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KOMPENDIE - EMIL FRA
VORKHOLT

Hej alle. Tak for et godt kursus. Husk I altid kan kontakte os, hvis I har spgrgsmal/undren eller
andre kommentarer til aktiviteterne som vi lavede. Vi ses forhabentlig igen til efteraret!
Kh Katrine, Emil og Anna

o Katrine Fauerskov, Katrinefauerskov@gmail.com
e Anna Kristine Nissen, anna nissen@hotmail.com
o Emil Midjord Christensen, mixerpultxxx@gmail.com

Resume af gruppen

Gruppen havde til formal at skabe primioplevelser, kombineret med leg i rammen Emil fra
Lanneberg. Vi fokuserede pa historierne, samt den svenske, gammeldags tilgang til bade
madlavning og aktiviteter. Vi planlagde gruppen ud fra en tankegang om, at det ikke er
raketvidenskab at tilpasse aktiviteter til et tema. Formalet med gruppen var altsa ogsa at skabe
oplevelser uden for vante rammer, at opfordre deltagerne til at kaste sig ud i uprevede madretter,
samt at skabe varierede aktiviteter tilpasset temarammen. Vi forsggte ogsa at skabe relevante
oplevelser med stor mulighed for anvendelse hjemme i kredsen.

. Paske / 20197 Emil fra Vorkholt .
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Matider

Svensk inspirerede madretter, tilberedt over bal:

Mannagrgd m. hindbartopping
Ingredienser: Der bliver ca. 16 portioner

6 | sadmeelk
700 g mannagryn
1 tsk. Salt

Sadan ggr du:

Ok wNE

6.

Held melken i en gryde.

Bring meaelken i kog.

Held mannagrynene i.

Skru ned, nar graden koger. (eller flyt gryden til et mindre varmt sted i balet)

Lad greden simrer i ca 1 time — ragr undervejs. Veer opmarksom pa at greden ikke skal simre
i lige sa lang tid, nar det tilberedes over bal.

Smag til med salt.

Hindbertopping

Hwbdpe

© N O

Ingredienser: Der bliver ca. 4 portioner
500 g. frosne hindbeer (eller to poser)
150 g sukker

4 tsk. Vaniljesukker

60 g kartoffelmel og 1,5 dl vand

2 spsk sukker til drys

T de frosne hindber op.

Kom berrene i en gryde sammen med vand, der lige deekker bunden.

Kog de optgede baer i 1-2 minutter med sukker og vaniljesukker. Rgr undervejs.

Rer en blanding af kartoffelmel og vand.

Tag gryden af varmen og tilszt blandingen af kartoffelmel og vand. Jo mere vand der er i
gryden, jo mere af kartoffelmelsblandingen skal du bruge. Find en passende konsistens.
Rar grundigt rundt. Grgden ma ikke koge, nar kartoffelmelsblandingen er tilsat.

Afkal greaden — den stivner langsomt.

Smag graden til — er den for syrlig, tilset mere sukker.

Drys med sukker pa toppen af greden for at den ikke traekker skind.
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Boghvedegrgd m. revede &bler
Ingredienser: Der bliver ca. 4 portioner (gang selv om til gnskede antal)

160 g boghvede (ca. 3 dl)
Y liter meelk

Y liter vand

4 groftrevne &bler

1 tsk groft salt

2 &bler

1 Akasiehonning

Sadan gar du:
Kog boghvedegrynene ca. 10 min. i meelk og vand til passende konsistens. Server den varme grad
sammen med revet &ble og honning.

@llebrad med flagdeskum
(4-6 pers.)
Ingredienser:

&

500 gram rugbrad (uden for mange kerner)
1 hvidtal (33 cl)

50-75 gram brun farin

Vand

piskeflgde

Breek rugbrgdet i mindre stykker og set det i blgd i vand sa det lige netop daekker. Dette
geres dagen for.

Seet gryden over ved svag varme og rar i gryden af og til for at fa rgrt rugbredet ud i vandet.
Jo mere rugbradet bliver rgrt ud og varmet op, jo mere tykner massen.

