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Undervisningsmaterialet er udarbejdet af - og tak til!

Redakter og forfatter Bente Svane Nielsen og forfatter Maria Roslev. Tak til: Andreas Vappula Nilsson, Anders Find,

Kirsten Duedal Vesterlund, Birthe G. S. Kyhn, Rikke Brodersen Thomsen, Signe Krogshede Barslund, Sabine Mensel
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film, Anne W. Ravn for at faktatjekke afsnittet om sundhed og Marianne Worm for korrektur.

En stor tak til foraeldre og bagrn, som har medvirket:
Nikolaj, Gustav, Noah, Alba, Ruby, Isak og Karla plus foreeldre. Og seerlig tak til GoCook-ambassadgrerne

Gorm, Micki og Kare og Emil.

Fotos: Anders Find, Andreas Vappula Nilsson, Thomas Hergaard, Thomas Roland og Bente Svane Nielsen.

Tak, fordi du er med!

Tak, fordi du har meldt din eller dine klasser til
GoCook Smagekassen. Vi haber, at du og dine elever
bliver inspireret til at kigge nysgerrigt pa kélen. Maske
kender du GoCook allerede, maske er du med for

forste gang. S& her lige et par ord om os bag GoCook.

GoCook er en del af Coops ansvarlighedsarbejde.
Som andelsvirksomhed er Coop forpligtet til at sgr-
ge for oplysning - ogsé til naeste generation. Coops
skoletjeneste - Coop Skolekontakten - har eksisteret
siden 1974. GoCook er et program under Skolekon-
takten, som har eksisteret i15 &r. GoCook er i dag

en meget stor del af Skolekontaktens arbejde. Alle
ravarer i GoCook Smagekassen, alle undervisnings-
materialer og film er betalt af GoCook-projektet. |
Skolekontakten og GoCook er vi to fastansatte og en
héndfuld engagerede freelancere. S& vi kunne ikke
udrette ret meget uden jer.

Hvad er formalet med undervisningsmaterialet?

Det overordnede formal med materialet er, at ele-
verne far gjnene op for en grgntsag, som de typisk
ikke er sa begejstrede for. Nemlig kal. Ved at deltage
aktivti et undervisningsforlgb om kal mgder elever-
ne kélens mangfoldighed b&de i udseende, smag og
tilberedning. Malet er, at eleverne oplever, at kl slet
ikke er kedeligt, men derimod spaendende béde at
tilberede, spise og eksperimentere med. Vivil ogsa
gerneinvolvere eleverne i at tage del og medansvar
for problemstillinger, der vedrgrer fgdevarebevidst-
hed og baeredygtighed.

Viforsgger med elevhaeftet, filmene, opskriftshaef-
tet og plakaten at komme bredt omkring kalen. Vi
haber, at eleverne far mulighed for at undersgge,
eksperimentere, diskutere. arbejde praktisk og teo-
retisk med de emner, som vi gennemgar overordnet
her:

KAPITEL1

MADKUNDSKAB - KAL PA BORDET
RAVAREKENDSKAB S. 6-7: Eleverne undersgger,
hvordan de forskellige kéltyper ser ud og smager. De
far viden om de danske kéltyper og deres konsistens
bade som tilberedt og ra.

SUNDHED s.8 og s. 19-20: Eleverne opnar viden

om det sunde ved kal bade i forhold til vitaminer og
kostfibre ogiforhold til Madpyramiden. Det uddybes
pa side 19-20, hvor fokus er pé& tarmsystemet.

Tak, fordi vier ssmmen om at skabe maddannelse
for naeste generation!

E E Se filmen, hvor programchef

—r Bente Svane Nielsen giver en kort
intro til det praktiske omkring
E GoCook Smagekassen

GRUNDSMAGEN BITTER s. 9: Ved blandt andet at
lzese om grundsmagen bitter opnar eleverne viden
om, hvordan vi som mennesker fysiologisk smager
pa kal - og andre grundsmage.

