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Planlzaegning af undervisningen

‘ ‘ Vidste du, at...

o 99% af laererne synes,

GoCook er ‘trovzerdig’ eller
‘meget trovaerdig’?
92% af leererne bruger gocook.dk
i deres undervisning i lobet af
aret?
99% af lzererne er ‘tilfredse’
eller ‘meget tilfredse’ med
GoCook?

Ehrchimte (tal fra kdl-temaet { 2021)
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Tak, fordi du er med!

Tak, fordi du har tilmeldt din(-e) klasse(-r) til GoCook
Smagekassen. Vihéber, | bliver inspireret til at lave
lzekker mad med rodfrugter og g& pa opdagelse i de
danske rgdders univers. Maske kender du GoCook
allerede? Méske er du med for farste gang? Uanset
hvad, s& far du lige et par ord om os bag GoCook.
GoCook er en del af Coops arbejde med ansvarlig-
hed. Som andelsvirksomhed er Coop forpligtet til
at sarge for oplysning — ogsa til naeste generation.
Coops skoletjeneste, Coop Skolekontakten, har
eksisteret siden 1974. GoCook er et program under

Skolekontakten, der har eksisteret i 16 ar. GoCook er
i dag en meget stor del af Skolekontaktens arbejde.
Alle révarer i GoCook Smagekassen, alle undervis-
ningsmaterialer og alle film er betalt af GoCook-pro-
Jjektet. | Skolekontakten og GoCook er vi to ansatte
og en handfuld engagerede freelancere. S& vi kunne
ikke udrette ret meget uden jer.

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

Hvad er formalet med undervisningsmaterialet?

Det overordnede formal med materialet er at give
eleverne lyst til at lave mad med danske rodfrugter.
| materialet er der iszer fokus pé beder, knoldselleri,
pastinakker og persillergdder, og eleverne leerer at
mestre forskellige tilberedningsteknikker og grund-
metoder. Ved at deltage aktivt i undervisningsforlg-
bet lzerer de at skelne mellem rgddernes smag, see-
son og udseende. De kommer ogsé med i marken,
sa de far indsigt i rodfrugternes rejse fra et lille frg
til en stor flot rodfrugt, ligesom de bliver klogere pé,
hvorfor kartoflen ikke er en grgntsag.

Viforsgger med elevhaeftet, filmene, opskrifthaef-
tet og plakaten at komme bredt omkring temaet
rodfrugter, men giver ogsa mulighed for at arbejde
med andre temaer, der ikke er knyttet direkte til
Smagekassen. Temaet om syltning af redbeder er
for eksempel oplagt at arbejde med i december,

og vi haber, at det kan give eleverne gode ideer til,
hvordan man kan lave velsmagende, hjemmelave-
de julegaver. Vi vil ogsa gerne involvere eleverne i
problemstillinger, der vedrarer fgdevarebevidsthed
og beeredygtighed. Generelt er temaet om rodfrug-
ter s& bredt, at eleverne kan arbejde med materialet
hele aret.

Vihaber ogs3, at eleverne far mulighed for at under-
sgge, eksperimentere, diskutere og arbejde praktisk
og teoretisk med de emner, som vi gennemgar
overordnet her:

‘ ‘ Vidste du, at 6.950 klasser
fra hele landet deltager i
arets GoCook Smagekasse?

KAPITEL1
Madkundskab - RODDER PA BORDET

« RAVAREKENDSKABs. 6-9: Eleverne f&r viden
om de mest almindelige danske rodfrugter ved
atundersgge deres udseende, smag, tekstur og
seeson.

« SUNDHED s. 10-11: Eleverne far viden om
rodfrugternes sundhed og klimavenlighed
gennem Madpyramiden og undersgger, om
forarbejdede rodfrugter ogsa herer til i
Madpyramiden.

« GRUNDMETODER OG TEKNIKKER s. 12-14:
Eleverne far praktisk erfaring med forskellige
teknikker og grundmetoder til rodfrugter og
andre grgntsager, og de finder ud af, hvad der
sker med rodfrugters smag og konsistens, nar
de tilberedes pé forskellige mader.

+ SMAG OG TILSMAGNING s. 15-16: Eleverne
introduceres til de fem grundsmage og lzerer,
hvordan vi som mennesker smager pa maden,
og hvorfor vi foretraekker nogle smage frem for
andre.

