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A4 Printmappe til aktiviteter
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Mappen indeholder:

Mandag

- 5 ark Kgkkenredskabs-liste (aktivitet 7.4)

- 5 stk. Svarark pa opvaskeraekkefglge (aktivitet 7.4)

- 5 stk. Opskrift pa Tarteletter’ og 'Mormorboller’ (bruges hvis aktivitet 7.6.3 veelges)

Tirsdag
- 1 stk. holdbarhedsmeerkning (intro til madspildsaktivitet - 8.3)
- Madspildsinfo-ark (bruges hvis aktivitet 8.3.2 veelges)

':EH@ REMA 1000

Meget mere discount!




Find folgende ting i kgkkenet:

e 1 flad tallerken
¢ 1 vandglas

e 1 gaffel

e 1 kniv

e 1 skaerebraet
e 1 grydeske

e 1 skal

e 1 pande

e 1 lille kniv

e 1 spiseske

e 1 stor kniv

e 1 gryde

o 1 teske
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Rigtigt svar pa opvaskeraekkefglge:

Kgkkenredskaber Repreesenterer

1. Vandglas Alle drikkeglas

2. Gaffel, spisekniv, teske, spiseske Alt bestik

3. Tallerkener Alle tallerkener (dybe og flade)

4. Skale Alle skéle og fade

5. Grydeske, store knive og urteknive Alt kekkengrej, grydeskeer, piskeris, kakkenknive

6. Skeerebraet Alle slags skeerebreetter

7. Gryde, pande Alle gryder, grydelag, pander
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Til Ngglehulsmaerket

Tarteletter

Ingrediensliste

o Kyllingekad fra en hel kogt kylling eller hgne
o 3 dl suppefond

e 2 daser hvide aspargessnitter

e 50gsmar

e 60 g hvedemel

o 1% dlflgde

e Tarteletter / butterdejsskaller

e Salt og peber




Til Ngglehulsmaerket

Mormorboller

Ingrediensliste

e 3dmeelk
e 100 g smar
e 50gageer

e 600 g hvedemel

e 3 spsk sukker

o 1 tskfint salt

e 2&g

e 1tsk kardemomme
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BEDST FOR /

SIDSTE
MINDST HOLDBAR TIL
ANVENDKLIESTRIC Kan stadig spises, his

Smid altid ud efter .
denne dato den lugter og smager fint

Holdbarhedsmaerkning



Madspildsinfo-ark til ’Bernenes madspildsquiz” (1/2)

GRUPPE 1: Madaffald og madspild

Madaffald er alt det affald, der kommer fra mad. Altsa ikke plastikposer, men alt det der kan
spises, som ikke spises, fx enden pa et lgg. Madaffald kan deles i 2 kategorier: Madspild og
gvrigt madaffald. @vrigt madaffald kan ikke spises, mens madspild er alt den mad vi godt kan

spise, men som af den ene eller anden grundt bliver smidt ud alligevel.

I Danmark smider ca. hver femte dansker deres rester ud fra aftensmaden, og 1 ud af 3 siger, at
de smider mad ud hver dag eller 3-4 dage om ugen.

Madspild sker ofte fordi:

- der tages for meget mad pa tallerkenen
- der er lavet for meget mad

- maden er blevet for gammel

- der er blevet kgbt mere mad ind, end man kan na at spise.

GRUPPE 2: Hvad er udfordringerne ved madspild?

En familie pa 4 personer smider i gennemsnit 47 kg spiselig mad ud om aret. Hele 20% af alt
mad smides ud — svarende til at hver femte indkgbskurv i supermarkedet ryger direkte i

skraldespanden.

Madspild er dyrt. En familie med to voksne og to bgrn smider mad ud for op imod 10.000 kr. om

aret.

Men det er ikke kun dyrt for pengepungen, det er ogsa rigtig dyrt for vores klima, at der
produceres en masse mad til skraldespanden. | Danmark er madspildet sa stort at hver dansker

bruger 500 kg CO; pa den mad de spilder - det svarer til at flyve fra Danmark til Rom i Italien.




Madspildsinfo-ark til ’Bernenes madspildsquiz” (2/2)

GRUPPE 3: Hvad smider vi ud?
De fgdevarer vi smider mest ud af er:
1. Salat
Brad
Frugt og grgntsager
Tarrede fgdevarer som ris og pasta
Kad & fisk
Mejeriprodukter
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Andre ting vi smider ud, der sagtens kan spises, er: Skreeller der ikke var ngdvendig at fijerne,
sjatter af diverse drikkevarer og dressinger, mad der er fint, men har overskredet "mindst
holdbar til”.

GRUPPE 4: Hvordan minimerer du madspild?
Hvis man planleegger sine indkab og laver en madplan, er det nemmere at undga madspild.

Undga at handle mens man er sulten, da man tit far kabt for meget.

Nar man kommer hjem med sine varer, sa s@rg for at fa dem opbevaret korrekt, sa de ikke bliver
darlige. Stil de varer der skal bruges farst forrest i kgleskabet — det man ser, er som regel det
man tager.

Pas ogsa godt pa resterne fra den tilberedte mad: Sarg for at komme resterne hurtigt pa kel eller
frys og opbevar dem i luftteette bgtter, sddan holder de sig bedst friske.




