/g og hygiejne s.83
Kad og hygiejne s.91

dem eventuelt
hvilke
skeaerebreet, de

Ma |Klass |Valg
ned |etrin |fag
4./5./16 | Nej Inden kakkenet
AT, Teorile | GoCook 100 % din ret - bogen til Gennemga Eleven kan de | Mad & Eleven kan
ktioner: | madkundskab hygiejnereglerne | basale Sundhed - anvende
2-4 Handklader, karklude og samt reglerne for | hygiejneregler | Eleven kan almindelige
viskestykker s.5 feerden i . treeffe hygiejneprincip
Hold kekken og hander rene s.6 | Vaske hander le(f’el\(ﬁgzt med bmegdrsglde?e Fr?ardllavnin
Opvask og oprydning s.7 Vaske op ' forholdgtil y
Opskrifter, forkortelser og Eleven har sundhed
maéleenheder s.9-10 Maleenheder - Spiseske, teske leert at vaske
og knivspids op og rydde Eleven har
opi viden om
madkundskab hygiejne-,
s-lokalet. 2 | opbevarings og
GoCook-@kologi eller hvad? Eleven kan g konserveringsp
: : . efter forlgbet > |[rincipper.
Kekkentraeningslejr s.27 Vride karklud og gare bordet arbejde ud fra T
L en opskrift, og
Skridsikkert skeerebraet kender til
mangder,
Kokkekniv, hold pa den forkortelser og
maleenheder.
Praksis Koldskal Opskrifter der er
lektion Kanelsnegle linket til svarer
er: 2-4 ] til normale
Jordbaermllkshak.e portioner. En
Sommer-smoothie opskrift til 4
personer kan
derfor godt deles
i 8sma
portioner.
4./5./6 | Nej Hygiejne
1. Teorile | GoCook 100 % din ret - bogen til Gennemga Eleven har Mad & Eleven kan
ktioner: | madkundskab hygiejnereglerne | leert om Sundhed - vurdere mads
2-4 Vask hander s.6 Vaske hander med eleverne. personlig Eleven kan holdbarhed.
Vis eleverne hygiejne i treeffe El h
Hold kekken og haender rene s.6 | Vaske op hvordan de kokkenet. begrundede 2 | gt\e/relré)mar
Vride karklud og gere bordet handtere_: madvalg_l = mikroorganism
: forskellige forhold til >
Opvask og oprydning s.7 rent fadevare. o sundhed T |er.
= Kgkken-work-out s.8 Skridsikkert skaerebraet hvad de s’ka% Eleven kan '
é Bordskraldespand s.8 Bordskraldespand vere setieen
X . . kgkkenstation
s Fisk og hygiejne s.68 ogmaerksomr_ne op i kakkenet
= Fjerkra og hygiejne s.75 Kokkekniv, hold pa den pa i forhold til
2 hygiejne. Vis
£
K
(5]
>

August



http://gocook.dk/kokkeskolen/vaske-haender
http://gocook.dk/kokkeskolen/vaske-op
http://gocook.dk/kokkeskolen/maaleskeer
http://gocook.dk/kokkeskolen/maaleskeer
http://gocook.dk/kokkeskolen/vride-karklud-og-goere-bordet-rent
http://gocook.dk/kokkeskolen/vride-karklud-og-goere-bordet-rent
http://gocook.dk/kokkeskolen/skridsikkert-skaerebraet
http://gocook.dk/kokkeskolen/kokkekniv-holde-paa-den
http://gocook.dk/gocookbook/koldskaal
http://gocook.dk/gocookbook/kanelsnegle
http://gocook.dk/gocookbook/jordbaermilkshake
http://gocook.dk/gocookbook/sommer-smoothie
http://gocook.dk/kokkeskolen/vaske-haender
http://gocook.dk/kokkeskolen/vaske-op
http://gocook.dk/kokkeskolen/vride-karklud-og-goere-bordet-rent
http://gocook.dk/kokkeskolen/vride-karklud-og-goere-bordet-rent
http://gocook.dk/kokkeskolen/skridsikkert-skaerebraet
http://gocook.dk/kokkeskolen/bordskraldespand
http://gocook.dk/kokkeskolen/kokkekniv-holde-paa-den

ma bruge, nar de
arbejder med
kad, grentsager
og brgd.

Praksis
lektion
er: 1-2

Frugtsalat

Opskrifter der er
linket til svarer
til normale
portioner. En
opskrift til 4
personer kan
derfor godt deles
i 8sma

portioner.
4./5./6 | Nej Kgkkenteknikker
7. Teorile | GoCook 100 % din ret - bogen til Eleven har Mad & E’ Eleven har
ktioner: | madkundskab leert om Sundhed - & |viden om sund
2-4 Hvad smager maden egentlig af? kokkenteknik |Elevenkan |€ |mad og
s.19 ker. treeffe S o | madlavning.
De 5 grundsmage s.19 begrundede (7'—:; é
Den staerke smag s.21 Chili, skeere og vurdere styrke Eleven kan g?ﬁgﬁcﬁill
Smag din mad til 5.20 fortzlle om de
femn sundhed.
Sanserne s.22-23 grundsmage.
GoCook - Til verdens ende Har eleven
Bag om krydderierne s.6 Krydderier, svitse leert om
. krydderiers
Hvad bruger man krydderirerne anvendelse
til? 5.6 '
G4 i treeningslejr med smagen s.8 | L99, svitse
Praksis Ufo'er med krydret fyld | Opskrifter der er
lektion Wok med grantsager I@nket til svarer
er:1-2 til normale
portioner. En
opskrift til 4
personer kan
derfor godt deles
i 8sma
portioner.
4./5./6 | Nej Tilberedningsteknikker
7. Teorile | GoCook 100 % din ret - bogen til Tal med Eleven har Mad & Eleven kan
ktioner: | madkundskab eleverne om leert om Sundhed - omsette viden
2-4 _ Kartofler, koge forskellige forskellige Eleven kan E om sund mad i
Hvordan tilberedes kartofler? tilberedningsmet | fodevares treeffe % | madlavning.
s.27 oder, og hvilke |tilberedningst |begrundede S
Hvordan tilberedes grgntsager? de kender til, og |eknikker. madvalg i § Eleven har
s.35 Grentsager, svitse hvilke de har forhold til Q |viden om sund
Hvordan tilberedes frugt og Hasselngdder, riste pravet fgr. Tag sundhed. § mad og
ngdder? s.43 gerne 7 |madlavning.

Hvordan laver man ost? s.60

udgangspunkt i



http://gocook.dk/gocookbook/frugtsalat
http://gocook.dk/kokkeskolen/chili-skaere-og-vurdere-styrke
http://gocook.dk/kokkeskolen/krydderier-svitse
http://gocook.dk/kokkeskolen/loeg-svitse
http://gocook.dk/gocookbook/ufoer-med-krydret-fyld
http://gocook.dk/gocookbook/wok-med-groentsager
http://gocook.dk/kokkeskolen/kartofler-koge
http://gocook.dk/kokkeskolen/groentsager-svitse
http://gocook.dk/kokkeskolen/hasselnoedder-riste

Hvordan bruger man dette forlgbs Eleven kan
melkeprodukter? s.61 fgdevare. fortelle om
Hvordan tilberedes fisk og hvordan man
skaldyr? s.69 Laks, dampe kan tilberede
Hvordan tilberedes fjerkree? s.76- forskellige
77 fadevarer.
Hvordan tilberedes &g? s.84-85
Hvordan tilberedes kgd? s.91
Hvordan tilberedes fedtstoffer?
5.99
Praksis Pandekager Opskrifter der er
lektion Pastasalat med skinke linket til svarer
er: 1-2 til normale
portioner. En
opskrift til 4
personer kan
derfor godt deles
i 8sma
portioner.
4./5./6 | Nej Madpyramiden
1. Teorile | GoCook-Spis sundt med Forlgbet er Eleven har Mad & Eleven kan
ktioner: | madpyramiden teoretisk, og leert at bruge | Sundhed - anvende
1-2 Madpyramidens tre lag s.2 derfor er der madpyramide |Eleven kan kostanbefaling
Madpyramidens grupper s.3 ikke linket til n. treeffe er til
' opskrifter. Tjek begrundede = | madlavning og
GoCook Elevenkan | yadvalg i S | maltidssammen
opskfiterne ud fortaellg om de forhold til '% seetning.
Madpyramiden har to spor s.5 pa falgende link: |t (Ijag : 4o |sundhed. o
Spor 1s.5 GoCook book nma pyramide o | Eleven har
Spor 2 5.8 Seeteleverne til | o |Vvidenom
) ) at spille .S | kostanbefaling
GoCook 100 % din ret - bogen til Madpyramidespi 8 |erog deres
madkundskab et td__|grundlag.
Hvordan spiser du efter
madpyramiden? s.13 Madpyramide-spillet LIVE
Fedevaregrupper i Madpyramidespi
madpyramiden s.14 llet
Praksis
- lektion
3 |er
4./5./6 | Nej % Madpakken
AT > | Teorile GoCook-Madpakke makeover Eleven kan Mad & — |Elevenkan
T | ktioner: Se hele Mikkels lave en sund [ Sundhed - % omsette viden
3 24 Madordninger og méltidsmerket | madpakkeeventyr i Norge, g naerll(rllgsrlg Elexcen kan S |om slund_mad '
_ = 5.10 Sverige, Ssland og Danmark madpakke. Lrae 5 ded 3 madlavning.
é < Madpakke - labratoriet s.12-13 nfg(;\ljglgei ¢ 8 |Eleven har
2 -§ Hvor far du din energi fra? s.14- | Chips eller rugbradsmadder, é Vi @l S
3 s 17 hvem far farst spist op? B



http://gocook.dk/kokkeskolen/laks-dampe
http://gocook.dk/gocookbook/pandekager
http://gocook.dk/gocookbook/pastasalat-med-skinke
http://gocook.dk/gocookbook
http://gocook.dk/gocook-tv/film-03-madpyramide-spillet-live
https://madpyramiden.dk/spil/
https://madpyramiden.dk/spil/
http://gocook.dk/gocook-tv/film-04-se-hele-mikkels-madpakkeeventyr-i-norge-sverige-island-og-danmark
http://gocook.dk/gocook-tv/film-04-se-hele-mikkels-madpakkeeventyr-i-norge-sverige-island-og-danmark
http://gocook.dk/gocook-tv/film-04-se-hele-mikkels-madpakkeeventyr-i-norge-sverige-island-og-danmark
http://gocook.dk/gocook-tv/film-11-chips-eller-rugbroedsmadder-hvem-faar-foerst-spist-op
http://gocook.dk/gocook-tv/film-11-chips-eller-rugbroedsmadder-hvem-faar-foerst-spist-op

