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Siulequt

Una mappi tammaarsimaamermut tunngasoq

suliaavoq tammaarsimaarnissamut piareer-
sarneq oqilisaaffiginiarlugu.

Suliat annersaat suliassanut siunnersuutaap-
put ilinniartitsisut atuartuutitik peqatigalugit
pilersaarusiornerminni isumassarsiorfigisin-

naasaat.

Pilersaarusiornermut, ingerlatsinermut nali-
liinermullu atuartut peqataasutut misiginis-

saat pisariaqarpoq.

Tammaarsimaarnerup aaqgissuunnera ganor-
lu iluseqarluni piviusunngornera peqataasut

pilersittarpaat.

Tammaarsimaartitsisarneq aalajangersimasu-
nik siunertaqaraluarluni nuannersuusinnaa-

voq qasuernarlunilu.
Tammaarsimaarnermi sammisassat aalaja-
ngersimasut killeqartariaqarput, taamatut-

taarlu tassanngaannaq pilersitat inissaqartari-

aqarput.

Meeqqat atuarfiata siunertaa sanilliutissa-
gaanni ilinniartitsisut eqqarsaatersuutige-
reersimasariaqarpaat:

>

Tammaarsimaarnissaq pillugu qanoq
angajogqaanut sagqummiunneqarsin-
naava?’

Meeqqat ataasiakkaat peroriartorne-
rannut qanoq peqataasinnaavugut?
Meeqgat ilinniarusunnerannut ganoq
annertusaaqataasinnaavugut?

Qanoq ililluta atuartut takorluuisinnaa-
nerat tapersersinnaavarput?

Qanoq ililluta nammineerluni nalilii-
sinnaaneq sungiusartissinnaavarput?
Qanoq iliorluta atuartut akissussaaqa-
taatilersinnaavagut?
Tammaarsimaarneq qanoq iliorluta
nalilissavarput?

Forord

Dette materiale om lejrskole er udarbejdet
for at lette tilrettelggelsen af et lejrsko-
leophold.

Hovedvegten i materialet er lagt pa prak-
tiske forslag, ideer og kopisider, s lerer-
ne bl.a ud fra materialet vil kunne plan-
lzgge deres lejrskole i samarbejde med
eleverne.

Det er vigtigt, at elever foeler, de kan vare
med bade i planlegning, gennemforelse
og evaluering.

En lejrskoles udformning og endelige
struktur bliver til det, som deltagerne gor
den til.

Lejrskolen har et klart formal, samtidig
med at den kan vare forngjelig og afslap-
pende.

Der skal pa lejrskolen vere en begrens-
ning i antallet af emner, og ligeledes ber
der vare plads i programmet til spontane
oplevelser.

Set 1 relation til folkeskolens formal er der
visse overvejelser lereren mé gere sig:

» Hvordan kan foreldremedet vedr. lejr-
skolen tilrettelaegges?

» Hvordan medvirker vi til den enkelte
elevs alsidige udvikling?

» Hvordan kan vi ege elevernes lyst til at
lere?

» Hvordan kan vi udfolde elevernes fan-
tasi?

» Hvordan kan vi opegve evnen til
selvstendig vurdering?

» Hvordan kan vi give eleverne medan-
svar?

» Hvordan vil vi evaluere?

-
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Tammaarsimaarneq ilinniartitsisunit nakkuti-
gineqartarpoq taamaattumillu annertuumik
akisussaaffeqartarlutik. Taamaattumik pisa-
riaqarpoq atuartut angalanerminni isuman-
naallisaaffigineqarnissaat pilersaarusioreer-
simassallugu.

Mappimuittut isumassarsiat siunnersuutillu
Nuummi atuarfiit ilaannit pissarsiaapput.
Taakkununnga qujavugut. .
Nerisassaiornermut najoqqutassat ilaat atu-
akkiortua akuersitillugu tigulaagaapput:
“Opskrifter fra mit kekken i Grenland”.
Inger Hauge qutsavigaarput.

