@*f‘\\\\ ROSKILDE ~n IZ*"‘"S
%] KOMMUNE ¢ skills

QO DM24

Klimadellen - hvilken fars vaelger
du?

Varighed - Antal lektioner

Forlgbet kan afvikles i fa lektioner i et enkelt fag eller veere udgangspunkt for en

tveerfaglig emneuge.

Klassetrin
7.-9. klasse

Fag
Madkundskab, matematik, fysik/kemi og biologi.

Introduktion

Omdrejningspunktet er tilberedningsmetoder og betydningen for svind, smag og
tekstur. Forlgbet kan fx tilrettelaegges som en emneuge, hvor de naevnte fag

bidrager med forskellige fokusomrader, som beskrives senere.

Mal med forlgbet

Malet er, at eleverne opnar viden og feerdigheder inden for fgdevareomradet, sa

de i hgjere grad kan treeffe begrundede valg og indga i en diskussion om emnet.

Aben skoleaktivitet

Forlgbet kan fx kombineres med et besgg af denne ekspert:
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Jacob Neergaard
Landbrug & Fadevarer

For at tilfgje eksperter til kurven, skal der vaelges mindst én dato pa sggesiden

m u E Tilbage til sagning

Hvordan spiser vi os til en beeredygtig verden?

Ved dine elever, om de spiser baeredygtigt? Og er de klar pa at spise insekter og kunstigt
kad, for at hjeelpe klimaet? Vi taler om fremtidens beeredygtige fodevarer.

Baggrundsviden til leereren

Forlabets teorier afhaenger af, hvor mange fag der inddrages. Overordnet kraever
det en viden om tilberedningsmetoder, sundhed, baeredygtighed i en

fadevarekontekst, madkemi, kroppens neeringsbehov, procentregning m.m.

Arbejdsopgaver/beskrivelse af forlgbet

Eleverne arbejder i grupper.

Madkundskab
Fokus pa madlavning, sensorik og smag samt baeredygtighed. Eleverne

producerer en rart fars. Portionen formes til frikadeller. Alle frikadeller vejes far
og efter tilberedning. En tredjedel steges pa panden, en tredjedel tilberedes i ovn
og den sidste tredjedel koges. Tilberedningen af alle frikadeller stoppes ved en
aftalt kernetemperatur (min. 75 grader). Efterfalgende bedgmmer eleverne de

forskellige frikadeller pa smag og tekstur.

Eleverne skal arbejde eksperimenterende med farsproduktion, hvor de udskifter
varierende maengder af kadet med plantebaseret materiale (fx forkogte
kidneybgnner eller kikaerter). De skal ende med at komme med deres bud pa en
fars med mindre kad end traditionelle udgaver og undersgge, hvordan netop
deres fars tilberedes bedst. Fordele og ulemper ved en nye fars diskuteres (viden

fra de andre fag inddrages).

2/15



’*‘ ’\%
7MY\ ROSKILDE ~» I::"g
w5,/ KOMMUNE - skills

QO DM24

Matematik
Der arbejdes med procent i matematik enten forud for tilberednings-

undersggelsen eller efter, s eleverne kan udregne de relative seendringer pa
frikadellernes vaegt og indga i en diskussion heraf. Det vil ligeledes vaere muligt at

inddrage grafiske afbildninger af eendringerne.

Fysik/kemi
[ fysik/kemi kan der fokuseres pa madkemi - hvad er ked? Hvad sker der, nar vi

tilbereder ked? Hvad er temperatur, og hvilken betydning har det for
tilberedning? Hvad er maillard-processerne og karamellisering (dette kan ogsa

laegges i madkundskabstimerne)?

Biologi
Fokus pa krop og sundhed, naeringsbehov, energiomsaetning, miljz og

sundhedsproblemstillinger lokalt og globalt, kegdproduktion og klima.

Differentieringsmuligheder

Antallet af tilberedningsmetoder kan varieres. Eleverne kan fa udleveret faste
opskrifter pa forskellige farser med baelgfrugter, eller de kan arbejde
eksperimenterende selv. De relative eendringer ifm. tilberedningerne kan
udtrykkes grafisk i Excel eller Geogebra. Det teoretiske niveau i de enkelte fag

kan justeres ift. tiden og elevernes forudgaende viden.

