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OKOLOGI-FRA JORD TILBORD

FORMAL MED LAREMIDLET

Formalet med leremidlet @kologi — fra jord til bord er, at eleverne i grundskolens obligatoriske un-
dervisning i madkundskab tilegner sig viden om eokologi og indsigt i den ekologiske fedevarepro-
duktion. Eleverne skal gennem arbejdet med leremidlets elementer opna viden om og erfaringer
med ekologi, sa de har forudsatninger for at kunne treeffe begrundede madvalgiforhold til kvalitet,
smag, baeredygtighed og sundhed.

FAGRELATERING

Leremidlet Qkologi — fra jord til bord er malrettet faget madkundskab og tager udgangspunkt i
Faelles Mal for faget. Leeremidlet vil ogsa kunne anvendes i flerfaglige sammenhange og i andre af
grundskolens fag, hvor arbejdet med ekologi er en del af fagets indhold.

Leeremidlets opbygning og anvendelse

LAREMIDLET BESTAR AF :
e UNDERVISNINGSFILM
® Qkologisk griseked
@kologisk okseked
Q@kologisk maelk
Q@kologisk fjerkrae
@kologisk korn, frugt og grent

De 5 film omhandler ekologisk produktion i landbruget. Hver film har en varighed pa 5-8 minutter.

e ELEVARK
e Paspadin, min ogvores jord
Meaerker pa mad
@kologi og sundhed
Forskellen pa ekologiske og konventionelle fedevarer
Fra jord til bord og til jord igen

De 5 elevark omhandler temaer, der under- og udbygger undervisningsfilmenes budskaber.

e OPSKRIFTSHAFTE
@kologi pa gaflen. 24 opskrifter pa retter med ekologiske ravarer i s@son.

e L/ARERVEJLEDNING
Leerervejledningen indeholder didaktiske og metodiske overvejelser i forhold til anvendelse af |zere-
midlet. | laerervejledningen er skitseret undervisningsforleb, hvor flere elementer i lzeremidlet ind-

gar.

Du kan downloade alle elementer til leremidlet pa madkundskabsforum.dk og skole.If.dk

Leerervejledning | @kologi — fra jord til bord
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OKOLOGI-FRA JORD TILBORD

LAREMIDLETS ANVENDELSE | MADKUNDSKAB

FALLES MAL

Leeremidlet @kologi — fra jord til bord kan indga i undervisningen, hvor der arbejdes med felgende

kompetenceomrader i Felles Mal for madkundskab:

e FQDEVAREBEVIDSTHED med de tilherende faerdigheds- og vidensomrader: Ravarekendskab,
Baeredygtighed og milje, Madvaredeklarationer og fodevaremarkninger samt Kvalitetsforstael-
se og madforbrug

e MAD OG SUNDHED med det tilherende feerdigheds- og vidensomrdde: Sundhedsbevidsthed

e MADLAVNING med det tilherende ferdigheds- og vidensomrade: Madlavningens mal og struk-
tur og Smag og tilsmagning

OVERVEJELSER FOR UNDERVISEREN
Det er op til den enkelte underviser at vurdere, hvordan leremidlet: @kologi — fra jord til bord
bringes i anvendelse i undervisningen.

Underviseren ber tage udgangspunkt i:

e Fzlles Mal

e Leringsmal i forlebene

e Undervisningens sammenhang og progression - arsplanen. Herunder forlebsplan og evt. flerfag-
ligt samarbejde om emnet

e Elevernes forudsetninger. Har eleverne tidligere arbejdet med okologi? Har eleverne viden om
konventionel produktion af fedevarer? Elevernes faerdigheder i madlavning osv.

e Rammefaktorer. Lokale, tidsramme, antal elever, ekonomi, mulighed for ekskursion

Det er saledes underviserens opgave at re-didaktisere leeremidlet i forhold til den konkrete undervis-
ningssituation, det valgte emne, overordnede mal for undervisningen samt lzeringsmal for eleverne.

Underviseren kan vaelge at arbejde med alle elementer i leeremidlet eller vaelge netop de elementer,
der passer til de mal og de forleb, underviseren har planlagt for den aktuelle elevgruppe. Leremid-
let er udarbejdet til undervisningsaktiviteter, hvor elever og underviser er i dialog om de praktiske
og konkrete handlinger, som karakteriserer madkundskabsfaget.

