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Intro—
duktion tll
Mmaerket

Vi spejdere elsker at veere i naturen. Her bliver
vi udfordret, laerer en masse, udvikler os og har
det sjovt. Men naturen er andet end synlige raeve,
myrer, blomster, traeer og s@er. Naturen er ogsa
Den Usynlige Natur, som f.eks. bestar af bittesma
bakterier og vildgaer, som kan hjaelpe spejdere med
at lave mad fra bunden pa den mest forunderlige
vis. Disse usynlige hjeelpere findes overalt
omkring os | naturen. Ved at bruge sanserne,
eksperimentere, laere nye lege og fejre faelles
resultater vil spejderne med meaerket opdage nye
sider af naturen og finde pa mader at samarbejde
med den for at lave laekker mad.
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Maerkets mal

Spejdere i feellesskab:
Laver surdej og holder den i live over
minimum 2 spejdermgader.

Laver den baltiske laeskedrik Kvass.

Reflekterer over, hvilke egenskaber ved

meaelkesyrebakterier og geer, som kan
bruges i madlavning.

Meaerkets
moadestruktur

Maerket bestar af fire mader af hver 1—1,5 times
varighed. Maerket og dets aktiviteter er lige til at ga
til, ogsa selvom du som leder ikke ved noget om
bakterier, svampe, yoghurt eller ost. M@derne bestar
ofte af forskellige typer aktiviteter, sasom lege,
fantasiramme-eventyr, madlavning og naturvidenskab.
Forhabentlig leerer | ogsa som spejderledere en ting
eller to sammen med spejderne.

Der vil Igbende blive lagt Rigtig god forngjelse

nye aktiviteter op online, med at komme ud .

der kan bruges som led i pa eventyr i den S
forunderlige natur! A

Naturen i Maden.



Meaerkets
fire temaer

| dette maerke kommer du og dine
spejdere igennem Naturen i Madens
fire temaer:

Opdag
naturens riger

Spejdere opdager at naturen er mere, end
det vi kan se med gjnene. Der er meget
andet liv, som findes i det, vi kan sanse

f.eks. dufte, smage og rare.

Bliv venner med
naturens riger,
og skab forvandlinger
sammen

Bliver man farst fortrolig med naturens
riger, f.eks. gode bakterier og vildgeer,
finder man ud af, at man i samarbejde med
naturens vaesener kan trylle mad frem pa
magisk vis.

Dyrk det
gode miljo

Nar spejderne passer pa ravarer, redskaber
0g processer og giver naturens riger de
rette betingelser, laerer de at skabe et godt
milja, hvor forvandlinger kan lykkes.

Fest med
naturens riger

Spejderne skal have det sjovt med at lave
mad, udfgre missioner og lege under
spejdermgderne ved at bruge naturens
riger. | feellesskab kan det blive en festlig
forngjelse.
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Tips til

o7

madlavningen

God hygiejne

Husk de basale regler, nar der laves mad,
herunder god hygiejne og rene redskaber.
Madlavningen i meerkeforlgbet handler om at
samarbejde med de gode bakterier, for at lave et
sundt produkt, som | til sidst kan spise sammen.
Vaer opmaerksom p4a, at processen er levende
og fungerer ofte bedst i stuetemperatur.
Udveelg et omrade, der er nemt at rengere,
inden | pAbegynder arbejdet. Det kan vaere en
god idé at desinficere arbejdsfladerne med sprit,
inden | gar i gang. Serg for at arbejde med rene
flader, rene beholdere og udstyr.

Brug jeres sanser

Kig, duft og smag. Jeres sanser er et vigtigt
redskab, nar man laver mad i maerkeforlgbet,
og | kan med fordel bruge jeres sanser aktivt

i forlebet. Maden viser jer tit, om den er god
eller darlig gennem sanseindtryk som lugt,
udseende, tekstur og smag. Lykkes jeres
madlavning ikke fgrste gang, er det bare om
at prgve igen. Og selvom det f.eks. ikke bliver
den mest perfekte og velsmagende surdej
forste gang, har | stadig laert at samarbejde om
madlavning med de bakterier og gaersvampe,
der findes omkring jer.

Udstyr

For enkelte mad-eksperimenter i maerkeforlgbet
er det af fadevaresikkerhedsmaessige arsager
en god idé at sikre sig, at jeres mad efter nogle
dage eller uger har ramt den rette surhedsgrad
(pH-veerdi), sa kaeb nogle pH-strips online, og
hav dem liggende.

| tvivl?

Hvis | er i tvivl om jeres faerdige mad duer til
servering, sa radfer jer med andre ledere i
gruppen. Hvis | stadig er i tvivl, sa smid det

ud, og lav en ny portion. Vil | gerne have rad
med pa vejen, sa sparg eller tag et billede

af jeres feerdige mad, og del det med andre
spejdervenner rundt om i landet, som ved en del
om madlavningen i meerkeforlgbet.

Find dem her:

Aktiviteterne og opskrifterne i maerkeforlgbet
er dertil blevet gennemgaet af fagfolk fra
Danmarks Tekniske Universitet, Hotel- og
Restaurantskolen og Haver til Maver, sd man
som spejderleder roligt kan kaste sig over
aktiviteterne i meerkeforlgbet.

Tips til maerkets
aktivitetsforslag

Aktiviteterne i heeftet er forslag til aktiviteter,
som spejderne kan udfere pa spejdermader

for at opnd maerkerne. Spejdere kan ogsa opna
maerkerne ved at gare aktiviteterne til 'sine egne
ved at justere, forbedre og aendre i aktiviteterne,
hvor det ma give mening for den enkelte
spejdergren og -leder — sa laenge i opnar de mal,
der er beskrevet til hvert maerke.