Links
Inspiration til fars med baelgfrugter:

krifter kk.dk/aeldre/frikadeller-baelgfr r-syltet-roedkaal-aeldre-
normalspisen

forli k rialer illard-reaktionen

f r relsen.dk/kost-og-f rer/alt-om- -officielle-kostr
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https://madopskrifter.kk.dk/aeldre/frikadeller-baelgfrugter-syltet-roedkaal-aeldre-normalspisende
https://madopskrifter.kk.dk/aeldre/frikadeller-baelgfrugter-syltet-roedkaal-aeldre-normalspisende
https://www.smagforlivet.dk/materialer/maillard-reaktionen
https://foedevarestyrelsen.dk/kost-og-foedevarer/alt-om-mad/de-officielle-kostraad
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Videoer

Smag for livet har udarbejdet forskellige videoer, som kan have relevans for dette

forlgb. Fx videoer om tilberedningsmetoder.

Materialeliste

Ingredienser til en fars

Balgfrugter (fx kikeerter eller kidneybgnner)
Fedtstof til stegning

Kgkkenredskaber (inkl. stegetermometer)

"Klimadellen - hvilken fars vaelger du?” kan gennemfgres pa to forskellige
mader. Vzlg pa de naeste sider hvilken, der passer bedst til din klasse.

Du kan printe arbejdsarket til dine elever.

Bagerst i dette materiale finder du en arbejdsplan for begge forlgbsversioner.

Z3°
[

Forlgbet er udviklet af ZBC i Roskilde.
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Titel Den klimavenlige frikadelle - version 1
Formal Refleksioner ift. et udvalgt baredy gtighedstema: Bzredy gtighed og
klimaaftryk i en brancherelateret kontekst.
At eleverne far kendskab til og bliver bevidste om fgdevarernes
klimabelastning.
Beskrivelse Forlgb/flow - faser:
1. Kort om klimaaftryk, intro til Klimaberegner, klimaberegning
pa ret.
2. Kgkkenaktivitet med fokus pa klimaaftryk.
Varighed: 2 timer
Laerer- Jf. 1) Proces og trin
vejledning o Introduktion af gvelsen.
o Inddeling i grupper.
o Produktion af klimavenlig frikadelle og den klassiske version.
o Beregning af klimaaftryk for begge versioner og
sammenligning.
e Sensorisk vurdering.
Kgkken: Opgavebeskrivelse
Dagens opgave | Formalet med dagens opgave er at udvikle og klimaoptimere den

klassiske danske frikadelle. Vi skal se, om det er muligt at fa den
samme gode smag med mindre brug af kad.

Spgrgsmalet, I skal tage stilling til, inden I gar i gang kunne vaere:
e Skal vi ga efter at skifte lidt ked ud og satse pa at fa et produkt
der ligner.
eller
e Skal vi ga efter et produkt, der er markant bedre for miljget, selv
om vi maske gar lidt pd kompromis med den klassiske smag?

For at kunne sammenligne skal bade den klassiske frikadelle og den
klimaoptimerede frikadelle tilberedes.

Uanset hvordan gruppen veelger at lagse opgaven, skal der laves en
CO.-beregning med den klassiske frikadelle og en beregning med den
klimaoptimerede frikadelle.

Disse beregninger afleveres sammen med det praesenterede maltid.
Gruppen har 2 timer til at lagse opgaven.
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Opskrift pa klassisk frikadelle
Ingredienser

250 g hakket kalv og flaesk 1lille fint hakket lag
30 g mel % fint hakket hvidlgg
1aeg 1 tsk. finthakket frisk timian.
Indgar ikke den klassiske kedfars, men
smager godt
1%dl. maelk Salt og peber
Fremgangsmade:

1. Hakkekgdet rgres med salt og peber, til det far en "sej”
konsistens. Herefter rgres mel i, og seggene tilsaettes et ad
gangen. Malken tilsaettes lidt efter lidt, til farsen far en
passende konsistens. Til sidst tilsaettes finthakket lgg og hvidlag
samt timian. Farsen saettes pa kel en % time.

2. Efter den halve time formes og steges frikadellerne pa en varm
pande med fedtstof, til de er 75 C° i centrum.

Fotos:
Dagens kgkken
opgave
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Den klimavenlige frikadelle — version 2

Formal

Refleksioner ift. et udvalgt baredy gtighedstema: Bzredy gtighed og
Klimaaftryk i en brancherelateret kontekst.

