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Indledning Maltidskultur i tre historiske kgkkener

| denne drejebog vil du blive klaedt pa til at forberede et
undervisningsforlgb for elever i 5-8. klasse, som kommer pa besgg i
Den Gamle By. Dette forlgb passer til et besag pa tre timer, typisk er
eleverne i Den Gamle By fra kl. 10.00-13.00. Der deltager tre aktorer
fra Den Gamle By samt klassens madkundskabslaerer.

Introduktion til klassens madkundskabslaerer

Introduktion til et undervisningsforlgb i Den
Gamle By i Aarhus, der omhandler maltidskultur i
kokkener fra tre tidsaldre. Undervisningsforlgbet
er malrettet elever i 6. klasse i grundskolen, men
kan tilpasses elever fra 5.-8. klasse. Eleverne far

i forlgbet mulighed for at lave mad i kgkkener

fra 1860’erne, fra 1920’erne og fra 1970’erne,
hvor der arbejdes med tidstypiske redskaber og
ravarer.

Dette er en leerervejledning, hvor leereren kan
lzese, hvilke faglige mal, der opfyldes ved delta-
gelse i undervisningsforlgbet samt om leererens
egen rolle i forbindelse med besgget i Den Gamle
By.



Forberedelse Maltidskultur i tre historiske kgkkener

Forberedelse
til forlghet

De tre aktgrer fra Den Gamle By star for rund-
visningen og for selve forlgbet. Som klassens
madkundskabslaerer har du ansvaret for at ind-
dele eleverne i tre grupper forud for forlgbet. Vaer
opmaerksom pa, at der maksimalt kan vaere otte
elever i skomagerhjemmet, hvor gvelsen i 1864
foregar.

Madkundskabsleereren har som opgave at runde-
re mellem de tre grupper af elever og stgtte ved
behov samt understgtte elevernes oplevelser og
lzering ved at spgrge ind til ravarer, opskrifter og
metoder.




Faelles mal

(]
Fra Faelles Mal

Maltidskultur i tre historiske kgkkener

til lseringsmal
for forighet

Kompetencemal

Feerdigheds-
og vidensmal

Omsatte leeringsmal

Tegn pa leering

Maltid og madkultur
Eleven kan fortolke
maltider med forstael-
se for veerdier, kultur
og levevilkar.

Maltidskultur

Fase 2

Eleven kan praesentere
eksemplariske maltider
fra forskellige kulturer.

Eleven har viden om
tids- og stedsbestemte
mad- og maltidskulturer.

Eleverne har viden om
og kan preesentere,
hvad der er typiske
maltider for 1864, 1927
og 1974 og forklare
hvorfor.

1.

Eleven giver eksem-
pler pa, hvad et typisk
maltid er i 1864, 1927
og 1974.

2.

Eleven giver eksempler
pa historiske begiven-
heder eller teknologi-
ske landvindinger, der
havde betydning for
madkulturen i 1864,
1927 og 1974.

3.

Eleven forklarer, hvor-
for de enkelte maltider
er typiske for 1864,
1927 og 1974.




Praktik Maltidskultur i tre historiske kgkkener

Praktiske
oplysninger

Eleverne laver maltider i de tre kgkkener, som
nydes til en feelles frokost. En madpakke er derfor
ikke ngdvendig.

Forslag til videre
arbejde med historisk
mad- og maltidskultur

Bagest i dette materiale er der vedhaeftet en tip undervisningsmateriale om historisk mad- og

en 13’er, som eleverne kan udfylde. Den kan maltidskultur. Dette materiale kan gennemfgres i
fungere som en del af leererens efterfglgende op- skolens madkundskabslokale.

samling med eleverne f.eks. i den fglgende mad-

kundskabstime. Her kan | sammen genfortzelle, Du kan downloade et eksemplar af materialet pa
hvordan forlgbet var, og hvad eleverne leerte om www.dengamleby.dk

dansk madkultur i de tre arstal.
Ud over forlgbet i Den Gamle By tilbydes der et




Program

Maltidskultur i tre historiske kgkkener

Hvad skal der ske?

Her kan du se et overordnet program for undervis-
ningsforlgbet. Pa de efterfalgende sider kan du se
en drejebog for hver af de tre gvelser.