H

Har du en velegnet aktivitet eller en idé til,
hvordan maerket kunne videreudvikles?
Sa skriv til tol@dds.dk eller
sus@kfumspejderne.dk
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Made

T

Gaersvamp

Opdag
naturens riger

Aktiviteter

Eventyr: Spejdergrunden og naturens riger
Post 1: Find de usynlige, gode bakterier
og de boblende svampe

Post 2: Vaek de gode

meelkesyrebakterier og geeren i melet
Post 3: Brug naturveesenernes affald

Post 4: Fodring!

N0 N N A 2

Materialeliste til de fire poster:

Post 1

-  Beholder med lag

- Hvedemel

- Groft mel (f.eks. rugmel)

-  Ske

Post 2

- Vand

-  Ske

-  Skal med slik eller
andre sgde sager

Post 3

-  Enflaske danskvand

- Ensurfedevare med
meelkesyrebakterie-kultur
(f.eks. creme fraiche,
keernemaelk eller yoghurt)

Post 4
- Opskrift pa fodring

Intro til lederen af medet

Mgdet starter med et eventyr for alle. Dernaest
bliver madet et lab, som udferes i patruljer eller
hold. | skal sammen med spejderne rundt pa 4
poster, hvor | undervejs vil blive klogere pa, hvad
meaelkesyrebakterier (fra bakterieriget) og gaer
(fra svamperiget) er, og hvordan de kan hjeelpe
os med at lave laekker mad. | ledere skal ogsa
med pa lgbet for at blive klogere pa meerket og
de metoder, som benyttes. Posterne skal derfor
ikke bemandes, da | er med rundt og kan leese
og styre posterne. Et af principperne i arbejdet
med Naturen i Maden—-materialet er nemlig, at vi
gar pa opdagelse i Den Usynlige Natur sammen.
Det er aldrig en forudsaetning, at du som leder
ved mere end spejderne.

Intro til spejderne
Spejderne vises et billede af, hvordan maerket,
de skal i gang med, ser ud (se forsiden).

Forklar dem, at i dag skal de hare et eventyr og
ud pa et lgb, som farste mgdegang i meerket,
og at der er tre mgder mere i dette Naturen

i Maden—-meerke, som handler om at leere

en masse om naturen og naturens usynlige
veesener for at lave laekker mad.
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Spejdergrunden og
naturens riger

Eventyr

Opleaesningstid:
4 min.

er findes et sted, en seerlig plet pa
kloden, en lysning i skoven, ikke
for stor og ikke for lille. Den har
veeret der laenge, traserne har slaet
dybe radder, vandet har snoet sin
vej forbi, ulve, hjorte, musvitter,
mennesker og utallige andre dyr har boet
der itidens lgb. Det er et sted med balplads,
brombaerkrat og stille naetter under stjernerne.
Et sted med leg og latter, rafter og knob.

Det er spejdergrunden.

Men det er ikke bare en spejdergrund, nej — det
er et samlingssted, som bobler af liv. Et sted
hvor naturens fem riger har hjemme og arbejder
sammen. Naturens fem riger har alle eksisteret i
rigtig mange ar, fra for der fandtes telte, kort og
kompas, og de har samarbejdet lige sa laenge. Vi
skal nu i feellesskab blive klogere pa hvem de er.

Bakterieriget - De sm4, usynlige mestre

De ander og geerer i jorden, i surdejen, der
bobler, og i maverne pa alle, der griner hajt efter
aftensmad.

De hjeelper med at nedbryde, omdanne og
genopbygge, og de er altid i beveegelse. Her

pa grunden sarger de for, at det gamle bliver til
nyt. At intet gar til spilde. At forandring er muligt.

Svamperiget - De stille forbindere

Under skovbunden lgber deres trade ind og
ud mellem hinanden i ét stort netvaerk. De
sender beskeder fra tree til trae, deler naering
og holder pa fugtighed. De ved, at de har
brug for hinanden og klarer sig bedst, nar
de samarbejder. En gang imellem kigger

de nysgerrigt frem fra jordens marke og

ger skovkanten lidt smukkere med deres
svampehatte, farver og former.

Planteriget - Solglade og jordfaste

De breder sig i lysningen, fra maelkebotter

til mos, fra hgje birketraeer til gulergdder i
spejderhaven. De laver magi hver dag, tager
solens straler og tryller dem om til ilt og energi.
De giver skygge, mad, varme og skenhed. Og
nar man ligger i greesset og kigger op, er det
deres blade, der danser mod himlen.

Dyreriget - De nysgerrige vandrere

Her er ravne og graevlinge, raeve og baevere.
Her er ogsa spejderne selv med mudrede knae,
snobrgdsand og historier i gjnene. De er mestre
i at bevaege sig. De bygger, de leger, de gar i
gang. De folger stier og spreder frg. Sammen
holder de sig i gang med nysgerrighed, latter og
lange vandreture.

Algeriget - Flydende og klare

De svemmer ikke kun i havet, de lever i hver
en dam, i duggen pa teltdugen, i vdde snore
og tdgede morgener. De hjeelper hele tiden de
andre riger med at skabe luft og rense vandet.

De gar havet klart, sa solen kan spejle sig i
overfladen, og de glade spejdere kan tage sig en
dukkert pa den ferste sommerdag.

Hele spejdergrunden bobler. Ligesom en
krukke med geeret surdej, star spejdergrunden
og bobler. Af liv, af latter, af ild og idéer. Alle
naturens riger arbejder sammen, og spejderne
er midt i det hele. De laerer at tilpasse sig som
bakterier, samarbejde som svampe, vokse som
planter, handle som dyr og rense som alger.

Det tager tid, det kraever tillid, men det virker.
For nar merket falder pa, og nogen fortaller
en historie ved balet, nar teen damper, og
soveposer knitrer, s maerker man det: livet
bobler. Og vi bobler alle sammen med.

Mgade
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Post 1
Find de usynlige,
gode bakterier og de
boblende svampe

Nu skal | pa jagt, for at finde de usynlige
vaesener, der kan hjeelpe jer med at lave mad.
Derneest skal i preve at finde ud af,

hvordan de lever.