GRUNDMETODER OG MADTEKNIKKER s. 10-13:
Eleverne far praktisk erfaring med forskellige til-
beredningsteknikker af kal og grentsager generelt.
Afsnittet afsluttes med en &ben eksperimenterende
avelse, hvor de kan tilberede en kdlsalat.

MADKULTUR S. 14-16: Afslutningsvis i dette kapitel
far eleverne bade viden om kalens historie far og nu
og om kél og juletraditioner. Den sidste del kan even-
tuelt ogsa bruges i undervisningen i december, hvor
eleverne kan eksperimentere med at sylte deres
egen regdkal.

KAPITEL2

FLERFAGLIG: Naturfag og valgfag i
madkundskab - BAG OM KAL
MENNESKET OG FORD@JELSE s. 19-20: Siger man
kal, siger de fleste 0gsé prut, og prutterne skyder
kapitel 2i gang. Eleverne begynder kapitlet med at

f& viden om, hvad en gennemsnitsprut kemisk set
bestar af, hvorefter de opnar viden om menneskets
fordgjelsessystem for at forsta, hvorfor kostfibrene i
kal er gode for os.

Fortseetter pd naeste side
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FORSYNINGSPRODUKTION & BAREDYGTIG-
HED s. 21-25: Eleverne introduceres til, hvordan kal
dyrkes og hastes med fokus pé forskelle og ligheder
mellem gkologisk og konventionel dyrkning af kal.
Eleverne far kendskab til problemer med skadedyr
og ukrudt samt viden om gadning, vanding og udbyt-
te. Malet er at give eleverne en gget bevidsthed om
fedevarers produktion, s& de ved, hvilke forskelle og
ligheder der er mellem produktionen af konventio-
nelle og gkologiske, danske kal.

KEMI OG KAL S. 26-28: | den sidste del af kapitel 2
far eleverne viden om, hvordan grentsager pavirkes
af syrer og baser. De kommer omkring pH-veaerdi,
syre og base, klorofyl og antocyaniner. De kan via
film og eksperimenterende gvelser se, hvordan rgd-
k&l skifter farve, alt efter om det eri sur eller basisk
veeske.

KAL OG FERMENTERING S. 29-33: Eleverne far
teoretisk viden om fermenteringsprocessen, som
er en god model for en biologisk proces, som de
selv kan falge. De far ogsé mulighed for at f& praktisk
erfaring med fermentering af kal, nar de skal prave
kreefter med at lave kimchi, der har en kortere tilbe-
redningstid end sauerkraut.

Malgruppen er flerfaglig
Undervisningsmaterialet'GoCook din K&l' er malret-
tet undervisning i bade obligatorisk madkund-
skab og madkundskab som valgfag fra 4. til 8.
klasse. Derudover er dele af materialet malrettet
flerfaglig undervisning i natur/teknologi, biolo-

gi og fysik/kemi. Afsnittene vil dog stadig veere
relevante for madkundskab eller madkundskab som
valgfag, selvom det ikke stér explicit. Vores fokus er
atvise, hvor der er mulighed for atinddrage andre
fagitemaet kal.

Materialet er forsggt inddelt efter fag, s& det er lette-
re for bade elever og lzerere at orientere sigi det. Det
fremgér béde af indholdsfortegnelsen i elevhaeftet
og gverst pa hver side i elevheeftet. Der er ogsé en
oversigt her i leerervejledningen. Flere af afsnittene
er relevante for flere fag, da virkeligheden jo ikke er
opdeltifag.

Teksten i undervisningsmaterialet har et lix-tal pa
mellem 25 og 30, derfor er det oplagt at bruge i fag-
lig leesning i dansk og understgttende under-
visning. Dog er det vigtigt at huske, at lix-tallene kun
er vejledende. Nogle emner er vanskeligere at forst3,
selvom teksten er let at laese. Det kan veere en fordel
at vise filmene, som introduktion til et emne, da vi i
filmene har valgt de vigtigste og mest letforstéelige
pointer ud.