Lad det smakoge ca. 30 minutter under omrgring af og til, ellers vil det breende pa.

Tilset gllet og lad gllebraden koge endnu 10-15 minutter.

Tilseet nu brun farin efter smag og kog det hele godt igennem til du synes konsistensen er
god. Pas igen pa med at det ikke breender pa.

Server den varme gllebrgd med kold fladeskum.... :-)

A rtesuppe med knaekbrgd m. sennep (Artsoppa med flask)

For 4 portioner
Ingredienser

4 dl gula arter
1 liter vatten
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e 400 g. Flask, rimmat (tarnat)

e 1dlgul ok, hackad

e 1 gronsaksbuljong térning

e 1 msk ingefara, farsk

e 2 nypor timjan (och ev 1 tsk mejram)
e Senap

o Salt

e Peppar

1. Skolj arterna. Blottlagg i kallt vatten, ca 12 timmar, hall av vattnet.

2. Koka upp drterna i nytt vatten med salt. Skumma av och lat sjuda tillsammans med flask,
16k och buljong tills arterna & mjuka (ca 1 timme). Rér om da och da med en visp for att fa
bort &artskalen. Spad ev. med mer vatten till 6nskad konsistens.

3. Smaka av med salt och peppar samt krydda med timjan (och ev. mejram). Servera med
senap och knakbrot.
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Spicy suppe

Ingredienser (6 personer)
3lgg

3 store knold frisk ingefeer
9 fed hvidlgg hakket

3 stor dase kokosmeelk

5 dlI hakkede tomater

3 tsk. spidskommen

3 tsk. paprika

1%  tsk. gurkemeje

1 tsk. chili - pas pa - suppen er ogsa lidt spicy uden.
1 blomkalshoved

Y  Dbrocoli

1 rad peber

Lidt suppehorn

Lidt salt

Grentsagsbouillon

Sadan ger du:

Hak lgg og steg dem i olie.

Kom ingefeer (hakket) og hvidlag(presset) i panden og steg et minuts tid.

Tilseet kokosmalk og tomat.

Smag til med krydderierne og kom citronsaft i.

Lad det hele smakoge i 15 min.

Kom lidt grent i som fyld og lad koge med.

Lige inden servering kommes hakket persille i.

Rer rundt.

Server med lidt persille pa toppen ( pa de nye billeder har jeg valgt koriander og koriander).

© oo N R WNRE

Pandebrgd
Ingredienser (6 stk)
e 2dlvand
e 159 geer
e 1tsk. havsalt
e 1 spsk. olivenolie + til panden
e 5dl hvedemel + lidt ekstra

Fremgangsmade:
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1. Rer geeren ud i vandet og tilset salt og olie.

Tilseet melet lidt af gangen imens dejen rgres sammen med en ske.

Nar dejen er rart sammen stilles den til at haeve i 30 minutter med et viskestykker over
skalen.

Tag en smule mel pa haenderne og ud pa bordet.

Drys lidt mel ud over dejen og alt den hurtigt sammen med den ene hand i skalen

Form sma runde bragd ud af dejen og kom lidt olie pa en_pande.

Nar panden er varm bages et brgd af gangen pa panden. Brgdene skal have hgj varme og

kun 1-2 minutter pa hver side.
I

A -
N

w N

~No ok

Hjemmelavede pglser
Forberedelsestid: 60 minutter
Tilberedningstid: 60 minutter
Total tid: 2 timer
Antal personer: 8


https://www.partner-ads.com/dk/klikbanner.php?partnerid=16331&bannerid=22011&htmlurl=http://www.bagetid.dk/udstyr-metalforme/2909-funktion-pandekagepande-sort-o-23-cm.html
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Ingredienser

800 gram ribenssteg

200 gram gko spaek

400 gram panchetta

1-2 spsk salt

3lag

200 gram soltgrrede tomater
5 fed hvidlgg

2 kviste rosmarin

2 spsk fennikelfrg

Masser af friskkveernet peber
2 better med svinetarme

Tilberedning

1.
2.
3.

