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DET GRONNE LABORATORIUM - UPCYCLING

Refleksioner og beskrivelse af undervisningsgang eller - forlgb

Beskrevet af/ Underviser
Martin Petersen

Varighed for undervisningen
3 moduler

Malgruppe for undervisningen
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- FORMAL

Undervisningen introducerer eleverne til upcycling som begreb og metode til at handtere og

forarbejde ravarer og rester i kakkenet. Eleverne far indsigt i de bagvedliggende etiske, historiske og
kulturelle sammenhaenge, klimamaessige konsekvenser, gkonomiske og branchemaessige muligheder
og gastronomisk veerdi samt hvordan dette kan skabe vaerdi for skolen, branchen og samfundet.

Undervisningen er introducerende og har til formal at skabe bbegejstring for emnet og give eleverne
lyst til at laere mere og arbejde videre med baeredygtige ravarer. Undervisningen kombinerer
baeredygtige refleksioner med teoretisk viden og metodikker som fglges op med at eleverne selv har
mulighed for at arbejde med upcycling i vaerkstedet, hvor eleverne handterer restprodukter korrekt,
anvender maskiner og redskaber.

Gennem praesentationer, smagning og praktiske opgaver opnar eleverne viden om ravarer og
opskrifter, feerdigheder i tilberedning og i at anvende upcyclede produkter professionelt og formidle
principper og metoder videre. Modulet leegger samtidig op til, at eleverne kan arbejde videre med
upcycling, veere nysgerrige, tage ansvar og udfolde kreativitet.

DET TAGER ELEVERNE MED HERFRA...
a0 SKaL OF ViDE HAD SKAL DE KUNNE? HVILKE KOMPETENCER SKAL DE HAVE

Viden om etiske, klimamaessige, 1. Kunne handtere restprodukter 1. Kompetencer til at arbejde kreativt
gkonomiske, kulturelle/historiske og korrekt med restprodukter
gastronomiske veerdier ved 2. Kunne anvende maskiner og 2. Kompetencer til ansvarlig
: upcycling redskaber til upcycling anvendelse af ravarer i praksis
2. Viden om regler, hygiejne og 3. Kunne anvende rester i konkrete 3. Nysgerrighed og lyst til at arbejde
holdbarhed ved upcycling retter med baeredygtige ravarer og
8. Viden om smag, aroma og sensoriki | 4 kynne aflaese og falge opskrifter produkter

: 4 Viden om innovative metoder og

produkter fremstillet af rester

teknikker samt om brugen af
upcycling indenfor branchen
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UNDERVISNINGSFORMER

Introduktion og opleeg
Smagning og sensorisk analyse
Praktisk opgave: Lille ret
Refleksion og evaluering

HANDVERKSPZ£DAGOGISKE OVERVEJELSER

Princip 1: ELEVERNE L/ERER MED BADE HOVED 06 Teori om upcycling kobles med praktiske gvelse,

! HANDER refleksioner og smagsoplevelser. Der vises

: elementer fra praksis og fra virkeligheden med
fysiske eksempler pa bade rester og metodikker til
at understgtte det teoretiske. Eleverne skal bade
have nyviden, og kunne anvende denne i

madlavning.
Princip 2: ELEVERNES SANSER SKAL BRINGES | Eleverne ser, dufter, smager og maerker révarer og
SPIL UNDERVISNINGEN produkter under smagning og gvelser. Eleverne skal

selv pa banen og producere og tilsmage sma
produkter og retter.

Princip 3: RUM 0G REKVISITTER UNDERST@ATTER Maskiner og redskaber star fremme i rummet, bade
UNDERVISNINGENS MAL 0G INDHOLD klassiske og mere specielle. Der er opstillet
: eksempler p&, hvordan man kan sortere og

opbevare restprodukter samt eksempler pa
produkter som er fremstillet af restprodukter.
Derudover er der altid et nyt projekt eller
eksperiment eller proces i gang i veerkstedet, sa
eleverne far oplevelsen af en stemning praeget af
kreativitet, innovation og udvikling.

Princip 4: UNDERVISEREN ER EN Underviseren viser begejstring og erfaring, deler
HANDV/ERKSMASSIG ROLLEMODEL FOR ELEVEN egne lgsninger og praktiske tips, og skaber tryghed

: for elevernes eksperimenter. Underviser forteeller
om baggrunden for sin egen interesse og lysten til at
eksperimentere og udvikle nye ting.




PRINCIP 5: UNDERVISNINGEN RELATERES DIREKTE

TIL HANDV/RKET 0G BRANCHEN

UNDERVISNINGENS FORL@B

Indhold for undervisningen
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Gennem eksempler fra kgkkenet viser
underviseren, hvordan upcycling kan anvendes
professionelt og hvordan eleverne kan pavirke
praksis og innovation.

Gennem refleksion og diskussion overvejer eleverne
tilgange til praktisk at implementere upcycling og de
debatterer muligheder og barrierer — ogsa med
henblik pa at udvikle holdninger, gve sigi at deltage
i samtalerne og have indvirkning pa branchen.

