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Forlgbet er planlagt til 3 gange.

1. undervisningsgang

e Dugennemgar begrebet gkologi. Brug teorien i PowerPoint-praesentationen, og lad eleverne notere i
notatskemaet.

e Undersgg en lang reekke lggtyper, produktionsform og mangfoldighed i smag. Har du tiden til det, kan
den eksperimenterende undersggelse fra Smagens Dag 2022 om lgg udfgres.

2. undervisningsgang

e Her samles op fra sidst. Hvad er gkologi?

e Eleverne fremstiller galetterne med porrefyld og nedfryser de overskydende pandekager.

e Eleverne smager og beskriver (Brug Smage-5-kanten og teksturkortet — se Smagens Dag 2024)

e Eleverne planlaegger til gangen efter, hvad de vil fremstille som alternativt fyld. De udarbejder en
indkgbsliste til laereren, der samler det og sgrger for, at der er kgbt ind.

3. undervisningsgang

e Eleverne fremstiller deres planlagte fyld og anretter deres egne galetter.

e Eleverne gar pa praesentationstur og hgrer de forskellige gruppers overvejelser, noterer de valg hver
gruppe har truffet i skemaet og bedgmmer smagsudtrykkene i de nye fyld.

e Alle drgfter, om det er sveert at spise gkologisk, i seeson og mere grgnt. Laereren samler de
selvproducerede opskrifter i et haefte og kopierer dem.

NB Forlgbet kan reduceres, sa du kombinerer 1. og 2. undervisningsgang og gemmer erfaringsopsamling til
gangen efter, nar de laver mad. Det kan du med fordel ggre, hvis du har 3 lektioner frem for 2.
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7. PlanteKundskab

Prgve i madkundskab “Meq s

Hvis dine elever skal til prgve i madkundskab, kan du med fordel bruge emnet Lggfamilien
Du finder herunder et prgveoplaeg til eleven og en udfyldt undervisningsbeskrivelse til censor.

Prgveoplaeg 7: @kologi med fokus pa lgg
Fodevarebevidsthed - baredygtighed

LES FORST HELE OPGAVEN, OG BESVAR SA PLANLZEGNING AF DEN PRAKTISKE PR@VE.

Du ved, at det, vi dyrker pa marken, har forskellige produktionshistorier. @kologi er en made at
sikre et minimum af omtanke for jorden og planterne. Lggfamilien er stor og har en stor del af sin
spiselige plante over jorden, sa det er vigtigt at taenke sig om, nar man kgber grgntsager fra
lggfamilien. Samtidig er Igg meget smagskoncentrerede — det hedder kokumi — sa vi far meget
smag for fa ressourcer, bade gkonomisk og gkologisk.

Til den praktiske del af prgven, hvor du ogsa kan forklare processerne og valg af fgdevare
undervejs:

e Du skal tilberede mindst to retter med eksempler pa flere forskellige slags |gg

e Du skal ogsa tilberede en dessert/kage - dog uden brug af lgg

e Du skal vise en pandestegning med fedtstof, emulsion og en gelatinering

e Du kan inddrage andre grgntsager sa som bladgrgnt

e Du skal arbejde med arstidens grgntsager og frugter, mens du teenker pa baeredygtighed.

Nu skal du sa:

1. Skrive en oversigt over, hvilke retter du vil tilberede. Henvis til, hvor opskrifterne er fra
2. Skrive en arbejdsplan
3. Skrive en indkgbsliste i udleveret skabelon.

