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K/ARE UNDERVISER PA
FODEVAREUDDANNELSERNE

| lebet af 2024 har vi sammen med jer faet inspireret til at sikre mere

okologi pa fedevareuddannelserne. Vi har besegt nogle af jer og afholdt

workshops i jeres lokaler og kekkener.

Vived godt, at det er to helt forskellige ting at undervise i teori og handle efter de gkologiske
principper pa en uddannelsesinstitution, der har rammer og krav til indkeb og laeringsmal.

Men sammen med jer og dygtige folk i branchen har vi forsggt at abne jeres gjne for nye
ideer, lgsninger og mader at undervise pa.

Det opgavesaet du sidder med i hdnden er et tilleeg til et kompendie om gkologi, der samler
fakta om, hvad ekologi, klima og bzeredygtighed er. Det giver bade dig og dine elever
baggrundsviden om gkologi og de goder, som det gkologiske landbrug bidrager til at sikre.
Du finder kompendiet i toolboksen pa okologi.dk under menupunktet ”For professionelle”.

Opgaverne prasenterer en vifte af opgaver med diskussionsspgrgsmal til direkte brug i
undervisningen eller blot som inspiration.

Den teoretiske del af gkologi haenger i hgj grad sammen med den gode smagsoplevelse. Og
deter kombinationen af disse kompetencer, der giver den nye unge generation mulighederne
for atimedekomme de fremtidige krav i madproduktionen i de professionelle kakkener.

Pa den made kan de professionelle kebe ind og lave mad af rene ravarer, der har omtanke for

vores feelles jord og klima.

Kompendiet og opgaverne er udarbejdet af @kologisk Landsforening og finansieret af Den
Europaeiske Union - NextGenerationEU.

Laes mere om projektet pa @kologisk Landsforenings hjemmeside: www.okologi.dk.
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TIL DIG SOM UNDERVISER

Nar du underviser i gkologi, er det altid en god ide at tage udgangspunkt i
de otte gkologiske omlaegningsrad.

1. Brug friske ravarer frem for frost, hel- og halvfabrikata.

2. Lad grentsagerne fylde mere og brug masser af kartofler og groft grent.

3. Brug ked med omtanke. Husk, at gkologi og dyrevelfeerd haenger sam-
men.

4. Teenk altid i seesoner. Bade nar det geelder fisk, frugt og grentsager.

5. Bag selv brod og kager.

6. Brug flere gryn, korn, benner og linser.

7. Husk, at mellemmaltider ikke behgver at veere sgde.

8. Kgb ind med omtanke og undga madspild.

OPGAVER TIL ELEVER

Under hvert tema er beskrevet nogle elevopgaver. Det star dig som leerer frit
for at veelge fra eller til, springe over, skrive om - eller blot lade sig inspirere.

Elevopgaverne er formuleret pa en made, sa de henvender sig direkte til ele-
verne. Det vil sige, at vi har taenkt og tilstraebt, at de umiddelbart kan kopie-
res og gives til eleverne i forbindelse med undervisningen. Ordlyden er sale-
des direkte henvendt til eleverne og bestar i en raekke instruktioner til dem.

Elevopgaverne placerer for det meste eleverne i en udfgrende aktivitet, og
derfor skal du veere vejledende. Du ber i den forbindelse gare dig overvejelser
over, hvordan han eller hun vil bruge opgaverne og tilrettelaegge sit valg af
metode:

Skal du give en kort introduktion til opgaven/opgaverne? Hvad skal da for-
beredes? Skal alle elever have et oplaeg? Kan nogle elever arbejde pa egen
hand?

Skal eleverne kunne lgse opgaven/opgaverne pa egen hand? Egner opga-
ven sig til det; kraeves der evt. vejledning undervejs? Skal alle elever arbej-
de med selvinstruerende opgaver?

For alle opgaver geelder det, at du som leerer bar overveje, hvad malet med
opgaven er. Hvilket undervisningsmal arbejder | efter? Og hvilket uddannel-
sesmal understgatter det arbejde?



OPGAVE 1
OKOLOGI VS KONVENTIONEL
- KAN | SMAGE FORSKEL?

Eleverne skal smage pa forskellige fadevarer i en gkologisk og en konventionel udgave. De skal
beskrive grundsmag, konsistens, udseende og duft.

1. KRYDDERIGVELSE
Lav 10 nummererede glas indeholdende forskellige krydderier og friske krydderurter. Eleverne skal
nu geette, hvad der er i glasset og notere det.

