.dk eller i GoCook-app’en.

Film 22:

David laver tacos
med kaktus og
rgde tomater.

skolekontakten.dk/
verden22

Chilicon carne Tortilla med magiske majs



4 elever i madkundskab

Mexicanske tacos

Du skal bruge:
Majspandekage: 6-7 stk
« 1dl. hvedemel

« Y2dl. majsmel

+ Ca.1%dl. kogende vand
« Y tsk.salt

Ra tomatsalsa:

+ T¥2tomat

. Y forérsleg

« 1spsk.olie

« Tknivspids salt og peber
« Evt.chili

Guacamole:

« Tavocado

« 1fed hvidleg

« 1-2 spsk. cremefraiche
« Y tsk. spidskommen

« Ulime

+ Tknivspids salt

« Yatsk. Peber

Tilbehgr
« Evt. stegt kyllingebryst
i skiver.

Sadan gor du:
1. Vaskhaender.
2. Malalleingredienserne af.

Majspandekager:

3. Kogvandienelkedel. Tag
en skdl. Kom hvedemel,
majsmel, salt og kogende
vand i skélen. Pas pa du
ikke breender dig!

4. Bland dejen sammen med
en gaffel. Alt derefter
dejen sammen med
haenderne.

5. Deldejeni6-7 lige store
klumper, og tril dem til
kugler pa bordet.

6. Komlidt mel pé bordet.
Tag en kagerulle, og rul
kuglerne ud. Pres ikke for
hardt. Brug godt med mel
ovenpa og under dejen.

7. Varm en stegepande

op. Leeg en majspande-

kage pa. Bagdeniil-2

minutter. Vend majs-
pandekagen, og bag den

1-2 minutter pa den anden

side.

. Vend majspandekagen ud

pa en tallerken, og daek

dentilmedetrent
viskestykke. Bag resten af
majspandekagerne pa
samme méade.

Mexico

Ra tomatsalsa:

9. Skyltomater og forarslgg
godt.

10. Skeer tomaterneisma
stykker cirka Y2 x %2
centimeter. Kom dem op
ienlille skal.

11. Snit forérslaget fint, og
kom det op i skalen til
tomaterne.

12. Tilseet olie. Smag til med
salt, peber og evt. chili.

Guacamole:

13. Del avocadoen, og fiern
stenen (se film 23).

14. Skrab avocadokgdet ud
med en ske. Komdetien
skal.

15. Pil hvidlggsfeddet. Pres
detnediskalen meden
hvidlggspresser.

16. Skeer limefrugten midt
over, og pres saftenned i
skalen.

17. Mos avocado-blandingen
med en gaffel, til der ikke
er flere klumper.

18. Kom cremefraiche, salt
og spidskommen i skalen.
Rar rundt.

19. Smag guacamolen til med
salt, spidskommen og lime.

20.Fordel guacamole og salsa
pa majspandekagerne.

21. Pynt eventuelt med
stegt kyllingebryst og
frisk koriander.

Film 23:

Se, hvordan Gorm tager
stenen ud af en avocado.
skolekontakten.dk/verden23
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UNGARN

| Europa er vi ogsa glade for krydderier og kryd- Der findes mange forskellige slags peberfrugter.
derurter. | Ungarn spiser de store masngder | Ungarn dyrker de ogsa peberfrugter. Rosen-
paprika. De bruger paprika i stort set al slags paprika, ogsa kaldet steerk paprika, braenderi
mad fra gryderetter til ost og pglser. Paprika er munden ligesom chili. EdelsUsspaprika eller

et pulver fra tgrrede peberfrugter, ligesom de s@d paprika er den mest almindelige. Den er
peberfrugter du spiser. Peberfrugt er i familie s@d og har lidt smag.

med chili, s& derfor kan de vaere meget steerke.

Plante med peberfrugter bliver brugt til paprika Paprika som pulver

Prav fx Mikkels gullasch-suppe fra opskrift-
haeftet 100 % din verdensmad’, som Mikkel
smagte i blandt andet Tjekkiet pé sin lange
cykeltur fra Danmark til Sydamerika.

