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INDHOLDSFORTEGNELSE:

Hvad er formalet med lzeremidlet?

Malgruppen for materialet

Elementerilzeremidlet

Opskrifter i smagekassen
Frittata med bacon og eble
Kbleboller

Elevhzeftes opbygning

gvrige elementerilaeremidlet
Film
Opgaver i elevhaeftet
Plakat
Flyer til forzeldre

Opskriftshaeftet til hjemmet
- har dobbelte portioner

Forenklede fzelles mal
Forslag til undervisningsforlgb
Forslag til 4 undervisningsgange:

Forslag til 8 undervisningsgange:

Hvad er formalet med leeremidlet?

Det overordnede formal med lseremidlet er, at
eleverne bliver aktive deltagere i et undervisnings-
forlgb om aebler - med saerligt fokus pé de danske
aebler, som erisaeson lige nu. Vores erfaring er, at
mange bgrn foretraekker de sgde, udenlandske
aebler, men nu skal de opleve mangfoldighedeni
smag, udseende og starrelse af de danske aebler.
Vivil ogsé gerne bidrage til genstarten af Danmark
efter Corona-krisen ved at saette fokus pé én af
Danmarks egne, gode ravarer.

KAPITEL 1:

RAVAREKENDSKAB OG ABLETS FYSIK OG KEMI:
Her skal eleverne undersgge forskellige danske
aeblesorter. De skal vurdere og opné viden omkring
aeblernes smag, konsistens og aroma, ligesom de
ogsé skal undersage, hvorfor sebler bliver brune,
né&r man skaerer dem ud.

SUNDHED: Eleverne opnér viden om aeblet ift.
vores sundhed - blandt andet ved et kigind i
mellemste lag i Madpyramiden.

MADLAVNING & MADLAVNINGSTEKNIKKER:
Eleverne opnar praktisk erfaring med forskellige
madlavningsteknikker med relation til seblet samt
indsigt i mangfoldigheden af retter med aebler.

KAPITEL 2:

BAREDYGTIGHED: Eleverne starter med at fglge
aeblerne fra jord til bord. Det er et tveerfagligt forlab,
davirkeligheden er tveerfaglig. Eleverne folger
aebleavlerne fra de beskeerer traeerne i januar til

aeblerne bliver pakket til butikkerne. Det skal gerne
give eleverne en gget bevidsthed om fadevarers
produktion. Dernaest skal de vurdere aeblernes
baeredygtighed ved at sammenligne produktionen
af konventionelle og gkologiske, danske aebler. Lige-
som de skal leere om, hvordan vi bedst opbevarer
frugt samt undgér madspild med aeblet.

Vihar valgt at fglge Orskov Foods pa Fyn, da de er
en stor sammenslutning af frugtavlere, som leverer

frugt til hele detailhandlen i Danmark. Det er dermed

tydeligt, hvor meget man skal have styr p8, hvis
man skal leve af at kunne szelge aebler til de danske
forbrugere.

KAPITEL 3:

MADKULTUR: Her vil eleverne fa en indsigt i seblets
historie, aeblets betydning for historien samt for
dansk madkultur. Vihar i samarbejde med Madens
Hus i Det Grgnne Museum valgt at seette fokus pa
aebleskiven, da den er et godt eksempel pa udviklin-
gen af vores madkultur.

Malgruppen er tveerfaglig
Leeremidlet ‘GoCook Ablehack’ er malrettet
undervisning i bade obligatorisk madkundskab
og madkundskab som valgfag fra 4. til 8. klasse.

Vi skriver det som ‘'madkundskab & valgfag’i elev-
haeftet. Det er ogsé mélrettet tveerfaglig under-
visning i natur & teknologi, biologi, historie, faglig
leesning i dansk og understgttende undervisning.
Samfundsfag og matematik indgar ogsa i elev-
arkene.

Elementerilaeremidlet

Antal

pr.klasse Materiale

GoCook seblehack

Hvor finder jeg det?