forhold til mad og
sundhed. madlavning.
Gorm og Mikkel i
Candyland - fuckr med din hjerne | hamsterhjulet. Hvem skal lgbe
s.18-21 leengst?
Se hvor hurtigt sukkeret
GoCook-Madpakker! kommer ud i Mikkels blod
Se hvad Gorm og Mikkel fandt i
Den sunde madpakke s.4-5 skoletaskerne
Madpakker og madpyramiden s.6
Praksis Wrap med Opskrifter der er
lektion tyrkiskeoksedeller linket til svarer
Troels rugboller med portioner. En
chokolade opskrlft til 4
Mvslib personer kan
ysiibar derfor godt deles
i 8sma
Kikertesalat portioner.
4./5./6 | Nej Neeringsstoffer
1. Teorile [GoCook 100 % din ret - bogen til Eleven kan Fedevarebevi Eleven kan
ktioner: | madkundskab skelne mellem |dsthed - tage hensyn til
2-4 Se efter ngglehullet s. 13 de forskellige |Eleven kan ravares fysisk-
Fodevaregrupperne i fedevaregrupp | treeffe kemiske
madpyramiden s.14 eri begrundede egenskaber.
Fedevarer der indeholder energi madpyramide madvalg_l o |[Eleven har
s.14 . :‘(orrﬁldttll —g viden om
Kulhydrater (Stivelse, kostfibre Eleven kan o\g/a e g ravaregruppers
og sukker) s.15 forteelle om . < | fysisk-kemiske
begrebet (tj)aeredygnghe S |egenskaber.
Protein s.15 energi i _ ' T
Fedt (mattede og umattede) s.16 forhold til
Vitaminer (fedtoplgselige og Ioaskelllge
vandoplgselige) s.16 paevare.
Mineraler s.17
Neredeklarationer s.17
GoCook-Madpakke makeover
Hvor far du din energi fra? s.14-
17
Opskrifter der er
linket til svarer
til normale
portioner. En
opskrift til 4
personer kan
Praksis derfor godt deles
lektion i 8 sma
er: portioner.



http://gocook.dk/gocook-tv/film-12-gorm-og-mikkel-i-hamsterhjulet-hvem-skal-loebe-laengst
http://gocook.dk/gocook-tv/film-12-gorm-og-mikkel-i-hamsterhjulet-hvem-skal-loebe-laengst
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http://gocook.dk/gocook-tv/film-14-se-hvor-hurtigt-sukkeret-kommer-ud-i-mikkels-blod
http://gocook.dk/gocook-tv/film-14-se-hvor-hurtigt-sukkeret-kommer-ud-i-mikkels-blod
http://gocook.dk/gocook-tv/film-01-se-hvad-gorm-og-mikkel-fandt-i-skoletaskerne
http://gocook.dk/gocook-tv/film-01-se-hvad-gorm-og-mikkel-fandt-i-skoletaskerne
http://gocook.dk/gocookbook/wrap-med-tyrkiske-oksedeller
http://gocook.dk/gocookbook/wrap-med-tyrkiske-oksedeller
http://gocook.dk/gocookbook/aeggesalat-i-bagel
http://gocook.dk/gocookbook/troels-rugboller-med-chokolade
http://gocook.dk/gocookbook/troels-rugboller-med-chokolade
http://gocook.dk/gocookbook/myslibar
http://gocook.dk/gocookbook/kikaertesalat

4./5./6 | Ja @kologi
1. Teorile [ Gocook-@kologi eller hvad? Eleven kan Fadevarebevi Eleven kan
ktioner: Jan fortzller om gkologisk forteelle om dsthed - aflese
2-4 En tur p& bondegérd s.5 landbrug gkologi. Eleven kan mgdvaredeklar
treeffe ationer og
Eleven har
begrundede fedevaremaerkn
. : leert om @- ) :
Hvad er gkologi? s.6-7 Gorm forteller om gkologi maerket madvalg i inger.
Kender du @-mearket? s.7 ' forhold til Eleven har
Kaber | gkologiske varer? s.8-9 kvalitet, smag| 2 |viden om
Bkologiens historieti 10 0g _ 5 . |fagord og
ologiens his orl.etlme S. baredygtighe | 5 S| begreber og
Hvorfor er gkologiske varer d & € | maddeklaration
dyrere? 5.20-21 S 2 |er og
= 8 :
S £ | meerknings-
L o o
S 5 |ordningers
Er gkologi sundere for naturen? -§ é formal og
5.26 S & |struktur.
Praksis Bagt squash med gulerod Opskrifter der er
lektion Grontsags Kartoffelret linket til svarer
er: til normale
portioner. En
opskrift til 4
personer kan
derfor godt deles
i 8sma
portioner.
Smagekassen
Teorile
ktioner: | GoCook-Smagekassen
Beeredygtighed s.
Ravarekendskab og &blets fysik
og kemi s.
Sundhed s.
Madkultur s.
Madlavningsteknikker s.
Madlavningsteknikker s.
Aben skole s.
Praksis Opskrifter der er
lektion linket til svarer
er: til normale
portioner. En
opskrift til 4
personer kan
derfor godt deles
i 8sma
portioner.
5 E Nej | & s Grgntsager



http://gocook.dk/gocook-tv/film-02-jan-fortaeller-om-oekologisk-landbrug
http://gocook.dk/gocook-tv/film-02-jan-fortaeller-om-oekologisk-landbrug
http://gocook.dk/gocook-tv/film-03-gorm-fortaeller-om-oekologi
http://gocook.dk/gocookbook/bagt-squash-med-gulerod
http://gocook.dk/gocookbook/groentsags-kartoffelret

Teorile |GoCook 100 % din ret - bogen til Tal med Eleven har Fadevarebevi Eleven kan
ktioner: | madkundskab eleverne om leert om dsthed - redegare for
1-2 begrebet seson. |begrebet Eleven kan almindelige
Grgntsager s.31 se&eson. treeffe ravares smag
Eleverne kan Eleven kan begrundede 0g anvendelse.
i dvalg i
Hvad er arantsager? s.32 alene eIIe_r i for_taelle om ma _
> - grupper finde hvilke forhold til
Hvad betyder det nar grgntsager . . . <2 | Eleven har
- hjemmesider,  |grentsager,  |kvalitet, smag| € |-~
er 1 seson? s.33 . 9 : o |viden om
Hvord b q der viser hvornar | der er i seeson |09 _ 2 | avareqruppers
vordan opbevarer du forskellige i Igbet af aret. [beeredygtighe | & grupp
grentsager? s.34 fadevare er i d @ [smag og
[
S |anvendelse.
Hvordan smager grgntsager? s.34 seson. De Sk? | [
: have fokus pa
Hvordan tilbereder du
4./5./6 . grgntsager.
17, grentsager? s.35 Mickis grgntsagssamosaer
Hvordan spiser du grentsager?
s.35
Madlavning - Eleven kan
Eleven kan —‘E< lave mad ud fra
Praksis Opskrifter der er anvende [ enkle
lektion linket til svarer madlavningst | %5 |grundmetoder
er: 2-4 Wok med grgntsager til normale eknikker og € |og teknikker.
Grgntsags-spaghetti portioner. En omsztte ideer é'? Eleven har
Grantsagslasagne opskrift til 4 : : g |videnom
personer kan madlavninge | £ |grundmetoder
derfor godt deles n. £ |09 teknikker i
i 8sma S [madlavning.
portioner. O
4./5./6 | Ja Rodfrugter
1. Teorile | GoCook-Danske rgdder og grove Tal med Eleven har Fedevarebevi Eleven kan
ktioner: | knolde Jordskokkechips eleverne om, leert om dsthed - redegare for
2-4 Rodfrugter er grentsager s.2 Micki laver rgdbedechips hvad rodfrugter | rodfrugters Eleven kan almindelige
. er. Sperg anvendelse. treeffe ravares smag
Sadan kan du opbevare eleverne | hvilke begrundede og anvendelse.
rodfrugter s.2 retter, de bruger madvalg i
Da rgdderne kom til Danmark s.3 | Gorm laver rgddernes suppe rodfrugter. forhold til - E_Ieven har
Kartoflen - knolden der ikke er kvalitet, smag| < Volden om
enrods.3 0g § ravaregruppers
. i baredygtighe | & |Smag og
GoCook-@kologi eIIe.r hvad? q é SnvEe
Guleroddens hemmeligheder S
s.10-11 Jan forteeller om gulergdder T
Smag forske”en pé ré og Madlavnlng - Eleven ka.n
tilberedte gulergdder s.18-19 EIever:j kan Ia\fl mad ud fra
Praksis Redbedechips Opskrifter der er cUlznioics 2L
lektion Roddernes suope linket til svarer madlavningst | = | grundmetoder
er 2-4 pp til normale eknikker og 5 og teknikker.
debedesalat med portioner. En omsatte idéer g »
Jordskokker opskrift til 4 v £ E
personer kan madiavhinge | 2 £
Ovnbagte grentsager derfor godt deles n ol



http://gocook.dk/gocook-tv/mickis-groentsagssamosaer
http://gocook.dk/gocookbook/wok-med-groentsager
http://gocook.dk/gocookbook/groentsags-spaghetti
http://gocook.dk/gocookbook/grontsagslasagne
http://gocook.dk/gocook-tv/jordskokkechips-0
http://gocook.dk/gocook-tv/micki-laver-roedbedechips
http://gocook.dk/gocook-tv/gorm-laver-roeddernes-suppe
http://gocook.dk/gocook-tv/film-04-jan-fortaeller-om-guleroedder
http://gocook.dk/gocookbook/roedbedechips
http://gocook.dk/gocookbook/roeddernes-suppe
http://gocook.dk/gocookbook/roedbedesalat-med-jordskokker
http://gocook.dk/gocookbook/roedbedesalat-med-jordskokker
http://gocook.dk/gocookbook/ovnbagte-groentsager

i 8sma

portioner.
4./5./6|Ja Kartofler
1T, Teorile | GoCook 100 % din ret - bogen til Eleven kan Fadevarebevi Eleven kan
ktioner: | madkundskab forteelle om dsthed - redegare for
2-4 Kartolfer s.24 dyrkning af Eleven kan almindelige
kartofler, og |treeffe ravares smag
_ hvad man kan |begrundede 0g anvendelse.
Kartoflens opbygning s.25 bruge den til. ma?dvalg i = g
Mange slags kartofler s.26 forhold til x E_Ieven har
Hvordan opbevares kartofler? Elevenkan  |kvalitet, smag| & |Videnom
5.20 fortelleom  |og < |ravaregruppers
smag og baredygtighe | € [SMag 09
Hvordan spiser du kartofler? s.27 | Kartofler, koge tilberedning. |[d % |anvendelse.
Hvordan tilbereder du kartofler?
.27 Mose
GoCook-Livretter med kartofler
Kartoflen - den fantastiske knold
s.8
Dyrkning af kartofler s.9
Forbrug af kartoflen s.10 Madlavning - - Eleven kan
Eleven kan £ |lave mad efter
Den sunde kartoffel s.11 anvende gj en opskrift.
Kartoflens smag og tilberedning madlavningst 2 |Eleven har
s.11 eknikkerog | = |viden om
Kartoflen i maltidet 5.12 Gorm laver kartoffeleggekage ?msaette Ty g kekkenredskab
Praksis Kartoffelpizza Opskrifter der er : o |®
lektion P linket til svarer nmadlavnlnge g’ arbejdsprocess
er: 2-4 til normale ' S |ersamt fagord
portioner. En 5 |% begreber i
Kartoffelsalat opskrift til 4 s |en opskrift.
Kartoffelaeggekage personer kan
spansk-tortillas derfor godt deles
i 8sma
portioner.
4./5./6 | Ja Kal
7. Teorile | GoCook-Rgde kal og andre | dette forlgb er |Eleven har Fadevarebevi Eleven kan
ktioner: | hoveder der ikke sa lert om kal.  [dsthed - redegare for
1-2 K&l er en grentsag s.2 Glaskal, ordne og skare meget lesestof, | Eleven kan | Eleven kan almindelige
s eleverne kan | fortelle om treeffe ravares smag
. . L fordybe sig i kal, og begrundede og anvendelse.
Kal hele aret s.3 Spidskal i strimler metodevideoern |hvordan det | madvalg i x=
Kalretter s.4 Hvidkal, skaere i strimler eog kan brugesi |forhold til é Eleven har
Kalen er i bunden af opskrifterne. madlavning. [Kkvalitet, smag| § voiden om
madpyramiden s.4 Grenkal, ordne 0g $ |ravaregruppers
beredygtighe | € |smag og
Kal pa mange mader s.4-5 Grgnkalschips d T |anvendelse.