Til den mundtlige del af eksamen:
e Du skal redeggre for, hvad gkologi betyder.
e Du skal ogsa kunne fortzlle om de tre store Iggfamilier og deres smags bidrag
e Du skal begrunde valget af de retter, du tilbereder i et smags- og
baeredygtighedsperspektiv
e Du kan evt. med sma forsgg vise, hvor forskelligt I@g kan bruges og med forskelligt
smagsudtryk.
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7. PlanteKundskab

Proveoplzeg 7: Log
Fodevarebevidsthed — bzeredygtighed
Undervisningsbeskrivelse til censor

Undervisningsministeriets skabelon
Undervisningsbeskrivelse for valgfaget madkundskab:

Skole:

Klasse:

Leerer:

Forlgb: Grgntsager og gkologi

Kompetenceomrader: Fgdevarebevidsthed

Kompetencemél: ﬂ:;iglléir’;li;c;retage begrundede valg i forhold til produktion, kvalitet og

Mal for undervisningen:

Eleven kan redeggre for grgntsager som fedevaregruppe med fokus pa voksesteder, transport, opbevaring og vej fra
jord til bord samt for naeringsindhold.

Eleven kan forklare, hvad betydning en gget brug af grgntsager i maden har af betydning for den miljpmaessige
baeredygtighed.

Eleven kan arbejde eksperimenterende pa en struktureret made i relation til smag og konsistens med udgangspunkt i
saeson og danske grgntsager.

Eleven kan forklare, hvad gkologi er, hvad det har af betydning, og hvilke fordele og eventuelle ulemper, der knyttes
til begrebet.

Eleven kan nuanceret tage stilling til, hvornar gkologi er en vaesentlig faktor i vores made at handle ansvarligt og
baeredygtigt pa.

Eleven kan fremstille velsmagende, spaeendende og indbydende grgntsagsretter med fylde, der giver lyst til at lade
grgntsagerne vaere det centrale i maltidet.

Forlgbsbeskrivelser:
| undervisningsforlgbet indgar fglgende undervisningsaktiviteter:

e Teoretisk analyse og forklaring i feellesskab (lzererstyret) af, hvad grgntsager og gkologisk dyrkning er
karakteriseret ved.

e | par eller mindre grupper arbejder eleverne med teoretiske modeller/tegninger og korte tekster og redeggr
for hinanden, hvad der er karakteristisk for den grgntsagstype, de har faet tildelt (asparges, |gg, kal og andet
bladgrgnt)

e | par eller mindre grupper fremstiller eleverne udvalgte retter (genskabende arbejde) valgt i faellesskab med
lereren, der hjelper med at finde opskrifter.
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\%ed sﬂ\og

e Analyse af grgntsager og hvilken type (knold/rod, staengel, blade og blomst) mangfoldighed, variationer og
hvilke, der kan dyrkes i Danmark.

o Besgg af eller film om danske grgntsagsproducenter, der har gjort sig seerligt bemaerkede pa den ene eller
den anden made — herunder gkologisk produktion, eventuelt @kologisk Landsforening.

e Mindmap-produktion eller overbliksskema over grgntsager, oprindelse og typiske retter med tilhgrsforhold.

e Eksperimenter rammesat af laereren for tilberedning og smagsudvikling af grgnne retter.

e Skabende arbejde med flere retter, hvor eleverne selv saetter deres praeg pa retten.

e  Praktisk afprgvning af forskellige grundmetoders pavirkning af grgntsagers smag og konsistens.

e  Diskussion af, hvordan man med lyst kan fa flere grgntsager pa tallerkenen.

Formalet med forlgbet er, at eleverne tilegner sig viden om forskellige grgntsagsgrupper, og hvordan denne
fodevaregruppe er betydningsfuld for et gget baeredygtigt forbrug. Gennem arbejdet med smag og tilsmagning samt
eksperimenter og undersggelser, skabes en lyst til grgntsager hos eleverne. Dette kobles med tilegnet viden om
fedevaregruppens bade baeredygtige og sundhedsmaessige kvaliteter, sa eleverne fgler glaede og nydelse ved at
tilberede mad med mange og varierede grgntsager, der dyrkes forsvarligt med hensyn til miljg og producenter.

Arbejdsformen veksler mellem:

e Lezrerstyret dialogbaseret analyse

e Elevinddragende produktion af mindmapoverblik om grgntsager

e Elevdialoger (elevstyret) om laeste tekstafsnit og modeller

e  Elevdrgftelser (leererstyret) af danske producenters muligheder for at dyrke grgntsager pa baeredygtig vis
e Pararbejde i fremstilling af madretter med grgntsager, iseer de lidt mindre kendte typer

e Pararbejde med eksperimenterende og skabende retter

o Fzlles maltidsoplevelse med vurderinger af grgntsagers skgnhedsmuligheder.

