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Til valgfag - Den kreative grred

Rikke Hgjer Nielsen

Ditte Jacqueline Rasmussen, Anne Torpegaard Festersen
Madens astetik
Madlavning

Denne aktivitet er tilteenkt valghold i madkundskab. | aktiviteten skal eleverne arbejde med fisken grred. De
skal udtenke og tilberede deres egen opskrift med udgangspunkt i et udvalg af ravarer som leereren har kgbt
ind. Her er der mulighed for at veere kreativ med tekstur, grundsmag og tilsmagning.

Aktivitet med dialogoplaeg og billeder

Fisk og hygiejne

Inden undervisningens start, er det en god ide at kende til korrekt handtering af fisk og
kvalitetsvurdering af frisk fisk. Du finder en vejledning til hygiejne og handtering af fisk her.

2 Se i feellesskab videoen, hvor Rikke Hgjer forklarer, hvad grreden er for en fisk.

Huvis eleverne er i tvivi om nogen af ordene fra videoen, kan falgende ordliste anvendes:

Er kadet lgst eller fast?: Mdske har | prevet at spise rejer. Kedet pa rejer er fast og falder
ikke fra hinanden, som det for eksempel gar med en tilberedt laks.

En rundfisks anatomi

Det er nemmere at filetere en fisk, hvis du ved, hvor der sidder fiskeben, s& du kan skille kadet
fra benene. Gennemgd i plenum fiskens anatomi.

Snak med elever om hvem der kender til fisken, og hvor mange der har smagt den fer.
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https://www.smagforlivet.dk/undervisning/folkeskolen/madkundskab/smag-fisk/hygiejne-og-h%C3%A5ndtering-af-fisk
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Filetering af @rred trin for trin
Se videoen, hvor Rikke Hgjer viser, hvordan man fileterer en g@rred, inden | selv skal igang med
at filetere!
5
Gruppearbejde
Nu skal eleverne i gang med at filetere deres fisk. Inddel eleverne i grupper af fire, og giv hver
gruppe et elevark med en vejledning til filetering af @rred. Hvis der er grupper, der har brug for
hjeelp, assisterer lereren med rad.
Husk, at al begyndelse er svaer, og det ikke forventes, at eleverne kan filetere deres fisk perfekt
forste gang. Lad evt. eleverne skiftes til at filetere.
OBS: Fiskebenene og skindet kan bruges til spradt fiskeskind og fiskefond, sa smid dem ikke
ud! Du finder opskrifterne under aktiviteten Fisk og madspild.
6
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https://www.smagforlivet.dk/sites/default/files/kopiark/Filetering%20af%20%C3%B8rred.pdf

Forlgb: Smag for fisk
Aktivitet: Til valgfag - Den kreative grred

S04 SMAGTorLIVET

Klassetrin: Mellemtrin, Udskoling

Side: 3/8
Opskriften
Frys grredfileterne ned, nar de er blevet fileteret, sa eleverne kan bruge dem naste gang. Nu
skal eleverne i gang med at udvikle deres egen opskrift. Brug elevarket Udarbejd jeres
egen opskrift, til at udvikle en ret med grred.
Husk eleverne pa, at de skal skrive en indkebsliste til opskriften, sd der kan handles
indgredienserne ind til naeste undervisningsgang.

7

2. undervisningsgang

Her er der handlet ind til elevernes egne opskritfter. Selve opbygningen af undervisningsgangen
kan for eksempel tage udgangspunkt i, at eleverne praesenterer deres ret for hinanden. Her
kan tales om valg af ravarer og tilberedning. Udgangspunktet kan veere det udfyldte elevark.

Smagningen i de forskellige grupper kan ogsa tage udgangspunkt i de fem grundsmage,
teksturkort eller de syv smagsdimensioner. Leereren kan evt. facilitere dialogen.

Der kan ogsa tages udgangspunkt i felgende refleksionsspargsmal.

e Var der noget tilbehgr der er lidt syrligt og kunne afbalancere fedmen fra fisken?

e Var alle fem grundsmage tilstede i retten!?

Hvordan var smagene afbalanceret i retten?

Hvordan var fisken og tilbehgret tilberedt?

Huvilke teksturer varr der i retten? Hvis der er noget spradt, noget bladt osv. sd bliver
vores sanser stimuleret, og det kan vi godt lide.

Overveje farverne, der indgdr i retten — er det ens eller forskellige? Rettten udseende
har ogsa betydning for den mad vi spiser. Hvis | bruger rdvarer med forskellige farver, sa
ser maden mere leekker ud, end hvis det hele er samme farve.

Hvordan var retten anrettet! Med en smuk og gennemtaenkt anretningen ser maden
mere indbydende ud.