Eleverne deler tanker, holdninger (og viden) om baeredygtighed og
emner i relation til forskellige baeredygtighedsparametre, herunder
klima.

Aktiviteten kan anvendes som opvarmning/kick-off - som en fgr-
aktivitet med henblik p4, at eleverne “tuner” sig ind pa efterfglgende
kontekst.

Eleverne bliver fysisk aktiveret i leeringsrummet pa samme tid, og alle
elevers refleksioner kommer i spil. Metoden giver samtidig
underviseren en hurtig fornemmelse for elevernes niveau mv.

Quiz & Byt kan til sidst danne heterogene grupper til videre brug, men
det kan undlades.

Beskrivelse

Forlgb/flow - faser:
1. Opvarmning, take-off med Quiz & Byt
2. Opsummering og gruppedannelse
3. Kort om klimaaftryk, Intro til Klimaberegner, klimaberegning
pa ret
4. Kgkkenaktivitet med fokus pa klimaaftryk

Varighed: 3timer

Laerer-
vejledning

Jf. 1) Proces & trin

o Print 1 seet spgrgsmal/udsagn og klip/skeer, sa alle elever kan fa
en seddel. Der nok til 24 elever, som efterfglgende kan danne op
til 5 grupper med hver 4 elever. Grupperne skal have hver
deres farve. Lav flere spgrgsmal, hvis der er flere
elever/grupper.

o Tal, hvor mange elever der er, og tag spgrgsmal fra, sa det
passer med antal elever og antal grupper/farver, som du evt. vil
danne til sidst og antal i grupperne.

« Introducer gvelsen, vis eventuelt ogsa, hvad man ger (seddel op,
mgades to og to, udveksler svar, bytter seddel og gar videre...).

o Eleverne rejser sig, og hver deltager far en seddel med et
spargsmal/udsagn.

o Eleverne gar rundt mellem hinanden, markerer med deres
seddel oppe, at de er "ledige”. Eleverne finder sammen tilfaeldigt
to og to, stiller pa skift deres spargsmal og far svar. De takker,
bytter seddel, reekker seddel op igen og fanger en ny
holdkammerat.
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o Aktiviteten fortsaetter i passende tid afhaengigt af antal
deltagere (fx. 10-15 min.) og kun i sa lang tid, at eleverne ikke
begynder at mgde de samme spgrgsmal igen.

o Afrund aktiviteten. Der kan evt. etableres grupper pa baggrund
af de farver pa sedlen, som eleverne nu star med.

Variation og tips

@velsen er kun egnet til stgrre hold (hold af ca. 12 elever eller flere).
Brug efterfglgende aktiviteten til at danne grupper, hvor der skal
arbejdes videre med film/cases.

Ga med rundt i aktiviteten - lyt og opsaml efterfglgende med nogle
interessante svar/vinkler, du hgrte.

Brug Quiz & Byt-sedlerne som dialogkort. Del et szt ud til alle grupper,
hvor de sammen diskuterer et spgrgsmal/udsagn ad gangen.

Bilag

Se Quiz & Byt/Bilag

9/15



n’ﬁ*\(& ROSKILDE ~n k\lil%
A | KOMMUNE - skills

A DM24
Kakken: Opskrift pa klassisk frikadelle
Dagensopgave | Ingredienser
250 g hakket kalv og flaesk 1lille fint hakket lag
30 g mel % fint hakket hvidlgg
1aeg 1 tsk. finthakket frisk timian.
Indgar ikke den klassiske kadfars, men
smager godt
1% dl. maelk Salt og peber
Fremgangsmade:

1. Hakkekgdet rgres med salt og peber, til det far en "sej”
konsistens. Herefter rgres mel i, og seggene tilsaettes et ad
gangen. Malken tilsaettes lidt efter lidt, til farsen far en
passende konsistens. Til sidst tilsaettes finthakket lgg og hvidlag
samt timian. Farsen saettes pa kel en % time.

2. Efter den halve time formes og steges frikadellerne pa en varm
pande med fedtstof, til de er 75 C° i centrum.

Fotos:
Quiz & Byt

Fotos:
Dagens kgkken-
opgave
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Kort til print

Hvem sviner mest - rig eller fattig?
Hvad er mest klimavenligt - ris eller kartoffel?
Hvad mest klimatungt - lammekgd eller grisekad?

