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Forord

Undersagelser viser, at barn bliver sundere, gladere og klogere af at udfolde sig fysisk i
naturen'. Naturen er et farverigt, sanseligt og indbydende veerested, som rummer mange

muligheder indenfor madlavning samt leg og bevaegelse.

Overalt i Danmark vokser der vilde planter - bade i vores haver og i den omgivende natur. Vi
har faet mere fokus pa sundere livsstil i det daglige, og det har medvirket, at de vilde planter
har faet en anden betydning for os. De vilde planter tilfarer nemlig maden ekstra vitaminer og
mineraler og koster tilmed ikke noget. Jo flere vilde planter vi kan tilfgje til vores mad, jo
sundere, mere alsidig og spaendene bliver den. At ga pa opdagelse efter vilde planter i naturen
er et godt formal til at fa frisk luft og et godt humgr. Det skaber samhgrighed at have
kendskab til vilde planter, deres voksested og egenskaber, og det giver bevidsthed om at

veerne om naturen.

| trad med 4Hs idegrundlag er friluftsliv og sund ernaering med til at give et godt helbred og
skabe nogle gode veerdier i barns liv. Det er vigtigt, at bern leerer ved at udfere og sanse.
Dette kan geres ved at gere laering til leg og leg til laering. Herunder er det betydeligt, at de
voksne bl.a. viser vejen for, hvordan bern kan tage ansvar for naturen og veerne om miljget -

altsa at udvise et varmt hjerte.

Grundveerdien bag Vild Mad er, at lave mad i naturen med naturens egne ravarer som
hovedingrediens. Det tilleegs stor veerdi, at dette foregar som en proces, hvor deltagerne i

projektet er aktive i hele forlgbet ved at genkende, plukke, tilberede og spise mad fra naturen.

Gennem projekt, Vild Mad, vil bgrnene tilberede og spise nogle planter, som de aldrig har spist
far, og det kan veere graenseoverskridende for enkelte. Ofte er det sadan, nar du preesenteres
for en ny smag, kraever det for nogle en tilveenning til smagen og derfor, at du smager maden

flere gange, inden du finder ud af, om du kan lide det.

Projekt, Vild Mad, henvender sig til bade kreesne og ikke-kreesne bgrn, da de nye
smagsoplevelser er med til at udvikle og udfordre bgrnenes smagspraeferencer. Opskrifterne er
sammensatte, sa de maske ukendte naturlige smagsstoffer bliver integreret i hverdagsretter,

som bgrnene i forvejen er bekendte med.

Projekt Vild Mad

Materialet indeholder:

e en opskriftssamling

e enideguide med ideer til udeaktiviteter

' Grahn, P., (2000), Barns udeleg - Betingelser og betydning. Forlaget Bgrn og unge.



» et teorihaefte om; balteknik, miljg, regler/love og sikkerhed, frysning samt en
ordforklaring og et hastskema

+ et tillzeg med en beskrivelse af leeringsmal og tegn

Opskriftssamlingen samt udeaktiviteterne er formet, sa barn kan handtere dem, eventuelt med
stotte fra en voksen, alt efter alderstrin. Teorihaeftet samt tilleegget er udformet til en voksen.
Den voksne har ansvaret for, at de rigtige planter benyttes samt at regler/love, sikkerhed mv.

overholdes.

Ved hver plante er der er en kort beskrivelse af hvor og hvornar, du kan finde planten.
Ligeledes er der et lille afsnit med oplysninger om planten samt en forteelling, som kan

formidles til barnene, inden | gar pa opdagelse efter planten eller, nar | sidder ved balet.

Opskrifterne indeholder bade hverdagsretter, snacks og desserter og kan kombineres og
sammensaettes, sa de udger et helt maltid. | opskrifterne indgar kun fa ingredienser, hvilket gar
madlavningen ukompliceret. | slutningen af hver opskrift med de vilde planter, er der en
henvisning til andre opskrifter, de smager godt sammen med. Derudover er der opskrifter uden

vilde planter, som er taenkt som tilbehear til opskrifterne med de vilde planter.

Aktiviteterne er udviklet sa sveerhedsgraden kan reguleres alt efter bgrnenes alder og
feerdigheder. Forud for hver aktivitet er der en kort beskrivelse af hvilken fokus, aktiviteten

har.
Balteknikkerne er ikke vanskelige at udfgre, og madlavningen krzaever ikke avanceret balgre;.

De fleste planter smager bedst om foraret, nar de har speede blade. | opskriftssamlingen samt i
hastskemaet, kan du se, hvornar de forskellige planter blomstrer og baerer frugt. | materialet er
der ligeledes nogle sma fif til, hvordan du kan fryse dine planter, sa det er muligt at lave mad
med dem i vinterperioden. Efter at have smagt og lugtet til de vilde planter der benyttes i
dette materiale, vil du blive kendt med de fleste. Er du i tvivl, om planten er spiselig, sa lad den

hellere sta.

For at de grenne blade ikke skal miste deres farve, nar du koger, damper eller sauterer dem,
kan du lade vaere med at saette lag pa gryden. Nar du plukker, anbefales det, at du opbevarer

planter og beer i en kurv, sa planterne undgar sted og stadig kan ande.
Spring ud i det og nyd naturens gaver sammen med bgrnene!

God forngijelse!

Louise Kragskov Kristensen, .Zir.hus, fordret2011
Jeg modtager gerne sporgsmail, rig og ros pad e-mailadressen:

ildm mail.com



Maned: August-september
Sted: Skov & krat

Plante: Lovfaeldende busk med baer

Oplysning

Brombeaer vokser vildt og modnes i august.

Brombaer er sammensat af sorte stenfrugter og ligner hindbaer bortset fra, at de
har en dybsort farve, nar baerrene er fuldmodne.

Bladene pa brombarbusken er grenne pa oversiden og grahvide pa bagsiden med
sma torne pa ribberne.

Smabladene er azgformede og med savtakket rand.

Blomsterne pa brombaerbusken er hvide eller lyserade.

Busken bestar af lange ranker, som beaerer mange kraftige torne.

Rankerne laener sig op ad hinanden og andre planter samt kryber hen ad jorden -
pa den made kan busken blive rigtig stor.

Der kan bade vaere modne og umodne brombeer pa den samme busk.

Det er muligt at plukke baer fra den sammen busk over laengere tid, da busken
bliver ved med at fa nye modne bzer og blomster.

Brombezer indeholder jern og C-vitamin.

Brombzerrenes farve kan smitte af pa tagj mv.

Nar brombzerrene har faet frost, far de en kedelig smag.

Fortaelling

Helt tilbage i oldtiden var brombaer almindelig og blev ligesom i dag brugt til vin, syltetgj,

eddike eller spist friske. | gamle dage fandt man ud af, at brombaerbuskens blade var

bakteriedraebende, og derfor brugte man dem til at konservere mad samt til at hele sar og



kurere tandpine. Man drak brombaervin mod lungesygdomme og influenza samt for at
forebygge manglesygdomme. Et gammelt ordsprog siger, at de ar, hvor brombzerbuskene

baerer seerligt mange baer, varsler en kold vinter.



Det far du brug for

Vildmandsdessert med

brombserbomber >

Handsker til at tage pa handerne

En kurv til de afplukkede brombaer
Skal og piskeris

Bal, bal-gryde og pande samt grydeske
Olie til stegning

Vanddunk

Tallerkner

Malebaeger, spiseske og teske

Tallerkner og bestik

Opskrift til 4 personer

Eyld

250 g brombaer
1 spsk honning
1 % dl vand

Pandekagedej - kan laves hjemmefra og medbringes i en aflukket flaske

4 dl mel

5 dI meelk

2 &g

2 tsk sukker

1 tsk vaniljesukker
V2 tsk salt

3 spsk olie

Sadan gogr du

Eyld

o 0k~ WD

Skyl og rens brombaerrene godt

Heeld honning og 1 %2 dl vand i gryden, og lad det smasimre i 10 min.
Hzeld brombezerrene i, og kog dem, til de er mare

Tag gryden af balet

Tag brombeerrene op ad honninglagen

Gem honninglagen




Pandekagedej

© N o A WD

Hzeld vaeskerne sammen

Tilseet resten af ingredienserne, og pisk dejen sammen
Lad dejen hvile ¥2-1 time

Varm lidt olie pa panden

Hzeld dej pa panden, sa det deekker bunden

Bag pandekagerne lysebrune pa begge sider

Leeg brombeerfyld pa hver pandekage, og rul sammen

Heeld lidt honninglage over hver pandekage



Brombeserguf - tilbehgr
Det far du brug for

» Handsker til at tage pa haenderne

e En kurv til de afplukkede brombaer

* Bal, balgryde og grydeske

*  Vanddunk

* Rene glas med lag - skoldet og skyllet med Atamon efter anvisning pa flasken, hvis
konservering gnskes

* Malebaeger, spiseske og teske
Opskrift til 4 personer

* 125 g brombezer

» Y2 spsk citronsaft

* Y2 dl sukker eller ¥ dl honning
* Vi tsk flydende Atamon

Sadan gor du

1. Skyl og rens brombaerrene godt

Hzeld brombeer og citronsaft i en gryde, og varm forsigtigt op, til det koger
Kog brombaerrene i 5 min., mens du rgrer forsigtig i dem

Tag gryden af balet

Haeld sukker/honning og Atamon i, og rer det forsigtigt sammen

o ok~ WD

Heeld syltetgjet op i de rene, skolede glas, og luk laget med det samme
Smager godt samme med

» Pandekager og i snobrad - kom det ned i hullet pa snobredet



Vild teexrtekrees - dessert

(©)
<=
Det far du brug for QJ :
wa
. v
* Handsker til at tage pa handerne -
e En kurv til de afplukkede brombaer :‘

* Bal og grydeovn
*  Vanddunk

» Grydelag, der passer ned i grydeovnen eller en metalform som bageplade
*  Grydelap eller grillhandske

*  Smurt teerteform i metal

*  Viskestykke

»  Skal, gaffel og si

* Malebaeger og spiseske

» Tallerkner og bestik
Opskrift pa teerte til 4-6 personer

Brombeerfyld:

* 250 g brombezer
* Y2 dl sukker

Teertebund:
e 4dl mel
« 1 %dlolie

e 2 spsk sukker
« Teg

e Eventuelt creme fraiche
Sadan gor du

Brombeerfyld:

1. Heaeld brombzer og sukker op i en skal
2. Mos brombeer og sukker sammen med en gaffel

3. Sigt massen i en si, s de sma kerner sies fra
Teertebund:

4. Rer mel og olie sammen
5. Heeld seg og sukker i, og rer

6. Tryk dejen ud i teerteformen



10.

Bag teertebunden i balgryden, til den er gyldenbrun
(i almindelig ovn cirka 20 min.)

Kel bunden af

Kom brombeaerfyldet i taerten

Servér eventuelt med creme fraiche



Breendensaselder

Maned: Marts-september
Sted: Haver, skov og eng

Plante: Staude

Oplysning

De forste braendenaeldeskud skyder frem i marts-april. Braendenalderne kan plukkes og
anvendes indtil, de blomstrer. Hvis de har blomstret bruges kun toppen med de
gverste 3-4 bladpar.

Der findes bade store matgrenne breendenzelder samt lille naelder - begge kan
anvendes, dog er den lille nzelde med nye skud at foretraekke.

Den lille naelde har blade, der er elliptisk ovale, dybt savtakkede og frisk grgnne.

Det er de sma har, der sidder pa breendenaelderne, som braender pa huden. Skulle du
blive braendt, sa smer lidt af dit eget spyt pa stedet.

Braendenzelder indeholder mange vitaminer og mineraler. Iseer C og A- vitamin samt
jern.

Braendenaelder kan gemmes ved at blanchere dem i vand i 1-2 min., og derefter fryse

dem.

Fortaelling

| gamle dage brugte man ofte braendenaelder i madlavningen. Folk gleedede sig til, at det

blev forar og braendenaelden sprang ud, sa de kunne lave en sund gren suppe i stedet for

den kedelige grad, de havde levet af hele vinteren. Man brugte ogsa breendenzelder til

andet end madlavning i gamle dage - Hvis man fras et sted, der ikke kunne blive varmt,

breendte man sig med vilje med braendeneelden for at fa varmen. Breendenzelder blev ogsa

brugt til mange sygdomme. Man kogte breendenzlderne og drak afkoget bagefter. Det

skulle bl.a. hjeelpe pa mangelsygdomme og urinvejsygdomme. Rundt om i Europa brugte

man naldetaverne, som er nzeldens fibre, til at vaeve fx fiskegarn.