Letatlzese

For at gare teksten i elevhaeftet laesevenlig bruges
der bindestreg i lange samnmensatte ord. Nar et ord
bruges flere gange, har vi valgt kun at skrive ordet
med bindestreg farste gang, det optreeder i teksten,
sé eleverne ved, at det typisk skrives uden binde-
streg. Ordet oxonioum-ioner optraeder flere gange
og altid med bindestreg for at gagre det nemmere at
leese.

Derudover har vi bevidst undgaet forkortelser, der
kan veere sveere umiddelbart at afkode. Derfor
skriver vi 'for eksempel’ i stedet for 'fx’ og cirka’i
stedet for ‘ca.’ Forkortelser, der er lette at afkode for
malgruppen, bruges. Det geelder fx ‘dvs’.

Som udgangspunkt forsgger vi at undga treleddede
seetninger, isaer i kapitel 1, s& saetningerne er nemme
at overskue og lzese. Derudover har vilagt veegt pé at
bruge aktive ord frem for passive, s& det bliver nem-
mere for eleverne at se en handling for sig. Handlin-
ger er lettere at huske og nemmere at forsta.

Elementer i undervisningsmaterialet

Antal
pr. klasse

1

46 film

40
opskrifter

Materiale

Gavekorti A4-starrelse.

Elevhaefter a 36 sider. Smagekasse-opskrifter.

Leerervejledning a 12 sider.

Opskrifthaefter til hiemmet a 32 sider.

Foraeldreflyers til hiemmet.

Brev til dig som leerer.

Plakat.

Hvor finder jeg det?

Leveret til skolen i uge 39.

Elevark som pdf.

Laererark med supplerende viden.

Liste over ravarer i smagekassen og révarer, du skal
sgrge for at have hjemme.

Pa skolekontakten.dk

De 27 film fra elevhaeftet kan afspilles pa gocook.dk
eller p& GoCook’s YouTube-kanal. Eleverne kan ogsa
se filmene p& deres mobil ved at scanne QR-koderne
med deres telefon.

De 14 film pé plakaten findes ogsé pa gocook.dk i
kategorien kal.

Filmene fra opskriftheeftet ligger ogsé pé gocook.dk i
kategorien kal.

P& gocook.dk

1. Veelg ‘Kokkeskolen'.

2. Vaelg kategorien ‘révarer’ og
dernaest ‘kal".

P& YouTube-kanalen
“GoCook by Coop™:
Veelg playlisten “GoCook din kal”.

Opskrifterne bami goreng og peinirli til Smage-

kassen eri elevhaeftet side 34 og 35. Maengderne

passer til Smagekassen.

Opskrifterne i opskrifthzeftet er tilpasset hjem-
met med 2 voksne og 2 bgrn. Halver maengderne fra
opskriftheeftet til undervisningen.

P& gocook.dk:
1. Veelg ‘opskrifter’ pa forsiden.
2. Veelg fanen ‘smagekassen’.

GoCook-app’en:
1. Veelg menuen ‘opskrifter’.
2. Veelg fanen ‘smagekassen.

Konkurrence pé Instagram, som karer til og med d. 31.
dec. Tag: @gocook_by_coop og hashtag #smagekas-
sen2021 - eller send en mail til gocook@coop.dk

Instagram “GoCook by Coop”.

GoCook Smagekasse med ravarer til 24 elever.
Hent smagekassen i den uge, du valgte ved tilimeld-
ing (gerne i starten af ugen). Husk gavekort og mail-
bekraeftelse.

Uafhentede smagekasser bliver til madspild efter
ugens udigb.

AfhentiKvickly, SuperBrugsen eller
Dagli’'Brugsen.
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Afhentning af smagekassen \h' » Veerd at vide om peinirli (elevhaeftet s. 35)

og indkgb af ekstraravarer :

Du kan kun hente smagekassen/-erne i den uge, som
duvalgte, da du tilmeldte din klasse/-er til GoCook
Smagekassen. Enten uge 43, 44 eller 45. Deteren
god idé at hente smagekassen sé tidligt i den pégael-
dende uge som muligt, pakke kassen ud og opbeva-
re révarerne pa kal. Gerne i den originale emballage,
da det forlaenger holdbarheden. Gem kassen, og leeg
ravarerne tilbage, s& | sammen kan pakke kasserne
ud, nér du starter undervisningsgangen, hvor | skal
lave mad.

