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Laeringsscenarie 9-11

Aktiviteterne i dette scenarie skal hjaelpe elever i alderen 9 til 11 &r med at opdage, hvordan fisk og

skaldyr rejser fra havet til tallerkenen, at loere om fadevaresystemerne for fisk og skaldyr, om de

forskellige jobmuligheder i denne branche og om sammenhaengen mellem vores mad, miljget og

havets biodliversitet.

e Eleverne identificerer sammenhoengen mellem forbruget af fisk og skaldyr, menneskers

sundhed og naturmiljget

* Eleverne tilbereder og spiser fisk og skaldyr under opsyn af en voksen.
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e Etsocetkort pr. gruppe (se ressourcer nedenfor)
o Der findes fem scet kort:
=  Fiskefingre
=  Tun pd ddse
*=  Frosne rejer
*  Friske muslinger
= Roget laks
o Du er velkommen til at lave kort til andre produkter.
e Blankt A2-papir
» Elefantsnot (bedre end lim, da eleverne s& kan flytte kortene)
¢ Kuglepenne, blyanter, farvepenne, tuscher
e Losningsark (kun til undervisere)

»  Stil borde og stole klar til grupper pd 4 til 6 elever

e Loeg alle materialerne pd bordet med et forskelligt scet kort til hver gruppe. Husk at blande
kortene.

e Du beholder selv Izsningsarket.

“Vi skal nu undersage, hvordan fisk og skaldyr kommer fra vandet til din tallerken. Det er ikke magi! Det
krcever mange trin og mange mennesker. | skal arbejde i grupper for at opdage og tegne fisk og
skaldyrs rejse fra havet til tallerkenen. P& hvert bord har | kort med alle trinnene i tilberedningen af et
populcert produkt af fisk eller skaldyr. | skal bruge kortene, tale om, hvad de betyder, og loegge dem i
den rigtige roekkefalge. Det kaldes systemtoenkning — man ser pd hele processen, og hvordan tingene
hoenger sammen.”

Opmuntr dem til at toenke over:
® Huvilke job er involveret?
* Hvilke transportmidler bruges?
* Hvor arbejder folk?
* Hvad sker der med fisken og skaldyrene, for vi spiser dem?

e Hvad sker der med affaldet?
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Gruppearbejdet bgr tage ca. 20 minutter.

1. | hver gruppe lceser eleverne pd tur kortene hgjt. Opmuntr dem til at diskutere og gruppere
kortene for at understotte deres refleksion.

2. Hver gruppe bruger kortene til at lave en plakat, der viser, hvordan produktet aof fisk eller
skaldyr p& deres kort bliver til. De kan bruge elefantsnot til at scette kortene op, som de vil,
tegne pile og ikoner og tilfgje ekstra noter for at illustrere, hvad der sker i hvert trin.

3. Underviseren har lgsningsarket og gér fra bord til bord for at vejlede eleverne.

- Hver gruppe proesenterer sin plakat for resten af klassen. Underviseren kontrollerer svaret ved
hjcelp af lasningsarket.
- Efter proesentationerne ébner underviseren en diskussion:
0 "Hvad overraskede jer ved dette produkts rejse fra havet til tallerkenen?”
o "Hvilket job synes | er det vigtigste, og hvorfor? Hvilket job synes | er det svaereste, og
hvorfor?”
0 "Hvad ville der ske, hvis et af trinnene manglede?”

Plakaterne hoenges op pd en opslagstavle eller en voeg pd skolen, s eleverne kan se dem.

invitér en fisker, en fiskehandler eller en fiskeopdrcetter i klassen for at lave aktiviteten
sammen med jer og forteelle gruppen om sit arbejde.




Laeringsscenarie 9-11

30-45 min (afhcengigt af hvor lang opsamlingen er)

en skal eller mellemstor beholder pr. gruppe

30 glaskugler (eller genstande af tilsvarende starrelse) pr. gruppe - 15 i én farve og 15 i en
anden farve

En pose ekstra kugler til lcereren/underviseren (ca. 10 ekstra kugler pr. gruppe)

4 teskeer pr. gruppe

4 smda skdle, kopper eller andre smé beholdere

Stopur

En kuglepen og et printet arbejdsark pr. gruppe (A4)

Stil borde og stole klar til grupper pé 4 barn

Scet skdlen midt pé& bordet med 30 kugler i. Lcereren eller underviseren beholder posen med
ekstra kugler.

Giv hvert barn en teske og en lille skdl.

Giv hver gruppe en kuglepen og et registreringsark.