+ BAREDYGTIGHED OG MILJ@ s.17: Eleverne
leerer, hvordan de i praksis kan lave mad med de
rodfrugter, der er tilovers fra Smagekassen, og
de far viden om, hvordan de kan ggre noget ved
madspild - ogsa derhjemme.

« KVALITETSFORSTAELSE OG MADFORBRUG
s.18-19: Afslutningsvis i dette kapitel far
eleverne viden om danskernes rodfrugtvaner
i dag pa tveers af alder og &rstid, og de far
kendskab til Ukraines nationalret: Borsijtj.

Fortseetter pd nzeste side
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KAPITEL2
Madkundskab, valgfag, natur/tekno-
logi og biologi - RGDDER PA BORDET

« BAREDYGTIGHED OG MILJJ, ANVENDELSE
AF NATURGRUNDLAGET, PERSPEKTIVERING
I NATURFAG s. 20-24: Eleverne begynder
kapitlet med at fa viden om gkologisk og konven-
tionel produktionen af rodfrugter ved at falge
hele processen fra frg til feerdigt produkt.

De far kendskab til problemer med ukrudt og
skadedyr samt viden om organisk ggdning,
saedskifte og udbytte. Mélet er at give eleverne
en gget bevidsthed om baeredygtighed og
produktion.

« HYGIEJNE/CELLER, MIKROBIOLOGI s. 25-27:
Eleverne far viden om mikroorganismer, der
bade er gode og dérlige for os, sa de forstér,
hvad fordaervet mad er. De lzerer ogsa forskellige
konserveringsformer at kende og far praktisk
erfaring med at sylte.

 FODEVAREKENDSKAB OG KVALITETS-
FORSTAELSE s. 28-29: | denne del lzerer
eleverne, hvad forskellene pa stivelse og kost-
fibre er, s& de forstar, hvorfor kartoflen ikke er
en grgntsag som rodfrugterne. De far ogsa
kendskab til, hvordan vi optager bade stivelse
og fibre i kroppen.

« MADTEKNISKE EGENSKABER OG HANDVARK
s.30-31: Eleverne far teoretisk viden om og
praktisk erfaring med, hvad der sker, na&rman
bruner mad, s& de forstar, hvad karamellisering
og Maillard-reaktioner er.

+ OPSKRIFTER . 32-35: Her finder du alle
opskrifter til Smagekassen 2022.

Et flerfagligt materiale
Undervisningsmaterialet'GoCookirgdderne’ er
maélrettet undervisning i bdde obligatorisk mad-
kundskab og madkundskab som valgfag fra 4. til
8. klasse. Derudover er dele af materialet malrettet
flerfaglig undervisning i natur/teknologi og biologi,

s& temaet om rodfrugter kan inddrages i andre fag.
Fagene fremgéar béde af indholdsfortegnelsen i elev-
haeftet og @verst pé hver side i elevhaeftet. Der er
ogsé en oversigt her i lserervejledningen pé side 8-9.
Kort skitseret er kapitel 1 primaert malrettet mad-
kundskab, mens kapitel 2 er mélrettet madkundskab
som valgfag, natur/teknologi og biologi. Flere af
afsnittene i begge kapitler er dog relevante for flere
fag, da virkeligheden jo ikke er opdelti fag, ligesom
hele kapitel 1 sagtens kan bruges som introduktion i
madkundskab som valgfag.

Teksten i undervisningsmaterialets farste kapitel

har et lix-tal p& mellem 25 og 35. Derfor er det

oplagt at bruge kapitlet i faglig laesning i dansk

og understgttende undervisning. Dog er det
vigtigt at huske, at lix-tallene kun er vejledende.
Nogle emner er vanskeligere at forstg, selvom
teksten er let at laese. Det kan veere en fordel at vise
filmene, som introduktion til et emne, da vii filmene
har valgt de vigtigste pointer ud.

Til madkundskab som valgfag forsgger vi at klaede
eleverne fagligt pa til praven i faget. Eleverne kom-
mer til at arbejde med komplekse teknikker og meto-
der og fysisk-kemiske egenskaber. Men vigtigst af alt
har vi fokus pa at give eleverne handlekompetence

i den grgnne omstilling gennem praksisneere forsgg
og temaer. Det kan fx vaere at lzere at give grontsager
ekstra smag ved bruning eller at koble baeredygtig-
hed med den konkrete rejse for rodfrugter fra jord til
bord.