Evaluering: Vurderinger af fremstillede fgdevarer og drgftelse af tekst og film viser formativt, hvilke spor forlgbet har
sat, i elevernes tilgang til baeredygtighed, gkologi og grentsager. Summativt er mindmappen en form for overblik over
elevens udbytte af det teoretiske stof, der er arbejdet med.

Tekster/links:

www.smagensdag.dk/plantekundskab

https://okologi.dk/viden-om-oekologi/baeredygtighed/

https://lammefjorden.dk/lammefjorden/livet-pa-lammefjorden/soren-wiuff/

Leererproduceret supplerende materiale.

Lzererens underskrift

Skolelederens underskrift:
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Tema: @kologi 1 - Lggfamilien
Noter til PowerPoint-slides

Slide 2 Tema: ol
Ordet “gkologi” stammer fra graesk og betyder “laeren om naturens i
husholdning”. Malet med gkologi er at skabe et baeredygtigt og
helhedsorienteret system for landbrugs- og fédevareproduktion, der tager
seerligt hensyn til miljg, natur og dyrevelfaerd. Ved gkologisk produktion er
det en malsaetning at bevare flest mulige naeringsstoffer.

- ¥ Stats-
@ kontrolleret
- okologisk

@kologisk produktion indebaerer:
- At bevare og forbedre jordens frugtbarhed
- Ingen anvendelse af kunstg@gdning og kunstige pesticider
- Miljpet/forholdene skal ggre det muligt for husdyr at udgve deres naturlige adfaerd
- Husdyr skal have god plads
- Det skal vaere muligt for husdyr at komme ud i det fri (marker, folde, hgnsegarde mm.)
- Skeerpede regler for indgreb pa dyr (klipning af haler, medicin mm.)
- Ingen anvendelse af genmodificerede planter og mikroorganismer (GMO)
- Minimal anvendelse af tilsaetningsstoffer ved forarbejdning af fgdevarer.

Ved gkologisk landbrug er det vigtigt, at dyrkningen af jorden fungerer i samspil med det omkringliggende
milj@, sa det pavirker omgivelserne mindst muligt og beskytter biodiversiteten — det vil sige bevare gode
forhold for vilde planter og dyr.

De stgrste forskelle pa gkologisk og konventionelt landbrug er anvendelsen af kunstggdning og
pesticider/sprgjtemidler ved den konventionelle dyrkning. Dette ggr det essentielt for den gkologiske
dyrkning at skabe levende og sund jord for at styrke frugtbarheden med varieret seedskifte. Dette gger
tilgengeligheden af naeringsstofferne og reducerer trykket af ukrudt, sygdomme og skadedyr uden brug af
pesticider.

@kologisk praksis indebzerer mange faktorer og er ikke et udtryk for sikker eller mere naerende mad.
@kologi repraesenterer et essentielt fremtraedende alternativ til det konventionelle og industrielle
landbrug. Det gkologiske alternativ laegger en szerlig opmaerksomhed pa kvaliteten af landbrugsprodukter
samt beaeredygtigheden af landbrugspraksis.

Videnskab om gkologisk dyrkning findes helt tilbage til 1800-tallet, hvor mange religigse, filosofiske og
politiske retninger pa baggrund af gkologien opstod i slutningen af 1900-tallet.

Kendskabet til gkologi har bidraget til en udvikling og forskellige malsaetninger, som pavirker, hvordan vi
lever. Det pavirker i hgj grad, hvordan og hvorfor vi udnytter og pavirker vores omgivelser mere skansomt.