Leerervejledning | @kologi — fra jord til bord
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OKOLOGI-FRA JORD TILBORD

LAREMIDLETS ELEMENTER OG BRUG

UNDERVISNINGSFILM

® Qkologisk griseked

@kologisk okseked

Q@kologisk maelk

Q@kologisk fjerkrae

@kologisk korn, frugt og grent

De 5 film er opbygget pa samme made:

1. Kokken Mads introducerer filmens tema inden for ekologisk fedevareproduktion, imens han ar-
bejder med den/de ekologiske fedevarer, filmen omhandler.

2. Beseg hos en ekologisk landmand, der producerer filmens fedevare/fedevarer. Landmanden
viser sin @kologiske produktion og informerer om regler for produktion fra jord til butik samt
dyrenes levevis og opvakst/planternes dyrkning.

3. Kokken Mads viser sit feerdige produkt/ret, der er fremstillet af filmens fedevarer.

De korte undervisningsfilm |laegger op til samtale og dialog i klassen. Filmenes indhold kan efter-
felgende underbygges eller uddybes ved, at eleverne arbejder med et eller flere af de elevark, som
tematisk passer til filmens indhold. Eleverne kan fa de ekologiske fedevarer, der er vist i filmene, i
handerne, nar de tilbereder retter efter opskriftshaftet: @kologi pa gaflen.

Eleverne kan ogsa arbejde med undervisningsfilmene i grupper. Grupperne kan efterfelgende for-
midle deres viden og oplevelse af filmene til hinanden.

ELEVARK
Elevarkenes temaer er knyttet til undervisningsfilmene. Ved hvert elevarks tema er angivet lerings-
mal, sa det er tydeligt for eleverne, hvad de skal lzere ved at arbejde med elevarkene.

Elevarkene bestar af information om temaerne samt opgaver, hvor eleverne gennem refleksion, dia-
log og handlinger bearbejder de informationer om temaerne, de har faet ved at se filmene og lzese
elevarkenes tekst.

PAS PA DIN, MIN OG VORES JORD

LARINGSMAL

e Eleven kan give eksempler pd, hvordan produktion af mad pavirker kloden, uanset om det er
okologisk eller konventionelt produceret.

e Eleven kan give eksempler pd, hvordan man kan tage hensyn til klodens ressourcer, nar man skal
lave mad.

Leerervejledning | @kologi — fra jord til bord
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OKOLOGI-FRA JORD TILBORD

Elevarket omhandler baredygtighed og de faktorer, der har betydning for begrebet. Elevarkets af-
snit omhandler:

Spergsmal, der har betydning for baeredygtighed
Fedevarers pavirkning af klimaet

Lokale fedevarer

Madspild

Opgave: Fra rest til 2ggekage

Eleverne opfordres til at fremstille en aeggekage, med fyld af rester. Hvis opskriften i illustrationen
er for vanskelig at bruge, er der en opskrift pa aggekage i punktform i opskriftshaeftet: @kologi pa
gaflen, som kan vaere lettere for eleverne at folge.

MZRKER PA MAD

LARINGSMAL

¢ Eleven kan genkende marker, som fortaller, at maden er produceret ekologisk.

e Eleven kan forteelle om andre marker, der fortaeller noget om maden.

e Eleven kan forklare, hvordan man kan se, om en restaurant eller cafe serverer ekologisk mad.

Elevarket omhandler baredygtighed og de faktorer, der har betydning for begrebet. Elevarkets af-
snit omhandler:

® Qkologiske marker

® Meerker for dyrevelfaerd

e Andre marker

® Qkologiske spisemarker

Alle marker er illustreret i elevarket, og illustrationerne kan med fordel bruges i dialogen om ele-
varkets tekst, ligesom eleverne kan opfordres til at finde fedevarer med markerne i lokalets kekken-
skab og keleskab.

Opgave: PG markejagt
Her opfordres eleverne til at besage et supermarked og finde marker pa fedevarer.

OKOLOGI OG SUNDHED

LARINGSMAL

® Eleven kan forklare om de ting, der spiller en rolle i forhold til sundhed.

e Eleven kan give eksempler pa, hvad man undgar, nar man spiser ekologisk mad.

Leerervejledning | @kologi — fra jord til bord
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OKOLOGI-FRA JORD TILBORD

Elevarket omhandler perspektiver pa sundhed set i relation til ekologi. Elevarkets afsnit omhandler:
Hvad er sundhed?

Hvordan den ekologiske landmand tenker

Medicin til dyr

Er okologisk mad sundere?

Tilsaetningsstoffer

Q@kologi og smag

Opgave: Kan du smage okologien?
Eleverne skal blindsmage guleredder, agurk og tomater, som er henholdsvis konventionelt og ekolo-
gisk produceret og vurdere, om der er forskel i smagen.

