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Den vilde madjagt

Formal

I leeringsmodulet “Den vilde madjagt” er malet, at eleverne skal introduceres til nye og mere baeredygtige
madvaner. Eleverne skal opleve gleeden og mulighederne ved selv at bevaege sig ud i naturen og samle
danske vilde ravarer.

Eleverne skal f& en oplevelse og forstaelse af, hvad naturens spisekammer kan tilbyde i forhold til nye spsen-
dende smagsoplevelser. At der findes sunde, smagfulde og baeredygtige ravarer i naturen omkring dem.

Der er fokus pa FN's verdensmal nummer 12, Ansvarligt forbrug og produktion, hvor der i dette leeringsmodul
iseer arbejdes med at sikre, at eleverne far ny information og viden om baeredygtig udvikling og livsstil i har-
moni med naturen.

Forberedelse

En vigtig del af forberedelsen er naturligvis at have styr pa, hvad der er tilgaengeligt i forhold til skolens
geografiske beliggenhed, arstid/saeson og perioden, hvor undervisningsforlebet skal afholdes.

Der er stor forskel pa, hvad der kan sankes i naturen, alt efter om det er forar, sommer eller efterar.
Som udgangspunkt vil vi frarade at gennemfare leeringsmodulet om vinteren.

| det afsluttende afsnit her i materialet kommer der et helt konkret eksempel pa, hvordan et forlab kan
bygges op tilpasset perioden omkring Skolernes motionsdag i oktober maned.

Gode sanke-idéer til de forskellige saesoner:

Forar/sommer: Maelkebgtte — Ramsleg — Skvalderkal - Bogeblade — Bellis — Braendeneelde — Logkarse —
Hybenroseblade - Strandkrabbe — Blaeretang — Strandarve - Granskud

Sommer/efterar: fEbler — Brombeaer — Blommer — Hyben — Blaeretang — Skvalderkal - Strandkrabbe — Hav-
torn — Hindbaer — Hasselned — Hyldebzer — Bog

Det er yderst vigtigt, at man som laerer pa forhand har udvalgt sig nogle ravarer fra naturen, som man er tryg
ved og selv uden problemer kan genkende.

Det ovenstdende udvalg af spiselige ravarer fra naturen er valgt, sa der som udgangspunkt ikke er risiko for
forveksling og forgiftning. Vi anbefaler desuden, at man aldrig sanker svampe med eleverne.

Fortsaettes neeste side >>



Inden selve undervisningsgangen er det en god idé, at man som leerer har vaeret ude at undersgge praecis,
hvor de udvalgte ravarer er. Det er bl.a. med til at sikre, at eleverne far succes med sankningen og ikke
kommer til at ga forgaeves.

Nar man som leerer har valgt og fundet sine ravarer, er naeste opgave at finde opskrifter, der passer til.
Der kan findes masser af god inspiration pa nettet — der er desuden links med gode hjemmesider nederst
i materialet.

Derudover skal der handles/bestilles supplerende ravarer til at kunne lave opskrifterne efterfolgende i
skolekgkkenet eller evt. pa skolens balplads, hvis en sddan findes.

Planleeg en rute og overvej, om eleverne skal tilbageleegge distancen mellem sankestederne ved f.eks. at
cykle, g, lebe eller som en kombination af mulighederne.

Materialer og faciliteter

Til 2. del af modulet er det vigtigt, at eleverne har tgj og sko med til at veere udendars,
evt. ogsa cykler. Medbring rigeligt fryseposer, urteknive og/eller sakse pa turen til at kunne
sanke og transportere jeres hgst med hjem.

Print kort fra Google Maps over omradet | besager, sa eleverne kan indtegne, hvor de har fundet hvad.

3. del foregar i skolekgkkenet, hvor der skal vaere opskrifter og supplerende ravarer til radighed.
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Beskrivelse

1. DEL

INTRO: Inden udflugt og sanketur samles eleverne i klassen til en snak og brainstorm over, hvilke ravarer
de allerede kender, og som vokser vildt i naturen. Hvilke har de allerede smagt, selv plukket osv.? Kan man
kaobe ravarerne i supermarkedet, eller findes de kun i naturen? Hvilke fordele og ulemper kan der veere ved
selv at tage ud i naturen og samle mad? Hvad har man gjort i historisk perspektiv?