P& skolekontakten.dk finder du en liste over révarer
og maengder i smagekassen, og det du selv skal kgbe
ind.

Tip! Lad asparges-broccoli og de gvrige grontsager
fra smagekassen blive i emballagen, nar du lsegger
dem pa kal. S& holder de lzengere. Blomkal skal have
bladene nedad, og de hvide buketter opad, sé evt.
kondens skabt i kgleskabet ikke gdelaegger kalen.

Brug de rigtige opskrifter - fra ELEVHAFTET

| smagekassen er der ravarer til 24 elever, nér |
bruger opskrifterne i ELEVHAFTET (pés. 34 0og 35).
Opskrifterne i elevheeftet er til 6 grupper a 4 elever.
Du finder de samme opskrifter i opskrifthaeftet, men

her er bami goreng til en familie p& 2 voksne og 2
barn. Smagekassens maengder er tilpasset udstyret
i madkundskab, bgrns kompetencer og har fokus pé
at minimere madspild.

Veerd at vide om bami goreng (elevhaeftet s. 34)

Retten bami goreng stammer fra det indonesiske
kakken. | Asien er de nemlig gode til at bruge mange
forskellige slags kal i deres mad. Denne udgave er
lavet med udgangspunkt i danske kal. Bami goreng er
ogsa en hgijt elsket ret i Holland. Interessen for bami
goreng stammer fra dengang de var kolonimagt i
Indonesien. | Holland bruger de ogsa europaeiske kal
i bami goreng s&som broccoli.

Vihar tilpasset retten, s& smagsgiverne er lette at
skaffe. Bami goreng i elevhaeftet bruger frisk chilii
stedet for chilisovsen sambal oelek og soja, suk-

ker og vand i stedet for den sgde sojasauce ketjap
manis. Vi hari GoCook Smagekassen valgt at bruge
asparges-broccoli, da den egner sig godt til lyns-
tegning. Asparges-broccoli er ogsé mindre kendt
end broccoli, s det kan maske pirre til elevernes
nysgerrighed. Mange barn vil foretraekke, at aspar-
ges- broccoli ogsa bliver hakket meget fint ligesom
juniorkokken Gustav gar i film 26.

I bami goreng praver eleverne grundmetoden

_______
.-

,w

lynstegning. De kan se et eksempel pa lynstegning
ifilm 9.

De kommer ogsa til at gve sig i at skeere guleradder

i julienne - altsd meget tynde stave. Hvis gulerods-
stykkerne bliver tykke, vil gulergdderne fales ra. Hvis
eleverne ikke eristand til at skeere i julienne kan man
med fordel bruge et mandolinjern eller et julienne-
jern.

Giv eleverne film 26 for som lektie, s& de er klar til at
lzere hinanden at lave bami goreng.

Vihar skrevet indkgb af kylling pé indkabslisten, men
man kan sagtens lave bami goreng uden kad.

Bami goreng i opskriftshaeftet har vi skrevet
smagsgiver sambal oelek og ketjap manis ind, hvis
eleverne far lyst til at ggre retten endnu mere auten-
tisk derhjemme. | opskriftshaeftet har vi ogsé skrevet
broccolisom alternativ til asparges-broccoli.

De aflange pizzab&de peinirli stammer fra Gracken-
land, men der findes 0gsé pizzabdde i det tyrkiske
kekken. Vihari GoCook lavet vores egen udgave,
hvor vi har gjort dejen grovere, og blomkal er blevet
en del af fyldet, og der eringen smgr i dejen og fyl-
det. Det er vigtigt, at blomkal og lag bliver revet fint
pa etrivejern eller i en food-processor. Ellers bliver
de til store klumper, der ikke bliver ordentligt bagt.
Viviser i trin-for-trin filmen, hvordan man bruger
etrivejern og en foodprocessor (film 27). Man kan
ogsé se film 11, der handler om at rive eller hakke

_______
.-

-

blomkal med rivejern, kniv eller i en foodprocessor.
Det er 0gsé vigtigt, at dejkanten ikke bliver for stor.
Sa der skal kun bukkes cirka en centimeter ind hele
vejen rundt. Ellers er der langt ind til fyldet. Man

kan erstatte skinkestrimlerne med kylling, eller helt
undveere kad i opskriften. Eleverne kan ogsa smage
pizzab&dene til med deres eget krydderi. Det kan fx
veere karry eller timian.