“Forestil jer, at skdlen midt pé jeres bord er havet, og at kuglerne er fisk. Fisk i den farste farve er hanfisk,
og fisk i den anden farve er hunfisk. | er fiskere, og jeres skeer er jeres fiskeredskaber. Vi skal ud pd havet
sammen for at fange fisk, og vi tager ud fire gange, én gang for hver sceson (&rstid). Jeres mal er at
fange s& mange fisk som muligt, sé | kan tjene penge og forserge jeres familie.”

hvis | bor inde i landet, kan | kalde skdlen en flod eller en s@ i stedet for et hav.

I mé kun bruge én hdnd og én ske til at fiske med.

Hver sceson varer 10 sekunder.

Efter hver sceson teeller |, hvor mange fisk hver af jer har fanget, og hvor mange fisk der er
tilbage i havet, og skriver det ned pd jeres papir.

Efter hver sceson formerer fiskene sig! For hvert par af en hun og en han, der er tilbage i havet,
tilfgjer underviseren/lcereren 1 ny fisk of tilfaeldigt ken til havet. Hvis | f.eks. har 5 par fisk tilbage,
fér 15 nye fisk.

Hvis der ikke er et eneste par fisk tilbage, er havet tomt for altid!
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I spiller 4 runder. Brug et stopur, s& hver runde kun varer 10 sekunder.
| begyndelsen vil de fleste grupper overfiske.
I runde 2 eller 3 vil nogle grupper allerede have en tom skdl.

Stil gruppen felgende spargsmail:
0 Hvad skete der med jeres hav?
o Hvad tror |, det betyder, hvis havet er tomt for altid?
*» Hvad betyder det for de rovdyr, der spiser fiskene?
= Hvad betyder det for fiskerne og alle de mennesker, der arbejder med fisk og
skaldyr (se aktivitet 1)?
* Hvad betyder det for jer?
o Hvorfor tror |, at nogle stadig har fisk i deres hav, og andre ikke har?
o Hvordan kunne vi have fisket anderledes, s& der stadig var fisk i alle jeres have?

Introducér begrebet ansvarligt fiskeri: ndr vi spiser for meget af den samme fisk, betyder det,
at vi beder fiskerne om at fange rigtig mange af den samme fisk i havet. Men nar vi fanger for
mange, er der ikke nok fisk tilbage i havet, og de kan ikke formere sig. Det betyder, at antallet af
fisk falder, indtil der ikke er nogen tilbage. Ndr vi fisker for meget p& den mdde, kaldes det
overfiskeri. Men hvis vi spiser forskellige fiskearter i stedet for altid at spise de samme, kan
fiskerne fange foerre af hver fiskeart, og det giver alle fiskene tid til at formere sig, sé der bliver
ved med at veere fisk i havet. Det er ansvarligt fiskeri.

Valgfrit: bed gruppen om at ncevne forskellige fiskearter, som de ved, man kan spise. | kan
ogsd foresld andre arter ved at se p& Mr.Goodfish-hjemmesiden eller -appen.

Valgfrit: se en video om overfiskeri. Her er nogle eksempler:

Hvad er boeredygtigt fiskeri? Undervisningsmateriale til lcerere — Marine Stewardship

Council (fra 11 &r)
Mission Ocean: Overfiskeri - Ampere

Lober havet nogensinde ter for fisk? Ayana Elisabeth Johnson

invitér en fisker, en fiskehandler eller en fiskeopdrcetter i klassen for at lave aktiviteten

sammen med jer og forteelle gruppen om sit arbejde. Eller vis en video med et portroet af en fagperson
inden for fisk og skaldyr pd jeres eget sprog. Her er nogle links, hvor | kan finde eksempler pd videoer:

EU-akvakultur — vi arbejder for dig med passion

EU-kampagne — Taste the Ocean (opskrifter)

EU-video — Baeredygtigt fiskeri for boeredygtig udvikling



https://www.youtube.com/watch?v=lTWeIRky7Bc
https://www.youtube.com/playlist?list=PLN2NKcBV0aKyfUCXVnElBxdvHnoqUbVGA
https://eu-aquaculture.campaign.europa.eu/meet-producers_en
https://www.youtube.com/watch?v=tBEvdR7F1J8
https://www.youtube.com/watch?v=tBEvdR7F1J8
https://www.youtube.com/watch?v=OIsA8xQ7WbQ
https://www.youtube.com/watch?v=OIsA8xQ7WbQ
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: én uge (hjemme) efter den ene eller begge aktiviteter ovenfor

e Etopgaveark pr. elev, trykt pd den ene side, A4

e Et kamera, en printer, saks og lim ELLER farvetuscher

® Enkuglepen

e Elefantsnot, tape eller ndle og en tavle eller ledig plads pé en veeg i jeres klassevcerelse

Vi har lcert om ansvarligt fiskeri og om de mennesker, der producerer vores fisk og skaldyr. Vi har ogsé
lcert, at vi skal spise mange forskellige slags fisk og skaldyr i stedet for altid de samme. Nu skal vi prave
det hjemme. | Igbet af ugen skal du bede din familie om at hjcelpe dig med at lave et mdltid med fisk
eller skaldyr. Udfyld arbejdsarket med navnet pd retten, ingredienserne, trinnene i opskriften og et foto
eller en tegning af retten. Om en uge proesenterer vi vores opskrifter for hinanden.

| klassen beder du hver elev om at fortcelle om den ret, de fik, og om at dele deres indtryk (Hvordan
smagte det? Var det sveert eller nemt at lave? Hvad syntes de andre i din familie om denne opskrift?).