FORSKELLEN PA @KOLOGISKE OG KONVENTIONELLE FODEVARER
LARINGSMAL
® Eleven kan forklare, hvad der kendetegner produktion af ekologiske fedevarer.

Elevarket indeholder 5 skemaer, hvor regelsaettet for ekologisk og konventionel produktion af fede-
varer er beskrevet for:

e Korn, frugt og grentsager

Griseked

Maelk og okseked

Kyllingeked

Ag

Opgave: Fordele og ulemper ved okologi

Gruppeopgave, hvor grupperne skal velge en fedevare og finde frem til, hvilke regler der g=lder
for produktion af fedevaren. Der laegges op til refleksion over fordele og ulemper ved ekologisk
produktion.

FRA JORD TIL BORD OG TIL JORD IGEN

LARINGSMAL

e Eleven kan fortelle om de sarlige ting, som den ekologiske landmand ger pa garden, sa hans
produkter kan szlges som ekologiske.

¢ Eleven kan fortelle om madens vej fra jord til bord og til jord igen.

Elevarkets afsnit omhandler:

Kort beskrivelse af ekologisk og konventionelt landbrug
Regler for den ekologiske landmand pa mark og i stald
Naringsstoffer — og kvaelstoffers kredsleb er illustreret
Recirkulering af naringsstoffer

Leerervejledning | @kologi — fra jord til bord
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OKOLOGI-FRA JORD TILBORD

Opgave:

1) En tur pa landet, hvor klassen opfordres til at besege en landmand.

2) Tjek ekologien — en opgave, hvor eleverne skal argumentere for tre ting, de synes er vigtigst i den
okologiske mark.

OPSKRIFTSHAFTE

Q@kologi pa gaflen. 24 opskrifter pa retter med ekologiske ravarer i seeson.

Haeftet indledes med en kort oversigt over begrebet ekologi: @kologi i marken, ekologi i stalden og
okologisk mad. De 24 opskrifter erinddelti 4 afsnit efter seeson: Sommer, efterar, vinter og forar. Ved
opskrifterne er indsat info og tip om opskriftens ravarer og ret.

| opskrifterne indgar forskellige ekologiske ravarer, som nasten alle er nogle, der produceres i Dan-
mark i henholdsvis sommer, efteradr, vinter og fordr, da sason er en del af ekologibegrebet.

| opskriftsvalget er der lagt vaegt pa at vise, at forskellige madlavningsteknikker giver en enkelt rdva-
re mange anvendelses- og smagsmuligheder.

Alle opskrifter er ens opbygget. Pa opslagets venstre side er der et foto af retten og evt. info og tip.
Pa opslagets hejre side er opskriften anfert i to kolonner: Det skal du bruge og SGdan ger du. Frem-
gangsmaden under Sddan ger du er opstilleti punkter ogi et sprog, som ger, at eleverne kan arbejde
selvsteendigt i madlavningsprocessen.

Nar eleverne arbejder praktisk med de ekologiske ravarer og fremstiller forskellige retter, kan un-
derviseren stille spergsmadl og vaere i dialog med klassen eller den enkelte elev om de informationer,
eleverne er blevet praesenteret for i filmene og gennem arbejdet med elevarkene.

Ved madlavning far eleverne mange sansemaessige oplevelser. Gennem syns-, here-, fole-, lugte- og
smagssansen overraskes og udfordres eleverne, nar de tilbereder og smager pa ravarer og retter.

Leerervejledning | @kologi — fra jord til bord 7
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OKOLOGI-FRA JORD TILBORD

EKSEMPLER PA UNDERVISNINGSFORLOB

For at tilgodese arbejdet med leringsmalstyret undervisning i madkundskab er eksemplerne pa un-
dervisningsforlebene beskrevet ud fra de fire afhangige indbyrdes faktorer:

e Lzeringsmal

e Undervisningsaktiviteter

e Tegn pad lering

e Evaluering

(Se: Vejledning for faget madkundskab, Falles Mal, UVM.)

Til undervisningsforlebene er angivet, hvilke kompetenceomrader, faerdigheds- og vidensomrader
inden for den obligatoriske undervisning i madkundskab, forlebet kan dekke. Derudover er der
opstillet eksempler pd omsatte leeringsmal.

Inden starten pa hvert undervisningsforleb skal eleverne praesenteres for malene for forlebet, hvor-
dan arbejdet med malene skal ske samt den tidsmaessige ramme for forlebet. Ved hver enkelt lektion
skal dagens leringsmal vaere tydelige for eleverne.