; Kl. 10.00—10.30

Velkomst & rundvisning

Aktgren fra 1974-kgkkenet byder eleverne og
leereren velkommen i Den Gamle By.

Aktgren viser eleverne rundt i Den Gamle By,
hvor elever og lzerer bliver praesenteret for kgkke-
ner fra 1974, 1927 og 1864.

Rundvisning

Rundvisningen har til formal, at give eleverne
indsigt i alle tre tidsperioder, selvom de kun skal
veere aktive i et af kgkkenerne.

E | Kl. 10.30—-10.45

Dagens program

Aktgrerne forteeller om dagens indhold og for-
deler de tre grupper i samarbejde med klassens
lerer. Alle elever opfordres til at vaske haender i
Renaessancegarden, da der i nogle af kgkkenerne
ikke er varmt vand.

Gruppefordeling

Den fgrste gruppe gar sammen med aktgr

1 i 1864-kgkkenet, den anden gruppe gar i
1927-kgkkenet med aktgr 2, mens aktgr 3 gar
med det tredje hold i 1974-kgkkenet.

E Kl. 10.45—-12.00

Pvelser
@velser i de tre kgkkener. Se side 8-24 for
drejebgger tilknyttet de enkelte kgkkener.

Pvelse
1864: Sellerisuppe og smgr (Aktgr 1)

1927: Boller og marmelade (Aktgr 2)

1974: Frostvareveerksted (Aktgr 3)

E | Kl. 12.00—-13.00

Faelles spisning og opsamling

Alle elevgrupper, aktgrer og leereren mgdes, spi-
ser sammen og samler i feellesskab op pa, hvad
der er typisk for madkulturen i de tre arstal.

Faelles opsamling
Se "Feelles opsamling” pa side 27.






@velse i 1884 Maltidskultur i tre historiske kgkkener

Ovelse
i 1864

Kl. 10.45-10.55
Hvem og hvad?

1864

Aktgren fortaeller eleverne om 1864 med udgangspunkt i baggrunds-
informationen. Eleverne opfordres til at stille spgrgsmal.

Aktgren taler med eleverne om, hvad det vil sige, at ravarer er i saeson i
relation til gvelsens indhold.

Som leerer kan du evt. hente inspiration her:

e saeson-web.dk
e aarstiderne.com

Aktgren taler med eleverne om, hvorfor der i dag er helt andre ravarer
tilgeengelige end i 1864.

Kl. 10.55-11.50
Hvem og hvad?

Sellerisuppe & smgr

Aktgren inddeler eleverne i to hold. Et hold laver suppe, mens det andet
laver smgr. Lad gerne eleverne bytte pladser og hjeelpe hinanden undervejs,
hvis det er muligt. Fglg opskrifterne pa de efterfglgende sider.

Udendgrs smgrfremstilling

Hvis vejret tillader det, kan fremstillingen af smgr med fordel flyttes uden-
for. Det mindsker pladsmanglen i skomagerhjemmet og synligggr forlgbet
for geesterne i Den Gamle By.




Dvelse i 1864 Maltidskultur i tre historiske kgkkener

Kl. 11.50 — 12.00
Praesentationer

Aktgren samler eleverne, og de ggr sammen klar til at medbringe maden og mg-
des med de andre til den feelles opsamling.

Aktgren beder to af eleverne om at praesentere, hvad de har arbejdet med.
Her er det vigtigt at repetere med eleverne, hvorfor maltidet er typisk for 1864.

Kl. 12.00-13.00
Fzelles opsamling

Se afsnittet “Feelles opsamling” pa side 27

Baggrundsinformation

Arstidens ravarer

| 1864 havde man ikke de samme ravarer tilgeengelige, som vi har i dag. Det var
nemlig ikke sd nemt at transportere ravarer fra andre lande og i mellem dele af
Danmark, som det er i dag. Man brugte de ravarer, der groede lokalt og som var
i seeson hjemme i Danmark, fordi det var de ravarer, der var tilgeengelige. Det var
vigtigt at ravarerne kunne holde sig leenge, fordi man ikke kunne opbevare dem
pa frost eller kgl.

Suppen skal laves pa knoldselleri, som er en typisk dansk ravare. Den var let
tilgeengelig i 1864 og kunne holde sig i lang tid uden behov for kdleskab eller
fryser.