Din egen kalsalat s.6

Gorms rosenkalschips



http://gocook.dk/kokkeskolen/kartofler-koge
http://gocook.dk/kokkeskolen/mose
http://gocook.dk/gocook-tv/gorm-laver-kartoffelaeggekage
http://gocook.dk/gocookbook/kartoffelpizza
http://gocook.dk/gocookbook/kartoffelsalat
http://gocook.dk/gocookbook/kartoffelaeggekage-spansk-tortillas
http://gocook.dk/gocookbook/kartoffelaeggekage-spansk-tortillas
http://gocook.dk/kokkeskolen/glaskaal-ordne-og-skaere
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http://gocook.dk/kokkeskolen/hvidkaal-skaere-i-strimler
http://gocook.dk/kokkeskolen/groenkaal-ordne
http://gocook.dk/gocook-tv/groenkaalschips-0
http://gocook.dk/gocook-tv/gorms-rosenkaals-chips

4./5./6
AT

Ja

"Wokket" kal og &ble i mild
karrycreme s.7

Praksis Grankalschips Opskrifter der er Madlavning - Eleven kan
lektion Spidskalssalat med bacon I!nket til svarer Eleven kan lave mad ud fra
er: 2-4 til normale anvende enkle
Salat med : . )
blomkAlSCOUSCOUS portioner. En mad_lavnlngst o grundm_etoder
opskrift til 4 eknikkerog | og teknikker.
personer kan omsatte idéer % X
derfor godt deles i £ _?)
i 8 sma madlavninge | S §
portioner. n. 5 e
Teorile | GoCook Eblehack Suppléer evt. Eleven har Fadevarebevi Eleven har
ktioner: [Danmark er et zbleland, s. 5 fEblechallenge kab af &ebler leert om og dsthed - volden om
4-6 Hvord de dansk med sorter fra | smagt pa Eleven kan ravaregruppers
E,/|0r 9an sgm;ger € danske dine elevers mange treeffe smag og
&blers, s. b- /EDbler pa seks forskellige mader haver. forskellige begrundede anvendelse.
Pektin i &bler, s. 9 Hvordan dyrker man a&bler? Materialet er a&blesorter. madvalg i
Hvorfor bliver &bler brune?,s. | S&dan laver man en plantage godt egnet til Eleven kan Lorhlc_)ld ul Eleven har
10 med &bler tvgerfggllgtf fortelle, o\éa Itet, smag viden om
Hvordan opbevarer og bruger du | Hvad er forskellen pa arbejde m. Tx hvordan man . o |rdvaregruppers
&bler?, s. 11 konventionelle og gkologiske biologi 0g natur | qyrker ebler, gaeredygtlghe S |fysisk-kemiske
&bler? & teknologi. herunder S |egenskaber.
Arets gang i bleplantagen, s. beeredygtighe g
15-23 d. 5
Konventionel vs. @Ko, s. 24 Materialet kan | Eleven har T
veere fagligt leert om nogle Eleven kan
tungt og m. af de fysisk- analysere
Suppler derfor | egenskaber i < |rsvejfrajord
m. film. &bler. E‘ til bord og til
= |Jordigen.
(@)
©
2 |Eleven har
g viden om
2 |fedevaregruppe
L qrs
% beeredygtighed.
Praksis | A£bletricks i kokkeskolen s. 12 Frittata med bacon og Opskrifter der er £l h Madlavning - Eleven kan
lektion Sadan skreller du bler &ble linket til svarer Iae(::/:'?las:e Eleven kan lave mad ud fra
er: 4-6 Sadan skeerer du abler i skiver | Ebleboller til nprmale retter. hvor anvende_ —‘E< enkle
Sadan skerer du abler i kvarte | pizza med bacon og zble portioner. En zblet indgar mac!lavnlngst é grundm_etoder
Burger med pulled opskrift til 4 som eknikker og 'S | og teknikker.
‘ _— . personer kan . . omsatte idéer| €
Sadan skeerer ud a&bler i bade chicken derfor godt deles ingrediens. i =
i 8 smé Elevenhar  |madlavninge | & Eleven har
Sédan skeerer du abler i tern | Arme riddere med &ble | portioner. leert n. i X:ge”
Sadan bruger du en kakkenteknik S
ableskraeller ker og g g;undmetoder
o

metoder, der
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http://gocook.dk/gocook-tv/film-13-saadan-laver-man-en-plantage-med-aebler
http://gocook.dk/gocook-tv/film-13-saadan-laver-man-en-plantage-med-aebler
http://gocook.dk/gocook-tv/film-14-hvad-er-forskellen-paa-konventionelle-og-oekologiske-aebler
http://gocook.dk/gocook-tv/film-14-hvad-er-forskellen-paa-konventionelle-og-oekologiske-aebler
http://gocook.dk/gocook-tv/film-14-hvad-er-forskellen-paa-konventionelle-og-oekologiske-aebler
http://gocook.dk/kokkeskolen/aebler-skraelle
http://gocook.dk/gocookbook/frittata-med-bacon-og-aeble
http://gocook.dk/gocookbook/frittata-med-bacon-og-aeble
http://gocook.dk/kokkeskolen/aebler-skaere-i-skiver
http://gocook.dk/gocookbook/aebleboller
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omhandler
&bler.

Eleven har
leert at bruge
nogle af
&blets fysisk-
kemiske
egenskaber i
madlavningen.

teknikker i
madlavning.

Madlavningens fysik og kemi

Eleven kan
skabe retter
under
hensynstagen
til
sammenhang
mellem
madlav-
ningsgrundmet
oder og fysisk-
kemiske
egenskaber.

Eleven har
viden om
sammenhang
mellem
adlavnings
grundmetoder
og fysisk-
kemiske
egenskaber.

Smag og tilsmagning

Eleven kan
skelne mellem
forskellige
grundsmage,
konsistens og
aroma.

Eleven har
viden om
grundsmage,
konsistens og
aroma.

November

4./5./6
IT.

Nej

Sensorik i kakkenet

Grundsmage og sanser

Teorile
ktioner:
1-2

GoCook 100 % din ret - bogen til
madkundskab

Grundsmage og sanser s.18

Hvad smager maden egentlig af?
s.19

De 5 grundsmage s.19
Smag din mad til .20

Den sterke smag s.21

Men hvad med de andre sanser
s.22-23

Mikkel finder grundsmage pa
markedet

Mikkel smager pa den sterke
manzano chili

Dette forlgb kan
bruges til en
enkelt
undervisningsga
ng, hvor
eleverne skal
lese
undervisningsma
terialet, og hvor
de skal se
tilhgrende
videoer.

Eleven har
leert om de
fem
grundsmage.

Eleven kan
forklare
hvordan
maden smager

Forlgbet kan
o0gsa kobles pa

Fadevarebevi
dsthed -
Eleven kan
treeffe
begrundede
madvalg i
forhold til
kvalitet, smag
0g
beeredygtighe
d

Révarekendskab

Eleven kan
redegare for
almindelige
ravares smag
0g anvendelse.

Eleven har
viden om
ravaregruppers
smag og
anvendelse.
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de andre forlgb i
denne méned.

Alternativt kan
eleverne
sammensatte
deres eget maltid
ud fra de fem
grundsmage og
med fokus pa
sanserne. Opdel
eleverne i
grupper og giv
hver gruppe en
sans og de fem

grundsmage.
Praksis Opskrifter der er
lektion linket til svarer
er:1-2 til normale
portioner. En
opskrift til 4
personer kan
derfor godt deles
i 8sma
portioner.
4./5./6 | Ja Krydderier
1. Teorile | GoCook-Til verdens ende Forlgbet bestar | Eleven har Fedevarebevi Eleven kan
ktioner: : . 2 af meget leert om dsthed - redegare for
2-4 Bag om krydderierne 5.6 nl\ﬁl;l:ll:gé;‘;nder grundsmage pa leesestof, derfor | krydderier fra | Eleven kan almindelige
er der links, som | forskellige treeffe ravares smag
passer til lande. begrundede 0g anvendelse.
Hvorfor smager noget sterkt? 5.9 | Krydderier, svitse teksterne. madvalg i
Film 5: Mikkel smager pa chili | Mikkel smager pa chili og Eleven kan forhold til Eleven har
og friske nelikker s.9 friske nelliker forklare kvalitet, smag| o |viden om
. : : 5 Giv eleverne hvordan de 0g _ < | ravaregruppers
iSrI?]eﬂgsr; Egydderler der breender m;l:llzzlnzr_n&%ﬁr pa den steerke mulighed for at  forskellige beeredygtighe g smag 0g
smage pa krydderier d $ |anvendelse.
Mikkel finder citrongraes og forskellige smager og S
Om karrypasta s.10 ingefeer til karrypasta krydderier, og  dufter. T
Om peber s.11 Mikkel pa jagt efter peber lav evgnlt<uelt tlan
. sensorisk gvelse
Om_lngefaer s.13 Ingefeer, skreelle med dem. St 3- _
Thailandsk green curry s.16 5 krydderier op. Madlavning - Eleven kan
Mikkel er pa jagt efter nelliker £2 dem til at Eleven kan o |Skelne mellem
Om kanel s.17 og kanel dufte og smage anvende = forskellige
Om neliker 5.18 pa dem. F& UECERTTET | o | @TEEITEES:
- N eleverne til at eknlkker_og = konsistens og
Om chili s.20 Chili, skaere og vurdere styrke o omseette ideer | = |aroma.
sette ord pa duft i -
Om koriander s.21 0g smag. . o E_Ieven har
- - madlavninge 2 |viden om
Praksis . Opskrifter der er o g rundsmage
lektion Sed chilisovs linket til svarer ' 7] g . S’t ge,
er: 2-4 til normale ONSIStens og