Der er fire gode grunde til at vaelge gkologi:
- Du beskytter natur og grundvand
- Du far faerre tilseetningsstoffer
- Du stgtter gget dyrevelfeerd
- Du sparer dig selv for sprgjtemidler

) FONDEN FOR

Smagens Dag koststudio 13 ‘ PLANTEBASEREDE

Materialet er udarbejdet af Helle Brgnnum Carlsen, Julie Poulsen og Mariann Bach Nielsen 5



7. PlanteKundskab

Slide 3 “ag orec®
Det menes, at Igg har veeret brugt siden oldtiden i de gamle mellemgstlige kulturriger
og Middelhavslandene. Man ved, at £gypterne dyrkede Igg for mere end 5.000 ar siden.

Det zldste dyrkede lgg er fundet i en grav fra 600-tallet pa Bornholm. Lggskallen er kun bevaret i
kvindegraven, fordi den har ligget i en bronzeaeske - forresten sammen med et lille garnnggle. Det mest
kendte og brugte lgg er kepalgget (Allium cepa) - det rgde, gule eller hvide Igg. Det kendes ikke
vildtvoksende, men har vaeret kendt som dyrket i de gamle mellemgstlige kulturer, f.eks. Mesopotamien og
Zgypten for mere end 5.000 ar siden. | dag dyrkes kepalgg over hele verden. Det er nemt at gemme og er
en vigtig smagsgiver i naesten alle verdens kpkkener.

Lgg har desinficerende egenskaber og har vaeret brugt til sygdomsforebyggelse og -bekeempelse hele vejen
gennem menneskets historie. Der har for ganske fa ar siden veeret lavet forsgg med at opdyrke ramslgg til
brug for en slags naturlig antibiotika - se her: https://landbrugsavisen.dk/gris/cocktail-af-rams|%C3%B8g-
og-tytteb%C3%A6r-kan-erstatte-antibiotika)

Logsleegten, Allium, indeholder alle de Igg, vi spiser.
Eksempler pa de lgg vi kender:

e Kepalgg (Allium cepa) - almindelige gule lgg (zittauerlgg)
* Rodlgg

e Hvide lgg

e Skalottelgg (Allium cepa var aggregatum)

e Hvidlgg (Allium sativum)

e  Skovlgg (Allium scorodoprasum)

e Ramslgg (Allium ursinum)

Der er mange forskellige arter i sleegten. Af nogle spiser vi bladene, f.eks. purlgg og ramslgg. Af nogle spiser
vi det opsvulmede overvintringsorgan — lgget, f.eks. hvidlgg og kepalgg.

Nogle Igg vokser vildt i Danmark, f.eks. purlgg og skovlgg. De har formodentlig altid veeret samlet i naturen,
og nogle er vi sidenhen begyndt at dyrke.

Lgg er en god smagsgiver, der er nem at gemme over vinteren, derfor har de veeret en vigtig grgntsag
historisk.
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Slide 4 "Meq s

Spiselige l@g bestar af en top og selve Igget, som kan have mange
stgrrelser. Det er ofte rundt, paereformet eller ovalt

Alle de lgg, vi spiser, tilhgrer Allium-slaegten. Slaegten har mange arter, og
kan deles op i tre hovedgrupper:

e Almindelige lgg (kepalgg, Allium cepa)
e Hvidlgg (Allium sativum)
e  Porrer (Allium porrum).

Nogle lgg dyrkes ved at sa frgene, f.eks. kepal@g og porrer. Hvidlgg og skalottelgg formeres ved at satte et
l@g, som sa deler sig og udvikler flere Igg, som ligner sattelgget.

Sammensaetningen af mineraler og jordbundstyper, f.eks. sand eller ler, danner forholdene i jorden, som
lpg dyrkes i og som er med til at give Ipgene deres seerlige smag. Det kan beskrives med begrebet ‘terroir’.
Udtrykket beskriver, at fgdevarer far smagen af et sted.

Skalottelgget er blandt de gamle typer af Igg. Heriblandt er Laesglgget, som stadig dyrkes professionelt af
landmaend og gartnere pa Leesg.

Lgg gror godt i samspil med flere afgr@der, f.eks. kal og gulergdder, men mindre godt med bgnner og zerter.
Ved samdyrkning af I@g og gulergdder, hjeelper gulergdder og lgg hinanden med at holde henholdsvist
lpgfluer og gulerodsfluer pa afstand.