Giv eleverne film 27 for som lektie, s& de er klar til at
lzere hinanden at bage peinirli.

Til peinirli skal der bruges rivejern
eller en food-processor.

Forenklede fzelles mal

Undervisningsmaterialet ‘GoCook din k&I’ er mal-
rettet den obligatoriske undervisning i faget mad-
kundskab. Materialet kan ogsé bruges i valgfaget
madkundskab. Det er 0gsé velegnet til flerfaglige
forlgb fx natur/teknologi, biologi, fysik/kemi. Man kan
desuden bruge undervisningsforlgbet i it og medier,
samfundsfag, faglig laesning i dansk og understgat-
tende undervisning.

Elevhaeftets opbygning, herunder

fokusomrader for valgfag

Elevheeftet er overordnet set opdelt i falgende to

hovedkapitler:

» Kalpabordet (s.5-17) malrettet
Madkundskab.

o Bagom kal (s.18-33) - flerfagligt forlgb
herunder valgfag i madkundskab.

o Evaluering(s.33)

e Smagekasse-opskrifterne (s. 34-35).

Elevhaeftet er bygget op omkring de danske kal.
GoCooks ambassadgrer Gorm, Micki og Kare og Emil
tager eleverne ud pa en madrejse for at undersg-
ge, hvordan vi kan bruge kél, og hvilke teknikker og
grundmetoder det kraever, nar man skal tilberede
k&l pa den rigtige made. | kapitlet ‘Kal pa bordet’
Eleverne rejser ogsé tilbage i tiden for at undersage,
hvilken rolle kalen havde i gamle dage i Danmark.
Forlgbet kan afsluttes med at redde eventuel-

le rester fra Smagekassen ved at tilberede en
GoCook-udgave af okonomiyaki, der er en japansk
grensagspandekage.

Kapitlet ‘Bag om kalen’ gdr mere i dybden med
kélens betydning for vores fordgjelse og sundhed.
Eleverne lzerer om kélens vej fra jord og til bord. Der-
efter dykker vi ned i k&lens fysisk-kemiske egenska-
ber. Forlgbet kan afsluttes med en teoretisk og/eller
praktisk gennemgang af fermentering.

Du kan fa mere baggrundsinformation om arets
tema i lzererark pa skolekontakten.dk

Fortseetter pd naeste side
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Evaluér gerne forlgbet sammen med eleverne i
forhold til de opstillede undervisningsmal. Eleverne
kan beskrive deres oplevelser og erfaringer med kal
i forhold til k&ls smag, konsistens og fremstilling af
opskrifterne. | opskrifterne skal eleverne anvende
den viden, de har féet gennem opgaverne med kal.
Du kan opfordre eleverne til at give en tilbagemel-
ding p&, om aktiviteterne har inspireret dem og de
har oplevet tegn pa laering.

| valgfaget for madkundskab kan man ogsé bruge
kapitel 1 malrettet madkundskab. Man kan i hgjere
grad lade eleverne tilrettelaegge laeringsforlgbet,
udvaelge og udvikle opskrifter og planleegge indkgb
til undervisningen. Man kan fx lade eleverne udvikle
nye opskrifter ud fra idéerne i elevhaeftet. Det kunne
for eksempel veere sundere udgaver af de gammel-
dags retter sdsom kéldolmere - eller vurdere ud fra
Danmarkskortet, hvilken kommune eller malgruppe

i en kommune, man gerne vil udvikle opskrifter til. S&
kapitel 1 kan ogsé inddrages i valgfag i madkundskab
alt efter elevernes forudsaetninger.

