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Introduktion )

til maerket

Vi spejdere elsker at veere i naturen.
Her bliver vi udfordret, leerer en masse,
udvikler os og har det sjovt.

Men naturen er andet end alt det, vi kan se;
raeeve, myrer, blomster, treeer og seer. Naturen er
ogsa den usynlige natur; bittesma bakterier og
vildgeer, som kan hjaelpe spejdere med at lave
mad fra bunden pa den mest forunderlige vis.

De usynlige hjeelpere findes overalt omkring os i
naturen. Ved at bruge sanserne, eksperimentere,
leere nye lege og fejre faelles resultater vil
spejderne med meerket ‘Naturen i Maden’
opdage nye sider af naturen og afprgve nye
mader at samarbejde med den usynlige natur for
at lave leekker mad.

| dette maerkeforleb kommer du og dine spejdere
til at opdage naturens fem riger — dyr, planter,
svampe, bakterier og alger — og laere, at der er
mere til naturen end vi kan se med det blotte

@je — den usynlige natur i maden skal vi smage,
dufte og fele. Nar visammen har opdaget de

nye usynlige venner, skal vi skabe forvandlinger
med dem. Bliver man fagrst fortrolig med naturens
gode bakterier og vildgaer, sa finder man hurtigt
ud af, at vi med deres hjaelp kan trylle mad frem
pa magisk vis.

Nar spejdernes leerer at hjeelpe de usynlige
hjaelpere med de rette betingelser og passe pa
ravare og redskaber, sa leerer vi sammen at skabe
et godt miljg, hvor forvandlinger kan lykkes.

Og nar forvandlingerne og samarbejdet med

de nye synlige venner er lykkes, sa skal vi fejre
det gode samarbejde med et festmaltid til slut i
maerkeforlgbet.

Mal for Naturen i Maden-mezerkeforlab for
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-  Skabe smag og holdbarhed til grentsager
over en eller flere uger ved hjaelp af salt.

- Laver friskost ud af keernemeelk.

- Reflekterer over, hvilke bakterier og
ingredienser (f.eks. salt), der iseer er vigtige
at samarbejde med for at skabe smag og
holdbarhed - og hvor i naturen de
stammer fra.

Naturen i Maden er udviklet i regi af Spejderne
og i samarbejde med spejdere fra hele

landet og en raekke samarbejdspartnere;

Hotel og Restaurantskolen, Haver til Maver,
Biotech Academy og DTU. Det betyder for dig
som spejderleder, at maerkeforlabet her er
udviklet, gennemtestet og klar til brug i jeres
spejdergruppe. Hvert made pa de felgende sider
indeholder en introduktion til aktiviteterne, et
aktivitets- og materialeoverblik, samt en guide til
dig som spejderleder.

Meerkeforlgbet bestar af fire mader af hver 1—1,5
times varighed. Meerket og dets aktiviteter er

lige til at ga til, ogsa selvom du som leder ikke
ved noget om bakterier, svampe, yoghurt eller
ost. Maderne bestar ofte af forskellige typer
aktiviteter sasom lege, fantasiramme-eventyr,
madlavning og naturvidenskab — men ger meget
gerne materialet til jeres eget, sa det passer lige
preecis til jeres spejdere og rammer. Forhabentlig
leerer | ogsd som spejderledere en ting eller to
sammen med spejderne. Der vil labende blive lagt
nye aktiviteter op online pa Spejderne.dk, der kan
bruges som led i Naturen i Maden.

Rigtig god forngjelse med at komme ud pa eventyr
i den forunderlige natur!
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Naturen | Maden-
metoden

{a’ °
ol
Opdag naturens riger Naturens riger deler med hinanden
Spejdere opdager at naturen er mere, end det Nar spejderne bliver venner med naturens riger
vi kan se med det blotte gje. Der findes nemlig - f.eks. gode bakterier og vildgaer - finder de
meget mere liv i naturen. Det opdager vi ved at hurtigt ud af, at de i samarbejde med naturens
sanse - f.eks. dufte, smage, rare. vaesener kan trylle mad frem pa magisk vis.

Dyrk det gode miljo Fest med naturens riger
Nar spejderne passer pa ravarer, Spejderne skal have det sjovt med at lave —
redskaber, processer og giver mad, udfgre missioner og lege under ‘;‘\l"
naturens riger de rette betingelser, sa spejdermgderne ved at bruge naturens i
leerer de at skabe et godt miljg, hvor riger. | feellesskab med de nye venner, kan c|>
forvandlinger kan lykkes. det blive en festlig forngjelse. ~



Tips til
madlavningen

God hygiejne

Husk de basale hygiejneregler, nar der laves mad,
herunder god handhygiejne og rene redskaber.
Madlavningen i maerkeforlgbet handler om at
samarbejde med de gode bakterier, for at lave et
sundt produkt, som | til sidst kan spise sammen.
For selvom vi gerne vil arbejde sammen med de
gode bakterier, er det lige sa vigtigt at holde de
darlige bakterier veek.

Veer opmaerksom pa, at arbejdet med de gode
bakterier er levende og fungerer ofte bedst i
stuetemperatur. Udvaelg et omrade, der er nemt at
renggre, inden | begynder arbejdet. Det kan veere
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. Man kan ofte se, om
maden er god eller darlig gennem sanseindtryk;
lugt, udseende, tekstur og smag. Lykkes jeres
madlavning ikke farste gang, sa er det bare om
at preve igen. Og selvom det f.eks. ikke bliver
den mest perfekte og velsmagende surdej
forste gang, har | stadig leert at samarbejde om
madlavning med de bakterier og geersvampe, der
findes omkring jer.

Udstyr

For enkelte madeksperimenter i meerkeforlgbet
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). Her kan | bruge pH-strips, som kan
kabes online.

05

1 tvivl?

Hvis | er i tvivl om jeres faerdige mad kan spises,
sa radfer jer evt. med andre ledere i gruppen.
Hvis | stadig er i tvivl, s smid det ud, og lav en ny
portion. P4 Facebook har vi samlet en gruppe af
spejdere, der ogsa prever kraefter med Naturen i
Maden og fermentering. Du er ogsa velkommen

i gruppen og brug den gerne, til at sage rad og
vejledning til Naturen i Maden og fermentering.

Facebook-gruppen:

ALl

Aktiviteterne og opskrifterne i maerkeforlabet er
dertil blevet gennemgaet af fagfolk fra Danmarks
Tekniske Universitet, Hotel- og Restaurantskolen
og Haver til Maver. Du kan derfor som
spejderleder roligt kan kaste sig over aktiviteterne
i meerkeforlgbet.
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Made 1

Red jeres smadrede
grentsager

Introduktion til spejderleder

Made 1 bestar af to dele; hgjtlaesning af et eventyr
og et spejderlgb med naturens vaesner, hvor der
skal laves smagfuld og langtidsholdbar mad. Det
er tanken at | ledere skal med rundt pa lgbets
poster og facilitere aktiviteten/legen. Her kan |
allesammen sammen blive klogere pa, hvem de
usynlige veesner er, og hvordan de kan hjeelpe os
med at lave laekker mad.

