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Til laererne i hjemkundskab

Hermed vil vi gerne praesentere jer for et kartoffelinitiativ, der kan saette kolorit pa den
daglige undervisning.

Udarbejdelsen af materialet er stgttet af Kartoffelafgiftsfonden, som de danske
kartoffelavlere bidrager til med en afgift pa hvert kilo kartofler, de saelger.

Ideen med det er at sgrge for, at der ikke opstar en "kartoffellgs” generation!
Kartoflen har brug for goodwill og for at blive kendt som andet end et lidt besveerligt
skreellet tilbehgr til brun sovs og traditionel dansk mad. Det er méalsaetningen med
initiativet, og den bringer vi videre til jer og jeres elever.

Derfor lyder opgaven til jeres elever:

Lav opskrifter pa sunde, velsmagende, spa&ndende og hurtige kartoffelretter
med bgrn som malgruppe!

Som et ekstra krydderi har | mulighed for at fa lagt opskrifterne
pa nettet via hjemmesiden kartoffel-info.dk.

Vi haber at se en masse spandende opskrifter fra fremtidens kartoffelspisere!

Med venlig hilsen,

Anne Eriksen og Ulla Hedegaard

PS: Husk at www.kartoffel-info.dk kan give flere idéer til kartoffelforlgb.

Overblik over indholdet i Laerervejledningen:

Emne side

Undervisningsforlgbet "Fremtidens Kartoffelretter”

Opskrifterne pa nettet

Bilag 1: Smag pa forskellige kartoffelsorter

Bilag 2: Hvordan smager kartoflen? Skema

Bilag 3: Tidlighed og kogeegenskaber for forskellige kartoffelsorter
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Bilag 4: Planlaeg en kartoffelret
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Bilag 5: Her er en udfordring
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Undervisningsforligbet "Fremtidens Kartoffelretter”:

Overskriften pa forlgbet kunne ogsa veere
e Hva’ slags kartoffel er du?
Eller
e Den hurtige kartoffel!
Formal:
e At barnene far kendskab til kartoffelsorter og —typer og deres anvendelse i
forskellige retter
e At de erfarer, at en almindelig kartoffel kan blive en vigtig del af et velsmagende og
sundt maltid.
e At de arbejder med at teenke kartoflen ind i nye sammenhaenge pa en made, sa
kartoflen ikke opleves som "langsommelig og kedsommelig”.
Nodvendige forudseetninger:

Eleverne har kendskab til

e Tilberedningsmetoder: koge, stege, bage
¢ De energigivende stoffer og den gnskede fordeling
e At bruge et kostberegningsprogram

Vi foreslar, at hjemkundskabslaereren arbejder med eleverne i kekkenet med
kartoffelsorter og tilberedning af retter med kartofler 3 gange, som skitseret neden for.
1. Gang

a) Smag og konsistens

Brug flg bilag:

Bilag 1: Smag pa forskellige kartoffelsorter

Bilag 2: Hvordan smager kartoflen? Skema

Bilag 3: Tidlighed og kogeegenskaber for forskellige kartoffelsorter

Snak med dine elever om, hvordan kartoflen kan smage, og hvordan dens konsistens kan
veere, og forbered smagsprgver, hvor du bruger forskellige kartoffeltyper og —sorter.
Ord, der kan bruges er f.eks.:

Melet, sad, klistret, hard, bled, saftig, spred, bitter — eller andre ord, du
finder pa sammen med dine elever.



Fremtidens kartoffelretter side 4 af 11

b) Planlaegning til 2. gang:

|Brug Bilag 4: Planlaeg en kartoffelret |

Tilberedning af et mailtid, hvor kartoflen er hovedingrediens.

» Med udgangspunkt i erfaringerne med kartoffelsorterne finder eleverne opskrifter pa
kartoffelretter, som de skal tilberede gangen efter.