Kal til eksamen i valgfag i madkundskab. Som
ekstra inspiration og vejledning udarbejder vi et par
forslag til, hvordan man kan bruge kélen til eksamen.
P& skolekonakten.dk vil du kunne finde et par kél-
relaterede proveoplaeg. Oplaeg som kan anvendes
som et rigtig godt udgangspunkt, nér eleverne skal til
eksameni 8. klasse.

Du kan se de forskellige fag, kompetenceomréader
og faerdigheds- og vidensmal i oversigten her. Du vil
kunne hente en mere udferlig liste i leererarket pa
skolekontakten.dk

Kapitel 1
Kal pé bordet

Kapitel 2
Bag om kal

Startside

Opdeling

Klassetrin

Kompetenceomrade

Faerdigheds- og vidensmal

Overskriftielevhaeftet

6 Kapitel 1 Madkundskab 4.-7. Fgdevarebevidsthed Révarekendskab Kend din kal 1: Smag og konsistens
K&l pa bordet
7 Madkundskab 4.-7. Fodevarebevidsthed Révarekendskab Kalleksikon
8 Madkundskab 4.-7. Mad og sundhed Sundhedsbevidsthed Hvorfor er kal sundt?
Kali Madpyramiden

9 Madkundskab 4.-7. Madlavning Smag og tilsmagning Hvordan smager kal?

10 Madkundskab 4.-7. Madlavning Grundmetoder og madteknik Stege- og kogemetoder med grantsager 2: Smag og konsistens
12 Madkundskab 4.-7. Madlavning Madlavningens fysik og kemi Teknikker med k&l

13 Madkundskab 4.-7. Madlavning Grundmetoder og madteknik 100% din egen kalsalat 3: Eksperimenter

13 Madkundskab 4.-7. Fadevarebevidsthed Baeredygtighed og miljg Red maden

14 Madkundskab 4.-7 Maltid og madkultur Maltidskultur Kalens historie

16 Madkundskab 4.-7 Méltid og madkultur Méltidskultur Kélenidag 4:Kal-tal

17 Madkundskab 4.-7 Maltid og madkultur Maltidskultur K&l ogjul 5: Syltet kal

19 Kapitel 2 Natur & teknologi 4.-6 Modellering Mennesket Kalprutter og dit fordgjelsessystem

Bag om kal
19 Madkundskab 4.-7. Mad og sundhed Sundhedsbevidsthed K&lprutter og dit fordgjelsessystem
21 Natur & teknologi 4.-6 Teknologi og ressourcer Forsyningsproduktion S&dan dyrker man gkologiske kal 6: Baeredygtig produk-
tion

21 Madkundkab 4.-7. Fadevarebevidsthed Beeredygtighed og miljg Sadan dyrker man gkologiske kal

21 Biologi 7.-9. Perpsektivering Anvendelse af naturgrundlaget Sadan dyrker man gkologiske kal

26 Fysik og kemi 7-9. Stof og kredslgb Syrer og baser Kemi og kal 7:Kalisyre og base
26 Valgfag i madk. 7.-9. Madlavning Eksperimenterende madlavning Kemi og kal

29 Valgfag i madk. 7-9. Madlavning Madtekniske egenskaber og handvaerk Fermentering - en gammel tradition

29 Biologi 7.-9. Perspektivering Celler, mikrobiologi og bioteknologi Fermentering - en gammel tradition

31 Valgfag i madk. 7-9. Madlavning Madtekniske egenskaber og handvaerk Sauerkraut

32 Valgfag i madk. 7.-9. Mad og sundhed Sundhedsbevidsthed Hvorfor er fermenteret kal sundt?

33 Valgfagi madk. 7.-9. Madlavning Madtekniske egenskaber og handvaerk Kimchi 8: Lav din egen kimchi
33 Evaluering Alle fag 4.-9. Multiple choice og opleeg 9: Testdig selv

til diskussion
g5 Opskrifter Madkundskab 4.-9. Madlavning Madlavningens mal og struktur Bami Goreng 10: Vurder smagen
og Valgfagi

36 madkundskab Mal og struktur Peinirli 11: Sundhed i opskrifter

side9
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Filmielevhaeftet

Find filmene pa gocook.dk/kokkeskolen i kategorien
‘révarer’ og dernzest 'kal'.