Bagte kikeerter

aroma.
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Chili con carne portioner. En
Boller i karry med aerter | opskrifttil 4
og ris personer kan
derfor godt deles
i 8 sma
portioner.
4./5./16 | Nej Graeskar
IT. Teorile | GoCook i Graeskar Dette forlab Eleven har Fodevarebevi Eleven kan
ktioner: Geniale graeskar s.4-5 handler om leert om dsthed - vurdere
4-6 ' graeskar og graeskar, og Eleven kan ? fadevares
Halloweenfilmen halloween. hvordan de treeffe g kvalitet.
Greskar-Challenge s.7 Graskarchallenge Forlgbet bliver dyrket. |begrundede =
Hvor kommer graskarret fra? 5.8 | Sissel og Laurits dyrker graeskar indeholder Eleven kan madvalg i £
: : opskrifter med forhold il =2
Giga Graskar-Geni s.8 forteelle om , S
graeskar og forskellige kvalitet, smag| g
halloweenopskri | graeskarsorter. |9 _ o8
Graskar, skrabe frg ud af fter. beeredygtighe 2
Graskarsorter s.9 d %
Hokkaido-Greeskarret s.10 %
Sadan opbevarer du graeskar s.11 g
Hvad er der i graeskarret? s.11 Madlavning - Eleven kan
Hvad kan du lave med greaeskar? Eleven kan skelne mellem
5.12 Bagt graeskar med kadsovs anvende forskellige
Kakken-tricks i kokkeskolen s.13 madlavningst grundsmage,
eknikker og 2 | konsistens og
omsette idéer| 'S |aroma.
i ©
S
Gorm og Micki laver madlavninge | 2
gebiskager til halloween n. g;,
Praksis Risotto med graeskar Opskrifter der er = Eleven har
lektion . linket til svarer g |viden om
er: 4-6 Spicy greeskarsuppe til normale D grundsmage,
Graeskarboller portioner. En konsistens og
Graeskarteerte opskrift til 4 aroma.
Halloweenkage personer kan
derfor godt deles
i 8sma
Hjernemuffins portioner.
Kakaoslim
Zombie-fingre
@Djen-trgfler
4./5./6 | Nej Bagvaerk
1. Teorile | GoCook 100 % din ret - bogen til Dette forlgb Eleven kan Madlavning - Eleven kan
_c.? ktioner: | madkundskab Bagveerk, sla brad og boller op indeholder vurdere om et [Eleven kan = |Kombinere
= (24 Bagvaerk, vurder om det er primart sma brad er anvende ° grundmetoder
S Brgd s.51 gennembagt film, det er gennembagt. [ madlavningst % og teknikker i
E X Kage s.52 Dej, langtidshavet qde,rfor en 903 eknlkker%g E g I WA
£ 8 Dei lte i oe_at seette dem =0 lan omseette idéer S S [Eleven har
O o J: pa i klassen I S S,
2 = Gardej ' forteelle om 5 & viden om
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Mardej Derved far forskellen pa | madlavninge kombinationsm
eleverne en en gerdej og  [n. uligheder
feelles forstaelse |en marde;. mellem
for emnet. grundmetoder

og teknikker i

Pisket dej, &ggesnaps madlavning.

Pisket dej, sigte mel Eleven kan

Kage, vurder om den er bagt 2 Lae\:li n:]a;;l lgr]]dglr

Praksis Opskrifter der er = fysisi-ke?niske
lektion Ruasurdei linket til svarer > rocesser
er. 4-6 g J . til normale 2 FI;I h :
Rugbrgd med sudej portioner. En qé’ _gven ar
Bananchokolademuffins | opskrift til 4 = |kl T
personer kan & madlgllv nings q
£ | S 'E | 9rundlzeggende
/Ebleboller idgrscr)T:égodt deles § 2 | fysik og kemi.
Marmorkage portioner.
Nemt rugbred
Luftige boller
4./5./6 | Nej Meltyper
1. Teorile | GoCook 100 % din ret - bogen til Eleverne kan | Madlavning - Eleven kan
ktioner: | madkundskab forteelle om Eleven kan kombinere
2-4 | Hvad er korn? 5.49 Jan fortzeller om korn-dyrkning meltyper. anvende. grundmetoder
) _ Eleverne har | Madlavningst | |og teknikker i
Marie-Louise forteeller om korn eknikker og = | madlavning
leert hvad mel iy < '
Gryns.49 og perler kan bruges il | oms®tte idéer| &
Mel s.50 g i E E_Ieven har
Bred s.51 Bagveerk sl brad og boller op madlavninge | =, |videnom
K 59 n. S | kombinationsm
ages. 2 |uligheder
£ |mellem
£ | grundmetoder
Sadan opbevarer du fadevarer S |og teknikker i
med korn s-53 @ | madlavning.
Hvordan spiser du korn? s.53
GoCook-@kologi eller hvad?
Kornets vej fra jord til bord s.15-
16
Praksis Sigtebrad Opskrifter der er
lektion Grovflutes linket til svarer
er: 2-4 til normale
Fadselsdagsboller portioner. En
opskrift til 4
personer kan
derfor godt deles
i 8sma
portioner.
4./5./6 | Ja /g
7. GoCook 100 % din ret - bogen til Tjek Eleverne kan | Madlavning - | 5 =
madkundskab /Eq, dele i hvide og blomme holdbarheden og | fortelle om Eleven kan S 32
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tal med eleverne | forskellige anvende Eleven kan
om bedst far, og |typer &g. madlavningst lave mad efter
/Egs.8l /g, sla det ud af skallen hvordan man eknikker og en opskrift.
Hvad er @&g? s.82 /g, sla ud pa tre mader skal forsta det. omsztte ideer Eleven har
- . I viden om
/g og hyglejne s.83 /g, vurder om det er friskt E;;/gme har EY o ST,
Forskellige typer af &g s.83 hvaiei n. o
Teorile ygiejne og .
Ktioner- opbevaring af arbejdsprocess
) Hvordan opbevarer du &g? s.83 &g. er samt fagord
2-4 og begreber i
Hvad smager &gget af? s.84 en onskrift
Hvad bruger du sgget til? 5.84- P '
85
/g, koge
#EQ, spejleg
Gorm laver kartoffeleeggekage
Praksis Bagte &g Opskrifter der er
lektion : linket til svarer
er: 2-4 Spejleg til normale
#Eggekage portioner. En
opskrift til 4
personer kan
derfor godt deles
i 8sma
portioner.
4./5./6 | Nej Julebag
AT, Teorile | GoCook i julen Brug tiden i Eleven kan Maltid og Eleven kan
ktioner: kakkenet, og giv | fortelle om madkultur - opbygge
2-4 eleverne traditionelle [ Eleven kan maltider til
mulighed for at | julekager. fortolke S |[serlige
Peberngdder s.2 udfolde deres maltider ud = |anledninger.
Vaniljekranse .5 Vaniljekranse, rulle kokkeevner Elevenkan  |fra formal 2 |Eleven har
indenfor julebag |bage med € |viden om
forskellige | forstdelse for | <5 |méltidsanledni
julekager. veerdier, 3 |nger.
kultur og =
1 grunddej - 3 smakager levevilkar. S

fEDbleskiver s.16
/Ebleglagg s.19
Luciaboller s.20

AEbleskiver, bage

Luciaboller, rulle

Praksis
lektion
er: 4-6

1 grunddej-3 smakager
Luciaboller
/EDbleskiver
Vaniljekranse
Risalamande
Risengred
Rensdyrs-kokostoppe
Konfektpakker

Opskrifter der er
linket til svarer
til normale
portioner. En
opskrift til 4
personer kan
derfor godt deles
i 8 sma
portioner.



http://gocook.dk/kokkeskolen/aeg-slaa-det-ud-af-skallen
http://gocook.dk/kokkeskolen/aeg-slaa-ud-paa-tre-maader
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http://gocook.dk/gocookbook/vaniljekranse
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Ingefeersmakager
Julesmakager
Juleboller med risengrad
Solber-glagg
Julecupcakes
Julengdder
4./5./6 | Nej bler
7. Teorile | GoCook &Eblehack | julemaneden Eleven har Maltid og Eleven kan
ktioner: . . tariad laver vi rigtig leert om a&blets | madkultur - opbygge
2-4 /Eblet igennem tiden s. 28 g;/;dr:eglze:ft;glli?(ril\zr _enn meget mad. Det | historie og Eleven kan maltider til
Ebleskivens forvandling s. 29 favorit? g y kan derfor vaere |betydning for |fortolke seerlige
gs. ' oplagt ogsaat | dansk maltider ud anledninger.
se, hvordan vi madkultur - fra formal
mindsker bade far og med -
/bler i krig s. 32 madspild, davi |nu. forstaelse for 2
Krigstid og madspild s. 35 Red &blerne ikke altid kan veerdier, ‘% |Eleven har
Red maden - brug rester (fra spise al den kultur og g |videnom
Smagekassen) s. 35 mad. levevilkar. g mé”idsanledni
Madspild og a&blemost s. 25 Hvordan laver man &blemost? é nger.
Praksis /EDbleskiver med Afsnittet om =
lektion &bleskive 'Red maden’ er S
er: 2-4 /Ebleskiver med lavet i relation Madlavning - Eleven kan
&blemarmelade til Smagekassecn, Eleven kan lave mad ud fra
Ableskiver med geer men | kan ogsa anvende  |enkle
: tage madlavningst | '€ | grundmetoder
/Ebleteamed friske bler udgangspunkt i, eknikker og © | og teknikker.
Blomkalssuppe med &bler | hyad der lige nu omszxtte idéer | 2
Gammeldags ®blekage | ligger i i g Eleven har
kaleskabet. Evt. madlavninge S viden
se, hvad der n. S |om
. . o
ligger i < | grundmetoder
kaleskabet £ |og
hjemme hos S |teknikker i
eleverne og tal & | madlavning.
om, hvad |
kunne bruge al
den mad til.
Opskrifter svarer
til normale
portioner. En
opskrift til 4
pers. kan derfor
godt deles i 8
sma portioner.
4./5./6 | Ja o Krydderier og krydderurter
AT. % Teorile [ GoCook til Verdens Ende Eleven kan Fegdevarebevi é Eleven kan
= | ktioner: - forteelle om dsthed - o redegare for
= g 1-2 Eliié)?r:gzg(:ﬁ:rle[(r:f/jairier il Krydderurter, skylle krydderier og |Eleven kan g almindelige
2 > ' krydderurter. |treeffe >
3 T 5.6 Krydderurter, hakke y T §
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begrundede ravares smag
Om koriander s.21 madvalg i 0g anvendelse.
Hvad spiser vi i Danmark s.29 forhold til Eleven har
kvalitet, smag viden om
0g ravaregruppers
Praksis Opskrifter der er beeredygtighe smag og
lektion Blomkal med rejer og dild | linket til svarer d anvendelse.
er: 2-4 Gulerodsstaenger med dip |til normale
portioner. En
opskrift til 4
personer kan
derfor godt deles
i 8 sma
portioner.
4./5./6 | Ja Fedtstoffer
AT Teorile [ GoCook-100 % din ret - bogen til For at give Eleven har Fadevarebevi Eleven kan
ktioner: | madkundskab eleverne en god |laert om dsthed - tage hensyn til
1-2 Fedts.16 forstaelse for fedtstoffer. Eleven kan ravares fysisk-
fedtstoffer, er Eleven kan treeffe kemiske
Fedtstoffer 5.96 dgt en god idé at fortzlle om begrundgde egenskaber.
Hvad er fedtstoffer? s.97 vise dem hvad der er madvalg i 2 [Eleven har
forskellige synligt og forhold til é viden om
eksempler pa skijult fedt. kvalitet, smag | < ravaregruppers
Synligt og skijult fedt 5.98 dette. og S | fysisk-kemiske
Hvordan opbevarer du baredygtighe | S |egenskaber.
fedtstoffer? s.98 d T
Fedtstoffer giver smag og
konsistens s.99
Hvordan bruger du fedtstofferne?
.99
Praksis Baconsandwich Opskrifter der er
lektion Leverpostej med bacon og | linket til svarer
er: 2-4 timian til normale
portioner. En
opskrift til 4
personer kan
derfor godt deles
i 8sma
portioner.
4./5./6 | Ja Kulhydrater
1T. Teorile |GoCook 100 % din ret - bogen til Se vidoerne i Eleven kan Fadevarebevi Eleven kan
ktioner: | madkundskab klassen og tal forklare om dsthed - redegare for
1-2 Gorm og Mikkel i om hvilken kulhydrater. Eleven kan almindelige
hamsterhjulet. Hvem skal lgbe pavirkning treeffe rvares smag
Fadevarer indeholder energi s.14 | leengst? sukker har. begrundede o |0g anvendelse.
Kulhydrat .15 Elevenkan ~ |madvalg i g%
forklare om | forhold til S [Eleven har
GoCook-Madpakke makeover sukkers kvalitet, smag % o L
Candyland - Fuckr med din pavirkningi |99 g ravaregruppers
hjerne s.18 Kroppen. o
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Februar