-  Start med at tage en beholder med lag
med til Post 1. P4 Post 1 finder i hvedemel
og noget groft mel, f.eks. rugmel eller
fuldkornsmel.

- Hvad er deridet grove mel? Snak sammen
om det i jeres patrulje. Hvad er melet lavet
af? Kan | se andet end mel? | ma gerne
tage lidt af det op og smage pa det, hvis |
har lyst. Hvad smager det af?

- Senu pategningerne af en
meelkesyrebakterie og en gaersvamp:

Meelkesyrebakterie Gaersvamp

-  Lees det korte eventyr op, som om den
gode meelkesyrebakterie og geeren taler til
jer. Vil l hgre dem snakke?

“Hej med jer! Vi er meelkesyrebakterie og Geer.
Selvom | ikke kan se os, sa findes vi faktisk nede
i melet. Iszer i det grove mel, hvor vi sidder pa
kornets yderskal — den yderste skal fjernes af
mennesker i det fine hvedemel. Her pa kornets
yderskal i det grove mel ligger vi og sover, indtil
noget veekker os. Vi vil faktisk gerne vaekkes,
hvis | vil hjeelpe os med det?”

- Gor klar til at vaekke de usynlige vaesner:
Tag nu 8 spiseskeer hvedemel, og
bland med 2 spiseskeer groft mel i jeres
beholder og rer rundt.

- Deljeres patrulje/hold op i to:

Halvdelen af patruljen er bakterier, den
anden halvdel er geer.

- |,som er bakterier, skal finde pa en
forkleedning med jeres tarkleede, sa man
kan se, at | er bakterier. |, som er geer,
skal finde pa en forkleedning med jeres
torkleede, sd man kan se, at | er geer.
Hvordan kan man kende de bakterier,
som er gode for mennesker? Hvordan
kan man kende den gaer, som er gode for
mennesker?

- Tag nu videre til naeste post med jeres
melblanding og forklaedte som bakterier
0g geer.

Hvad sker der?

Der er flere maelkesyrebakterier og geersvampe
i det grove mel, fordi de iseer er til stede i kornets
yderskal. Der findes ogsa meaelkesyrebakterier
og geer i det fine hvedemel, men ikke sd mange.
Pa grund af det hajere indhold af geersvampe og
meelkesyrebakterier, er det nemmere at lave en
surdej, hvis man ogsa anvender groft mel.

10
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Post 2
Vaek de gode
maelkesyrebakterier
0g gaeren | melet

Nu skal | fa bakterierne og gaeren til at vagne.
Det kan ske ved at tilfere vand, som | skal have
Kklar.

-  Laes op for spejderne:
Nar | tilferer vand til meelkesyrebakterierne
og gaeren i melet, sa vagner de gode
bakterie-vaesener og de gaer-vaesener op.
Ferst vagner de gode maelkesyrebakterier.
De begynder at spise af det sukker, som
findes i kornet.

“Wow, hvor er det fedt!”, siger maelkesyre-
bakterierne. “Vand! Nar | haelder vand ned til
0s, sa kan vi begynde at spise af det sukker, der
findes i kornet. Vi eeelsker nemlig sukker!”

Sa vagner geeren, den begynder ogsa at spise af
det sukker, som findes i kornet.

“Hov, vent lidt, gode bakterier”, siger gaeren.
“Jeg vagner lidt langsommere end jer — gem lidt
af sukkeret til mig ogsa!”

- Heeld nu1dlvandibeholderen, og rer
rundt.

->  Nuskal alle spejdere leegge sig i én stor
bunke hulter-til-pulter og forestille sig, at
de er maelkesyrebakterier og geersvampe,
som sover i melet. Nu skal lederen raber
“Der kommer vand!”

-  Farst vagner alle maelkesyrebakterie-
spejderne op. De skal ga hen til en skal
med slik. Men de ma ikke spise det hele!
Der skal veere nok til geeren!

- Nuvagner geer-spejderne op. De gar ogsa
hen til skalen med slik. De begynder ogsa
at spise lidt.

Hvad sker der?

Vand friger de sukkerarter, der findes i korn.
Vandet aktiverer kornets forskellige enzymer,
blandt andet amylase, som kan nedbryde
stivelse til sukker, og protease, som kan
nedbryde proteiner (gluten) og dermed gere
dejen smidig. Nar der blandes vand i melet, kan
disse enzymer begynde at arbejde, og herefter
kan maelkesyrebakterierne og gaeren begynde
at spise af den nu frigivne sukker.

11

Mgade

8—10ar



Post 3
Brug natur-
vaasenernes affald

Hvad sker der ofte, efter man har spist og
drukket? Maven bliver fuld, og kroppen far brug
for at lave affald pa alle mulige mader. Det gar
de gode bakterier og gaeren ogsa. Hav en flaske
danskvand og en sur fadevare klar (f.eks. creme
fraiche, keernemeelk eller yoghurt).

- Sperg spejderne i hver patrulje/hold:
Hvordan far i lyst til at bruge jeres krops
affald, efter | har spist og drukket?

Lad dem komme péa en masse forslag
pa 1 min..

- Nar de har kommet med en masse bud,
sa laes op for spejderne:

Lad os hgre, hvad de gode meelkesyre-bakterier
og gaeren har at sige.

“Hej med jer! — Aaah, det var godt at fa vand og
spise noget sukker. Det gar os glade og friske!
Vifar lyst til at bruge den energi til noget.”
Gaeren siger: “Jeg far altsa lyst til at boble.”

Og den bobler gas, som hedder kuldioxid, og
som er den samme gas, der findes i sodavand.
Maelkesyrebakterien siger: “Jeg far ogsa lyst til
at lave nye smage.” Sa den laver en vaeske, der
hedder maelkesyre, som smager syrligt. Den
sure maelkesyre er vigtig og god for os spejdere
i madlavning, fordi maelkesyren skraemmer
darlige bakterier veek. Det er den samme
veaeske, som findes i f.eks. keernemeelk, creme
fraiche og yoghurt.