Letatlzese

Som udgangspunkt forsgger vi at undga treleddede
seetninger, isaer i kapitel 1, sa saetningerne er nemme
at overskue og laese. Derudover har vi lagt veegt pa 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.

| bradteksten er alle forkortelser skrevet ud. Det
geelder ogsé for fremgangsmaden i opskrifterne. Er
der derimod tale om en punktopstilling, et skema
eller en ingrediensliste, s& har vi brugt forkortelser.
Det har vi valgt at ggre, for at eleverne far kendskab
til, hvordan opskrifter almindeligvis er opbygget.
Vihar altsé vurderet, at det er nyttigt at kende til
forkortelser som’ca.’, ‘'evt.’ og 'fx’, ligesom de helst
skal kunne afkode, at ‘g’ stér for ‘gram’, ‘spsk.” stér for
‘'spiseske’, osv.




Elementeriundervisningsmaterialet

Antal
pr. klasse

1

65 film

74
opskrifter

Materiale

Gavekorti A4-starrelse.

Elevhaefter a 36 sider. Smagekasse-opskrifter.

Leerervejledning a 12 sider.

Opskrifthaefter til hiemmet a 32 sider.

Flyers til foraeldre til hjiemmet.

Brev til dig som leerer.

Plakat.

Hvor finder jeg det?

Leveret til skoleniuge 40.

Elevark som pdf.

Leererark med supplerende viden.

Liste over ravarer i Smagekassen og de ravarer, du skal
sgrge for at have kabt.

P3a skolekontakten.dk

De 35 film fra elevheeftet kan afspilles pa gocook.dk eller i
GoCook-app’en og p& GoCooks YouTube-kanal. Eleverne
kan ogsé se filmene via deres mobil ved at scanne QR-
koderne.

De 18 film pa plakaten findes ogsa pé gocook.dk ogi
GoCook-app’en.

De 12 film fra opskrifthaeftet ligger ogsa pé gocook.dk. Bl.a. i
kategorierne Smagekassen og Rodfrugter.

P& gocook.dk

1. Veelg ‘Kokkeskolen'.

2. Veelg kategorien ‘Smagekassen’ og
dernaest ‘Rodfrugter’.

P4 YouTube-kanalen “GoCook by
Coop”: Veelg playlisten
“GoCook iredderne’”.

Opskrifterne Rodfrugtsuppe med rodfrugtboller og
Focaccia-sandwich med ragdbedebgffer er pa side 32-35.
Opskrifterne passer til meengderne i Smagekassen.

Opskrifterne kan ogsé findes i opskrifthaeftet.

P4 gocook.dk:

1. Veelg ‘Opskrifter’ pé forsiden.

2. Veelg kategorien ‘Smagekassen’ og
dernaest ‘Rodfrugter.

GoCook-appen:

1. Veelg ‘Opskrifter’ pé forsiden.

2. Veelg kategorien ‘Smagekassen’ og
dernaest ‘Rodfrugter’.

Konkurrence pa Instagram, som karer til og med
d.1.dec.2022.

Tag @gocook_by_coop, og brug hashtag
#smagekassen2022 - eller send en mail til
gocook@coop.dk med jeres billeder.

ALLE indlzeg bliver set og kommenteret af GoCook.

| er ogsa velkomne til at vise alt det andet, | har arbejdet med
i temaet.

lInstagram: gocook_by_coop

Mail: gocook@coop.dk

GoCook Smagekasse med ravarer til 24 elever.

Hent Smagekassen i den uge, du valgte ved tilmelding (gerne
i starten af ugen).

Husk gavekort og mailbekraeftelse.

Uafhentede Smagekasser bliver til madspild efter ugens
udlgb. Det er bade sergerligt for GoCooks budget og révar-
erne.

Afhent Smagekassen/-kasserne i Kvick-
ly, SuperBrugsen eller Dagli’'Brugsen
- tjek din mail.
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Afhentning af Smagekassen og

indkgb af ekstra ravarer

Du kan kun hente Smagekassen/-erne i den uge,
som du valgte, da du tilmeldte din(-e) klasse(-r) til
GoCook Smagekassen. Dvs. i uge 43, 44 eller 45.
Det er en god idé at hente Smagekassen sé tidligt
som muligt i den pagaeldende uge, pakke kassen ud
og opbevare ravarerne pa kgl - gerne i den originale
emballage, da det forleenger holdbarheden. Gem

kassen, og laeg rAvarerne tilbage, s& | sammen kan
pakke kasserne ud, nar du starter undervisningsgan-
gen, hvor | skal lave mad.