Hvorfor er vi sa vilde med Hulemand pa jagt efter sgde beeredygtighe smag og
sukker? s.18 sager d anvendelse.
Se hvor hurtigt sukkeret
Sukker i kroppen s.20 kommer ud i Mikkels blod
Praksis C_)pskrifter der er
lektion I!nket til svarer
er: til nprmale
portioner. En
opskrift til 4
personer kan
derfor godt deles
i 8 sma
portioner.
4./5./6 | Ja Melkeprodukter
7. Teorile | GoCook 100 % din ret - bogen til Tjek Eleven har Fedevarebevi | o, |Eleven kan
ktioner: | madkundskab holdbarheden pa | leert om dsthed - S |vurdere
2-4 Hvor kommer malken fra? s. 58 mejeriprodukter | melkeprodukt | Eleven kan = fadevares
ne. Introducer  |er, og hvordan |treeffe g kvalitet.
Hvad bruger vi melken til? s. 59 | Sovs-opbagt eleverne il de produceres. begrundede | 2 3’| Eleven har
Hvordan laver man ost? s.60 begreberne madvalg i @ 5 [viden om
"bedst far" og forhold til =< 5 | kvalitetskritere
"sidste kvalitet, smag | & £ |r for fadevarer.
Hvordan opbevarer du anvendelsesdato 0g _
maelkeprodukter? s.60 i bzredygtighe
Hvordan smager d
meelkeprodukter? s. 61
Hvad bruger du malkeprodukter | Mornaysovs
til? s. 61
Praksis Thousand-island dressing | Opskrifter der er 5 Eleven kan
lektion linket til svarer =< |[lave mad efter
er: 1-2 Islandsk skyr isbjerg til normale Madlavning - 2 |en opskrift.
Mornaysovs portio_ner: En Eleven kan 8 |Eleven har
Koldskal opskrift til 4 anvende 55 |viden om
personer kan madlavningst E | kokkenredskab
derfor godt deles eknikker og s |er,
i8 smé omstte idéer| 2 arbejdsprocess
portioner. i % er samt fagord
madlavninge | T |og begreber i
n. S |en opskrift.
4./5./6 | Ja Hygiejne
7. Teorile |GoCook 100 % din ret - bogen til | Vride karklud og gere bordet Anvend arstiden |Eleven kan Mad & Eleven kan
ktioner: | madkundskab rent frugt og grent, | efter forlgbet |Sundhed - anvende
2-4 Hold kekken og hander rene s. 6 | Vaske hander og keb ravare hygiejneregler | Eleven kan almindelige
: efter saeson. nei treeffe hygiejneprincip
Opvask og oprydning s. 7 Vas_ke oP madkundskab | begrundede per i
Kgkken-work-out s. 8 Skridsikkert skeerebraet Mad der er slokalet. madvalg i madlavning.
Bordskraldespand s. 8 Bordskraldespand 'rlnz_aerket med Eleven kan forhold til Eleven har
iai sidste efter forlgbet |sundhed viden om
Kgad og hygiejne s. 91 anvendelsesdato ' s
anvende hygiejne-,

Kad

Hvordan opbevarer du ked og
indmad? s. 92

" er oftest kad -

maleenhedern

Hyagiejne

opbevarings og
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linket til svarer

bade fersk kad |ei konserveringsp
og kedpaleeg. madkundskab rincipper.
slokalet.
Praksis Chili con carne Opskrifter der er
lektion Frikadeller linket til svarer
er: 2-4 til normale
portioner. En
opskrift til 4
personer kan
derfor godt deles
i 8 sma
portioner.
4./5./6 | Ja Neeringsstoffer
1. Teorile [GoCook 100 % din ret - bogen til Eleven kan Fedevarebevi Eleven kan
ktioner: | madkundskab forteelle om dsthed - tage hensyn til
2-4 Synligt og skjult fedt s. 98 naringsstoffer | Eleven kan ravares fysisk-
. treeffe kemiske
Se efter ngglehullet s. 13 Eleven har begrundede egenskaber.
i : leert om madvalg i o
Fedevare indeholder energi s. 14 naglehulsmer |forhold til _Eg Eleven har
Hvor far du din energi fra? s. 14 ket,ogved  |kvalitet, smag| < [videnom
hvad det star |09 £ [ravaregruppers
for. beeredygtighe % fysisk-kemiske
Protein s. 15 d °§° egenskaber.
Vitaminer s. 16
Mineraler s. 17
Praksis Krydder-bgffer med Opskrifter der er
lektion nuddelsalat linket til svarer
er: 2-4 Bgf-sandwich til normale
Bradmuffins portioner. En
opskrift til 4
personer kan
derfor godt deles
i 8sma
portioner.
4./5./6 | Ja Grundsmage
1. Teorile [GoCook 100 % din ret - bogen til Eleven kan Fedevarebevi Eleven kan
ktioner: | madkundskab bruge de fem | dsthed - redegare for
1-2 Hvad smager maden egentlig af? grundsmage i |Eleven kan almindelige
s.19 madlavningen. | treeffe ravares smag
begrundede 0g anvendelse.
De 5 grundsmage s.19 ?;?ggladl%ll 9
Smag din mad til s.20 Eleven l_<an kvalitet, smag é E_Ieven har
Hvordan spiser du ked og smage sin 0g S |videnom
indmad? s.92 Spaghetti med beeredygtighe $ |ravaregruppers
kadsovs til. d S |smag og
= |anvendelse.
Spaghetti med kedsovs | Opskrifter der er
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til normale
portioner. En

Marts

Praksis opskrift til 4
lektion personer kan
er: 1-2 derfor godt deles
i 8sma
portioner.
4./5./6 | Ja Klima
1. Teorile | GoCook-Klima-Cool i kakkenet Dette forlgb Eleven har Fedevarebevi Eleven kan
ktioner: Umami - Smagen af kad 5.8 indeholder lidt | leert om dsthed - redegare for
1-2 ' leesestof, skab en | klima-aftryk | Eleven kan almindelige
dialog med 0g kan treeffe ravares smag
eleverne om forteelle om begrundede 0g anvendelse.
CO2 - for meget af det gode klimavenlig det. madvalg i
5.19-20 mad. forhold til x=
Madens klima-aftryk s.21 Hav fokus pé kvalitet, smag % |Eleven har
Hvorfor er ked skidt for klimaet? hvordan man g _ g [videnom
s.21 kan erstatte ked beeredygtighe | - | ravaregruppers
i forskellige d S |smag og
Kan vi undvere kgd? s.24 retter. T |anvendelse.
Undga madspild s.34-35
Praksis Danske skate sliders Opskrifter der er
lektion Lasagne med banner linket til svarer
er: 2-4 til normale
portioner. En
opskrift til 4
personer kan
derfor godt deles
i 8sma
portioner.
4./5./6 | Ja Hygiejne (Fjerkree)
AT Teorile | GoCook 100 % din ret - bogen til Vis eleverne Eleven kan de |Mad & Eleven kan
ktioner: | madkundskab hvordan de pa et | basale Sundhed - anvende
1-2 Hold kekken og haenderne rene s. | Vaske hander skeerebreet skal | hygiejneregler [ Eleven kan almindelige
6 handtere rat ked |i forhold til  |traeffe hygiejneprincip
Opvask og oprydning s. 7 Vaske op og tilberedt ked. | fjerkree. begrundede peri
Kgkken-work-out s. 8 Kokkekniv, hold pa den MERVEAL AEL LT
forhold til
Bordskraldespand s. 8 Bordskraldespand sundhed. Eleven har
Fjerkree og hygiejne s. 75 Vride karklud og gare bordet viden om
rent » |Nvgiejne-,
Hvordan opbevarer du fjerkrae? s. = opbevarln_gs 0g
75 S k_ong,erverlngsp
T |rincipper.
Praksis Victors pglsehorn Opskrifter der er
lektion Sandwich med kylling linket til svarer
er: 2-4 til normale
portioner. En
opskrift til 4

Fjerkree

personer kan
derfor godt deles
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i 8sma

portioner.
4./5./6|Ja Neeringsstoffer (Fjerkrae)
1T, Teorile | GoCook 100 % din ret - bogen til Eleven har Fodevarebevi | © Eleven kan
Ktioner: | madkundskab leert om dsthed - <  |aflese
1-2 Synligt og skjult fedt s. 4-7 Gorm og Carl tester om synligt og Elevenkan | 5 | madvaredeklar
andebrystet er gennemstegt skjult fedt treeffe & &|ationer og
begrundede | € g [ merkningsordn
madvalg i S oS |inger.

Se efter ngglehullet s. 13 Kylling, stege hel i ovnen Eleven kan forhold til = |Eleven kan
fortzelle om  |kvalitet, smag| S  [vurdere
neglehulsmer |0g < |fodevares

Fodevare indeholder energi s. 14 ket bzeredygtighe | % |kvalitet.