. Baredygtighed
Slide 5 o

For at sikre sund og frugtbar jord til dyrkning, er det vigtigt med
saedskifte. Seedskifte er en dyrkning, hvor afgrgderne hvert ar skifter
plads i et saerligt system, sa man ikke dyrker de samme planter pa det
samme areal flere ar i traek. Ved at veksle mellem forskellige afgrgder
udnytter man, at forskellige plantekulturer bruger og udveksler
forskellige maengder og typer af naeringsstoffer og pavirker bakterierne i jorden pa forskellige mader.

Nogle afgr@der ggr det nemmere for andre at fglge efter i saedskiftet. Fx fglger kal (kvaelstofkraevende)
efter eerter (kvaelstofproducerende). Dette er saerligt vigtigt ved gkologisk dyrkning, da der ikke anvendes
kunstg@dning. Saedskiftet mindsker ogsa forekomsten af ukrudt, sygdomme og skadedyr i jord og afgrgder,
De sygdomme eller skadedyr, der bygges op i den ene afgrgde, trives sjeeldent lige sa godt i den naeste.
@kologisk dyrkning fremmer saedskiftets gode virkning pa jorden. Ved gkologisk dyrkning bevares de gode
og sunde bakterier i jorden, ligesom det er skansomt for biodiversiteten i det omkringliggende miljg.

Den gkologiske dyrkning og produktion bidrager desuden til at opfylde en raekke af FN’s verdensmal for en
baeredygtig fremtid.

Seedskifte er en aldgammel metode, og det er erfaret, at der kan dyrkes mere pa et jordstykke, hvis man
lader afgrg@derne aflgse hinanden. Erfaringen har ogsa vist, hvilke kombinationer af planter virker bedst. Det
kan skyldes, at de optager forskellige naeringsstoffer - eller at de udsender stoffer i jorden, som enten
fremmer eller heammer den anden plante.
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| et baeredygtighedsperspektiv er Igg ogsa gode, da de er nemme at gemme over \%ed mog
vinteren, hvis de opbevares tgrt og megrkt. Samtidig er lgg en relativt billig smagsgiver s
til mange retter.

Lgg kan have en vigtig rolle, nar vi gnsker at saenke vores kgdforbrug. Léget kan bidrage med sa meget
smag, at man ikke fgler, der mangler noget. Lggs bidrag med kokumi forstaerker smagen.

Slide 6
Log har et relativt lavt kalorieindhold og er rige pa kulhydrater. Kulhydrat
sundned g emenne er et makronaeringsstof, ligesom fedt, protein og kostfibre - alle vigtige
g T for kroppens funktioner. Porrer har et hgjt indhold af polysakkarider og
— é\,,‘? = komplekse kulhydrater.
. | Almindelige gule Igg indeholder 10,3 g kulhydrat/100g

Derudover er lgg rige pa vitaminer, mineraler, antioxidanter, fosfor, kalium, folat, calcium, natrium,
magnesium, svovl og vitamin C, B12.

e Kalium er ngdvendig for en normal muskel- og hjertefunktion samt for opretholdelsen af
vaeskebalancen i kroppen.

e Natrium er vigtig for din krops vand- og saltbalance og hjzlper med at opretholde den rette
sammenszetning af kropsvaesker. Derudover er natrium essentiel for kroppens muskler og nerver.

e C-vitamin er en antioxidant, som hjalper immunforsvarets funktioner. C-vitamin er essentiel for
dannelsen af collagen i bindeveev, knogler, brusk og taender. Derudover har C-vitaminer betydning for
kroppens evne til at hele sar og mindsker traeethed og udmattelse samt gger optagelsen af jern.

Slide 7 -
Nar det kommer til gkologisk frugt og grent, vil man kunne smage forskel | e | 99
sammenlignet med konventionelt dyrket. Planter, der er dyrket uden o
pesticider og kunstggdning, optager mindre vand. Derfor bliver smagen i
nogle tilfelde intensiveret betydeligt i planterne.