Lav selv retter fra Ungarn Find opskrifterne pa gocook.dk eller i GoCook-app’en.

r T
-

Gullashsuppe Gullasch med paprika og mos Paprikagryde
Se opskrifthaeftet
100 % din verdensmad’



Middelhavet

Mikkel cyklede ogsa gennem Frankrig og eller basilikum fra pesto. Oregano haren
Spanien. Dem kalder man for middelhavslande  kraftig duft og en let bitter smag. Den taber
sammen med bl.a. Italien, fordi de ligger ud til ikke smagen, selvom den bliver kogt med i
Middelhavet. Her vokser mange af de krydder- fx spaghetti bolognese. Man kan fa oregano
urter, vikender i Danmark. Det er blandt andet bade som en frisk krydderurt i butikken og som
basilikum, rosmarin, oregano og hvidlgg tarret. Der vokser ogsa oliventraser omkring
(sefotosiskema 7 naeste side). Du kender Middelhavet. Oliven kan man lave til olie, som
sikkert oregano som krydderiet pa din pizza man kan bruge i madlavning.

Basilikum (krydderurt) Rosmarin (krydderurt) Oregano (krydderurt)

P é o

Hvidlgg (krydderi) Vineddike (surt) Citron (surt)

Vindruer (sgdt) Ansjoser (salt og umami) Parmesan (umami)
=8
' b
'l.fl—l' 'J
Tomater (umami) Olivenolie (ravare) Pasta (ravare)

Skema 7. kokkenet omkring Middelhavet med typiske ravarer, krydderier og krydderurter fra Frankrig
og Italien. Lees mere om de enkelte ravarer i GoCook-app’en eller pa gocook.dk

Lav selv retter fra Middelhavs-kgkkenet Find opskrifterne pa gocook.dk eller i GoCook-app’en.

Freyas carbonara Pizza med pesto Lakselasagne med pesto
Se opskrifthaeftet
100 % din verdensmad’
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Mikkel har ogsa oplevet Tyrkiet. De har mange De bruger mange krydderier i Tyrkiet, men laver

speendende retter i deres kgkken. De er seer- ikke steerk mad. Tyrkerne er seerligt glade for
ligt gode til supper, salater og grillet kad. Det krydderiet spidskommen, som de ogsa dyrker
samme er man i landene omkring Tyrkiet, som pa marker inde i landet (se foto i skema 8).

fx Irak, Jordan og Syrien, deralleerendelafdet ~ Man bruger frgene fra planten. De dufter
arabiske kgkken. lidt sadligt som pebermynte. Det er ikke det
Det er meget tarti Tyrkiet og de arabiskelande.  samme som kommen, selvom de ligner hinan-
Derfor har man fra gammel tid haft brug for at den. Spidskommen bliver ogsé brugt i indisk og
kunne rejse efter vand og mad til sine dyr. Flade ~ sydamerikansk mad. | Tyrkiet bruger man ogsa
bred, som pitabrgd, var lette at tage med pa tit mynte og hvidlgg i maden.

turen. Du kender nok pita med kebab, som eren

typisk ret fra Tyrkiet.

Spidskommen (krydderi) Yoghurt (surt) Citron (surt)

Abrikoser (sgdt) Fetaost (salt) Tahin (umami)

Skema 8. Det tyrkiske og arabiske kgkken. Lees mere om révarer og krydderier i leksikonet
i GoCook-app’en eller pa gocook.dk

Lav selv retter fra Tyrkiet. Find opskrifterne pa gocook.dk eller i GoCook-app’en.

Nicoles frikadeller Pita med falafel Couscoussalat
Se opskrifthaeftet
100 % din verdensmad’



Mikkel er hjemme igen

MIKKELLERTHJEMME]IGEN

"Nu er jeg kommet hjem fra min mad-rejse. Jeg retter med vores egne ravarer. | Thailand fandt

har rygsaekken fuld af oplevelser. P4 turen har jeg’ purpur cinnamon raisin Danish’. Det var en
jeg undersggt, hvordan de mange krydderier efterligning af vores kanelsnegle.

bliver brugt i de forskellige kakkener i verden. Jeg har ogsa udfordret mig selv. For jeg smagte
| alle landene bruger de mange forskellige kryd- pa flyvemyrer i Mexico. Det har jeg aldrig pravet
derier, forskellige révarer og laver forskellige for. Jeg sa ogsé en masse larver pa et marked
retter. i Thailand. Larverne er en delikatesse ligesom
Det var rigtigt sjovt at opleve, at det ikke kun kanelsnegle. Og nu har jeg 0gsé pravet det.
eriDanmark, at vi efterligner udenlandske Tor du?”