Tegn pa lering og feedback i processerne indgar lebende i undervisningsaktiviteterne.

Ved afslutning af hver lektion skal underviseren serge for, at eleverne far tydeliggjort, hvad de har
lert. Er leringsmalene ndet? Hvor langt er vi i forhold til malet? Hvad skal vi arbejde videre med
naeste gang?

UNDERVISNINGSFORLOB: OKOLOGI —HVAD ER DET?

MAL
Eleverne skal tilegne sig viden om ekologiske fedevarers vej fra jord til bord, sa de kan traeffe begrun-
dede madvalg i forhold til kvalitet, smag og baeredygtighed.

UNDERVISNINGSFORL@OBET
Q@kologi — hvad er det? tager udgangspunkt i felgende kompetenceomrader for madkundskab:

Fedevarebevidsthed med det tilherende faerdigheds- og vidensomrade: Beredygtighed og milje og
Kvalitetsforstaelse og madforbrug

Mad og sundhed med det tilherende faerdigheds- og vidensomrdde: Sundhedsbevidsthed
Madlavning med de tilherende frdigheds- og vidensomrader: Madlavningens mal og struktur og
Smag og tilsmagning

Leerervejledning | @kologi — fra jord til bord
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OKOLOGI-FRA JORD TILBORD

Felgende elementer fra leremidlet indgar:

FILMKLIP
@kologisk korn, frugt og grent — 4:29 og Qkologisk gris —5:57

ELEVARK

Fra jord til bord og til jord igen

Forskellen pa ekologiske og konventionelle fedevarer
Maerker pa mad

@kologi og sundhed

OPSKRIFTSHAFTE
Kalsalat
Kedboller med krydderurter, couscous og yoghurtdressing

Undervisningsforlebet straekker sig over tre gange a to lektioner.

1. UNDERVISNINGSGANG: OKOLOGISK PLANTEPRODUKTION

LARINGSMAL

e Eleven kan forklare, hvad der kendetegner produktion af ekologiske frugter og grentsager
e Eleven kan begrunde sine valg af fedevarer til en salat

UNDERVISNINGSAKTIVITETER

Eleverne introduceres for forlebet: @kologi — hvad er det? Malet for forlebet og den tidsmaessige
ramme prasenteres.

Underviseren er i dialog med eleverne: Hvad ved eleverne allerede om ekologi? Er der fokus pa eko-
logi i elevernes hjem? Hvorfor? Hvorfor ikke?

DAGENS LARINGSMAL PRASENTERES.
Elever og underviser ser filmen: @kogrent, frugt og grent. Underviseren er i dialog med eleverne om
filmens indhold med sarlig fokus pa dyrkning af de ekologiske planter.

Underviseren har indkebt forskellige frugter og grentsager, der er i s®son — savel ekologiske som
konventionelle — og er i dialog med eleverne. Er der forskel pa de konventionelle og de ekologiske
ravarer? Udseende? Duft? Pakning? Markning? Pris?

Hvad vil | vaelge? Hvorfor?

Lad eleverne i grupper veelge nogle frugter og grentsager af de indkebte ravarer og lad dem fremstil-
le en salat efter fri fantasi med udgangspunktet i opskriften: Kalsalat fra opskriftshaeftet:

Okologi pa gaflen.

Eleverne praesenterer deres salater for hinanden og begrunder deres valg af fedevarer til salaten.
Hvorfor ekologiske ravarer? Hvorfor ikke ekologiske ravarer?

Leerervejledning | @kologi — fra jord til bord
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OKOLOGI-FRA JORD TILBORD

TEGN PA LARING

e Eleven kan forklare forskellen pa konventionel produktion og ekologisk produktion af frugt
og grent.

e Eleven kan argumentere for sine valg af ravarer i salaten.

EVALUERING

| dialogen med eleverne far underviseren indtryk af elevernes tilegnelse af dagens indhold. Ved pree-
sentation og samtalen omkring elevernes fremstillede frugtsalater far underviser og elever indtryk
af, i hvor hej grad dagens leringsmal er ndet.

2. UNDERVISNINGSGANG: OKOLOGISK PRODUKTION AF GRISE

LARINGSMAL

® Eleven kan fortelle om de szrlige ting, som den ekologiske landmand ger i sin produktion
af grise, sa produkterne kan szlges som ekologiske.

® Eleven kan beskrive forhold for ekologiske grise.

e Eleven kan fremstille en ret mad efter opskrift i opskriftshaeftet @kologi pd gaflen.

