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[madkundskab og biologi]

Elevark 1

Undersgg forskellige slags aebler. Brug dine sanser. Beskriv et a&eble med dine
egneord.

Forberedelse: Laes s. 6 og se s. 7 i elevheeftet.

Madkundskab og biologi
Leeringsmal:
Jeg kan unders@ge aebler ved hjeelp af mine sanser.

Opgave 1: Synssansen
Kun ganske fa eeblesorter er ensfarvede gragnne eller gule. Ablesorten Golden Delicious
er fx ensfarvet gran (se leksikonet pé side 7 i elevhaeftet). Filippa og Granny Smith er
aeblesorter, der ogsa er granne.

Ablerne far typisk en orange eller rad farve, nar de far sol. Nogle eeblesorter bliver mere
rede end andre. Men selv det samme aebletrae kan sagtens have grgnne sebler pa den
side, der stéri skygge. Og rade eebler i den side af treeet, hvor der er masser af sol. En gren
eller et blad, der skygger for seblet, kan 0gsé vaere nok til, at et seble ikke far rad farve pa
hele aeblet, men beholder den granne grundfarve.

Derfor er der ikke to eebler, der er helt ens. S& nu skal du bruge dine gjne.

Vask haender og udveelg et eeble.
Prov at beskrive aeblets farver.

Beskriv ogsa de manstre, farverne danner.
Det kan fx veere prikker, pletter, flammer eller striber.

Kan du se, hvilken side af aeblet, der har faet mest sol?

Har aeblet mere eller mindre farve ved stilken?
Hvorfor tror du, at det er sddan?
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[madkundskab og biologi]

Opgave 2: Fglesansen
Luk dine gjne, sa du ikke gar brug af synssansen.

Maerk pa aeblet. Er ;eblets
skrzel fx glat, ru, fedtet
eller voksagtig?

Opgave 3: Hgresansen

Du teenker nok ikke over det, men du spiser ogsa med hgresansen.
Har du lagt maerke til, at et knasende spradt acble ogsa skaber en lyd?
Og at der kan vaere forskel pa lyden fra eeble til seble?

Smag pa et helt seble, eller skeer et stykke aeble ud og smag pa det.
Kommer der en lyd, nér du bider eller skeerer i seblet?

Kommer der en lyd, nar du tygger pa aeblet?

Oplever du en lignende lyd, nér du fx spiser chips, smakager eller kiks? Hvorfor/hvorfor
ikke?
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[madkundskab og biologi]

Opgave 4: Smags- og lugtesansen
Nu skal du smage pa et seble og vurdere smag, duft og konsistens. Snak evt. fgrst om figur 1
pa side 6 i elevhaeftet.

Farst skal du dufte til et
able eller et stykke af
et aeble.

Dernaest skal du smage med tungen, hvor du kan smage grundsmagene. Sa hold dig for
naesen, mens du smager pa et seblestykke. S er du sikker p3, at oplevelsen af smagen pé
din tunge ikke bliver forstyrret af din naese. Brug smage-5-kanten pa naeste side.

Smag pa et ;eble eller et
stykke af et aeble, mens
du holder dig for nzesen.

Hvis aeblet smager meget surt, sa skal du markere 3 felter ud for sur. Hvis du slet ikke kan
smage noget surt, sa skal du ikke farvelaegge det felt. Nar du har vurderet grundsmagene,
sé skal du dbne for naeseborene, s& du ogsé kan vurdere aeblets lugt-stoffer.

Kryds de lugt-stoffer af, du oplever, i skemaet nedenfor. Du kan ogséa fa hjeelp til at vurdere
smagen ved hjeelp af oversigten pa side 7 eller i leksikonet pa gocook.dk

KDblets lugtstoffer skal
veere oplgsti vand for,
at ud kan smage dem
pa tungen.
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[madkundskab og biologi]

Grundsmage (m. lukkede nzesebor)

Skriv eeblesorten her:

surt

Skriv eeblesorten her:

surt

Skriv eeblesorten her:

surt
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Lugt-stoffer (med abne nzesebor).
Nogle af de lugt-stoffer, der kan veere i et aeble. Kan du genkende én eller flere?

[madkundskab og biologi]

Ananas Citron Honning Rose Banan Citrus Jordbzer
Ngd Sukker Bitter Frisk Karamel Parfumeret Syrlig
Intens .
Blomst frugt Krydret Pzere Sod Bolsje Graes
- . “brunt
Mandel Rabarber Vanilje Candyfloss Hindbeer Melon seble”*

*brunt seble” vil sige smagen af den del af zeblet, der har féet stad eller er blevet brunt.

Ablet far en lidt anden smag, nar det bliver brunt efter et slag, eller fordi aeblet er blevet
revet og har stéet lidt.

Nu har du pravet at bruge bade din smagssans, synssans og lugtesans. Men fornemmel-
sen af eeblet i munden har ogsé betydning for din smagsoplevelse. Derfor skal du til sidst
vurdere, hvordan aeblet fgles i munden.

Konsistens og mundfglelse:

Fast Knasende Melet Skaber ekstra Prikkende
mundvand
Saftigt Sprodt Stikkende Tort Udtgrrende
Skraellen:
Tyk Tynd Ru Glat Sej

Har du den samme oplevelse af skreellen, som da du udelukkende brugte falesansen?
Hvorfor/hvorfor ikke?
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[madkundskab og biologi]

Og sa lige den ekstra ngrdede, hvis du har adgang til et helt aeble! Prgv at laegge maerke
til, om der er forskel pé aeblets smag i den ende, hvor stilken sidder og i den ende, hvor
blomsten har siddet.

Opgave 5: Praesenter jeres resultater
Undersgg, om | har den samme oplevelse af aeblesorternes smag.

Har | brugt de samme eller forskellige ord? Hvorfor/hvorfor ikke?

Undersgg, hvad andre har skrevet om aebler fx i leksikonet pa gocook.dk, i GoCook-app’en
eller pa nettet.

Print et billede af aeblet og skriv de ord ned om smagen, som | er mest enige om.

Elevark1,side6af8




[dansk 4. klasse]

Dansk (4. klasse)

Laeringsmal:
Du kan seette ord pa, hvordan det er at smage pad et aeble i en bestemt sammenhaeng.

Du hariopgave 1til 5 beskrevet aeblet med faglige ord. Find og skriv de ord, der er
tilleegsord.

Du skal nu forestille dig, at du er en mad-anmelder. Du smager pa aebler eller en sebleret
fx pa en restaurant, i skolens kantine eller i en eebleplantage. Brug tilleegsordene fra
beskrivelsen af jeres aebler. Find ogsa pa flere tillaegsord. Beskriv oplevelsen i nutid,
som om du er til stede lige nu. Er det vinter eller forar? Hvordan er rummet, du spiser i?
Er det koldt, varmt, hyggeligt eller kedeligt? Hvordan er stemningen? Hvordan smager

aeblet?

Laes teksterne op for hinanden og find nye tillaegsord i teksten. Skrivdem her:
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[natur & teknologi 1. til 3 klasse]

Natur & teknologi (1. til 3. klasse)
Laeringsmal:
Jeg kan bruge min smagssans til at vurdere grundsmagene.
- Jeg kan unders@ge, hvordan et seble smager.

Du bruger dine sanser, nar du smager pa et aeble. De giver besked til din hjerne om, at
“det her er et aeble”. Du skal nu gve digi at smage grundsmagene surt, salt, sgdt og bittert
pa tungen. Farst med forskellige ravarer, derefter med et zeble.

Opgave 1: Find grundsmagene.
Smag pa nogle fglgende ravarer, mens du lukker gjnene:
e citron, eddike eller lime
o sukker, honning eller sirup
e salt, sojaeller peanuts
e rucolaeller mgrk chokolade 85%

Smag igen, mens du holder dig for naesen.

Beskriv, hvilke af révarerne ovenfor, der er sure, salte, sgde og bitre.

Surt:

Sodt:

Salt:

Bittert:

Smager det anderledes, nar du holder dig for neesen?
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60C00KLEBLEHACK

[tveerfaglig: natur/teknologi, madkundskab og biologi]

Elevark 2

Kend forskel pa danske aeblesorter. Vurdér deres saeson.
Find talemader og forteellinger med zebler.

Tveerfaglig: Natur/teknologi, madkundskab og biologi.
Laeringsmal:
Du lzerer at kende forskel pa danske sebler.

Opgave 1: £blernes szeson

Kig pa side 7 i elevhaeftet. Der finder du de mest populeere danske seblesorter, og hvornar
du kan finde dem i butikkerne. At et zeble (eller andre frugter og grantsager) er i seeson
betyder, at aeblet er modent, og hvor langt tid det kan holde sig friskt. Det er forskelligt,
hvornar de danske aebler bliver plukket i efteraret, og hvor leenge de kan holde sig. Du skal
nu finde ud af, hvilke aebler der er sommer-, efterar- eller vinteraebler. Du kan f& hjeelp ved
at leese side 5i elevheeftet.

Du kan ogsa inddrage eeblesorter fra dit eget omrade og undersgge deres saeson.
Brug fx app’en: pometets aeble app fra Kgbenhavns Universitet. Tag udgangspunkt
i menuen “et tree til din have”.
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Skriv ;eblesorten og kryds af i hvilke maneder sblet er i seeson

SOMMER-ABLER

[tveerfaglig: natur/teknologi, madkundskab og biologi]

Januar

Februar

Marts

April

Maj

Juni

Juli

August

Septem-
ber

Oktober

Novem-
ber

Decem-
ber

Cau\A\oorg

X

X

EFTERARS-ABLER

VINTER-ABLER
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[tveerfaglig: natur/teknologi, madkundskab og biologi]

Hvilke maneder er der flest danske aebler?

Hvilke maneder er danske aebler ikke i sseson?

Opgave 2: Tag pa seble-rov - find frem til 2eblesorten

Nu skal du leere at kende forskel pa seblesorter. Det kan du gare pa to mader. Du kan enten
hente den gratis app ‘pometets eeble app’ eller sgge hjemmesiden “pometets aeblenggle”
frem.

Vianbefaler, at du bruger app’en, da den er lettest at bruge.

Nedenfor kan du se to eksempler pa aebler, som du kan sgge frem i sebleapp’en pa fglgende
made:
Sortbestemmelse

Sadan gor dui app’en, hvis du vil finde seblet Ingrid Marie:

- Paforsiden: Klik pa‘Sortsbest..melse>>".

- Klik videre pa den gréa bjaelke: 'Bestem en sort>>’

- Farve: Meget rgd.

- Form: Rund.

- Sterrelse: Middel-stor.

- Smag: Smager bade sgdt og surt.

- Abler modner: | begyndelsen af oktober.

- Ablet holder sig: | op til 4 maneder, omtrent til februar.