= Enkelte opskrifter findes pa www.kartoffel-info.dk > Kartoflen > Den spiselige, eller i
diverse kogebager/pjecer i hjemkundskab

» Lad ogsa eleverne skrive indkgbssedler.

2. Gang

Udfgr det planlagte og lad eleverne overveje, hvad deres Fremtids-Kartoffelret kan veere.

Lad eleverne finde inspiration i de retter, de lige har lavet:
Kunne vi gore sadan? Eller?

Lad dem udarbejde en forelgbig opskrift, indkgbsseddel , energiberegning og en
arbejdsplan til naeste gang.

3. gang

Eleverne laver deres fremtids-kartoffelret og tilretter evt opskrift og energiberegning.
De tager ogsa tid pa tilberedningen.
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Opskrifterne pa nettet!

Hvis | gnsker at udforme opskrifterne, sa de kan laegges pa kartoffel-info.dk, foreslar vi, at
| udnytter den oplagte mulighed for tveerfagligt samarbejde med underviserne i dansk og
EDB.

|Brug evt Bilag 5: Her er en udfordring

Krav til opskrifterne:

Da opskrifterne skal vaere nemme at handtere, bade nar de skal lzegges op pa
hjemmesiden og nar de skal skrives ud, og i gvrigt gerne ma have et ensartet praeg, har vi
sat nogle tekniske krav til dem:

Opskrifterne skal udarbejdes i tekstbehandlingsprogrammet Word.
e Alle margener 2 cm
e Skrift : Arial, skriftstarrelse 12
e Linjeafstand: Enkelt
e Evt sidehoved/fod: 1,25 cm

NB: En opskrift ma max fylde 1 A4 side og 500 KB

e Find et godt navn til opskriften

Forteel, i hvilken sammenhaeng retten skal anvendes - selvsteendigt eller som
tilbehgr til en anden ret

Skriv opskriften med veegt/mal

Beskriv eller vis fremgangsmaden, indseet eventuelt et billede af retten.
Energiberegning indsaettes

Seet "forfatternes” navne pa opskriften

e Opskrifterne indsendes af leereren pa mail til anne.eriksen@grindls.dk
e Send gerne et billede af klassen med, og sgrg for at skole/klasse mv fremgar
tydeligt.
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Kartofler kan have vidt forskellige kogeegenskaber, og det kan du benytte dig af, nar du
bruger dem i madlavningen. Se Bilag 3 om de forskellige sorter.

Salatkartofler:

Kogefaste:

Mos, supper og bagte kartofler:

Smag pa forskellige sorter:

Kartofler, som har sveert ved at koge ud. Faste og
gode til at pille.

Hvis kartoflerne skal serveres hele, men ikke helt sa
faste som salatkartofler.

Her ma gerne benyttes sorter, som bliver lidt "uldne”
ved kogning.

Hvert hold skal veelge en kartoffelsort, som derefter skal tilberedes pa forskellige mader.

| skal alle sammen smage pa de forskellige kartoffelsorter og skrive jeres iagttagelser pa

skemaet (Bilag 2).

Hver sort skal | tilberede pa felgende mader:

Kogt kartoffel uden skreel

Kogt kartoffel med skreel

Bagt kartoffel

Kartoffelmos

Ra kartoffel

Skreelles og koges i lidt letsaltet vand i 15 — 20
minutter.
Kogetiden er altid fra kartoflerne begynder ar koge.

Vaskes og koges med skreael i 15 — 20 minutter.
Kogetiden er altid fra kartoflerne begynder at koge

Vaskes eller skreelles og skeeres i stave.
Pensles med olie og bages i ovnen ved 225°% i ca. 25
minutter.

Skreelles og skeeres i mindre stykker.

Koges i lidt vand i 15 minutter.

Kogetiden er altid fra kartoflerne begynder at koge.
Vandet hzeldes fra og gemmes.

Kartoflerne piskes med handmixeren og lidt af vandet
tilsaettes. Smages til med salt og peber

Ra kartoffel skraelles og laegges i en skal med vand.