Gar du efter miljgmeerkede fgdevarer?

Hvad er bzeredygtig for dig?

Kgber du gkologisk?
Er du til kgd eller grgnt?

Hvad har gkologi med bzeredygtighed at ggre?

Hzenger kvalitet og baeredygtighed sammen?
Hvordan sorterer du dit affald?
Er det dyrere at veere baeredygtig?

Er baeredygtighed afggrende for dine valg i hverdagen?
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Hvad taenker du om klimakrisen?
Teenker du over dit madspild?
Gor du dig tanker om dit stramforbrug?

Hvilke fgdevarer kunne du forestille dig var mest klimavenlig

Er du pessimist eller optimist i forhold til klodens fremtid?
Kender du nogle baeredygtige initiativer i dit lokalomrade?
Hvad er det baeredygtige ved bgnner?

Hvis alle mennesker pa Jorden levede som en dansker — hvor mange
jordkloder skulle vi sa bruge?

Hvor baeredygtig er du (pa en skala fra 1-5, hvor 5 er bedst)?
Kgber du ofte nye ting?
Hvordan transporterer du dig rundt?

Er kvinder mere baeredygtige end maend?
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Varighed/Antal lektioner Klassetrin Fag/Tveerfaglig Verdensmal
1 lektion teori 7. klasse Madkundskab Nr.12 - Ansvarlig forbrug og
2 lektioner praktik i kakken Matematik produktion
Introduktion Mal med forlgbet Evt. Aben skoleaktivitet Baggrundsviden til laereren
Malet med dette forlgb er at | Eleverne deler tanker, Brobygningsforlgb Som udgangspunkt vil dette forlgb
opbygge elevernes kendskab | holdninger (og viden) om Aktivitet: Ga til madlavning | profitere af at tage udgangspunkt i den
og viden om fagdevarernes baeredygtighed og emner i Aben Hus/besgg pa en unges egne erfaringer/viden/tanker
klimaaftryk og sensoriske relation til forskellige Erhvervsskole med om klimabelastninger - baeredygtighed.
kvalitet i fremtidens beeredygtighedsparametre, uddannelserne:
professionelle herunder klima. Indsatte links med inspiration til
fedevareproduktion Gastronom ovennavnte.
indenfor uddannelserne Ernaeringsassistent
Gastronom og Se indsat leerevejledning for yderligere
Ernaeringsassistent. fotos o.a.
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Arbejdsopgaver Differentierings mulighed Links Evt. Videoer
Se lerevejledning Der er 2 udgaver af "Klima Concito: Se under diverse
deller” https://denstoreklimadatabase.dk/ inspirations links til
e Beregning af CO2 venstre.
aftryk/sammenligning | "Klima delle 1”/Klima venlige | https://sustainable.dk/folkeskole/dit-og-mit-
e Produktion af frikadelle vers.1 - Trin madforbrug/
frikadelle med 1(enkle opgaver)
reduktion af CO2 "Klima delle 2"/Klima Unilever:
* .Khma delle 2 ) venlige frikadelle vers. 2 - https://www .unileverfoodsolutions.dk/inspiration-
indeholder bl.a. quiz Trin 2(flere opgaver) 1-kokke/t 1vetiched/CO2-1 htm]

og udvidet opskrift.

@kolariet:
faktaskaerm_kostens-klimaaftrvk_lowres.pdf

Fadevareguiden:
https://foedevareguiden.dk/

Materialeliste Lzerevejledning X 2



https://denstoreklimadatabase.dk/
https://sustainable.dk/folkeskole/dit-og-mit-madforbrug/
https://sustainable.dk/folkeskole/dit-og-mit-madforbrug/
https://www.unileverfoodsolutions.dk/inspiration-til-kokke/baeredygtighed/CO2-beregner.html
https://www.unileverfoodsolutions.dk/inspiration-til-kokke/baeredygtighed/CO2-beregner.html
https://www.okolariet.dk/media/3kifddak/2-faktaskaerm_kostens-klimaaftryk_lowres.pdf
https://www.okolariet.dk/media/3kifddak/2-faktaskaerm_kostens-klimaaftryk_lowres.pdf
https://foedevareguiden.dk/