10



Tarzan-gryde
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Det far du brug for 1

e Handsker eller plasticposer til at tage pa haenderne
e Eventuelt en kekkensaks

e En kurv til de afplukkede breendenzelder

e Bal, balgryde og grydeske

e Vanddunk

e Kniv, skaerebraet og kartoffelskraeller

e Malebaeger

e Spiseske og teske

e Tallerkner og bestik
Opskrift til 4 personer

e 200 g bacon

e 2lag

e 2| breendenzelder
e 700 g kartofler

e 2 spsk olie

e 1 tsk oregano

e Salt og peber

e Y dl vand

Sadan gor du

—_

Skyl breendenzelderne, og hak dem fint

Skreel kartoflerne, og skeer dem i sma steengler

Hak lagene fint

Svits baconen let i gryden

Svits breendenalder, kartofler, lag og eventuelt olie med baconen
Tilseet oregano

Tilseet vand

Lad det svitse i 10 min.

© N o v A WD

Smag til med salt og peber

Smager godt samme med

11



Alt slags nybagt balbred

12



Skovhuggerens brsendende suppe

Det far du brug for

Handsker eller plasticposer til at tage pa haenderne
Eventuelt en kakkensaks

En kurv til de afplukkede braendenzelder

Bal, balgryde og grydeske

Skal

Vanddunk

Kartoffelskreeller, kniv, skeerebraet

Malebaeger

Spiseskale og skeer

Opskrift til 4 personer

150 g unge braendenzldeskud

1 stort finthakkede lgg

Olie til svitsning

1% | vand

Y2 kg kartofler

3 terninger med grgntsagsbouillon

Peber

Sadan gor du

© N o 0k~ W D

Skreel kartoflerne, og skaer dem i tern

Kog kartoflerne mare i en gryde pa balet
Heeld vand og kartofler over i en skal

Skyl breendenzlderne rene, og hak dem fint

Hak lgget fint

Svits de finthakkede lag og braendenzlder i olie i balgryden

Haeld kartofler, vand samt bouillon over til de svitsede lag og breendenaelder

Kog suppen i 12 min., og smag til med peber

(Suppen ma gerne simre lzengere end de 12 min.)

13



Smager godt sammen med

» Alt slags nybagt balbred

14



Pandekager med vilde pletter

Det far du brug for

e Handsker eller plasticposer til at tage pa haenderne.
¢ Eventuelt en kakkensaks

e En kurv til de afplukkede breendenzelder

e Kniv og skaerebreet

e Bal, balpande og paletkniv

¢ Vanddunk

e Tallerkner

e Malebaeger, spiseske og teske
Opskrift til cirka 4 personer

¢ 3 dl hakkede breendeneelder

e 2e&g

e 2d mel

e 2 Yadl maelk
o Vatsksalt

e 1 spsk olie

e Tallerkner og bestik
Sadan gogr du

1. Skyl braendenzlderne rene, og hak dem fint

2. Kog de hakkede braendenaelder i vand i 1-2 min. uden lag og lad dem afdryppe og
afkaele

Rer g, mel og lidt af maelken sammen

Tilseet salt og resten af meaelken

Tilseet breendenzelder og olie

Varm lidt olie pa panden

Hzeld dej pa panden, sa det deekker bunden

© N o vk~ ow

Bag pandekagerne lysebrune pa begge sider
Smager godt sammen med

* Pandekagefyld af kad til det vilde s. 53

15



Brombaerguf s. 7

Skovtroldens dip s. 17

16



Skovtroldens dip - tilbehgr

Det far du brug for

» Handsker eller plasticposer til at tage pa handerne.
* Eventuelt en kakkensaks

*  En kurv til de afplukkede braendenaelder

*  Kniv, skaerebraet og ske

* Evt. hvidlggspresser

*  Vanddunk

« Tallerkner/skale
Opskrift til 4 personer

* 400 g graesk yoghurt 0,1% eller 10%
* 200 g braendenaldeskud

* 3 fed hvidleg

+ Salt og peber

Sadan gor du

1. Skyl braendenzlderne rene, og hak dem fint

2. Kog de hakkede braendenaelder i vand i 1-2 min. uden lag og lad dem afdryppe og
afkele
Finhak eller pres hvidlggene

4. Bland de hakkede braendenzlder og hvidlag i yoghurten sammen med salt og peber
Smager godt samme med

* Alt salgs nybagt balbred

*  Grgntsagsguf til det vilde s. 54
e Saltbagt grred til det vilde s. 55
*  Grillet grred til det vilde s. 56

» Boffer til det vilde s. 58

17



Grgnspesettet bragd
Det far du brug for

e Handsker eller plasticposer til at tage pa haenderne

e Eventuelt en kekkensaks

e En kurv til de afplukkede breendenzelder

e Bal, skal og grydeske

¢ 8 rene urtepotter der har ligget i vand i 30 min.

e Grillhandske og viskestykke

e Kniv og skaerebreet

e Vanddunk

¢ Tyndt spyd eller strikkepind til at prikke i bredet med

e Malebaeger og teske
Opskrift til 4 personer

e 8 dl hvedemel

e 6 dl grahamsmel

e 509ggeer
e 2 tsksalt
e 6dlvand
«  Vadlolie

e 1 handfuld braendenaelder

e Margarine til at smgre urtepotterne

Sadan gogr du

—_

Skyl breendenzelderne rene, og hak dem fint
Rer geeren ud lunkent vandet

Rer olie og salt i vandet

Tilseet de hakkede braendenaelder

Heeld melet i, mens du rerer rundt

At dejen

Lad dejen haevde 30 min. under et viskestykke

Renger urtepotterne

© ® N o 0~ WD

Smer indvendig side af urtepotterne med margarine

o

. Fordel dejen ud i de otte urtepotter

—_
—_

. Lad dejen haeve i urtepotterne med viskestykket over i 15 min.

—_
N

. Saet urtepotterne ned i glgderne

—_
w

. Bag brgdene i cirka 15-20 min.

N

. Maerk midt i bredene med et spyd eller en strikkepind, om dejen klistrer fast til den

18



15. Bredene er feerdige, nar dejen i midten af bradene ikke klistrer til spyddet eller
strikkepinden
16. Afkeal bradene, og tag det ud af potterne

Smager godt sammen med

»  Skovhuggerens braendende suppe s. 13
e Raeve-dip s. 29

* Plantesmor med vildt s. 64

19



Bgg og bog

e Maned: Maj-juni & oktober-december
e Sted: Skov

¢ Plante: Lovfeeldende trae med frugt

Oplysning

e Bggebladene springer ud i maj.

e Begen satter frugt naesten hvert ar, men hvert fjerde ar saetter det rigtig mange
bog - disse ar kaldes 'oldenar’.

e Begen blomstrer ferst fra 40-50 ars alderen.

e Bag er et stort levfaeldende tree med en taet krone og tyk stamme.

¢ Bggebladene er laederagtige og ovale med hel og belget rand.

e Oversiden af bladene er blanke og maerkegrgnne, hvorimod undersiden er lysegren.

¢ Bggen saetter frugt i form af bog omkring oktober.

e Bog indeholder trekantede, sma fra.

*  Fregene sidder to sammen inde i en skal, der er pigget pa ydersiden og blad pa
indersiden.

e Nar frgene er modne, abner skallen sig og ligner en skal med fire flige, der bgjer sig
ud.

e  Fregene kan gemmes tert og spises tarrede eller ristede.

e Hvis du piller hinden af frgene, kan de bruges som mandler eller pinjekerner.

e Overdrevent indtag af fre kan give ondt i maven.
Fortaelling

Bzgen betragtes som Danmarks nationaltrze. Igennem arhundrede har bog vaeret brugt til
foder for svin og hens og under 2. Verdenskrig, fremstillede man madolie af bog. | gamle

dage var en nyudsprungen bgg symbol pa sommerens komme, og man fejrede det i
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landsbyerne ved at danse om bagen, som man kaldte 'Majtraeet’. Tidligere tyggede man pa
bageblade for at fa en frisk smag i munden. Bggebladene har en bakteriedraebende
virkning, og derfor tyggede man ogsa bladene for at kurere tarmlidelser eller lagde bladene
pa som kompres ved hudlidelser. | gamle dage brugte man bggens frugter, bog, i stedet
for mandler til at lave marcipan. Bgrnene brugte bog i deres leg og lavede halskaeder og

armband ved at satte bogens skaller pa snor.
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Jeegersnack - tilbehgr
Det far du brug for

* En kurv eller pose til de samlede bog
» Bal, balpande eller gryde og grydeske
*  Vanddunk

Opskrift

e En handfuld afskallede frg per person

e Lidt salt
Sadan gor du

1. Pil de sma trekantede frg ud af bogen

Pil den brune skal af fraene, sa du star med en lille lys nad
Rist de lyse ngdder pa en ter pande eller gryde

Rar i ngdderne, til de blive lidt brune

Drys eventuelt med lidt salt

o ok WD

Spis ikke for mange ad gangen!
Smager godt sammen med

* Klatremusens bggeblanding s. 24 - drys nedderne ovenpa

e Skovens pastamix s. 23 - drys ngdderne ovenpa
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Skovens pastamix

Det far du brug for

e En kurv til de samlede bageblade
e Bal, balgryde og grydeske

* Si, viskestykke og skal

e Vanddunk

e Tallerkner
e Opskrift og ingredienser til 'Jaegersnack’ s. 22
e Malebaeger, spiseske og teske

e Tallerkner og bestik
Opskrift til 4 personer

e 250 g/8 dl pasta (gerne fuldkornspasta)
e 2 handfulde friske bggeblade
* 2 handfulde salat (fx rucola)

e 1 dl’Jegersnack’
Dressing: prgv denne eller lav en 'Rosendressing’ s. 30

e Y dl olivenolie
e 2 spsk balsamicoeddike eller hvidvinseddike

1 fed hvidlag

e« V2 tsk sennep
Sadan gor du

1. Kog pastaen efter anvisningen pa posen

Si og afkel pastaen

Skyl begebladene samt salaten

Bland bageblade, salat og pasta sammen

Pres eller hak hvidlagene fint

Rer dressingen sammen, og hzeld den over salaten

Folg opskriften 'Jeegernsnack’ s. 22

© N o A WD

Drys 'Jeegersnack’ ovenpa salaten
Smager godt sammen med

e Alt slags nybagt balbred
e Saltbagt grred til det vilde s. 55
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Klatremusens bggeblanding
Det far du brug for

* En kurv til de samlede bageblade

*  Viskestykke

*  Kniv og skeerebraet

«  Skal

*  Opskrift og ingredienser til 'Jaegersnack’ s. 22
»  Malebaeger

* Tallerkner og bestik
Opskrift til 4 personer

* 4 handfulde friske bageblade
s 2 appelsiner

o 1 dl’Jaegersnack’
Sadan gor du

1. Skyl bggebladene, og ter dem
Pil appelsinerne, og skaer dem i tern
Bland beggeblade og appelsinternene sammen

Folg opskriften 'Jeegersnack’ s. 22

oA W

Drys 'Jeegersnack’ ovenpa salaten
Smager godt sammen med

» Alt slags nybagt balbred
e Grillspyd til det vilde s. 57
e Grillet grred til det vilde s. 56
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Vildt bggebrgd
Det far du brug for

e En kurv til de afplukkede bageblade
« Bl

e Skal og grydeske

¢ 8 rene urtepotter der har ligget i vand i 30 min.
e Grillhandske og viskestykke

e Kniv og skaerebreet

e Vanddunk

¢ Tyndt spyd eller strikkepind til at prikke i bredet med

e Malebaeger og teske
Opskrift 4 personer

¢ 8 dl hvedemel

e 6 dl grahamsmel

e 509ggeer
e 2 tsksalt
e 6dlvand
«  Vadlolie

* 1 handfuld begeblade

e Margarine til at smgre urtepotterne med

Sadan gogr du

—_

Skyl bagebladene rene, og hak dem fint

Rer geeren ud i lunkent vandet

Rer olie og salt i vandet

Tilseet de hakkede bageblade

Heeld melet i, mens du rerer rundt

At dejen

Lad dejen haeve 30 min. under et viskestykke

Renger urtepotterne

© ® N o 0 kWD

Smer indvendig side af urtepotterne med margarine

o

. Fordel dejen ud i de otte urtepotter

—_
—_

. Lad dejen haeve under et viskestykke i urtepotterne i 15 min.

—_
N

. Saet urtepotterne ned i glgderne

—_
w

. Bag brgdene i cirka 15-20 min.

N

. Maerk midt i bredene med et spyd eller en strikkepind, om dejen klistrer fast til den
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15. Bredene er feerdige, nar dejen i midten af bradene ikke klistrer til spyddet eller
strikkepinden
16. Afkeal bradene, og tag det ud af potterne

Smager godt sammen med

* Skovhuggerens braendende suppe s. 13
«  Skovfeens suppe s. 33

*  Plantesmegr med vildt s. 64

* Klatremusens bggeblanding s. 24

e Skovens pastamix s. 23

e Raeve-dip s. 29
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Hyben & rynket rose

* Maned: Juni-oktober

¢ Sted: Skov, strandomrader, krat

¢ Plante: Lgvfeldende busk med frugter

Oplysning

Rynket roses frugter er de sterste og derfor bedst at bruge til madlavning.
Rynket rose kan kendes pa de store lysergde blomster og de store orange-rgde
frugter, der er kugleformede og keadfuldt.