Mappip imai tamavissuisa atorfissaqartinna-
vianngilasi. Imaassinnaavoq aamma sumiif-
fissi tunngavigalugu amigaateqartut, kisian-
nili;

Tammaarsimalluaqquatsigit

— N
Larerne har det overordnede ansvar for
afviklingen af lejrskolen. Derfor er det
vigtigt, at de har gennemtznkt forhold,
som klassen kan blive udsat for under
opholdet.

Mange af ideerne og forslagene i denne
mappe er hentet fra Nuuk-skolers lejrsko-
lemapper. Vi siger tak til dem.

Nogle af madopskrifterne er hentet fra
bogen: “Opskrifter fra mit kekken i Gron-
land” med forfatterens tilladelse. Vi siger
tak til Inger Hauge.

Det er ikke sikkert, at I far brug for alt i
denne mappe. Der vil sikkert ogsa vare
noget, I savner bl.a p.g.a lokale forhold,
men;

God forngjelse fra os pa Pilersuiffik

Helena Jensen (USK)
Kirsten Olsen (Qors)

Biggi Nielsen (Pil)

Vibeke Andreasen (Pil)
Gunvor Storm Jensen (Nuus)
Kirsten Jacobsen (Nuus)

@J
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[linniartitsisumut

Cirkulzre nr.: 8/80
Atuartunik nakkutilliineq

§5

Nakkutilliisussatut pisusaanermut aamma
ilaatinneqarput atuartut takusassarsiortillu-
git angalaaqatiginerini, suliffinnut pulaa-
qatiginerini, timersortunik isiginnaariar-
nerni, umiartornerni, nalunnguariarerni
taamaaqataannilu atuarfimmit aaqqissuun-
neqartuni imaluunniit peqataaffigineqartu-
ni.

Atuartut sullivinni suliffeqarfinnilu misi-
liillutik sulineranni sulliviup aarlerinaalli-
saanermik malittarisassaani suliffiup pine-
qartup sulisuinut atuuttutut aaqqissuussari-
simasaanut ilaatinneqarput, taamaakkalu-
artilluguli atuarfik pisussaajuarpoq akuliu-
tissalluni malugisimaguniuk atuartunut
navianartoqarsinnaanera.

Atuarfiup sulineranut atasumik tam-
maarsimaartoqartillugu atuartunillu
angalasoqartillugu najukkami pissutsit
najogqutaralugit nakkutilliinerup qanogq
ittuunissaa annertussusissaallu naleg-
qussarneqassapput. Ilanngullugulu
naatsorsuutigisariaqgarpoq atuartut pif-
fissani taamaattuni angajogqaaminnit
nakkutigineqarsinnaannginnerat.

Til leereren

Cirkulere nr.: 8/80
Tilsyn med eleverne

§5

Tilsynspligten omfatter ogs4 elevernes
deltagelse i ekskursioner, virksomhedsbe-
seg, idratsarrangementer, sejlads, frilufts-
badning og lignende, der arrangeres eller
formidles af skolen.

Under elevernes ophold i praktik i virk-
somheder og institutioner er de omfattet af
de sikkerhedsforskrifter, der gzlder for
vedkommende arbejdsplads, men det pé-
hviler fortsat skolen at gribe ind, hvor man
bliver opmarksom p4, at der kan vare
risiko for eleverne.

Under lejrskoleophold og skolerejser,
der indgir i skolens arbejde, skal tilsy-
nets art og omfang afpasses efter de
stedlige forhold. Desuden bor der tages
hensyn til, at eleverne i disse perioder
ikke er undergivet det umiddelbare for-
xldretilsyn.

Y
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Cirkulare nr.: 7/84

Meqqat atuarfiini tjenestemandit time-
leererillu akissarsiaannut immikkut ilas-
sutit tunniunneqartarnissaannut tun-
ngasoq.

§3

Lejrskoleni aamma atuartut angalanerini
peqataasut unnuarsiornermut tapisitinne-
qassapput isumagqatigiissummi § 1 naaper-
torlugu, aammalu arfininngornerni, sapaa-
tini nalliuttunilu sulinermut akissarsisinne-
gassallutik isumaqatigiissummi § 2 naa-
pertorlugu.