Eleverne szettes ind i begrebet sankning, og der kan desuden saettes fokus pa “Fra jord til bord” og
CO2-aftrykket fra vores kostvaner.

Eleverne kan desuden med fordel downloade appen "Vild mad”, inden de tager afsted. Herved kan elever-
ne leese og leere mere omkring de udvalgte ravarer undervejs pa turen, og naturligvis gare brug af appen
pa egen hand efterfglgende. Det vil desuden veere en god idé at lade eleverne bruge appen til at underso-
ge, hvad der eri seeson i lgbet af aret - og i dette forlgb f.eks. lade dem fokusere pa oktober maned.

2. DEL

UDFLUGT: Del klassen op i mindre sankegrupper (grupper som ogsa kan bruges, nar der afslutningsvis
skal arbejdes i kokkenet), og uddel sankeudstyr og kort.

Antallet af vilde ravarer, som skal sankes, afhaenger naturligvis af skolens beliggenhed, seeson og hvor
meget tid, der er til radighed. Som anbefaling vil vi foresla et antal mellem 2 og 4 stk., og at turen varer
1-2 timer.

Fortsaettes neeste side >>
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| et modul, som afholdes i forbindelse med Skolernes motionsdag og i uge 41, vil man pa
denne tid af aret med fordel kunne tage pa sanketur efter vilde brombaeer og aebler ved skov
og krat, samt hyben og bleeretang ved stranden.

Lad eleverne dufte og evt. tage en lille smagspreove pa de vilde ravarer direkte pa turen.
Eleverne sanker en passende portion, som tages med hjem til skolen. Det er ofte ret sma maengder,
der er behov for pr. gruppe.

3.DEL

| KOKKENET: Eleverne skal nu i deres grupper tilberede simple sma “vilde” retter efter de opskrifter, som
leereren har udvalgt.

Sgrg for, at retterne ikke tager for lang tid at lave, da det gerne skal veere let og overskueligt for eleverne
efterfelgende at lave pad egen hand derhjemme.

Lav som afslutning en faelles "vild” buffet med gruppernes feerdiglavede retter.

Snak under maltidet om de forskellige smagsindtryk fra naturen. Hvad kan eleverne bedst lide og hvorfor?
Hvilken ret ville de lave til deres familie derhjemme? Har de efter dagens udflugt og madlavning oplevet
andre fordele ved selv at tage ud i naturen og samle vilde ravarer?

Herunder kommer forslag til 4 gode og let udferlige opskrifter tilpasset brombeer, aebler, hyben og tang.

Brombeer: Let salat med friske brombaer
Find den HER
Eller pad www.spisbedre.dk/opskrifter/salat-med-brombaer

/Eble: Gammeldags aeblekage
Find den HER
Eller pd www.gocook.dk/gocookbook/gammeldags-aeblekage

Hyben: Hjemmelavet hybenmarmelade

Find den HER

Eller pa www.dengamlefabrik.dk/opskrifter/lav-din-egen-marmelade/hybenmarmelade-med-aeb-
le-og-vanilje/

(Tip: Hvis | har plukket for mange hyben, kan de fryses i op til et ar og bruges i madkundskabsundervisnin-
gen pa et senere tidspunkt)

Bleeretang: Sprede tangchips
Find den HER
Eller pd www.aarstiderne.com/opskrifter/opskrift/blaerede-tangchips
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LINKS OG @VRIGE KILDER

Fa yderligere viden, inspiration, opskrifter og tricks fra disse hiemmesider og artikler:
Smag for Livet: www.smagforlivet.dk/materialer/tid-til-sanketur-p2%C3%A5-stranden-i-skoven-og-i-haven

Vild Mad: https://vildmad.dk/dk
Download desuden den tilharende app, som bade kan bruges af elever og laerer.

Smag pa Aarhus: www.smagpaaaarhus.dk/opskrifter/
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