1 Gavekort i A4-starrelse. Leveret til skoleniuge 39.
24 Elevhaefter a 36 sider.

1 Leerervejledning a 12 sider.
24 Opskrifthaefter til hiemmet a 32 sider.
24 Foraeldreflyers til hiemmet.

1 Brev til dig som leerer.

1 Plakat.

1 Elevark som pdf. P& skolekontakten.dk

1 Laererark med supplerende viden.

Liste over ravarer i smagekassen og révarer,

1 du skal sgrge for at have hjemme.
De 20 film fra elevhaeftet kan afspilles p& P& gocook.dk
gocook.dk. Eleverne kan ogsa se filmene pa 1. Veelg ‘GoCook-TV".
deres mobil ved at scanne QR-koderne med 2.Veelg fanen ‘Abler’.
32 film deres telefon. Det kreever en scan-app.
P4 YouTube-kanalen “GoCook by
De 12 film fra opskriftheeftet ligger ogsa pa Coop”: Veelg playlisten “GoCook
gocook.dk Ablehack”.
P& gocook.dk:
1. Veelg ‘opskrifter’ pé forsiden.
50 Opskrifterneertil 2, 4 eller 6 personer. 2. Veelg fanen ‘smagekassen’.
. Veelg maengderne til 2 personeridin
opskrifter o
undervisning. GoCook-app’en:
1. Veelg menuen ‘opskrifter’.
2. Veelg fanen ‘smagekassen.
Konkurrence pa Instagram, som kgrer til og Instagram “GoCook by Coop”.
1 med d. 31.dec.
Tag: @gocook_by_coop og hashtag
#smagekassen2020
GoCook Smagekasse med ravarer til 24 elever. AfhentiKvickly, SuperBrugsen eller
Hent smagekassen i den uge, du valgte ved Dagli'Brugsen.
tilmelding (gerne i starten af ugen).
1 Husk gavekort og mailbekraeftelse.

Uafhentede smagekasser bliver til madspild

efter ugens udigb.
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Afhentning af smagekassen
og indkgb af ekstra ravarer

Du kan kun hente smagekassen/-erne i den uge,
som du valgte, da du tiimeldte din klasse/-er til
GoCook Smagekassen. Enten uge 43, 44 eller 45.
Det er en god idé at hente smagekassen sa tidligt i
den pégeeldende uge som muligt, pakke kassen ud
og opbevare révarerne pa kgl. Gem kassen, og laeg
rdvarerne tilbage, s& | sammen kan pakke kasserne
ud, nér du starter undervisningsgangen, hvor | skal
lave mad.

P4 skolekontakten.dk finder du listen over, hvad
der er i smagekassen. Hvad angér aeblerne i
smagekassen, s& er der 6 Elstar-aebler og 6 Ingrid
Marie-aebler

i smagekassen. Samme sted kan du ogsé lzese, hvilke
ekstra ravarer du skal sgrge for, at | har pa skolen,
inden | gérigang.

Brug de rigtige opskrifter - fraELEVHAFTET

I smagekassen er der ravarer nok til smags-
praver til 24 elever, hvis | bruger opskrifternei
ELEVHAFTET (pas. 13 og 26).

|
‘{ Frittata med bncon o mble JBLL

| = —_—

Opskrifterne i elevheeftet er til en gruppe pa 4 elever.
Du finder de samme opskrifter i opskriftshaeftet,
men der er maengderne til en familie pa 2 voksne og
2 barn, dvs. ca. til 8 elever.

60COOK]£BLEHACK] ;.;-,_;

| Smagekassen er der ravarer til,

SEn Exﬁ at 6 grupper laver denne opskrift.

Frittata med bacon og &eble (elevhaeftet s.13)

Retten frittata stammer fra det italienske kakken.
Vihar givet retten et dansk touch med aebler og
jordskokker. Du bestemmer selv, hvilke aebler
eleverne skal bruge til retten.

Inden | gar i gang kan det vaere en god idé at se trin-
for-trin-filmen om, hvordan man laver frittata.
Den fglger opskriften trin-for-trin. Eleverne kan se
den hjemme som lektieg, el. lige inden | gérigangi
kakkenet. Den tager ca.17 min. Der er ligeledes gode
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kokketips til, hvordan man skreeller, skaereri skiver, i
kvarte, i tern og b&de pa s. 12 i elevheeftet.

Der er en del grantsager og aebler, som skal skreelles
og skeeres pa forskellig vis. Det kan derfor veere en
god idé at beregne en del ekstra tid til det. Naturligvis
alt efter, hvor treenede dine elever er. Det er seerligt
vigtigt, at kartoflerne bliver skaret i tynde skiver.
Ellers bliver de ikke mare.