Posterne skal derfor ikke bemandes, da | er med
rundt og kan leese og styre posterne. | kan veelge
at have alle materialer med rundt pa posterne eller
fordele dem pa forhand.

Indled labet med at leese eventyret pa side 7 hgit.
Udlever sa en beholder til hver patrulje/hold.

Serg for, at jeres beholder er helt ren, f.eks. ved

at skolde beholderen med varmt vand. Hvis |
skolder beholderen, sa snak om, hvorfor | tror,
det er vigtigt. Det handler om at sl alle de darlige
bakterier i beholderen ned (f.eks. listeria og
salmonella).

Botterne skal “luftes ud” i Igbet af ugen inden
naeste spejdermade. | kan enten tage batterne
med surkal med hjem, eller lade dem st i
spejderhytten til nseste made, hvis der kommer
nogen forbi og kan lufte gassen ud.

Husk at kab pH-strips (online kab) til sidste made i
maerkeforlgbet, sa | kan male surhedsgraden.

Ved mgdestart kan du evt. vise spejderne det
Naturen i Maden maerke, | nu skal tage hul pa
sammen. Forklar dem, at i dag skal de hare et
eventyr og ud pa et lgb, som farste medegang i
maerkeforlgbet, og at der er tre mgder mere i dette
Naturen i Maden-maerkeforlgb, som handler om at
laere en masse om naturen og naturens usynlige
vaesener for at lave leekker mad.

Forberedelse til Made 1
- Fordel evt. materialer pa alle fire poster
inden start.

Aktiviteter

Hejtleesning: Eventyret om spejdergrunden
og naturens riger

Spejderlgb med naturens veesner

Post 1: Smadr grentsager

Post 2: Bliv venner med bakterierne pa
grgntsagerne

Post 3: Vak jeres meelkesyrebakterier
Post 4: Lav saltlage for at redde jeres
grgntsag

R N 20 2\ B o

Samlet materialeliste til Made 1

Hejtleesning
- Eventyret om naturen riger pa side 7

Post 1

- Beholder med lag (f.eks.enren
plastikbgtte med Iag eller et sylteglas)

-> Forskellige grentsager, som kan
‘hakkes i smadder’ (f.eks. agurk, kal,
guleradder, lag, fennikel)

-  Skeerebraet

- Kniv

Post 3
> Salt

Post 4

-> Vand

-  Skal eller kande
-  Groft salt

-> Fryseposer
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Hajtlaesning

Eventyret om
spejdergrunden og
naturens riger

Oplaesningstid:
4 min.

Der findes et sted, en szerlig plet pa kloden, en
lysning i skoven, ikke for stor og ikke for lille. Den
har vaeret der leenge, traeerne har slaet dybe
redder, vandet har snoet sin vej forbi, ulve, hjorte,
musvitter, mennesker og utallige andre dyr har
boet der i tidens lab. Det er et sted med balplads,
brombeerkrat 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; dyrene, planterne, svampene, algerne og
bakterierne. Naturens fem riger har alle eksisteret
i rigtig mange ar, fra for der fandtes telte, kort og
kompas, og de har samarbejdet lige sa leenge. Vi
skal nu i feellesskab blive klogere pa hvem de er.

Bakterieriget - De sm4, usynlige mestre

De ander og geerer i jorden, i boblende surdej og
i maverne pa alle, der griner hgijt efter aftensmad.
De hjeelper os med at nedbryde, omdanne og
genopbygge, og de er altid i bevaegelse. Her pa
grunden sgrger 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 netveerk. 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
mearke og ger skovkanten lidt smukkere med deres
svampehatte, farver og former.

Planteriget - De solglade og jordfaste

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

Dyreriget - De nysgerrige vandrere

Her er ravne og graevlinger, reeve og bavere.
Her er ogsa spejderne selv med mudrede knze,
snobrgdsande og historier i gjnene. De er mestre
i at beveege sig. De bygger, de leger, de gar i gang.
De folger stier og spreder fre. Sammen holder
de sig i gang med nysgerrighed, latter og lange
vandreture.

Algeriget - De flydende og klare

De svemmer ikke kun i havet, de lever i hver en
dam, i duggen pa teltdugen, i vade snore og
tagede morgener. De hjaelper hele tiden de andre
riger med at skabe luft og rense vandet. De ger
havet klart, s solen kan spejle sig i overfladen, og
de glade spejdere kan tage sig en dukkert pa den
forste 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 leerer at tilpasse sig som bakterier, samarbejde
som svampe, vokse som planter, handle som dyr
og rense som alger.

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

o7
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Post 1
Smadr grentsager

Malkesyrebakterie

Introduktion til Post 1 Sadan ger |
For at bevare grentsager, sa de ikke gari -  Find jeres grentsager frem. Der skal vaere b
forradnelse, skal spejderne redde nogle smadrede nok til at fylde naesten hele jeres beholder =
grontsager ved at samarbejde med den usynlige op. Hold ca. 1/5 af beholderen fri i toppen. g
natur. Alle patruljer/hold skal have en beholder, Til en 1 liters beholder svarer det ca. til en
nar de starter lgbet. | nedenstaende er der taget gulerod, et halvt eeble og et kvart spidskal.
udgangspunktien 1 liters beholder. Bland gerne flere slags grentsager sammen.
-> Hak jeres grentsager i smadder pa et
Materialer skeerebreet - forst i grove stykker og sd i
- Beholder med Iag (f.eks. en ren plastikbatte finere, sma spiselige stykker — og laeg det sa
med lag eller et sylteglas) opijeres beholder.
- Forskellige grentsager, som kan ‘hakkes i - Saeturet, og tal i 2 minutter om, hvad |
smadder’ (f.eks. agurk, kal, gulergdder, lag, tror, der sker med de hakkede grgntsager,
fennikel) hvis de bare bliver liggende i beholderen -
->  Skeerebreet uden at komme i keleskabet — over nogle
- Kniv maneder.
Tror |, det kan holde sig?
Hvis ikke, hvorfor ikke?
Hvorfor tror |, det vil udvikle sig sadan?
Hvad ger at frugterne/grentsagerne vil
udvikle sig over de naeste maneder?
Vil I have lyst til at spise dem om nogle
maneder?
Hvorfor/hvorfor ikke?
- |skaltage de smadrede grentsager i jeres
beholder med til naeste post.
Hvad sker der?
En grentsag fra planteriget, der er hakket
i smadder, er stadig frisk, fuld af sunde
neeringsstoffer og kan blive til et leekkert maltid. <
Den kan ‘reddes’ fra forradnelse, sddan at man kan ‘&“
spise deni lang tid ud i fremtiden - sa ls&enge man i
leerer at samarbejder med bakterierne fra den CL
usynlige Natur. =1




Post 2
Bliv venner med
bakterierne pa

Mealkesyrebakterie

Introduktion til Post 2

| skal nu ‘vaekke’ og samarbejde med den usynlige
natur (maelkesyrebakterierne), der i forvejen
findes pa/grentsagerne. Til sidst skal | laere om
bakteriernes historie.

