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Om forlobet

Forlebet sxtter fokus pa madkulturen og de tilgengelige ravarer 1
vikingetidens Jelling.

Eleverne far kendskab til hvilke ravarer der var tilgeengelige dengang,
samt hvilken betydning anvendelsen af arstidens ravarer, madspild
samt konservering havde for vikingernes overlevelse.

Eleverne far en forstielse for hjemhorende urter og grontsager.
Derudover kan eleverne opleve en glaede ved selv at udtenke

sammensatninger og tilberedninger af ravarer.

TIP!
Eleverne kan ogsa sanke vilde urter 1 den omkringlicgende natur og
demed opna et bredere kendskab til forskellige vilde urter, som kan

indsamles helt gratis. Selve indsamlingen af vilde urter giver bevaegelse

1 skoledagen, frisk luft og oplevelser ved at opdage den mangtfoldighed,

som naturen byder pa.




Om forlobet

Eleverne fir udleveret en madkasse med forskellige ravarer.

Derefter skal eleverne forsoge at skabe en eller flere retter ud fra

de tilgengelige ravarerne.

e Formilet med ovelsen:

= Eleverne far et indblik 1 hvilke ravarer der var
tiloengelige 1 vikingetiden.

= Eleverne skal prove at tenke kreativt og maske
udvikle en ny ret, ved at gore sig overvejelser om bade
tilberedningen og sammensatningen af ravarerne.

= Skabe en forstielse hos eleverne om at man kan fa
noget godt ud af fi ravarer, og at hjemmelavet mad

kan smage lige sa godt som kebemad

= Skabe forstaelse for at det kan tage lang tid at lave

“rigtig”” mad frem for eks fardigretter.



Faelles mal

Ravarekendskab

e Eleven kan redegore for almindelige ravarers smag og

anvendelse.

e Eleven har viden om ravaregruppers smag og anvendelse.

Kvalitetsforstaelse og madforbrug

e Fleven kan vurdere fodevarers kvalitet.

Madlavning
Smag og tilsmagning
e Eleven kan tilsmage og krydre maden.

e Eleven har viden om tilsmagning og krydring.




Vejledning

De tforskellige ravarer i madkassen gennemgas faelles
med hele klassen. Dernaest inddeles klassen 1 mindre
grupper af 3-4 elever. Hver gruppe for udleveret en

madkasse samt en pande og en gryde.

Eleverne skal nu gore sig overvejelser om hvilke rdvarer
de vil anvende til at lave en ret eller et tilbehor samt
hvordan de vil tilberede det. Bagerst 1 vejledningen

findes inspiration til tilberedning.

Hver gruppe far tildelt en balplads med tilherende

brende og optendingsbriketter.




Madkassen




Madkasse indhold

e Rugmel e Salt
* Bygmel e Honning
e Hvedemel

* Bonner

* Log

e Kil

e rter

* Porrer

e Hvidlog

e Abler

* Hyben

e Timian

Kassens indhold vil variere efter arstiden.



Evaluering

Hver gruppe prasenterer deres ret og forteller om deres
overvejelser 1 forhold til sammensatning og tilberedning af
ravarer.

Eleverne smager herefter pa alle de forskellige retter.

Retterne vil smage meget forskelligt, hvilket vil give eleverne en
torstaelse for, hvilken betydning bade sammensaztningen og
tilberedningen kan have for en ret. Afslutningsvis bedemmer
grupperne deres egne retter pa udseende, duft, konsistens og

smag.




Inspiration til tilberedning

Fladbrod Fremgangsmide

Mel og salt blandes i en skal. Tilszt yoghurt/ymer/ol/valle og vand efter behov. Alt godt indtil dejen er

Ingredienser (4 Person er) smidig og slipper skalens sider. L.ad dejen hvile 30 min.

2 dl rugmel

Man kan bage fladbred af dejen, som den er, eller man kan smagsgive dejen forst:

2 dl bygmel

2 dl hvedemel eller grahamsmel
HONNING OG TIMIAN

2 dl yoghurt, ymer, eller vand 1 spsk honning

2 tsk salt 2 spsk timian, finthakket

HASSEILNOD OG BAR
1 hiandfuld ber
1 handfuld hasselnodder, hakkede

Evt. lidt honning

Form sma fladbred pa ca. 1 cm tykkelse. Bages pa begge sider ved middelvarme (over gleder) pa en

pande til de er gyldne. Det fardige brod skal lyde hult, nar man banker pa det.




Inspiration til tilberedning

Mos af hestebonner med hvidleg Fremgangsmade

Ingredienser (4 Personer) Kog bonnerne til de er mere og hld vandet fra.

250 g hestebonner Mos bennerne med bagsiden af en ske.

1 fed hvidleg, knust Tilszet hvidleg og smag til med salt.

1 tsk salt

Serveres som dip eller smores pa bred. Hestebenner kan erstattes med hvide benner.




Inspiration til tilberedning

Bygeroad (ca. 4 personer)

3-4 dl groft bygmel
[ liter vand

) &bler

evt. hasselnodder

lidt salt

Fremgangsmade:

Bring vandet i kog.

Derefter drysses bygmelet i under omroring. Greden bringes atter i kog og koger i 5
minutter.

Aibler og evt. nedder koges med de sidste par minutter. Karret trakkes vak fra ilden og
stilles neer ilden i V2 til 1 time, hvorefter groden er klar.

Til servering kan kommes en klat smor eller honning i greden og der kan drysses torrede

baer over.
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