2. INTRODUKTION TIL KGKKENGVELSEN:

OMSKRIVNING AF OPSKRIFTEN STEGT RGDSPATTE MED TILBEH@R

Eleverne skal med udgangspunkt i opskriften stegt redspaette lave et forslag til en ny og moderne
version malrettet en café, hvor malgruppen er unge i alderen 18 -25 ar.

Udlevér en liste over ravarekurvens indhold, som eleverne skal planlaegge deres ret ud fra. Der
veelges efter "kurveprincippet", sa eleverne lgser opgaven inden for en given ramme. Eleverne skal
inden timens afslutning aflevere deres varebestilling og en arbejdsplan for kekkengvelsen. Arbejds-
planen kan evt. udleveres som hjemmeopgave.

Eleverne skal ligeledes lave en sensorisk bedemmelse af deres nye version af stegt redspaette. De
skal forud for tilberedningen beskrive deres forventninger til den samlede smagsoplevelse.

3. KOKKENQVELSE

- TILBEREDNING OG ANRETNING AF FISKERETTEN

Inden eleverne gar i gang med tilberedningen, skal de lave en kvalitetsbedgmmelse af redspaetten.
Eleverne skal tilberede og anrette den traditionelle stegte redspaette m. tilbehar samt deres nye
version.

4. OPSAMLING OG BEDGMMELSE

Eleverne skal praesentere deres bud pa en moderne version af stegt redspzette, samt hvilke over-
vejelser de har gjort sig for, at retten skulle appellere til malgruppen. Dernaest skal eleverne smage
pa den nye version af stegt redspeette og lave en individuel sensorisk bedemmelse af retten ud fra
smagsstjernen. Lad gruppen sammenligne deres smagsstjerner (se bilag A).

De 8 linjer i smagsstjernen skal udfyldes
og vurderes ud fra falgende:

+ Sedt

» Surt

« Bittert

« Salt

« Umami
+ Spradt
« Saftigt

» Tort

Diskutér til sidst, om eleverne far opfyldt deres beskrivelse
af deres forventninger til, hvordan retten skulle smage.



OPGAVE 2
DKOLOGI OG OKONOMI
- HVORDAN KAN DET HENGE SAMMEN?

1. PRIS PA GKOLOGISKE FODEVARER

Eleverne skal ensrette alle enhederne i fx gram, liter og stk., sa de kan sammenligne priserne.
Emner der kan diskuteres i forbindelse med gkologi og akonomi:

+ Giv forslag til, hvordan man far rad til gkologisk mad, sa budgettet stadig haenger sammen.

« Find 5 gode grunde til, hvorfor det er en god ide at producere gkologisk mad.

Nedenstaende stikord kan hjaelpe diskussionen i gang:
@kologi, seeson, madspild, mindre kadforbrug, flere grove grgntsager og korn, mere frugt, feerre
mejeriprodukter og Madpyramiden.

2. DET 9KOLOGISKE SPISEMZARKE
Eleverne skal udfylde et ”@kologiregnskab” ud fra indkebsopggrelserne. Skabelon til beregningen
findes pa Fgdevarestyrelsens hjemmeside med Det @kologiske Spisemaerke.

Eleverne skal drafte nedenstaende spgrgsmal:
+ Hvordan ma stedet gare det synligt, nar det har faet det @kologiske Spisemaerke?
« Giver det nogen forskel, nar gkologiprocenten opgives i kr. i stedet for kg. Hvis ja hvilke?

+ Ggr det noget, hvis der er en maned, hvor gkologiprocenten er lidt lavere end det maerke, man
har?

3. INTRODUKTION TIL KOKKENGVELSEN - GKOLOGISK MAD

Eleverne skal planlaegge en gkologisk ret med udgangspunkt i en grundopskrift pa fx chili con
carne. Udlevér et fiktivt budget sammen med en liste over ravarekurvens indhold og indkebspriser,
som eleverne kan planlaegge deres ret ud fra. Der veelges efter "kurveprincippet", sa eleverne

lgser opgaven inden for en given ramme. Eleverne skal inden timens afslutning aflevere deres
varebestilling og en arbejdsplan for kekkengvelsen. Arbejdsplanen kan evt. udleveres som
hjemmeopgave.

Derudover skal eleverne introduceres til beregning af svind, portionsstarrelser og maengder via
regneeksempler. Afsaet tid til, at eleverne kan udregne prisen pa spaghetti bolognese beregnet pr.
person, sa de kan se, om budgettet holder.