Protein s. 15 Kylling partere d g 5’ Eleven har
Eleven kan @ § |videnom
forklare hvilke E S | kvalitetskritere

Vitaminer s. 16 neringsstoffer < £ |for fadevarer.

Mineraler s. 17 man finder i
fadevare.

Praksis Stegt andebryst Opskrifter der er
lektion Frikadeller med kylling | linket til svarer
er: 2-4 Citron-kylling til normale
portioner. En
opskrift til 4
personer kan
derfor godt deles
i 8sma
portioner.
4./5./6 | Ja Grundsmage (Fjerkre)
7. Teorile | GoCook 100 % din ret - bogen til Kan eleven Fedevarebevi Eleven kan
ktioner: | madkundskab beskrive og sthed - redegare for
2-4 Hvad smager maden egentlig af? | Kyllingebryst, stege bruge de fem [Eleven kan almindelige

s. 19 grundsmage i |treeffe ravares smag

kakkenet. begrundede 0g anvendelse.
: . . madvalg i

De 5 grundsmage s. 19 Kyllingelar, treek skindet af forhold til o

Smag din mad til s. 20 kvalitet, smag| < |Eleven har

Hvad er fjerkrae? s. 74 Har eleven 0g é volden om
leert hvordan |beeredygtighe | @ |ravaregruppers
man tilbereder |d $ |smag og

Hvordan smager fjerkree? s. 75 = |anvendelse.

Hvordan tilbereder du fjerkrae? s.
76

Forskellige typer af &g s. 83

GoCook-Til verdens ende

Handel med krydderier s. 7

Krydderier, svitse

fjerkre.

Har eleven
lert om
sanserne.
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http://gocook.dk/kokkeskolen/kyllingelar-traek-skindet-af
http://gocook.dk/kokkeskolen/krydderier-svitse

Om karry s. 10

Hele verdens kgdbolle s. 30

Jutti laver kylling i karry med
sin egen karryblanding

Praksis Kyllingespyd med Opskrifter der er
lektion peanutsovs linket til svarer
er: 2-4 Kyllingeldr med sesam  |til normale
Butterchicken portioner. En
Kylling i sed karrysovs opskrift il 4
ylling y personer kan
derfor godt deles
i 8 sma
portioner.
4./5./6|Ja Klima (Fjerkree)
1T, Teorile | GoCook 100 % din ret - bogen til Har eleven Fadevarebevi Eleven kan
ktioner: | madkundskab faet kendskab |sthed - vurdere
2-4 Madpyramiden og klimaet Kan man snige grentsager i til Eleven kan miljgmaessige
(Fjerkre) s. 74 frikadellen? madpyramide | treeffe konsekvenser
n begrundede = |af
Sadan laver du veggie-sliders madvalg i =" | madhandtering.
GoCook Klima-Livretter Kan eleven  [forhold til i Eleven har
Hvorfor elsker vi ked? s. 7-8 begrebet kvalitet, smag % UEENCl
CO2 - For meget af det gode s. Klima-aftryk | 00 : S betyd[unger! A
g g og kan bruge |beredygtighe | .= | madhandtering
19-20 _ _ det i d 2 |af
Hvorfor er kad skidt for klimaet? sammenhang © | beredygtighed
s.21 e med & |og miljs.
Madens klima-aftryk s. 21 fedevarer
Dyr bruger megen plads s. 22
Skove bliver erstattet af marker Kan eleven
med foder s. 22 arbejde ud fra
Hvorfor er oksekad veerre end en opskrift
kyllingekad s. 23
Kan vi undvere kad? s. 24
Undga madspild s. 34
Praksis Chili sin carne Opskrifter der er
lektion Grontsagslasagne linket til svarer
er: 2-4 Veggie-sliders til normale
portioner. En
opskrift til 4
personer kan
derfor godt deles
i 8 sma
portioner.
Ja Hygiejne (Fisk & Skaldyr)
% Teorile |GoCook 100 % din ret - bogen til Tal med Eleven kan de | Mad & Eleven kan
‘s | ktioner: | madkundskab eleverne om basale Sundhed - anvende
n |12 Hold kekken og haenderne rene s. | Vaske haender hvordan man hygiejneregler | Eleven kan 2 |almindelige
3 6 skal handtere i forhold til treeffe g hygiejneprincip
2 Opvask og oprydning s. 7 Vaske op fisk og skaldyr, begrundede | 2>
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http://gocook.dk/gocookbook/grontsagslasagne
http://gocook.dk/gocookbook/veggie-sliders
http://gocook.dk/kokkeskolen/vaske-haender
http://gocook.dk/kokkeskolen/vaske-op

0g vis dem fisk og madvalg i per i
hvordan man skaldyr. forhold til madlavning.
Kgkken-work-out s. 8 Kokkekniv, hold pa den vurdere om det sundhed.
er friskt.
Bordskraldespand s. 8 Bordskraldespand Eleven har
Vride karklud og gare bordet viden om
Fisk og hygiejne s.68 rent hygiejne-,
Praksis Opskrifter der er opbevarings og
lektion . linket til svarer Konserveringsp
er: 1-2 Fiskefrikadeller til normale rincipper.
portioner. En
opskrift til 4
personer kan
derfor godt deles
i 8 sma
portioner.
Ja Neeringsstoffer (Fisk & Skaldyr)
Teorile | GoCook 100 % din ret - bogen til Tal med Eleven kan Mad & Eleven har
ktioner: | madkundskab eleverne om forteelle om Sundhed - viden om
1-2 Hvor far du din energi fra? s.14 forskellige typer | n&eringsstoffer | Eleven kan o> > |erneringsfakto
fisk og skalddyr, |i fisk og treeffe o 2 |rerog
Fadevarer indeholder energi s.14 og hvilke skaldyr. begrundede | .S 3 | energibehov.
neeringsstoffer madvalg i 8 qE)’
Protein s.15 de indeholder. forhold til bS5
Fedt s.16 sundhed.
Vitaminer s.16
Mineraler s.17
Praksis Torskerognssalat
lektion
er: 1-2 Tunsalat og ristet rugbrgd
Ja Grundsmage (Fisk & Skaldyr)
Teorile | GoCook 100 % din ret - bogen til Test med Eleven kan Mad & Eleven kan
ktioner: | madkundskab eleverne om vurdere om Sundhed - vurdere mads
2-4 Hvordan smager fisk og skaldyr? fisken er frisk fisken er frisk |Eleven kan holdbarhed.
s.3-9 eller raden. eller raden. treeffe
Fodevaregrupperne i begrundede o |Eleven har
Madpyramiden s.14 madvalg i <, |viden om
Eleven kan | forhold til 2, | mikroorganism
Hvad er fisk og skaldyr? s.66 fortelle om sundhed._ _E‘ er.
Hvordan opbevare du fisk og forskellen pa | Madlavning - Eleven kan
skaldyr? s.67 fisk og Eleven kan lave mad efter
skaldyr. anvende o  |en opskrift.
Er fisken frisk? s.67 Fisk, vurder om den er frisk madlavningst |
Filetering af fisk s.68 eknlkI:ter_gg E Eleven har
Hvordan tilbereder du fisk og ?msae 2 llzlar z \lildlin Omd .
skaldyr? 3.6_9 _ Fladfisk, stege madlavninge 2 e? enreaska
Hvordan spiser du fisk og n S R
skaldyr? s.69 o £ |arbejdsprocess
Chilensk ceviche § 5, SRt



http://gocook.dk/kokkeskolen/kokkekniv-holde-paa-den
http://gocook.dk/kokkeskolen/bordskraldespand
http://gocook.dk/kokkeskolen/vride-karklud-og-goere-bordet-rent
http://gocook.dk/kokkeskolen/vride-karklud-og-goere-bordet-rent
http://gocook.dk/gocookbook/fiskefrikadeller
http://gocook.dk/gocookbook/torskerognssalat-0
http://gocook.dk/gocookbook/tunsalat-og-ristet-rugbroed
http://gocook.dk/kokkeskolen/fisk-vurder-om-den-er-frisk
http://gocook.dk/kokkeskolen/fladfisk-stege
http://gocook.dk/gocookbook/chilensk-ceviche

April

Nicoles tyrkiske-

personer kan

Praksis og begreber i
lektion en opskrift.
er: 1-2 Argentinsk rejesandwich
Klima (Fisk & Skaldyr)
Teorile | GoCook 100 % din ret - bogen til St eleverne i Eleven har Mad & Eleven har
ktioner: | madkundskab gang med at lave |leert om MSC- [ Sundhed - viden om
2-4 opgave 1 og 2 pa | og ASC- Eleven kan > > ernaringsfakto
Madpyramiden og klima s.66 Fisk, vurder om den er frisk side 66 i market. treeffe g) S |rerog
Hvad er fisk & skaldyr? GoCook-100 % | Eleven kan begrundede = & | energibehov.
(Baeredygtige fisk og skaldyr) din ret. forteelleom |madvalg i 8 2
5.66 Laks, dampe fisk & forhold til oS
GoCook-Klima-Cool i kekkenet Tal med skaldyrs sundhed. Eleven kan
CO2-For meget af det gode s.19- eleverne om Klima-aftryk. vurdere egne
20 beerdygtighed og madvalg i
opdraetning i forhold til
forhold til fisk sundhed,
og skaldyr. trivsel og
Madens klima-aftryk s.21 miljg.
Undga madspild s.34-35 Eleven har
Fransk muslingegryde Opskrifter der er viden om
Fish ' chips I@Inket til Tvarer - L%igi?rkirrder
til normale =z
portioner. En g |madvalg,
opskrift til 4 S |sundhed,
personer kan o |trivsel og
Praksis derfor godt deles g (milje.
lektion i 8 sma =
er: 2-4 portioner. A
4./5./6 | Nej Verdensmad
1. Teorile Se de sma film | Eleven har Maltid og Eleven kan
ktioner: med eleverne. lert ommad | madkultur - analysere
2-4 fra hele Eleven kan maltider fra
GoCook-Til verdens ende verden. fortolke forskellige
Indien s.10-12 Tag med Mikkel til Indien Eleven kan | maltider med kulturer.
For at se flere forteelle om forsta}else for
Thailand s.13-15 Tag med Mikkel til Thailand film g& ind p&: | madkulturer i | veerdier,
. . . . Verdensmad forskellige kultur og s |Eleven har
Tanzania s.17-19 Tag med Mikkel til Tanzania lande. levevilkar. = | At 6 e
Mexico s.20-23 Tag med Mikkel til Mexico % |og
£ | maltidskulturer
Ungarn s.24-25 S
Tyrkiet s.26
Danmark - madkultur s.28-31
S |Praksis Indisk naanbrad Opskrifter der er
S | lektion : linket til svarer
% or- 4.6 'I:'/Ihal!andsk green-curry il normale
= exicanske tacos portioner. En
< Ungarsk gullaschsuppe opskrift til 4
5
p