- Alle skal nu prgve at maerke pa geerens
bobler. Gar det ved at abne en flaske
danskvand. Serg for at, der er helt
stille, nar | abner flasken. Pa den made
kan | hgre gassen af kuldioxid. Heeld
danskvand ud til alle, og fa dem til at holde
danskvanden i munden for at maerke at
det bobler og ‘prikker’ i munden. Det er
den samme gas, som gar, at geeren bobler
nede i beholderen med mel og vand.

- Alle skal nu preve at smage maelkesyre-
bakteriens sure meelkesyre. Ger det ved
at sende en sur fgdevare rundt (f.eks. en
creme fraiche, keernemaelk eller yoghurt).
Kan I smage at den er lidt sur? Kan | godt
lide, nar noget er surt? Er | glade for at den
sure smag skreemmer darlige bakterier
veek?

Hvad sker der?

Maelkesyrebakterierne og gaeren skaber ‘affald’,
som er til stor glaede for spejdere, nar der skal
laves mad. Geeren skaber kuldioxid, som er med
til at fa en dej til at haeve og blive dejlig luftig.
Meelkesyrebakterier skaber maelkesyre, som
bade giver en syrlig smag, og som skreemmer
darlige bakterier veek, som f.eks. salmonella

og listeria. Dermed kan man med geerens og
bakteriernes hjeelp holde maden frisk og sund i
leengere tid.

12
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Post 4
Fodring!

Kig ned i jeres beholder. Nu har | lavet en
surdej til meerkeforlabet. Godt gaet!

| jeres surdej findes der en masse levende
maelkesyrebakterier (fra bakterieriget), som
laver syrlig smag og geer (fra svamperiget), som
bobler. | skal holde dem i live over de naeste
uger i maerkeforlgbet. | laerer her pa sidste post,
hvordan | holder liv i jeres usynlige vaesener fra
naturen — bakterierne og gaeren i jeres surdej.

- Hvordan tror |, at maelkesyrebakterierne
og gaeren far surdejen til at udvikle sig over
de naeste dage? Snak i 1 min. over det.

Hint: Maelkesyrebakterierne bliver ved
med at lave maelkesyre, sa laenge der er
sukkerstoffer, de kan optage. Derfor dufter
en aktiv dej mere og mere syrligt. Geeren
bliver ved med at lave gas (kuldioxid), sa
leenge der er sukkerstoffer — derfor er en
aktiv dej fuld af sma bobler. For at holde
gje med om meelkesyrebakterierne og
geeren er levende, skal man altsa dufte

til dejen — dufter den frisk og syrligt som
nedfaldseebler med noter af yoghurt,
kaernemeelk eller gl, sa er den god! Og man
skal se til dejen: Er der bobler? Sa er det et
tegn pa liv!

-  Snaknuilmin.om:
Hvad sker der med vaesenerne, nar alt
sukkeret er spist, som slikket i skalen?

Hint: De bliver sultne!

Spejderne skal nu tage deres surdej med

hjem og holde maelkesyrebakterierne og
gaersvampen i live. For at holde dem i live, skal
spejderne fodre deres surdej 2 gange inden
naeste spejdermade. De kan teenke det lidt som
et keeledyr de skal passe.

Sadan passer | surdejen:

- Om ca. 3 dage har maelkesyrebakterierne
produceret for meget meelkesyre i dejen.
Sa meget, at det er sveert for bakterierne
og geeren at leve i den — der er alt for surt.
Sa | mafijerne noget for at give plads til ny
mad. Surdejen, der er tilovers, kan | give til
venner eller familie, sa de kan lave deres
egen surde;j. | kan ogsa bage en kage eller
andet med den. Veer dog opmeaerksom pa,
at dens haeveevne ikke er sa hgj endnu.

- Fordi bakterie- og geer-vaesenerne har
spist alt sukkeret, er de igen sultne. Den
bedste mad at give dem, er det samme,
som de fik sidst. Det vil sige en blanding af
fint mel, groft mel og vand.

- Der skal cirka vaere 1—2 spiseskeer surdej
tilbage i beholderen, inden | fodrer. Den
del, der er tilbage i beholderen, er der
masser af sultne maelkesyrebakterier
og geer i. De er de ‘seerligt udvalgte’ i
jeres surdej. De skal fodres med en ny
blanding af mel, groft mel og vand. Kom
igen 8 spiseskeer hvedemel, 2 spiseskeer
fuldkornsmel og 1 dl vand i beholderen, og
rer det godt sammen.

- Nuer jeres surdej fodret og kan boble
videre. Lad den sta ved stuetemperatur.

- Fodr den en sidste gang et par dage inden
naeste spejdermadet, sadan at | har fodret
surdejen, dens maelkesyrebakterier og
geersvampe to gange pa én uge.

-  Tag surdejen med - uanset hvor god
eller darlig den ma veere - til naeste
spejdermgade.

- Givovenstaende huskeliste til spejderne i
udprintet form, sa de kan dele med deres
foraeldre, eller bed dem om at tage et
billede pa deres telefon, som de kan vise
deres foreeldre.

13

Mgade

ar
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Tip:
En surdej som er skKilt,
| | o har et lag sort vaeske
Ger det til en faelles indsats at holde livi jeres
ek esom lasssucdte OF lugter meget sur kan
%/éjr ép afjer%sjsurdejg, eﬁe# ved at surdejen kan Stad |g genOpr‘ISkeS, den
gﬁvpéa;:srsrgﬁllem spejderne i lgbet af ugen for at Skal dOg de res ﬂere
Er; surdej producerer et luftigt bagveerk og g_ange Inden den er klar
ifeeren korpies smag. Duxanbrugeen il brug. Grror der mug
?ngft l?agvaerk. I kan sagtens tage et glas surdej pa d|n SuU rdej, e”er | dens
patur eller lejr, hvis | bare sgrger for, at den
originale surdej bliver hjemme i hytten. En surdej behOIder, er det en g()d
kan blive ved med at blive genopfrisket i mange, . . o5
anarlmge é(;, og r(;]ai?fkan aItigalz}ekI;g en surd%j iI Ide at Smlde den Ud Og o
t ift . % h . ~
surdej med melvand blanaing. . starte forfra. !