Du far Du far
3 aebler 6 aebler
til FRITTATA til ABLEBOLLER

ISmagekassen:
G ELSTAR

Du far
3 abler
til SMAGEQVELSEN
| ELEVARK 1

I Smagekassen:
G INGRID MARIE

60COOK]EBLEHACK

e : . Wby T s
. .

Clovhamits

. |Smagekassen er der ravarer til,
“% at 6 grupper kan bage aebleboller.

Kbleboller (clevheeftet s. 26)

Ablebollerne er sgde, saftige boller, der kan spises,
som de er. Du bestemmer selv om du vil bruge Elstar
eller Ingrid Marie til aebleboller - eller nogle helt
andre.

Abletidejen sarger for at tilfare god fugtighed til
bollerne og giver sgd smag og lidt syre til det faerdige
bagveerk.

Inden | gar i gang kan det veere en god idé at se trin-
for-trin-filmen om, hvordan man laver aebleboller.
Den fglger opskriften trin for trin. Eleverne kan se
den hjemme som lektieg, el. lige inden | gérigangi
kakkenet. Den tager ca. 16 min.

Der skal ¥2 sammenpisket seg i dejen. Det kan veere
en god idé at minde eleverne om, at de skal gemme

den anden halvdel. Den skal de bruge til at pensle
bollerne med.

Nar der skal hvedemel i dejen, er det en god idé at
tilseette den lidt ad gangen, og ikke det hele pa én
gang. Det er bl.a., fordi det revne aeble kan have for-
skellig starrelse. Et lille aeble kraever mindre mel end
et stort aeble, da aeblerne afgiver vaeske til dejen.

Hvis | pa nogen made har ekstra tid, kan det godt
betale sig at lade bollerne haeve helt op til 30 min. pé
bagepladen. Og gerne det varmeste sted i kakkenet.
Men det er ikke absolut ngdvendigt.

Eleverne kan komme smgar pé bollerne, hvis det skal
veere ekstra laekkert.
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Elevhaeftets opbygning, herunder
fokusomrader for valgfag

Elevheeftet er overordnet set opdelti felgende tre
hovedkapitler:

1. Ablerimaden m. opskrift pa frittata (s. 4-13)

2. Kblet fra jord til bord m. opskrift pa aebleboller
(s.14-26)

3. Abler gennem tiden og madspild (s. 27-35)

Haeftet er bygget op omkring de danske aebler.
GoCooks ambassadgrer Gorm, Micki og Mikkel tager
sammen pa en madrejse ud for at undersage, hvor-
dan vikan bruge aebleti maden, derefter tager de
videre ud pé en aebleplantage for at fglge aeblets vej
fra jord og til bord og til sidst besgger de det Granne
Museum, hvor de tager tilbage i tiden for at se, hvil-
kenrolle aeblet havde i maden i gamle dage.

Kbler i maden (s. 4-13)

Madkundskab & valgfag, natur & teknologi:
Eleverne starter ud med at lzere det danske aeble at
kende. De fleste kender nok de udenlandske aebler,
som fx Pink Lady, men knap s& mange kender de
danske eebler.

Her skal eleverne bade blive klogere pé forskellige
sorter, men ogsa lave gvelser, hvor de undersgger
udseende, smag og duft. De skal ogsé lzere, hvor seb-
let ligger i Madpyramiden, og hvordan det placerer
sigiforhold til badde sundhed og klima. Ablet har et
lavt klimaaftryk, og der er ikke saerlig stor forskel pa
klimaaftrykket fra udenlandske aebler kontra danske.

Derefter dykker vilaengere ‘ind i eeblet’ og under-
sgger, hvad stoffet pektin er og kan, hvorfor aebler
bliver brune, nér de bliver skéret ud, og hvordan
man bedst opbevarer dem.

Eleverne bliver praesenteret for forskellige tilbered-
ningsmuligheder med aebler og fér inspiration til,
hvordan aeblet kan serveres varmt. Afslutningsvis
skal eleverne i kokkeskole for at blive klar til at lave
italiensk frittata (eeggekage) med et dansk tvist -
nemlig friske danske aebler.