Skeer alt kadet i grove stykker sa de kan komme i hakkeren.

Hak lgg og ked skiftevis i kadhakkeren. Jeg brugte en skive med 8 mm huller.

Nar hele er kart igennem laver du krydderiblandingen, start med det tarre - rosmarin, salt,
peber, fennikel fre som du karer igennem pa en "hurtighakker" - hvis du ikke har sadan en
sa bruger du en morter. Tilsat herefter soltgrrede tomater og hvidlgg - og ker den igennem
pa en blender sa du far en ensartet masse. Tilsaet det til kedet og rer det godt sammen.
Steg en prevedelle og smag til efter det

Kom farsen pa pglsestopperen. Kom tarmene pa hornet. Sgrg for det holdes vadt, sa karer
det noget nemmere.
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6. Stop palserne - dette er et tomands-projekt.

7. Nogle snor pglserne, jeg valgte at klippe dem og binde dem, hver gang jeg havde lavet en.
Sgarg for at have nok tarm til at binde med.

8. Nar du er feerdig kan du porchere pglserne i 8-10 min i 80 grader varmt vand og
efterfalgende stege dem meget langsomt op. Pas pa de ikke sprakker.

9. Denne opskrift burde give dig 10-12 pglser - det er naturligvis meget afhaengig af hvor
meget du stopper dem.
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Varm kartoffelsalat
Ingredienser:

3200g kartofler, sma

16 lgg, skaret i tynde skiver
4 dl vand

4 dl eddike

Salt og sort peber

160g smar

4 spsk. rgrsukker

Fremgangsmade

Skral og kog kartoflerne i letsaltet vand, nar de er afkglet en smule skares de i skiver.
Kom lgg, vand, eddike, salt og peber i en gryde og lad det simrekoge til lagene er mare.
Smag til med sukker, salt, peber, samt evt. lidt mere eddike.

Tilsaet smar, skaret i tern og kartofler i skiver, varm langsomt igennem og derefter er retten
klar til servering

1.
2.

10
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Kgdboller m. kartoffelmos
Til 8 personer.

Ingredienser:

Kottbullar
e 1000 g hakket kalve- og fleeskekad
e 4lag
e 100g rasp
o 4dl malk
e 2&g

e 1 fed hvidlgg
e Salt og sort peber
e Olivenolie samt smgr til stegning

o 4 dl piskeflgde

o 2dl sgdmalk

e 1 dl oksefond

o Majsstivelse, til at jeevne med
e Pandefedtet + evt. lidt smar
o 2 tskribsgele

e 4 spsk worcestershire sauce

e Salt og sort peber

Kartoffelmos

e 1200g kartofler, skreellede
e 8 spsk. Smear
e 2dl melk

Fremgangsmade kedboller:

Kom rasp og halvdelen af maelken i en skal og lad det traekke.

Kom lgg, hvidlag og resten af melk i en skal og blend det til mos med en stavblender.

Kom nu lggmosen, kad, raspgrede, &g salt og peber i en skal og pisk det sammen med en elpisker i 3-4
minutter.

Form de sma kottbullar med en teske og koldt vand pa handerne. Sa bliver de fint runde.

Steg dem pa en pande ved middelhgj varme i olie og smar — sgrg for at vende dem hyppigt.

Fremgangsmade sauce:

Nar alle kottbullarne er stegt, sa kommes lidt ekstra smar pa panden hvis den er tgr, samt melk, flade,
oksefond og en smule majsstivelse til at jeevne med.

Smag til med salt, peber og ribsgele

11
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Fremgangsmade kartoffelmos:

Kog kartoflerne mare i usaltet vand.

Nar kartoflerne er feerdige, haeldes vandet fra og kartoflerne moses med smar og piskes derefter med en
elpisker.

Tilseet meelk lidt efter lidt til mosen er cremet og flgjlsblgd.