Vigde

Bliv venner med
naturens riger,
og skab forvandlinger
sammen

Introduktion: Aktiviteter:

Mgdet er delt i 3. Farst skal | prave en -  Leg: Missions Mix
samarbejdsleg, som vil vise, hvordan usynlige - Opskrift: Surdejspandekager
vaesener, som bakterier og gaersvampe, ma - Eventyr: Den sure dej

samarbejde for at lase de udfordringer, de star
overfor i naturen. Herefter skal | tjekke til jeres
surdej fra sidste uge og bruge dem til at lave
surdejspandekager enten pa bal eller trangia.
Mens | nyder jeres varme pandekager, kan | leese
et surdejseventyr hoijt.

8—10ar



Missions Mix )

Leg

Aktivitetstid:
15 min.

Information til aktivitetsansvarlig:

Legen Missions Mix skal illustrere, hvordan
forskellige bakterier har forskellige evner. De
gver sig i at ggre én ting rigtig godt og bliver
derfor de bedste til at gare det. Nogle gange
skal de lase en anden opgave, hvor de maindga
et samarbejde med andre bakterier for at fa
opgaven lgst.

Legen skal udferes i jeres patruljer. Hver spejder
i patruljen far én mission og ét benspaend, som
ger det vanskeligt at lase opgaven alene. Hvis |
er mange spejdere i patruljen, kan | evt. dele den
i to, kopiere nogle af missionerne eller lave flere
selv.

Materialer til hver patrulje:

- Papir og blyant

-  Etglas medvand

- Stof eller terklaede til at binde arme eller
tildeekke mund

Aktivitetsbeskrivelse:

1. Spejderne finder sammen i deres patruljer

2.  Hver spejder far en mission og et
benspeend

3.  Spejderne skal nu lgse deres opgave
sammen pa bedste vis

Hint: Afslar pa et godt tidspunkt, at spejderne
kan hjeelpe hinanden med at fa missionerne
udfart. Ingen har sagt, at de selv skal sta for at
udfere deres mission.

Missioner og benspeaend:

-

Mgade

1 spejder har ansvar for missionen:

At der bliver tegnet et tree pa et papir.
Spejderen skal have begge arme bundet
bag pa ryggen.

1 spejder har ansvar for missionen:

At der bliver lgbet 100 meter udenfor.
Spejderen ma kun ga pa knae.

1 spejder har ansvar for missionen:

At der bliver klappet 20 gange.
Spejderen skal have en arm bag om
ryggen og den anden arm foran uden at
kunne Kklappe selv.

1 spejder har ansvar for missionen:

At der bliver drukket et glas vand.
Spejderen skal have bind for munden.
Hvad skal spejderne i patruljen gere, for
at der bliver tegnet, labet, klappet og
drukket?

8—10ar



Surdejspandekager )

Opskrift

Forberedelsestid:
10 min.

Aktivitetstid:
30 min.

Information til aktivitetsansvarlige

| skal nu bage pandekager, sa | kan smage jeres
surdej. Til pandekager er det ikke ngdvendigt,

at surdejen er i tiptop form. Den kan sagtens
bruges, selvom den er blevet meget sur. | kan
enten bage dem pa pandekagepander pa bal
eller pa en trangiapande. | kan ogsa selv veelge,
om hver patrulje skal lave en dej med deres egen
surdej, eller om | vil lave en faelles portion. Der er
ingen fadevaresikkerhedsmaessige udfordringer
ved at lave pandekager, da de bliver varmet godt
igennem pa panden, sa leenge jeres surdej ikke
er muggen.

Nar | om lidt sidder og nyder jeres pandekager,
kan | laese eventyret om surdejen hgit for
spejderne.

Materialer til ca. 6 sma pandekager: §
Grej: =
- Pandetil bal eller trangia
- Spiseskeer
-  Skéle
- Piskeris
->  Teskeer
- Deciliter mal
- Palet kniv
Ingredienser:
- 4 spiseskeer surdej fra sidste uge
(serg for ikke at bruge det hele)
- 10—12 spiseskeer hvedemel
- 1teske sukker
- 1 knivspids salt
- 2dImeelk
- Smer til stegning
- Sukker, syltetgj eller noget andet at
komme ovenpa.
Fremgangsmade:
- Hovis | laver pandekagerne pa bal, skal
nogle starte med at taende balet
- Bland alle ingredienser i en skal
- Smelt smarret pa panden
- Bag pandekagerne gyldne over glader
eller pa lavt blus pa trangia-saet
- Fodr jeres surdej som er tilovers pa ny,
sa& mikroorganismerne ogsa far noget o5
at spise. Fodr den med 2 spiseskeer o
hvedemel, 1 spiseske fuldkornshvedemel/ T
rugmel og 3 spiseskeer vand. (0]



Den sure dej )

Eventyr

Opleaesningstid:
2 min.

et var en dejlig aften, hvor balet
knitrede sagte, og stjernerne
blinkede som sma glgder pa
himlen. Rundt om balet sad
spejderne og pustede pa deres
varme surdejspandekager, da
eventyret begyndte.

Langt inde i en krukke af mel og vand boede

et helt saerligt folk. De var bittesma — s sma at
man slet ikke kunne se dem, men de var meget
vigtige. Det var meelkesyrebakterierne og
gaersvampene, og uden dem ville verden veaere
et kedeligt sted uden luftige pandekager. Her
hyggede de sig i surdejen, der var tilovers fra
surdejspandekagerne.