Madkundskab valgfag:

« | afsnittet ‘Pektiniaebler’ (s. 9) kan opgaven
om at lave aeblemos veere et eksempel pa en
opskrift, som eleverne skal udvikle. De kan ogsa
fremstille deres egen pektin.

- lafsnittet ‘Hvorfor bliver aebler brune?’ (s.10)
far eleverne en uddybende viden om seblets
kemiske egenskaber samt kvalitet, ligesom de
ogsa kan arbejde eksperimenterende.

« lafsnittet ‘Hvordan opbevarer du bedst
aebler? (s.11) kan eleverne arbejde
eksperimenterende med aeblers fysisk/
kemiske egenskaber i opgaven om ethylen.

Kblet fra jord til bord (s. 14-26)
Biologi, natur & teknologi, madkundskab &
valgfag, samfundsfag og matematik:

De aebler, som man kan kgbe i butikkerne bliver
dyrket i plantager. Vi har besggt Orskov Foods pa
Fyn og fulgt det store arbejde med at fa aeblerne fra
jord til bord. Vi har valgt at fokusere pé konventionel
produktion, da det er mest udbredt i Danmark. De
fleste arbejdsopgaver i sebleplantagen er da ogsa
ens for bade den konventionelle og gkologiske pro-
duktion fx beskeaering.

Natur & teknologi, biologi, madkundskab &
valgfag:

Film 12 giver et indblik i industriel dyrkning af aebler.
Her er det seerligt vigtigt at forstd, at en aebleavler
ikke kan lave seedskifte. Acbleavleren kan ikke skifte
imellem, hvilke slags afgrader, der bliver dyrket pa
marken fra &r til &r, ligesom en landmand, der dyrker
korn. Abletraeerne star i stedet pa den samme
mark i méske 15 &r. Derfor kommer der flere og flere
skadedyr og svampe pé sebletraeserne med tiden. Sa
hvis sebleavleren skal have et hgjt hestudbytte, sa
er eebleavleren ngdt til at sprgjte sine aebler. Det er
seerligt vigtigt for den konventionelle aebleavler at
fa et hajt hgstudbytte, da prisen pé sebler er i hard
konkurrence med de udenlandske aebler.

Valgfag madkundskab, biologi og samfundsfag:

| film 14 forteeller plantagechefen hos Orskov foods,
hvorfor gkologiske aebler er dyrere end konventi-
onelle aebler. Fkologiske aebletraeer har et mindre
hgstudbytte, da mange aebler bliver ramt af skade-
dyr og svampe. P& en gkologisk plantage ma man
kun bruge naturlige sprajtemidler sdsom svovl og
bagepulver. De er dog ikke seerligt effektive. Hvis
den gkologiske eebleplantage bliver szerligt hardt
ramt af svampe og skadedyr flere &r i traek, kan
aebleavleren blive ngdt til at lave den om tilen
konventionel eebleplantage.

Eleverne kan fa stgtte af skemaet pa side 24, hvis
filmen er lidt for sveer. | elevark 8 kan man i mad-
kundskab og natur & teknologilade eleverne
gennemgé jord til bord kapitlet. Og man kan i fx
samfundsfag, biologi og madkundskab som
valgfag lade eleverne forholde sig til beeredygtig
fadevareproduktion.

Natur & teknologi og biologi:

P4 side 18 kan man dykke ned i, hvordan aeble-
avleren udnytter fotosyntesen til at fa granne blade,
som giver sukker til aebletraeet og dermed gode
aebler. Man kan i biologi dykke ned i bestavningen
pa side 19 og f et indblik i, hvordan aebleavleren
udnytter sin viden om aebleblomsten til at styre
bestgvningen.

Madkundskab & valgfag og samfundsfag:

En aebleavler er afhaengig af naturen. En enkelt hagl-
byge eller en pludselig tarkeperiode kan gdeleegge
hastudbyttet helt eller delvist. Derfor er det vigtigt,
at 2. sorteringsaebler kan blive til most. Ableavleren
far dog en lavere pris, nar seblerne bliver brugt til
most, end hvis de blev solgt i butikkerne. Sa seble-
avleren vil helst have s& mange lige store og paene
aebler som muligt, der kan seelges til butikkerne.
Eleverne kan i madkundskab smag p& most kontra
aeblejuice og vurdere oprindelsesland. Man kani
samfundsfag og madkundskab som valgfag
arbejde pé at skabe et produkt til fx den grgnne
forbruger, der kan saelges i butikkerne.