Underviseren repeterer i dialog med eleverne det indhold om temaet, de arbejdede med i sidste
lektion. Hvad ved eleverne nu om ekologisk produktion af planter?
Eleverne bliver praesenteret for dagens leringsmal, som omhandler produktion af ekologiske grise.

Eleverne ser filmklip: @ko-gris, der efterfelges af en kort samtale i klassen om filmens indhold.
Eleverne laeser derefter informationen i elevark: Fra jord til bord og til bord igen s. 1-3, og undervi-
seren sammenfatter og konkluderer sammen med eleverne om den ekologiske mark og den ekolo-
giske stald. Med udgangspunkt i illustrationen s. 4 forklarer underviseren om kvalstoffets kredslab.
Eleverne besvarer opgaven nederst side 5.

Eleverne fremstiller i grupper retten kedboller med krydderurter, couscous og yoghurtdressing fra
opskriftshaeftet: @kologi pa gaflen.

Underviseren har indkebt ekologisk hakket griseked til kedbollerne. | madlavningsprocessen cirku-
lerer underviseren blandt grupperne og taler med dem om produktion af ekologiske grise, dyrevel-
feerd og etik.

TEGN PA LARING

e Eleverne kan forklare, hvilke serlige ting den ekologiske landmand, der producerer grise, gor pa
garden.

¢ Eleven kan fremstille retten kedboller med krydderurter couscous og yoghurtdressing.

e Eleven kan navne tre ting, de synes er vigtigst for ekologiske grise.

Leerervejledning | @kologi — fra jord til bord
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OKOLOGI-FRA JORD TILBORD

EVALUERING

Ved elevernes arbejde med elevarkene cirkulerer underviseren rundt mellem eleverne og stiller
sporgsmal til arkets indhold. Dermed far underviseren indtryk af, om eleven har forstaet informatio-
nerne i relation til laeringsmalene.

3. UNDERVISNINGSGANG: OKOLOGI - SUNDHED OG SMAG

LARINGSMAL

e Eleven kan forklare, hvad sundhed betyder.

* Eleven kan sammenligne og beskrive smagsoplevelsen af gulerod og spegepelse i konventionel
og okologisk form.

* Eleven kan angive de vigtigste grunde til, at vi keber ekologiske fedevarer.

e Eleven kan fremstille en ret mad efter opskrift i @kologi pa gaflen.

UNDERVISNINGSAKTIVITETER

Dagens tema praesenteres og leringsmalene forklares.

Er okologiske fedevarer mere sunde end konventionelle fedevarer?
Hvad er sundhed?

Kan okologi smages?

Underviseren formidler indholdet af elevark: @kologi og sundhed, s. 1-3.

Elever og underviser drefter begrebet smag i relation til ekologiske fedevarer. Eleverne arbejder 2
og 2 med opgavens. 5. i elevarket.

Underviseren sammenfatter og konkluderer resultatet af undersegelsen sammen med eleverne. |
samtalen indgar ogsa overvejelser over, hvorfor vi keber ekologiske fedevarer.

Klassen inddeles i grupper, der samarbejder om at fremstille forskellige retter fra opskriftshaftet
@kologi pa gaflen. Underviseren har indkebt ekologiske fedevarer og har udvalgt de retter fra op-
skriftshaeftet, eleverne skal fremstille. Underviseren kan ogsa lade eleverne vaelge ud fra en ramme
om, at der fx skal vaere en ret med kartofler, en ret med redbeder og en ret med guleredder.

Eleverne prasenterer retterne pa et falles bord. Eleverne smager pa retterne og vurderer deres
smagsoplevelse af retterne. Underviseren hjzlper eleverne med at anvende fagsprog i deres smags-
vurdering, sa eleverne kan tale om retternes smag af grundsmage, duft og tekstur. Kan ekologi sma-
ges? Er de fremstillede retter sunde, "blot” fordi de er fremstillet af ekologiske fedevarer?

Underviseren sammenfatter omkring temaet @kologi og sundhed — og hele undervisningsforlebet:
@kologi — hvad er det. | dialogisk form nar klassen frem til, hvad de har lzert af forlebet over de tre
undervisningsgange. Hvad ved eleverne om ekologi nu?

Leerervejledning | @kologi — fra jord til bord
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OKOLOGI-FRA JORD TILBORD

TEGN PA LARING

¢ Eleven kan navne de energigivende stoffer og forklare, hvad de ger for kroppen.

e Eleven kan beskrive smagen og udseendet i gulerod og spegepaolse i konventionel og ekologisk
form.