P& skolekontakten.dk finder du en liste over révarer
og meengder i Smagekassen samt en liste over det,
du selv skal kgbe ind.

Den enkle undervisningsplan

(se ogsé skemaet pa side 12)

Farste undervisningsgang:
Eksperimenter med rodfrugterne

| &r er der nogle grantsager i Smagekassen, der ikke
skal bruges i en bestemt opskrift. Det geelder de gule
beder, bolsjebederne og de forkogte redbeder. Der
er ogsa nogle ekstra persillergdder, pastinakker og
gulergdder. Tanken er, at de skal bruges i de eksperi-
menter, der er beskrevet i elevark 7 (madkundskab)
og elevark 8 (valgfag i madkundskab). Formalet i
madkundskab er at lade eleverne smage pé for-
skellige ra rodfrugter, s de kan opleve, at de smager
forskelligt og har forskellige teksturer. De kan ogsé
sammenligne persillerod og pastinak, som det bliver
gjort pé side 9 i elevhaeftet. | madkundskab som
valgfag far eleverne mulighed for at afprave forskel-
lige tilberedningsmetoder med de ekstra ravarer.

Madkundskab som valgfag

Eleverne péa valgfagsniveau kan bade smage pé dera
rodfrugter og afprave forskellige grundmetoder med
rodfrugterne.

En af de udvalgte metoder er friturestegning (se s. 14
i elevheeftet og film 17). Vurder, om dine elever er klar
til at bruge grundmetoden i skolekgkkenet. Hvis ikke,
sé foreslar vi, at | ser videoen om grundmetoden

i klassen og snakker om teknikkerne. Du kan ogsé
demonstrere teknikkerne bag friturestegning for ele-
verne i undervisningen. Eleverne kan med fordel lave
rodfrugtchips pa tre forskellige mader i stedet.
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Anden undervisningsgang:
Rodfrugtsuppe med rodfrugtboller

Rodfrugtsuppe

N&remnet er rodfrugter, er det sveert at komme
uden om rodfrugtsuppe. Suppen kan laves pa flere
mader, og du kan eventuelt lade eleverne veelge,
hvordan de vil sammensaette rodfrugterne. S& kan
de veere med til at bestemme, hvad der skal give
smag til lige preecis deres suppe. Grgntsagerne bli-
ver braiseret for at udvikle mest mulig smag gennem
bruning.

Eleverne skal skreelle og skeere forskellige rodfrug-
ter. En pastinak kan veere sveer at skreelle, da den

er hdrdere end en gulerod, og det kraever ogsa lidt
gvelse at skeere en knoldselleri. Giv eventuelt elever-
ne nogle af grundmetoderne for som lektie, sé de er
forberedt p&, hvordan man h&ndterer de forskellige
regdder. Vihar lagt op til, at suppen skal serveres med
rugbrgdscroutoner, men hvis | har noget andet brad
eller méaske en anden slags topping liggende, kan

| sagtens bruge den ogsé. Det handler bare om at
tilfare noget spradt til den cremede suppe.

Rodfrugtbollerne

Som tilbehgr til suppen skal eleverne bage rodfrugt-
boller. Bollerne bliver mest luftige, hvis de far lov til at
haeve. Den begreensede tid i faget er dog teenkt ind,
og maengden af gaer er justeret herefter.

Bollerne far deres saftige krumme fra de friske
rodfrugter. Veer dog opmaerksom p4, at rodfrugterne
kan veere store eller meget fugtige, sé de gar dejen
mere vad. S& skal dejen have lidt ekstra mel.




Tredje undervisningsgang:
Focaccia-sandwich med rgdbedebgffer

Focaccia

Focaccia er italiensk bagveerk, nér det er allerbedst,
og det udtales "fo-ka-tja” med tryk p& anden stavel-
se. | den ideelle verden far dejen lov til at haeve i lang
tid. Det ved vi, at | sikkert ikke har tid til i madkund-
skab, s& derfor har vinoteret en meget kort haevetid i
opskriften. Hvis I har tid til at lade den haeve lzengere,
sé ger endelig det - det bliver focacciaen nemlig kun
bedre af.

| Italien bruger de focaccia som sandwichbrgd, og
derfor har vilagt op til, at bradet flaekkes og fyldes
med bl.a. en rgdbedebgf. Resten af fyldet kan varie-
res, sé lad jer ikke begraense af opskriftens forslag.

| trin-for-trin videoen viser Gorm og Gustav, hvordan
man bager focaccia. Det kreever nemlig handelag
atlave de leekre huller med olivenolie, der giver den
svampede konsistens og leekre smag.