Madkundskab & valgfag:

Kapitlet slutter af med, at eleverne skal lave boller
med revne aebler i. Det giver bade saftige og sgde
boller. Det er ogsé en rigtig god made at fa brugt fx
nedfaldsaebler fra haven, eebler der er ved at veere
lidt triste eller aebler med st@d og pletter, som vi
ellers ville smide ud.

Kblet gennem tiden (s. 27-35)
Historie, madkundskab, natur & teknologi:

P& turen tilbage i tiden besgger vi Madens Hus pa det
Grgnne Museum. Her fortaeller Bettina Buhl, som er
madhistoriker, blandt andet, at vi fgritiden brugte
aebler til at sgde vores mad i stedet for sukker. Det
gjaldt bade i sgde retter, men ogsa i mange af de
salte. Faktisk blev aeblet brugt rigtig meget i maden,
fordi det var en ravare, der var nem at f& fat i, og som
man let selv kunne dyrke eller finde
vildtvoksende.

GoCook aeblehack

Eleverne leerer fgrst, hvordan man kan bruge aebler
til at lave surdej og bage brgd med. Efterfglgende
kigger viind i de fgrste trykte kogebgger, der kommer
pa markedet i 1600-tallet - og her ser vi opskriften

pa eebleskiver, som de blev lavet i gamle dage. Ab-
leskiven har gennemgaet en arelang udvikling, som
eleverne skal lzere om og smage pa. Eleverne bliver
klogere pé sebleskivens forvandling fra flad seble-ski-
ve med aeble i til rund aebleskive kun lavet af dej,
som vi kender denidag.

| harer ogsé om, hvordan vi brugte aebler under og
lige efter verdenskrigene, da aeblet var en meget
vigtigt dansk madressource, som blev brugt til sidste
skreel - det var blandt andet i alliancemarmelade,
aeblemost og som aeblete af blade og skraeller.

Madkundskab:

Vislutter kapitlet af med at se pé&, hvordan vi kan bru-
ge eventuelle rester fra smagekassen, s vi - ligesom
under de to verdenskrige - bliver gode til at bruge det
hele og undgé madspild. Her kan eleverne eksperi-
mentere og selv udvikle en resteopskrift, eller | kan
bruge et eller flere af vores forslag til opskrifter med
resterne.

Madkundskab som valgfag:

. lafsnittet ‘Ableti maden - igennem tiden’
(s.28) kan eleverne rigtig kommme igang
med at eksperimentere - denne gang med
ablesurdej. Virker det el. ikke?

« | afsnittet ‘Ableskivens forvandling’ (s. 29-31)
far eleverne mulighed for at arbejde med
udvikling af fremtidens aebleskive - skal den
veere sur, sgd, rund, flad el. noget helt tredje?

- lafsnittet ‘Ablerikrig’ (s.32) kan eleverne
genoptage en gammel klassiker og komme
med deres egen nyfortolkning af alliance-
marmeladen.

. | afsnittet ‘Red maden’ (s. 35) kan eleverne
udvikle rester for at undgé madspild. De kan
lade en udvalgt mélgruppe af elever pa skolen
smage pa deres madspildsretter - og de kan
tage en dialog med andre om madspild fx med
film 20: Hvilken eeble-type er du?
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gvrige elementerileeremidlet

Filmielevhaeftet | listen nedenfor kan du se alle de film, der knytter sig
Find filmene pa gocook.dk under GoCook-TV. til materialet. Vihar fremhaevet de film, visynes, er
Du kan ogsa finde filmene p& YouTube-kanalen seerligt vigtige at se for at gennemfgre forlgbet. Men
‘GoCook by Coop'. Find playlisten ‘GoCook aeble- visynes selvfglgelig, at | skal se dem allesammen &

hack’ pa forsiden.