Mikkel mgder
Gorm og for-
teeller, hvad

han har oplevet
pa sin madrejse.
Kanelsnegle Flyvemyrer skolekontakten.dk/
verden24

Opgave 12
Quiz: Hvor mange af de krydderier og révarer, som Mikkel har set pa markeder, kan du kende?
Brug elevark 7

Opgave 13
Tegn dit eget krydderikort. Hvor kommmer de mest almindelige krydderier fra?
Brug elevark 8 og leksikonet i GoCook-app’en eller gocook.dk

1900 Nationalpalseg 1921 Pglsevognen abner

Frk. Jensens kogebog udkommer Den farste pglsevogn - datidens

med en opskrift pa leverposte;j. gadekgkken - dbner i Kgbenhavn.

Nu bliver leverpostejsmaden Ideen med pglsevognen er ikke dansk,
virkelig populaer herhjemme. - =~ men kommer faktisk fra Tyskland.




Madkultur

N&r vi spiser forskellig slags mad forskellige laver maden, og hvordan man spiser sammen.
steder i verden, s& kalder videt med et fintord,  Religion betyder ogsd meget. Fx ma hinduer

at vi har forskellige madkulturer. Madkulturen  ikke spise oksekad, for dyret er helligt. Muslimer
er bestemt af, hvilke planter og dyr, der lever i ogjeder mé ikke spise svinekad, da deres tro
landet. Den er ogsd bestemt af, hvordan man siger, at grisen er uren.

Film 25:

Mikkel ser pa dyr
pa markedet.
skolekontakten.dk/
verden25

Saltlakrids fra Danmark Hellige kger i Indien

Nogle af de ravarer, vi spiser i Danmark er

fremmede for andre folk. Fx spiser vi salt- Opgave 14

lakrids, havregryn og rugbrgd. Hvad tror du, at Er detiorden at spise dyr? Brug elevark 9.
andre folk i verden vil synes om smagen?

1963

Gangigryderetterne
Danske kvinder kommer
pa arbejdsmarkedet.

De skal lave mad, nar
de kommer hjem. De
har travit. Frikadeller
og hakkebgffer gar
hurtigt og bliver der-
for populzere retter.

Nye eksotiske varer
Kokke begynder at lave
mad pa tv. Det inspirerer
danskerne til at bruge nye
madvarer, som avocado,
ananas, iceberg, grgnne
asparges og squash.




Danmark

Hvad spiser vii danmark?

Mikkel har gleedet sig til at komme hjem til Munke bragte dilden til Danmark
Danmark. Han savner blandt andet at spise i Middelalderen fra Asien. Spiser
rugbred med leverpostej. Kartofler har han du nogle af de krydderurter og
heller ikke smagt lzenge. Men hvad spiser ravarer fra Danmark, dereri
vi egentligi Danmark? Og spiser vi altid det skema 97
samme? Kender du fx dild? Det er en krydder- )
urt, der er i familie med persille. Vi bruger den EF#:E Film 26:

'+

4

ofte sammen med fisk. Det kan veere til gravad 1 Spiservialtid det
. . . = p samme i Danmark?
laks eller i en sildelage. Den dufter kraftigt og E 1 skolekontakten.dk/verden26

har en frisk og krydret smag. \

Persille (krydderurt) Dild (krydderurt) Peberrod (krydderi)

Pzerer (sgdt)

Eddike (surt)

-—
Ymer, Mrt)

Skema 9. Det danske kakken. Laes mere om révarere og krydderurterne i leksikoneti GoCook-app’en
eller pa gocook.dk

ert) Rugbrgd (ravare)

1971 1972

Fastfood Inspiration fra Sydeuropa
Danskerne bliver Danskerne begynder at handle
inspireret af mad fra mere med Sydeuropa. Det gor
USA og begynder at oy blandt andet hvidlgg, olivenolie
spise pizza, burgere % L og vin populaert, som er typiske

og lasagne. = .. F== i detitalienske kokken.




Danmark

Opgave 15
Hvad spiste man tidligere i Danmark? Hvornar blev madvarer og retter populsere i Danmark?
Brug tidslinjen nederst pa side 27-310g elevark 10.