¢ Eleven kan navne de vigtigste grunde til, at vi keber ekologiske fedevarer.

® Eleven kan fremstille en ret mad og beskrive smagen i retten.

EVALUERING

Ved prasentationen af retterne ved det falles bord forklarer grupperne, hvordan retterne er tilbe-
redt og hvilke ekologiske ravarer, der er anvendt. Grupperne fortaller hvilke fordele eller ulemper,
der er ved, at de har brugt ekologiske fedevarer i retten. Ved begrundelsen bliver det tydeligt for
underviseren i hvor hej grad, eleverne har naet lzeringsmdlene for denne lektion.

Afslutningsvis kan underviseren stille eleverne spergsmalet: | hvor hej grad har du/I ndet malet for
hele undervisningsforlaebet. Oplever eleverne, at sa de nu har tilegnet sig viden om ekologi, sa de
kan begrunde deres valg af fedevarer i forhold til kvalitet, smag og baeredygtighed?

En hurtig made at fa en pejling er "thumbs up metoden” - thumbs-up, thumbs-down eller thumbs-
midt-imellem pa undervisningsforlebets leeringsmal.

UNDERVISNINGSFORLOB: HONEN OG AGGET

MAL

Eleverne skal tilegne sig viden om ekologisk produktion af fedevarer med sarlig vaegt pa fjerkre og
&g, markninger og regelsaet, sa de kan treffe begrundede madvalg.

Undervisningsforlebet: Honen og =gget tager udgangspunkt i felgende kompetenceomrader for

madkundskab:

e FQDEVAREBEVIDSTHED med de tilherende feerdigheds- og vidensomrader: Ravarekendskab,
Madvaredeklarationer og fedevaremarkninger

e MADLAVNING med det tilherende ferdigheds- og vidensomrade: Madlavningens mal og struk-
tur og Smag og tilsmagning

FOLGENDE ELEMENTER FRA LAREMIDLET INDGAR:
e Filmklip
® Qkologisk fjerkrae

ELEVARK
e Mzrker pa mad
e Forskellen pa ekologiske og konventionelle fedevarer

Leerervejledning | @kologi — fra jord til bord
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OKOLOGI-FRA JORD TILBORD

OPSKRIFTSHAFTE

e /Eggekage med redbede og feta
Kyllingenuggets med dip og bagte kartofler
Koldskal med rabarberkompot
Redbedekage

Undervisningsforlebet straekker sig over fire gange a to lektioner.

1. UNDERVISNINGSGANG: OKO-AG

LARINGSMAL

e Eleven kan forklare, hvordan ekologiske &g produceres — og hvorfor nogle &g er brune og andre
er hvide.

e Eleven kan give eksempler pa regler for produktion af ekologiske ag.

¢ Eleven kan navne forskellige retter med ag.

e Eleven kan fremstille en a2ggekage efter opskrift.

UNDERVISNINGSAKTIVITETER

Underviseren praesenterer emnet, malet og tidsrammen for hele undervisningsforlebet. Undervise-
ren har indkebt ekologiske &g: en bakke med brune &g og en bakke med hvide &g og forklarer, at
dagens lektioner handler om a&g. Laeringsmalene tydeliggeres pa tavlen.

Eleverne ser filmen: @Qkologisk fjerkra. Underviseren er i dialog med klassen omkring filmklippet, og
hovedvaegten af dialogen legges pa produktion af ekologiske &g: Brune a&g/hvide &g, antal hens,
foder og levevilkar for hensene og @ggenes videre behandling fra hensegarden til supermarkedet.

Klassen underseger aeggebakkerne med hvide og brune &g. Hvordan kan man se, at &ggebakkerne
indeholder ekologiske &g? Hvilke maerker er der pa a&ggebakkerne? Hvilke oplysninger kan elever-
ne fa fra maerkninger pa ®ggebakkerne — og pa &ggene?

Hvilke retter med ag kender eleverne? Kort brainstorming blandt eleverne, og der udarbejdes en
faelles liste over retterne med g, sa ®ggets mange muligheder bliver synlige for eleverne.

Eleverne fremstiller 2 og 2 en aggekage efter opskriften i opskriftshaeftet @kologi pa gaflen. Ele-
verne kan have medbestemmelse pa valg af fyld til aggekagen blandt fedevarer, underviseren har
indkebt.