Forberedelser

Materiale/indkgbsliste til filetering i grupper af fire
e | stk orred

e | stk fileteringskniv
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https://www.smagforlivet.dk/sites/default/files/kopiark/Jeres%20opskrift%20valgfag.pdf
https://www.smagforlivet.dk/sites/default/files/kopiark/Jeres%20opskrift%20valgfag.pdf
https://www.smagforlivet.dk/sites/default/files/kopiark/Jeres%20opskrift%20valgfag.pdf
https://www.smagforlivet.dk/sites/default/files/kopiark/Jeres%20opskrift%20valgfag.pdf
https://www.smagforlivet.dk/undervisning/folkeskolen/tv%C3%A6rfaglig/plakater-mv-til-din-undervisning-og-til-klasserummet/plakat-kend
https://www.smagforlivet.dk/undervisning/folkeskolen/tv%C3%A6rfaglig/plakater-mv-til-din-undervisning-og-til-klasserummet/teksturkort
https://www.smagforlivet.dk/undervisning/folkeskolen/madkundskab/plakater-mv-til-din-undervisning-og-til-klasserummet
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o | stk. skerebreet

Det kan veere vanskeligt at filetere en fisk. Derfor er det vigtigt, at elever og leerer har set dagens film om
udbening af sild og leest elevvejledningens trin-for-trin. | forbindelse med udbeningen er det vigtigt at
understrege over for eleveme, at INGEN kan ggre det perfekt farste gang! @velse gor mester. Det er ikke
det perfekte resultat, det handler om, men derimod at eleverne prover.

Leeringsmal

Laeringsmal for undervisningen

e Eleverne kan filetere en grred
e Eleverne kan udarbejde en ret med grred

Tegn pa leering
e Eleverne kan tilberede gruppens egen ret
e Fleverne kan praesentere en ret for andre

Kopiark

leres opskrift valgfag.pdf
Filetering af grred.pdf
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https://smagforlivet.dk/sites/default/files/kopiark/Jeres%20opskrift%20valgfag.pdf
https://smagforlivet.dk/sites/default/files/kopiark/Filetering%20af%20%C3%B8rred.pdf
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Udarbejd jeres egen opskrift

VIGTIGT: | skal uarbejde opskriften, sa den passer til, hvor mange | er i gruppen. Aflever elevarket til

jeres lerer, ndr | er feerdige.
Her er nogle gode hjemmesider, som | kan bruge til at sage inspiration og idéer til jeres

egen opskrift - brug f.eks. 10-15 min. til at sgge efter idéer, inden | gar i gang.

www.2gangeomugen.dk www.saeson.dk www.mitkokkeri.dk

Hvordan skal jeres ret opbygges? Jeres forslag

|) Hvad kunne passe godt til en halvfed fisk?

2) Hvilke frugter og grentsager vil | bruge til

retten?

(Se ravarelisten pa naste side)

3) Hvordan far | forskellige farver med?

4) Hvordan far | de fem grundsmage med?

(Se tilsmagnings- og rdvarelisten pd naeste side)
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Filetering af grred

Det skal du bruge

o | stk grred
e | stk fileteringskniv

e | stk skaerebreet

OBS: Det kan veere svart at filetere en hel fisk, sa hjeelp hinanden i grupperne. Det kan veere en god

ide at have fileteringsvideoen ved siden af, sa | kan se, hvordan Rikke Hgjer gor.

Sadan ger du

|, Skeer et skrat snit der gar fra bag geellerne ved
hovedenden og op i nakken pa fisken — sgrg for at
skeere helt ned til benet. Det er nemt at meerke,

hvornar man har skaret langt nok ind, for man

rammer benet med kniven. Det er vigtigt at skaere s

langt oppe i nakken som muligt, sa det meste af kedet kommer med.

2. Nu skal fileten skaeres af — start med at skaere |
cm ned ved nakken og ned langs med rygbenet, sd
fileten er lasnet i nakken. Left derefter op i den
lille Izse flap (bugen), der haenger oppe |
hovedenden. Fer kniven ind under, sd den hviler
oven pa kniven. Nu er du klar til at skeere fileten

af.

3. Skaer med kniven sa den ligger nasten vandret langs fisken. Nu skaerer du ned langs rygbenet. Serg

for at skaere helt ned til benet — du kan here, ndr du skaere igennem de smd ribben oppe |



Forlgb: Smag for fisk

8]
Forfatter: Rikke Hgjer E@i SMAG forUVET

Redaktgr: Ditte Rasmussen & Anne Torpegaard Festersen
Side: 2/2

hovedenden af fisken. Lad kniven kere lige sa stille frem og tilbage hele vejen ned til halen,

samtidig med, at der presses let ned mod rygbenet — sa far du alt kedet med.

4. Nu har du skaret den ene filet af. Gentag processen pa den anden side af fisken.

5. Start med at fieme ribbenene ved at skare
oppe fra filetens hgje punkt og ud af. Kniven skal
skeere ind under ribbenene. Skar derefter

bugstykket af.

6. Der sidder en rekke ben midt i fileten fra
hovedenden og ned til ca. midten af fileten. De fieres med en pincet: Start med at stryge
knivryggen forsigtigt ned ad fileten — start i hovedenden og stryg ned mod halen. Sa er det lettere

at fa fat i de smad ben med pincetten bagefter.

7. Fjern benene med pincetten ved at treekke hvert enkelt ben op i retningen af hovedet. Sa kommer

de lettere fri.

8. Hvis du gnsker at flerne skindet, sa start fra -
haleenden. Sker et lille stykke med kniven
presset helt ned mod skindet, sd kniven kegrer
mellem skind og kead. Nu kan du holde fast i
skindet — sgrg for at det hele tiden er udstrakt,

sa er det meget nemmere at skeere fileten fra. —

pres geme kniven ned vandret, mens du skaerer

frem og tilbage.