Meelk & flgde i 1864

Nar man fik maelk i 1864, lod man den sta flere dage, for at flgden skulle samle
sig i toppen. Herefter adskilte man maelk og flgde. Maske kender eleverne udtryk-
ket "at skumme flgden”? At skumme flgden betyder, at man adskiller flgden fra
meelken.

Maelk & flade forandres

Flgden keernede man smgr af, mens man ofte syrnede maelken, sa den blev

til tykmeelk. | dag tilseetter man bestemte maelkesyrekulturer til maelken for at
fremstille bestemte surmeaelksprodukter som f.eks. tykmeelk. Tidligere brugte man
det samme traefad til at syrne meelken eller flgden i. Traefadet blev ikke vasket,
da man pa den made kunne bevare maelkesyrekulturen. Det kunne give meget
forskellige produkter, da det var sveert at styre, hvilke bakterier, der gik i meelken
og fadet.




Dvelse i 1864 Maltidskultur i tre historiske kgkkener

Her i kgkkenet skal eleverne prgve at keerne deres eget smgr, som man gjor-
de i 1864. Smgrret skal bruges til at lave en smgrbolle til jeevning af selle-
risuppen. Desuden skal smgrret bruges sammen med bollerne, som holdet i
kgkkenet fra 1927 laver.

Smgrfremstilling i 1864

| 1864 ville man normalt lade flgden sta i nogle dage, indtil flgden var syr-
net. Sa var den klar til at blive lavet til smgr. Man syrnede flgden for at give
smgrret en god smag og en tyk konsistens. Til at lave smgr med i denne
gvelse, bruges piskeflégde, som er opbevaret uden for kgleskab, sa den
tykner.

Et kgkken med ildsted

| 1864 havde man ikke hverken kgleskab eller fryser, og i de fleste hjem var
der blot et ildsted med én enkelt gryde. Retterne fra denne tid var derfor ofte
sammenkogte. En sammenkogt ret var f.eks. suppe, som

eleverne skal lave i denne gvelse.

/g hele aret rundt

Mens eleverne laver smgrbollen, kan du fortzelle, at man ogsa kunne jaevne
suppen med ag. Men det ggr vi ikke i dag, fordi vi er i et skomagerhjem. |
dette hjem sparede man meget pa pengene. Derfor kgbte man ikke aeg, som
dengang var meget dyre.

Desuden lagde hgnsene ikke lige mange ag hele aret rundt. De lagde nem-
lig flest eeg, nar det blev varmt nok til, at deres kyllinger kunne overleve.
Derfor havde man f.eks. ikke s& mange s&eg om efteraret og om vinteren. |
dag holdes hgnsene i kunstigt dagslys. Man kan sige, at man snyder hgnse-
ne til at tro, at det er forar, sa de laegger lige mange ag hele aret rundt.

Hgst i haven

Aktgren har plukket et udvalg af krydderurter til suppen. Eleverne
undersgger krydderurterne ved at rgre ved dem, lugte til dem og smage
pa dem. Eleverne veelger herudfra hvilke urter, de synes vil passe

godt til suppen. | kan eventuelt servere flere varianter.

Opvask i 1864

Aktgren opfordrer til Igbende oprydning og opvask undervejs, da der ikke er
afsat meget tid til dette efter spisningen. Aktgren fortzeller eleverne i forleen-
gelse af opvasken, at man i dette kgkken kun havde mulighed for at koge
vand til opvask i gryden. Gryden skal koges af med vand, nar suppen er
heeldt over i terrinen. Man skyllede af i koldt vand, fordi der skulle spares pa
det varme vand, da det kreevede ekstra brug af breende.

Affald i 1864

Aktgren fortaeller eleverne, at man ikke havde skraldespande i 1864. Her
smed man affaldet i rendestenen ude pa gaden foran huset. Man smed ikke
lige s& meget mad ud, som vi ggr i dag, for det havde man ikke rad til. Vis
eleverne det ved at opfordre dem til at bruge s meget af sellerihovederne
som muligt, og smid sa det overskydende ud i rendestenen. Her kan du
ggre brug af skomagerhjemmets rendestenskost.