Hyben er rosens orange-rade frugter.

Du kan lave mad bade med rosenblomster og hybenskaller.

Hybenskallen er fyldt med A - og C-vitamin.

Du kan spise hybenskallen ra ved at bide den af med fortaenderne.

Fraene, indeni skallen, er hvide og fyldt med klgpulver.

Rynket rose far store orange-rgde hyben fra august maned, som kan plukkes til
den farste nattefrost kommer - typisk i oktober.

Hybenbusken breder sig hurtigt pa grund af underjordiske udlgbere, og den kan
blive 1-2 meter hg;j.

Hybenerne kan fryses, efter de er rensede.

Fortaelling

Rynket rose blev farst indfert i Danmark i midten af 1800-tallet. Man brugte terrede

rosenblade ved sygdom. Fx lagde man de tgrrede blade pa tungen ved halssygdomme og

brugte rosenolie til hudsygdomme. Rosenolie indeholder nemlig zeteriske olier, der virker

lindrende pa betzendelsestilstande. Igennem arhundrede har man spist hyben imod

forkelelse og har terret dem til the, kogt suppe eller lavet marmelade af dem. Pigerne

satte hyben pa snor og brugte det som armband og halskzeder.
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upersuppe

Det far du brug for —

¢ En kurv til de afplukkede hyben

e Bal, balgryde og grydeske 4“‘
¢ Vanddunk
e Kniv, skaerebraet, teske og gaffel '

e Malebaeger og spiseske
*  Spiseskale og skeer L

Opskrift til 4 personer A

e 3 %2dl hyben

¢ 0,751 vand

e Lidt under en halv dl sukker
e 1 Y2 spsk majsstivelse

e Lidt citronsaft

Sadan gor du

—_

Fjern stilk og blomst fra de modne hyben

Tag kernerne ud med en teske

Skyl hybenerne godt

Hzeld hybenerne i en gryde med 1 2 | vand, og varm forsigtigt op, til det koger
Kog det i 30 min.

Mos de kogte hyben med en gaffel nede i kogevandet

Hezeld sukker og citronsaft i suppen

Rar majsstivelsen ud i lidt koldt vand, og heeld det i suppen

© N o v A WD

Kog suppen igennem i 1 min., og servér
Smager godt sammen med

» Alt slags nybagt balbred
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Rseve-dip - tilbehgr

Det far du brug for

En kurv til de afplukkede hyben
Bal, balgryde og grydeske
Vanddunk

Kniv, skeerebreet, teske og gaffel
Si og rene glas

Malebaeger

Atamon (hvis konservering gnskes)

Opskrift til 4 personer

Y2 kg hyben
2 ¥z dl vand

2 V2 dl melis til 1 | mos

Sadan gor du

—_

© ® N o 0 kWD

—_
- O

Fjern stilk og blomst fra de modne hyben

Tag kernerne ud med en teske

Skyl de rensede hyben godt, og hzeld dem i en gryde
Hzeld 4-5 dl vand over de rensede hyben

Kog de rensede hyben, til de er nemme at mose

Sigt de kogte hyben og mal, at der cirka er 1 | mos
Mos de kogte hyben med en gaffel

Hzeld de mosede hyben i gryden igen, og tilsaet melis

Kog mosen under omrearing til den er tyk og sej

. Lad mosen afkgle, og hzeld den i rene glas

. Kan gemmes en uge ved at tilsaette konservering - kan ggres ved at skylle glassene i

Atamon

Smager godt sammen med

Alt slags nybagt balbred
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Rosendressing - tilbehgr
Det far du brug for

e En kurv til de afplukkede rosenblade
*  Kniv og skeerebraet

* Malebaeger, skal og ske
Opskrift

o 1 1tykmeaelk

* 2 dl appelsinjuice

* 2 dl kokosmel

* 1 dI finthakkede rosenblade

Sadan gor du

1. Skyl rosenbladene rene med vand
2. Hak rosenbladene fint

3. Rer alle ingredienserne sammen
Smager godt sammen med

e Skovens pastamix s. 23

* Klatremusens bggeblading s. 24
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e Maned: Juni-juli & september-oktober
e Sted: Skyggesteder i skove, haver og krat

¢ Plante: Lavfeldende busk
Oplysning

¢ Hyldebusken kan blive 8 meter hgj og kan udvikle sig til at trae.

¢ Hyldebuskens blade, bark og grenne umodne bzer er giftige!

* Bladene bestar af en lang stilke med 5-7 smablade, siddende parvis overfor
hinanden. Oversiden er merkegrgnne og undersiden lysegrgnne.

¢ Hyldebuskens grene er fyldt med bled marv.

¢ Hyldebusken springer, som den ferste i skoven, ud i februar.

¢ | juni blomstrer den duftende hvide hyld, som sidder i mange store skaerme.

e Hver blomst har fem hvide kronblade, 5 lysegule stgvdragere og et kort tykt
stevfang.

¢ Hyldebzerrene modner i september.

¢ Hyldebzerrene er sorte, blanke og kuglerunde.

e Baerrene er stenfrugter og indeholder tre sma sten.

¢ Hyldebusken skyder let og der derfor ikke hvis fx, at frost @delaegger skuddene. |
stedet skyder den nye skud - derfor ser hylden tit lidt skaev og forpjusket ud.

¢ Hyldebaer indeholder C-vitamin.

e Tarrede hyldeblomster bruges som the, der virker sveddrivende og helbreder
lettere forkelelse, da det indeholder et bakteriehzemmende stof og aeteriske olier.

e Fugle elsker hyldebzer og spreder hylden med deres fugleklatter.
Fortaelling

| gamle dag troede man, at der levede et hyldefolk ved hyldetraeets rod, som kaldte pa
menneskene pa manelyse sommernaetter. Hvis menneskene gik hen og lagde sig til at sove
under hylden, kunne de blive hyldeskudt og tryllebundet. Derudover troede man, at der boede
en fe ved navn, Hyldemor, inde i busken - Hvis man faeldede hylden, ville man veekke Hyldemors

vrede, og hun kunne bringe ulykke over familien. Fer i tiden plantede man hyldebuske ved
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dgren, da dens duft kunne holde mus og insekter veek fra huset. Tidligere brugte man hylden
til at kurere bade arepine, hovedpine, bylder, forstoppelse, davhed og smertende hjerte.
Udmarvede hyldegrene blev brugt som spoler til veeve, og af grenene skar barnene hyldeflgjte.
Marven i hyldegrene er sa bled som modellervoks, og derfor lavede pigerne sma dukker ud af

marven.
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kovfeen uppe

Det far du brug for

*  En kurv til de afplukkede hyldebaer
* Bal, balgryde og grydeske

*  Vanddunk

*  Kniv og skaerebraet

*  Gafler, skal og si

»  Malebaeger

» Spiseskale og skeer
Opskrift til 6 personer

e % | modne hyldebaer
e 1% Ilvand
e 4 xbler

* 1 % dl sukker

Sadan gor du

—_

Riv hyldebaerrene af stilken med en gaffel

Skyl hyldebzer og abler godt

Skeer to af ablerne i stykker

Haeld hyldebaerrene, abler, sukker og vand i en gryde
Kog suppen, til hyldebaerrene er mare

Tag gryden af balet

Si hyldebzerrene og zeblerne fra i en skal

Skeer de sidste to eebler i tern

© ® N o 0 kWD

Heeld sebleternene ned til suppen i skalen
10. Heeld suppen over i gryden igen

11. Kog suppen 15 min. og servér
Smager godt sammen med

+ Alt slags nybagt balbred
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Brogd med hylende baerxr

Det far du brug for

En kurv til de afplukkede hyldeblomster

Vanddunk

Kniv og skeerebraet

Bal, grydeovn og grydeske

Grydelag eller i en teerteform af metal

Grydelap eller grillhandske

Bagepapir

Viskestykke

Tyndt spyd eller strikkepind til at prikke i bredet med

Malebaeger, spiseske og teske

Opskrift til to brad

8 dl mel

3 dl vand
50 g geer
1 tsk salt

3 spsk hyldeblomster

Sadan gogr du

R A oA

Skyl hyldeblomsterne godt, og hak dem fint

Rer geaeren ud lunkent i vandet

Haeld mel, salt og de hakkede hyldeblomster i vandet

At dejen

Lad dejen hzaeve 30 min. med et viskestykke over

Form to bred, og lad dem haeve 15 min. pa bagepapir i et grydelag eller i en
teerteform af metal med et viskestykke over

Bag br@dene i grydeovnen alt efter varmen pa balet, og hold gje med det
(alm. ovn 175° i cirka 30-45 min.)

Maerk midt i bredene med et spyd eller en strikkepind, om dejen klistrer fast til den
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9. Brgdet er feerdigt, nar dejen i midten af bradene ikke klistrer til spyddet eller
strikkepinden

Smager godt sammen med

» Skovfeens suppe s. 33

* Plantesmor med vildt s. 64
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Mosekone-te
Det far du brug for

e En kurv til de afplukkede hyldebaerblomster
* Bal, balgryde og @seske

*  Vanddunk

*  Kopper

Opskrift til 1 person

* Enlille klase friske hyldeblomster
* Vand (2 dl vand per person)

* Eventuelt lidt citron og sukker
Sadan gor du

1. Skyl klasen med hyldeblomsterne godt

Kog 2 dl vand per person i balgryden

Seet hyldeblomsterne ned i koppen, sa stilken vender opad
Hzeld kogende vand over hyldeblomsterne i koppen

Lad det traekke i 5 min.

o ok~ WD

Smag til med en smule sukker og citron
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Maelkebgtte

e Maned: Maj-august
e Sted: Mark, enge, skov og haver

¢ Plante: Urt

Oplysning

e Der finders over 100 varianter af meelkebgtten.

¢ Mezlkebgtten kaldes ogsa lavetand, troldkone, katteurt og skadeurt.

e Nar malkebgtten er afblomstret, spredes dens frg med vinden.

*  Mealkebgtteblomsterne er abne om dagen men lukkede om natten og i regnvejr -
pluk derfor meelkebgtterne, nar solen skinner.

e Melkebgtten kan kendes pa de takkede blade (lgvteender), der breder sig som en
roset. Staenglerne er glatte og har en lang og steerk pzalerod. Dele af
meelkebgtten indeholder en hvid meaelkeagtig saft.

e Nar du vil anvende bladene, skal du plukke de meelkebatter, der ikke har faet
blomst endnu, da den indeholder mindre bitterstoffer.

e Du kan bruge bade blade og gule meelkebgttehoveder til madlavning.

e Melkebgtten danner sine egne frg uden bestavning med pollen fra andre blomster.

¢ Malkebgtten indeholder mineralet, kalium.

e Det er lettest at haste meaelkebgtten ved at skaere hele rosetten af lige over
jorden - men skal meelkebgtteradderne bruges til madlavning, hgstes de ved at

skaere et omrids i jorden omkring maelkebatten, hvorpa hele planten kan traekkes

op
Fortaelling

Gennem arhundrede har man brugt maelkebgtten som udrensende laegeurt med
vanddrivende effekt. Tidligere spiste man bladene som feberstillende middel, og kvinderne
brugte et afkog af meelkebgtten til at smare pa huden for at fa en peen kulgr. Derudover

brugte man det mod maveonde og til at smere pa vorter. Det har veeret brugt at ga med
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en tgrret meelkebgtterod om halsen, da man mente, at det beskyttede mod onde magter
0og smitsomme sygdomme. Bgrn har brugt og bruger maelkebgtten i leg ved at lave
fingerringe, armband samt halskaeder. Barn kan ligeledes bruge stiklen til at blaese
saebebobler med. Et husrad er at smare saften fra stilken pa myggestik for at stoppe

klzen.
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olskinssaft

Det far du brug for

Eventuelt en kakkensaks eller kniv

En kurv til de afplukkede maelkebgtter
Bal, balgryde, grydeske og skal
Vanddunk

Viskestykke

Kniv og skeerebraet

Si og rene flasker

Malebaeger

Opskrift til cirka 4 personer

125 g nyudsprungne gule meelkebgttehoveder
3 ekologiske citroner

1% -2 | vand

Y2 kg sukker

Sadan gor du

R A T oA

Skeer staenglerne fra maelkebgtterne, og skyl hovederne godt i vand
Kog vand og sukker, og heeld det over mzelkebgtterne i en skal
Skeer citroner i skiver