Sadan ger |

-> | skal nu redde den smadrede grgntsag.
Tal sammen om, hvordan | kan gere det?

- Kig pajeres haender. Her findes lgsningen
pa at redde jeres grentsager.

Hvad er der pa jeres haender?
Er de tomme?
Er deringenting at se?

- Gasammen to og to, og naevn pa 30
sekunder alle de ting, | kan se pa jeres
haender (negle, rifter, rynker, osv.)

-> Laes den korte historie for at fa svar p3,
hvordan | kan redde jeres grentsager fra
forradnelse.

Hgjtleesning:

Jeres haender er slet ikke tomme. Jeres haender
er faktisk aldrig tomme. De er fulde af bakterier,
blandt andet gode maelkesyrebakterier. De er en
del af den usynlige natur, som vi ikke kan se med
vores gjne, fordi de er sa sma.

“Hej allesammen, jeg er en meelkesyrebakterie.
Jeg findes pa din hud, inde i din mave og pa en
masse andre ting i hele verden. Jeg findes ogsa
oven pa de grentsager, som | lige har hakket i
smadder. Da | hakkede grentsagerne, blev de
abnet og kan hurtigt blive darlige og radne.

For at redde grentsagen har | brug for mig.

Jeg er jeres meget lille, usynlige hjeelper.” siger
meaelkesyrebakterien.

“Lige nu ligger jeg bare og slapper af helt dovent
oven pd og indeni grentsagerne. Men der er
noget, jeg elsker, og det er at vaere sammen med
vand og fugt — og gerne et lunt sted, f.eks. ved
stuetemperatur. Giver | mig det rigtige miljg, sa
bliver jeg sa steerk, at jeg far darlige bakterier

til at flygte vaek. Men jeg skal bruge et seerligt
stof, som | far mere at vide om senere.” siger
maelkesyrebakterien.

grgntsagerne

- Inden|gérigang med at redde jeres
grontsager, skal | blive gode venner med
bakterierne, finde ud af hvad de kan lide og
kende til deres historie.

- Start med at unders@ge bakterierne pa jeres
haender og arme. Lugt til huden.

-> Fugt armen med lidt vand, og varm jeres nu
fugtige hud lidt op ved at gnide pa omradet.
Lugter jeres hud kraftigere nu? Det er
bakterierne pa jeres hud, der arbejder, som
| kan lugte, fordi de elsker, nar det er lunt og
fugtigt.

- Nuskallleere lidt om bakteriernes historie.
| skal lave en tidslinje for at se, hvor lang
tid bakterierne har levet pa jorden. Alle
undtagen én skal fordele sig pa en lige
linje, som er 5 meter lang. Linjen er en lang
tidslinje, der starter, da det farste menneske
kom til, linjen gar tilbage i tiden og slutter
dengang dinosaurusserne kom til. Den, der
star allerforrest pa linjen, kan lgfte armen
op og rabe: “Her startede mennesket med
at leve pa jorden”. Den, der star i midten pa
linjen, ca. 2,5 meter vaek, kan lafte armen op
og rabe: “Her startede de ferste fugle med
at leve pa jorden.” Den, der star laengst vaek
- 5 meter vaek - kan lgfte armen op og rabe:
“Her startede dinosaurusserne med at leve
pajorden.”

- Nuskal den spejder, der mangler at fordele
sig pa reekken, vise, hvornar pa tidslinjen,
meelkesyrebakterierne startede med at
leve pa jorden. Spejderen skal beveege sig
‘tilbage’ i tiden og lgbe 75 meter veek fra den
spejder, der star der, hvor dinosaurusserne
kom til og rabe: “Her startede de farste
maelkesyrebakterier med at leve pa jorden.”

Hvad sker der?

Bakterier trives bedre, nar det er varmt og fugtigt.
Bakterierne afgiver lugt, nar de far fugt og varme.
Derfor kan lugten blive tydeligere, efter vand
dyppes pa huden. Mealkesyrebakterier har levet
meget laenge pa jorden (for ca. 3,5 milliarder ar
siden) — meget leengere end de fleste planter og
dyr (mennesket opstod for ca. 300.000 éar siden).

10
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Post 3
Vaek jeres maelke-
syrebakterier

Maelkesyrebakterie

Introduktion til Post 3

Der findes maelkesyrebakterier i jeres smadrede
grentsager. Men lige nu ligger de og sover ovenpa
jeres hakkede gr@ntsager. | skal vackke dem op
fra deres sevn. Nar maelkesyrebakterierne pa
jeres grentsager er vagne, kan de redde jeres
grentsager fra at radne.

Materialer til Post 3

> Salt
Sadan ger |
> Nu skal | finde ud af, hvordan | vaekker

meelkesyrebakterierne i jeres smadrede
grgntsager.

-  Tagsalidt salt, | kan, pa jeres fingre, og smag
lidt pa det. Smager det godt? Maerkeligt?
Er det rart eller ikke rart at smage?

- Lees den korte historie for at fa svar pa,
hvordan | kan redde jeres grgntsager fra
forradnelse.

Hejtleesning:

“Hej igen! Jeg er meelkesyrebakterien. Oh, er

det salt og vand, | kommer med?! Hvis | deekker
grentsagerne med salt og vand, sa siger | faktisk til
mig: “Keere maelkesyrebakterie, vil du godt vagne
og blive steerk?” Og det vil jeg ret gerne. Men jeg
har kun lige akkurat brug for den rette maengde
salt og vand. Far jeg for meget, sa bliver jeg slav
igen. Sa snart jeg vagner oven pa grentsagerne, sa
ger jeg ligesom andre vaesener, der vagner. Selv
spejdere, der vagner om morgenen. Jeg far lyst til
at spise! Og jeg finder ud af, at jeg kan spise af det
Ssukker, som findes dybt inde i grentsagerne. Det
er min yndlingsmad. Nar jeg spiser sukker, laver
jeg maelkesyre i vandet omkring mig. Meelkesyre
er lidt ligesom mit affald — men det er godt affald!
Meelkesyren ger, hele miljget bliver syrligt. Og ved
I hvad? De darlige bakterier, som er darlige for
mennesker, kan slet ikke lide, nar det er surt. Sa
de flygter vaek! Men jeg elsker det syrlige og sure,
sd jeg bliver og passer pa maden. Efter lidt tid har
jeg givet grentsagerne en ny, syrlig smag, skreemt
de darlige bakterier veek og lavet dem klar til at
blive spist af spejdere og andre mennesker.” siger
meaelkesyrebakterien.

5,

Salmonella

Listeria

-> Leg: Nu skal | lege, at | er gode
meelkesyrebakterier eller darlige bakterier
f.eks. listeria eller salmonella. Veelg en enkelt
person, som er kommando-leder af legen, og
som kan rabe kommandoer op. Opdel resten
af jeres hold i to lige store grupper. Den ene
gruppe skal forestille sig at veere de gode
bakterier. Den anden gruppe skal forestille
sig at veere de darlige bakterier.

Stil jer nu sammen hulter til bulter — bade de gode
og darlige bakterier.