Nar vilaver mad i dag, er det rigtig vigtigt, at vi med fly, tog eller skib direkte til supermarkedet.
bade har et komfur og et kaleskab. Men det har Mange danskere rejser ogsa pa ferie i udlandet
vi ikke altid haft. Komfuret blev fgrstalmindeligt  og kommer hjem med nye retter, og samtidig
omkring ar 1900 og kgleskabet omkring 1950. kommer der mennesker til Danmark fra andre
Begge dele gjorde det hurtigere og lettere at dele af verden. Det er med til, at vii dag laver og
lave mad med friske ravarer. Det er ogsa blevet spiser mere mad fra andre lande (se tidslinjen
hurtigere og billigere at transportere révarerne nederst pé side 27-31).

Hele verdens kgdbolle
| Danmark bliver der spist mange frikadeller. De ~ oksek@d og indeholder mange forskellige kryd-
er lavet af hakket svinekad og er krydret med derier. De bliver bagt i ovnen, kogt eller stegt.

salt og peber. Men frikadellen er ikke kun dansk.
Mange steder i verden spiser man frikadeller.
Man kalder dem for kgdboller eller meatballs.
De kan veere lavet af kylling, lam, svinekad eller

Opgave 16

Lav kedboller fra hele verden. Brug elevark 11.

Opgave 17
Hvilke andre retter fra verden kender du til?
Brug elevark 12.

1977
Fastfood Kartofler far
Den forste burger- konkurrence

restaurant dbner i Danskerne har veeret

Danmarki1977. vilde med kartofler.
Men kartoflerne far
nu konkurrence af
ris og pasta - seerligt
spaghetti med
kadsovs bliver et hit.




Danmark

Hvordan spiser vi maden?

Har du nogensinde spist din burger med fing-
rene? | Indien og pa Zanzibar oplever Mikkel, at
det faktisk stadig er ret normalt at spise maden
med fingrene. Man har heller ikke altid sin egen
tallerken, men spiser af en stor, felles skal.

| Danmark er det mest normalt at spise med I'\:/:"’("‘(zr - iaten
. L o . ikkel gver sigi at spise
kniv, gaffel og ind imellem ske. Man har ogsa sin med pinde.

egen tallerken, og vi sidder omkring et bord. skolekontakten.dk/verden27

Opgave 18

Tag en lille skal med peanuts. Prgv at spise dem med pinde. Hvem er hurtigst i klassen?

Nar vi spiser mad, kan det enten veere alene med nogen eller at spise alene? Danskerne
eller ssmmen med nogen. Det kan veere 'to-go’,  spiser oftest sammen i familien om aftenen,
hvor man er pa farten fra skole til sport. Hvad nar vi spiser varm mad.

kan du egentlig bedst lide? At spise sammen

Opgave 19

Hvilke slags verdensmad findes i jeres klasse? Har | familier, der kommer fra andre lande? Eller har
du selv boet et andet sted? Tag en opskrift med pé din verdensmad eller inviter en person fra et
andet land med i skolekgkkenet, og lav maden fra det andet land.

Opgave 20

Lav jeres egen madkultur-quiz i klassen. Brug elevark 13.

1990 - 2000

Inspiration udefra Ra fisk!!

Danskerne bruger nu rucola, Der abner mange sushi-
pinjekerne og soltgrrede restauranter, og ra fisk

tomater fra Italien og for kommer pa danskernes
eksempel chili, ingefzer og W menukort. Japansk mad
lime fra Asien. Vi spiser fast- Ty bliver populaert.

food fra det tyrkiske og

arabiske kgkken: shawarma,

kebab, falafel. Vi bliver ogsa

vilde med thailandske wok-

retter.




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.

100710 INRE T

Skolekontakten

GoCook til
verdens ende

er et temahaefte om
krydderier og retter fra
hele verden. Du vil se film
fra Mikkels rejse til Thai-
land, Indien, Zanzibar og
Mexico. Og sidst, men
ikke mindst, vil du leere
om dansk madkultur.
Heeftet er méalrettet
undervisning fra 4. til
7.klasse i faget mad-
kundskab. Du kan ogsé
inddrage det i tveerfaglig
undervisning i dansk,
historie og natur/
teknologi.