TEGN PA LARING

e Eleven kan efter at set filmen kort gengive, hvordan ekologiske &g produceres — fra hensegard
til supermarked.

e Eleven kan forklare, hvorfor nogle &g er brune, og andre &g er hvide.

e Eleven kan beskrive, hvordan man fremstiller en 2ggekage.
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OKOLOGI-FRA JORD TILBORD

EVALUERING

Underviseren cirkulerer mellem grupperne, mens elevernes tilbereder og spiser deres aeggekage og
samtaler med eleverne om tilberedning af &g til ggekage og andre retter med ®g. Hvis eleverne
selv har valgt fyld til @ggekagen, kan eleverne begrunde deres valg.

2. UNDERVISNINGSGANG: PA MARKEJAGT

LARINGSMAL

® Eleven kan genkende de statskontrollerede e-maerker.

e Eleven kan forklare, hvad mindst 3 forskellige fedevaremarkninger betyder.

UNDERVISNINGSAKTIVITETER

Underviseren har aftalt med et supermarked i lokalomradet, at eleverne kan ga pa merkejagt blandt
fedevarerne. Eleverne inddeles i mindre grupper og far udleverets. 4 i elevark: Marker pd mad. Alle
grupper skal finde markninger pa &g og fjerkr og kan derudover valge andre fedevarer i den tid,
de har til radighed i supermarkedet.

Eleverne samles efterfelgende i klassen, og underviseren samler op pa spergsmalene fra maerkejag-
ten i elevarket.

Hvilke marker fandt eleverne pa fjerkrae- og ®ggeprodukterne? Hvilke oplysninger fik de om netop
de fedevarer?

Eleverne laser informationerne i elevarket og gar pa meaerkejagt pa fedevarer i madkundskabslo-
kalets koleskab og kekkenskabe 2 og 2. De skiftes til at finde og forklare maerkernes betydning for
hinanden.

Underviseren kan evt. have indkebt noget fjerkraepalaeg og =g, sa eleverne kan finde marker og
tilberede smorrebred med de fedevarer, der er i fokus.

TEGN PA LARING

e Eleven kan finde de statskontrollerede o-maerker, ndr de er pa maerkejagt og efterfelgende for-
klare, hvad markerne betyder.

¢ Eleven kan finde mindst 3 forskellige andre fedevaremaerkninger og forklare, hvad de betyder.

EVALUERING

Underviseren observerer markejagten i supermarkedet, hjxzlper og stetter eleverne i at finde
markerne og sette ord pa markernes betydning. | klassen er underviser og eleverne i dialog om
elevarkets information, hvor underviser far indtryk af, i hvor grad eleven har tilegnet sig viden om
markerne. Eleverne tester hinanden i deres feerdigheder i at kende markerne, nar de 2 og 2 er pa
merkejagt i madkundskabslokalet.
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3. UNDERVISNINGSGANG: OKO-KYLLINGER

LARINGSMAL

e Eleven kan redegere for, hvordan ekologisk fjerkrae produceres.

e Eleven kan forklare betydningen af de markninger, der er pa emballagen til de fedevarer, der
skal anvendes i lektionerne.

e Eleven kan fremstille en ret mad efter opskrift.

UNDERVISNINGSAKTIVITETER
Underviseren har indkebt en fersk kylling i emballage. Hvilke markninger er der pa emballagen?
Underviseren samler op fra sidste lektioners arbejde med maerkninger.

Underviseren demonstrerer, hvordan en hel stor kylling kan skaeres ud og fortaeller, hvordan kyllin-
gestykkerne kan bruges i forskellige retter. Samtidig refererer underviseren til filmen, eleverne sa
ved 1. undervisningsgang, hvor kokken Mads udskar en kylling, og hvor filmen omhandlede produk-
tion af ekologisk fjerkrae. Hvad kendetegner ekologiske kyllingers liv? Pris?

Eleverne deles i grupper. Hver gruppe fremstiller kyllingenuggets med dip og bagte kartofler og
koldskal med rabarberkompot. (Evt. overskydende kyllingeked og skrog fryses ned til senere brug).

Eleverne smager retterne og giver udtryk for deres smagsoplevelse. Underviseren stetter eleverne
i at bruge fagsprog i deres smagsvurdering. Hvad tenker eleverne om kokken Mads argumentation
om bedre smag i ekologiske fedevarer? Kan ekologi smages?

TEGN PA LARING

e Eleven kan kort gengive den ekologiske kyllings vej fra hensegard til supermarked.

® Eleven kan finde og redegere for de markninger, der er pa emballagen til de fedevarer, der har
vaeret anvendt i lektionerne.

® Eleven kan fremstille en ret mad og give udtryk for sin smagsoplevelse.