frikadeller



http://gocook.dk/gocookbook/argentinsk-rejesandwich
http://gocook.dk/kokkeskolen/fisk-vurder-om-den-er-frisk
http://gocook.dk/kokkeskolen/laks-dampe
http://gocook.dk/gocookbook/fransk-muslingegryde
http://gocook.dk/gocookbook/fish-n-chips
http://gocook.dk/gocook-tv/film-06-tag-med-mikkel-til-indien
http://gocook.dk/gocook-tv/film-10-tag-med-mikkel-til-thailand
http://gocook.dk/gocook-tv/film-15-tag-med-mikkel-til-tanzania
http://gocook.dk/gocook-tv#662-verdensmad
http://gocook.dk/gocook-tv/film-19-tag-med-mikkel-til-mexico
http://gocook.dk/gocookbook/indisk-naanbroed
http://gocook.dk/gocookbook/thailandsk-green-curry
http://gocook.dk/gocookbook/mexicanske-tacos
http://gocook.dk/gocookbook/ungarsk-gullaschsuppe
http://gocook.dk/gocookbook/nicoles-tyrkiske-frikadeller
http://gocook.dk/gocookbook/nicoles-tyrkiske-frikadeller

derfor godt deles
i 8 sma

Danske forarsruller portioner.
4./5./6 | Ja Fastfood
AT Teorile | GoCook-100 % din fastfood Eleven har Maltid og Eleven kan
ktioner: [y 2q er fastfood? 5.3 leert om madkultur - an:ellysere
4-6 . fastfood, og  [Eleven kan maltider fra
Vild med fastfood? s.4 hvad maden  |fortolke forskellige
kan indeholde. | maltider med Kulturer.
Fastfood historie s.4 Eleven kan forstaelse for | s |Eleven har
Hvor meget fastfood spiser vi? forteelle om | veerdier, S |viden om mad-
5.5 fedt, sukker | kultur og % |og
Hvordan spiser vi fastfood? s.5 og salt, og levevilkdr. £ |maltidskulturer
hvordan S
Hvad mon maden gemmer pa? kroppen
s.6-7 arbejder med
det.
Hvor meget fedt, sukker og salt
har kroppen brug for? s.8
Lidt burger-historie s.9
Du bruger dine sanser, nar du Fadevarebevi Eleven kan
spiser .10 dsthed - redegare for
Er der retter eller fadevare, du Eleven kan almindelige
ikke kan lide? s.11 treeffe ravares smag
Mad med numre s.12 begrundede og anvendelse.
madvalg i
forhold til <
Opskrifter d.13-15 kvalitet, smag é Eleven har
Praksis Burgerboller Opskrifter der er 0g _ é viden om
lektion linket til svarer bzredygtighe | " |ravaregruppers
er: 4-6 _ til normale d S [smagog
Klassisk burger portioner. En o |anvendelse.
Hotdogs opskrift til 4
Cup-noodles deluxe personer kan
derfor godt deles
i 8sma
Pizza med oksekad portioner.
4./5./6 | Nej Nordisk
1. Teorile Brug Eleven har Maltid & Eleven kan
ktioner: opskrifterne som | leert om de tre | Madkultur - opbygge
2-4 inspirration, og | nordiske Eleven kan S maltider til
GoCook-Livretter med kartofler giv eleverne fgdevare. fortolke = |serlige
Kartoflens smag og tilberedning mulighed for at [Elevenkan  |maltidermed | & [anledninger.
s.11 skabe deres egen | lave et maltid, | forstaelse for g
Kartoflen i méltidet .12 nordiske ret. der er UL, & | Eleven har
inspirreret af | kultur og L |viden om
GoCook-Danske rgdder og grove det nordiske | levevilkar. £ | méltidsanledni
knolde kakken. S | nger.

Rodfrugter er grentsager s.2



http://gocook.dk/gocookbook/danske-foraarsruller
http://gocook.dk/gocookbook/burgerboller
http://gocook.dk/gocookbook/klassisk-burger
http://gocook.dk/gocookbook/hotdogs
http://gocook.dk/gocookbook/cup-noodles-deluxe
http://gocook.dk/gocookbook/pizza-med-oksekoed

Stegte, bagte og kogte rodfrugter
S.5-6

GoCook-Det store &bleshow

Danske &bler i s®son s.2-3 Fadevarebevi Eleven kan
Spise &bler og madzbler s.4 gslg\]/ee(:] l;an ;?riﬁ%grjifoer
Praksis Kogte kartofler med drys | Opskrifter der er traeffe Do srglag
lektion Rasti med rodfrugter I!nket til svarer begrundede 0g anvendelse.
er: 2-4 til normale el
AEDblekage i Mmadavaig | o |Eleven har
portioner. En forhold til g |viden om
opskrift til 4 kvalitet S |
personer kan o\éa Itet, Smag g ravaregruppers
_ £ |smagog
?gricr)r:égodt deles beredygtighe | £ |anvendelse.
>
portioner. d [
4./5./6 | Ja Belgfrugter
1. Teorile | GoCook-Klima-Cool i kakkenet Tal med Eleven kan Fedevarebevi Eleven kan
ktioner: eleverne om forteelle om dsthed - analysere
- ? - 2
2-4 Hvad er blg-frugter? s.10-11 | Hvad er baelgfrugter- fadevares forskellige | Eleven kan fadevaregruppe
transport med beelg-frugter. |treeffe rs vej fra jord
Sadan ger du baelg-frugter klar til fokus pa belg- begrundede 2, |til bord og til
brug s.12-13 frugter. madvalg i '€ |jord igen.
Bzlg-frugter - Den gode Sadan giver du bzlgfrugter Eleven har forhold til 2 |Eleven har
kammerat i maden s.14-15 smag? leert om beelg- [kvalitet, smag| 3 [viden om
Mikkel pa jagt efter balgfrugter i frugters 0g _ S |fedevaregruppe
Europa s.28 Mikkels rejse efter baelgfrugter? klimamassige gaeredygtlghe S |rs _
Hvilke teknikker kan du bruge fordele. 5 bzredygtighed.
Beelg-frugter i andre lande s.29  |til baelgfrugter? %
England-bgnner til morgenmad Eleven kan
.30 vurdere
Frankrig-linser til frokost s.31 LniljﬂrEaessige
onsekvenser
Hvorfor er puy-linser sa serlige? = |af
5.31-32 E‘ madhandtering.
Italien-bgnner til aftensmad s.33 = E_Ieven har
Undga madspild s.34-35 3 viden om
- - 2 |betydningen af
Praksis Chokoladekage med Opskrifter der er =) : .
) - . = | madhandtering
lektion sortebgnner linket til svarer > |
er: 2-4 til normale B | paredvatiahed
3x hummus portioner. En g 0 milyg ’
mmus - opskrift til 4 m |09 MEa.
derfor godt deles
i 8 sma
portioner.
4./5./6 | Ja E a Fra jord til bord
A7, ; S Teorile [ Gocook-@kologi eller hvad? Eleven har Fedevarebevi | @ &|Eleven kan
= -§ . ktioner: Jan fortaller om produktion af !aert om Fra [dsthed - 3 E analysere
s S g24 Gulerodens hemmeligheder s.10 | gulergdder jord til bord, |Elevenkan | & 's|fodevaregruppe



http://gocook.dk/gocookbook/kogte-kartofler-med-drys
http://gocook.dk/gocookbook/roesti-med-rodfrugter
http://gocook.dk/gocookbook/aeblekage
http://gocook.dk/gocook-tv/film-05-hvad-er-baelgfrugter
http://gocook.dk/gocook-tv/film-14-saadan-giver-du-baelg-frugter-smag
http://gocook.dk/gocook-tv/film-14-saadan-giver-du-baelg-frugter-smag
http://gocook.dk/gocook-tv/film-33-mikkels-rejse-efter-baelgfrugter
http://gocook.dk/gocook-tv/film-15-hvilke-teknikker-kan-du-bruge-til-baelgfrugter
http://gocook.dk/gocook-tv/film-15-hvilke-teknikker-kan-du-bruge-til-baelgfrugter
http://gocook.dk/gocookbook/chokoladekage-med-sorte-boenner
http://gocook.dk/gocookbook/chokoladekage-med-sorte-boenner
http://gocook.dk/gocookbook/3-x-hummus
http://gocook.dk/gocookbook/dahl-indisk-linsesuppe
http://gocook.dk/gocook-tv/film-05-jan-fortaeller-om-produktion-af-guleroedder
http://gocook.dk/gocook-tv/film-05-jan-fortaeller-om-produktion-af-guleroedder

og kan treeffe rs vej fra jord
Jan forteeller om jordens forteelle hvad |begrundede til bord og til
Den sunde rod s.11 betydning det betyder. madvalg i jord igen.
Hvorfor elsker Gorm forhold il Eleven har
Den gamle rod s.12 gulergdder kvalitet, smag viden om
Gulerodens vej fra jord til bord 0g _ fadevaregruppe
5.12-14 Jan fortzeller om gulergdder beeredygtighe rs
Kornets vej fra jord til bord s.15- d beeredygtighed.
16
Jan forteeller om jordens Eleven kan
Fra jord til bord s.16 betydning redegare for
Smag forskellen pa ré og almindelige
tilberedte gulergdder s.18-19 ravares smag
Praksis Korn-otto Opskrifter der er O AT
lektion Gulerodsketchup I!nket til svarer Eleven har
er: 2-4 Timianstegte guleradder? | o nomale viden om
g9 ~ |portioner. En 8 |rdvaregruppers
opskrift til 4 é smag 0g
personer kan S |anvendelse.
derfor godt deles S
i 8 sma <
portioner. [
4./5./6 | Nej Klima
1. Teorile [GoCook 100 % din ret - bogen til Eleverne skal Eleven kan Feadevarebevi Eleven kan
ktioner: | madkundskab leese teksterne, | fortelle om dsthed - vurdere
1-2 Madpyramiden s.13 derefter skal de i | madpyramide |Eleven kan miljgmassige
Klassen ns treeffe konsekvenser
diskutere, klimamaessige |begrundede = |af
Madpyramiden og klima s.14 hvordan man fordele. madvalg i =" | madhandtering.
GoCook-Spis sundt med kan bruge forhold til i Eleven har
madpyramiden madpyramiden i kvalitet, smag g viden om
Madpyramiden og maltiderne s. hverdagen. 0g 2 |petydningen af
10 Derudover skal beeredygtighe | -2 | madhandtering
de komme med d > |af
bud pa, hvordan £ |beeredygtighed
Spor 2: Grgntsager og frugt s.8-9 man kan ggre % og miljg.
retter mere Mad & Eleven kan
klimavenlige. Sundhed - vurdere egne
Praksis Opskrifter der er Eleven kan madvalg i
lektion linket til svarer treeffe forhold til
er: 1-2 til normale begrundede sundhed,
portioner. En madvalg | trivsel Og
Frikadeller med kylling | opskrift til 4 forhold til § miljg.
Chili sin carne personer kan sundhed. % |Eleven har
Sortebgnner i panderet | derfor godt deles 3 |videnom
i 8 sma 2 | faktorer der
portioner. S |pavirker
T | madvalg,
& |sundhed,