Maelkesyrebakterierne sgrgede for, at surdejen
fik sin friske, let syrlige smag og holdt de

bakterier vaek, som vi mennesker bliver syge af.

Ved deres side hoppede de livlige gaersvampe
rundt, som elskede at spise sukker og lavede
sma bobler af luft.

Men alt sukkeret var ved at veere spist af
meelkesyrebakterierne og geeren i surdejen.
Der var snart ikke mere at spise.

Mgade

“Venner,” sagde den ene maelkesyrebakterie,
“i dag er en vigtig dag, jeg kan meerke det.
Nogen derude vil fodre 0s.”

Og ganske rigtigt! En stor ske kom pludselig
dumpende ned fra himlen med mere mel
og vand og rerte rundt i hele deres verden.
Melstav hvirvlede op, og vandet klukkede.

“JUBII'” rabte geersvampene. “Det betyder
arbejde! Det betyder bobler!”

Hele mikrofolket gik i gang. Geersvampene
spiste las og pustede dejen op indefra, mens
meelkesyrebakterierne sang deres sure, men
glade sange og gav dejen smag og styrke. De
arbejdede hele dagen og hele natten, for de
vidste, at hvis de gjorde deres bedste, ville
noget magisk ske.

Pa den made kunne meelkesyrebakterierne
0g gaersvampen leve videre, og spejdere
kunne engang i fremtiden lave flere
surdejspandekager - s la&enge de passede og
fodrede deres usynlige venner i surdejen.

8—10ar



Vigae

Dyrk det
gode milj@

Introduktion:

Da | lavede surdej, fik | hjaelp fra bakterieriget
og svamperiget. Bakterieriget indeholder
meelkesyrebakterier, som hjaelper med at skabe
smag og skreemme de darlige bakterier vaek
med deres sure vaeske. Svamperiget indeholder
gaersvampen, som bobler og hjaelper med at
haeve dejen, sa den bliver luftig og let at spise.

| skal i dag prave at lave to andre fadevare ved
hjeelp af bade maelkesyrebakterier og geer. Det
kan gere spejderne klogere pa alsidigheden af
bakteriernes og gaerens evner. | skal lave noget,
der hedder Kvass, som er en gammel baltisk
leeskedrik, og | skal mgde Herman, som er en
kage baseret pa surdej. Begge dele startes pa

meadet og tager derefter ca. en uge at feerdiglave

- 0g heldigvis ger bakterierne og gaeren det
meste af arbejdet. | kan smage det pa naeste og
sidste Naturen i Maden-made.

Aktiviteter:

- Leg: Veer en fortidssvamp

- Opskrift: Kvass, den baltiske laeskedrik
- Opskrift: Forbered

Venskabskagen Herman

19
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Veer en
fortidssvamp

Leg

Aktivitetstid:
20 min.

Information til aktivitetsansvarlig:

Alle spejdere skal nu forestille sig at veere
svampe - ligesom gaeren — som lever tilbage
i fortiden for mange hundreder af millioner
ar siden. Fer dinosaurusser og fer andre dyr.
Lang tid fer mennesker.

| skal samarbejde som svampe og flytte en
lukket beholder 10 meter. | beholderen er der
sukker, som svampe godt kan lide at spise
(f.eks. en lukket beholder med slik, chokolade,
fladeboller eller andet sukkerholdigt).

Materialer:

- Lukket beholder med noget
sukkerholdigt (f.eks. slik,
chokolade, fladeboller eller andet)

- Sikr at beholderens lag er godt pa
(f.eks. med tape eller snor)

- Tallerkener eller serviet
(én til hver spejder)

Aktivitetsbeskrivelse:
- Hver spejder ma kun rere beholderen
1 gang.

- I ma ikke snakke sammen (svampe
kan ikke snakke).

- I maikke bruge handerne eller fadderne
(svampe har ikke heender eller fedder).

- Narllykkes med at flytte beholderen 10
meter, sa skal | give beholderen — uden at
abne den - til jeres aktivitetsansvarlig. |
har nu klaret del 1 af legen.

- Den aktivitetsansvarlige skal nu dbne
beholderen og laegge de sukkerholdige
stykker ud pa en lige linje, fordelt pa
lige sd mange tallerkener, som der er
spejdere i forlgbet. Hold en afstand
mellem tallerkenerne, som svarer til lige
under to spejder-armslaengder.

- Spejdere skal laegge sig pa knae og med
armene pa ryggen foran hver tallerken.

- Pa1 min. skal spejdere pa knae og med
armene pa ryggen forsgge at spise de

sukkerholdige stykker. Sa snart de har faet
stykket i munden, ma de reekke armene ud

til hver side. De skal blive pa knze.

-  To spejdere som raekker armene ud ved
siden af hinanden, ma rejse sig op hand i
hand. Far alle “svampe” sukker, danner de
en lang kaede, som holder i hand.

- Alleder holder i hdnd ma nu tage tre skridt

fremilinjen.

- Dem, der stadig er pa knag, ma blive
siddende.

- Dem, der har taget tre skridt frem, har
sammen faet sukker og har nu - ligesom
svampe - samarbejdet og delt ressourcer
til faelles bedste.

- “Svampene” pa knae, ma nu fa hjeelp til
at fa sukkeret i munden fra de “svampe”,
som har Kklaret det. Alle svampe, der
til sidst klarer den, ma saette usynlige
svampesporer i luften (seette fre) ved at
hoppe ti gange.

Hvad sker der?

Svampe og svampesporer findes overalt.
Svampe fandtes faktisk laenge for der fandtes
dyr pa jorden. De findes pa vores tgj, i vores har,

pa vores hud, i vores mad, pa vores spejdertelte,

i greesset, pa blade - overalt. De findes ogsa i
luften, og vi indander dem hele tiden, selvom vi
ikke kan se dem. Nogle svampe kan udsende
bittesma, usynlige fra i luften (lidt ligesom
maelkebeatter-frg). PA svampe-sprog hedder
freene for “svampesporer”.