Dvelse i 1864 Maltidskultur i tre historiske kgkkener

Opskrift pa
sellerisuppe/
pastinaksuppe

Ingredienser Redskaber Fremgangsmade
e 2 store knoldselleri eller e Knive til at skreelle og 1. Skreel og skeer selleriknolden
2 kg pastinakker skeere med eller pastinakkerne i sma
stykker. Hak evt. krydderurter
e 2 potter oksesuppe e Spakbreedder fra kgkkenhaven.
(1 pot = 4 paegle)
e Dgrslag 2. Kog selleri med to potter
e 2 pagle flgde oksesuppe.
(1 paegl = 1/4 liter) e Gryde
3. Lav smgrbollen ved at skeere
e Salt, peber, sukker og eddike * Rgreske smgrret i tern og mos deref-
ter melet ind i smgrret med
e Smgrbolle: 40 kvint mel e Piskeris haenderne eller en gaffel.
(1 kvint = bg)
40 kvint blgdt smgr e Kander bruges som 4. Nar selleristykkerne er
suppeterrin mgre, kan de evt. presses
igennem en sigte med sup
e Friske krydderurter fra haven e Suppegse pen, og gives derefter et

opkog i gryden.

5. Mens suppen koger tilseettes
smgrbollen under omrgring
for at jeevne suppen.

6. Tilseet flgden og tag suppen
af ildstedet.

7. Smag pa suppen som den er.
Hvad synes I? Er den leekker
eller kedelig?

8. Smag nu suppen til med salt,
peber, sukker og eddike.
Tilseet lidt af gangen.

9. Tilfgj friske krydderurter fra
haven og server suppen.




Dvelse i 1864 Maltidskultur i tre historiske kgkkener

Opskrift pa
smer

Ingredienser Redskaber Fremgangsmade
e 1 liter piskeflgde e Smdrkeerne fra 1. Heeld piskeflgden i smgr-
Den Gamle By kaernen.
e Salt
2. Keern piskeflgde til smgr ved
e Evt. friske krydderurter fra at pumpe op og ned.
haven

3. Flgden bliver tykkere og tykke
re — den er klar, nar veesken
skiller i keernemeelk og smgr
klumper. Det sies i et dgrslag
med et groft kleede. Smdgrret
aeltes med koldt vand for at fa
keernemaelken ud.

4. Smag smgrret til med salt.

5. Brug smgrret til at lave smgr-
bollen, der skal bruges til at
jeevne suppen med. Brug re-
sten af smgrret til bollerne fra
1927-kgkkenet.

6. Tilseet evt. hakkede friske
krydderurter til smgrret,
som skal bruges til bollerne.
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Opskrift pa
kartoffelmel

Ingredienser Redskaber Fremgangsmade
e 1 kg kartofler e 1rivejern 1. Riv kartoflerne ned i en skal
e 2skal med lidt vand.
e 1si
e 1 dgrslag 2. Alt massen godt igennem
e 2 stk. udvasket leerred med de bare haender.
50 x 50 cm
(eller rene viskestykker) 3. Si den revne kartoffelmasse

fra gennem en si — ned i et
stort lerfad - pres vandet godt
ud. Kartoffelmassen (pulpen)
heldes over i et tomt lerfad —
det er til grisene, hgnsene,
gaessene — det ma ikke ga til
spilde.

4. Kartoffelmelet leegger sig
nu pa bunden af lerfadet.
— der gar ca. 8 — 10 minutter
—ryd op imens!

5. Heeld forsigtigt vandet fra.

6. Heeld nyt vand i lerfadet, og
lad kartoffelmelet synke til
bunds. — der gar ca. 8-10
minutter.

- heeld forsigtigt vandet fra og
heeld nyt vand pa.

7. Leeg et kleede i dgrslaget
og si det sidste hold vand
med kartoffelmel herigennem
ned i et lerfad.

8. Lad kartoffelmelet blive i
kleedet - bred kleedet ud og
lad kartoffelmelet tgrre.







Gvelse i 1927 Maltidskultur i tre historiske kgkkener 16

Aktg,. >

1927 & arstidens ravarer
Aktgren fortzeller eleverne om 1927 med udgangspunkt i baggrundsinformati-
onen. Eleverne opfordres til at stille spgrgsmal.

Aktgren taler med eleverne om, hvad det vil sige, at ravarer er i saeson.
Som lzerer kan du evt. hente inspiration her:

e saeson-web.dk
e aarstiderne.com

Aktgren taler med eleverne om, hvorfor der i dag er helt andre ravarer tilgeen-
gelige end i 1927.