Bestem en sort

Sadan gor dui app’en, hvis du vil finde seblet Elstar:
- Paforsiden: Klik pa ‘Sortsbest...melse>>".
- Klik videre pa den gréa bjaelke: 'Bestem en sort>>’ Fremgangsmdde
- Farve: Meget rgd.
- Form:Rund.
- Stgrrelse: Middel-stor.
- Smag: Smager mest sgdt.
- Abler modner: Midt i oktober.
- Ablet holder sig: Meget laenge, i 5 maneder eller mere.

Ga pajagt efter aebler i dit lokal-omréade. Eller méske kender du nogen,
der har et aebletrae? Maske er der ikke noget navn pa aeblesorten, sé du
kan hjeelpe med at finde frem til det?
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[tveerfaglig: natur/teknologi, madkundskab og biologi]

Opgave 3: Er ;eblet modent?

| zebleplantagerne er det vigtigt, at aeblerne hgstes pa det helt rigtige tidspunkt. Er aeblet
ikke tilstraekkeligt modent, sa er det alt for surt. Hvis det bliver plukket for sent, bliver seblet
for sgdt og melet. Og sure eller melede eebler giver sure aeblekunder.

Test A: Er der dannet sukker i eblet?

Able-avlerne bruger forskellige tests til at vurdere, om aeblerne er modne. De bruger
blandt andet en sukkermaler kaldet et refraktometer, men de kan ogsé lave en en test
ved hjeelp af jod-jodkalium oplgsning (flydende jod). Det skal du nu selv prgve. Flydende
jod kan blandt andet kgbes pa apoteket. Vaer opmaerksom pa, at jod kan farve bade tg;
og hud brunt. Jod er ogsa giftigt, s& du ma ikke drikke det.

1. Tag engangshandsker og forkleede pa.

2. Heeld lidt flydende jod op pa en lille, flad tallerken.

3. Laeg et styk kekkenrulle ovenpé fx en stor frysepose.

4. Skeer et eller flere seblesorter igennem pé tveers (horisontalt),
sé aeblehuset ligner en stjerne i midten.

5. Dyp den ene snitflade i jod-oplgsningen.

6. Laeg dem pa kgkkenrullen med skeeresiden opad.

7. Vurder, hvor bla seblestykkerne er blevet efter to minutter.
Jolysere aeble, jo mere modent er det.

Nar jod-kalium kommer i forbindelse med stivelse, sé danner det en bla-sorte farve.
Sa jo mere stivelse der er i et aeble, jo mere bla-sort bliver aeblet med jod. Stivelse
bliver omdannet til sukker i aeblet, efterhdnden som det moder. De umodne omrader
i zeblet er derfor bla-sorte, mens de modne omrader i seblet ikke modtager farve fra
jod-oplgsningen.

Sajo lysere seblet er med jod-oplgsningen, jo mere sukker er der i seblet,

og jo mere modent er seblet.

Able-avlerne har billeder af alle slags aeblesorter med
jod-opl@sningen, sa de praecist kan vurdere om aeblet
er klar til plukning.

Et aeble, der er ved
at mode indefra
kernehuset.

Test B: Er aeblet hardt?
Able-avlerne maerker ogsa om aeblet er meget hardt. Du kan prave at presse din
tommelfinger ned i et helt eller halvt aeble.

1. Kan du sé let somingenting lave et maerke i skreellen,

sa er eeblet overmodent.
2. Kan du ikke trykke tommelfingeren ned, sa er aeblet umodent.
3. Kan du med lidt kreefter lave et maerke og hare en svag lyd.

Sa er aeblet modent.
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[dansk 6. klasse]

Dansk (6. klasse)

Laeringsmal:
Du har viden om aeblets betydning i tro og forteellinger.
Du kan fortolke en tekst i den tid, den er skrevet.

Acbler har veeret brugt i mange forskellige historier og taleméader. Du skal nu leese de fire
historier og finde ud af, hvilken betydning aeblet har.

Opgave 1: Laes de fire historier

Start med at lzese eller lytte til de fire forkortede forteellinger nedenfor. Du kan ogséa fa dem
lzest op eller se dem som film eller tegneserie. Du kan ogsé se film 10g 17, hvor der er flere
eksempler pa historier med aebler.

Kbleribiblen

| Biblen spiser Adam og Eva fra Kundskabens tree i Paradisets have. Herefter gar det op for
dem, at de er nggne. Men spise Adam og Eva et seble? Det star der faktisk intet om i Farste
Mosebog. Her star der blot, at der var ét trae i haven med spiselige frugter, som mennesket
ikke matte spise af. | vores del af verden er de spiselige frugter blevet til sebler, mens det i
andre dele af verden er druer, figher og nadder.

Der er ogsé en historie om, at Adam far darlig samvittighed over at have spist fra Kund-
skabens tree. Han far derfor eebleskroget galt i halsen. Strubehovedet i mandens hals,
som for eksempel hjeelper os med at synke maden, bliver derfor kaldt for Adamsaeblet.
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[dansk 6. klasse]

Kbler i nordisk mytologi

| den nordiske mytologi giver aeblerne evig ungdom. De holder guderne unge. Ydun er ung-
dommens gudinde i den nordiske mytologi. Hver ar fra guderne er 25 ar modtager de et
aeble, der holder dem evigt unge. Sa de var meget eftertragtede - ogsa af jeetterne.
Jeetterne er bare ikke guder, og ma derfor ikke fa seblerne af Ydun. Jeetterne holder sig
derfor ikke evigt unge. Jeetterne tvinger derfor halvguden Loke til at hjeelpe dem. Loke
lokker en dag Ydun til at ga med sig. Han siger, at han har fundet nogle fantastiske aebler.
Ydun skal tage sine egne aebler med, sa de kan sammenligne dem. Ydun fglger godtroen-
de med, men bliver bortfagrt af jeetterne. Guderne opdager pludseligt, at de tager deres
kreefter og bliver aeldre. De finder ud af, at det er Loke og jeetterne, der har bortfgrt Ydun.
Guderne far Loke til at skaffe Ydun tilbage. Og sédan lander aeblerne igen pa rette plads
hos guderne.

Sa eebler er i den nordiske mytologi kun for guderne, men ikke for jeetter
og dermed heller ikke for mennesker.

Du kan blandt andet hgre Bettina Buhl fra Madens Hus fortzaelle om
Yduns aeblerifilm17.

Wilhelm Tell og eblet
Har du set film 2, hvor Micki skyder efter et aeble, som Gorm har pé& hovedet? Det er en
forenklet efterligning af fortaellingen om Wilhelm Tell.

Willhelm Tell skulle ifglge forteellingerne have levet i Schweiz 1200- 0og 1300-tallet. Det
forteelles, at Wilhelm Tell naegtede at tage huen af, da han sammen med sin lille sgn skulle
i kirke. Foran kirkedaren havde dem der bestemte, haengt en stang med en hue pa. Alle
banderne og de fattige skulle tage huen af og bgje sig for stangen for at vise, at de godt
vidste, at andre bestemte. Den ydmygelse naegtede Wilhelm Tell. Derfor
blev han tvunget til at skyde et aeble af sin sgns hoved. Det lykkedes som
bekendt og det farte til, at banderne gjorde oprgr mod magten.
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[dansk 6. klasse]

Kbletieventyr - Snehvide

Snehvide er eventyret om en skgnhedskonkurrence mellem en ond stedmoder, der er
dronning, og Snehvide. Det er et eventyr skrevet af Brgdrene Grimm og hedder: Snehvide
og de syv dveerge.

Stedmoderen spgrger sit spejl:

“Lille spejl pa veeggen der, hvem er skennest i landet her?”.

| de farste ar svarer spejlet, at dronningen er den smukkeste.

“Du, dronning er den smukkeste her”.

Snehvide er dog et barn, som bliver smukkere og smukkere. Da hun er syv ar overstraler
hun dronningen. S& da hun en dag spgrger spejlet:

“Du lille spejl, sig hvem der er den smukkeste i landet her?”

Da svarer spegjlet:

“Dronning stor er din skenheds glans, men Snehvide er skannest med ungdommens
glans”.

Dronningen forsgger derefter at tage livet af Snehvide, som flygter ud til 7 sma dvaerge |
skoven. Men stedmoderen forklaeder sig som en bondekone og besgger Snehvide med
et forgiftet zeble. Udenpa er aeblet giftigt. Indeni er aeblet spiseligt. Snehvide er dog noget
skeptisk, s& hun vil have bondekonen til at spise halvdelen af seblet. Bondekonen spiser
derfor selv af aeblet, men undlader at spise det giftige udenpé. Det er derfor kun Snehvide,
der falder dgd om. Bondekonen - den forkleedte stedmoder - bliver ikke forgiftet.
Dveergene finder den dgde Snehvide og laegger hende i en kiste med glasldg. En ung skan
prins ser Snehvide i kisten en dag. Hun er smuk og ser ud som om, hun sover. Han far lov
til at tage kisten med Snehvide med sig. Kisten far et stad, sé det giftige seble falder ud af
Snehvides mund. Hun vagner og bliver gift med prinsen, og den onde

stedmoder far sin straf.
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[dansk 6. klasse]

Opgave 2: Hvad var &blets betydning?
Der er altsd mange historier og talemader med aebler. De indeholder ofte en morale, altsé
noget du skal leere af historien pa den tid, hvor de er skrevet. Ablerne kan fx betyde:

o Keerlighed.

o Noget farligt fx jalousi.

o Frugtbarhed. Slaegtens fortseettelse.
e Magi.

o Noget guddommeligt. Kun for guder.
e Evigungdom.

Hvilken betydning har eeblet i historien om Adam og Eva og Kundskabens tree?

Hvilken betydning har eeblet i historien fra den nordiske mytologi? Og hvad kunne veere en
forklaring pa, at man har fundet aebler i vikingernes grave?

Hvilken betydning har eeblet i Wilhelm Tell?

Hvilken betydning har eeblet i eventyret om Snehvide?
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[dansk 6. klasse]

Opgave 3: Hvad er ablets betydning i myteridag?

Abler er ogsa en del af film og myter i dag.

Kender du fx filmen Adams aebler? Adams vigtigste opgave er at bage en aebleteerte med
aebler fra et aebletrae. Men han rammes hele tiden af katastrofer.

Eller tegnefilmen om Ablet og Ormen? Den handler om aeblet Torben, der drammer om
at veere det perfekte aeble, indtil en orm flytter ind. Ablet er ogsa blevet symbol pa Apples
produkter. Maske kender du ogsa talemader, hvor man naevner aebler:

“Acblet falder ikke langt fra stammen”
“Udskidt eeblegrad”

“Bideidet sure eeble”

"Et aeble om dagen holder laegen af vejen”
“Beere frugt”

“Géa pa aebleskud”

“Et pudset aeble til leereren”

Veelg en talemade, en film eller en virksomhed, hvor zeblet har en rolle. Teenk over, hvilken
betydning aeblet har og skriv det her:
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M &B\-EHA(’K [madkundskab]

Elevark 3

Madkundskab

Opgave 1: Vurder maengden af pektiner
Pektiner er et stof, der kan fa vaeske til at stivne og og blive tyk som gelé.
Nu skal du undersgge, hvor meget pektin aebler og baer indeholder.