Rgdbedebgfferne

Den egentlige hovedperson i sandwichene er rad-
bedebgffen. | udviklingen af opskriften til redbede-
bafferne er der teenkt over smag, konsistens og
udseende. Rgdbederne er med til at give den rgde
farve til bgfferne, melet jeevner massen, og seggene
far den til at haenge sammen. Smagen er kompleks,
fordi meget af den stammer fra den bruningspro-
ces, der foregér pa panden. Derfor er det vigtigt, at
eleverne faktisk far mulighed for at give radbede-
bafferne lidt farve, og det kraever den helt rigtige
temperatur og stegetid. Det er nemmest, hvis
eleverne bruger en pande, som slipper bgfferne
nemt. Hvis | ikke har sddan en i madkundskabs-
lokalet, kan det veere enidé at bruge lidt ekstra

olie, sa redbedebgffen ikke braender fast pa panden.
Vaer opmaerksom pé, at redbedebafferne bliver
braendte, hvis de bliver stegt ved for hgj varme.

| kapitel 2 pé s. 30-31far eleverne en uddybning af
bruningsprocesserne, der er en kombination af
Maillard-reaktioner og karamellisering. Det er lidt
teknisk, men begge dele sker heldigvis automatisk,
nar redbedebgfferne bliver varmet op.

Fjerde undervisningsgang:
Rodfrugtbiksemad og evaluering

Brug de overskydende rodfrugter i Smagekassen

til at lave rodfrugtbiksemad. | madkundskab kan
eleverne fglge opskriften pa gocook.dk, mens de i
valgfaget kan udvikle deres egen opskrift.

Brug eventuelt elevark 19 til en hurtig evaluering.
Det er et multiple-choice-skema med spargsmal

til temaerne i &rets Smagekasse. Det er en fin méde
atafrunde forlgbet pa.

8enbestijleg p3
skolekontakten.dk



side 8

Sidetal Kapitel Klassetrin Overskriftielevhaeftet Kompetenceomrade
4 1 Madkundskab 4.-7. klasse Rod i Smagekassen Fedevarebevidsthed
6 Madkundskab Styr pé& de danske rgdder Fadevarebevidsthed
7 Madkundskab Leksikon Fadevarebevidsthed
8 Madkundskab Bag omradbeden Fadevarebevidsthed
9 Madkundskab Pastinakken og persilleroden Fadevarebevidsthed
10 Madkundskab Madpyramiden i saeson Mad og sundhed

Natur/teknologi 4.-6.klasse Perspektivering
1 Madkundskab 4.-7.klasse Forarbejdet mad Mad og sundhed
12 Madkundskab Snitte-skills og rive-tricks Madlavning
13 Madkundskab Tilbered rgdderne Madlavning
15 Madkundskab De fem grundsmage Madlavning
17 Madkundskab Redrgdderne Fodevarebevidsthed
Valgfag 7.-9.klasse
18 Madkundskab 4.-7.klasse Bag om rgdderne Fadevarebevidsthed
24 2 Madkundskab 4.-7.klasse S&dan dyrker man gkologiske rodfrugter Fedevarebevidsthed
Valgfag 7.-9.klasse Perspektivering
Biologi Perspektivering
Natur/teknologi 4 .-6.klasse Perspektivering
+modellering
25 Madkundskab 4.-7.klasse Hvorfor fordeerves madvarer? Mad og sundhed
Biologi 7.-9.klasse Undersggelse
26 Madkundskab 4.-7 klasse Mad, der holder Mad og sundhed
Biologi 7.-9.klasse Undersggelse
27 Madkundskab 4.-7.klasse Syltning Mad og sundhed
Valgfag 7.-9.klasse Madlavning
Biologi Undersggelse
28 Valgfag Stivelse vs. kostfibre Fedevarebevidsthed
31 Karamellisering og maillard-reaktioner Madlavningens fysik og kemi
Fadevarekendskab
32 Opskrift Madkundkab 4.-7. klasse Rodfrugtsuppe med croutoner Madlavning
og Rodfrugtboller
33 Valgfag 7.-9.klasse Madlavning
34 Madkundkab 4.-7.klasse Focaccia-sandwich med Madlavning
rgdbedebgffer
35 Valgfag 7.-9.klasse Madlavning
36 Evaluering Alle fag 4.-9. klasse Testdig selvdig selv Multiple choice opgaver som