Lad dem hcenge deres arbejdsark op pd en opslagstavle eller en veeg i nogle dage, og opmuntr dem
til ot se pd opskrifterne og tage billeder.

Du kan ogsd overveje at samle alle arbejdsarkene og lave et lille opskriftshoefte, som du deler ud til alle
eleverne, s& de kan tage det med hjem.

: hvis det er muligt, kan du erstatte dette hjernmearbejde med en madlavningsworkshop pd
skolen, i science-centret eller pd museet. Veelg en nem opskrift med fisk eller skaldyr, som | kan lave
sammen med bernene (f.eks. sardinsmer, fiskefrikadeller, fisketcerte, fisketacos/-wrap/-sandwich ...).
Du kan invitere en kok eller en fiskehandler til at gere det sammen med dig og foresld, at familierne
ogsd deltager. Hvis du vil bruge dette alternativ, skal du starte med at undersgge de lokale regler for
sundhed og fodevaresikkerhed i forbindelse med madlavning med barn.
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Fiskeren fanger hvidkedet fisk (f.eks. torsk, sej)
0 Bemcerk: det er ogsé muligt at bruge fisk fra fiskeopdrcet.
Fisken bliver frosset ned.
o Bemcerk: fisken fryses ned pé& béden, fer den bringes i land. Eleverne vil sandsynligvis
have svecert ved at placere dette kort.
Fisken landes i havnen.
Fisken kontrolleres af sundhedsmyndighederne.
o Bemcerk: nogle gange kan kontrollen foregd pd& havet. Hvis eleverne placerer dette
kort tidligere, er det et acceptabelt svar.
Fisken transporteres til et forarbejdningsanloeg eller en fabrik.
Fisken skceres i stcenger (fiskefingre).
o Bemcerk: under denne proces frasorteres nogle af fiskefingrene: det betyder, at hvis
deres form ikke er ensartet, tages de ud af produktionen og bruges til andre formal
(f.eks. dyrefoder).
Fisken dyppes i dej og paneres
Fisken steges.
Fiskefingrene fryses ned.
Fiskefingrene pakkes, vejes og mcerkes.
Fiskefingrene leveres til et supermarked.
Nogen kaber fiskefingrene og tager dem med hjem.
Nogen tilbereder fiskefingrene.
Nogen spiser fiskefingrene.

Fiskeren fanger tun langt ude p& havet.
Tunen landes i havnen.
Tunen kontrolleres af sundhedsmyndighederne.
o Bemcerk: nogle gange kan kontrollen foregd pd& havet. Hvis eleverne placerer dette
kort tidligere, er det et acceptabelt svar.
Tunen transporteres til et forarbejdningsanlceg eller en fabrik.
Tunen skceres i stykker.
Tunen koges.
Tunen renses for ben og skind.
Tunen lcegges i en ddse med olie eller vand, og ddsen lukkes.
Ddsen steriliseres med damp.
Ddsen pakkes, vejes og mcerkes.
Ddsen leveres til et supermarked.
Nogen kgber tunen pé ddse og tager den med hjem.
Nogen laver mad med tun pd ddse.
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Nogen spiser tunen.

Rejeopdreetteren haster rejer pd sit anlceg.
o Bemcerk: rejer kan ogsd fanges aof fiskere i havet.
Rejerne kontrolleres for at sikre kvaliteten.

o Bemcerk: kontrol pd& rejeopdrcetsaniceg kan ogsd finde sted for hgst. Kontrol pd
rejeopdreetsanloeg omfatter normailt bl.a. kontrol af vandkvalitet, forurenende stoffer
(pesticider, metaller, bakterier), hygiejne og foder.

Rejerne transporteres til et forarbejdningsanloeg eller en fabrik.
Rejerne renses grundigt.

Rejerne sorteres (efter starrelse).

Rejerne pilles.

o Bemcerk: nogle gange pilles rejerne ikke pd forarbejdningsanloegget, men scelges
hele med skal. Eleverne kan placere dette kort mellem at kabe de frosne rejer og at
tilberede dem. Det vil ogsd vcere rigtigt.

Rejerne fryses ned.

De frosne rejer pakkes, vejes og moerkes.

De frosne rejer leveres til et supermarked.

Nogen kaber de frosne rejer og tager dem med hjem.
Nogen tilbereder rejerne.