Du kan fx bruge:

Sadan gor du:
1.
2.
3.

q.

1citron
5 paradisaebler, pigeon eller 2umodne aebler.
1 handfuld brombeer (friske eller frosne)

1 handfuld optgede, frosne jordbeer.

4 koppper
1rivejern
1citruspresser
kaffefilter
engangshandsker
si

Vask haender.

Find alle ingredienserne frem.

Riv zeblerne pé et rivejern. Kom de revne aebler op i et eller to kaffefiltre.

Pres forsigtigt, s& du far 2 spiseskeer eseblemost i en kop.

Skeer citronen over, og pres saften ud i en citruspresser. Tag 2 spiseskeer op i en ren kop.
Tag engangshandsker pa. Tag en handfuld brombaer op i et kaffefilter. Pres saften
forsigtigt ud i en kop. Der skal veere 2 spiseskeer saft i koppen.

Tag de frosne, optgede jordbaer. Haeld 2 spiseskeer saft fra posen op i en kop.
Seet hver kop i mikrobglgeovnen i cirka 2 minutter. Tjek efter et minut.

Veesken skal vaere varm, men ikke koger over eller koge tor.

Seet de varme kopper i kgleskabet i 5 minutter.

Méaske er der en tydelig forskel allerede. Ellers kan du preve fglgende:

‘IO Haeld 2 spiseske husholdningssprit i fire nye kopper. Haeld derefter

11. Sammenlign resultatet.

Elevark 3, side1af 6

cirka 1spiseske af saften i hver kop med sprit. Rgr rundt med en
gaffeli hver. Venti1-2 minutter. Se, hvor meget pektin, der samler
sig omkring hver gaffel.




[madkundskab]

Hvilke baer og frugter indeholder mest pektin?

Hvad kan man bruge resultatet til, hvis man skal lave en gel€, syltetgj eller marmelade?
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[valgfag madkundskab]

Valgfag madkundskab

Ablemos fra gocook.dk

Opgave 2: £blemos og :eblegelé pa flere mader.
Ga sammen i grupper.

| skal nu prave at lave aeblemos pa to forskellige mader og en seblegelé.

| den farste opskrift skal | fglge opskriften pa ‘eeblemos’ pa gocook.dk, hvor man skaerer
kernehuset veek og skeerer aeblerne i tern.

Den naeste opskrift pa aeblemos skal | selv udvikle. Her skal | koge aeblerne med skreel i
samme meaengde vand. Herefter skal | mose/purere eeblerne gennem en si.

Ablegelé med paradisaebler. Ablegelé fra gocook.dk lavet med ‘almindelige’ sebler

| den sidste opskrift skal | lave aeblegelé. | kan fx bruge paradiszebler eller pigeon-aeble eller

andre slags aebler. Find opskriften pa ‘eeble-gelé’ pa gocook.dk eller i GoCook-app’en. | kan
ogsa udvikle en opskrift, hvor i koger seblegelé i en saftkoger.
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[valgfag madkundskab]

Paradisaebler bliver dampet i saftkoger. Paradisaebler kogt mare i saftkoger til seblegelé.
Brug kun portioner med %2 kg eebler af hver.

Leeg maerke til, om der sker noget med seblemos og seblegelé, nar | tilseetter sukkeret
undervejs.

Derefter skal | sammenligne de to slags aeblemos og aeblegelé. Hvilken synes | bedst om?

Se filmen om, hvordan man laver marmelade pa gocook.dk eller pa YouTube-kanalen
GoCook by Coop. Er det kun pektin, der far en marmelade til at stivne?

Opgave 3: | hvilke retter kan du bruge seblemos og seblegelé?

Du har nu forskellige slags eseblemos og aeblegelé. Du skal nu preve at finde idéer til retter,
hvor du kan bruge mosen og/eller aeblegelén. Du kan fx starte med at sgge efter ‘eeblemos’
pa gocook.dk

Brug seblemos og/eller aeblegelé i de retter, som | synes bedst om.
Lav100% jeres egen version af retten/retterne.
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[valgfag madkundskab]

Opgave 4: Lav dit eget pektin
Du har nu prgvet at teste forskellige baer og frugter for pektin. Du skal nu prgve at lave din
egen pektin af aebler og sebleskrzeller.

Du skal bruge:

1kg umodne aebler, aebleskreeller, paradisaebler eller madaebler fx Belle de Boskop.
1storgryde

1lille gryde

Jseske

1si

Husholdningssprit

En lille skal

Sadan gor du:

OnpwN =

©®N

10.

Vask haender.

Tag et kilo aebler. Fjern stilken og vask dem.

Fjern evt. maerker og buler pa aeblerne. Skaer dem i kvarte. Behold skreellen pa.

Kom aeblerne opien gryde. Deek eeblerne med vand.

Lad zeblerne koge i cirka 40 minutter ved hgj varme uden lag. Det skal ligne aeblemos.
Seet ensiien stor skal. Heeld seblemosen op i si. Lad den dryppe af i cirka en halv time
eller mere.

Heeld aeblesaften opienlille gryde. Lad aeblesaften koge ind cirka 20 minutter.

Lad eeblesaften kgle af.

Kom derefter 1 spiseske husholdningssprit op i en lille skal. Kom derefter 2 spiseskeer
af din aeblesaft op i skdlen. Rgr rundt med en gaffel i cirka et minut. Hvis din seblesaft
bliver til gelé, sa er din egen pektin klar. Hvis det ikke er blevet til gelé, sa skal blandingen
koge i laengere tid. Smid derefter sprit-blandingen ud. Den ma ikke drikkes, da hushold-
ningssprit er giftigt.

Kom din hjemmelavede pektin pa et atomon-skyllet glas, og seet det pa kgal. Du kan
ogsa komme denienisterningspose eller silikone-muffinforme og fryse dem ned.

Pektin klumper sig sammen, nar det kommer i husholdningssprit.

Sammenlign evt. din egen pektin med en faerdig pektin. Rgr 1 teske

pektin fra et faerdigt geleringsmiddel med 1 teske vand. Haeld 1 spiseske
husholdningssprit i en anden skal. Vurder, hvor godt gelén dannes.
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[valgfag madkundskab]

Opgave 5: Er pektin sundt?
Det er sundt at spise eebler, da aebler indeholder polyfenoler, der seenker kolesterol i blo-
det. Desuden er eebler en god kilde til kalium. Og aebler indeholder jo som bekendt pektin.

Men kan det passe, at pektin er en kostfiber? Og hvad er kostfibre godt for? Ga pa nettet
og leer mere om pektin. Skriv dit svar her:

Elevark 3, side6 af6




[madkundskab]

Elevark 4

Undersgg, hvor hurtigt frugter og grgntsager bliver brune pa overfladen.

Madkundskab

Leeringsmal:
Du lzerer, hvordan du kan mindske brunfarvning af fx aebler.

Ga sammen i grupper.

1. Vaskheender:)

2. Findalle ingredienserne frem.

3. Pres2-3citroner, sa | har en station med citronsaft.

4. Hver gruppe veelger to stykker frugt eller grantsager. Veelg fx mellem aeble, peere,
kartoffel, banan, selleri eller avocado.

5. Hvergruppe finder tre tallerkner, en skal og en lille gryde. Haeld koldt vand i skalen
og gryden. Bring vandet i gryden i kog.

6. Denene af hver frugt eller grantsag koges i hel tilstand i cirka 10 minutter.

7. Denanden skeeres i skiver ra og laegges pa tallerkenerne som i skemaet.

8. Lavevt.jeres eget forsggiden sidste kolonne.

9. Hvadforventer|, at der vil ske?

10. Vent cirka 20 minutter. Noter i skemaet, hvad der er sket. Smag derefter pa frugterne
og grantsagerne og noter smagsoplevelsen.
1. Talsammeniklassen om, hvad | har lzert om brunfarvning af frugter og grantsager.

Umoden avocado med gren skreel og moden avocado med sort skreel.
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[madkundskab]

Skaer en
Dyben .
. . skive af den
Leegen Komen RA skivei kogte frugt
FRUGT/ RA skive ba RA skivei citronsaft. eller gront- Dit eget
GRONTSAG P skalen med Laeg derefter forslag:
en tallerken. . o sag. Laeg den
vand. skiven paen o
paen tall-
tallerken.
erken.
Synssans: Synssans: Synssans: Synssans: Synssans:
Smagssans: Smagssans: Smagssans: Smagssans: Smagssans:
Synssans: Synssans: Synssans: Synssans: Synssans:
Smagssans: Smagssans: Smagssans: Smagssans: Smagssans:
Synssans: Synssans: Synssans: Synssans: Synssans:
Smagssans: Smagssans: Smagssans: Smagssans: Smagssans:
Synssans: Synssans: Synssans: Synssans: Synssans:
Smagssans: Smagssans: Smagssans: Smagssans: Smagssans:

12. Udteenk nye eksperimenter. Hvad sker der fx, hvis man dypper frugter og grgntsager
i eddike eller lemonsaft i stedet for citronsaft? Hvad sker der, hvis man bager eller
koger frugterne og/eller grantsagerne i mikrobglgeovn i stedet for at koge demien
gryde? O.s.v.

13. Lav jeres egne gode rad til at undga brunfarvning.
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[madkundskab og valgfag madkundskab]

Elevark 5

Undersgg, hvilken betydning ethylen har for at modne frugter.

Madkundskab og Valgfag madkundskab
Laeringsmal:
Du kan unders@ge og beskrive aeblets opbevaring sammen med grentsager eller frugter.

Kender du det, at du far en banan eller en avocado, der er hard og umoden? Eller maske
har du smagt en paere eller et aeble, der er alt for moden? De bliver melede og uden saft.
Du kan mange gange se og maerke pa en frugt udenpa, hvis den er meget moden. Men der
foregar ogsa noget inde i frugten. En moden frugt, sasom et aeble, udskiller nemlig stoffet
ethylen. Du skal nu finde ud af, hvad der sker med et modent aeble, nér det kommer sam-
men med andre frugter eller grgntsager. Vilaegger op til, at du bruger avocado i eksperi-
mentet, men du kan ogsa bruge umodne bananer eller paerer. Hvis du ikke har adgang til en
iod-oplagsning, s kan du udelade punkt 8 til 13.