Nar kommando-lederen raber: “Der er lunt!”, skal
| stille jer s& taet sammen som muligt. Bakterier
elsker nemlig, nar det er lunt. Nar kommando-
lederen raber: “Der er koldt!”, skal | alle sammen
falde lidt sammen, naesten som om | er ved at
falde i savn. Bakterier bliver nemlig slgve i kulde.
Nar kommando-lederen raber: “Der er salt”, skal
alle de darlige bakterier flygte veek og de gode
maelkesyrebakterier skal rykke sammen. Salt
hjaelper med at sla de darlige bakterier ned, mens
maelkesyrebakterier kan klare at handtere salt.
Nar kommando-lederen raber: “Der koges!” skal |
alle sammen ligge ned, som om | der, fordi mange
bakterier ikke kan klare at blive kogt. Saet uret til 5
minutter, og leg legen. Nar tiden er gaet, er legen
slut.

Hvad sker der?

Nar grentsagerne far en saltlage, sa aktiveres
maelkesyrebakterierne — som i forvejen findes

pa grentsagerne — og de overtager udviklingen

af miljeet i beholderen. De skaber med deres
maelkesyre et surt miljg, som darlige bakterier, som
f.eks. salmonella og listeria, ikke kan klare. Pa den
made kan et samarbejde med meelkesyrebakterier
hjeelpe med at skabe sund og holdbar mad, som er
god og smagfuld for spejdere, men de ugnskede
bakterier holder sig veek.

11
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Post 4
Lav saltlage for at
redde jeres gregntsag

Maelkesyrebakterie

Introduktion til Post 4
Nu skal | aktivere de gode maelkesyrebakterier,

de

rer pa og i jeres smadrede grentsager, for at

redde dem fra forradnelse.

Materialer til Post 4

-

9
9
9
Sa
_)

a2

Vand 0,5 I. pr. beholder + ekstra til frysepose
Kande eller 0,5 I. plastflaske

Salt 3 tsk. pr. beholder

Fryseposer

dan gor |
Hvis | bruger en 1 liters beholder til jeres
grentsager, sdtag 0,5 I. vand i en kande
eller plastflaske og rer eller ryst 3 tsk. salt
(ca. 18 g.) salti. Efter | har rert rundt eller
rystet i 1 minut, er saltet oplgst i vandet. Veer
opmaerksom p4, at | maske ikke skal bruge
al saltlagen, | har lavet.
Heeld saltlagen over jeres grentsager, sa de
er daekket helt af vaesken.
Grontsagerne skal blive under saltlagen i
beholderen. De dele af grentsagerne, der
ikke er under saltlagen, kan der gro mug
pa over de naeste uger. For at sikre jer at |
holder grgntsagerne under saltlagen, kan |
heelde vand i en frysepose, binde knude pa
og bruge den som veegt til at laegge ovenpa
grentsagerne. Sgrg for at fryseposen med
vand i lige akkurat kan veere i beholderen
med lag pa. P4 den made presser
fryseposen grentsagerne ned i saltlagen.
Leeg lag pa jeres beholder.
Nu skal en af jer tage beholderen med
hjem eller lade den sta i spejderhytten.
Beholderen skal have lgftet laget af og til
(uden at tage laget helt af). Beholderen med
jeres smadrede grontsager skal over de
naeste dage sta ved stuetemperatur. Man
kan se udvikling ved bobler i vandet og
udvikling af kuldioxid.

-  Tager | beholderen med hjem, s medbring
den med til neeste spejdermade for at
se til udviklingen - eller husk at tage den
med pa det fjerde og sidste spejdermade
i meerkeforlgbet — uanset hvordan
fermenteringen er gaet, sa alle kan se, hvad
der er sket.

Hvad sker der?

Saltlagen skaber et iltfrit miljg, hvor
meelkesyrebakterier trives, sa de bade skaber
smag og fierner de darlige bakterier. Det ger de
ved at skabe maelkesyre, som gger syreindholdet
i vandet og dermed saenker pH-veerdien. Hvis
der opstar overtryk i beholderen (kuldioxid fra
bakterierne), kan | lafte laget for at ‘bavse’/afgasse
fermenteringen af og til. Maelkesyrebakterierne
bavser nemlig kuldioxid (CO,), og det skal lukkes
ud, hvis beholderen ikke selv kan lgfte laget pa
grund af trykket.

Det er vigtigt, at dererca.2 % eller ml. 1,5 -

3 % salt i vandet af den samlede vaegt af vand

og grentsager, sa brug evt. en veegt for at veere
sikker. | en 1 liters beholder (som anvist her) er der
plads til ca. 400 g. grentsager (400 g. grentsager
+500g.vand *2 % (0,02) = 18 g. salt).

12
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Lune og lugtende
forvandlinger

Introduktion til spejderleder

Pa dette made er temaet ‘Naturens riger
deler med hinanden’. Vi skal se, hvordan vi
kan samarbejde med den usynlige natur for
at skabe mad, der kan ende med at bruges pa
f.eks. pizzaer, pastaretter og sandwich. Vi skal
samarbejde med de usynlige vasener, som

findes pa vores haender — maelkesyrebakterierne.

Forberedelse til Made 2

- Tag gerne brad med til spejdermadet.
Sa kan | smage pa jeres hiemmelavede ost
til sidst pa maedet.

Aktiviteter

1. Blivoste-mester

2.  Oste-tagfat

3.  Hgjtleesning: Eventyret om sukker

Samlet materialeliste til Made 2

Bliv oste-mester

- Gryder (eller brug en stor gryde til alle,
hvor osten senere kan fordeles til hver
patrulje)

Varmekilde f.eks. ovnblus, bél eller trangia
(hvor gryden kan sta ved lav varme i
ca. 40 minutter)

Stort sigte/derslag

Ske (til at tage oste-massen fra gryden)
Et rent klaede f.eks. et viskestykke

2 skale til ost og valle

11. keernemaelk

Medbragt brad til friskosten

Salt og peber

Evt. olivenolie

N2

gjtlaesning
Eventyret om sukker pa side 16

I LIl

Mode 2
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Bliv oste—mester

Samarbejd med de gode og usynlige

meelkesyrebakterier
Forberedelsestid: Aktivitetstid:
5 min. 40 min.
Introduktion til aktivitet 1 Sadan gor |
Nu skal spejderne prgve at lave ost. Det gares -  Heeld keernemeelk op i jeres gryde, og varm

ved at varme keernemeelk langsomt op for at
aktivere de maelkesyrebakterier, der findes i
kaernemeelken. Samtidig med at keernemeelken
varmes op uden omrgring, kan | lave de andre
aktiviteter. PA den made kan osten skille
(koagulere), mens | laver de andre aktiviteter og
lege. Bare hold gje med gryden imens.