Du kan ogsa finde filmene pa GoCooks YouTube-
kanal i playlisten’'Smagekassen’ i kategorien
‘GoCook din kal".

Filmene, der knytter sig til plakaten og opskrifts-
haeftet, kan du finde samme sted.

Tema Film Sidetal | Varighed

Mange af filmene kan bruges og genbrugesiandre
forlgb. For eksempel de mange grundmetodefilm
om at koge og stege grantsager. Du kan med fordel
ogsé give de lange film for som lektie.

Filmtitel

Intro 2 2min Vindere GoCook Smagekassen
KAP.1: 10 20 min K&l pa 8 forskellige mader

Kal pa bordet

Madkundskab 11 5min Koge grentsager og overkoge
11 5min Blanchere grgntsager
il 3min Dampe grgntsager
1 3min Smgrdampe grantsager
N 5min Sautere grgntsager
il 3min Pandestege grentsager
il 5min Lynstege grontsager
" 3min Bage grontsager
12 5min Blomkal finthakket
12 5min Blomkal i buketter
12 5min Gronkal, skeere
12 5min Redkal og hvidkal, skaere
12 5min Asparges-broccoli, skeere
12 5min Pak choi, skeere
13 10 min Salat med 5ingredienser
13 15 min Okonomiyaki GoCook style
17 20 min Radkal, syltet

KAP. 2: 20 20min | Fordgjelsessystemet
Bagomkal
Flerfaglig 2 15Smin @kologisk produktion af kal
26 25 min Rodkal skifter farve
30 10 min Fermentering og sauerkraut
33 20 min Kimchi
33 10 min Burger med kimchi og teriyakisovs
Opskrifter 34 25min Bami Goreng trin for trin

35 25min Peinirli trin for trin

Opgaver i elevhaeftet

Der er henvisninger til en lang reckke elevark i elev-
heeftet. Elevarkene bestar af opgaver, som eleverne
skal lgse. De giver eleverne mulighed for at tilegne
sig feerdigheder og viden gennem praktisk, under-
spgende, analytisk og teoretisk arbejde. De enkelte
opgaver er mélrettet forskellige fag/fagomrader.
Flere af opgaverne har flere niveauer i forhold til
sveerhedsgraden, s& du kan differentiere.

Du kan veelge de opgaver, der passer bedst til dit fag,
dinundervisning, elevernes forudsaetninger, bag-
grund og engagement. Du finder en oversigt over alle
opgaverne inkl. mal, fag og baggrund blandt lzererar-
kene pa skolekontakten.dk. Vaelg menuen ‘GoCook
Smagekassen’.

Plakat

Der fglger en plakat med undervisningsmaterialet,
der giver et flot overblik over de mest almindelige
danske kal. Den er oplagt at haenge op i madkund-
skab eller i klasselokalet til inspiration. Lad eleverne
scanne QR-koderne, nér de skal have hjeelp til en
teknik med kél. Du kan ogsé finde filmene pa
gocook.dk i menuen kokkeskole og kategorien
‘r@varer’.

Flyer til forzeldrene

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

til at lade deres barn ga i kekkenet derhjemme hele
aret.

Opskriftshaefte til hjemmet

Tanken med opskriftshaeftet er, at eleverne far
det med hjem efter endt undervisningsforlab. S&
haber vi, at de vil fortssette deres nysgerrighed pa

retter med kal 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.

Vil du bruge opskriftshaeftet i undervisningen,
skal du veere opmazerksom pa, at portionerne
er beregnet til 4 personer. | madkundskab vil
det svare til ca. 8 elever. Du kan pa gocook.dk
eller i GoCook-appen veelge at vise opskrifterne til 2
personer. S& svarer det til 4 elever i madkundskab.

Nogle af opskrifterne i opskriftshaeftet kan veere
mere tidskreevende, s | 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.