Taakkuninnga akissarsisitsineqartassaaq
tamakkunani peqataanissat tamatigut piler-
saarusiorneqarsimagaangata sulinissamut
naapertuuttunik akuersaarneqarsinnaasu-
nillu, atuarfiup siulersuisuinik isumagati-
ginnissutaaqqaarsimasunik.

Assersuut: Ilinniartitsisut pingasut lejrsko-
lemiinnermi peqataasimagunik taakku pi-
ngasut tamarmik sulisinnaapput assersuuti-
galugu ullaakkut nal. 07.00-imiit immaqa
nal. 22.00-imi innarnissap tungaanut, ta-
matumalu kingornagut ilinniartitsisoq
ataasiinnaq sulissalluni nal. 22.00-imiit
aqaguani ullaakkut nal. 07.00-ip tungaa-
nut.

Taamaalilluni ilinniartitsisut pingasut akis-
sarsianut immikkut ilassutinik tapiiffigine-
qassapput nal. 17.00-imiit nal. 22.00-imut,
taavalu ilinniartitsisoq ataaseq tapiiffigeg-
ginneqassalluni nal. 22.00-imiit nal.
06.00-imut.

Cirkulaere nr.: 7/84

Vedr. udbetaling af serlige ydelser til
folkeskolens tjenestemaend og time-
lzerere.

§3

For deltagelse i lejrskoler og skolerejser
ydes natpenge i henhold til aftalens § 1
samt godtgerelse for tjeneste pa lerdage og
sen- og helligdage i henhold til aftalens

§ 2.

Det forudsettes, at der i hvert enkelt til-
feelde er fastlagt en hensigtsmassig og
ikke urimelig tjenesteplan, som i forvejen
er aftalt med skolens ledelse.

Eksempelvis nar 3 lerere deltager i et lejr-
skoleophold, kan alle 3 vere i tjeneste fra
fx kl. 07.00 om morgenen til evt. sengetid
kl. 22.00, hvorefter kun én lerer er i tjene-
ste fra kl. 22.00 til nzste morgen kl.
07.00.

3 lzrere vil siledes oppebare serlige
ydelser fra kl. 17.00 til k1. 22.00, og her-
udover én lerer fra kl. 22.00 til kl. 06.00.

4
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Sioqqullugu ataatsimisitsi-
neq

Angajoqqaanik ataatsimiitsinissaq piareer-
sarlugu qaaqqusissummillu allanneq.

Ataatsimiinnermi oqallisissat:

Tammaarsimaffissaq - sumi?

Piffissaq

Ilinmartitsisut ilaasussat meeqqallu qassit
Suleqatigiit suliassallu

Nassatassat

Malittarisassat

Ilanngunneq - immersugassaq
Pilersaarutit, ullormut sap. akunneranullu
Atassuteqarneq ilaatigut atuarfikkoorlugu

Kingorna ataatsimisitsineq
Ataatsimiinnermi sammisassat:

Atuartut saqqiummiussisinnaaneri:

- Pappialarsuit, plakatit assilissallu

- Assit aallaavigalugit oqaluttuarneq

- Videumut immiussat takutillugit

- Oqalugiarneq

- Béndimut immiussat tusarnaartillugit

- Tammaarsimaamermi pisunik nipilersuu-
serluni takutitsineq

- Tammaarsimaarnermi “Ullorsiutit”-nik
atuffassineq

- Tammaarsimaarnermi “Nutaarsiassat”-nik
atuffassineq

- Tammaarsimaarnermi “likkamut-allattuif-
fik”-mik saqqummiineq

Foraeldremede - for

Planlegning af foreldremedet og invita-
tion til foreeldremedet.

Emner til dreftelse pa foreldremodet :

Sted - hvor?