Tidligt liv, som svampe, havde meget fa
“veerktgjer”, som sanser, f.eks. ingen gjne til

at se eller fadder at ga pa, men mange kan
dog sanse lys. Samarbejde for at overleve er
derfor vigtigt for svampe. Svampes rolle mere
generelt er nedbryde dgdt organisk materiale
som faldne blade, planter og treeer. Svampe
ger dette ved hjaelp af enzymer, der nedbryder
komplekse kulhydrater som cellulose til
mindre sukkerstoffer. P4 den made frigiver de
naeringsstoffer, som feres tilbage til jorden - til
glaede for de andre naturriger, som planteriget
og dyreriget.

20
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Kvass, den
baltiske laeskedrik

Opskrift

Aktivitetstid:
30 min.

Information til aktivitetsansvarlig:
Laeskedrikke er sandsynligvis en favorit hos de
fleste spejdere, men de feerreste har provet at
lave deres egen med naturlige bobler. Det er
relativt nemt med fa ingredienser og hjzelp fra
meelkesyrebakterierne. | skal nu preve at lave
den baltiske drik kvass med smag af hindbaer
og mynte. Brug gerne gkologiske hindbaer,
&bler og mynte, da de skal anvendes med
skal. Lav evt. kvassen i patruljer.

Materialer til 1,5 liter kvass:

- 2liters beholder med lag
Lille gryde/elkedel
Rareske

1 tragt eller kande
Varmekilde - bal, trangia,
kogeplade eller elkedel
Kniv

N2

Ingredienser:

- 2 store handfulde hindbeer

(ca. 4 dleller 300 gram)

1 &eble (ca. 150 gram)

1 stor handfuld frisk mynte

(ca. 7—10 kviste eller 15 gram)

1 stor handfuld snittet kél (ca. 1,5 dI
snittet kal eller 50 gram) - til at starte
meelkesyrebakterierne

- 2teskeer groft salt (ca. 7,5 gram)

- 1,5liter vand

R N 2

Aktivitetsbeskrivelse:

- Skyl hindbaer, aeble og mynte grundigt.
Man kan sagtens bruge opteede
hindbeer fra frost, de skal blot have et
kort opkog.

- Kom hindbaerrene i beholderen, og mos
dem med rgreskeen.

Skeer aeblet med skreel og kernehus i
grove skiver, og kom dem i beholderen.
Hak mynten groft, og kom den i
beholderen.

Hak kalen helt fint, og kom denii

beholderen.

Rar veesken sammen ved at tilsaette

2 teskeer salt (ca. 7,5 gram) til 2 dI

kogende vand. Rar det godt sammen,

til saltet er helt oplast, og tilsaet sa det

resterende kolde vand (13 dI), sa lagen

far stuetemperatur eller koldere. Ved

for hgj varme kan de gode bakterier i

grentsagerne og frugterne blive draebt.

- Heeld lagen over indholdet i beholderen
- brug evt. en kande til det - og rer rundt.
Serg for at der er 3—4 cm. luft gverst i
beholderen. Luk beholderen til.

- Nuskal jeres kvass sta i 2—4 dage ved
stuetemperatur.

- Beholderen skal abnes en smule hver
dag for at lukke det ekstra tryk ud, som
ophober sig i beholderen. Ryst gerne
beholderen lidt, sa der ikke er noget frugt,
der ligger i toppen alle 4 dage, der kan gro
mug pa.

- Smag pa drikken efter 2 dage. Den skal
gerne have en god balance mellem sgdt
og surt. Smag pa den hver dag, til | synes,
smagen er der.

-  Péafjerdedagen bar den vaere klar. Stil den

nu pa kel indtil naeste spejdermade.

N2 A 2

Hvad sker der?

Nar vi laver kvass anvendes den naturlige
forekomst af meelkesyrebakterier, som er i
frugten og pa kalen. Nar saltlagen heeldes over
frugten, begynder bakterierne at arbejde med
at spise sukkerarter, producere meelkesyre og
kuldioxid. Det er deres kuldioxid, som giver
drikken sine sma bobler. Der bliver ogsa dannet
en lille smule alkohol, men i en maengde, som

er tilsvarende til en nissegl. Salten bidrager til at
andre bakterier, der ikke er gode for mennesker,
ikke kan vokse pa frugterne. Nar kvassen
seettes pa kal, stopper fermenteringsprocessen
langsomt, da maelkesyrebakterierne bliver
langsommere i kulden. Vil | have flere bobler

i, sa top evt. med noget danskvand, sa laenge
smagen ikke udtyndes for meget.

Mgade
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Forbered
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Venskabskagen Herman

Opskrift

Aktivitetstid:
10 min.

Information til aktivitetsansvarlig:

| skal nu begynde at lave en ny form for surdej,
nemlig Herman som er en venskabskagen.

| skal passe Herman i en uge, og sa bage og
spise ham sammen til neeste spejdermade. Den
rette fodring af gaeren og bakterierne i dejen

i lobet af ugen er vigtig, opskriften fremgar af
nedenstadende fodrings-dagbog. Du som leder
skal beslutte hvor mange og hvem, der skal
passe pa Herman i ugens lab, efterfalgende skal
| gennemga fodrings—dagbogen og finde ud af,
hvilke spejdere der vil tage Herman med hjem
og felge fodrings—dagbogen i labet af ugen.

Materialer:

Grej:

- Skal

-> Rareske
-> Beholder

Ingredienser:

- 2dlkeernemaelk

- 2,5dImel

- 1 klump geer pa sterrelse
med en stor eert

Alternativ:

- 1dlsurdejfratidligere made
- 1,5dImeelk

- 2dimel

- 1 klump geer pa sterrelse

med en stor aert

Aktivitetsbeskrivelse:

-

Mgade

Dag 1 (spejdermade 3)
Rar ingredienser sammen, og la&eg Herman
i en beholder, | kan tage med hjem.