Fa feedback og deltag

i konkurrencen

VisynesiGoCook, det er spaendende at falge jeres
arbejde med Smagekassen pé skolerne. Du eller
eleverne kan poste billeder pa Instagram med
#smagekassen2021 og @GoCook_by_Coop,

sa 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 GoCook-teamet. Viinvi-
terer ogsa foraeldrene til den laekre buffet. Udgifter-
ne til arrangementet er betalt af GoCook.

Husk at skrive eller tagge skolens navn, argang
og klasse. Jnsker | ikke at deltage i konkurrencen
via Instagram, er det ogsa muligt at sende en mail til
gocook@coop.dk.

Viveelger de bedste indleeg ud - og traekker lod
blandt forslagene. Vi kontakter skolen, inden vinde-
ren bliver kéret, for at aftale, hvordan og om | gnsker
at gennemfgre arrangementet. Viglaeder os til at se
jeres billeder!




Planlaegning af undervisningen

| planleegningen af undervisningen er det vigtigt at
tage udgangspunkt i elevforudsaetninger, tidsram-
me, faciliteter samt organiserings- og arbejdsformer.
Det kan veere en god idé at lade eleverne eksperi-
mentere med kélen, s& de lserer gennem deres eget
arbejde.

Kort forigb med

4 undervisningsgange

Der er mange muligheder for at tilretteleegge et
forlgb ud fra elevernes forudsesetninger og den tid
klassen har til radighed. Her kommer vimed et
oplaeg til faget madkundskab i 4 lektioner.

Den fgrste undervisningsgang med intro til forlgb
og teori skal ligge i ugerne op til, at du henter smage-
kassen. S& er eleverne bedre klaedt pé til at forholde

sig nysgerrigt til retterne og emnet. Du kan med
fordel tilretteleegge et forlgb om jul og k&l i decem-
ber side 17 i elevheaeftet.

S Lzerer- Lektier til
R Organisering forberedelse elever

TEORIOG GVELSERS. 4-11 Inddel elevernei grupper: Indkab af forskel- Laes s. 4-11.
- Lavelevark1 Elevark 1: Undersgg forskellige lige slags kal. Indkgb | Sefilm 2.
- Lavelevark?2 slags ré kal. af 1broccoli til hver
Diskuter jeres erfaringer med k&l gruppe.
ré ogtilberedt. Elevark 2: Tilbered broccoli med

forskellige grundmetoder. Hver

gruppe ser den eller de film (3 il

10), der passer til deres metode.
PRAKSISs. 12,34 Se film 13 (hakke grenkal) og film | |ndkab til Sefilm26
Lav bami goreng og brug 15 (skeere asparges-broccoli) i 24 elever:
elevark 10. klassen samt film 9 om lynsteg- 6 styk kyllinge-
Diskutér smagsoplevelsen. ning. brystfileter,

Eller se de vigtigste trinifilm26. | ayt. cashewnadder
Deltagi GoCook « Trin 4-6: Skeere gulerod og olie og sukker.
konkurrencens. 2 « Trin 7: Skeere asparges-

broccoli

« Trin 8: Skeere grankal
PRAKSIS s.35 Se de vigtigste trinii film 27: Indkab til Sefilm27
Bag peinirli. - Trin 7: Hakke eller rive blomkal | 24 elever:
Vurdér smag og konsistens « Trin 16-19: Rulle ud og folde 3 pakker geer,
som i bami goreng. med fyld. 600 gram revet ost,

600 gram skinke-

Deltagi GoCook Lavindkgbsliste til strimler, 6 zeg,
konkurrencens.2 okonomiyaki. Hvad har vi bagepapir og olie.

tilbage fra Smagekassen?
TEORIOG PRAKSIS s.13 Lad eleverne tilberede Indkeb til Sefim18
Red maden fra smagekassen. okonomiyaki. okonomiyaki Sefilm 21
Diskutér madspild i landbruget - se opskrift pa
og hos forbrugerne gocook.dk
-brugevt. elevark 6.

Skolekontakten
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