Du skal bruge:
e 4 umodne avocadoer.
e 2meget modne eebler.
o 4luk-let poser (poser med ‘lynlas)
e Ttusch
o 4etiketter
e Forkleeder og handsker
e 1kop
e lod-kaliumiodidoplgsning
(flydende jod ogsé kaldet Lugols vaeske)

Sadan gor du:
1. Placerenumoden avocadoialle 4 poser.
2. Placerto modne aeblerito af poserne.
3. Poserne, der kun er avocadoi, er jeres kontrol-poser.
4. Givposerne et nummer fra1til 4. Luk poserne med ‘lynlasen’.
5. Maerk pa og beskriv avocadoerne. Skriv det ind i skemaet.
6. Skriv her, hvad du tror, der kommer til at ske i poserne:

Elevarks, side1af3




[madkundskab og valgfag madkundskab]

7. Ventcirka 3 dage, og beskrivavocadoerne igen. Skriv det ind i skemaet.

8. Tag forkleeder og handsker pa.

9. Heeld lod-kaliumiodidoplgsning i en kop.

10. Halver avocadoen. Tag den halvdel, der er uden sten. Placer avocadoen
med skeerefladen ned iiodoplgsningen. Vent i et minut.

1. Fjern avocadoen, og skyl fladen under vandhanen.

12. Laeg den tilbage ovenpa den pose, hvor den har veeret.

13. Gentag med de andre avocadoer.

DAG1 DAG:

Hvordanser Hvordanser Hvilken farve har
avocadoen ud? avocadoen ud? avocadoens frugtkegd
(gron, brun, sort, (greon, brun, sort, efter at have veeret i
blod, hard) blod, hard) iod-oplgsningen?

POSE 1
med avocado
(Ckontrol)

POSE 2
med avocado
(Ckontrol)

POSE 3
med avocado
og eble

POSE 4
med avocado
og eeble
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[madkundskab og valgfag madkundskab]

Hvilke avocadoer er de mest modne? Dem der ligger i posen alene (kontrol) eller dem, der
har ligget sammen med aeblerne?

En iod-opl@sning binder sig til stivelse, men ikke til sukker. Du kan altsa bruge iod-oplgsnin-
gen til at finde ud af, hvor moden en frugt eller avocado er. Nar du dypper en umoden frugt
iiod-oplgsningen, sa bliver avocadoen sort-bla, da den stadig indeholder meget stivelse.
En moden frugt eller avocado dyppet i iod-oplgsning, vil blive farvet mindre med iod-
oplgsningen.

Forklar, hvad du tror der sker. Og hvad kan du bruge din viden til?

Kom med forslag til nye eksperimenter med frugter i poser. (Det kunne veere med aebler
med maerker og buler eller andre typer frugt).
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60C00KLEBLEHACK

Elevark 6

Tilbered zebler pa forskellige mader. Hvad sker der med konsistens og smag?
Hvad smager aebler godt sammen med?

Madkundskab

Leeringsmal:
Du kan unders@ge og vurdere, hvad der sker med aeblet under tilberedning.
Du kan undersege og beskrive seblets smag sammen med andre ravarer.

Opgave 1: Tilberedning af ebler
Del jer opigrupper og veelg en eller flere af tilberedningsmetoderne nedenfor. Se film 3 i

elevheeftet, inden | gar i gang.

Bagte aebler
Hvad sker der, nér man bager aebler?

Sadan gor du:
1. Skyltoeebler.
Leeg bagepapir pa en bageplade. Teend ovnen pa 200 grader varmiuft.
Leeg det ene hele aeble pa bagepladen.
Fjern kernehuset i det andet aeble, og skeer det i kvarte.
Bag eeblerne ved 200 grader i 20-30 minutter.
Leeg seblerne péa en tallerken.

ONPON
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[madkundskab]

Kblets veeske fordamper
Hvad sker der, nér man tgrrer sebler til sebleringe?

Sadan gor du:

1.

NOOpWN

Skyl et aeble.

Stik kernehuset ud fx med en kernehusudstikker.

Skeer zeblet i tynde skiver.

Leeg dem pé et rent viskestykke, og dup dem tarre.

Leeg sebleringene pa en bageplade med bagepapir pa (ovn).
Dehydrator : 70 grader i 7 timer. Ovn med varmluft 100 grader i 4 timer.
Tag aebleringene ud.

AKbler som most
Hvad sker der, n&r man presser saften ud af aebler?

Sadan gor du:

1.
2.
3.
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Skyl 3 eebler.

Med saftpresser : Pres saften ud af aeblerne.

Uden saftpresser : Riv scbler pa et rivejern pa den grove side. Kom en handfuld
revne aebler ned i et kaffefilter. Pres saften ud med haenderne over en skal.
Fortseet, til du ikke har mere revet aeble.

. Heeld mostenietglas.

Hzeld frugtpulpen/de brugte revne aeblerien lille glas/skal.




[madkundskab]

Koge og mose
Hvad sker der, nar seblet bliver kogt og most?

Sadan gor du:

1. Skyl, og skrael 3 aebler

2. Fjern kernehuset, skeer aeblerneitern.

3. Kom aebleternene i3 dl.vandien gryde. Laeg lag pa.
4. Kog aeblerne i 10 minutter ved svag varme.

8. Pisk eebletern til en mos.

6. Heeld aeblemosen i en skal.

Pandestege
Hvad sker der, nar seblet bliver stegt?

Sadan gor du:
1. Skyltoeebler,
2. Fjernkernehuset og skeer aeblerne i skiver. Se evt. film 5i elevheeftet)
3. Kom15¢gsmgr pa en pande.
4. Brunsmgrret. Skrue ned.
5. Laegeebleskiverne pa panden. Steg dem i cirka 5 minutter.
6. Lzegdem pa en tallerken.
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Rive sebler
Hvad sker der med aeblet, nar man river det?

Sadan gor du:
1. Skyleteeble
2. Riveaeblet pa den grove side af et rivejern.

Vurder smag, duft og konsistens og skriv jeres resultater ind i skemaet. Fa hjeelp af tabellen
om aeblers mange dufte og tabellen med aeblers mange konsistenser .

Kbler med DUFT KONSISTENS GRUNDSMAG
tilberednin (se tabellen (se tabellenom (salt, surt, sodt
g om dufte) konsistens) og umami)

Bagte aebler

Kbleringe

Kblemost

Kogte og mose

Pandestegte

Revne aebler
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[madkundskab]

Ablers mange dufte:
Ananas Citron Honning Rose
Banan Citrus Jordbaer Ngd
Sukker Bitter Frisk Karamel
Parfumeret Syrlig Blomst Intens frugt
Krydret Pzere Sod Bolsje
Graes Mandel Rabarber Vanilje
Candyfloss Hindbezer Melon “brunt seble”

Kblers konsistens og mundfglelse:

Fast Knasende Melet Skaber ekstra Prikkende
mundvand
Saftigt Sprodt Fedtet Tort Udtgrrende
Blgdt Svampet Klistret Sej Flydende

Hvilke méader at tilberede aebler pa kendte du i forvejen?

Hvilke maltider, drikke eller retter indgar de i? Se evt. i GoCook opskrifthzeftet og
elevheefter efter inspiration.
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Opgave 2: Abler og grundsmagene
Hvad sker der med aeblets smag, nar du seetter det sammen med de fem grundsmage?

Husk at vaske haender, inden du gar i gang.

[madkundskab]

Tip: Lav en station i klassen med citronsaft, soja, mgrk chokoalde og stykker af

parmaskinke.

Sadan gor du:
Vask et aeble.

pPWN

Skeer et zeble i bade. Se, hvordan du gar i film 7 i elevhaeftet.
Leeg aeblestykkerne pa en tallerken.
Seet et aeblestykke fast pa en gaffel og dyp aeblestykket i soja. Dyp et andet aeble-

stykke i citronsaft. Drys et andet stykke med chokolade og til sidst et stykke med

parmaskinke.

N

og hvilke der ikke gar.

Smag pa de fem forskellige slags eebler med smag.
Beskriv smagen af hvert eeblestykke, og skriv det ind i skemaet.
Diskutériklassen, hvilke grundsmage der skaber en god balance med aeblerne,

Sgdt

Surt

Umami

Bittert

Kble
med honning

Kble
med soja

Kble
med citronsaft

Kble med mgrk
chokolade

Able med
parmaskinke
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[madkundskab]

Opgave 3. Ablet med andre smage

Hvad smager aebler godt eller ikke godt sammmen med? Det skal du teste nu. Du kan bruge
nogle af forslagene her eller finde pa dine egne. Hvis du har lavet opgave 3, kan du ogsa
prave at give disse eebler et drys med ekstra smag.

Sadan gor du:

1. Vasketeaeble.

2. Skeer aebletiskiver. Se, hvordan du gari film 5 i elevhaeftet.

3. Laegskiverne paen tallerken.

4. Drysen aebleskive med et krydderi, en krydderurt eller kom en révare ovenpa.

5. Skrivdinsmagsoplevelse ind i smage-5-kanterne.

Kanel Lakridspulver Karry Rucola Kakao
Ingefeer Paprika Chili Leverpostej Ost
Basilikum Persille Purlgg Peber Artiskokker

Able med:

surt
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Hvilke smags-sammensaetninger er de oplagte at arbejde videre med?
Har du et bud p4, hvorfor nogle ssmmensaetninger er mere oplagte end andre?

[madkundskab]

Brug denne viden, nar du skal udvikle dine egne sebleretter i elevark elevark 14 0g 15.
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[matematik]

Elevark 7

Matematik
Leeringsmal:
Du kan regne timeforbruget ud ved beskeering.

Opgave 1: Beskaering
Hvor mange timer tager det at beskaere hele Orskovs plantage?

Pa Orskovs plantage har de 110 hektar jord med aebletraeer.
Det tager cirka 100 timer at beskeere 1 hektar.
Hvor mange timer tager det i at beskeere hele plantagen?

Og hvor mange arbejdsdage pa syv timer skal ti personer bruge pa at beskaere hele
plantagen?
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Elevark 8

Har du styr pa at dyrke sebler?

Natur & Teknologi (1.-3. klasse)

Leeringsmal:
Du underseger, hvad et aeble bestar af - og om det kan flyde.

Opgave 1: Hvad bestar et ;eble af?
Du skal nu undersgge, hvad et zeble bestar af. Ga sammen i grupper. Hver gruppe far et
aeble. F4 evt. en voksen til at laese op, hvad der skal ske.

Du skal bruge:
o Enstortallerken til hver gruppe.
e Skreellekniv til hver gruppe.
e Enaebledeler og et skeerebreet.
o Papir, saks og tusch.

Sadan gor hver gruppe:
Skriv ‘stilk’, ‘skrael’, ‘frugtkad’, ‘frg’ og ‘kernehus’ pa et stykke papir.
Vask haender, og vask aeblet.

Fjern stilken og laeg den pa tallerknen.

Skreel eeblet. Laeg skraellerne pa tallerknen.