Materialer og ingredienser til aktivitet 1

-

N2

R N R A AN R

Gryder (eller brug en stor gryde til alle,
hvor osten senere kan fordeles til hver
patrulje)

Varmekilde f.eks. ovnblus, bal eller trangia
(hvor gryden kan sta ved lav varme i
ca. 40 minutter)

Stor sigte/derslag

Ske (til at tage oste-massen fra gryden)
Et rent klaede f.eks. et viskestykke

2 skale til ost og valle

11. keernemaelk

Medbragt brad eller boller til friskosten
Salt og peber

Evt. olivenolie

forsigtigt kaernemeelken op, til den er skilt.
Det kan veere lidt sveert at vurdere, om hele
maengden er skilt, da massen farst skiller
ude i kanten. Det tager ca. 40 minutter, for
hele massen er skilt. Rgr endelig ikke rundt
i massen.

Laeg kleedet ned i sigten, og stil herefter
sigten i en stor skal. Brug en ske til at tage
den faste masse forsigtigt op, og laeg den
over i sigten med klaedet, sa den faste
masse kan blive draenet fra vallen (den
flydende vaeske). Pres osten ned for at
presse vaesken ud.

Leeg den faste masse over i en ny skal, og
smag til med salt og peber.

Osten bliver laekker af lidt olivenolie. Man
kan give osten mere smag ved at blande
friske krydderurter i, og man kan ggre den
mere cremet ved at rgre piskeflade i den.
Pynt med sanket grent, hvis saesonen er til
det.

Bonus-tip: Smid ikke vallen veek. Vallen
kan | bruge til at skrive en hemmelig
spejderkode. Har i tid tilovers, sa skriv
hemmelige beskeder med vallen. Brug en
teendstik eller anden genstand som ‘valle-
pen’, og brug vallen som bleek pa hvidt
papir. Nar det tarrer, kan man ikke se det.
Nar papiret varmes op, bliver skriften brun
og tydelig.

Mgade 2
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Oste—-tagfat

Aktivitetstid:
15 min.

Introduktion til aktivitet 2
Det kan veere en god idé at lave legen udenfor,
sa der er mere plads til at lgbe rundt.

Sadan ger |

- Alle pa ner én leger, at de er flydende
keernemeelk. Jo leengere hver ‘kaernemeelke-
spejder’ star fra hinanden, jo mere flydende
er de som samlet keernemaelk.

-  Kaernemalkespejdere ma kun hinke pa et
ben for at komme rundt.

- Enspejder skal udveelges til at veere
maelkesyrebakterie. Spejderen ma bruge
begge ben.

-> Meelkesyrebakterie-spejderen skal prave at
fange de andre ‘keernemaelksspejdere’.

-> Nar en kaernemaelksspejder blive rgrt
af maelkesyrebakterien, forvandles
keernemaelks-spejderen til en
meelkesyrebakterie. Den forvandlede
meelkesyrebakterie tager den farste
maelkesyrebakterie i handen, og sammen
skal de fange flere keernemeelksspejdere,
tage dem i handen og blive til en lang keede.

- Joflere de fanger, jo leengere bliver keeden
af meelkesyrebakterier, der holder i hand.
Disse maelkesyrebakterie-spejdere er
maelken som er blevet til fast ost.

- De sidste kaernemaelksspejdere, der ikke
kan fanges, er blevet til den vaeske, der er
tilbage, nar man laver ost (valle).

Hvad sker der?

Nar keernemaelken varmes stille op, vagner
maelkesyrebakterierne i keernemaelken, for de kan
godt lide, at der er lunt. Maelkesyrebakterierne
begynder at spise af den sukker, der findes i
kaernemeelken (laktose). Jo mere de spiser, jo
mere prutter meelkesyrebakterierne syre, som gar
kaernemeelken sur. Nar den er sur nok, begynder
proteinerne i keernemaelken at klumpe sig
sammen. Klumperne er ost! Vaesken, der er uden
om, kaldes for valle.

Nar man skal lave ost, handler det om at fa
proteinet i maelken til at skille sig fra vallen.

Valle er ordet, man bruger om den vaeske, der

er tilbage, ndr man har fjernet ostemassen.
Keernemeelk, som vi bruger i denne opskrift, er et
surmaelksprodukt. Her har meelkesyrebakterierne
allerede saenket pH-veerdien (pH ca. 4,6), og det
er derfor nok bare at varme maelken op for at fa
proteinerne til at ‘faelde ud’, klumpe sig sammen
og blive til ost.

Mgade 2
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Hajtlaesning

Aktivitetstid:
10 min.

Introduktion til aktivitet 3

Uanset om | sidder indenfor eller udenfor til
eventyret, sa prev at skabe en hyggelig og rolig
stemning, nar der skal leeses op. Send noget
sukker i en skal med teske rundt, for at spejderne
kan smage pa sukkeret, mens der leses op. Eller
laes eventyret, mens | spiser jeres ost med brad.

Sukker

Materialer til aktivitet 3
-> Sukker

Sadan ger |

-  Skab de rette hyggelige rammer for at alle
kan hgre et eventyr

- Hajtlaesning: Eventyret om sukker

Eventyret
om sukker

Oplaesningstid:
2 min.

Hej! Jeg hedder Sukker.

Jeg findes i mange former, mange forskellige
steder i naturen! Planter laver mig ved hjaelp af
sollys, vand og luft, og dyrene indtager mig, nar
de spiser planter. | maelk hedder jeg laktose, men
i frugt og grentsager kan jeg hedde noget andet,
som for eksempel glukose eller fruktose. Sa uanset
om jeg gemmer mig i et able, en gulerod eller et
glas maelk, er jeg altid med til at give energi og
seette livi gang.

En dag la jeg i en gryde med kaernemeelk, hvor
spejderne ville lave friskost. Det led spaendende!
For jeg har en meget vigtig opgave her i keerne-
meelken, men jeg vidste godt, at jeg ikke kunne
klare opgaven alene. Heldigvis var mine gode
venner der ogsa: maelkesyrebakterierne. De findes
nemlig i keernemaelken, og her kan vi samarbejde.

De er usynlige for gjet, men meget aktive. Og ved |
hvad? De elsker mig.

Da kaernemaelken stod og blev lunere og
lunere, vagnede bakterierne rigtigt op. Meelke-
syrebakterierne elsker nemlig, nar der er lunt
omkring dem. De fandt mig og sagde:

“Tak, Sukker! Nu laver vi energi af dig.”

De spiste mig (ja, det lyder lidt voldsomt), og mens
de gjorde det, forvandlede de mig til maelkesyre.
Det er her, magien sker!

Malkesyren gjorde kaernemaeclken mere og mere
sur. For flad keernemeelken frit rundt, men nu
begyndte den at klumpe sig sammen. Lidt ligesom
spejdere, der stiller sig taet sammen.

Pludselig var der to ting i gryden: Fast ostemasse
og flydende valle.

Og vupti - friskosten var lavet!

Jeg, Sukker, var faktisk neesten helt vaek. Men uden
mig var bakterierne aldrig kommet i gang, og der
var slet ikke blevet nogen ost. Sa selvom jeg ikke
kan ses i den faerdige friskost, har jeg gjort mit
arbejde.