Tilseet citronskiverne til meelkebgtterne i skalen

Lad saften traekke natten over

Si saften fra, og haeld den pa rene flasker

39

5



De vilde kaniners livret
Det far du brug for

* Eventuelt en kakkensaks eller kniv

*  En kurv til de afplukkede maelkebatter
» Bal, balpande, grydeske og to skale

*  Vanddunk

*  Kniv og skeerebraet

* Malebaeger og spiseske

* Tallerkner og bestik
Opskrift til cirka 4 personer

* 4 handfulde meelkebgatteblade

* 100 g rosiner

* 500 solsikkefrg eller ristede bog-fra
« 2dlA-38

e Y2-1 spsk sukker

+ Salt og peber

* Vand

Sadan gogr du

1. Leeg rosinerne i bled i en skal med vand, sa vandet dzaekker rosinerne
Skeer meaelkebgttebladene af stilkene, og skyl dem godt

Skaer maelkebgttebladene i fine strimler

Rist solsikkekerne pa en pande, til de er gyldne

Bland rosiner, maelkebgtter og solsikkekerne sammen i en skal

Rar A-38 sammen med sukker samt salt og peber

N o oA WD

Heeld dressingen over salaten, og bland det forsigtigt sammen
Smager godt sammen med

« Agilers. 59 - drys &g henover salaten
*  Grillspyd til det vilde s. 57
+ Saltbagt grred til det vilde s. 55
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Maelkebgttebladebrgd

Det far du brug for

e En kurv til de afplukkede meelkebgtteblade
« Bl

e Skal og grydeske

¢ 8 rene urtepotter der har ligget i vand i 30 min.

e Grillhandske og viskestykke

e Kniv og skaerebreet

e Vanddunk

¢ Tyndt spyd eller strikkepind til at prikke i bredet med

e Malebaeger og teske
Opskrift 4 personer

e 8 dl hvedemel

e 6 dl grahamsmel

e 509ggeer
e 2 tsksalt
e 6dlvand
«  Vadlolie

e 1 handfuld maelkebgtteblade

e Margarine til at smgre urtepotterne

Sadan gogr du

—_

Skyl meelkebgttebladene rene, og hak dem fint
Rer geeren ud lunkent i vandet

Rer olie og salt i vandet

Tilsaet de hakkede maelkebgtteblade

Heeld melet i, mens du rerer rundt

At dejen

Lad dejen haevde 30 min. under et viskestykke

Renger urtepotterne
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Smer indvendig side af urtepotterne med margarine

o

. Fordel dejen ud i de otte urtepotter

—_
—_

. Lad dejen haeve i urtepotterne med et viskestykke over i 15 min.

—_
N

. Saet urtepotterne ned i glgderne

—_
w

. Bag brgdene i cirka 15-20 min.

N

. Maerk midt i bredene med et spyd eller en strikkepind, om dejen klistrer fast til den
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15. Bredene er feerdige, nar dejen i midten af bradene ikke klistrer til spyddet eller
strikkepinden
16. Afkeal bradene, og tag det ud af potterne

Smager godt sammen med

* Plantesmor med vildt s. 64

* De vilde kaniners livret s. 40
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Rogddernes brgd
Det far du brug for

e En kurv til maelkebgttergdderne
e Bal, balgryde og grydeovn

e Kniv og skaerebreet

*  Skal og grydeske
* Grydelag, der passer ned i grydeovnen eller en metalform som bageplade
¢ Bagepapir

e Grydelap eller grillhandske

¢ Viskestykke

e Vanddunk

¢ Tyndt spyd eller strikkepind til at prikke i bredet med

e Malebaeger, spiseske og teske
Opskrift pa 2 brod

e 6 dl grahamsmel

e 250 g malkbgtteradder
e 25 ggeer

e 1 spsk sukker

e 2 spsk olie

e 1 tsk kardemomme

¢ 1 %2 dl lunkent vand

Sadan gogr du

—_

Skyl og renger meaelkebgtteredderne godt

Kog meelkebgttergdderne i vand i 2 min. uden lag

Hak de kogte redder groft

Rer geeren ud i lunkent vand

Tilseet olie og rer

Tilseet mel, sukker, de kogte meelkebgtteradder og kardemomme
Rgr og alt dejen smidig

Lad dejen hzeve til dobbelt storrelse
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Alt dejen igen, og form to bred

o

. Lad bredene haeve 30 min. pa bagepapir i et grydelag eller i en metalform med et
viskestykke over

11. Bag br@gdene i grydeovnen alt efter varmen pa balet, og hold gje med det

(alm. ovn 175° i cirka 35 min.)
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12. Maerk midt i bredene med et spyd eller en strikkepind, om dejen klistrer fast til den
13. Bredene er feerdige, nar dejen i midten af bradene ikke klistrer til spyddet eller

strikkepinden
Smager godt sammen med

* Plantesmor med vildt s. 64
* De vilde kaniners livret s. 40

» Skovhuggerens braendende suppe s. 13
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Rgonnebeser

e Maned: August-oktober
e Sted: Skov, krat og haver

¢ Plante: Frugter af rgn, som er en lgvfeeldende buske eller et mindre trae
Oplysning

¢ De mealkehvide blomster, der sidder i store skeerme pa rennebaertraeet, bliver til
rennebaer.

e Regnnebeer ligner sma abler og er med i kernefrugtfamilien.

¢ Rennebeer kan veere hgjrade, orange eller hvide.

* Bladene er grenne med groft takket rand og er uligefinnede med mange smablade
pa samme stilk.

e Rennebaerrenes smag er syrlig og bitter - du kan gere dem mindre bitre ved at
fryse dem et dagn.

¢ Beerrene skal altid varmebehandles eller fryses far anvendelse.

¢ Rennebeer indeholder C- og A-vitamin.

¢ Rennebaer kan tarres og bruges til the.

e Baerrene kan give smag til @l og spiritus - bruges bl.a. til at lave Gammel Dansk.

e Rennebeerdrik bruges i mod forkelelsessar og gigt.
Fortaelling

Tidligere brugte man rgnnebaer i fuglesnarer (tradlekke til fangst af smafugle) som lokkemad
for smafugle - fugle elsker rennebzer. Derudover brugte man terrede rgnnebaer som erstatning
for rosiner. Rannebaersaft blev anvendt til at kurere forskellige maveonder. | gamle dage
tillagde man rennetreeet overnaturlige og magiske kreefter og mente, at en enkelt rgnnekvist
kunne sikre, at trolddomme ikke ville gare mennesker og dyr syge. Fgrhen legede bgrnene med
rennetraeet og dets frugter ved at skeere flgjter af rennegrenene og traekke rgnnebzerrene pa
snor til smykker. Et kendt ordsprog lyder; "De er sure, sagde raeven om rgnnebaerrene” (han

kunne ikke na dem). Ordsproget bruges, nar noget eftertragtet er uopnaeligt og derfor
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omtales som om, det ikke er veerd at forsege at opna. | dag bruger man rennebaer fx i

dekorationer samt til at pynte op med.
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Reevergde brgd
Det far du brug for

¢ En kurv til de afplukkede rgnnebeer

e Vanddunk

¢ Kniv, skaerebraet og teske

e Bal, balgryde, grydeovn og grydeske

* Grydelag, der passer ned i grydeovnen eller en metalform som bageplade
e Grillhandske

¢ Bagepapir

¢ Viskestykke

e Tyndt spyd eller strikkepind til at prikke i bredet med

e Malebaeger og teske
Opskrift pa to brgd

¢ VYol rgnnebaer (ikke for modne eller nedfrosset fra dagen for)
e 2 gulergdder
e 12 % dl rugmel

VY2l vand (kogevandet fra gulergdderne)

e 509ggeer

e 1 tsk salt \
\/

Sadan gogr du

4
Skyl rennebaerrene godt v '

Hak rennebaerrene groft

—_

Skyl og skrub gulergdderne fri fra jord
Skeer gulergdderne i skiver

Kog gulerodsskiverne, til de er mare

Tag gryden af balet

Tag de kogte gulerodsskiver op ad vandet

Lad vandet afkgle til 37 ° (hdndvarmt)

© ©® N o vk w DD

Rer geeren ud i vandet

o

. Bland mel, salt, de hakket rannebaer samt de kogte gulergdder i

—_
—_

. A£lt dejen

—_
N

. Lad dejen hzeve til dobbelt starrelse med et viskestykke over et lunt sted nezer balet

—_
w

. Alt dejen igen, og form to braed

N

. Lad bredene haeve 30 min. pa bagepapir i et grydelag eller i en metalform med et

viskestykke over
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15. Bag br@dene i grydeovnen alt efter varmen pa balet, og hold gje med det
(alm. ovn 175° i cirka 45 min.)

16. Maerk midt i breadene med et spyd eller en strikkepind, om dejen klistrer fast til den
17. Bredet er feerdigt, nar dejen i midten af bradene ikke klistrer til spyddet eller

strikkepinden
Smager godt sammen med

* Plantesmgr med vildt s. 64
» Skovhuggerens braendende suppe s. 13

* Raeve-dip s. 29
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¢ Maned: Marts-maj
e Sted: Skyggesteder langs hegn, gaerder og i skov
e Plante: Staude

Oplysning

e Violen vokser vildt og baerer, som en af de fagrste planter, blomst i det tidlige
forar.

* Bladene er runde og hjerteformede med en rundtakket rand. Bladene er ensfarvede
markegrenne pa over- og underside og er naesten harlgse.

e Blomsten er dyb violet, bla eller lysebla afhaengig af arten, og den ligner
stedmoderblomsten.

¢  Violens blomster er tvekgnnede - dvs. han- og hunblomsten er i samme blomst.

¢ Blomsten har 5 violette kornblade, 5 baegerblade nedenunder, 5 korte stevdragere
(hanlige del) og 1 stevvej, der leder ned til en frugtknude (hunlige del)

¢ Det nederste kronblad er sterst og danner en spore med honning, som tiltraekker
insekter, der kan bestave den.

e Det er bedst at plukke violer om morgenen, nar solen ikke har terret dem.

e Violen dufter godt, da den indeholder nogle flygtige stoffer, som man ogsa laver
parfume af.

e Senere pa sommeren far violen sma blomster, der aldrig abner sig - de bestgver
sig selv og danner fra.

e Violer kan drysses over salater eller bruges som pynt i isvand.

¢ Viol er en af de blomster, der bliver brugt mest i madlavning - isaer i sede retter.
Fortaelling

Violen er en laegeplante, der blev indfert i Danmark fra Middelhavslandene i Middelalderen.
Tidligere kogte man violerne og drak udkoget mod hovedpine og badede betaendte gjne i

det. | gamle dage havde man en overtro i forbindelse med plukning af de ferste violer, der

49



sprang ud. Overtroen gik ud pa, at man skulle spise den farst sete eller de tre ferste sete

violer, for sa undgik man koldfeber, feber eller halsonde.
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aftige bidder i d sovs — snack

Det far du brug for

En kurv til de afplukkede violer
Bal, balgryde og grydeske
Vanddunk

Kniv, skeerebreet og si
Tallerkener og gafler

Malebaeger

Opskrift til 4 personer

* ca. 40 violblomster
« Y lvand

* 3 Y2 dl sukker

* Lidt citronsaft

* 1 lille melon (honningmelon, net-/galiamelon)

Sadan gor du

—_

© ® N o 0 kWD
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Fjern alt grent fra violblomsterne, og skyl dem
Kog %2 | vand

Hzeld det kogende vand over violerne

Kog violer og vand op igen

Afkgl blandingen, og stil den pa kgl i 3 dage

Si violblomsterne fra

Hezeld saften i en gryde

Hezeld sukkeret over i saften, og kog op

Kog til siruppen rynker lidt

. Tag siruppen af bélet

. Smag til med citron

. Skeer melonerne i sma stykker
. Leeg melonstykkerne i siruppen

. Lad det treekke en time, inden det serveres
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Blomstrende elverpigeguf - tilbehgr

Det far du brug for

¢ En kurv til de afplukkede violer
e Bal, balgryde og grydeske

e Vanddunk

e Kniv, skaerebreet og si

e Malebaeger

* Rene, skolede glas med lag

e Atamon (hvis konservering gnskes)
Opskrift til 4 personer

e 1-2 dl violblomster
e 1dlvand
e 1 dl sukker eller ¥z dl honning

o 1 citron

Sadan gor du

—_

Kog sukker/honning og vand, til det bliver en tyktflydende masse
Skeer citronen over, og pres saften ned i massen

Fjern alt grent fra violblomsterne, og skyl dem

Hzeld violblomsterne ned i massen, og kog op

Rgr godt rundt i massen

Lad den smakoge en time

Tag gryden af balet, og afkel syltetgjet

© N o A WD

Heeld syltetgjet op i de rene, skolede glas, og luk laget med det samme
Smager godt sammen med

*  Alt slags nybagt balbred
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Opskrifter pad tilbehgr til retter med vilde planter

Pandekagefyld af kgd til det vilde

Det far du brug for

e Bal, bal-gryde og grydeske

e Olie til stegning

e Vanddunk

*  Kniv og skaerebreet >
+ Daseabner

e Spiseske og teske o‘” "h

¢ Evt. ensalat
Opskrift til 4 personer

e 2 spsk olie

¢ 500 g hakket oksekad

* 1 dase flaede tomater

e 1lag

* 2 fed hvidlag

e 200 g forskellige grentsager efter valg (fx gulergdder, champignon, majs, squash,
peberfrugter, chili)

e 2 tsk oregano

e 2 tsk basilikum

e Salt og peber

Sadan gor du

—_

Skyl grentsagerne rene

Skeer grentsagerne i tern

Pil og hak lag og hvidlag fint
Varm olien op i balgryden

Svits lgg og hvidlgg

Tilseet kadet

Steg kedet, til det bliver letbrunet

Tilseet resten af ingredienserne

© ® N o 0k~ WD

Lad retten simre ¥z time, og gerne leengere, for at ga en god smag
10. Rer af og til i retten
11. Dreen eventuelt vaesken fra for at det ikke skal veede pandekagerne for meget

12. Kom lidt kedfyld pa den lune pandekage og evt. en salat, og rul pandekagen sammen
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Grgntsagsguf til det vilde
Det far du brug for

e Glgdebal, balgryde og grillrist
e Grillhandsker- og tang

e Vanddunk

o Skal

e Urtekniv og skeerebreaet

e Spiseske og teske

Opskrift til 4 personer

e 750 g sma kartofler

e 2 spsk salt

C

e 5 store rgdlag med top
e 2 spsk olie
e 2 spsk spidskommen

¢ 1 melon (honning-, net- eller vandmelon)

Sadan gor du

—_

Varm grillristen op over balet

Skyld og skrab kartoflerne rene

Kog kartoflerne i letsaltet vand i 10 min.