Boller, marmelade og aebleflaesk

Aktgren inddeler eleverne i tre hold. Et hold laver boller, mens det andet hold
laver marmelade. Det tredje hold laver aebleflaesk. Lad gerne eleverne bytte
pladser og hjeelpe hinanden undervejs, hvis det er muligt.

Falg opskrifterne pa de neaeste sider.



Ovelse i 1927 Maltidskultur i tre historiske kgkkener

Aktgren samler eleverne, og de ggr sammen klar til at medbringe maden og
mgdes med de andre til den feelles opsamling. Aktgren beder én eller to af
eleverne om at praesentere, hvad de har arbejdet med. Her er det vigtigt at
repetere med eleverne, hvorfor maltidet er typisk for 1927

Se afsnittet “Feelles opsamling” pa side 27

Marmelade i 1927

| 1927 lavede man selv marmelade og syltetdj, fordi man skulle udnytte den
frugt og grgnt, der var i seeson. Det gjorde man f.eks. ved at lave marmelade.
Nar man laver marmelade, konserverer man frugterne, da bl.a. sukkerindhol-
det og opvarmningen nedseetter bakteriernes mulighed for at overleve. Det
var vigtigt at konservere f.eks. sommerens frugter og beer til vinteren, hvor de
friske ravarer ikke var tilgeengelige. Det var ogsa vigtigt at konservere fgdeva-
rerne, fordi man ikke havde hverken fryser eller kgleskab i 1927

Marmeladeudvalg
Derudover var det ikke almindeligt at kgbe sig til faerdig marmelade og sylte-
t@j. Her i 1927-kgkkenet skal eleverne derfor lave marmelade.

Stgbejernskomfuret

| 1927 havde de fleste hjem faet et komfur og en ovn. Det betgd bl.a., at man
nu kunne bage friskt brgd flere gange om ugen. Tidligere havde man pa lan-
det én bagedag om maneden, som man kaldte for “Den store bagedag” Her
bagte man ofte 20 brgd pa omkring 6-7 kg. Brgdet blev ofte surt og tgrt, fgr
familien naede at spise det. | 1927 kunne man heldigvis undga alt dette, da de
fleste havde faet et komfur.

| byerne var det tidligere forbudt for almindelige mennesker at have bageov-
ne pga. brandfaren. Det var kun de anerkendte bagere, dvs. medlemmer af
bagerlauget, der havde lov til det. Folk i byerne matte altsa kgbe deres brgd.
Men da stgbejernskomfurerne kom frem begyndte flere og flere at bage selv.
Derfor skal eleverne bage boller i dette kgkken.

17



Ovelse i 1927 Maltidskultur i tre historiske kgkkener 18

Margarine vs. smgr

Man anvendte ofte margarine frem for smgr i 1927

Margarine blev opfundet i 1869 og blev i starten kaldt kunstsmgr. Det var
billigere end rigtig smgr og havde en god holdbarhed, sa det kunne bruges
af soldater, nar de drog i krig. Margarine blev i begyndelsen fremstillet af ani-
malsk fedt og skummetmeelk; i dag anvendes planteolier og vand til fremstil-
lingen.

Dobbeltportion
Aktgren hjzelper eleverne med at gange opskriften pa boller op, da der skal
laves en dobbeltportion.

Opvask i 1927

Aktgren husker Igbende oprydning og opvask undervejs, da der ikke er afsat
meget tid efter spisningen til dette. | forleengelse af opvasken fortaller aktgren
eleverne, at man i dette kgkken havde varmt vand indbygget i komfuret, og at
det er det vand, som skal bruges til at vaske op i.



Gvelse i 1927

Ingredienser

(Lav en dobbeltportion)

200 g margarine

500 gmel

4 spiseskefulde sukker

2 &g
1 dl meelk

2 teskefuld stgdt
kardemomme

2 teskefulde bagepulver

Maltidskultur i tre historiske kgkkener

Redskaber

e Skal

o Veegt

e Spiseske

e Decilitermal
e Teske

* Rdreske

e Spaekbraet og brgdkniv

19

Fremgangsmade

. Margarinen gnides ud i

melet.