Film Sidetal Filmtitel
Intro 1 2 3min. Se, hvordan det gik sidste ars vindere (evt. som lektie).
2 5 9min. Able-challenge: Kan Gorm og Micki klare Mikkels
udfordringer? (evt. som lektie).
KAP.1: 3 n 10 min. Kbler pa 6 forskellige mader:
Kbleri Hvordan kan man tilberede sebler?
L il 4 12 1min. Sé&dan skreeller du zebler.
5 12 2min. S&dan skeerer du sebler i skiver.
6 12 1min. Sé&dan skeerer du aebler i kvarte.
7 12 1min. S&dan skeerer du aebler i bade.
8 12 2min. Sé&dan skeerer du aebler i tern.
9 12 2min. Sadan bruger du en aebleskreeller.
10 13 17 min. Smagekasse-opskrift: Frittata - trin-for-trin.
n 13 1min. Sadan skeerer du kartofler i tynde skiver.
KAP. 2: 12 15 22 min. Hvordan dyrker man aebler? Micki og Guillaume
Kblet i 2ebleplantagen.
frz:)j::itil 13 21 6 min. Sadan laver man en plantage med aebler.
14 24 5min. Hvad er forskellen pé konventionelle og gkologiske aebler?
15 25 7 min. Hvordan laver man aeblemost?
16 26 16 min. Smagekasse-opskrift: Ableboller - trin-for-trin.
KAP. 3: 17 28 6min. Hvad er aeblets historie?
igf:rlmee:n 18 28 8min. Hvordan bager man brad med aeblesurdej?
tiden. 19 29 6 min. Gammeldags sebleskiver.
20 35 2min. Red aeblerne! Hvilken aeble-type er du?

Opgaver i elevhzeftet

| elevhaeftet finder du henvisninger til en lang raekke
elevark, da opgaverne vil fylde for meget til at st&
direkte i heeftet. Opgaverne giver eleverne mulighed
for at tilegne sig feerdigheder og viden gennem prak-
tisk, undersggende, analytisk og teoretisk arbejde.
De enkelte opgaver er malrettet forskellige fag/
fagomrader. Flere af opgaverne har flere niveauer i
forhold til sveerhedsgraden, s& du kan differentiere.
Du kan veelge de opgaver, som passer bedst til dit
fag, din undervisning, elevernes forudsaetninger,
baggrund og engagement. Du finder en oversigt
over alle opgaverne inkl. mél, fag og baggrund blandt
lzererarkene pé https://www.skolekontakten.dk
Veelg menuen ‘GoCook’ og herunder ‘GoCook
Smagekassen'.

Plakat

Plakat med et utal af retter med abler.

| kassen med undervisningsmaterialer (sendtud i
uge 39) ligger en plakat med inspiration til masser
af forskellige retter med sebler - bade fra det salte
og s@de kakken. Heeng den op i madkundskab el. i
klasselokalet til inspiration.

Flyer til forzeldrene

Med flyeren vil vi gerne forteelle foreeldrene, at deres
barn i de kommende uger arbejder med GoCook
Smagekassen. Saledes har barnet mulighed for at
blive bakket op hjemmefra. Samtidig fér foraeldrene
indsigt i GoCooks digitale univers med opfordring til
atlade deres barn gé i kekkenet derhjemme.

Opskriftshaefte til hjemmet

Tanken med opskriftshaeftet er, at eleverne far det
med hjem efter endt undervisningsforlab. S& hdber
vi, at de vil fortseette deres nysgerrighed pa retter
med eebler og madlavning i det hele taget. Vores
evaluering viser, at ca. halvdelen af eleverne selv
bruger opskriftsheeftet derhjemme. Desuden tager
foreeldrene ogsa inspirationen til sig.

GoCook seblehack

Vil du bruge opskriftsheeftet i undervisningen,
skal du vaere opmaerksom p3, at portionerne er
beregnet til 4 personer. | madkundskab vil det
svare til ca. 8 elever. Du kan pa gocook.dk eller i
GoCook-app’en veelge at vise opskrifterne til 2 per-
soner. Sa svarer det til 4 elever i madkundskab.

Nogle af opskrifterne i opskriftsheeftet kan veere
mere tidskraevende, sé | ikke ngdvendigvis kan na at
lave disse opskrifter i madkundskab. Ligesom ingre-
dienserne kan veere dyrere end det budget, mange
har til radighed i madkundskab.

Forenklede fzelles mal

Leeremidlet er malrettet den obligatoriske undervis-
ning i faget madkundskab. Materialet kan ogsa bru-
ges i valgfaget madkundskab. Det er ogsé velegnet til
tveerfaglige forlab med fx: natur & teknologi, biologi,
historie, it og medier, samfundsfag, faglig laesning i
dansk og understgttende undervisning.