Feerdigheds- og vidensomrader og -mal Elevark Elevark fzerdigheds- og vidensomrader
Révarekendskab 1 Révarekendskab
Révarekendskab 2 ..0g Kvalitetsforstdelse og madforbrug
Révarekendskab - -
Révarekendskab 3 Madvaredeklarationer og fadevaremaerkninger
4 Révarkendskab
Révarekendskab 5 Madens zestetik
Erneering og energibehov 6 Erneering og energibehov
Mennesket - -
Erneering og energibehov - -
Grundmetoder og madteknik - -
Grundmetoder og madteknik 7 Grundmetoder og madteknik
8
Smag og tilsmagning 9 Madens eestetik
Baeredygtighed og miljg 10 Baeredygtighed og miljz
Fedevarekendskab og kvalitetsforstaelse
Kvalitetsforstéelse og madforbrug 1 Kvalitetsforstéelse og madforbrug
Beeredygtighed og miljg 12 Baeredygtighed og miljz
Baeredygtighed Baeredygtighed
Anvendelse af naturgrundlaget Anvendelse af naturgrundlaget
Perspektivering i naturfag Teknologi og ressourcer
Hygiejne 13 Hygiejne
Celler, mikrobiologi og bioteknologi Celler, mikrobiologi og bioteknologi
Hygiejne - -
Celler, mikrobiologi og bioteknologi
Hygiejne 14 ..0g Smag og tilsmagning
Madtekniske egenskaber og handvaerk 14 Madtekniske egenskaber og handvaerk
Celler, mikrobiologi og bioteknologi 14 Celler, mikrobiologi og bioteknologi
Fedevarekendskab og kvalitetsforstaelse - -
Madtekniske egenskaber og h&dndvaerk 15 Madtekniske egenskaber og hdndvaerk
Fadevareproduktion og madprojekt 16 .0g mal og struktur
Smag og tilsmagning 17 Smag og tilsmagning
Madlavningens mal og struktur 17 Madlavningens mal og struktur
Smag og tilsmagning 18 Smag og tilsmagning
Madlavningens mal og struktur 18 Madlavningens mél og struktur
opleeg til diskussion 19 -
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side 10

Tema

Intro

KAP. 1:
Rodfrugter
pabordet
Madkundskab

KAP. 2:
Bagom
rodfrugter
Flerfaglig

Opskrifter

Film

Sidetal | Varighed | Filmtitel (forkortet)
2 2min Deltagikonkurrencen
8 10 min. Redbeder pa 4 forskellige méder
9 5min. Forskellen pé pastinak og persillerod
1 15min. Rodfrugtchips pa 3 mader
12 5min. Sadan skeerer du gulergdder i tern
12 Smin. Séadan skeerer du pastinakker i tern
12 5min. Sadan river du gulergdder groft og fint
12 5min. Sadan river du pastinakker groft og fint
12 5min. S&dan river du redbeder groft og fint
12 5min. S&dan skreeller du bolsjebeder
13 20 min. Grgntsager med 8 forskellige grundmetoder
14 5min. Sadan koger du grgntsager
14 5min. Sadan moser du grgntsager
14 5min. S&dan purerer du grantsager
14 5min. S&dan tilbereder du grantsager sous vide
14 5min. S&dan svitser du grgntsager
14 5min. S&dan frituresteger du grentsager
14 Smin. S&dan marinerer du grgntsager
14 Smin. Séadan braiserer du grgntsager
15 15 min. Hvad er de fem grundsmage?
16 15 min. Hvad er umami?
17 10 min. Biksemad med rodfrugter
21 20 min. Hvordan dyrker man gkologiske rodfrugter?
25 10 min. Geet enrévare. Og kan mad med pletter spises?
26 5min. S&dan tarrer du seblechips
26 15 min. Sé&dan fermenterer du kal
26 6 min. Séadan sukkersylter du marmelade
28 10 min. Sadan eddikesylter du radbeder
28 15 min. Hvad er forskellen pa stivelse og fibre?
31 20 min. Maillard-reaktioner og karamellisering
32 25min. Rodfrugtsuppe trin-for-trin
32 Smin. Rugbrgdscrutoner trin-for-trin
33 15 min. Rodfrugtboller trin-for-trin
34 15 min. Focaccia trin-for-trin
35 15 min. Radbedebgffer trin-for-trin




@vrige elementerileeremidlet

Filmielevhaeftet

Find filmene via QR-koderne eller pa gocook.dk/
kokkeskolen i kategorien ‘Smagekassen’ og dernaest
‘Rodfrugter’. Du kan ogsa finde dem i de samme
kategorier i GoCook-app’en.