Tidspunkt

Deltagende l®rere og antal elever
Arbejdsfordeling og -omrider
Udrustning

Regler

Tilmeldning til lejrskole - udfyldnings-
skema

Program, dag- og ugeprogram

Kontakt til og fra lejrskolen bl.a via sko-
len

Foraeldremode - efter

Aktiviteter pa forzldremedet:

Eleverne laver udstilling med plancher,
plakater og billeder fra lejrskolen.
Elevemne fortzller om lejrskolen udfra
fotoes.

Elevemne viser en video fra lejrskolen.
Eleverne holder foredrag.

Eleverne afspiller lydoptagelser fra lejr-
skolen.

Eleverne optreder med sma optrin og
musik lavet pa lejrskolen.

Eleverne laser “En dagbog™ fra lejrskolen
hait.

Eleverne laser “En lejrskole-avis“ hgijt.
Eleverne fremviser “En lejr-skole-vag-
avis®“.

-
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Nal:

Uani:

Atuartup aqqa:

Aggissaagut [ ] Qassit:

Aggersinnaanngilagut []

Atsiorneq:
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Tid:

Elevens navn:

Vikommer ] Antal:
Vi er forhindrede []

Underskrift:
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Aallannginnermi immersugassaq ~ Udfldes inden lejrturen
Atuartup aqqa / Elevens navn: Klasse:

Aap Naamik
Ja Nej

Umiatsiaqataasinnaavoq Ma sejle med i jolle

Pujortarsinnaavoq (silami) Ma ryge (ude i det fii)

Nakorsaatitorpoq Far medicin

Nakorsaatit suut qaqugukkullu pisassat? Hvilke medicin, og hvorndr skal det bruges?

Nammineq isumagissavai Skal selv sorge for det

Allatigut atuartuutersi eqqumaffigisariaqarpa? Qanoq?
Er der andre ting, man skal veere opmerksom pa m.h.1. jeres barn?

Ullog/dato: Atuartup atsiornera/Elevens underskrift:

Angajoqqaat atsiornerat/foreeldrenes underskrifier:

C
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Malittarisassat

1. Tikinnermi peqataasut tamarmik majuus-
sugassanik majuussueqataassapput inis-
sitsereqataallutillu.

2. Suliassat suleqatigiinnut agguaanneqas-
sapput ingerlaannaaq atuutilersussat.

3. Naneruutit ikumasut illup iluani angal-
lanneqassanngillat.

Sinittarfinni ineeqqanilu allani naneruu-
teqassanngilagq.

4. VHF-radio, motoorit, innaallagissiuut,
kiassaatit gassilu aatsaat ilinniartitsisu-
mik ilalerluni passuneqassapput.

5. Matut parnaarneqartassanngillat igallaal-
lu pisariagartinnagu ammatinneqaratik.

6. Qaqqamut sissamullu pisuttuarnerni i-
kinnerpaamik marluusoqartassaaq kiisalu
ilinniartitsisoq ilisimatinneqaqqaassaagq.

7. Aalisarfiunera piniarfiuneralu pissutiga-
lugit pinngortitami nipiliortoqassanngil-
liunnarpoq maangaannarlu eqqaasoqa-
sanngilluinnarhani.

8. Ikumatitsisoqarsinnaavoq aatsaat ilinni-
artitsisumik ilalerluni.

9. Innarfissap kingoma nipiliortogassanngi-
laq. Nerinerit tamaginnit peqataaffigine-
qartassapput.

10. Pujortarneq silami pissaaq aatsaallu a-
ngajoqqaat/atuarfik isumaqatigeqqaarlu-
git.

11. Inoqatit sianigikkit ataqqillugillu.

12. Atuarfimmi malittarisassat aamma tam-
maarsimaffimmi najoqqutarineqarput.

Ordensregler

1. Ved ankomsten hjzlper alle til ved
transport af gods og med at sxtte og
legge ting pa plads.

2. Arbejdsopgaver i grupper fordeles og
treeder 1 kraft med gjeblikkelig virk-
ning.

3. Tendte stearinlys méa ikke tranpor-
teres indendaers.

I soverummene og i andre smi rum er
det forbudt at have stearinlys.