4. KOKKENGVELSE: TILBEREDNING OG ANRETNING AF RET
Eleverne skal tilberede og anrette deres gkologiske version af retten m. tilbehgr. De skal undervejs
reflektere over retten ud fra de otte gkologiske omlaegningsrad (se starten af opgaveheeftet).

5. OPSAMLING OG BEDGMMELSE
Lad eleverne smage og vurdere hinandens retter gruppevis ud fra felgende kriterier:

+ Sanserne (grundsmage, konsistens, farve, duft, udseende)

« Pris - holder budgettet?

+ Saesonravarer

« Madspild

« Anretning efter Y-tallerken. Fordeling og sammensatning af animalske og vegetabilske ravarer
+ Samlet vurdering (se bilag B)



OPGAVE 3
BIODIVERSITET | DET OKOLOGISKE
LANDBRUG

1. HVOR OG HVORDAN KAN NATUREN VARE | VEJEN FOR LANDMANDENS PRODOUKTION?
2. EREN H@J BIODIVERSITET ALTID GODT FOR LANDMANDEN?

3. HVAD KAN LANDMANDEN G@RE FOR AT FA HGJERE BIODIVERSITET OMKRING GARDEN OG
MARKERNE?

(Du kan som lzrer finde inspiration til svarene pa opgaven om biodiversitet i kompendiet).




OPGAVE 4
GRONT, FRUGT OG BALGFRUGTER

1. FODEVAREKENDSKAB
| skal undersgge et eller flere af nedenstdende punkter og fremlaegge det for klassen.

+ Udarbejd en liste over forskellige typer grantsager, frugt og beelgfrugter.

+ Hvornar er de forskellige grentsager og frugter i saeson?

« Kom med eksempler pa grantsager og frugter, der kan gro andre steder i Europa, men ikke kan
dyrkes pa friland i Danmark.

« Hvor meget frugt og grant skal vi, ifelge anbefalingerne, spise om dagen?

« Hvor er frugt, grant og baelgfrugter placeret pa Y-tallerken og hvorfor?

+ Undersgg forskelle mellem gkologiske og konventionelle produkter i forhold til frugt og grent.

Undersgg fx forhold som forurening af grundvand, sprejtegifte, smag, kvalitet, pris og dyrknings-
metoder.

+ Hvor meget CO2 udleder de forskellige fadevarer?

2. FRUGT OG GRONT
Skriv navnene pa sa mange frugter og grgntsager, der kan gro i Danmark, | kender. Kom med forslag
til, hvad de kan anvendes til.

3. KBKKENGVELSE - TILBEREDNING OG ANRETNING AF MUFFINS OG GULERGDDER

Tilbered og anret jeres muffins med arstidens frugt.

Derudover skal | tilberede gulergdder pa fem forskellige mader og efterfalgende vurdere smagen af
*gulerodens forvandling”.

Tilberedningsmetoderne kan vaere kogning evt. i juice, blanchering, bagning, stegning og sautering.

4. OPSAMLING OG BED@GMMELSE
Smag og vurdér hinandens muffins og de fem forskellige gulerodstilberedninger gruppevis ud fra
kriterier i bedemmelsesskemaet (se bilag B).




OPGAVE 5
KORNPRODUKTER

1. KEND KORNET
Lav en showhylde med forskellige korn, gryn, mel.
Lad eleverne geette pa, hvilken type korn, gryn eller mel, der er i glasset.

2. FODEVAREKENDSKAB
| skal undersgge et eller flere af nedenstadende punkter og fremlaegge det for klassen.

+ Udarbejd en liste over anvendelse og opbevaring af forskellige typer korn, gryn, mel, pasta og ris.
+ Hvordan er kornet opbygget?

« Hvor er kornprodukterne placeret pa Y-tallerkenen og hvorfor?

+ Undersgg forskellen pa stenformalet mel og valset mel.

« Undersgg de forskellige haevemetoder; surdej, langtidshaevet mm.

» Undersgg forskelle mellem gkologiske og konventionelle kornprodukter.
Undersgg fx forhold som forurening af grundvand, sprojtegifte, tilseetningsstoffer, dyrknings-
metoder, smag, kvalitet og pris.

+ Hvor meget CO2 udleder de forskellige fadevarer?