Hazel vandet fra kartoflerne

Vend kartoflerne i 1 spsk olie, 1 spsk spidskommen og 1 tsk salt
Pil det yderste lag blade af lagene

Skeer legene i kvarte

Vend lggene i resten af olien, spidskommen og saltet

© ® N o 0 kWD

Grill kartofler og lgg pa en rist til de er mare, gyldne og sprade
10. Kartoflerne skal have lidt lzengere tid end lagene og skal derfor pa risten farst
11. Skeer melonen i tern

12. Bland de kolde melontern samme med de grillede kartofler og lag
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Saltbagt grred til det vilde

Det far du brug for

Bal og grydeovn

Vanddunk

Grydelag, der passer ned i grydeovnen eller en metalform som bageplade
Grillhandske

Malebaeger

Opskrift til 4 personer

1 kg frisk grred

2 dl salt

Y2 dl vand

1 usprgjtet citron

1 bundt dild

Sadan gor du

—_
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Leeg erreden i grydelag/metalform

Bland salt og vand sammen

Smar og tryk saltblandingen pa arreden

Stil grreden ind i grydeovnen

Stik en kniv i midten af fisken, nar saltet pa den er tert og spredt
@rreden er feerdig, hvis kniven bliver godt varm

Left salt og skind af grreden

Tag kedet af benene, og skeer den i portionsstykker

Skyl dilden, og drys det over arredstykkerne

10. Skeer citronen i bade, og servér dem til arreden
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Grillet grred til det vilde
Det far du brug for

*  Gladebal og grillrist
* Grilltang
*  Vanddunk

* Madpensel og teske
Opskrift til 4 personer

* 600 g erredfilet med skind
* 1 tsk groft salt

e 1 knivsspids peber

* 1 tsk olie

e Vacitron
Sadan gor du

1. Varm grillristen op over balet

Smgr grredfileterne i olie

Leeg dem pa grillristen med skindet nedad i 8-10 min.
Krydr med salt og peber

Vend agrredfileterne, og grill i 3-4 min.

o ok~ WD

@rredfileterne er feerdige, nar de er varme, faste i midten og kaedet bliver mat
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Grillspyd til det vilde

Det far du brug for

Glgdebal og grillrist

Grilltang

Vanddunk

Grillspyd (grillspyd af tree skal ligge i vand %2 time inden brug)

Madpensel og teske

Opskrift til 4 personer

500 g svinekad (fx nakkefilet)
2 tsk olie

1 tsk groft salt

1 knivspids peber

2 regde peberfrugter

1 bundt forarslag

1 usprejtet lime

Sadan gor du

—_
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Varm grillristen op over balet

Skeer kadet i tern (2x2 cm)

Seet dem teet sammen pa et spyd
Pensel kadet med olie

Skyl forarsleg og peberfrugter

Pil det yderste lag af forarsleagene
Skeer forarslag i 3 cm lange stykker
Skeer peberfrugt i grove tern

Seet forarslegene og peberfrugterne pa spyd

. Pensel forarslagene og peberfrugterne med olie

. Grill kedspydene i 2-3 min. pa hver side i alt cirka 10 min.
. Grill grentsagsspydene i 5 min., mens de vendes

. Skeer limen midt over

. Krydr ked- og grentsagsspydene med limesaft salt og peber
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Bogffer til det vilde

Det far du brug for

Opskrift til 4 personer

Sadan gor du

o v kM wDN

Glgdebal og grillrist
Grilltang
Vanddunk

Skaerebreet og spiseske

500 g hakket oksekad
1 spsk olie

1 knivspids peber

Va tsk salt

Varm grillristen op over balet

Alt kedet godt sammen pa skaerebraettet

Form beffer pa 1 cm’s tykkelse

Leeg befferne pa grillristen, og steg dem 4-5 min. pa hver side
Krydr hver side med salt og peber

Bafferne er faerdige, nar du trykker pa dem, og der pipler klar vaeske ud
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ZEg iler — tilbehgor
Det far du brug for

e Ler

» Engangshandsker

 Bal
e Vanddunk
e Skovl

*  Kniv og skeerebraet
Opskrift til 4 personer

* 4a&g

* Enklump ler
Sadan gor du

1. Tag engangshandskerne pa

Kom et tyndt lad ler rundt om aegget (cirka 1 cm tykt)
Saet lereegget ind i glederne

Skovl glgder ovenpa lereegget

Lad leraegget koge i glgderne 10-12 min.

Tag leraegget ud af glederne, og lad det afkgale lidt

Pak segget ud

© N o vk W D

Skeer segget i skiver til en a2aggemad, eller skaer det i tern og drys over ’'De vilde

kaniners livret’ s. 40
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Vilde snobrgd

Det far du brug for

6 lange pinde

Skal og grydeske
Kniv og skeerebraet

Malebaeger

Viskestykke
Vanddunk
Bal

Opskrift til 6 personer

- Dejen kan sagtens laves uden en 'vild ting’ og blot spises, som den er, eller kom laekker

3 dl vand
25 g geer
1 tsk salt
8 dl mel

'Vild ting’ - alt efter smag kan én de felgende ’vilde ting’ tilsaettes i dejen:

1 handfuld skyllede og finthakkede breendenzelder

1 handfuld skyllede og finthakkede maelkebgtteblade

1 handfuld skyllede og grofthakkede rgnnebeer (ikke for modne eller
nedfrosset fra dagen far)

1 handfuld skyllede og finthakkede hyldeblomster

- 2 spsk oregano
- 2 spsk timian
- 1 Y dlrevnet ost

- 2-3 dI skinkestrimler

hjemmelavet syltetguf ned i hullet, nar bradet er bagt.

Sadan gor du
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Rer geeren ud i lunkent vand

Tilseet saltet

Tilseet den ’vilde ting’, og rer

Haeld melet i lidt efter lidt, og rer

At dejen

Dak dejen til med viskestykket

Lad dejen haeve med et viskestykke over i 30 min.

Renger de lange pinde
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9. Tag en klat dej, og rul den til en lang pelse

10. Sno dejen omkring pinden

11. Bag snobradet i cirka et kvarter over glgderne pa balet, imens det drejes rundt over

glederne
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uper flade brgd

Det far du brug for

*  Skal og grydeske

¢ Viskestykke

e Vanddunk

e Bal og balpande eller bradepande pa jeegerild

e Olie til at smere brgdene med - eventuelt rgrt med et presset hvidlag
e Eventuel krydderurter til at drysse pa de feerdige brgd

e Malebaeger, spiseske og teske
Opskrift pa 4 flade brgd

e 4 dl hvedemel

e 2 tsk bagepulver
e 1 tsk salt

e 2 spsk olie

e 1% dlvand

Sadan ggr du

—_

Bland mel, bagepulver og salt sammen en i skal, og rer
Tilseet vand og rer

Tilseet olien og regr godt

At dejen

Del dejen i 4 lige store stykker

Form 4 boller, og klem dem flade (2 cm hgje)

Smgr bollerne med olie

Bag brgdene pa en ter pande eller pa en bradepande

© ® N o 0k~ WD

Vend brgdene, nar de bliver gyldne - cirka 5 min pa hver side

10. Vend eventuelt brgdene flere gange
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Gron tunwich

Det far du brug for

Kniv og gaffel
Ske og skal
Tallerkner

Malebaeger

Opskrift til 4 personer

4 ’Super flade brgd’ s. 62

2 dI friske bggeblade

1 avokado

1 spsk hytteost

1 spsk greesk yoghurt 0,1% eller 10%

1 spsk citronsaft

1 dase tun eller 'Baffer til det vilde’ s. 58
Daseabner

Salt og peber

Sadan gor du

N o oA WD

Mos avokadoen med gaflen

Rer graesk yoghurt, hytteost og citronsaft med avokadomosen
Smag til med salt og peber

Heeld veeden fra tunen

Smgr mos pa halvdelen af det Super flade brad

Kom bggeblade og tun pa sammen halvdel af det Super flade bred

Fold den anden halvdel af det Super flade brad over, sa du far en Gragn tunwich
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Plantesmgr med vildt- tilbehgr
Det far du brug for

e En kurv til de afplukkede planter

» Handsker eller plasticpose til at tage pa haenderne til at plukke breendenzelder med
o Skal

*  Kniv, skaerebraet og spiseske
Opskrift til cirka 4 personer

* 3 spsk blagdt smear

* 1 handfuld meelkebatteblade eller braendenaseldeblade
Sadan gor du

1. Skyl planterne godt
Hak planterne fint

Rer de hakkede planter op i smarret

Sl

Stil det keligt
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Spiddet frugter - dessert

Det far du brug for

4 pinde og knive
Vanddunk

Bal

Malebaeger

Tallerkner og skeer

Opskrift til 4 personer

4 frugter (zebler eller paerer)

2 dl graesk yoghurt

Sadan gor du

R T oA

Renger pinde og frugter i vand

Skeer den ene ende af pindene lidt spidse med en kniv

Seet de rene frugter pa de spidse ender af pindene

Steg frugterne over gladerne, imens de drejes rundt over gladerne
Nar frugtskindet spraekker, er de feerdige

Servér med lidt graesk yoghurt til
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Lune bananbade — dessert

Det far du brug for

e Staniol
 Bal
*  Vanddunk

*  Grillhandske

» Tallerkner og skeer
Opskrift til 4 personer

* 4 bananer
* 4 stykker stanniol

» Eventuelt 18 stykker paleegschokolade
Sadan gor du

1. Skeer enrille i den ene side af hver banan

Kom to stykker paleegschokolade i spreekken pa hver banan
Pak bananen ind i stanniol

Leaeg bananerne i gladerne i 10 min.

Tag bananerne af balet med grillhandsken

Pak bananen ud og spis - forsigtig - den er varm!

N o oA WD

Husk at stanniolet ikke ma smides ude i naturen!
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Bal

Oplysning

» Bal kan bruges pa alle tider af aret.

* Nar man ferst har lzert at lave et bal, glemmer man det aldrig!

» Det er vigtig at have viden om ild, nar man vil lave bal.

» Der er tre trin i at lave et bal; opbygning af bal, anteending og pasning af bal.

* Om sommeren er skoven et brandfarligt sted at teende bal.

* Brug altid de i forvejen anlagte balpladser i skoven.

* Det er forbudt at teende bal pa udyrkede arealer og pa bevoksede, klitfredede
arealer.