Tag en aebledeler, og pres igennem aeblet. Fa hjaelp af en voksen.
Find kernehuset, og laeg det pa tallerknen.
Find frgene, og laeg dem pa tallerknen.

Find frugtkegdet, og laeg det pa tallerknen.

. Leeg nu sedlerne ved siden af de rigtige steder.
'IO Smag pa skreellen og aeblekgdet.

1. Snak om, hvad aeblet bruger frg og stilk til.

CONONP N

Opgave 2: Ablets liv
1. Kliptegningerne af aeblets liv ud. Saet tegningerne i den rigtige reekkefglge.
2. Tagfrgene ud af et aeble. Plantdemien potte med jord. Nu har | jeres egen aeblesort.
Kig evt. pa et sebletrae fra en planteskole. Find ‘grundstammen’ og selve aebletracet.

Se evt. film13.

3. Gaenturvedskolen. Er der aebletraser?
Kan du finde skury, priksyge og spor efter aeblehvepse?
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| | [natur & teknologi 1.-3. klasse] |

| | |

| Kblets liv: |
Klip tegningerne af aeblets liv ud.

| Seet tegningerne i denrigtige | |
reekkefgolge.

| Elevark 8, side 2 af 12 | side 44 |



[natur & teknologi 1.-3. klasse]

Opgave 3: Flyder zebler i vand?
| film 12 kan du se, at aeblerne flyder i en masse vand i pakkeriet hos aeble-avleren. Hvorfor
garde det? | skal nu undersgge, om aebler kan flyde i vand.

Balje uden vand Balje med vand

Sadan gor du:

1. Tagen opvaskebalje. Kom cirka 5 aebler ned i vaskebaljen. Hold fast i baljen.
Prov at skubbe vaskebaljen hurtigt frem og tilbage.
Hvad sker der med aeblerne?

2. Kom derefter s& meget vand i baljen, at eeblerne ikke rarer baljens bund.
Flyder eeblerne? Og evt. hvorfor?

3. Prgvigen at skubbe hardt til vaskebaljen.
Hvad sker der med aeblerne?
Hvad bruger eebleavleren det til i pakkeriet?
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Laeringsmal:

[natur & teknologi 4.-6. klasse, madkundskab og biologi]

Natur & teknologi (4.-6. klasse), Madkundskab og Biologi.

Du kan beskrive forskellen pa konventionel og ekologisk aebleproduktion.

« Jegkan diskutere fordele og ulemper ved gkologi.

Du kan beskrive de vigtigste forskelle pa dansk og udenlandsk sebleav.

Hvor baeredygtig er sebleproduktion?

Opgave 1: Forskellen pa konventionel og gkologisk.
Se film 14 i elevhaeftet, hvor der bliver givet eksempler pa gkologisk og konventionel pro-

duktion, og lees tabel 2 i elevhaeftet pa side 24.

| gkologisk landbrug er seedskifte vigtigt. Hvad betyder ssedskifte?

Hvorfor kan eeble-avleren ikke bruge saedskifte?

Bade gkologiske og konventionelle aeble-avlere bruger sprgjtemidler, som ogsé kaldes
beksempelsesmidler eller pesticider. Den gkologisk aeble-avler ma dog kun gare brug af f3,

naturlige midler.

Kryds de felter af, som en gkologisk sebleavler gerne ma ggre.

faelder op, der fanger
skadedyr i foraret.

Beskaere traeerne.

Sprgjte mod ukrudt Sprgjte mod aeble- Haenge redekasser op Bruge kunstige
med roundup. hvepse. til fugle. sprgjtemidier.
Szette bistader ogin- Bruge naturlige . .
sekthoteller op. sprajtemidier. Sprgjte med kobber. Sprgjte med svovl.
Sprgjtemidler ma bru- Ggde med kunst- . _ | Sprgjtemidler makun
ges efter behov. hele gadning - ogsa kaldet Sprojte ":fe‘: bagepul bruges, hvis seblerne
aret. handelsgadning. ’ ellers gar til.
Hzenge feromon- Sprgjte med

Ggde med kgd- og
benmel.

kveelstof for at fjerne
ableblomster.
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[natur & teknologi 4.-6. klasse, madkundskab og biologi]

Hvilken betydning har det for den gkologiske aebleavler?

Opgave 2: Er der forskel pa gkologiske sebler?
De gkologiske regler for at producere aebler er ikke ens i alle lande. | Danmark har vi vores
egne regler for gkologi. De er meget strikse. Man kan dog stadig kabe gkologiske aebler fra
EU i Danmark. For eksempel producerer Polen mange aebler, bade gkologiske og konventi-
onelle, som bliver solgt i Danmark.
Her er de starste forskelle pa danske sebler og eebler fra EU:

e Derertilladt feerre sprgjtemidler i Danmark.

o Dererstarre afgifter pa sprgjtemidler i Danmark.

e LgnneniDanmarker hgjere.

e Hgstudbytteti Danmark er mindre end i fx Italien, da aeble-saesonen er kortere,

og solen ikke skinner lige sa meget i Danmark, somii Italien.

Hvilken betydning kan det have for en dansk eeble-avlers gkonomi?
(gkonomisk baeredygtighed):

Hvilken betydning kan det have for miljget? (miljgmaessig beeredygtighed)

Hvilken betydning kan det have for arbejdsmiljget? (social baeredygtighed)

Abletreeer under halvtag. Foto af Maren Korsgaard, Kebenhavns Universitet.
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[natur & teknologi 4.-6. klasse, madkundskab og biologi]

Ablesorten Rad Topaz egner sig ikke til akologisk dyrkning i Danmark med mindre
de kommer under et halvtag. Foto Maren Korsgaard, Kebenhavns Universitet.

Forskere fra Kgbenhavns Universitet har fundet ud af, at nér aebler bliver dyrket under et
tag, sa bliver de ikke angrebet af svampe sasom skurv, og aeblerne bliver heller ikke gde-
lagt af frost eller hagl. Taget skal dog Igbende udskiftes, da det bliver gdelagt af vind og sol.

Hvilke fordele og ulemper ser du med et tag i forhold til gkonomisk, milj@- og social baere-
dygtighed?

Ga pajagti supermarkedet. Find eksempler pa danske og udenlandske gkologiske aebler.
Hvor er de produceret?

Har de det danske eller europaeiske gkologi-maerke?

Stats-
kontrolleret
okologisk

Det danske gkologiske maerke kan ogsd komme pa udenlandske varer.
Det sker, ndr de bliver pakket i Danmark, da danske myndigheder ikke
ferer kontrol i andre lande.
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[natur & teknologi 4.-6. klasse, madkundskab og biologi]

Opgave 3: Er der forskel pa danske og udenlandske sebler?

De fleste aebler, vi spiser i Danmark, er udenlandske. Fgdevarestyrelsen undersgger af og
til, hvor mange rester af sprgjtemidler - ogsa kaldet pesticidrester, der er i frugt og grant.

| den seneste undersggelse er fra 2018 tog de 26 praver af danske aebler og 28 prgver af
udenlandske aebler.Der var flest danske frugter uden pesticid-rester overhovedet, og der
var 0gsa et lavere niveau af pesticidrester i dansk frugt end de udenlandske. Det er i gvrigt
helt andre grupper af frugt fra udlandet sésom ananas og mango, der kan indeholde for
mange pesticidrester.

Desuden har Coop og et par andre detailkeeder en graense for, hvor mange pesticidrester,
der ma veere i frugt og grent. | Coop er kravet, at der skal vaere 50% lavere maengder af pe-
sticidrester end det EU og de danske myndigheder tillader.

Hvis du skulle lave en kampagne for at spise flere aebler.
Hvem vil du sa lave den til?
Og hvad vil dit budskab veere?
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[madkundskab]

Madkundskab

Laeringsmal:
Jeg kan beskrive seblets vej frajord til bord.

Har du styr pa at dyrke sebler?

Opgave 1: Hvordan kommer abler fra jord til bord.

I skal nu se film 12. Filmen tager jer med fra januar maned til seblerne bliver hgstet i
september maned. Nar | har set filmen skal | to-og-to lave jeres egen tidslinje.

Brug skemaet eller print billedserien, og lav jeres helt egen tidslinje.

Lav din egen billedserie med arets gang i eeble-plantagen. Forklar (i klassen), hvad de
forskellige ord fra dyrkningen af aebler betyder.

Skriv et par stikord ud for hver periode.

Januar

Februar

Marts

April

Maj

Juni

Juil

August

September

Oktober
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| | [madkundskab] |
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| | [madkundskab] |
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[samfundsfag]

Samfundsfag
Laeringsmal:
Jeg kan beskrive, hvad en gren forbruger forventer.
Jeg kan argumentere for, hvad der skal til for at fremme mere baeredygtig produktion fx aebleavl.

Hvor baeredygtig er sebleproduktion?
Forberedelse: Laes s. 15 til 24. Se film 12 og film 14.

| Danmark er der flere og flere forbrugere, der gnsker at kgbe gkologiske aebler. Det viser tal
fra Danmarks statistik. Man kalder dem ofte for ‘granne forbrugere’. Den grgnne forbruger
gnsker fx varer uden sprgjtemidler, da de taenker pa miljzet.

Opgave 1: Hvad er en grgn forbruger?

Coop harigennem flere ar spurgt danskerne om deres forbrug. Nu skal du finde ud af, hvad
der er typisk for en grgn forbruger.

Ga pa madometer.dk

Veelg ‘Coops granne forbrugerindex’.

Skriv ned, hvad der er typisk for et grant madforbrugi2018.

Hvad har ezendret sig fra 2012 til 20187 Og er der noget, der overrasker dig?

Hvordan forventer du, at det granne forbrug vil udvikle sig fx pa asbler? Interview evt. en
person.
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[samfundsfag]

Opgave 2: Fremtidens baeredygtige aeble-avl.

Hvor baeredygtig vurderer du eeble-avl til at veere i dag? Skriv dine 3 vigtigste
pointer ned.

Hvem har ansvaret for, at aebler produceres mere baeredygtigt? Er det politikerne i EU,
politikerne i Danmark, eeble-avlerne selv, Coop og andre i detailvirksomheder, forbrugerne
eller helt andre? Skriv dine vigtigste pointer ned og diskutér dem i klassen.
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[madkundskab, valgfag madkundskab og samfundsfag]

0C00KJABLEHACK

Elevark 9
Pres din egen most, og smag forskel pa most og juice.
Forberedelse: Lzes side 25 og se film 15.

Madkundskab, Valgfag Madkundskab og Samfundsfag.
Leaeringsmal:

Du kan skelne mellem seblemost og seblejuice.

Du kan redegere for, hvad fedevarekaeder er.

Du kan kommunikere merveaerdien af et aeblemost, der bekeemper madspild.