EVALUERING

Ved samtalen omkring udskaring af kyllingen far underviseren indtryk af, hvilke informationer fra
filmen om ekologisk fjerkrae eleverne har tilegnet sig. Underviseren cirkulerer mellem grupperne i
madlavnings- og spisesituationen og sperger og giver feedback til disse. Underviseren stotter eleven
i anvendelse af fagsprog i vurdering af smagsoplevelsen, sa det bliver tydeligt for savel underviser
som elev, i hvor hej grad leringsmalene er naet.
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4. UNDERVISNINGSGANG: REGLER FOR OKOLOGISKE FODEVARER

LARINGSMAL

e Eleven kan kort beskrive, at der er regler for ekologisk og konventionel produktion af fedevarer.
¢ Eleven kan forklare, hvad der kendetegner produktion af ekologiske ag og kyllinger.

e Eleven kan argumentere for fordele og ulemper ved ekologisk produktion af mad.

e Eleven kan tilberede en ret mad efter opskrift.

UNDERVISNINGSAKTIVITETER

Eleverne deles i grupper og sattes hurtigt i gang med bagning af redbede-chokoladekage fra op-
skriftshaeftet @kologi pd gaflen.

Mens kagerne bager, forklarer underviseren dagens leringsmal. Regler for fedevareproduktion er
dagens fokus. Der tages udgangspunkt i elevark: Forskellen pd ekologiske og konventionelle fode-
varer. Skemaerne for kyllingeked og &g er i fokus. Er der genkendelige fakta fra filmen om ekologisk
fjerkr, eleverne har set?

Eleverne arbejder i grupper med opgaven: Fordele og ulemper ved okologi s. 4. Eleverne prasente-
rer deres svar pd spergsmalene i gruppearbejdet for hinanden, og underviseren legger op til diskus-
sion ved hver prasentation.

Chokoladekagen serveres i grupperne. Hvilke ekologiske fedevarer er der brugt til kagen?
Eleverne smager pa kagen og giver udtryk for deres smagsvurdering. Kan ekologi smages?

TEGN PA LARING

e Eleven kan forklare, hvad der kendetegner produktion af ekologiske &g og kyllinger.

e Eleven kan efter gruppearbejdet kort beskrive, hvilke regler der geelder for ekologisk og kon-
ventionel produktion af en fedevare — og argumentere for fordele og ulemper ved ekologisk
produktion af mad.

e Eleven kan tilberede chokoladekage med redbeder efter opskrift.

EVALUERING

Ved afslutning af dagens lektioner sammenfatter underviseren i forhold til leeringsmalene og gi-
ver eksempler fra fx dagens gruppearbejde pa, at leeringsmalene er naet. Da det ogsa er afslutning
pa hele undervisningsforlebet om Henen og agget har underviseren udarbejdet en lille test med
sporgsmal til det indhold og de leringsmal, eleverne har arbejdet med i forlebet. Eleverne leser
testen og far feedback, inden de forlader madkundskabslokalet. Pa den made far elev og lzerer kend-
skab til, i hvor hej grad leeringsmalet for forlebet er ndet. Testen kan downloades sarskilt.
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LINKS

BESQG ET OKOLOGISK LANDBRUG

Pa Landbrug & Fedevarers skoleportal kan du se, hvor og hvordan du og din klasse kommer pa et
gratis gardbeseg.

skole.lf.dk

MADPYRAMIDEN

Coop

Digital information til underviseren om klimavenlig mad set i relation til kostmodellen madpyrami-
den.

madpyramiden.dk/klima

MADSNILD- MINDRE MADSPILD

Landbrug & Fedevarer 2015

Leremidlet er malrettet eleveri 4.- 6. klasse og bestar af en lerervejledning og et elevmateriale med
aktiviteter, hvor fokus er pd indkeb, opbevaring og anvendelse af fedevarer i forhold til at reducere
madspild.

madkundskabsforum.dk

OKOLOGI—HVAD ER DET?

Temahafte malrettet elever i 4.-6. klasse om ekologisk mad og landbrug
Landbrug & Fedevarer 2015
skole.lf.dk/laeremidler/Vare?product=oekologi-hvad-er-det
madkundskabsforum.dk/laeremidler/laeremidlerl/oekologi-hvad-er-det

OKOLOGI, ELLER HVAD?

Go Cook

Coop Skolekontakten 2015

Materialet bestar af elevhafter, en lerervejledning, en rekke lerer- og elevark, et opskrifthaefte til
hjemmet og en raekke korte film om emnet.
skolekontakten.dk/gocook/gocook-smagekasse-materialer-2006/oekologi-eller-hvad-2015
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