Sa naeste gang | laver friskost af kaernemaelk, kan
| taeenke pa mig - Sukker, det lille breendstof, der
satte hele processen i gang.
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Introduktion til spejderleder

Pa dette made er temaet ‘Dyrk det gode miljg’.
Her skal spejderne skabe et godt, lokalt milja eller
hjem for de gode maelkesyrebakterier. P4 den
made kan meelkesyrebakterierne hjeelpe os med
at lave sunde, geerede grentsager, som kan holde
sig ilang tid — og endda helt uden et kaleskab.

Aktiviteter

1. Det gode miljg for spejdere

2.  Eventyret om salt

3.  Skab det gode hjem til de gode bakterier

Samlet materialeliste til Made 3

Det gode milje for spejdere
-> En bold eller andet at kaste med

Eventyret om salt
- Ting og sager fra spejderhytten/grunden til
at skabe et rart og hyggeligt milja

Skab det gode hjem til de gode bakterier

- 1 stor beholder til jeres surkal, f.eks. et stort
glas med skruelag, et patentglas eller en stor
plastikbgtte

Skeaerebraet

Knive

En stor skal

Rent vand til at skylle grentsager
Fryseposer

Vand til frysepose

Malertape eller lignende til at skrive pa
glassene hvad de indeholder + dato

1 kg. hvidkal

4 tsk. groft salt (25 g.)

N AN R R 2 2 2

Mode 3
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Det gode milj@
for spejdere

Aktivitetstid:

Introduktion til aktivitet 1

Her skal spejderne laere at reflektere over, hvilke
elementer der skal til, for at de har det godt
(spejdernes ‘milj@’). Det kan f.eks. vaere, at der er
god mad, at der er gode kammerater, at der er
sjove ting at lave, at vejret er skant, at der er en
hytte at bruge — og at der er varme i hytten, hvis
det er koldt udenfor, at | laver noget sammen, at |
tager pa tur, osv. Til sidst i legen skal | reflektere
over, hvad der skal til, for at andre vaesener i
naturen har det godt (vaesenernes ‘milj@’).

Materialer til aktivitet 1
- En bold eller andet at kaste med.

10 min.

Sadan ger |

- Fordeljerien rundkreds.

-> Den, der saetter legen i gang, har bolden og
stiller spargsmalet “Hvad skal der til, for at
spejdere har det godt?" eller “Hvad er det
bedste milje for spejdere?” eller lignende.
Hvis ordet ‘miljg’ bliver brugt, kan | sammen
tale om, hvad det ord kan betyde. Brug
gerne lidt tid p4, at alle spejdere forstar
spergsmalet.

- Naralle er med pa spergsmalet, sa kaster
den aktivitetsansvarlige bolden hen til en
spejder i rundkredsen, som skal svare med

ét ord eller én saetning sa hurtigt som muligt.

Spejderen stiller det samme spargsmal
og kaster hen til en anden spejder i
rundkredsen, som skal svare med ét ord
eller én saetning sa hurtigt som muligt.

- Paettidspunkt beder lederen om bolden.
Nu lyder spgrgsmalet: “Hvad skal der til, for
at et andet vaesen fra naturrigerne (f.eks.
dyr/planter/bakterier/svampe/alger) har det
godt?” eller lignende spargsmal. Sa kastes
bolden pa ny og legen fortsaetter ved at
svare og kaste bolden i rundkredsen.

Hvad sker der?

Legen skal fa spejdere til at taenke over, at for at
spejdere har det godt og trives, skal der veere et
seerligt miljg. P4 samme made er det for andre
vaesener i naturen. De kreever, at der skal veere et
seerligt milja for at have det godt.

Mgade 3
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Hajtlaesning

Aktivitetstid:
10 min.

Introduktion til aktivitet 2

Nu skal | laese en lille historie om salt sammen.
Men det er ogsa en gvelse for spejderne i at skabe
det bedste miljg for sig selv til hgjtlaesning. Derfor
skal | sammen eller i patruljer skabe en hyggelig
stemning til oplaesningen - f.eks. ved at | seetter
jer et dejligt sted, pa puder eller madrasser eller
omkring et bal.

Salt

Materialer til aktivitet 2
- Ting og sager fra spejderhytten/grunden til
at skabe et rart og hyggeligt milja

Sadan gor |

-> Hver patrulje far til opgave at skabe det
bedst mulige miljg, og de bedste rammer
for sig selv, sa de kan slappe af og fa leest et
eventyr hgijt. De har 3 minutter til at hente
remedier, f.eks. stole, puder, taburetter, for at
skabe det bedste milje.

- Alle samles igen. Laes eventyret hgijt.

Eventyret
om salt

Oplasningstid:
2 min.

Jegersalt.

Jeg er ikke bare noget, du drysser pa pommes
frites. Jeg er aldre end bjerge, kan leve laengere
end metal, og jeg har rejst laengere end nogen
opdagelsesrejsende. Jeg har set stjerner dg,
imperier opsta og forfalde, og mikroorganismer
vagne efter 250 millioner ars sgvn. Tro mig, jeg har
historier at forteelle.

Jegersalt.

Efterhdnden begyndte mennesker at finde mig.
Ferstsamlede de migfrakysterne, hvorhavet havde
efterladt mig som snehvide plamager. Sa begyndte
de at grave mig op fra bjerge og underjordiske sger.
Jeg var ikke bare et krydderi — jeg var magt.

| Kina var jeg grundlaget for imperier. Mine skatter
finansierede Den Kinesiske Mur.

| Rom blev soldater betalt i mig — det er derfra, det
engelske ord “salary”, som betyder lan stammer
fra. | Vestafrika blev jeg byttet for guld, gram for
gram.

Jeg rejste pa kamelryg gennem grkener og med
skibe over have. Jeg blev centrum for krige, handler
og hemmelige opskrifter.

Jegersalt.
| dag er jeg her sammen med jer. Hvis | gnider mig

ind i kal, sa skaber jeg et nyt miljg, kdlen reagerer
pa, som er ganske magisk.

Inde i kdlen findes der nemlig vanddraber. De kan
godt lide at flytte sig og finde balance. Nar jeg
kommer, hvisker jeg til dem “Hej Vand, kom herud.
Der er brug for jer.” og sa siver vanddraberne
langsomt ud af kalen.

Vanddraberne tager sukker med ud inde fra
grentsagen, og sukkeret er mad for nogle meget
sma, usynlige veesner: meelkesyrebakterierne.

Meelkesyrebakterierne bor allerede i kalen. De har
ligget og sovet, men nar vand og sukker kommer,
vagner de og begynder at arbejde.

Meelkesyrebakterierne spiser sukkeret og
omdanner det til malkesyre, sa vandmiljget
omkring kalen bliver surt. Og ved | hvad? De darlige
bakterier og andre sma vaesener svemmer rundt ...
og snuser ... og siger: “Adr. Her vil vi ikke vaere!” Surt
miljg og lugten af maelkesyre holder dem veek.

Dagene gar. Kalen bobler under vandet og siger:
“Jeg foler mig anderledes ... steerkere ... og jeg
dufter sjovt.” “Ja”, siger jeg. “Du er ikke bare kal
mere, du er blevet forvandlet til surkal. Du kan
holde leenge, du smager syrligt og spredt. Du har
faet hjeelp af millioner af sma, usynlige venner,
meelkesyrebakterierne.”