Opgave 1: Lav din egen aeblemost
Se film 15 om, hvordan man kan laver aeblemost derhjemme, og hvordan de gar det pa
plantagen.

Hvis | har handrevet mostpresser, som i filmen, sa kan | moste en masse aebler. Hvis | har
feerre aebler, sa kan man ogsa bruge en slow-juicer. Du kan dog ogsa lave most af et enkelt
aeble, sa du kan prgve most med forskellige seblesorter.

Sadan gor du:

e Findtre forskellige aeblesorter.

o Rivetaeble paden grove side af et rivejern.

o Pressaften gennem et klaede fx et rent viskestykke, og nedien lille skal.

e Heeldmostenopietglas.

e Ggrdet samme med de to andre eebler.

e Smag pa de tre seblesorter, og skriv din smagsoplevelse ind i skemaet. Fa hjeelp til
duften af tabellen nedenfor med aeblets mange dufte.

e Smag derefter pa en aeblejuice fra koncentrat.

o Smag derefter pa en aeblejuice, der ikke er fra koncentrat og/eller aeblemost.
Skriv din smagsoplevelse ind i skemaet.

Duft Grundsmag
Kblesort (se tabellenom (Csalt, surt, sgdt Beskriv farven
dufte) og umami)
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[madkundskab, valgfag madkundskab og samfundsfag]

Ablers mange dufte:
Ananas Citron Honning Rose
Banan Citrus Jordbaer Ngd
Sukker Bitter Frisk Karamel
Parfumeret Syrlig Blomst Intens frugt
Krydret Pzere Sod Bolsje
Graes Mandel Rabarber Vanilje
Candyfloss Hindbzer Melon “brunt seble”

Opgave 2: Hvor stammer din aeblejuice fra?

Ablejuice er et eksempel pa en global fadevarer. Kina er verdens stgrste producent af
aebler og eeblekoncentrat. Se figuren nedenfor. Sa nar du tager et glas aeblejuice, sa kan
den have en lang rejse bag sig. Du skal nu prgve at finde ud af, hvor aeblerne til din eeble-
juice kommer fra.

Top 20 over storste ‘lande’ med sebleproduktion (i 1.000 tons).

Kina

EU

USA
Tyrkiet
Indien
Iran
Rusland
Brasilien
Chile
Ukraine
Andre

o0 10.000 20.000 30.000 40.000 50.000

Tabel over de lande i verden, der producerer flest aebler i 2019 og 2020. Kilde: Statista.com
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[madkundskab, valgfag madkundskab og samfundsfag]

Her er to slags juice og en most.

1. Kan du se pa den gkologiske juice, hvor den er produceret, og hvor seblerne
kommer fra?

2. Kan du se pa den konventionelle juice, hvor den er produceret,
og hvor eeblerne kommer fra?
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[madkundskab, valgfag madkundskab og samfundsfag]

3. Kan du se pa aeblemosten, hvor den er produceret og hvor aeblerne kommer fra?

Har de to slags eeblejuice en lang eller kort fgdevareksede?

Hvad betyder producent eller produceret?

Hvad kommunikerer man pa de tre forskellige slags kartoner?

Undersgg, hvordan man laver feerdigfabrikerede aeblejuice med og uden koncentrat.
Undersgg evt. ogsa andre slags juice. Er det let at finde ud af, hvor aeblerne i juicen
stammer fra?

Hvorfor og hvordan tror |, at man opnar den samme smag hver gang?
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[madkundskab, valgfag madkundskab og samfundsfag]

Opgave 3: Dit eget produkt.

Du skal nu prave at udvikle din egen seblemost. Du har faet til opgave at lave en seblemost
ud af de aebler, der falder pajorden, inden de néar at blive hgstet i plantagen. Det koster ek-
stra at f& dem samlet op. Nogle ar taber nogle aeblesorter mange aebler, andre gange taber
de stort setingen aebler. Det kan sjeeldent betale sig at plukke de nedfaldne aebler. Det vil
kreeve en lidt hgjere pris for seblemosten. Sa kan du nu udvikle et zeblemost-produkt, som
forbrugerne vil betale lidt ekstra for?

Hvem vil du udvikle seblemosten til?

Hvor skal den saelges? (restauranter, supermarkeder, lokale markeder etc.)

Hvad skal mosten hedde, og hvordan skal produktet se ud?

Opgave 4: Evaluering

Lav 5 ‘enig’ eller ‘uenig’ spgrgsmal. Saml derefter alle spargsmalene i en bunke, som jeres
lzerer laeser op. Del klasselokalet op i et ‘enig’ felt og et ‘uenig’ felt. For hvert spargsmal
placerer du digi det felt, som du synes stemmer overens med din holdning. Nar alle har
placeret sig, sa diskuterer | for ogimod. Eksempler pa spargsmal kan veere:

Fx Det er lige meget om man spiser danske eller udenlandske aebler.

Fx @kologiske eebler er bedre for miljget end konventionelle eebler.

O.s.v.
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60C00KLEBLEHACK

[valgfag madkundskab]

Elevark 10

Lav din egen eblesurdej. Bag brgd med aeblesurdej, og find ud af, hvad der sker.

Valgfag madkundskab

Leeringsmal:
Du kan bage et brad med sebler som haevemiddel.
Du har viden om, hvordan aebler bliver til en surdej.

Ga sammen i grupper. | skal nu eksperimentere med at lave jeres egen surdej af aebler.
Det tager tid, men s& har du 0gsé lavet det helt fra bunden. Se film 18.

| ferste omgang skal | nemlig bare lave en ra seblegrad, som skal sta i et par dage. Nar den
begynder at lugt lidt af @l og er haevet lidt op, sé er den klar til brug.

Find opskriften pa - aeblesurdej - pa gocook.dk eller i GoCook-app’en.

Derefter laver du et surdejsbrad, som skal haeve cirka 12 timer - eller natten over.
Find opskriften pa - aebleboller med aeblesurdej - pa gocook.dk eller i GoCook-app’en.
Beskriv bollerne, nar | tager dem ud af ovnen.

Hvordan ser de ud - er de haevede og ligner almindelige boller, eller er de helt flade?
Og hvordan smager de? Kan | smage aeblesurdejen?
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[biologi]

Biologi

Som du hgrer i filmen, sa har de mikroskopiske geercelle-svampe en stor betydning i
kakkenet. Ikke mindst, nar du skal lave din egen surdej pa aebler.

| opskriften pa aeblesurdej skal man bruge gkologiske aebler.

Hvorfor tror du, at det er sddan?

Ablesurdejens geerceller kan ligesom andre geerceller formere sig lynhurtigt.

Kom en drabe af seblesurdejen pa et objektglas, og laeg det under et mikroskop.
Tegn eller beskriv celledelingen mitose.
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60C00KLEBLEHACK

[madkundskab]

Elevark 11

Bag tidens forskellige aebleskiver. Vurdér smag og konsistens.

Forberedelse: Lees om aebleskivens historie s. 29 til 31. i elevhaeftet, og se film 19
om gammeldags eebleskiver.

Madkundskab

Leeringsmal:
« Jeg harviden om, hvordan aebleskiven har udviklet sig i den danske madkultur.
- Jeg kan tilberede sebleskiver med forskellige madlavningsteknikker.

Nu skal | prave kreefter med forskellige slags aebleskiver. Og hvem ved, maske ender det med,
at ogsa du far en helt ny yndlings-sebleskive?

| klassen skal | nu finde ud af, hvem der laver de forskellige slags aebleskiver, hver gruppe laver
én slags aebleskiver. Det er derfor oplagt, hvis | har mindst 4 grupper:

Find opskrifterne pa gocook.dk eller i GoCook-app’en:

Ablerskiver med aebleskive Ableskiver med geer

Ableskiver med eeblemarmelade Ableskiver (den klassiske med
natron og keernemeelk)

Elevark 11, side 1af 6 side 62




[madkundskab]

Smag pa de forskellige slags aebleskiver. Smag fgrst pa sebleskiverne uden tilbehgr, som
man spiste dem i gamle dage. Sa ingen marmelade, flormelis og sukker. Vurdér smagen:

Smag derefter med tilbehgr sdsom marmelade, sukker og flormelis, og vurder smag og
konsistens:

Hvordan tror du, man har oplevet aebleskiven tidligere, fgr man fik adgang til sukker?

Del evt. billeder af jeres aebleskiver med os pa Instagram #gocookbycoop
eller #smagekassen2020. Vi elsker at se jeres opskrifter hos GoCook.
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[valgfag madkundskab]

Valgfag Madkundskab

Laeringsmal:
Jeg kan eksperimentere med aebleskivens smag.
Jeg kan udvikle et bud pd fremtidens aebleskive til en malgruppe.

Lav fremtidens aebleskive. Hvordan ser fremtidens eebleskive ud i fglge dig?

| gamle dage var der fyld i eebleskiverne i form af aeblestykker eller aeble-marmelade.
Men er det ogsé fremtidens aebleskive? Og kan fremtidens aebleskive spises hele aret,
og ikke kun som en juletradition ligesom fx donuts?

Skal eebleskiven ggres glutenfri, vegansk, eller sundere med fx fuldkornsmel?

Opgave 1: Idéudvikling af fremtidens aebleskive
Du skal nu idéudvikle pa fremtidens aebleskive. Det kan veere ud fra forskellige perspektiver:
o Nye kakkenteknologier - frailsted til komfuret og nu méaske i dampovn eller i friture
eller multitoaster eller retro over bal?
o Skal der aeblerizebleskiven pa nye méader - se film 3 for grundmetoder.
e Nye bud pé moderne fyld? Fx chokolade, karamelsovs, creme, nutella, gelé?
e Mere sund aebleskive med fx sundere dej eller sundere tilbehgr?

Runde 1: 5 til 10 minutter
Du skal nu udvikle din idé. Brug skemaet pa naeste side.
Lad dig ikke begraense af, om din idé er realistisk at gennemfgre i et skolekgkken.

Runde 2: 5 minutter

Ga sammen i grupper. Lad en anden i gruppen udvikle pa din ide, mens du udvikler pa en
andens idé. Husk, at man ikke ma veere kritisk i denne proces. Du skal vaere dben overfor
idéen.

Runde 3: 5 minutter
Lad en tredje person i gruppen udvikle pa din idé, mens du udvikler pa en helt tredje idé.

Runde4:
Vurdér, hvor realistisk idéen er at gennemfare i grupperne. Udveelg den id€, som | kan
udvikle en opskrift pa.
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[valgfag madkundskab]

RUNDE 1: Mine valg og min idé:

Hvilken malgruppe vil jeg
veelge?

(bornefamilier, gluten-
allergikeren, teenageeren,

den grgnne forbruger o.s.v.).

Hvilken kgkken-teknologi
kunne veere spzendende at
arbejde med?

Hvilke ravarer kunne
veere spaendende at
eksperimentere med?