Nogen spiser rejerne.

Opdreetteren hgster muslinger pé sit anloeg.
o Bemcerk: muslinger kan ogsé hgstes vildt of fiskere i havet eller ved kysten.
Muslingerne kontrolleres for at sikre kvaliteten.

o Bemcerk: kontrol p& muslingeaniceg kan ogsd finde sted for hest. Kontrol pd
opdreetsanloeg omfatter normalt bl.a. kontrol af vandkvalitet, forurenende stoffer
(pesticider, metaller, bakterier), hygiejne og foder.

Muslingerne transporteres til et forarbejdningsanloeg eller en fabrik.
Muslingerne renses grundigt.

Muslingerne sorteres (efter starrelse).

Muslingerne pakkes, vejes og mcerkes.

Muslingerne leveres til en fiskehandler.

Nogen kaber muslingerne og tager dem med hjem.

Nogen tilbereder muslingerne.

Nogen spiser muslingerne.

Nogen smider muslingeskallerne ud.

0 Bemcerk: det geelder, hvis muslingerne blev solgt i skallen. Nogle gange fjernes
skallerne pé& forarbejdningsanicegget (f.eks. til frosne muslinger, kogte muslinger i

lage ...)
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1. Lakseopdreetteren fanger laks pé sit anlceg.
o Bemcerk: laks kan ogsd fanges df fiskere i havet eller i floder.
2. Laksen kontrolleres for at sikre kvaliteten.
0o Bemcerk: kontrol pd lakseopdrcetsanloeg kan ogsd finde sted fer hgst. Kontrol pd
lakseopdroetsanloeg omfatter normalt bl.a. kontrol af vandkvalitet, forurenende stoffer
(pesticider, metaller, bakterier), hygiejne og foder.
Laksen transporteres til et forarbejdningsanloeg eller en fabrik.
Laksen renses og fileteres.
Laksen saltes i en blanding af salt og sukker for at troekke voeske ud.

3
4
5
6. Laksen skylles og terres.
7. Laksen roges.

8. Den rggede laks skaoeres i skiver.

9. Den rggede laks pakkes, vejes og meerkes.

10. Den rogede laks leveres til et supermarked.

1. Nogen kaber raget laks og tager den med hjem.
12. Nogen tilbereder den rggede laks.

13. Nogen spiser den rggede laks.

10
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Mit navn:
| denne uge lavede jeg mad med fisk/skaldyr sammen med min familie.

Opskriften hedder

Ingredienserne i denne opskrift er:

S&dan laver man retten:

11
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10.

Her scetter jeg et foto af retten ind, eller jeg tegner retten:
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Havet Spiller 1: Spiller 2: Spiller 3: Spiller 4:

Vinter Der er .. hunfiskog .. || denne sceson |l denne soeson |l denne soceson || denne  soeson
hanfisk  tilbage i|fangede jeg .. | fangede  jeg .. | fangede  jeg .. | fangede  jeg
havet efter denne | hunfisk og .. hanfisk. | hunfisk og .. hanfisk. | hunfisk og .. hanfisk. | hunfisk og .. hanfisk.
sceson.

Fordr Der er .. hunfiskog .. || denne sceson || denne soceson|l denne sceson || denne  soceson
hanfisk  tilbage i | fangede jeg .. | fangede jeg .. | fangede  jeg .. | fangede  jeg
havet efter denne | hunfisk og .. hanfisk. | hunfisk og .. hanfisk. | hunfisk og .. hanfisk. | hunfisk og .. hanfisk.
sceson.

Sommer Der er .. hunfiskog .. || denne sceson |l denne sceson|l denne soceson || denne  soeson
hanfisk  tilbage i | fangede jeg .. | fangede jeg .. | fangede  jeg - | fangede  jeg
havet efter denne | hunfisk og .. hanfisk. | hunfisk og .. hanfisk. | hunfisk og .. hanfisk. | hunfisk og .. hanfisk.
saeson.

Efterdr Der er .. hunfiskog .. || denne sceson|l denne soceson|l denne sceson || denne  sceson
hanfisk  tilbage i|fangede  jeg fangede  jeg fangede  jeg fangede  jeg
havet efter denne | hunfisk og .. hanfisk. | hunfisk og .. hanfisk. | hunfisk og .. hanfisk. | hunfisk og .. hanfisk.

sceson.

13



Mr.Goodfish

»Veelg denrigtige fisk i den rigtige saesonl«
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http://www.mrgoodfish.com/
https://www.youtube.com/channel/UCBUNDHYY8i0XfuyEdR5FVnA
https://twitter.com/mr_goodfish?lang=fr
https://www.linkedin.com/company/mr-goodfish/
https://www.facebook.com/Mr.Goodfish/
https://www.instagram.com/mr.goodfish/
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