3. FORBEREDELSE TIL KGKKENGVELSEN - KORN

Ud fra en liste med forskellige ravarer skal | lave et forslag til en vegetarisk opskrift.
Hovedingredienserne skal vaere kerner (fx spelt, quinoa, perlebyg) og grentsager. Til retten skal |
ogsa bage grove glandshvedeboller.

Inden timens afslutning skal | aflevere en varebestilling ud fra ravarekurvens indhold samt en
arbejdsplan for kekkengvelsen.

4. KOKKENGVELSE
Tilberedning og anretning af vegetarret og grove glandshvedeboller
Tilbered jeres vegetarret og grove glandshvedeboller. Anret retten, sa den fremstar indbydende.

5. OPSAMLING OG BEDGMMELSE
Smag og vurder hinandens retter og boller gruppevis ud fra kriterier i bedemmelsesskemaet
(se bilag B).




OPGAVE 6
HVORFOR OKOLOGI?

1. HVORFOR K@BE GKOLOGI?

2. HVAD VILLE MOTIVERE DIG TIL AT K&BE GKOLOGISK?
Argumentér for jeres synspunkter

3. LAVEN SPORGEUNDERSOGELSE BLANDT VENNER, FAMILIE ELLER LARERE OM, HVORFOR
ELLER HVORFOR IKKE DE KGBER GKOLOGISK.

Hvilke argumenter bruger de?

Hvilke barierrer oplever de?

(Du kan som lzrer finde inspiration til svarene pd opgaven "hvorfor gkologi?” i kompendiet).
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OPGAVE 7 )
FREMTIDENS MALTIDER
- MAD NOK TIL ALLE

Vi bliver flere og flere mennesker pa jorden. Siden begyndelsen af det 20. arhundrede er antallet af
mennesker vokset meget hurtigt - trods forskellige forsgg rundt omkring i verden med at begraense
befolkningstilvaeksten fx Kinas etbarnspolitik.

Mad nok til alle i fremtiden handler dog ikke kun om at producere mere mad ved at gge
landmandens udbytter og opdyrke mere jord pa kloden. Det handler ogsa om at opbygge
baeredygtige landbrug, der bevarer jordens frugtbarhed, passer pa klodens vandreserver og
modvirker klimaforandringer. Her spiller gkologisk landbrug en vigtig rolle.

DERFOR ER DET STORE SP@RGSMAL

Hvordan kan vi producere nok mad til s mange mennesker? Naevn nogle af de ting, som har
betydning for, om der i fremtiden er mad nok til alle. Hvilke argumenter tzeller for og imod
gkologisk produktion?

(Du kan som lzrer finde inspiration til svarene pd opgaven om fremtidens mdltider i kompendiet).
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OPGAVE 8
ANIMALSKE PRODUKTER OG FISK

1. FODEVAREKENDSKAB
| skal undersage et eller flere af nedenstaende punkter og fremlaegge det for klassen.

+ Udarbejd en liste over forskellige typer kad, fjerkrae, fisk og mejeriprodukter.

« Hvor er de animalske produkter og fisk placeret pa Y-tallerkenen og hvorfor?

» Hvad er danskernes daglige proteinindtag?

« Hvor meget protein anbefales det, at danskere spiser pr. dag?

« Hvad er forskellen pd animalske og vegetabilske proteiner? Undersag fx, hvor vi henholdsvis

finder fedevarer med animalske og vegetabilske proteiner samt fadevarernes belastning af
miljeet i forhold til produktion.

» Undersgg forskelle mellem gkologiske og konventionelle produkter i forhold til animalske
produkter og fisk. Undersgg fx forhold som dyrevelfaerd, forurening af grundvand, foder, smag,
kvalitet, pris og produktionsform.

» Hvor meget CO2 udleder de forskellige fadevarer?

2. KEND DYRET
Kom med bud pa, hvad de forskellige udskeeringer pa koen og grisen hedder. Kom ligeledes med
forslag til, hvad udskeeringerne kan anvendes til.

3. FORBEREDELSE TIL KOKKENGVELSEN - SELVVALGT RET

Vealg en af kedudskaeringerne fra koen og planlaeg en ret, hvor den valgte udskaering samt
saesonens ravarer anvendes. Retten skal | bade tilberede i en gkologisk og en konventionel variant.
Inden timens afslutning skal | aflevere en varebestilling samt en arbejdsplan for kekkengvelsen.