4. VHF-radio, motorer, el-vark, varme-
apparater og gas ma kun betjenes
sammen med en larer.

5. Derene m4 ikke lases, og vinduer ikke
abnes unedigt.

6. Ved ture pa fjelde og strand skal man
vaere mindst to, og turen skal vare
aftalt med lareren.

7. Da lejrskolen ligger i/ner i fiskeri- og
fangstomréde, er det strengt forbudt at
stoje og smide affald i naturen.

8. Bél m4 kun laves sammen med lerer.

9. Der skal vere stille efter sengetid. alle
deltager i hvert maltid.

10. Rygning skal ske udenders og kun
efter aftale med foreldre/skolen.

11. Tag hensyn til andre og respekter
dem.

12. Skolens ordensreglerne felges ogsa pa
lejrskolen.

1K

Eqgaamiut

Eqqgaamiut, taakku pigisaat eqqaallu innimi-
gineqassapput, sapinngisamillu akornuser-
sornaveersaarneqasaallutik.
Ajornartorsiuteqalernermi gaangiiniarnermi-
lu ilinniartitsisoq akulerunneqassaagq.

Naboer

Naboerne, deres ejendele og omrade skal
respekteres og s vidt muligt ikke forstyr-
res.

Hvis der opstér konflikter, skal lareren
inddrages 1 lesning af dem.

y,
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Ikuallattoornermi

Tikinnermi aallalernermilu qatserutit ajun-
nginnersut misissorneqassapput.

Atuartut ikuallattoornermi qanoq iliornissa-
minnik ilinniartitsisunit ilitsersuunneqassap-
put.

Sungiusartoqassaagq.

Annertuumik ikuallattoornermi illu tamanit
qimanneqassaaq. Innuttat kisinneqassapput.

Ikuallattoornermi suut matusinnaasut
tamarmik matuneqassapput!

Eqqagassat

Nalinginnaasumik

Eqqagassat immikkoortinneqgassapput:

1) nerisakut allallu ikuallannegarsinnaasut

2) ikuallanneqarsinnaanngitsut (qillertuu-
sat, savimerngit, puiaasat il.il.)

Ikuallanneqarsinnaasut ikuallanneqassapput
sinnerilu illogarfimmut oqqullugit.

Ikuallaaneq

- ikuallaavimmik kommune ginnuteqarfi-
galugu

- itigartitaanermi ikuallaavissamik assaa-
soqassaaq

Anartarfilerineq
- attakunut imlt. tininnganermi kuineqas-
sapput. Puussiat ikuallanneqassapput

Eqqarisami

Silami:
pinngortitami maangaannaq eqqaasoqa-
sanngilaq igitsisoqaranilu.

Illup iluani:
eqqaaviliussat kisimik atorneqassapput

Brandinstruks

Ved ankomst og afgang checkes brand-
slukkerne.

Eleverne instrueres af l&reme om, hvor-
dan de skal forholde sig i tilfzlde af
brand.

Derefter foretages en brandevelse.

Ved storre brand forlader alle bygningen,
derefter tzlles personeme.

Ved brand lukkes alt, hvad der kan
lukkes!

Sortering af affald

Generelt

Affald sorteres i kategorieme:

1) organisk samt breendbart materiale

2) ikke-breendbart materiale (metal, da-
ser, flasker etc.)

Brandbart materiale afbrandes pa stedet.
Ikke-breendbart materiale tages med hjem.

Afbrzending

- ansgg kommunen om egen brendovn

- hvis nej, graves egen affaldsgrav til
affaldsbrending

Toiletaffald
- haldes i latringrav elleri vandkanten
ved lavvande. Szkkene afbrazndes

Omraderegler

Ude: affald o.lign. efterlades ikke i
naturen, dvs. i lejromradet samt
omegn.

Inde: affald skal opbevares i opstillede
plasticsekke samt papirkurve

D/
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Umiatsiami malittarisassat

L.

nbhw

10.

11.

12.

13.

14.

15.

Umiatsiami aquttoq ilanngunnagu ima
amerlatigisinnaapput:
Umiatsiarnerni tamatigut inersimasoqar-
tassaaq.

