Undervisningsmateriale, Slettingen Naturskole

Naturmad-safari-vejledning

Arbejdsvejledning:

Aktivitet 1: Tag ud og se om | kan finde dyr, der er i gang med at spise... Hvad spiser de? Kan |
finde nogle, som spiser planter? Nogle som spiser andre dyr? Indfang evt. nogle forskellige
eksemplarer og tag med tilbage pa klassen hvor | kan kigge neermere pa dem i lupper. Hvordan

kan man genkende en planteseder fra en kadaeder eller nedbryder?

Aktivitet 2: Tag ud pa Slettingen og snak om hvilke planter samt beer m.m., der kan spises, og
ogsa hvilke der IKKE kan.

Aktivitet 3: Pluk/saml spiselige ting fra naturen og tilbered mad af det sammen i skolekgkkenet
eller over bal. Af spiselige planter/bzer kan i f.eks. finde: hyldeblomst/hyldebeer, havtorn, hyben,

mirabeller, breendeneelde, bellis, timian, maelkebgtte, alm. syre, Judasgre,

Afhaengigt af hvad | finder, kan der laves f.eks. breendenaelde/urtesuppe,hyldekaerester,
hyldeblomst-te, urtesnobrad, urtefladbrad, urtepandekager, urtefrikadeller, viol-te, maelkebgttesatft,

salat med urter.

Se opskrifter nedenfor.

Turmateriale: Urteknive og grensakse til afskaering af planter, evt. arbejdshandsker eller poser til
haenderne til plukning af f.eks. breendenaelder, poser/kurve til opsamling af urter/baer m.m. Evt. et

par terrarier til opsamling af dyr i forbindelse med aktivitet 1.

Opskrifter

Braendenaelde/urtesuppe

Ingredienser: En stor kurvfuld unge breendenaeldeskud eller topskud og blade (de 3-4 gverste) fra
eeldre braendeneelder (brug saks og handsker til plukning), evt. andre spiselige urter, 3 finthakkede

log, evt. 5-10 kartofler og 5-8 gulergdder og nogle bouillonterninger.

Sadan gar |: Skeer/pluk breendenzeldebladene af staenglerne og hak bladene groft. Start med at

svits det finthakkede lgg i olie og tilfgj derefter vand og urter. Suppen koges i ca. 15-20 minutter
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(eller til grantsagerne er mgre) hvorefter den smages til med salt og peber inden den spises. Skal
det meette lidt ekstra, kan | ogsa komme kartoffel- og gulerodstern i suppen, - da skal kogetiden

blot forleenges en smule.

Hyldekeerester

Pandekagedej til ca. 20 stk. Ingredienser: 6 aeg, 2 tsk. sukker, 1 tsk. salt, 6-7 dl meelk, 4-5 dl mel,

smgr eller olie til panderne.

Sadan gar I: Pluk nogle klaser af hyldeblomst og ryst dem fri for insekter. Lav en pandekagede;j:
Sla seggene ud og bland mel, salt og sukker i. Pisk til dejen er jaevn og uden klumper og tilsaet
meelk lidt ad gangen. Tag én klase hyldeblomst af gangen og dyp den ned i pandekagedejen
hvorefter den kommes direkte ned pa en varm pande med lidt olie. Blomster-pandekagerne spises

som de er, eller f.eks. med lidt sukker pa.

Hyldeblomst-te

Sadan gar I: Pluk nogle klaser af hyldeblomst og ryst dem fri for insekter. Blomsterklaserne kan nu
overhaeldes med kogende vand hvorefter det skal sta og treekke ca. 10 minutter far teen kan
nydes, evt. med lidt honning i. | kan ogsa lave teen pa en blanding af f.eks. hyldeblomst, bellis,
viol, rgllike og breendeneelde.

Urtesnobrad

Sadan gar I: Har | medbragt snobrgd eller ingredienser til at lave det, kan | benytte jer af at samle
urter som hakkes og kommes i dejen. Breendenaelderne kan overheaeldes med kogende vand farst,
sa de ikke braender. Opgaverne kan evt. deles ud, sa nogle elever hjaelper med dejen mens andre

finder pinde til snobrad, henter breende og gar balet klar.
Urtefladbrgd
Sma fladbrgd med skovens urter, ca. 30-40 stk.

Ingredienser: 8 dl. grahamsmel, 8 dl. Hvedemel, 4 tsk. Bagepulver, 2 tsk. salt, evt. lidt honning,
vand - tag lidt af gangen til dejen haenger sammen, hakkede urter fundet i omradet (breendenzelde,

skvalderkal, lzgkarse, maelkebgtteblade, skovsyre, vejored m.m.).



Undervisningsmateriale, Slettingen Naturskole

Sadan ger I: Bland de terre ingredienser. Tilseet honning og vand til dejen haenger sammen. Al til
sidst de hakkede urter ind i dejen. Tril dejen til sma boller og tryk dem flade. Bag dem pa olie-

smurte pander.
Urtefrikadeller

Opskrift:1-2 kurve fyldes med urter (f.eks. 50 % skvalderkal, 25 % braendenaelder, 25% vejbred og
meelkebgtteblade + evt. lggkarse), 4 lgg, 10 aeg, 3 dl. olie, 1 pose rasp, salt og peber.

Sadan gar I: Skyl og hak urterne fint. Hak lagene fint. Bland urter lag, aeg, rasp, olie, salt og peber.
Rer farsen godt sammen, den bliver lidt Igsere end kadfars. Varm olien pa en stegepande. Form
sma "deller” med en ske og leeg dem pa panden. Steg dellerne nogle minutter pa den ene side -
vend dem og steg nogle minutter pa den anden side. Husk at de skal vaere gennemstegte far de er

spiseklar!