4. KOKKENGVELSE: TILBEREDNING OG ANRETNING AF SELVVALGT RET
Tilbered jeres retter, og anret retterne, sa de fremstar indbydende.

OPSAMLING OG BEDGMMELSE
Smag og vurdér hinandens retter gruppevis ud fra kriterier i bedemmelsesskemaet (se bilag B).
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OPGAVE 9
KLIMA

FIND EN GRUNDOPSKRIFT OG LAV DEN KLIMAVENLIG.
Ud fra den grundopskrift, | har valgt, skal | lave en opskift, som er mere moderne og baeredygtig ved
at konvertere til rdvarer, som har et lavere klimaaftryk.

Maengder skal testes og tilrettes i opskriften.

(Du kan som leerer finde en oversigt over forskellige ravarers klimaaftryk i kompendiet, som | kan lade
jer inspirere af).
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OPGAVE 10
HVAD ER GOD DYREVELFARD?

DISKUTER, HVAD DER ER DE TRE VIGTIGSTE TING | FORHOLD TIL GOD DYREVELFZARD.
Vil du betale mere for kad, hvis du ved, at dyret har levet et liv med ekstra fokus pa god
dyrevelfaerd?

(Du kan som leerer finde argumenter for god dyrevelfeerd i kompendiet).
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OPGAVE 11
OM MARKNING

Eleverne skal finde de forskellige maerkninger af fedevarer, og beskrive hvad de bruges til.

1. KEND MARKERNE?
Eleverne skal i grupper undersgge tre valgfrie maerker, fx det rede gkologimaerke.
Grupperne skal undersgge falgende og fremlaegge resultaterne for klassen.

« Hvad star maerket for?

» Hvornar ma man anvende maerket til et produkt?
« Hvilke informationer er der om maerket?

« Hvem kontrollerer, at reglerne bliver overholdt?

(Du kan som leerer finde inspiration til svarene pd opgaven om maerkning i kompendiet).
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OPGAVE 12
SANSERNE

1. SMAGSTEST: KOLOGISK KONTRA KONVENTIONEL

- KAN | SMAGE FORSKEL?

| skal smage pa forskellige fadevarer i en gkologisk og en konventionel variant. Udfyld sanse-
bedgmmelsesskemaet til at beskrive ravarens grundsmag, konsistens, udseende og duft.

2. Gat et krydderi
Ga sammen to og to. Veelg skiftevis et glas med krydderier. Den anden skal geette, hvilke krydderier
eller friske krydderurter, der er i glasset. Notér det i skemaet.

3. Forberedelse til kekkengvelsen

- Omskrivning af opskriften kylling i ovn med tilbehor

Ud fra listen over ravarekurvens indhold, skal i lave et forslag til en ny version af kylling i ovn m.
tilbehgar. Retten skal pa menukortet pa en cafe, hvor malgruppen er unge i alderen 18 -25 ar.

Der skal veere fokus pa det samlede maltid, da vi spiser med alle sanserne.

+ Udseende

« Farvesammensaetning

+ Konsistens

+ Duft

+ Anretning

+ Alle grundsmage er repraesenteret

+ Skal der evt. anvendes gkologiske produkter i forhold til smag og kvalitet, hvis ja/nej hvorfor?

Inden timens afslutning skal | aflevere en varebestilling ud fra ravarekurvens indhold, samt en
arbejdsplan for kakkengvelsen.

| skal lave en beskrivelse af, hvordan jeres nye version af kylling i ovn skal smage. Anvend skemaet
“sensorisk bedemmelse af en ret”.

4, Kokkengvelse

- Tilberedning og anretning af kyllingeretten

Inden | gar i gang med tilberedningen, skal | lave en kvalitetsbedgmmelse af kyllingen.

Tilbered den nye moderne version og den oprindelige udgave af kylling i ovn med klassisk tilbeher.
Anret retterne paent og indbydende. Der laegges stor vaegt pa anretningen og borddaekningen, da vi
spiser med alle sanserne!

5. Opsamling og bedemmelse
Smag pa den nye version af kylling i ovn og lav en individuel sensorisk bedgmmelse af retten ud fra
smagsstjernen. Sammenlign jeres smagsstjerner (se bilag A).