. Bland bagepulveret med lidt

mel.

. Dejen eeltes med sukker, sg,

meelk, kardemomme og bage-
pulver.

. Form 16 boller og laeg dem pa

en smurt plade.

. Bag bollerne i 30 minutter pa

indstillingen "jeevn varme” pa
stgbejernskomfuret.

. Halvdelen af bollerne bages

i en moderne ovn i ca. 15-20
minutter pa 200 °C i kgkke-
net i etagen nedenunder,
hvis | ikke kan fa plads til alle
bollerne i stgbejernskomfu-
ret.



Gvelse i 1927

Ingredienser

1 kg modne tomater

500 g sukker

a Fro e gideret

Maltidskultur i tre historiske kgkkener

Redskaber

e Kniv

e Spaekbraet
e Sigte

e Gryde

* Rgreske

¢ Rene glas med lag til
marmeladen

e Teske til at tage med

20

Fremgangsmade

1. Tomaterne overhaldes
med kogende vand og
flas.

2. Tomaterne skeeres i kvarte
og koges over svag varme

med en anelse vand.
Tilseet evt. andre frugter.

3. Nar tomaterne er udkogte,
moses de med grydeskeen.

4. Sukkeret tilseettes, og mar-
meladen koger endnu 5-10
minutter, eller til den er sa
stiv, som man gnsker den.
Tilseet evt. krydderurter fra

haven.

5. Marmeladen haeldes pa
rene glas eller i en skal.



Gvelse i 1927

Ingredienser

e 1 kg abler

e 400 gram bacon
(1 stykke)

e 150-200 gram sukker

@velse i 1927

Redskaber

e Urteknive

e Skreelleknive

e Spakbreedder

e Gryde eller stegepande
e Skal til servering

e Ske til servering

e Paletkniv

21

Fremgangsmade

1. Skreel eeblerne, fijern kerne-
husene og skeaer ablerne i
bade.

2. Steg baconen helt sprgd.
Heeld bacon og det meste af
fedtet fra.

3. Steg ablerne i fedt nok. Hvis
der mangler fedt sa heaeld
mere over.

4. Nar aeblerne er blgde sa hak
dem mindre med paletkni-
ven.

5. Tilseet sukkeret og lad det
brune.

6. Nar aeblerne er brune sa
vend baconstykkerne i, og
lad det simre et minut eller
to til retten er feerdig.
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Ovelse
i1 1974

Kl. 10.45-10.55
Hvem og hvad?

1974

Aktgren fortzeller eleverne om 1974 med udgangspunkt i baggrundsinforma-
tionen og giver eleverne mulighed for at stille spgrgsmal. Her méa der gerne
drages paralleller fra rundvisningen, sa eleverne far en klar fornemmelse af, at
de befinder sig i 1974 og skal lave et maltid ud fra denne tids typiske ravarer.

KI. 10.55-11.50
Hvem og hvad?

Ravarebuffet
Aktgren praesenterer buffetens produkter og fortzeller eleverne, at de her skal
lave leekre og smagfulde retter, som var typiske i 1974.

Taend ovnen
Aktgren teender ovnen pa 200 grader. Den bruges som ekstra ovn af 1927-kgk-
kenet ovenpa.

De fem grundsmage

Fgr eleverne gar i gang, forteeller aktgren dem om de fem grundsmage og
giver eksempler pa, hvor grundsmagene findes i buffeten. Aktgren forteeller
eleverne, at det er vigtigt, at de teenker over kombinationen af de forskellige
grundsmage i deres ret, sa den kommer til at smage godt.

Planlaegning af retter

Aktgren deler eleverne ud i sma grupper. Aktgren vejleder eleverne i
tilberedningen, saledes at retterne laves med tanke pa smag, duft,
udseende og konsistens. Der laves retter efter opskrifterne ud fra den
buffet af konserves, frostvarer og t@grvarer, der er stillet til radighed.




Dvelse i 1974 Maltidskultur i tre historiske kgkkener

Kl. 11.50-12.00
Praesentationer

Aktgren samler eleverne, og de ggr sammen klar til at medbringe maden og
mgdes med de andre til den feelles opsamling.

Aktgren beder to af eleverne om at preesentere, hvad de har arbejdet med.