http://gocook.dk/gocook-tv/film-08-jan-fortaeller-om-jordens-betydning
http://gocook.dk/gocook-tv/film-08-jan-fortaeller-om-jordens-betydning
http://gocook.dk/gocook-tv/film-01-hvorfor-elsker-gorm-guleroedder
http://gocook.dk/gocook-tv/film-01-hvorfor-elsker-gorm-guleroedder
http://gocook.dk/gocook-tv/film-04-jan-fortaeller-om-guleroedder
http://gocook.dk/gocook-tv/film-08-jan-fortaeller-om-jordens-betydning
http://gocook.dk/gocook-tv/film-08-jan-fortaeller-om-jordens-betydning
http://gocook.dk/gocookbook/korn-otto
http://gocook.dk/gocookbook/gulerodsketchup
http://gocook.dk/gocookbook/timianstegte-guleroedder
http://gocook.dk/gocookbook/frikadeller-med-kylling
http://gocook.dk/gocookbook/chili-sin-carne
http://gocook.dk/gocookbook/sorte-boenner-i-panderet

trivsel og

miljg.
4./5./6 | Ja Frugt & Ngdder
1T, Teorile | GoCook 100 % din ret - bogen til Eleven har Fadevarebevi Eleven kan
ktioner: | madkundskab leert om dsthed - redegare for
2-4 frugter i Eleven kan almindelige
Frugt og ngdder s.39 s&son. treeffe ravares smag
Eleven har begrundede 0g anvendelse.
Hvad er frugt og nedder? s.40 leert om madvalg i o
Hvad betyder det, nar frugt er i nedder, og eialfe) il S |Eleven har
seson? s.41 hvad man kan Igvalltet, smag 2 |viden om
Hvordan opbevarer du frugt? s.41 brug dem il bgeredygtighe % révaregruppers
q S [smag og
Hvordan smager frugt? s.42 = |anvendelse.
Hvordan smager ngdder? s.42 Ngdder, hakke
Hvordan tilbereder du frugt og
ngdder? s.43 Knasende chokotoppe
Hvordan spiser du frugt? s.44 Mangosalat
Hvordan spiser du ngdder? s.44
Praksis Couscoussalat med Opskrifter der er
lektion terrede frugter og nedder? | linket til svarer
er: 2-4 Hjemmelavet mysli til normale
portioner. En
opskrift til 4
personer kan
derfor godt deles
i 8sma
portioner.
4./5./6 | Ja Hvad er et festmaltid?
17 Teorile Sommerafslutning Den afrikanske familie laver Denne del af Eleven har Mad & Eleven kan
ktioner: mad og spiser sammen forlgbet er for at | leert om Sundhed - omsette viden
2-4 give eleverne maltider ved [ Eleven kan om sund mad i
Hvad er et festmaltid? s.1 inspiration til, seerlige treeffe madlavning.
) ) ) hvordan de kan |anledninger. |begrundede Eleven har
Se messallna_bage tortillas til skabe det madvalg i N
retten quesadlllas perfekte forhold til sundmad 0g
Mikkel besgger byens kok i festmaltid. sundhed. ~ | madlavning,
Prag o
Mikkel besgger byens kok pa Tal med k%
Pampassen i Argentina eleverne om >
festmaltider, og 3
hvad et 5
= Mikkel besgger Gorm i festmaltid er for =
= Kgbenhavn dem. A
S |Praksis Opskrifter der er Maltid & < | Eleven kan
£ | lektion linket til svarer Madkultur - | , -2 |opbygge
E er: 1-2 til normale Elevenkan | '3 | maltider til
= c portioner. En fortolke = g' seerlige
= 3 opskrift til 4 maltider med | = 2 |anledninger.



http://gocook.dk/kokkeskolen/noedder-hakke
http://gocook.dk/gocookbook/knasende-chokotoppe
http://gocook.dk/gocookbook/mangosalat
http://gocook.dk/gocookbook/couscoussalat-med-toerrede-frugter-og-noedder
http://gocook.dk/gocookbook/couscoussalat-med-toerrede-frugter-og-noedder
http://gocook.dk/gocookbook/hjemmelavet-mysli
http://gocook.dk/gocook-tv/film-18-den-afrikanske-familie-laver-mad-og-spiser-sammen
http://gocook.dk/gocook-tv/film-18-den-afrikanske-familie-laver-mad-og-spiser-sammen
http://gocook.dk/gocook-tv/film-21-se-messalina-bage-tortillas-til-retten-quesadillas
http://gocook.dk/gocook-tv/film-21-se-messalina-bage-tortillas-til-retten-quesadillas
http://gocook.dk/gocook-tv/mikkel-besoeger-byens-kok-i-prag
http://gocook.dk/gocook-tv/mikkel-besoeger-byens-kok-i-prag
http://gocook.dk/gocook-tv/mikkel-besoger-byens-kok-pa-pampassen-i-argentina
http://gocook.dk/gocook-tv/mikkel-besoger-byens-kok-pa-pampassen-i-argentina
http://gocook.dk/gocook-tv/mikkel-besoger-gorm-i-kobenhavn
http://gocook.dk/gocook-tv/mikkel-besoger-gorm-i-kobenhavn

Danske forarsruller

personer kan forstaelse for Eleven har
derfor godt deles veerdier, viden om
i 8 sma kultur og maltidsanledni
portioner. levevilkar. nger.
4./5./6 | Ja Opskrifter og indkabslister
7. Teorile | GoCook 100 % din ret - bogen til Brug materialer |Eleven kan Fadevarebevi Eleven kan
ktioner: | madkundskab og film som arbejde ud fra |[dsthed - redegare for
2-4 Opskrifter, forkortelser og guideline eller | en opskrift. Eleven kan almindelige
maleenheder s.9-10 inspiration. treeffe ravares smag
Eleven har begrundede 0g anvendelse.
leert at madvalg i
. udarbejde en | forhold il S
Maleskeer Husk at print indkabsliste. | Kvalitet, smag é Eleven har
GoCook TV. Juniorkokke opskrifterne, lav 0g c [videnom
T det gerne til et baeredygtighe | X |ravaregruppers
El k
GoCook, Leksikon opskriftheefte. gv.edn an g S [smag og
- arbejde & | anvendel
Sommerafslutning selvstzndigt o |anvendelse.
Opskrifter og indkgbslister s. 2-6 med en Eleven har
opskrift, og g |videnom
kan satte sit E = {l_aerlngsdeklara
eget preeg pa S o|llonerog
Opskrifter s. 5-6 retten. g tilseetningsstoff
0 — = |€erI.
Gode rad s. 6-8 < 8
S £
po
T ©
S 3
S8
Madlavning - | =z Eleven kan
Eleven kan € udvikle
anvende % opskrifter.
madlavningst | £ = |Eleven har
eknikkerog | = X |viden om mal
omsztte ideer 3 £ | og struktur i
I _ S 3| opskrifter.
madlavninge Eleven har
L% kombinere
Praksis Timianstegte guleradder | Opskrifter der er IRy
lektion Asparges med bacon linket til svarer og teknikker i
er:1-2 ] til normale madlavning.
Chili con carne opskrift til 4 —‘E< Eleven har
personer kan < |videnom
derfor godt deles S | kombinationsm
Frikadeller med i 8 sma £ |uligheder
kartoffelsalat portioner. S |mellem
uesadillas & |grundmetoder
Ques S |og teknikker i
Chili-cheese tops © | madlavning.
2
=
O]

Vafler med pulled kylling



http://gocook.dk/kokkeskolen/maaleskeer
http://gocook.dk/gocook-tv#60-juniorkokke
http://gocook.dk/leksikon
http://gocook.dk/gocookbook/timianstegte-guleroedder
http://gocook.dk/gocookbook/asparges-med-bacon
http://gocook.dk/gocookbook/indisk-naanbroed
http://gocook.dk/gocookbook/chili-con-carne
http://gocook.dk/gocookbook/frikadeller-med-kartoffelsalat
http://gocook.dk/gocookbook/frikadeller-med-kartoffelsalat
http://gocook.dk/gocookbook/quesadillas
http://gocook.dk/gocookbook/chili-cheese-tops
http://gocook.dk/gocookbook/danske-foraarsruller
http://gocook.dk/gocookbook/vafler-med-pulled-kylling

4./5./6
IT.

Ja

Festmaltidet - mindre
omfangsrigt

Teorile
ktioner:
1-2

GoCook 100 % din ret - bogen til
madkundskab

Hold kekken og haender rene s.6
Opvask og oprydning s.7
Kgkken-work-out s.8
Bordskraldespand s.8

Sommerafslutning

Festmaltidet s. 8
Opskrifter s.8

Vride karklud og gere bordet
rent

Vaske hander

Vaske op

Skridsikkert skeerebraet
Bordskraldespand

Skab et
festmaltid i
klassen. Saet
eleverne i gang
med dagens
opgaver/opskrift
er. Seet gerne et
tidspunkt for,
hvornar
festmaltidet skal
spises. Spis
sammen i
feelleskab.

Eleven har
leert at lave
mad til mange
mennesker.

Eleven har
leert at
planlegge et
stgrre maltid.

Et festmaltid kan
vaere overdadigt,
men det behgver
det bestemt ikke.
Derfor er der
linket til

opskrifter pa
forskellige slags
isdesserter.
Praksis Sorbet med citron Det kan
lektion . anbefales at
er: 2-6 Beeris med yoghurt samles om et
Jordbzrsorbet bal, hvis man
Yoghurtis med solbar har faciliteterne
Vandmelonis til det. Det

Snobrgd med skinke og
ost

Bagte bal-azbler

skaber et andet
neerveer, og er en
god social
aktivitet for
eleverne. Derfor
er der linket til
to gode
opskrifter, man
kan lave over
bal.

Madlavning -
Eleven kan
anvende
madlavningst
eknikker og
omseette idéer
i
madlavninge
n.

Eleven kan
lave mad efter
en opskrift.

Eleven har
viden om
kokkenredskab
er,
arbejdsprocess
er samt fagord
og begreber i
en opskrift.

Smag og tilsmagning [Madlavningens mal og struktur

Eleven kan
tilsmage og
krydre maden.

Eleven har
viden om
tilsmagning og
Krydring.



http://gocook.dk/kokkeskolen/vride-karklud-og-goere-bordet-rent
http://gocook.dk/kokkeskolen/vride-karklud-og-goere-bordet-rent
http://gocook.dk/kokkeskolen/vaske-haender
http://gocook.dk/kokkeskolen/vaske-op
http://gocook.dk/kokkeskolen/skridsikkert-skaerebraet
http://gocook.dk/kokkeskolen/bordskraldespand
http://gocook.dk/gocookbook/sorbet-med-citron
http://gocook.dk/gocookbook/baer-med-yoghurt
http://gocook.dk/gocookbook/jordbaersorbet
http://gocook.dk/gocookbook/yoghurt-med-solbaer
http://gocook.dk/gocookbook/vandmelonis
http://gocook.dk/gocookbook/snobroed-med-skinke-og-ost
http://gocook.dk/gocookbook/snobroed-med-skinke-og-ost
http://gocook.dk/gocookbook/bagte-baal-aebler