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

Du kan ogsé finde filmene pa GoCooks YouTube-
kanal i playlisten 'Smagekassen’ under kategorien
‘GoCookirgdderne’.

Mange af filmene kan bruges og genbrugesiandre
forlgb. For eksempel de mange grundmetodefilm
om at skaere, snitte og brune grgntsager. Du kan
ogsa med fordel give de lange film for som lektie.

Elevark og laererark

| elevhaeftet er der henvisninger til en reekke
spaendende elevark med opgaver. Kompetence-
omraderne er teenkt ind i alle opgaverne, og de fleste
elevark har specifikke feerdigheds- og vidensmal

(se oversigten pa side 8-9). | de enkelte opgaver er
laeringsmaélene henvendt til eleverne. Det kan dog
stadig veere en god idé at gennemga kompetence-
omraderne og feerdigheds- og vidensmalene med
eleverne.

| dokumentet ‘Leererark med ekstra spgrgsmal og

svar’ kan du finde:

« oversigt over de konkrete faerdigheds- og
vidensmal

o ideertil, hvordan du forbereder dig

o ekstrafaglige forklaringer

« forslagtil forberedelse til valgfagspraven

« forslagtil valgfagspraven

Se og hent alle elevark og laererark pa skolekontak-

ten.dk under ‘GoCook Smagekassen’. Her kan du

0gsa hente en undervisningsbeskrivelse.

Plakat

Der fglger en plakat med i undervisningsmaterialet.
Den giver et overblik over en raekke teknikker med
udgangspunkt i rodfrugter. Den er oplagt at heenge
op i madkundskablokalet til inspiration. Lad eleverne
scanne QR-koderne, nér de skal have hjeelp til en
teknik. Du kan ogsé finde filmene pé gocook.dk i me-
nuen ‘Kokkeskole’ under kategorien ‘Smagekassen’.

Flyer til foraeldrene

Med flyeren vil vi gerne forteelle foraeldrene, at deres
barnide kommende uger arbejder med GoCook
Smagekassen. P& den mé&de barnet mulighed for at
blive bakket op hjemmefra. Samtidig fér forseldrene
indsigt i GoCooks digitale univers, og de bliver opfor-
dret til at lade deres barn ga i kekkenet derhjemme.

Opskrifthaefte til hjemmet

Tanken med opskrifthaeftet er, at eleverne fér det
med hjem efter undervisningsforlgbet. S& hdber vi,
at de vil fortsaette deres udforskning af retter med
rodfrugter — og madlavning i det hele taget. Vores
evaluering viser, at mere end halvdelen af eleverne
bruger opskriftheeftet derhjemme. Desuden tager
foreeldrene ogsé inspirationen til sig.

Nogle af opskrifterne i opskrifthaeftet kan veere
mere tidskraevende, s | ikke ngdvendigvis kan na at
lave disse opskrifter i madkundskab. Ingredienser-
ne kan ogsa vaere dyrere end det budget, du har til
radighed i madkundskab.

Ny GoCook-app!

GoCook har faet en ny app. Den kan nzesten det
samme som den gamle, men den er blevet hurtige-
re, og har faet nye funktioner. Den har blandt andet
faet en oplaesningsfunktion og en side, hvor man kan
se alle sine favoritopskrifter. Man kan ogsé sende en
indkgbsseddel som SMS, og man vil kunne finde alle
GoCooks videoer i app’en ligesom pa gocook.dk.

Nogle elever kan have sveert ved at overskue en

hel opskrift med mange trin, og for dem er app’en

en god Igsning. | app’en f&r de nemlig opskrifterne
serveret trin for trin, sa de ikke skal forholde sig til s&
mange informationer pa én gang. GoCook-app’en er
fortsat gratis og kan downloades til iPhones, iPads og
Android-telefoner.