Smag til med salt og peber

Spidskalssalat

Ingredienser: (ca. 4 personer): 1 lille spidskal eller 2/3 stort
o 2 a&bler
e 100 gram mandler
e 1/2 dl. Sesamfrg
e 2 spsk. Olivenolie
e 1 spsk. sirup (gerne &ble eller stikkelsbeer)
e 3 spsk. &blecidereddike eller &bleeddike
e Salt og peber.

1. Snit kalen fint og skar &blerne i tern.

2. Rist mandlerne pa en ter pande og rist efterfalgende sesamfrgene under opsyn, da de ret
hurtigt begynder at hoppe rundt pa den varme stegepande.

3. Bland alle de vade ingredienser sammen til en dressing og smag til med salt og peber.

4. Bland kal, &bler, groft hakkede mandler og ristet sesam sammen i en stor skal og hald
dressingen over.

5. Vend salaten forsigtigt sa al kalen har faet dressing pa sig.

Blomkalssalat
e Ingredienser (6 personer)
e 1 blomkal
o 1a&ble
e 1 granatable
e 100 gram fetaost
e 1 handfuld tranebeer
e Y handfuld mandler
e 3 spsk olivenolie
e 1 spsk honning

1. Fjern de yderste blade fra blomkalen, skyl det grundigt og fjern eventuelle urenheder. Snit
hele kalen ultra fint, pa et mandolinjern eller med en meget skarp kniv. Det er vigtigt at du
ikke begynder at dele kalhovedet i for mange sma stykker, da det vil gare det mere

12
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2.
3.

besveerligt at fa hele stykker snittet kal ud af det, nar det skal snittes eller skeeres. Del derfor
maks kalhovedet i 2 store stykker.

Smuldr fetaen ud i mindre stykker og hak mandlerne groft med en brgdkniv.

| en lille skal piskes der en dressing af olie, honning, balsamicoeddike, havsalt og peber.
Smag den til og bland det sammen med kalen, ablet, granatablet og tranebaererne.

Tyttebae rsyltetgj

1000g tyttebzer gerne frosne
2 dl. Vand

2 dl. Sukker

3 dl. Syltesukker

Kom tyttebeer, vand, sukker og syltesukker i en gryde.
Bring i kog. Lad simre 5-7 minutter.

Fjern evt. skum pa toppen af syltetgijet.

Kom pa rene glas. Opbevar i kgleskabet.

Baredygtig kniv og skede

Kniv
1.

Feeld et lille tree, eller benyt en gkse, til at klgve traeet i en passende starrelse til skaefte. Det
er vigtigt at treeet er friskt, da fugtigheden i traeet er en del af processen. Samtidig er det ogsa
nemmere at snitte i frisk trae. (Traeet skal max have ligget en uges tid, udenfor i skygge)

Brug en lille gkse til at hugge traestykke i gnskede starrelse/form

Inden du nar at arbejde for langt med skeftet, er det vigtigt at fa sat knivbladet fast. Ggres
dette for sent i processen, vil treeet flaekke, da det enten er for tart eller for smat.

Bor et hul ned i skeeftet, til knivbladet. Hullet skal veere ca. 1 millimeter mindre end bredten
pa knivbladets ende. Sgrg for at saette knivbladet i, pa skra i forhold til arene, sa risikoen for

at treeet flaekker er mindst.

Sat enden af knivbladet i skaeftet, og vend den spidse del af knivbladet ned i en huggeblok.
Hamrer derefter pa skeeftet, indtil knivbladet er pa plads.

Seet malertape omkring dit knivblad, s du kan fortsatte med at snitte uden at skere dig.

Snit skeeftet feerdigt, sa det ligger godt i handen.

13
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8. Slib skaeftet med en fil (vent med sandpapir til skeeftet er tart, ellers har det ingen funktion)

9. Lad skeftet tarre langsomt, sa traeet ikke fleekker. Det kan dermed vere en fordel hvis du
lader kniven ligge udenfor i skyggen et par dage, hvorefter du kan tage det indenfor, men
gerne i et koldt rum for langsom tgrring.