Skal der vaere aebleri sebel-
skiven fx kogt, stegt eller t
grret - eller som tilbehgr?
Se film 3 i elevhaeftet med
de forskellige metoder med
aehler.

Er der evt. ravarer, som jeg
gerne vil undga at bruge?

Hvordan skal min sebleskive
smage?

Minidé pa baggrund
af kriterierne ovenfor:

Videreudvikling af idéen:

Hele gruppen:

1= ikke realistisk,
=realistisk

Videreudvikling af idéen:

Runde 4

Vurdér, hvor realistisk idéen er at gennemfore fra1tilSi
et skolekgkken fx i forhold til udstyr, gkonomi og tid.
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[valgfag madkundskab]

Opgave 2: Udform et udkast til en opskrift
Nu skal I lave en skitse til en opskrift med den valgte idé i gruppen.

Kbleskivens navn: Evt. foto af retten:

Det skal du bruge:

Sadan gor du:
1. Vask heaender.
2. Findingredienserne frem.

w
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Opgave 3: Test gruppens opskrift af

[valgfag madkundskab]

Nar | er kommet frem til jeres bud pa fremtidens sebleskive, s skal | teste jeres

aebleskiveopskrift af.

Praesentér resultatet for de andre grupper. Smag pa hinandens aebleskiver. Lyt til de andre
gruppers respons pa jeres aebleskive. Test evt. acbleskiven pa den malgruppe, som | har

valgt evt. pa et senere tidspunkt.

Hvordan er smagen?

Hvordan er konsistensen?

surt

Vurdér, hvilke justeringer du lave, naeste gang du skal tilberede aebleskiverne.

Del evt. et billede af jeres opskrift med os pa Instagram #gocookbycoop eller

#smagekassen2020. Vi elsker at se jeres opskrifter i GoCook.
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60C00KLEBLEHACK

[valgfag madkundskab]

Elevark 12

Lav din egen alliance-marmelade. Udvikl jeres egen opskrift med aebler og
arstidens gvrige frugter og grgntsager.

Valgfag madkundskab
Leeringsmal:
«  Jeg kan udvikle en kreativmarmelade til en udvalgt malgruppe, hvor jeg kombinerer
aebler med andre ravarer i saeson.
- Jeg harviden om, hvilken betydning frugter og grentsagers sukker og pektinniveau
har for marmeladens smag og konsistens.

En alliance-marmelade er en marmelade, der indeholder forskellige frugter og grantsager,

og er dermed en steerk alliance mellem to eller flere forskellige frugter og/eller grentsager.
Man brugte alliance-marmelade under 1. og 2. verdenskrig, fordi, man var ngdt til at bruge de
ravarer, som man havde adgang til. Og i en krig handler det ogsé om at skabe alliancer med
andre. | dag bruger man ogsa ordet alliance-marmelade, nér man blander forskelllige slags
beer til en marmelade - eller tsmmer fryseren for sidste ars beer og laver blandet marmelade.

Opgave 1: Idéudvikling af alliance-marmelade
Ga sammenigrupper. Nu skal | lave jeres egen alliance-marmelade.

Find opskriften pa - Ablemarmelade - pa GoCook.dk eller i GoCook-app’en.

Halver maengden af aebler i opskriften, og veelg netop den/de frugter eller den/de
grantsager, som skal ssammen med aeblerne. Overvej falgende:
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Kriterier, som | skal teenke over:

Hvilke frugter og grgntsager,
som er i szeson lige nu, har |
adgang til?

Hvem er malgruppen for jeres
marmelade? Er den til bgrn,
voksne, den grgnne forbruger
etc.?

Hvilken smag gnsker | marme-
laden skal have, som passer
sammen med &bler?

Det kunne veere for eksempel
vaere lavendel, lakrids, chili,
ingefaer, appelsin, vanilje
eller gulergdder.

Hvilken konsistens skal
marmeladen have - og
hvordan far I den til at
tykne?

Er det meget pektinholdige
frugter/grontsager

=eller kraever det et
fortykningsmiddel?

Laes om pektiner pa side 9 i
elevheeftet.

Hvordan skal marmeladen
praesenteres/serveres, sa
man far lyst til at spise den?
Hvordan skal etiketten fx se
ud, hvis den skulle kgbes af
malgruppen?

Hvilken emballage skal deni?
Tube, type af glas o.s.v.
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Opgave 2: Udform et udkast til en opskrift
Nu skal | lave et udkast til en alliance-marmelade.

Rettens navn: Tegn marmeladen:

Det skal du bruge:

Sadan gor du:
1. Vask heaender.
2. Findingredienserne frem.

w
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Opgave 3: Test opskriften pa alliance-marmelade

Lav nu jeres egen alliance-marmelade.

Test marmeladens konsistens undervejs med marmelade-testen pa gocook.dk eller i
GoCook-app’en (Veelg ‘kokkeskole’ og fanen “frugt og grantsager”) eller pa GoCook by
Coop YouTube-kanalen.

Nar marmeladen er feerdig, sa servér den for de andre grupper. Fortael hvilke kriterier | op-
stillede for jeres marmelade. Smag pa hinandens marmelader.
Test alliance-marmeladen pa den malgruppe, som | har valgt evt. pa et senere tidspunkt.

Hvordan er smagen?

Beskriv grundsmagene

surt

Hvordan er konsistensen? (fx for tynd eller for tyk?)

Vurdér, hvilke justeringer du lave, naeste gang du skal tilberede alliance-marmelade.
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[madkundskab]

Elevark 13
Lav 100% din egen zeble-te.
Forberedelse: Las side 32 til 35 i elevhaeftet.

Madkundskab

Leeringsmal:
Jeg kan eksperimentere med aebler og aeblets smag i en aeble-te.

Opgave 1: Lav en seble-te som under krigen

Under krigen blev eeble-skreeller og bladene pa aebletracerne og fra frugtbuske brugt til te.
Man kunne nemlig ikke kagbe te og kaffe.

Forst skal du prgve at lave en te af friske aebleskraeller, aeblestykker og evt. aebleblade.
Lad teen treekke cirka 5 minutter.

Vurdér grundsmagene idin te:

Hvilke erfaringer vil du bruge, nér du skal udvikle din egen te?
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Opgave 2: Lav 100% din egen aeble-te

For atlave 100 % din egen aeblete skal du finde ud af, hvilke ingredienser du vil komme i din
te ud over aeble. Du kan bruge friske blade eller stykker af aeble i din te, men du kan ogsa
tgrre aebler og blade, sa te-en kan holde hele vinteren.

Du kan finde opskriften til zeble-te pa gocook.dk eller i GoCook-app’en. Du kan ogsa
udvikle din helt egen opskrift, hvor du noterer, hvad du bruger, og hvor meget.

Du kan for eksempel veelge at bruge:
Ableblade og frugtblade (friske)
Abler (friske eller tarrede)
Citrusskal (ekologisk)

Frisk ingefeer

Brombeaer

Solbaer

Lakrids

Mynteblade

Citronmelisse

Kanelsteenger
Kardemomme-kapsler

Timian

Chili

Smag lgbende din te til.

Hvilke zendringer har du gjort undervejs? Stemmer resultatet overens med dine idéer?

Vurdér grundsmagene i 100% din seble-te?

Hvad vil du evt. justere til neeste gang, du skal lave en aeble-te?
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60C00KLEBLEHACK

Elevark 14

Lav gamle danske retter med abler.

Madkundskab

Leeringsmal:
Jeg kan lave en klassisk seblekage, og gare den sundere.

Ga sammen i grupper. Lav fgrst en klassisk gammeldags aeblekage.

Find fx opskriften - gammeldags aeblekage - pa gocook.dk eller i GoCook-app’en.
Tilbered den gammeldags aeblekage.

Smag pa retten sammen i grupperne. Tal om, hvordan | taenker den kunne gares sundere?
e Kanlbruge flere eebler til at sgde den med, i stedet for sukker?
e Kanlbruge et sundere alternativ til makroner?
e Kanlbruge et sundere alternativ end fladeskum?

F& evt. idéer ved at se opskriften - dansk-argentinsk aeblekage - eller - aeblekage
med rugbrgdsrasp - pa gocook.dk eller i GoCook-app’en.

Skriv jeres idéer her:
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Lav evt. en indkgbsseddel her:

Lav evt. en neeringsberegning af de to slags aeblekager.

Lav nu jeres nyfortolkning af gammeldags aeblekage. Praesenter jeres fortolkning for
resten af klassen. Smag pa hinandens seblekager. Tal om hvad det er for nogle sundere
alternativer | har fundet paigrupperne.

Noter, hvilke erfaringer | har gjort i gruppen. Hvad vil | ggre anderledes naeste gang | skal
lave en sundere udgave af enret fx aeblekage.

Del evt. et billede af jeres opskrift med GoCook pa Instagram #gocookbycoop.
Vielsker at se jeres retter i GoCook.
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Valgfag madkundskab.

Laeringsmdl: « Jeg kan udvikle en sundere udgave af en klassisk dansk ret med sebler.
Lav gamle danske retter og kager med aebler, og ggr dem sundere.

Gamle danske retter og kager kan for eksempel veere:

e Ablesuppe med flgdeskum og tvebakker e Ablefleesk

e Ableomelet med flade e Ableteerter

e Forloren hare med stegte aebler og brun sauce e Ablefromage

o Ablekager e Fyldteeblepostej

Lav din nyfortolkning af en gammel dansk ret eller dessert.
Brug Madpyramiden og de 10 kostrad:

 Reducere det tilsatte sukker, og maske tilsaette
aebleristedet for sukker?

o Stege kad i ovn i stedet for pa pande?

e Bruge mindre kad?

« Bruge flere grontsager?

e Bruge fuldkornsmel i stedet for hvedemel?

« Bruge olier i stedet for smgr og margarine?

e Bruge fx skyr i stedet for fladeskum?

Eller méske noget helt andet, som netop du har en god idé til.

Opgave 1: Idéudvikling af sundere sebleopskrift med ‘ja-og’
Ga sammen i grupper. | skal nu lave jeres helt egen nyfortolkning af en gammel dansk ret.
1. Tagfarst 5 minutter, hvor du skriver dine idéer ned pa gule post-it. En ny idé pa hver
post-it. Alle idéer skal skrives ned, ogséa selvom de virker maerkelige. Kom fx med idéer
til, hvordan man kan bytte ingredienser ud fx skyr i stedet for fladeskum.
2. Forteel omdineidéer til de andre i gruppen. Man ma ikke sige noget darligt om de
idéer, der kommer op i gruppen.
3. Bygvidere pa deidéer, der er kommet.Man ma kun sige ‘ja-og’. Det giver nemlig flere
idéer.
4. Vexlg de toidéer, som | tror mest pa. Veaelg de idéer fra, der er for tidskraevende, for
dyre eller sveere at gennemfare i skolekgkkenet. Lav et forslag til en opskrift, som |
kan teste.
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Opgave 2: Udform et udkast til en opskrift
Nu skal I lave en skitse til en opskrift med den valgte idé i gruppen.