Fafeedback og deltag i konkurrencen
Hos GoCook synes vi, det er speendende at folge
jeres arbejde med Smagekassen pa skolerne.

Du eller eleverne kan uploade billeder pé Instagram
med hashtagget #smagekassen2022 og
@GoCook_by_Coop, og sd kommenterer vi jeres
indlzeg. Eleverne fér ogsa mulighed for at vinde en
dag med Gorm og Micki. Sammen med eleverne

0g GoCook-teamet forvandler de skolekgkkenet til
en restaurant og inviterer foraeldrene til en laekker
buffet. Udgifterne til arrangementet er betalt af
GoCook.

Husk at skrive eller tagge skolens navn, argang og
klasse. Jo flere engagerede elever/grupper i klassen,
jo bedre vinderchancer.

@nsker | ikke at deltage i konkurrencen via Instagram,
er det ogsa muligt at sende en mail til gocook@coop.
dk.

Viveelger de bedste indlaeg fra jeres arbejde med
GoCook Smagekassen ud og treekker lod blandt
forslagene. Vi kontakter skolen, inden vinderen bliver
karet, for at aftale, hvordan og om | gnsker at gen-
nemfgre arrangementet. Vigleeder os til at se jeres
billeder og beskrivelser!
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Ultrakort forlgb til fire undervisningsgange

Der er mange muligheder for at tilretteleegge et
forlgb ud fra elevernes forudsaetninger og den
tid, klassen har til radighed. Her kommer vi med
et ultrakort forlgb i fire lektioner til faget
madkundskab og madkundskab som valgfag.

Praksis

Smagegvelser

Madkundskab:
Brugelevark1,50g7.
Se leksikonet pé s. 7 i elevheeftet.

Valgfag:
Brug elevark 5 og 8 (tilberedning).

rgdbeder op til jul.

Elementer
Leess.6,8,9,120g13.
Madkundskab:
Sevideo 5, og udveelg teknikvideoer fra

s.12.

Valgfag:
Sevideo5og11.

Leerer-

forberedelse

Beder, pastinakker,
persillergdder, knold-
selleri og gulergdder
skal findes fremfra
Smagekassen.

Print/vis elevarkene.

Du kan med fordel introducere eleverne tilemnet
for efterérsferien, sé de er bedre kleedt pé til at
forholde sig nysgerrigt til retterne og emnet. Du kan
desuden ogsé tilrettelesgge et forlgb om syltede

Lektier til
elever

Se videoerne
derhjemme,
og lees evt.
teksterne.

Rodfrugtsuppe med croutoner
og rodfrugtboller

Veer med i GoCooks konkurrence
pas.2ielevheaeftet.

Gennemga opskrifterne.

Del eleverneipar med hhv. 2 personer til
suppe og 2 personer til rodfrugtboller.

Madkundskab:
Vurdér smag og konsistens vha. elevark
17,0pg. 1.

Valgfag:

Vurder smag og konsistens. Eleverne
idéudvikler deres egen version i elevark
17,0pg. 2.

Tag fotos til konkurrencen.

Tjek ekstraindkab
til Smagekassen (se
skolekontakten.dk).

Print/vis elevark17.

Se trin-for-trin
video 31,32 0g 33.

Focaccia-sandwich med

Gennemga opskrifterne

Tjek ekstraindkab

Se trin-for-trin

Biksemad med rodfrugter.

Valgfag:
Udvikl jeres egen madspildsret
med rodfrugter.

Valgfag:
Udvikl jeres egen madspildsret med
elevark 10, opg. 2.

Tag evt. fotos til konkurrencen.

Skolekontakten

redbedebgffer til Smagekassen (se video 34 0g 35.
Del eleverneipar med hhv. skolekontakten.dk).
Veer med i GoCooks konkurrence | 2 personer tilfocaccia og
pds.2ielevhasftet. 2 personer til redbedebgffer. Print/vis elevark 18.
Madkundskab:
Vurder smag og konsistens
vha. elevark 18, opg. 1.
Valgfag:
Lees omredbeden pas. 8. Eleverne
idéudvikler pa deres egen rgdbedebaf
vha. elevark 18, opg 2.
Resten af Smagekassen Madkundskab: Tjekevt. Lees side 17.
Folg opskriften, ogvurder smagenmed | supplerendeindkeb | Sevideo22.
Madkundskab: elevark 10, opg. 1. til biksemaden eller
Lav opskriften madspildsretterne.