Her er det vigtigt at repetere med eleverne, hvorfor maltidet er typisk
for 1974.

Kl. 12.00-13.00
Faelles opsamling

Se afsnittet “Feelles opsamling” pa side 27.

Baggrundsinformation

Kvindernes rolle

I gamle dage gik kvinderne derhjemme for at passe hus og bgrn, mens maen-
dene arbejdede, men i 1970’erne kom flere kvinder ud pa arbejdsmarkedet.
Fordi det stadig var kvinderne, der lavede mad, var der nu ikke leengere lige
sa meget tid til at sta i kgkkenet. Derfor kom der en hel reekke produkter f.eks.
konserves og frosne madvarer, som gjorde det lettere at lave hurtig mad. Pa
den made blev det lettere for kvinderne bade at passe deres arbejde og na at
lave mad til deres familie.

Feerdigretter

Aktgren taler med eleverne om, hvilke produkter, der ggr det lettere eller hur-
tigere at lave mad. Aktgren kan naevne nogle eksempler, som f.eks. krydderi-
blandinger eller pulver til at lave sovs med, sa eleverne bedre kan give deres
bud pa andre eksempler. Samtalen kan f.eks. tage udgangspunkt i de produk-
ter, som eleverne kender fra i dag.

Fryseren
| 1974 havde alle hjem et kgleskab og de fleste havde ogsa faet en fryser. Fgr
alle havde rad til en fryser, kunne man kgbe en andel i byens frysehus.

Ravarebuffet
Pa side 27 findes en oversigt over de fgdevarer, der er stillet til radighed i
1974-kgkkenet.
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Opskrift pa Kinakalssalat

Fjern de yderste blade pa kinakalet og skeaer det i tynde skiver.
Abn daserne med majs, bgnnespirer og bambusskud og lad vandet Igbe fra i en sigte.
Skyl peberfrugten og fjern kernerne. Skaer den i strimler.

Bland salaten i en skal og rgr en dressing.
| kan veelge nogle af fglgende ingredienser: creme fraiche, worchestersauce, salt, peber, paprika, soya,
citronsaft og ketchup.

Opskrift pa Risotto

Kog risen med salt som angivet pa emballagen. Heeld de frosne grgnsager (aerter, majs og rgd peber) i en skal
og heald kogende vand over. Hzld vandet fra i en sigte. Ris og grgnsager blandes sammen og serveres i en skal.

Opskrift pa Gulerodssalat

Vask gulergdderne og riv dem. Abn dasen med ananas og lad vandet Igbe fra. Bland de revne gulergdder med
rosiner, citronsaft, sukker og ananas i tern. Serveres i en skal.

Opskrift pa Sesamsalt

Rist 100 g sesamfrg pa panden. Heeld dem i en morter og knus dem sammen med groft salt.
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Ingredienser i
1974-kokkenet

Frostvarer Konserves Kolonial
Amerikansk Blanding Ananas pa dase Groft salt
(maijs, eerter og r@gd peber)
Bambusskud Peber
1 dase majs Sukker
1 dase bgnnespirer Citronsaft i plast
Worcestersauce

Hvidlggspulver eller -salt
Ris i kogeposer

1 pose sesamfrg

1 kg gulergdder

1 pakke rosiner

Paprika

Karry

Ketchup

Soyasauce

Kinakal

2 | creme fraiche 18%
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Faelles opsamling Maltidskultur i tre historiske kgkkener

Kl. 12.00-12.10
Alle

Maden fra de tre arstal stilles frem pa en buffet.

12.10-12.50
Fremlaeggelser

Aktgrer og madkundskabsleerer.
Raekkefdlge for fremleeggelser:

1) 1864
2) 1927
3) 1974

Raekkefglgen er opsat for at give eleverne en bedre fornemmelse af den
historiske udvikling i dansk madkultur fra 1864 til 1974.

To fra hver elevgruppe fortzeller, hvad de har arbejdet med, hvilken ret de
har lavet, og hvorfor f.eks. ravarer eller fremgangsmade er typisk for lige
netop den tidsperiode, de har beskasftiget sig med. Det er vigtigt, at elever-
ne opfordres til at begrunde, hvorfor retterne er typiske for den tidsperiode,
de har arbejdet i, sa der er fokus pa den historiske laering. P4 den made und-
gas det, at praesentationerne bliver en lang opremsning af, hvilke ravarer
der indgar i retterne.