Deltag i konkurrencen

Leegger du eller eleverne digitalt indhold pé fx In-
stagram med #smagekassen2020 og @GoCookdk,
s& kommenterer vi jeres indlaeg. Eleverne far ogsa
mulighed for at vinde en dag med Gorm og Micki. De
forvandler skolekgkkenet til en restaurant sammen
med eleverne, og inviterer foraeldrene pa en laekker
buffet.

Forslag til undervisningsforigb

Vihar udarbejdet to forslag til undervisningsforlgb.
Et relativt kort forlab, som gar over 4 undervisnings-
gange og et leengere, som Igber over 8 undervis-
ningsgange. Veelg, hvad der passer bedst til dine
elever, jeres tid og ressourcer.
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Kort forigb pa 4 undervisningsgange

Den farste undervisningsgang med intro til forlgb og ~ nysgerrigt til retterne og emnet. Du kan med fordel
teoriskal ligge i ugerne op til, at du henter smagekas-  skubbe kapitel 3 om gammeldags aebleskiver til
sen. Sa er eleverne bedre klaedt pé til at forholde sig~ december maned.

INDHOLD

TEORIOG GVELSER
- Ablesorter - hvad betyder det?
- Hvornar kan man kabe, hvilke sebler?

- Ablernes smag - tal om grundsmage og duftstoffer

- Visfilm 3 - Tal om tilberedning af eebler. Hvad har de selv
provet at smage eller lave med aebler?

- Brunfarvning af eebler

Film og opgaver
paskolen

Visfilm 3

elevark1
elevark 2 eller 4

Lektier og
forberedelse

Leess. 4-11

Sefim2.

GoCook aeblehack

Film og opgaver Lektier o
INDHOLD pa §k:l§n forberedelgse
TEORI OG QVELSER: Lav elevark, Leess. 4-7 +10-11
- Ablesorter - hvad betyder det? elevark2og 4
- Szeson - hvad betyder det, og hvornar har danske Se film1+2.
aebler seeson? Visevt. film2
+lavelevark2 (for at skabe Print elevark og
- Ablernes smag - tal om grundsmage og duftstoffer god stemning skaf ravarer til
+lavelevark1 omemnet) ovelser
- Brunfarvning af eebler
+lavelevark 4.
TEORI OG @VELSER Visfilm 3 Leess.8-9+11
- Opbevaring af aebler averst
- AbletiMadpyramiden elevark 3eller5,
- Vis film 3 - tal om tilberedning af ebler. Hvad har de selv eller6. Sefilm4-9

prevet at smage eller lave med aebler?
- Pektinimaden
- VELG OPGAVE:
Lav elevark 3 (Pektin som geleringsmiddel)
ELLER
elevark 5 (Ethylen og modningsprocesser)
ELLER
elevark 6 (Abler og tilberedning - se evt. film 3 sammen)

Print elevark og
skaf r@varer til
ovelser

Guillaume i aebleplantagen. Lav evt. elevark 7.

- Vis film 14: Hvad er forskellen pa konventionelle
og gkologiske sebler?

- Se pé tabellen “Konventionel vs. akologisk” pé s. 24.
Snak om, hvorfor gkologiske varer mon er dyrere end
konventionelle?

- Lavelevark 9 - Smag forskel p& most og juice.

Sefim12,13,14
0g15.

Lavelevark 9

PRAKSIS Evt.visfim 10 Se film 10: S&dan
Lav frittata med aeble (s. 13 i elevhaeftet) laver du frittata fra
Evt.visfilm 11 trin1til trin 22.
Sefilm 11, ogevt.
film 4-9.
TEORI OG QVELSER: Lavevt. Leess. 14-23+25
- Vis film 12: Hvordan dyrker man aebler? Falg Micki og elevark 7

Sefilm130g15.

PRAKSIS
Bag aebleboller (s. 26 i elevheeftet)

Evt.vis film 16

Se film 16: S&dan
bager du eeble-
boller fra trin1til
trin17.