10. Nar treeet tarrer vil det treekke sig sammen om knivbladet, og du behgver derfor ikke bruge
lim. Desuden vil fugten i treeet fa metallet til at ruste en smule, som ogsa ger at knivbladet
sidder godt fast.

11. Du kan behandle skeftet med olie, eller lade det vaere som det er. Nar det bruges vil fedtet
fra haenderne ogsa ga ind i treeet.

14
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Knivskede
Se her, hvordan du kan lave en knivskede. Du kan lave den af birkebark, leeder eller kartonstrimler.
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1. Klip eller skeer en strimmel birkebark - eller malkekarton - ud til skede. Strimlen skal veere
lidt bredere end knivens klinge - og 4 gange klingens leengde + en centimeter ekstra sa
spidsen ikke gar ud gennem bunden (se tegning).

2. Klip ogsa et systykke - en smal strimmel til at sy med. Systykket skal vaere samme leengde
som den brede strimmel.

3. Fold strimlens ender - farst symmetrisk ind mod midten. Fold derpa pa samme made de to
nye ender ind mod hinanden (se tegning).

4. Nu syr | med en tyndere strimmel eller evt. et fleekket stykke rod. | kan sy forskellige mader.

5. Den enkleste er som falger:

a. Start foroven hvor kniven skal glide ind. Start inde i 'korridoren' og fortszt ogsa inde
pa den anden side. Derefter kares en gang uden pa. Hvorpa der igen sys inde i
'korridoren' en omgang. Sadan fortsaette | med omgange pa skift ude og inde indtil |
afslutter inde. Ved ggningen afsluttes den gamle strimmel inde i korridoren, en ny
legges oven pa , og der fortsettes (se tegning).

16
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Aktivitet: Emil og suppeterinen

Historie/tema:

Emil har faet suppeterrinen ned over hovedet og er lgbet ud i breendeskuret, fordi far naturligvis er
blevet sur. Men i blinde har han sveaert ved at finde sin kniv. Det skal | selvfglgelig hjeelpe ham med

Aktivitet:

Deltagerne skal ga sammen to og to. De har begge en smartphone. Den ene far monteret
suppeterrinen pa hovedet og skal ud at lede i blinde, mens det er den andens opgave at guide den
blinde. Dette gares vha. telefonerne og facetime. Den som guider har tre billeder som alle forestiller
et omrade/sted pa Vork (holdes inden for gardspladsen). Den som guider skal nu identificere de tre
steder og guide den blinde derhen. Ved hvert sted ligger der et “materiale” til kniven (knivblad,
braende, bark til skaeftet — evt. blot billeder af dette). Nar den blinde har fundet alle tre materialer,
bytter man sa begge parter har pravet at veere blind/guide hinanden

Materialer:

6 forskellige steder pr. hold (foto)

12 stk. knivblad, breendestykker og bark til skeeftet
6 stk. bind for gjnene (evt. natbriller)/spande

12 mobiltelefoner

Formal:

Samarbejde

At turde stole pa sin makker
Stedsans og orientering

17
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Aktivitet: Emil og musefeelderne
Historie/tema:

(Udleveres til deltagerne): dengang Emil ville hjeelpe med at fange missen med at fange mus. Emil
satte derfor musefealder op i hele kakkenet, som far selvfglgelig kom til at treede i.

Aktivitet

Deltagerne skal med ”abne” musefalder forsege at skyde pa mal efter nogle strimler stof. Hver
stofstrimmel har en karakter pa som giver et vis antal point. Det galder om at fa flest point pa xx
minutter. Hver gruppe far udleveret en bunke opgaver (sudoku, rebus, sanglege osv.) og skal nu
udfare disse. Farst nar opgave 1 er blevet lgst, ma man begynde at kaste med musefelderne. Nar
man har kastet med alle sine musefalder, indsamler man dem til naste gruppe, far talt point og
lgser sa de naeste opgaver, sa man igen kan fa lov til at kaste med musefelderne. Sadan fortseettes
der indtil tiden er gaet.