De tre aktgrer og madkundskabslaereren stiller eleverne spgrgsmal un-
dervejs i deres preaesentationer med udgangspunkt i de opstillede tegn pa
leering pa s. 5. Spgrgsmalene skal udfordre eleverne til at forklare og be-
grunde, sa opsamlingen ikke kun befinder sig pa det taksomisk redeggrende
niveau.

Spisning og oprydning.

12.50-13.00
Tak for i dag

Aktgrerne runder dagen af og siger tak for i dag!

Alle elevgrupper,
aktgrer og leerere
mgdes og samler i
feellesskab op pa,
hvad der er typisk for
de tre kokkener.




Indkgb

Indkgbsliste

Maltidskultur i tre historiske kgkkener

peber)

1 ds bgnnespirer

1 ds majs

Groft salt

Peber

1 | eddike

1 kg Sukker

1 pakke brun farin

1 fl. Worcestersauce
1 fl. soyasauce

2 | oksefond

2 kg mel
Kardemomme
Bagepulver

100 g Sesamfrg

1 kg. ris i kogeposer
Hvidlggspulver /hvid-
lggssalt

Citronsaft i plast

1 pakke rosiner

1 stykke rgget flaesk
1 fl. ketchup
Paprika

Karry

12 | piskeflgde
2 | creme fraiche 18%
500 g margarine

Frost Kolonial Mejeri Frugt og gront
Amerikansk blanding 1 ds ananas 4 Ag 2 kg Selleri eller pastinak
(Zrter, majs og rgd 1 ds bambusskud 11 Meelk 1 kg modne tomater

1 kinakal

1 r@gd peberfrugt
1 kg gulergdder
1 kg abler
Lgvstikke
Persille

Timian

Salvie

Ramslgg

1 kg kartofler




Tip en 1'er Maltidskultur i tre historiske kgkkener

Saet ring om det svar, du mener, der
er det rigtige.

Der kan veere mere end ét rigtigt
svar.

Tip en 13"er

Sporgsmal Svarmulighed 1 Svarmulighed 2 Svarmulighed 3
1. Hvornar fik de fleste 1860’erne 1920’erne 1970’erne
hjem et komfur?
2. Hvilken af de tre Ananas Knoldselleri Friskbagt brgd
madvarer var mest al-
mindelig i 1860°erne?
3. Hvornar havde de fle- 1860’erne 1920’erne 1970’erne

ste hjem en fryser?

4. Hvad sker der med
maelk, hvis den ikke
star pa kol?

Den fordamper

Den bliver rgd

Den bliver sur

5. Hvilken af de tre En pose frosne eerter Et oksespidsbryst Et &eble
madvarer havde man
ikke i 1920’erne?

6. Hvornar begyndte 1860’erne 1920’erne 1970’erne

man at bruge frosne
grogntsager?

7. Hvad betyder det, at
en madvare er i sae-
son i Danmark?

At den kommer fra udlandet
og koges, fgr man spiser den

At den er grgn og spises
med det samme

At den spises pa den arstid,
hvor man hgster den

8. Hvorfor kan det bred,
vi kgber i dag, holde
sig leengere end i
1860’erne?

Fordi man spiser det hurti-
gere

Fordi der bruges
konserveringsmidler

Fordi der puttes mere mel
i brgdet

9. Hvad brugte man bl.a.

maelk til i 1860’erne?

Til at vande blomsterne

Til at lave ost

Til at lave smgr

10. Hvorfor lavede man
selv syltetgj og mar-
melade i 1920’erne?

Fordi man ikke kunne kgbe
det

Fordi det var sundere

Fordi det var hurtigere

11. Hvem stod for mad-
lavningen i hjemmet i
1860’erne?

Kvinderne

Mandene

Det var et feelles ansvar

12. Hvad skete der i
1970’erne, som be-
tod, at der blev brugt
flere madvarer, der
gjorde madlavningen
hurtigere i de danske
hjem?

Flere maend kom pa
arbejdsmarkedet

Flere kvinder kom pa
arbejdsmarkedet

Flere bgrn begyndte i skole

13. Hvornar kunne man
begynde at bage
friskt bred hver dag?

1860’erne

1920’erne

1970’erne
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