Sa nar | en dag smager surkal, spejdere, sa
husk: Det er ikke bare gammel kal. Det er kal,
der blev passet pa. Af mig, Salt, af tid, og af den
lille meelkesyrebakterie og alle dens mange
meelkesyrebakterie-venner.
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Skab det gode hlemtil -
de gode bakterier

Aktivitetstid:
40 min.

Introduktion til aktivitet 3

Denne aktivitet er en overbygning pa det,
spejderne laerte pa Made 1, hvor de skulle redde
de smadrede og hakkede grgntsager. P4 Made
1 laerte de om at fermentere med saltlage;

nu leerer de pa dette made at tersalte. Ved
tersaltning stammer vaesken, der skal bruges,
fra selve grentsagerne. | kan enten tage batterne
med surkal med hjem, eller lade dem sta i
spejderhytten til neeste made, hvis der kommer
nogen forbi og kan lufte gassen ud.

Husk at keb pH-strips (online kab) til neeste
mede, sa | kan male surhedsgraden til naeste
meade.

Materialer og ingredienser til aktivitet 3

-> 1 stor beholder til jeres surkal, f.eks. et stort
glas med skruelag, et patentglas eller en
stor plastikbatte

Skeerebraet

Knive

En stor skal

Rent vand til at skylle grentsager
Fryseposer

Vand til frysepose

Malertape eller lignende til at skrive pa
glassene hvad de indeholder + dato

1 kg. hvidkal

4 tsk. groft salt (25 g.)

dan geor |
Hvidkalen snittes sa fint som muligt.
Laeg det fintsnittede hvidkal i en skal, og
drys salt udover.
Kram hvidkal og salt alt, hvad | kan, i 5—10
minutter, sd der kommer masser af vaeske
ud af hvidkalen. Lad kdlkrammene ga pa
skift mellem jer.

- Narlkan se og meerke, at der er kommet
godt med vand ud af kdlen, sa haeld bade
kal og vaeske over i plastikbatten. Serg for,
at der er lidt luft til laget (fyld kun ca. % af
batten).

- Det er vigtigt, at kadlen forbliver deekket af

vaesken - hertil kan | bruge fryseposen. Fyld

vand i posen og bind knude pa. Den kan
fungere som vaegt ovenpa, som presser
kalen ned. Stikker der kal op over vandet, er
der starre risiko for mug.

L R R I A 2 2

- Seet et stykke malertape pa beholderen,
hvor der star, hvad der er i, og hvilken dato
det er lavet. | kan ogsa tegne pa beholderen
og pa den made gere jeres surkal levende.

- Udveaelg en ansvarlig fra hver patrulje
til at holde den gode bakterie
(meelkesyrebakterierne) i kalen i live indtil
naeste spejdermgde. Den udvalgte skal tage
beholderen med hjem. Eller | kan lade det
sta i spejderhytten, hvis andre kan lufte
gassen i bgtten ud for jer.

-  Beholderen med kal skal sta ved
stuetemperatur i 3 dage.

Den, som tager beholderen med hjem, skal
se til og smage lidt pa kalen én gang hver
dag, sal ved, om den smager ok, og sgrge
for, at den er deekket af veesken. Teenk pa
den som et keeledyr, der skal passes.

- Nar den har staet ved stuetemperaturi 3
dage, er den feerdig (feerdigfermenteret).
Har | pH-papir, s mal pH, som skal veere
under 4,6 - eller mal vaerdien pa naeste
spejdermade, nar | tager kdlen med igen.
Seat beholderen i kgleskabet med lag pa.

- Husk at tage beholderen med pa naeste
spejdermade, sd patruljen kan se, hvordan
det er gaet den. Kalen kan holde sig i
keleskabet i mindst en maned.

Mgade 3

Hvad sker der?

Salt og vaeske aktiverer maelkesyrebakterierne,
som findes pa kalen. Ved at nedbryde
celleveeggene, som kalen er bygget op af,

frigives sukkerarter fra kalcellerne, som
meelkesyrebakterierne naeres ved. De producerer
til gengaeld maelkesyre og kuldioxid, der skaber et
syreholdigt og altsa sikkert miljg og et konserveret
og velsmagende produkt.

Spejderne har nu erfaring med fermentering
gennem tgrsaltning fra dette spejdermade,

hvor de fra Mgde 1 leerte at fermentere gennem
saltlage. Alle batter der star og fermenterer siden
Mgade 1, skal med til naeste made.

Pa naeste spejdermade er det en god idé at
male hvor surt miljeet er. En sikker pH-veerdi

er 4,6, sa det skal jeres ogsa veere. Stiller man
betten/glasset pa kel, seenker man tempoet for
fermenteringen.
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VMode 4

Fest med
naturens riger

Introduktion til spejderleder

Pa dette made er temaet ‘symbiose’. Her skal | lave
en feelles fest for spejdere og de gode bakterier
omkring jer, som hjeelper jer med at lave lsekker
og sund mad. Spejderne kommer til at bruge flere
af de ting, de har laert pa de sidste spejdermader.
Mgadet er bygget op som nogle mindre opgaver,
der skal lgses i hver patrulje eller i mindre hold.
Nar opgaverne er last, skal alle patruljer/hold
mades med hver deres lgsning for at kunne holde
en fest med naturens riger. Festen afsluttes med
et teaterstykke eller hgjtopleesning - eller begge
dele, hvis det kan nas.

Forberedelse til Made 4

Husk at kebe pH-strips (online kab) til dette made.
Det er af fedevaresikkerhedsmaessige arsager en
god idé at sikre sig, at jeres mad efter nogle dage
eller uger har ramt den rette surhedsgrad (pH-
veerdi). Her kan | bruge pH-strips, som kan kgbes
online. Stiller man betten/glasset pa kal, seenker
man tempoet for fermenteringen.

Overvej, om | vil kabe noget ekstra fermenteret
mad fra et supermarked (ost, keernemaelk,
yoghurt, kimchi, surkal, surdejsbred, chokolade,
oliven, etc.), hvis | vil supplere smagsoplevelser til
spejdernes egne fermenteringer fra de tidligere
mader. Sa kan spejderne fa en smag for, hvad
bakterierne ger ved smagen i mad. Preesenter
evt. det indkgbte til festen som ‘bakteriegeester
udefra’.

Forteel spejderne, at der skal laves en bakterie-
fest for at fejre de gode bakterier. Alle skal opdeles
pa hold og lave en lille ting til festen

Inddel de forskellige hold, der kan laves (‘Oste-
boller-holdet’, ‘Kal-og-grent-holdet’ (kan ogsa
opdeles i Kal-hold og et Grgntsags-hold), ‘Teater
og opdaekning-holdet’). Passer antallet af patruljer
ikke med antallet af hold, sa improviser, opdel
yderligere eller juster derefter.

Teend gerne bal til ost og brad-holdet pa forhand.