Rettens navn: Tegn skitse af tallerken/ret oppefra:

Det skal du bruge:

Sadan gor du:
1. Vask heaender.
2. Findingredienserne frem.

w
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Opgave 3: Test gruppens opskrift af.
Nu skal | teste jeres ret. Preesentér resultatet for de andre grupper. Forklar, hvilke overvejel-
ser | har gjort jer. Smag pa hinandens retter. Lyt til de andre gruppers respons pa jeres ret.

Hvordan er smagen?

surt

Hvordan er konsistensen?

Hvad synes | om resultatet af jeres nyfortolkede ret?
Vurdér, hvilke justeringer du lave, naeste gang du skal tilberede retten.

Del evt. et billede af jeres opskrift med GoCook pa Instagram #gocookbycoop
eller #smagekassen2020. Vi elsker at se jeres retter i GoCook.
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Elevark 15

Vzer kreativ. Lav 100% din egen ret med aebler. Kravet til retten er, at den skal fa
flere danskere til at fa lyst til at spise en ret med aebler. Sa det skal altsa ikke veere
en kageopskrift.

Forberedelse: Gennemfgr elevark 6 fgrst og se film 3. | | elevark 6 leerer |, hvad forskellige
tilberedninger, konsistenser og smage gar ved aeblet.

Madkundskab

Leeringsmal:
Jeg kan udvikle en kreativ sebleret, hvor jeg kombinerer seblet med andre ravarer.
Jeg kan bruge min viden om aeblets tilberedning, og hvad det smager godt sammen med i
uadviklingen af en ny ret.

Opgave 1: Udvzelg ravarer og smage
1. Gésammenigrupper.
2. Udveelg én eller flere tilberedninger af aebler fx bage, tarre, mose, koge, pandestege
ellerrive - se evt. film 3 i elevheeftet.
3. Udveelg en eller flere smage eller et krydderier, som | vil bruge til jeres ret eller jeres

produkt.
Kanel Lakridspulver Karry Rucola Kakao
Ingefzer Paprika Chili Parmesanost Ost
Basilikum Persille Purlgg Peber Mynte

4. Sgg panettet og find forslag til retter. Spg ogsa efter zebleopskrifter pa gocook.dk

elleri GoCook-app’en. Skriv - aebler - i sggefeltet.

a. Erstat fx en eller flere ingredienser i opskriften fra nettet med en ny.
b. Brug eebler pa en ny made fx en ny tilberedningsteknik.
C. Erstat krydderierne i opskriften med dine favoritter.
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Opgave 2: Udform et udkast til et ny version af en opskrift
Nu skal I lave en skitse til en opskrift med den valgte idé i gruppen.

Rettens navn: Tegn skitse af tallerken/ret oppefra:

Det skal du bruge:

Sadan gor du:
1. Vask heaender.
2. Findingredienserne frem.

w
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Opgave 3: Test gruppens opskrift af
Nu skal | teste jeres forslag til en ret.

Praesentér resultatet for de andre grupper. Smag pa hinandens retter. Lyt til de andre
gruppers respons pa jeres aebleskive.

Hvordan er smagen?

surt

Hvordan er konsistensen?

Vurdér, hvilke justeringer | vil lave, naeste gang | skal tilberede aebleskiverne.
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Valgfag Madkundskab

Laeringsmdal:
Jeg kan arbejde med et innvationsforleb, hvor jeg skaber et nyt produkt/en ny ret med aebler.

Udvikl din egen ret med aebler, hvor du giver et bud pa, hvordan aeblet kan indga i vores
maltider i fremtiden. Brug design thinking som proces. Se coopfoodlab.dk for mere viden
fra fx sundere snacks-forlgbet. Her i elevarket arbejder | med design-thinking i en forenklet
form.

Opgave 1: Udveelg indsigter - hvad har | lzert?
1. Gasammenigrupper.
2. Udveelg én eller flere tilberedninger af aebler fx bage, terre, mose, koge, pandestege
ellerrive - se evt. film 3 i elevheeftet.
3. Udveelg en eller flere smage eller et krydderier, som | vil bruge til jeres ret eller jeres
produkt.

Opgave 2: Vzelg malgruppen
1. Huvilket produkt eller hvilken ret, vil | gerne opfinde? Skal det veere et maltid aftensmad
derhjemme eller et maltid man kan szelge i fx en delikatesse i et supermarked eller
servereien restaurant?
2. Hvem skal malgruppen veere? Snak evt. med malgruppen om deres tanker om retter
med aebler.

Opgave 3: Idéudvikling med mindmap
P4 det tredje trin skal | finde péa idéer, som | kan bruge til at udvikle jeres ret eller snack.
Husk, der findes ingen darlige idéer. Byg videre pa hinandens idéer.
1. Tagetstort A3-ark. Skriv jeres idé i midten til en ret. Sgg evt. pa nettet, hvis | mangler
enidé. Nu skal I lave et mindmap for hver idé.
2. Skriv derefteribobler rundt omidéen til enret eller produkt, hvad der fx skal bruges
eller hvordan det skal smage, hvilken madlavningsteknik o.s.v.
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Opgave 4: Udvikl en prototype af dinret
Prototype betyder, at det er farste gang, du skal udvikle din ret. | skal undersgge om det |
har teenkt, holder i virkeligheden. Sa farst skal i udforme et udkast til en opskrift. Derefter
skal | prave jeres prototype-ret af i kgkkkenet.

Rettens navn: Tegn skitse af tallerken/ret oppefra:

Det skal du bruge:

Sadan gor du:
1. Vaskhaender.
2. Findingredienserne frem.
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Opgave 5: Test dinret.

Praesenter jeres ret for hinanden i grupperne. Uddyb, hvilke teknikker og smage | har
udvalgt til retten - og hvordan den skal fa flere til at spise en ret med aebler. Lyt til de
andre gruppers respons pa jeres ret. Test evt. jeres ret pa den malgruppe, som | har valgt.

Hvordan er smagen?

surt

Hvordan er konsistensen?

Hvad synes | om jeres ret? Vurdér, hvilke justeringer | vil lave, naeste gang | skal tilberede
retten.
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Elevark 16

Undga madspild - lav mad med rester fra Smagekassen.

Madkundskab

Leeringsmal:
Jeg kan tilberede retter ud fra de ravarer, der er i overskud fra smagekassen.

Opgave 1: Hvilke ravarer har | tilbage?
Ga sammen i grupper. | skal nu lave en ret med resterne fra Smagekassen.
Noter, hvilke ravarer | har i overskud:

Hvilke retter kan | lave ud af dem? Kan | fx lave én eller flere af retterne fra elevhaeftet side
357 | kan ogsa finde andre forslag pa nettet. Maske har | adgang til ekstra eebler et sted
omkring skolen? Her er de tre opskrifter i elevheeftet:

o Grgntsagspandekager

e Rgstimedeaeble

e Teerte med kartofler, bacon og eeble

Har | kartofler, seg og mel tilbage, sa kan | lave en teerte med kartofler, bacon og aeble.
Hvis | for eksempel ikke har noget bacon eller ost, sé kan | bare undlade det.

Find opskriften pa - taerte med kartofler, bacon og aeble - pa gocook.dk eller i GoCook-
app’en.

Har i kun meget lidt mel, 2eg og en rest af aeble og jordskokker, sa kan | lave rasti.
Hvis i ikke har mere af jordskokker, s& kan | bare bytte det ud med kartofler eller
andre rodfrugter som for eksempel gulergdder. Find opskriften pa - rgsti
med aeble - pa gocook.dk eller i GoCook-app’en.
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Har I ingen aeg, men masser af grgntsager tilbage, som for eksempel kartoffel, zeble eller
jordskokker, eller en rest af en squash, og en smule mel, sé kan | lave nogle lsekre grant-

sagspandekager. | kan ogsa lave dem til sgde pandekager ved at komme lidt mere sukker i,
og kun lave dem pa aebler. Kun fantasien saetter greenser.

Find opskriften pa - grentsagspandekager - pa gocook.dk eller i GoCook-app’en.

Skriv, hvilke ravarer, der skal kgbes ind?

Opgave 2: Tilbered reste-retterne

Tilbered resterne fra Smagekassen. Smag gerne retten til med én smagsgiver fx et tarret
krydderi, krydderurter o.s.v., sé det bliver jeres egen version.

Vurdér rettens smag og konsistens:

Vurder, hvad du har leert i forhold til at mindske madspild?

Del evt. et billede af jeres opskrift med GoCook pa Instagram #gocookbycoop
eller #smagekassen2020. Vi elsker at se jeres retter i GoCook.
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Valgfag Madkundskab.

Laeringsmal:
Du har viden om danske ravarer i saeson.
«  Dukan lave mad med rester fra dit kaleskab, sd du er med til at undgd madspild.

Undgé madspild - lav mad med rester fra Smagekassen.

Opgave 1: Hvilke ravarer har | tilbage?

Ga sammen i grupper. | skal nu lave en ret med resterne fra Smagekassen, og evt. gvrige re-
ster i skolekgkkenet.

| farste omgang skal | finde ud af, hvilke ravarer | har tilbage. Hvad kunne | lave med dem?

Skriv, hvilke révarer, der skal kabes ind? Kriteriet for jeres indkab er, er at de gvrige grentsager
skal vaere danske ravarer i seeson.
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Opgave 2: Udform et udkast til en opskrift
Nu skal | lave et udkast til en reste-opskrift. | kan finde inspiration til jeres resteret pa
gocook.dk eller i GoCook-app’en eller s@g pa nettet.

Rettens navn: Tegn skitse af tallerken/ret oppefra:

Det skal du bruge:

Sadan gor du:
1. Vaskhaender.
2. Findingredienserne frem.
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Opgave 3: Test dinreste-ret

Nar | er kommet frem til jeres helt egen resteret, sa skal | i gang med at lave den.
Overvejimens | laver retten, hvordan | vil smage retten til? Hvad skal den krydres med?
Hvilke ravarer, som er i saeson, kunne det give mening at krydre jeres ret med?

Praesenter jeresret for resten af jeres klassekammerater, og lav et stort sammenskudsgil-
de af retter fra hele holdet.

Nar | smager pa hinandens retter, sa tal om, hvordan retterne passer ssmmen, maske har |
opfundet en ny ret, eller maske kan jeres retter kombineres?

Hvilken viden har | faet om at bruge rester?

Fortzel om jeres viden til andre elever pa skolen fx via en planche eller en kort film.

Del evt. et billede af jeres opskrift med GoCook pa Instagram #gocookbycoop
eller #smagekassen2020. Vi elsker at se jeres retter i GoCook.
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