De otte linjer i smagsstjernen skal udfyldes og vurderes ud fra bedemmelsesskema.
Sammenhold jeres sensoriske bedemmelse med jeres forventninger til, hvordan retten skulle
smage. Bliver jeres forventninger opfyldt?
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OPGAVE 13
SASON

1. UNDERSQGELSE AF FRUGT- OG GRONTSORTIMENT

Undersag hvilke frugter og grentsager, du kan kebe i en fadevarebutik lige nu. Hvad er i saeson, og
hvad er ikke i seeson? Skriv det ned og sammenlign med en saesonkalender for frugter og grantsa-
ger.

Tag fotos af forskellige frugter og grentsager og lav et moodboard ud fra selvvalgt emne f.eks. sae-
son, ravaretype, farve mv.

2. KLASSENS ABC SASONGUIDE

Lav jeres egen ABC saesonguide.

Kom med bud pa nedenstdende spgrgsmal:

» Hvad er fordelene ved at kebe sasonens ravarer?

» Hvad er grunden til, at vi kan kebe sd mange ravarer udenfor seesonen? Fx jordbaer i december.

3. INTRODUKTION TIL KGKKENGVELSEN

- TILPASNING AF MINESTRONESUPPE EFTER SASONENS RAVARER

Ud fra listen over ravarekurvens indhold og indkebspriser, skal | lave to forslag til minestronesuppe;
en ud fra nuvaerende saeson samt en anden udvalgt saeson. | kan tage udgangspunkt i en traditionel
opskrift pa minestronesuppe.

Derudover skal | gruppevis udregne priser og meengder pa én suppe med tilbehgr til to personer.
Hvordan ser jeres valg af ravarer ud i forhold til Y-tallerkenen og The Planetary Health Diet? Kan
jeres supper anrettes efter de to tallerkenmodellers principper, eller skal | zendre i valg af ravarer?
Inden timens afslutning skal | aflevere en varebestilling pa suppen, hvis ravarer er i saeson lige nu,
og pa den suppe, hvis ravarer ikke er i seeson. Lav desuden en arbejdsplan for kekkengvelsen.

4. KOKKENGVELSE
- TILBEREDNING OG ANRETNING AF MINESTRONESUPPE M. TILBEH@R
Tilbered jeres valgte supper m. tilbehgr, og anret retterne, sa de fremstar indbydende.

5. OPSAMLING OG BED@MMELSE
Smag og vurdér hinandens supper m. tilbehgr gruppevis. | skal sammenligne minestronesuppen,
hvis rdvarer er i seeson med suppen, hvis ravarer ikke er i seeson ud fra fglgende kriterier:

+ Sanserne (Grundsmage, konsistens, farve, duft, udseende)
* Pris

« Saeson ravarer

 Anretning

« Samlet vurdering (se bilag B).
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OPGAVE 14
OKOLOGI OG RENE FODEVARER

HVAD ER MEST BAREDYGTIGT: KONVENTIONELLE ELLER GKOLOGISKE FGDEVARER?

En gkologisk landmand hgster ikke lige sa mange kilo korn per hektar som en konventionel land-
mand. Ligesom en gkologisk landmand heller ikke producerer ligesa mange dyr per m2 staldplads
som en konventionel landmand, da de gkologiske dyr har mere plads i stalden.

Forskning viser, at gkologisk og konventionelt landbrug har samme udledning af CO2e, hvis man
maler belastninger pr. kg. produkt. Hvis resultaterne opgeres pr. hektar (arealenhed) praesterer
gkologisk produktion bedre end konventionelt pa alle parametre. Men det varierer fra land til land,
mellem de forskellige produktionsformer og fra landmand til landmand.

Hvis man ser pa baeredygtig udvikling pa den lange bane, sa er det vigtigt, at man bade i den gko-
logiske og den konventionelle produktion bliver ved med at forbedre metoderne, sa man udnytter
ressourcerne bedst muligt.

(Du kan som leerer finde inspiration til debatten om gkologi, baeredygtighed og klima i kompendiet.)
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BILAG A - SMAGSSTJERNEN
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BILAG B - BEDOMMELSESSKEMA

Rettens navn

Bedemmelsesskala
5= meget godt

4 =Godt

3 =Middel

2 = Mindre godt

1= Darligt

kologisk ret

Point

Konventionel ret

Point

Grundsmage
Sedt - Surt - Salt -
Bittert - Umami

Konsistens (blad, hard, sej,
spred, melet, ter, saftig...)

Duft
(krydret, sgdlig, steerk...)

Udseende

Farver, former/faconer (oval,
rund, kantet...)

Overflade (ru, glat, nubret,
haret...)

Anretning

Samlet bedemmelse