A )

“
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Bilag 2: Hvordan smager kartoflen?

Snak med hinanden om, hvordan smagen af kartoflerne og konsistensen kan veere. Ord, der kan bruges er for (
eksempel:

Melet, s@d, klistret, hard, blad, saftig, sprad, bitter (eller find pa andre).

Praesenter jeres kartofler med et skilt med tilberedningsmetoden samt hvilken sort det er.

Anvendes

SORT Ra Kogt Kogt Bagt Mos
bedst til

Skraellet Pillet
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Bilag 3: Tidlighed og kogeegenskaber for
forskellige sorter af spisekartofler

NB: Husk, at alle kartoffelsorter kan veere/blive melede.

Det afhaenger bl.a. af ggdningstilfgrslen i dyrkningsperioden og af

optagningstidspunktet.
En fast sort kan godt blive melet, hvis den far lov til at vokse for leenge inden

optagning.

Meget tidlige Kogeegenskaber
Arielle almindelig
Berber fast
Frieslander fast
Hamlet fast
Primula fast (ved tidlig optagning)
Revelino fast

Tidlige
Agata almindelig
Asparges * meget fast
Hela fast
Ukama * fast

Middeltidlige
Bintje * let melet
Desiree let melet
Ditta fast
Exquisa fast
Fakse fast
Filea fast
Folva almindelig - blgd
Hansa * fast
Jutlandia fast
Marabel fast
Raja almindelige
Sava * meget fast
Sieglinde * fast

Sorter med stjerne er iflg Fadevarestyrelsen de mest spiste kartofler i Danmark.
Alle sorter pa naer Exquisa og Frieslander fremavles i Danmark.

_—
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Bilag 4: Planlaeg en kartoffelret

| skal finde en opskrift pa en ret med kartofler.

| kan se pa www.kartoffel-info.dk > Kend Kartoflen> Den spiselige
eller se i bager/pjecer fra Hjemkundskab.

| skal
e Lave energiberegning pa kartoffelretten
e Lave en indkgbsliste

Rettens navn

Hvilken kartoffel
Kogefast, mos,
salatkartoffel

Tilberedningsmetode
Koge, stege bage

Hvad skal der
bruges?
Indkgbsliste

Energigivende stoffer i %

Fedt

Protein

Kuljydrat

Hvordan smagte retten?

Hvad kunne evt. have gjort den bedre?
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Bilag 5: Her er en UDFORDRING fra »
de danske kartoffelavlere:

Kartoflen i 2026!

Danskerne spiser faerre og faerre kartofler.

Det duer da
0 ?3 simpelthen ikk’!
2

Sa nu be’r vi jer om
at gore noget ved det.

| finder simpelthen ud af, hvad
der skal til for at fa danskerne
til at spise flere kartofler.

Lav nogle nye opskrifter med
kartofler, som simpelthen er

lzekre, sunde og hurtige!

Og hvorfor sa
bavie med det?

1. | skal alligevel have hjemkundskab.

2. Sa kan | ligesa godt lave noget laekkert!
3. | kan fa lagt jeres opskrifter ud pa Internettet og bliver maske
opdaget af en beramt kok....

| hvert fald kan | vise hele familien, hvad det er | har lavet!

Fuld fart frem — Kartoflen Vender Tilbage!
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Dette materiale findes pa hjemmesiden

www.kartoffel-info.dk,

hvorfra det kan printes ud eller downloades
som Word- eller PDF-fil.

Det er en del af projektet "Kartoflen i Skolen”, hvor der ogsa er udarbejdet et forlgb til

indskolingsklasserne. Dette kan ogsa findes pa ovennaevnte hjemmeside.

Du kan kopiere frit fra materialet.

Du er velkommen til at sende kommentarer til

Ulla Hedegaard
Grindsted Vestre Skole
ulla.hedegaard@skolekom.dk

eller

Anne Eriksen
Grindsted Landbrugsskole

anne.eriksen@agrindls.dk