*  Sluk altid balet med vand, inden du gar fra det.
Fortaelling

Ild har altid veeret en vigtig del i menneskers liv. Det at kunne lave ild gav varme, magt og
beskyttede menneske fra farlige dyr. Det gjorde det ogsa muligt at tilbede mad og lave

handveerk. Man troede dengang, at ilden kunne holde onde trolde og ander veek. | urtiden
var balet det centrum, der samlede menneskene til sang og forteelling og gav dem varme

og lys om natten.
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Regler

Find ud af om det er tilladt at teende bal, der hvor du er

Serg for at du ikke generer naboer eller andre med r@gen

Taend kun bal under opsyn af en voksen

Brug aldrig benzin, sprit eller lignende pga. eksplosionsfare

Braend aldrig plastic, spanplader eller affaldstree med maling, da det kan gare regen
giftig

Teend aldrig bal, hvis det blaeser meget

Teend aldrig bal i nzerheden af buske og treeer

Teend aldrig bal, hvis der er tert, og ilden kan brede sig

Sluk altid balet med vand, og rer i det med en pind, inden du forlader det
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Hugkeligte

Braende eller grene

Sma grene og kviste

Avispapir

lld (teendstikker eller lighter)

Stor vanddunk til slukning og sikkerhed

Eventuelt en gkse til at hugge braende og grene til med
Eventuelt en sav til at save breende og grene til med

Eventuelt spade til at lave balplads med samt til kontrollere ild og gleder med
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Sddan laver du en bilplads

Oplysning

e Lav altid en balplads pa steder, hvor der ikke er fare for, at der opstar brand.

e Man kan lave en permanent balplads eller kun til en enkelt lejlighed.

e Balpladsen skal vaere mindst 1 gange 1 meter, sa der er plads rundt om balet.

e Graestarvene kan passende veere 20 cm pa hvert led.

e Greestervene kan gemmes, hvis balpladsen ikke skal bruges igen.

e Vand greestaervene, hvis du ligger dem tilbage pa balpladsen.

* Brug ikke flintesten i kanten af balpladsen til at stive med - de spraenger, nar de bliver

varme.
Det far du brug for

¢ Spade
¢ Sten eller traestykker

e Eventuelt store keevler, treestammer eller liggeunderlag til at sidde pa
Sadan ggr du

1. Stik starrelsen pa balpladsen af med spaden - firkantet eller rund form pa balpladsen er
at foretreekke

Grav greestgrvene op i firkanter indenfor formen

Leeg graestervene til side, sa de kan ligges tilbage senere

Jaevn jordbunden pa balpladsen, og ger den plan

Fjern sma sten fra jorden

Leeg sten eller traestykker rund i kanten af balpladsen for at stive kanten af

No un s~

Indret siddepladser rund om bal med enten kaevler, treestammer eller med

liggeunderlag
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Oplysning

e Alt det du gnsker at braende skal veere tort.

¢ Knak aldrig levende grene af buske eller treeer!

* Dade grene og kviste kan findes i skovbunden.

e Tilberedes mad over eller i balet, kreever det et godt glgdebal.

e Gleder giver en kraftig varme over laengere tid.

e Teend balet i god tid, inden der skal laves mad.

e Gran, fyr og poppel er let at anteende med og giver store flammer og varme, men de
breender hurtig og danner kun fa glgder - god til kogning og pandekagebagning, der
kraever flammer og megen varme.

* Bgag, eg, elm og birk er gladebreende og er sveerere at anteende, men de danner flere
glader og faerre flammer (gledebal). Det giver derfor mindre varme over leengere tid -
god til bagning og stegning.

e Et bal med forskellige treesorter ber antaendes med de letantaendelige sorter. Nar ilden

har fat, laegges gladebraendet pa.
Det far du brug for

e @kse

e Sav
Sadan gor du

1. Saml grene og kviste henne ved balpladsen og sorter i:
- Sma kviste eller grangrene til optaending
- Tynde grene
- Mellemstore grene
- Tykke braendestykker (oftest selv medbragt)
2. Sikre dig at treeet er tort ved at sla det mod hinanden - haeres der en "klonklyd”, er
treeet tort
Knaek de tynde grene med haenderne

4. Sav og/eller klgv grene og braende
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5. Laeg mellemstore grenene ovenpa en sten og treed pa den for at knaekke dem

6. Sa har du breende til at lave et bal
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Balteknikker

Pagodebil
Oplysning

* Pagodebalet er bl.a. godt til snobredsbagning og

lejrbal.
Det far du brug for

e Breende eller grene

e Sma grene og kviste

e Avispapir

e lld (teendstikker eller lighter)

e Stor vanddunk til slukning og sikkerhed
* Eventuelt en gkse eller sav til at tilpasse braende og grene til med

e Eventuelt spade til at lave balplads med samt til kontrollere ild og gleder med

Sadan gogr du

—_

Find to stykker braende, der er 10-15 cm i diameter og 30-50 cm lange
Leeg den parallelt med lidt luft imellem i vindens retning

Leeg to stykker breende pa tvaers ovenpa - sa du har et lille hus/pagode
Krgl avispapirerne sammen til sma kugler

Leeg aviskugler ind i midten af pagoden

Kneek en masse tynde kviste

Stil kvistene lodret op ad aviskuglerne, og leeg nogle ovenpa kuglerne

Teend balet fra vindsiden, sa flammerne blaeses ind gennem baélet
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Leeg flere tynde grene og kviste pa balet

10. Laeg tykkere og tykkere grene pa

11. Laeg store breendestykker pa kryds og tveers balet, sa der kan komme luft ind til ilden
12. Laeg meget braende i starten pa for at fa mange glader til madlavning

13. Hold ilden ved lige med breende
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Pyramidebil & jsegerild

Oplysning

Pyramidebalet er det grundleeggende i andre baltyper.
Pyramidebalet bl.a. godt til lejrbal.

Nar pyramidebalet er bygget op, skal det danne en pyramide.
Pyramidebalet kan formes til en jeegerild.

Jeegerild bruges hovedsageligt til at lave mad pa.

Jeegerild er bl.a. god til at koge og stege pa.

Leaegger man en grillrist over jeegerilden, har man en god grill.

Laegger man en bageplade over jaegerild, har man en stor god pande.

Det far du brug for

Braende eller grene

Sma grene og kviste

Avispapir

lld (teendstikker eller lighter)

Stor vanddunk til slukning og sikkerhed

Eventuelt en gkse eller sav til at tilpasse braende og grene med

Eventuelt spade til at lave balplads med samt til kontrollere ild og gleder med

Grillrist (ikke galvaniseret)

Sadan gor du

Pyramidebal

Saml mange sma og tynde kviste og grene

Leeg kviste og grene i en bunke

Teend ild til bunken

Laeg sma grene skrat op ad bunken

Leeg tykkere og tykkere grene skrat op ad grenene

Leeg store braendestykker pa, sa balet star som en pyramide

Jeegerild

Leeg to keelver ind pa hver side af pyramidebalet
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7. Balet er nu blevet til jeegerild, hvorpa koge- eller stegegrej kan szettes
8. Hvis du i stedet gerne vil grillstege, kan du lave lidt mere mellemrum mellem de to

kaevler og ligge en grillrist ovenpa
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Grydeovn

Oplysning

En grydeovn er god at bage i.

Grydeovnen fungerer som en slags miniovn.

Det far du brug for

Braende eller grene

Sma grene og kviste

Avispapir

lld (teendstikker eller lighter)

Stor vanddunk til slukning og sikkerhed

Eventuelt en gkse eller sav til at tilpasse breende og grene til med

Eventuelt spade til at lave balplads med samt til kontrollere ild og gleder med
Stebejernsgryde med lag

Sand

Grydelag, der passer ned i stabejernsgryden eller en metalform som bageplade
Fast brun saebe eller opvaskemiddel

Grillhandske

Sadan gor du

w
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Byg et pyramidebal ved at falge anvisningen pa pyramidebal

Omdan pyramidebdlet til jeegerild som i anvisningen

Smer udvendig side af grydens bund i brun saebe eller opvaskemiddel, sa den er
nemmere at renggre bagefter

Fyld stebejernsgryden halvt op med sand

Stil gryden i balet

Brug et grydelag eller en metalform som bageplade

Stil bagepladen ovenpa sandet

Leeg lag pa stebejernsgryden, sa der dannes en ovn

Lad sandet kgle helt af, nar du er feerdig med at bruge ovnen
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10. Gem det afkglede sand til genbrug eller smid det ud, nar det er afkalet
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Udeaktiviteter

Spidsmuseunger
Oplysning

e Spidsmusens unger er helt blinde, nar de bliver fadt.

e For at finde vej binder de sig fast i hinandens haler.

* Den forreste unge har musemors hale i munden - sadan fglger de hende.

e Nar synssansen bliver heemmet, leerer vi at skaerpe andre sanser.

* Aktiviteten har fokus pa barnets krop og bevaegelse, alsidige personlige udvikling,

sociale kompetencer samt dyr og natur.
Det far du brug for

e Langt tyndt tov eller reb

¢ Eventuelt stofkleeder til at binde for gjnene

Sadan gogr du

1. Leg museunger

2. Bind jer sammen om livet med tovet/rebet

3. Alle, pa nzer den forreste som er musemor, tager bind for gjnene eller holder gjnene
lukkede

4. Nu kan musemor fgre sine blinde unger i en lang raekke forsigtigt rundt i naturen, hvor

museungerne kan sanse og fele de ting, de passerer
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Oplysning

* Kims leg er en lzererig leg, hvor bladenes navne bliver repeteret. .
e Barnene gver sig i at huske samt genkende bladene.
e Aktiviteten har fokus pa natur/naturfaenomener, sociale kompetencer

og barnets personlige udvikling.
Det far du brug for

¢ Et kleede til at gemme bladene under
Sadan gor du

1. Find 5 forskellige blade, og placér dem under klaedet

Inddel deltagerne i sma grupper af 2-3 barn

Laft kleedet i et minut, s& man kan se bladene

Find blade ude i naturen, magen til dem under klaedet, indenfor 10 minutter
Vend tilbage til klaedet

Tag et blad frem ad gangen, og se hvor mange, der har fundet et mage til

Det giver et point for hvert rigtigt blad
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Tal bl.a. om hvilket blad det er, hvordan det ser ud, hvilket tree bladet kommer fra og
hvor det vokser

9. Den gruppe, der har flest point, vinder
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Hvyldeperler
Det far du brug for

* Hyldegrene

* Grensaks og tynd staltrad
- Bal

*  Grillhandske

*  Kniv

e Pan snor
Eller

o Kartoffelskraeller
e Grensaks

* Nal og trad

Sadan gor du

—_

Klip en hyldegren i sma stykker pa sterrelse med almindelige perler
Seet staltrad gennem marven pa grenene

Luk staltraden, sa du har en cirkel med hyldeperler pa

Hold cirklen ind i balet med en grillhandske pa handen

Braend marv og bark bort

Skrab hyldeperlerne rene med en kniv eller kartoffelskreeller
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Seet perlerne pa en snor
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Indianerkast

Oplysning

Indianer traenede i forskellige discipliner for at kunne klare sig pa preerien.
Aktiviteten har fokus pa barnets krop og beveegelse, alsidige personlige udvikling og

sociale kompetencer.

Det far du brug for

Preecisions-leg

En tyk pind

Tre ’ens’ sten per barn

Styrke-leg

En mellemstor pind eller en stor grankogle per barn
God plads

Sadan gor du

Preecisions-leg

Stik den tykke pind i jorden

2. Sta med nogle meters afstand fra pinden (alt efter bgrnenes alder og feerdigheder)
3. Hver deltager far 3 sten hver, som de skal huske er deres
4. Ram pinden med stenen eller forsgg at komme sa taet pa pinden som muligt
5. Den sten, der ligger taettest pa pinden, nar alle har kastet, har vundet
6. (g eventuelt afstanden til pinden efter hver runde
Styrke-leg Al
A
1. Find et abent sted, hvor der er god plads 4\'-&‘
2. Hver deltager far en pind eller grankogle hver :
3. Nu gelder det om, hvem der kan kaste leengst .
4. Den, der kaster leengst, har vundet o l/

81



Freekke egernunger

Oplysning

Egernunger herer ikke altid efter, hvad deres mor eller far siger!
De vil hellere lege ude i skoven end at komme hjem i reden, nar mor eller far kalder.
Aktiviteten er inspireret af legen, ’Spark til batten’.

Aktiviteten har fokus pa barnets sociale kompetencer samt krop og beveegelse.

Det far du brug for

Et omrade med mange treeer

Fiktiv egernrede markeret med blade, kviste eller kogler

Sadan gor du

To af deltagerne skal veere mor- og faregern

Resten af deltagerne er egernunger

Egernungerne gemmer sig bag treeerne, for de vil ikke hjem i reden men hellere veere
ude og lege

For mor- og faregernet gzelder det om at fa alle ungerne i reden

For egernungerne geelder det om ikke at blive opdaget bag treeerne

Hvis mor- og/eller faregernet ser en unge, laber de hen til reden og raber personens
navn, fx; "Mikkel, kom hjem!”

Egernungen er nu opdaget og skal hjem i reden

Hvis en af egernungerne kan bevaege sig uset hen til reden, kan den befri de andre
unger i reden ved at rabe: "Kom ud og leg!”