Det er dog ogsa veerd at bemeerke, at det sted, hvor planterne vokser
(terroir), ogsa har en betydning for smagen.

Lgget har haft og har stadig en stor rolle i naesten alle kgkkener - bade det asiatiske, latinamerikanske,
mellemgstlige, centraleuropeeiske og ikke mindst danske kgkken. | mange artusinder har man brugt lgg i
maden som afggrende smagsgiver til mange retter.

Fordi I@g har vaeret og stadig er sa taknemmelige at dyrke og opbevare og samtidig er en fyldig smagsgiver,
har lgg gennem artusinder har vaeret brugt som basis for sovser, supper, gryderetter og dressinger.

Smag handler typisk om de fem grundsmage: surt, salt, s@dt, bittert og umami. Lgg og hvidlgg bidrager ogsa
med kokumi. Kokumi er ikke en selvstaendig smag, men beskriver en smagsforsteerker og forbindes med en
masse velsmag. Kokumi fremkaldes ved, at nogle calcium-kanaler i tungen stimuleres af sma tri-peptider,
som blandt andet findes i g og hvidlgg. Kokumi har et vist overlap med grundsmagen umami.
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Slide 8 g ornc®
- Udover smag er begrebet kemestesi vigtig, nar man

g o arbejder med lgg i kgkkenet. Kemestesi beskriver den fglelse, vi far i
huden og slimhinderne, nar munden udszaettes for forskellige kemiske
pavirkninger, der kan skabe irritation og smerte. Den staerke fglelse,
kemestesien, kan fjernes fra lgget ved at varme det op, sa lgget bliver
mere s@dt. Alternativt kan man seenke pH-vaerdien til under 3, og lgget
bliver mere sgdt og surt - mindre skarpt i smagen. Det kan f.eks. vaere
ved at skeere Iggene ud og sylte dem i en eddikelage.

Lgg kan tilberedes pa mange mader: steges, bages, koges, friteres, moses, syltes og marineres. Og sa kan de
naturligvis ogsa spises ra.

Varmetilberedes lgg, far de som naevnt en mere s@d smag. Pa grund af deres hgje indhold af cystein brunes
de hurtigt og far en meget kraftig smag. Dette kaldes ogsa for maillard-reaktion, hvor sukker og proteiner
reagerer sammen. Maillard-reaktionen giver hundredevis af velsmagende og velduftende stoffer og
aromaer — og ger lgg til en yderst fyldig smagsgiver. Samtidig kan lgg bidrage med mange forskellige smage
og teksturer afhaengig af tilberedningsmetoden:

e Spdt og blgdt/sprgdt, hvis de varmes (steges, bages, koges, friteres mm.)

e Surt og sprgdt, hvis de marineres eller syltes

e Skarp/staerk og sprgdt, hvis det spises rat.

Lggets farve har meget at sige, nar det kommer til smag og holdbarhed.

e Hvide lpg er saftige og milde i smagen

e Gule lgg (zittauerlpg) og r@de lgg (r@dlgg) er farvet med henholdsvis phenoliske flavanoidforbindelser
og anthocyaniner. Begge farvekomponenter er antioxidative, hvilket ggr dem sunde for kroppen og ikke
mindst holdbarhedsforleengende

e Skalottelpg er en szerlig gastronomisk variant, der har en krydret smag og en meget fin tekstur. De kan
bade vaere gule og rgdlige.

e Hvidlgg er opbygget anderledes end et “almindeligt” Igg. Hvidlgg har ikke lag, men er opbygget som
fed. Vandindholdet i hvidlgg er 30 % mindre end i Igg, hvilket far hvidlgg til at brune hurtigere pa
panden.

e Af porrer, ramslgg og purlgg spises ogsa de grgnne, friske dele af Igget. Porrer kan dog stadig holde
leenge efter, de er hgstet. Porrer kan danne hydrokolloider, nar de opvarmes, hvilket resulterer i en
klistret og lidt geleret masse, hvis de tilberedes laenge nok. Derfor fylder de godt i supper og
gryderetter.
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7. PlanteKundskab
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