Samlet materiale- og ingrediensliste til Made 4

Ost og bred

Varmt blus eller bal

Stor gryde

Ske

Et rent klaede f.eks. et viskestykke

2 skale til ost og valle

Stor sigte/derslag

Keernemeelk (nok ost til alle og ikke kun
patruljen)

Salt, peber, olie og krydderurter (evt.)
Sanket grent fra omradet som krydderi
(hvis i seeson)

Medbragt brad, der skal varmes (nok brad
til alle og ikke kun til patruljen)

N A R 2 R R 2

Kal og grent
- Alle de medbragte beholdere
med hjemmelavet surkal fra sidste

spejdermade

- Beholdere med fermenteret grent
fra Mede 1

- Skale

- pH-strips for at male surheden (pH-veaerdi)

Teater og opdaekning
- Udklaedning
-> Rekvisitter

- Service
- Bordpynt
Hegjtleesning

- Historien pa side 25
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Til ost og
brad—holdet

Introduktion til aktivitet 1

| skal lave ost og varme brgd til bakterie-festen!
For at kunne lave ost skal | samarbejde med de
gode bakterier og fa dem til at tykne i gryden
ligesom vi gjorde pa Made 2.

Materialer og ingredienser til aktivitet 1

N R N A R 2 2 R R 4

Varmt blus eller bal

Stor gryde

Ske

Et rent klaede f.eks. et viskestykke

2 skale til ost og valle

Stor sigte/derslag

Keernemeaelk (nok ost til alle og ikke kun
patruljen)

Salt, peber, olie og krydderurter (evt.)
Sanket grent fra omradet som krydderi
(hvis i seeson)

Medbragt bred, der skal varmes (nok brgd
til alle og ikke kun til patruljen)

Sada
9

ngerl

Haeld kaernemaelk op i jeres gryde, og
varm forsigtigt keernemaelken op, til den
er skilt. Det kan veere lidt sveert at vurdere,
om hele maengden er skilt, da massen
forst skiller ude i kanten. Det tager ca.

40 minutter, for hele massen er skilt. Rar
endelig ikke rundt i massen.

Laeg kleedet ned i sigten, og stil herefter
sigten i en stor skal. Brug en ske til at tage
den faste masse forsigtigt op, og laeg den
over i sigten med klaedet, sa den faste
masse kan blive draenet fra vallen (den
flydende vaeske). Pres osten ned for at
presse vaesken ud.

Leeg den faste masse over i en ny skal, og
smag til med salt og peber.

Osten bliver laekker af lidt olivenolie.

Man kan give osten mere smag ved at
blande friske krydderurter i, og man

kan ggre den mere cremet ved at rore
piskeflade i den. Pynt med sanket grant,
hvis saesonen er til det.

Varm det medbragte bred i ovnen eller
over bal.

22

Mgde 4
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Til kal og
grent—holdet

Introduktion til aktivitet 2

| skal fornemme, om kalen, | lavede pa sidste
mede, og grentsagerne, | lavede pa ferste made,
er parat til at blive serveret til festen. Her skal |
have hjeelp af en leder.

Materialer og ingredienser til aktivitet 2
- Alle de medbragte beholdere
med hjemmelavet surkal fra sidste
spejdermade
- Beholdere med fermenteret grent fra
Mgde 1
Skale

9
- pH-strips for at male surheden (pH-vaerdi)

el

Sadan ger |

-

-

Hav en spejderleder med til at hjaelpe med
at se, dufte og smage pa jeres grentsager
og kalen. Det ma gerne dufte syrligt,
aromatisk og krydret.

Hvis | ser noget mug, der vokser nogle
steder pa en af batterne, skal | smide det
hele ud. Vil | veere helt sikre, s kan | bruge
pH-strip for at male syrligheden. Den skall
veere pa 4,6 eller derunder. En pH pa 4
eller derunder betyder hyldestabilt, og der
er ingen farlige bakterier, som kan vokse
fra 4,6.

Nar | har undersagt jeres gaerede mad,
kan | leegge det op i skéle. Bland det ikke
sammen, men hold hver ’ret’ for sig. Brug
ikke beholderne igen, far de er helt rene.
Nar | har stillet skalene pa
serveringsbordet, sa lav en lille seddel til
hver skal, som forteeller, hvad det er for en
ret, og hvornar den er lavet. F.eks. “Tomat
fra Mede 1’ og ‘Surkal fra Mede 3..

Mode 4
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Til teater og

24

opdaeknings—holdet

Salt Maelkesyrebakterie

Introduktion til aktivitet 2

| skal lave en lille teaterforestilling om de
gode bakterier. Og sa skal | lave en eventyrlig
bordopdaekning til alle spejdere, til nar festen

garigang.

Materialer til aktivitet 2
- Udklaedning

- Rekyvisitter

-> Service

-> Bordpynt

Sada
9

->

Mgde 4

ngorl

Planlaeg et kort teaterstykke om de gode
bakterier for de andre.

| kan selv bestemme, hvad | vil fokusere pa.
Om det f.eks. skal veere, hvordan de gode
bakterier ligger og sover pa grentsager og
vagner op, nar der kommer salt pa dem. Eller
hvordan de hygger sig pa vores haender

- helt uden at vi mennesker taenker over
det. Eller hvordan de lever af sukkeret inde
fra kalen, mens de prutter (bobler) og laver
meelkesyre (gaer kalen mere sur).

Her pa siden kan | se nogle tegninger af de
forskellige veesener. | kan selv veelge, hvad |
gerne vil fremvise.

Efter at have brugt ca. 20 minutter pa at
ave jeres teaterstykket, sa skal | nu lave en
eventyrlig bordopdaskning.

Prev at se, om | kan fa alle naturens riger

til at blive vist pa bordet — enten som
tegninger, | laegger pa bordet, eller som
noget, | finder ude i naturen, der kan bruges
som dekoration. Det kan vaere noget

fra dyreriget, planteriget, bakterieriget,
svamperiget og algeriget.

Serg for, at de gode bakterier spiller en
seerlig rolle pa bordet.
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Hajtlaesning

Nar alle spejdere samles til festmiddag efter at
have lavet deres opgaver hver isaer, kan | leese dette
afslutning-eventyr op for de spisende spejdere.

Opleesningstid:
1 min.

Nar festmiddagen pa spejdergrunden er
forbi, og balet er brendt ned til gleder, sa
fortseetter arbejdet. | jorden under vores fadder,
i vanddraberne pa graesset, og i luften, der
langsomt kgler af. Mikroorganismerne tager over.

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 rgdder, minder og spor. De deler
naering, viden og stille beskeder i market, og de
hvisker roligt, at sammen er vi steerkere, ingen star
alene.

Planterne ander roligt i mgrket. De gemmer dagens
sol i blade og stammer, Klar til at give den videre i
morgen. De viser os, at veekst godt ma tage tid.

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 grgnne spejle
af liv. De holder balancen, renser og skaber plads.

Spejdergrunden bobler stadig, i morgen, naeste
uge og om mange ar. For nu ved spejderne noget,
som ikke alle ser: at det mindste kan vaere det
steerkeste. 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 den usynlige natur 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.

25
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