Egerneungerne kan lgbe ud og gemme sig igen og legen starter forfra - her kan der

eventuelt skiftes mor- og faregern
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Jeegermikado

Oplysning

e Ude i naturen er det vigtig at kunne bevaege sig med
forsigtighed for at opleve dyrene og for at jage - det kraever finmotorik og
koncentration, som du kan traene ved at spille jeegermikado.

e Aktiviteten har fokus pa barnets krop og bevaegelse, alsidige personlige udvikling og
sociale kompetencer.

e Find pinde pa jorden, der er nogenlunde lige, uden for mange knaster og skeer dem ikke

af traeerne!
Det far du brug for

¢ 5 lyse pinde (cirka 70 cm lange og 1 cm tykke)
¢ 15 marke pinde (cirka 70 cm lange og 1 cm tyk)

¢ 1 pind (Jeegerstokken) der skiller sig ud fra de mgrke og lyse, eventuelt med et snit i

Hvis det ikke er muligt at finde nok marke og lyse pinde, kan du i stedet skaere enrille i fx de 5

pinde eller snitte barken af dem, sa de bliver lyse.
Sadan gogr du

Pointteelling

*» De 5 lyse pinde giver: 10 point per pind
* De 15 marke pinde giver: 5 point per pind

» Jeegerstokken giver: 50 point

—_

Find et sted, hvor jorden er nogenlunde jaevn

Tag pindene mellem haenderne

Jaegerstokken skal veere i midten af den sammenholdte bunke

Hold sammen forneden om bunken

Slip pindene pa en gang, sa de veelter ud i alle retninger pa jorden

Forsgg at tage en pind med fingrene, uden at de andre bevaeger sig

Bevaeger de andre pinde sig, skal du lade pinden ligge og turen gar over til den naeste

Beveaeger de andre pinde sig ikke, far man pinden og ma forsgge igen
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Hvis du far jeegerstokken, ma du bruge den til at tage de andre pinde med
10. Nar der ikke er flere pinde pa jorden, tzelles pointene sammen

11. Den, der har flest point, vinder
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Sansebane
Oplysning =

¢ Denne leg er bedst en varm sommerdag.
e Aktiviteten har fokus pa barnets alsidige personlige udvikling samt krop og bevagelse i
form af sansestimulering.

e Det treener fgle/taktil-sansen endnu mere at gennemfgre banen med bind for gjnene.

Det far du brug for

¢ Sten
¢ Mos
e Jord

*  Grene/kviste

e Blade
* Agern
*« Fjer

e Alt hvad du kan finde pa jorden

¢ Eventuelt stof til at binde for gjnene
Sadan gor du

1. Lav en bane/smal sti, hvor du strger de forskellige fundne ting

2. De samme ting skal ligge sammen - fx stenene ligger samlet hvorefter man traeder
videre i grenene osv.
Tag sko og stremper af

4. Ga hen over banen enten med bind for agjnene, fort af en hjeelper eller blot med abne
ajne

5. Har deltageren haft bind for gjnene, kan der eventuelt geettes pa, hvad man har

betradt
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Grgn olympiade

Oplysning Ql:) (:f/) (:?

Ude i naturen bestemmer man selv, hvornar man vil afholde OL

- Heldigvis! Sa kan man gere det lige sa tit, man vil.

Denne olympiade har 7 discipliner.

Du kan selv tilfgje eller udbytte disciplinerne i denne leg.

Nar disciplinen er udfgrt, gar man videre til den naeste.

Er der ventetid mellem disciplinerne, er det en god ide at heppe pa sine kammerater.
Holdene teeller selv sejre, som sammenlignes til sidst, hvor de olympiske mestre
udnaevnes.

Ender en dyst uafgjort far hvert hold 1 sejr.

Aktiviteten har fokus pa barnets krop og beveegelse samt sociale kompetencer.

Sadan gor du

1.

Del bgrnene op i maksimum 7 hold med minimum to deltager per hold

Disciplin nummezx:

1. Vildt 1gb

Lav en bane, hvor der fx kan lgbes rundt om traeer, op ad bakker eller pa andre
”forhindringer”.

Markér en start- og mallinje

To hold konkurrer ad gangen om af komme farst tilbage til start/mallinjen

Begge hold lgber samtidig

Det hold, der kommer farst, har vundet. Kommer de to hold i mal samtidig, ender

dysten uafgjort

2. Vaelt skoven

Det far du brug for

Et stykke tree, der kan sta pa hgjkant

4 mellemstore pinde

Sadan gor du

H wD

Rejs det store stykke trae pa hgjkant - nu er det en skov
Brug de fire mellemstore pinde til at kaste og veelte skoven
Holdene har pa skift et forseg til at veelte skoven med de fire pinde

Veelter skoven, inden alle har kastet, rejses den op igen og dysten fortsaetter
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1. Det hold, der veelter skoven flest gange, har vundet. Vaelter begge hold skoven lige

mange gange, ender dysten uafgjort.
3. Kogleskud
Det far du brug for

* 4 store grankogler

* Tov til markering
Sadan gor du

1. Marker en "overtraeder-graense”, som du kaster bag

2. Placer tovet et stykke veek fra "overtreeder-graensen”

3. Holdene har pa skift et forsag per person til at kaste lzengere end tovet med
grankoglerne

2. Det hold, der har kastet leengst, vinder. Kaster de lige langt, ender dysten uafgjort.
4. Troldoms-dyst
Det far du brug for

* Snor til at binde benene sammen med

* Eventuelt et tree som vendepunkt

Sadan gogr du

—_

Markér et start- vende- og slutpunkt
Ga to og to sammen pa holdene
Stil jer ved siden af hinanden og bind jer sammen med snor i hhv. hgjre og venstre ben

To hold konkurrerer ad gangen om, hvem der kommer ferst i mal

Det, hold der kommer farst flest gange, vinder, ellers ender dysten uafgjort.
5. Skovfeens dans
Det far du brug for
»  Stor stamme til balancegang
Sadan gor du

1. Ga balancegang fra den ene ende af stammen til den anden
2. Det hold, der gennemfgrer uden at nogle falder ned, har vundet. Gennemfarer begge

hold, ender dysten uafgjort

6. Skovmands-duel
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Det far du brug for

Braende

Sadan gor du

—_

H wD

Fordel braendet i to lige store bunker lidt fra hinanden

De to bunker skal ligge pa linje med hinanden

Marker en malstreg nogle meter veaek fra bunkerne

Holdene stiller op pa to reekker og fordeler sig pa en linje mellem bunken og
malstregen

Flyt braendestykkerne fra bunken og til malstregen ved at reekke et stykke braende ad
gangen fra hand til hand i reekken

Det hold, der fgrst far alle breendestykkerne over malstregen, har vundet. Nar de det

pa samme tid, ender duellen uafgjort.

7. Vandvittigt 1gb

Det far du brug for

2 plasticglas
Vand

Sadan gogr du

Instruér grundigt i reglerne (se punkt 4), sa bgrnene kender reglerne

Markér en start- og malstreg

En fra hvert hold lgber mod hinanden med et glas vand i handen

Nar de to er i mal, males det, hvem der har mest vand tilbage i glasset

Der gives 1 sejr for at komme farst over malstregen og 1 sejr for at have mest vand i
glasset. Hvis du kommer fgrst men har mindst vand i glasset, mister du dit sejrs-point.
Hvis du kommer sidst men har mest vand i glasset, far du et sejrs-point. Du far to

sejrs-point, hvis du bade kommer farst og har mest vand i glasset. V
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Oplysning

Uglens huskespil

Aktiviteten har ingen begraensninger og kan sagtens udbygges - alt

du kan finde i naturen, kan bruges.

Der kan minimum veere to og maksimum 10 deltager.
Der skal veere to af den samme ting fra naturen - antal husketing i spillet afhaenger af
hvor mange, der deltager.

Husketing kan fx veere; to sten, to ens bladesorter, to kogler, to klumper jord mv. -
kun fantasien saetter greenser!

Aktiviteten har fokus pa barnets alsidige personlige udvikling samt sociale

kompetencer.

Det far du brug for

To af den samme ting fra naturen - afhaenger af hvor mange, der deltager

Noget til at gemme husketingene under - kan vaere kegler eller klaeder

Sadan gor du

—_
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Hver deltager skal finde 3 x et par af ting fra naturen
Deltagerne vender ryggen til spillepladsen

Den voksne gemmer husketingene under keglerne/kleederne
Laft pa skift to kegler/kleeder og find to ens ting

Forteel hgjt, hvilken husketing der ses - fx "bageblad!”

To ens ting, giver point, og man ma prave igen

Finder man ikke er par, gar turen videre

Nar der ikke er flere husketing, slutter spillet

Den, der har flest point, vinder.
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Ksevlemajor

Oplysning

Princippet i aktiviteten er den samme som i spillet, "Klodsmajor”.
Aktiviteten har fokus pa barnets personlige udvikling samt krop og bevaegelse

herunder, finmotorik.

Det far du brug for

Store keaevler i forskellige starrelser - jo flere kaevler jo hgjere tarn, kan der bygges

Sadan gor du

w
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Leeg tre kaevler parallelt pa jorden

Laeg dernaest tre kaevler ovenpd, pa den modsatte led af de tre nederste

Fortsaet med skiftevis at ligge tre modsat rettede kaevler ovenpa, til der ikke er flere
kaevler

Pa tur tages der en kaevle ud at tarnet, som ligges ovenpa tarnet

Man ma ikke tage af de gverste kaevler i tarnet

Spillet fortsaetter, indtil tarnet veelter

Den, der far tarnet til at veelte, er kaevlemajor - og taber!
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Naturquizzen
Oplysning

e Aktiviteten er udformet som "Tip en 13’er”.

e Aktiviteten kan bruges som evalueringsmetode pa
projekt, Vild Mad.
e Aktiviteten har fokus pa barnets alsidige personlige udvikling samt

natur/naturfeenomener.
e Se under 'Oplysning’ i materialet for udbyggende svar pa quizspgrgsmalene.

* Det rigtige svar i quiz-spgrgsmalene er markeret med fed skrift.
Det far du brug for
e Et stykke papir og en blyant per deltager

Sadan gor du

—_

Hvert deltager far en blyant samt et stykke papir til at notere svarene pa

2. Skriv fra spgrgsmalsnumrene 1-13 ned langs venstre side pa papiret

3. Ved hvert spargsmal vil der vaere tre svarmuligheder; A, B eller C - barnet skal notere
sit svar pa papiret ud fra spgrgsmalsnummeret

4. Efter alle spergsmal er oplaest, gennemgas svarene ved at deltagerne pa skift siger,

hvad de har svaret til de forskellige spargsmal

5. Tal om hvorfor svarene henholdsvis er rigtige og forkerte
Quizspsrgsmalene

1. Hvad skal du gere, hvis du har spist af en giftig plante?
A. Sta pa hovedet og hoste
B. Drikke en masse vand og forsgge at kaste op

C. Spise sukker

2. Hvad ma du IKKE gere i skoven?
A. Cykle pa veje og stier
B. Skare og klippe i kviste og grene pa traeer

C. Spise madpakker

3. Hvorfor skal du ikke indsamle planter, der vokser taet pa en trafikeret vej?
A. Fordi planterne kan veere visne
B. Fordi du skal passe pa bilerne

C. Fordi planterne kan veere forgiftet med udstedningsgas
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4. Nar du er ude i naturen, ma du gerne
A. Jage og genere dyrene
B. Fiske i sgerne

C. Indsamle planter men lade lidt vaere tilbage, som dyrene kan spise

5. Hvorfor er det vigtigt at skylle planter og grentsager godt, inden de spises?
A. Fordi at de far en flottere farve
B. Fordi at sa er de nemmere at skeere

C. Fordi at der er jordbakterier pa dem

6. Hvad skal du gare, nar du laver mad i naturen?
A. Vaske og skeere maden ud nede pa jorden
B. Vaske haender inden du begynder

C. Stille maden direkte i solen

7. Hvad skal du huske, nar du vasker fingre?
A. At vaske godt ved negle og fingerspidser
B. At bruge koldt vand
C. At bruge rigtig meget saebe

8. Hvilke ting er godt for miljget?
A. At breende farvestralende aviser og reklamer pa balet
B. At bruge en masse stanniol/alufolie nar man laver mad
C. At du samler affald op, som du ser ude i naturen og smider det i

en skraldespand

9. Hvad betyder det, at en plante er lavfeeldende?
A. At den taber bladene hvert efterar
B. At lgver godt kan lide den
C. At den indeholder fra

10. Hvad hedder urter, der vokser i flere ar, og som har redder, der overvintrer?
A. Frugter
B. Stauder

C. Stedsegrgnne stauder

11. Hvad brugte menneskene IKKE balet til i gamle dage?
A. Til at give holde farlige dyr, trolde og onde ander vaek med
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B. Til at give lys og varme og lave mad pa

C. Til at fjolle og lege vildt rundt omkring

12. Hvad skal du huske, nar der skal laves bal?
A. At der skal blaese meget, og at balet skal sta taet pa buske og treeer
B. At der altid skal vaere en voksen og noget vand ved balet

C. At man ma taende bal over alt

13. Hvad er sund for din krop?
A. At spise rigtig meget mad der er lavet pa en fabrik
B. At sidde stille indenfor hele dagen
C. At spise naturlige planter og lege ude i naturen, hvor du kan fa

frisk luft og beveaege kroppen
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Regler i naturen

Oplysning

Nar du indsamler planter, skal du at tage hensyn til at bevare planternes art og gemme
noget som foder til dyrene - derfor skal du altid lade noget veere tilbage og ikke
indsamle det hele.