Langt forlgb pa 8 undervisningsgange

De to fgrste undervisningsgange med teoriskal ligge  til opskrifter og gvelser. Hvis | ikke har rester

PRAKSIS Evt. vis film 10 Se film 10: Sddan
Lav frittata med eeble (s. 13 i elevhaeftet) Evt.visfim 1 laver du frittata fra
trin1til trin 22.
Se film11.
Husk eget indkab
PRAKSIS Evt.visfim 16 Se film 16: S&dan
Bag aebleboller (s. 26 i elevhaeftet) bager du eeble-
boller fra trin 1til
trin17.
Husk eget indkagb
PRAKSIS Elevark 16, Leess.35
Fokus pa Madspild - lav rester med révarerne fra Elevark 12

smagekassen

Print elevark og
skaf rvarer til
ovelser

i ugerne op til, at du henter smagekassen. Sa er |
kleedt pé til at holde teorien op mod praksis. Af hen-
syn til holdbarheden af ravarerne i Smagekassen er
der tre uger i treek med madlavning i praksis. | kom-
mer derfor til at springe lidt frem og tilbage i haeftet,
sé | kan fa det hele med og stadig have friske révarer

tilbage fra smagekassen, kan 5. undervisningsgang
med fordel flyttes til sidst i forlgbet. Opbevar alle
overskydende révarer fra Smagekassen pa kg, sa |
kan bruge dem til gvelserne angivet i heeftet (herun-
derisaer s. 35 om Madspild).

Se skemaet pa naeste side

TEORIOG QVELSER

- Vis film 12: Hvordan dyrker man aebler?
Falg Micki og Guillaume i eebleplantagen.

- Snak om &rets gang i plantagen.

- Lavevt. elevark 7 (matematikopgave)

- Vis film 13: S&dan laver man en plantage med aebler.

- Vis film 14: Hvad er forskellen p& konventionelle
og gkologiske aebler?

- Se pa tabellen “Konventionel vs. @kologisk” pé s. 24.
Snak om, hvorfor gkologiske varer mon er dyrere end
konventionelle.

- Vis film 15: Hvordan laver man aeblemost hjemme
og pa et mosteri?

- Lav elevark 9 - Smag forskel p& most ogjuice.

Lav evt. elevark
7

Sefilm12,13,14
0g15.

Lavelevark 9

Leess.14-23+25

Print elevark og
skaf rvarer til
ovelser

Skemaet fortsazetter pd naeste side
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TEORI OG @VELSER Elevark12eller Leess. 27-34
Abletimaden gennem tiden 13 eller10.

Print elevark og
VIS: skaf révarer til
Film17: Hvad er seblets historie? Gorm besgger Bettina i avelser
Madens Hus.

Film18: Til inspiration: Hvordan bager man bragd med
surdej af aebler?

Film19: En ny favorit? Gammeldags aebleskiver med
aebler, aeblemos eller geer.

Lav alliancemarmelade (elevark 12), eeblete (elevark 13),
eller seblesurdej (elevark 10 - bag bred med denne i naeste

uge).

PRAKSIS Elevark 10 Print elevark og
Bag gammeldags aebleskiver (denne gvelse kan med (eeblesurdej) skaf ravarer
fordel gemmes til december) eller bag brad med

aeblesurdej (projektopgave). ELLER

Elevark 11
(eebleskiver)

Laeremidlet er udarbejdet af - og tak til!

Leeremidlet er udarbejdet og redigeret af Bente Svane Nielsen og Camilla Pi Kirkegaard fra GoCook.

Tak til: Andreas Vappula Nilsson, Anders Find, Birthe G. S. Kyhn, Kirsten Duedal Vesterlund, Signe Krogs-
hede Barslund, Laura Helene Keiding Gregersen, Rikke Brodersen Thomsen, Thomas Hergaard, Kennie
@rsted, Helene Lund Sylvestersen, Maria Roslev, Lisbeth Ankersen, aebleekspert Maren Korsgaard,
landbrugskonsulent Hanne Lindhard Pedersen, teamet pa Orskov Foods, Bettina Buhl og Det Grgnne
Museum.

En stor tak til foraeldre og bgrn, som har medvirket: Nikolaj, Gustav, Ellen, Laura, Johannes, Bastian, Mai
og Carla plus forzeldre. Ogsa tak til eleverne i 7. klasse og lzerer Jette Kirkegaard pa Hadbjerg Skole og
GoCook-ambassadgrerne Gorm Wisweh, Micki Cheng og Mikkel Wejdemann.
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