Noter til underviseren

5 min Introduktion Klar og tydelig gennemgang af dagen
- Hvad skal vi leere i dag?
- Hvad skal vi lave i dag?
5 min Praesentation af underviser Hvorfor er jeg her i dag som underviser
- min rejse - min begejstring
- Forteel om egen rejse, erfaring og
begejstring for upcycling.
- Skab forbindelse til eleverne:
hvorfor det er relevant for dem.
Hvad betyder upcycling?:
15 min Definitioner og betydninger

- Hvad er beeredygtighed?
- Hvad er overskud?
- Hvad er upcycling?

o Perspektiver der er

relevante for upcycling
— de mange
dimensioner:

= Politisk

= historisk

» gastronomisk

= Innovation
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min

Smaghning og sensorik: Eleverne smager
pa forskellige produkter upcyclet fra
grantsagsrester.

- Underviseren preesenterer rejsen
fra rester til feerdigt produkt.

- Gennemga opskrifterne for alle
elementer og uddel opskrifterne til
eleverne.

- Eleverne reflekterer lgbende over
smag, konsistens og aroma for
hver smagsprgve samt
anvendelsesmuligheder og
alternativer:

o Hvordan smager det?

o Harlprevet det far? Har i
provet noget der minder
om?

Smagetallerken:

Chips

Aromat

Miso
Citronmarmelade
X0

- Vis allerede sorterede
restprodukter, som er blevet
brugt til at fremstille de
forskellige elementer, som
eleverne skal smage pa.

- Traek trade til skraldespanden:
Her vises mange af de ting,
som blev fundet ude i
skraldespanden, men nu
h&ndteret korrekt som rest og
ikke affald og derfor er de nu
anvendelige til madlavning.

- Overvejifeellesskab: Hvad kan
man bruge de forskellige
restprodukter til? Kan man
bruge hele ravaren?

5 min

Pause

60 min

(Inklusiv
kort pause)

Praktisk gvelse: Lille ret, 5 grupper af 4-
5 elever

- Elever opdelesi hold

- Opgaverne er (ser yderligere
beskrivelse laengere nede i
dokumentet):

Hold 1:

Kartoffel fladbred
Kydderolie

Salte kartoffelskraeller

Hold 2:
XO bolo
Blande krydderi
Salte grgntsager

- Undervejsi hele
undervisningen hjaelper
underviseren med sparring
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Hold 3:
Aromat
Sigte og kog ned
Bouillonterning
Hold 4:
Citronmarmelade
Citronkage
Citronsodavand
Hold 5:
Brownie
Seette chokolade over
10 min Rydde op
10 min Anret
10 min Refleksion og afrunding

- Eleverne udfylder 2 spargsmal
vedr. upcycling-potentialer pa
skolen:

o HARDUIDEERTIL, HVAD
VI KAN G@RE
ANDERLEDES SOM
SKOLE?

o HVOR SER DU DET
ST@RSTE
MADSPILD/POTENTIALE?

- Spgrgsmalene afleveres anonymt
i en kasse, der er stillet frem.

Eleverne ma gerne skrive eller illustrere
deres idéer. Kassen skal gerne vaere
som en postkasse/med lag — et
anonymt sted at aflevere sine forslag.
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MATERIALER 0G FACILITETER

Kondibgatter, labels, méalebaegre, whiteboard, tusch
Udprint:
o Spegrgeskemaer til afsluttende refleksionsgvelse
o Opskrifter

- Kokkenudstyr til madlavning
- Ressourcer til madlavning

. FORBEREDELSE

- Smagsprover
- Eksempler pa grentsagsrester, sorteret og klar til anvendelse

DIFFERENTIERINGSMULIGHEDER

- Lavsupplerende udfordringer for hurtige/dygtige elever, fx ekstra opskriftsvariationer.
- Sergfor, at alle elever kan deltage i bade refleksion, diskussion og praktiske opgaver.



Hold til praktisk gvelse
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Ingredienser
Hold 1: Mel Bjgrn
Kartoffel fladbrad Kartoffelpulver Pander
Kydderolie Geer Thermomix?
Salte kartoffelskreeller Yoghurt Kasserolle
Salt Pander
Kartoffelskreeller Condi til olie
Olie Veegt
Krydderier
Hold 2: Grgntskreeller (til XO) Gastrobakker
X0 bolo Grgntskreeller (til fermentering) Skal til reg
Blande krydderi Fermenteret grant Gryde
Salte grgntsager Skalottelag Spaekbraedder
Hvidlog Knive
Chili Container til at skylle
Tomatpure? Salatslynge
He veegt
Salt Robot
Krydderier til blanding
Fin sigte
Hold 3: Skreeller mm. Spaekbraedder
Aromat Korn? Knive
Sigte og kog ned Condi til veeske Patentglas 2 liter
Bouillonterning Salt Gryde
Miso Sigte
Tarret Aromatrester Thermomixer
vaegt
Gryde
Hold 4: Citroner (kogt 5 gange) Induktion
Citronmarmelade Sukker Is
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Y x 11%
Citronkage Mel Silikoneform
i Citronsodavand Mandelmel Thermomix
Smer Rereske
Citronvand (husk at gemme) Dejskraber
/blesyre Rereskal
Dextrose Sprajtepose
Rersukker veegt
Bjern? Eller handmixer?
Hold 5: Mel Gryde
Brownie Sukker Dejskraber
i Saette chokolade over Brun farin Roreskal
Smer Halvgastro
“choko” Thermomix?
Tarret kaffe Wet grinder
Tarrede kakaoskaller vaegt
Brunet smar
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HVORDAN UDNYTTER VI VORES RESTER BEDRE?

HVOR SER DU DET STORSTE MADSPILD/POTENTIALE?

HAR DU IDEER TIL, HVAD VI KAN GORE ANDERLEDES SOM SKOLE?
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