Saml ikke planter eller baer, der vokser indenfor 100 meters afstand fra en trafikeret
vej, da de kan veere forgiftet med udstedningsgas.

Saml planter eller baer i naerheden af jernbaneskinner.

Hvis lavtraeerne har visne brune blade pa et tidspunkt, hvor de skulle have veeret
grenne, skal du ikke indsamle planter under de treeer.

Smid aldrig affald i naturen - hvis du finder affald, sa tag det med og smid det i
skraldespanden.

Nar du er ude i naturen, ma du gerne iagttage dyrene men ikke jagte, forulempe eller
gdelaegge reder.

Du ma gerne se pa sger og vandlab men ikke fiske, medmindre du har faet tilladelse.

Du ma gerne spise medbragt mad og drikke ude i naturen.
Regler i skoven

Der findes bade offentlige og private skove.
| de offentlige skove ma du:
o Veere dagnet rundt.
o Ga alle steder - dog ikke hvor der er hegn.
o Samle svampe, ngdder, baer, urter, blomster, kogler fra skovbunden, mos, lav
og grene samt kviste - dog ikke grangrene til juledekorationer

o Skeere/klippe kviste af lgvtreeer, hvis de er over 10 meter hgje

| private skove ma du:
o Veere frakl. 6 til solnedgang

o Ga pa veje og stier

o lkke skeere/klippe kviste i treeerne
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o Samle svampe, ngdder, baer, urter, blomster, kogler fra skovbunden, mos, lav

og grene samt kviste - dog ikke grangrene til juledekorationer

| alle skove ma du:
o Cykle pa veje og stier
o Ga tur med hunde i snor
o Aldrig grave planter op
Skal du afholde arrangementer med over 30 personer, sa sparg skovfogden eller ejeren
forst.
Du ma ikke fjerne treestabler, juletraeer og grangrene.
Skoven er dyrenes hjem, sa bevaeg dig nogenlunde roligt.
Du skal veere ekstra forsigtig i skoven, nar dyrene yngler.

Du ma ikke sla telt op i skoven.

Regler pa udyrkede arealer

Der findes private og offentlige udyrkede arealer.

Pa de private udyrkede arealer ma du veere fra kl. 6 til solnedgang - dog 150 meter
vaek fra beboelses- eller driftsbygninger.

Du ma gerne feerdes pa hegnede, udyrkede arealer, hvor der ikke greesser dyr, hvis
ejeren ikke har sat et skilt op.

Du ma ikke teende bal pa udyrkede arealer.

Regler pa klitfredede arealer

Du ma gerne ga og opholde dig kortvarigt pa klitfredede arealer, hvis ejeren ikke har
sat skilt op.
Pa private klitfredede arealer skal du holde dig 50 meter veek fra beboelse.

Du ma ikke teende bal pa bevoksede klitfredede arealer
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Giftig eller vildt spiselig?

Oplysning

Spis aldrig en plante, hvis du ikke er helt sikker pa, at den er spiselig.

Spis ikke planten, hvis den smager meget surt og bittert.

Rad farve betyder ofte fare i naturen, sa lad veere med at spise ukendte rade
planter og beer.

Hvis du feler dig darligt til pas, efter at du har spist en plante, sa drik en
masse vand og forseg at kaste op.

Jo mere du har spist af en giftig plante, jo stgtte chance for forgiftelse.
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Hygiejne

Oplysning

e Vask altid haender, inden du begynder at lave mad.
* Vask dine haender, nar du skifter arbejde under madlavningen -

fx nar du har skaret grentsager og skal til at lave en de;j.

¢ Kgkkengrejet skal vaskes godt i opvaskemiddel og varmt vand.

e Hvis du er ude i naturen, kan du koge opvaskevand i balgryden - lad det afkgle lidt,
inden du vasker op i det.

¢ Det er en god ide at have to baljer med vand; en til det grove og beskidte og en til at
vaske handerne rene i. Eller hav én balje med saebevand til handvask og én til at skylle
saeben af i - ter med handkleede.

e Vask skaerebraet og kniv godt, lige efter at du har brugt dem.

*  Brug rene karklude og viskestykker - skift dem ud, nar de er beskidte og mindst én
gang dagligt.

e Szt altid lag over skale, gryder mv., nar du er ude i naturen, sa dyr og bakterier ikke
forurener maden.

*  Stil ikke maden direkte i solen.

e Pa planter og grgntsager sidder der jordbakterier, derfor skal de skylles godt og holdes

adskilt fra andre madvarer.

Sadan vasker du hsender

1. Tag smykker og ure af.

2. Skyl heenderne i tempereret vand.

3. Kom fast eller flydende sazbe pa handerne, fordel seeben godt, og vask haenderne i
cirka 15 sekunder.

e Veer isaer opmaerksom pa at fa vasket fingerspidser og negleomrade. Det kan
veere ngdvendigt at vaske handled og underarme, hvis de kommer i kontakt
med madvarer.

4. Skyl til sidst haenderne og eventuelt underarme omhyggeligt fri for saebe.

Taer haenderne grundigt fx i et papirhandkleede.

Opbevaring

e Pak madvarerne omhyggeligt ind.
e Melkeprodukter og ked skal sta et kaligt og skyggefuldt - og ikke over 5°.

¢ Kgletasker eller flamingokasser kan bruges til at holde madvarerne kolde.
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* Et cementrer kan ogsa bruges som kgleskab ved at holde rgret fugtigt - leeg
madvarerne ned i roret.

* Madvarerne kan ligeledes opbevares kegligt i en kasse, der er daekket med et fugtigt
kleede - kleedet skal veere fugtigt hele tiden. Nar vandet fordamper fra kleedet, bliver
madvarerne afkalet.

* Varme eller lune retter skal kgles ned sa hurtigt som muligt og pakkes godt ind - kan

maden ikke kales, skal den kasseres.

Tilberedning

* Vask altid haenderne, inden du gar i gang med at lave mad - brug saebe.

*  Vask handerne nar du begynder pa at lave noget nyt under madlavningen - fx nar
du har skyllet planter og skal til at rere en dressing.

» Tilbered ikke maden pa jorden, da der er bakterier i jorden, som kan veere farlige at
spise - brug i stedet en baenk, et bord, en kakkenkasse eller fx en planke som
bord.

* Nar du skal lave mad med planter og grentsager, skal du huske at skylle dem helt
rene og fri fra jord i koldt vand.

* Lad skyllede grgntsager og planter dryppe af i en si.

» Gregntsager og planter ma ikke komme i bergring med fersk kad.

* Ved stegning af ked skal temperaturen skal veere 75° overalt i kedet - brug

stegetermometer.
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Oplysning

e Nar du laver balmad, skal du veere opmaerksom pa de materialer, du bruger, da den

heje temperatur kan frigive skadelige stoffer.

Anbefalinger

e Spar pa stanniol/alufolie, da det kreever megen energi at fremstille og er et tungmetal,
der belaster miljget.

e Undga at koge frugt, sure ting og te i aluminiumsgryder, da det ager frigivelsen af
aluminium fra gryden.

* Undga engangsservice, da det belaster miljget - engangsservice laves dog ogsa af
aerte og majsfibre, sa det er komposterbart. Men spar pa det!

e Impreegneret trae, malet tree, span- og laminatplader ma ikke braendes, da regen og
asken kan veere giftig.

* Brug aldrig farvestralende aviser og reklamer til opteending af bal, da det danner
dioxiner, som er kraeftfremkaldende.

* Undga sprittabletter og letanteendelige vaesker, da det belaster miljget.

*  Veer forsigtig med ikke at braende maden pa og spis ikke braendt, sort mad - skrab det
sorte af maden, inden du spiser.

e Hav altid en pose eller saek med i naturen til affald - smid den ud i en skraldespand.
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Sikkerhed

Oplysning

Der bgr minimum vaere én vanddunk i neerheden af balet til slukning af ugnskede
flammer og til keling, hvis man skulle braende sig.

Udetgj af uld og bomuld er ikke sa brandfarligt som fx fleecetrgjer, der er meget
brandfarlige.

Laves der bal med mindre bgrn, er det en god ide at veere to voksne tilstede; en der
har ansvaret for balet samt én, der star for madlavningen.

Siddepladserne omkring balet skal veere stabile.

Forhold dig roligt omkring bélet - lgb og leg ikke nzer balet.
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Ordforklaring 7
Maned

* Angiver i hvilke maneder, der kan hestes.

Sted

e Angiver hvilke steder, der kan hastes.

Plante

e Angiver hvilken planteart, det er.

Lovfaeldende

¢ En plante kaldes lavfaeldende, nar den taber bladene hvert efterar.
Uzxt

¢ | almindeligt sprogbrug opfattes urter som planter, der enten er krydderurter eller
leegeurter.

e Der findes urter, der er én-arige, hvor det kun er frgene, der overvintrer.

Staude

e Flerarige urter, hvor de underjordiske dele overvintrer kaldes stauder.
e Urter, der overvintrer med bade de over- og underjordiske dele kaldes stedsegrenne

stauder.

Frugt

¢ Frugt indeholder frg, der er udviklet fra freanlaeg (hunlige organ).
* Frugterne er en vigtig del i at sprede frg - fuglene spiser frugten og spreder frgene

med deres fugleklatter.

e Er en naturtyper, der opstar pa et fugtigt areal.

e Pa enge vokser der graes og planter - graesset kan hgstes som ha.
e Planterne pa engen er flerarige planter, som elsker sollys og fugt.
* Dyr kan graesse pa enge - ses dog ikke sa ofte.

¢ Der findes ikke mange udyrkede enge laengere.
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Krat

» Er naturlige bevoksninger, som bestar af buske eller sma forvoksede treeer.

» Der gror tit krat i udkanten af skove (skovbryn), ved kyster samt pa bakker og bjerge.
Kaevle

* Sterre stykke tree af en feeldet og afkvistet traestamme
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Forkortelger i opskrifter

spsk. = Spiseske

tsk. = Teske
dl = Deciliter
g = Gram

| = liter
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Frysning
* Ved at fryse planterne ned om foraret, kan du fa gleede af dem igen i maden til vinter!

Frugter

*  Frugter beholder sin smag ved nedfrysning

» De frosne frugter kan holde sig leengere ved tilseetning af sukker - fordel sukkeret
jeevnt over frugterne, inden de fryses

e Frosne hyldebaer har en holdbarhed pa ca. 12 maneder

*  Frosne brombeer har en holdbarhed pa ca. 12 maneder, nar de er tilsat sukker og ca.

3-4 maneder uden sukker, hvilket geelder generelt for baer
Planter

* Planter kan nedfryses uden nogen tilsaetning

* Kog planterne i et par minutter, nedkgl og frys

*  Fryses maelkebgtter forsvinder deres spredhed og de er derfor ikke laengere gode i en
salat

* De fleste planter kan holde sig 6-12 maneder pa frost
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Hostskema

Jan | Feb | Mar | Apr | Maj | Jun | Jul | Aug | Sep | Okt | Nov | Dec
Brombaer X X
Breendenaelder X X X X | x X X
Bag X X X X X
Hyben-rynket X | X X X X
rose
Hyld X | X X X
Malkebgtte X X | X X
Rennebeer X X X
Viol X X | X
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Leeringsmail

Malene med projektet, Vild Mad, er, at b@rnene skal blive bevidste om, at det er vigtigt at
passe pa naturen samt laere, at naturen er et attraktivt sted at veere, hvor der bade er fade til
mennesker og dyr. Bgrnene skal opna viden om, at der findes sunde, spiselige og velsmagende
planter i naturen, der kan integreres i kendte hverdagsretter. Ligeledes skal de kunne genkende
og benzevne disse planter. Barnene skal gennem praksis leere processen fra identifikation af
spiselige planter til tilberedning over bal. Derudover skal barnene gennem sjove udeaktiviteter
erfare og fa inspiration til, hvordan det er muligt at anvende naturens egne rekvisitter i aktiv
leg. Udeaktiviteterne i dette materiale har fokus pa at stimulere, udfordre og forbedre

barnenes motorik samt dets sociale kompetencer og personlige udvikling.

Tegn

* At bagrnene genkender og kan benaevne de vilde planter, de er blevet praesenteret for

* At bgrnene er bevidste om, at ikke alle planter er spiselige

* At bgrnene eftersperger og deltager aktivt i udeaktiviteter

* At bgrnene deltager aktivt i madlavningen over bal

* At bgrnene udviser hensyn til naturen ved bl.a. ikke at smide affald og ved at rydde op

efter sig selv
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