Karakterer:

Ida Emil Grisepjok | Line Far Anton | Kommandusen

1 point | -1 point | 2 point 3 point | 5 point 10 point

Materialer

10 musefeelder

10 stofstrimler

Stige til opsatning

1 stk. udklip af karakterer
Knaklys

En masse regneopgaver

18
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100 post lgb

Historie/tema:

Motivation for at fa alle ingredienserne til aftensmaden. Bliver kun udleveret hvis alle nar op pa
tallet 100 far tiden er gaet (deltagerne skal selv estimere hvor hurtigt de kan gare det)

Aktivitet

Rundt om bygningen er der spredt 100 numre fra 1-100. Pa hvert nummer star der et kontrolord.
Deltagerne skal nu vha. en terning finde ud af hvilket nummer de skal lede efter. Nar man har
fundet en nummer og kontrolleret om ordet var rigtigt, skal man lgbe tilbage og sla pa ny. Det nye
tal skal sa leegges oven i det tal man lige har fundet - pa den made fortsatter man indtil man nar
100. Eksempel: forst slar man en 5’er. Man finder nummer 5, far kontrollet om ordet er korrekt og
slar s& en 3’er. Nu skal man sa lede efter nummer 8 osv.

Variation
Man kan variere sveerhedsgraden:

e Labe alene/vs. lgbe i gruppe med andre

o Dagslys/marke

e Overordnet tid/ikke tid

 Tid for hvornar man skal have naet at finde nummeret/ingen tid
o Spredt ud pa lille omrade/spredt ud pa stort omrade

e Osv.:-)

Materialer

100 tal med kontrolord
Liste over kontrolord
Terninger

Tape til opseetning af numre

19
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Kopattesmagning — Stafet

Historie/tema:

Ida forsgger, at smugle meaelk ud fra naboens stald. Dette gares kun vedhjeelp af munden.

Aktivitet:

Deltagerne star delt op i hold (3-4 pers.). Hvert hold har en flaske, cirka samme starrelse. Pa skift,
skal deltagerne lgbe ned til yveret (3 latexhandsker stripset sammen), hvor de skal prgve at fa
transporteret sa meget meelk i munden, som de overhovedet kan. Deltageren lgber derefter tilbage,
og spytter ud i holdets flaske. Dette gares pa skift, indtil et af holdene har fyldt deres flaske, eller
der ikke er mere melk.

Variation:

Her kunne man eksempelvis, give deltagerne forskellige handicap. Eksempelvis kun at matte
kravle, hoppe pa ét ben eller lignende. Derudover, kan man desuden ogsa tenke en anden
temaramme kunne veere interessant. Eksempelvis folk der keempede om vand, soya til en
madgruppe eller anden livsvigtig veeske.

Materialer:

e Latexhandsker

e Strips

e 3-4slags meelk

o Kna&klys

e Vandbeholder, til holdene
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Emil Mesterskaberne
Historie/tema:

Vi er nu naet dertil, hvor det er tid til at finde ud af, hvem der er den bedste, og mest a&gte EMIL

FRA VORKHOLDT!
Aktivitet:

Hvert hold, far et ark med forskellige opgaver der skal Igses.

Hold 1

Hold 2

Hold 3

Den laengste spane (sammenlagt)

Den bedste ting at sidde fast i

Blive helt beskidte i ansigtet hurtigst muligt

Kaste en gummistavle leengst med munden?

Kims-leg (med fgdderne)

Bedst til at geette priser

Stafet med fuldebriller

Kast leengst med gifler

Spiste 10 stk. knaekbrgd hurtigst

Hver gang holdet, skal lgse en opgave, gar de til instrukteren. Holdene bliver bedgmt pa, hvem der

samlet set Kklarer sig bedst i de forskellige dyster.

Variation:

Denne post kan laves meget impulsivt, med hvad man nu lige har i neerheden. Det handler mest om,

at veere kreativ. ~
Materialeliste:

e Knakbrad

o Gifflar

e Fuldebriller

e Tree atsnittei
e Gummistgvle
o Knaklys
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