Dag 2 og 3:
Rear i Herman to gange dagligt.
Husk at skrabe kanterne, nar der rgres

Dag 4:

Herman er sulten og skal fodres. Giv ham:
2 dl maelk

2 dl hvedemel

2,5 dl sukker

Dag 5:
Rer i Herman 2 gange i lgbet af dagen.
Husk at skrabe kanterne, nar der reres.

Dag 6:

Herman er sulten. Giv ham igen:
2 dl maelk

2 dl hvedemel

2,5 dl sukker

Del ham i 5 lige store dele, og giv en
del af ham til 4 af dine venner, familie,
bekendyte eller nabo.

Stil Herman i keleskabet.

Dag 8:
Tag Herman med pa spejdermadet.

8—10ar



Vigae

Fest med
naturens riger

Introduktion:

Dette er det sidste made i maerkeforlgbet. | har
nu laert en masse om den usynlige natur, og |
har leert at samarbejde med mikroorganismerne
om at lave leekkert mad. Dette sidste mgde er
en festmiddag og fejring af alle naturens riger.
Mgadet starter med kagen Herman. Han skal
blandes faerdig og bages, sa | kan nyde ham

til sidst pa medet. Jeres bord skal deekkes flot
op med elementer fra naturens riger, sa | kan
smage pa Herman og kvass, og til sidst er der et
eventyr og overraekkelse af jeres nye Naturen i
Maden-meerke.

Aktiviteter:
- Opskrift: Bag Venskabskagen Herman

9
9

Festmaltid
Eventyr: Spejdergrunden og naturens riger

23
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Bag Venskabskagen

Herman

Opskrift

Forberedelsestid: Aktivitetstid:
5 min. 60 min. inklusiv 40 min. i ovnen
(O]
ie]
Sy
=
Materialer: Aktivitetsbeskrivelse:
->  Herman er sulten igen. Nar du har fodret
Grej: ham, er han klar til at blive bagt.
-  Skeerebreet - Pisk farst ag, sukker og olie luftigt.
- Knive Bland det herefter i Herman.
- Decilitermal - Bland derneest de resterende
- Rivejern ingredienser i Herman.
- Teskeer -  Heeld Hermanienform,ca.28 cmii
diameter.
Ingredienser (til hver medbragt Herman): -  StilHermanien 175 grader varm ovnii
3/4 dl olie ca. 40 min., eller indtil han er gylden og
1,5 dl sukker leekker.
3 &g - DaHerman bliver bagt ved hgj varme, er

3,5 dl hvedemel

2 teskeer bagepulver

1 teske salt

2 handfulde hakkede hasselngdder
(ca. 100 gram)

2 handfulde hakket chokolade

(ca. 100 gram)

2 revede eller hakkede aebler

2 teskeer kanel

20 2R 2R R R R AR A A

han helt sikker at spise. Ingen bakterier
kan overleve turen i ovnen.
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Information til aktivitetsansvarlig:

Nu er tiden kommet til at nyde frugten af jeres
arbejde med et rigtigt festmaltid. Ger jer umage
med at daekke jeres bord op med elementer
(f.eks. tegnede pa udklippet papir eller samlet
ind fra spejdergrunden) fra alle fem af naturens
riger (bakterieriget, svamperiget, planteriget,
dyreriget og algeriget). Find jeres kvass frem, |
kan nyde den direkte fra beholderen, eller | kan
si den og haelde den pa flasker. Drikker | ikke
det hele, er det en god idé at komme det pa
flasker — her kan i ogsa nemmere sikre, at de
lzekre bobler bliver i drikken. Find ligeledes den
faerdigbagte Herman frem.

Snak gerne med spejderne om det, | har laert

i forlebet. Kan | lide maden? Hvorfor er det

nu kvassen kan smage lidt syrligt? Kunne de
forestille sig at lave mere mad med bakterier og
geer? Kig ogsa pa meerket. Hvorfor tror |, det ser
ud, som det gar?

Slut festmaltidet af med hagjtlaesning af det
sidste eventyr (se herunder) og overraek de nye
meerker til spejderne.

8—10ar



Spejdergrunden )

0g haturens riger

Eventyr

Opleaesningstid:
1 min.

ar festmiddagen pa spejder-
grunden er forbi, og balet

er breendt ned til glader, sa
fortsaetter arbejdet. | jorden under
vores fgdder, i vanddraberne pa
greesset, og i luften, der langsomt
keler af. Mikroorganismerne tager over.

N

Bakterierne arbejder talmodigt videre. De
rydder op efter dagen, nedbryder det slidte
og giver plads til det nye. De minder os om,
at fejl ikke er slutninger, men begyndelser i
forklaedning.

Svampenes netvaerk holder sammen pa det
hele — de forbinder redder, minder og spor.
De deler neering, viden og stille beskeder i
market, og de hvisker roligt, at sammen er vi
steerkere, ingen star alene.

Planterne ander roligt i merket. De gemmer
dagens sol i blade og stammer, Kklar til at give
den videre i morgen. De viser o0s, at vaekst godt
ma tage tid.

Mgade

Dyrene finder deres lejre, og spejderne kryber
i soveposerne med traette kroppe, og hoveder
fyldte med eventyr, tanker og lidt vildskab i
haret.

Algerne glimter i dug og vand, sma grenne
spejle af liv. De holder balancen, renser og
skaber plads.

Spejdergrunden bobler stadig, i morgen, neeste
uge og om mange ar. For nu ved spejderne
noget, som ikke alle ser: at det mindste kan veaere
det staerkeste. At samarbejde slar styrke. At liv
findes overalt, ogsa dér hvor man ikke kigger.

Og nar nye spejdere en dag treeder ind pa
spejdergrunden, vil mikroorganismerne vaere
der. Klar til at leere dem det samme. At vi ikke
bare er i naturen, vi er en del af den, og den lever
- helt ned i det helt usynlige.
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