Ilaasut ogimaannerit siuaniittassapput.
Ilaasut tamarmik annanniuteqassapput.
Umiatsiamik avalattoqassanngilaq anor-
lertillugu 6-8 m/sek. qaangerlugu (nak-
kisaartillugu nunami anori sakkortusar-
poq).

Umiatsiamit aalisartoqartillugu sarpin-
nut ilattuunnginnissaq piniarlugu sarfap
anorillu sammivii nakkutigineqassapput.
Avalalernermi pituussaareernermi suli
ikkarliffissaqartillugu aquuteralak imit.
motoori ammoortinneqassanngilaq. Ikin-
nerpaamik ataaseq tipeqqilernermi nu-
namut ajatsissutissamik ipummik pia-
reersimassaag.

Tulalernermi pituttorniarnermilu piffis-
saagallartillugu motoori unitsinneqas-
saaq malakartinneqarlunilu. Ikinnerpaa-
mik ataaseq nunamut ajatsissutissamik
noqitsissutissamillu ipummik piareersi-
massaaq.

Umiatsiaq qimanneqanngisaannassaaq
sarpiit immamiitillugit.

Umiatsiap pituttornera nakkutigineqar-
tuassaaq: Ullaakkut, unnukkut, tininner-
ni ulinnernilu misissorneqartassaagq.
Aallalinnginnerit tamaasa uuliap ben-
ziinallu annertussussaat misissorneqar-
tassapput. Tamatigut tanki ulikkaaqqa-
sassaaq. Dunkimik sillimmassummik
nassartoqartassaagq.

Umiatsiap immannginnissaa eqqiluit-
suunissaalu pillugit qaluneqartuartas-
saaq.

Umiatsiaq ingammik aalisarsimatilluni
salinneqarluartassaaq.
Umiatsiarniarnerit tamaasa radiuaqqa-
mik, walkie-talkimik allamilluunniit nu-
namut attaveqaatissamik nassartoqartas-
saaq.

Malittarisassat uku kiisalu motoorip aal-
lartinnissaanut ilitsersuutit aallarnialin-
nginnermi atuarluarneqassapput.

Badregler

1.

2.

hd

10.

11.

12.
13.
14.

15.

Y,

Der mé vare antal ___ personer i
bdden excl. forer.

Der skal altid vare en voksen med i
baden.

De tungeste personer skal sidde i
forstavnen.

Alle skal vare ifort redningsvest.

G4 ikke ud med baden i vind over 6-
8 m/sek. (jevn brise foles pa land
som en ret kraftig vind).

Nar der fiskes fra bad, bemaerk
strem- og vindretning af hensyn til
snereindviklinger i skrue.

Ved afgang fra fortgjring ma motor
ikke sznkes i vandet for baden lig-
ger pa frit vand. Mindst en person
skal vare parat med &re til at skubbe
béden fra kysten, hvis den driver ind
igen.

Ved landning til fortejring skal mo-
tor slukkes og hives op i god tid in-
den kysten ndes. Mindst én person
skal vere parat med ére til at tage fra
pa klipper.

Efterlad aldrig biden med motor i
vandet.

Kontroller badens fortejring mindst
morgen og aften, eller ved savel hgj-
vande som lavvande.

Kontroller olie- og benzinstand in-
den afgang. Tanken ber altid vare
fuld ved afgang. Medbring altid re-
servedunk.

Tom altid baden for vand.

Hold baden ren, is®r efter fiskeri.
Medbring walkie-talkie nér I sejler
ud.

Gennemlas disse regler samt startin-
struktionen inden I forseger at sejle
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Nammineq nassatat / Personlig udrustning

Qassit Antal

J

Qassit Antal

| e |
Sinngusit Nattoj Kigutigissaatit =~ Tandborste
Iluatigut atisat Undertoj Kigutinut qaqorsaat7andpasta
Alersit Stromper Qaqorsaat Scebe
Alersersuit Sokker Quliut Harshampoo
Kamaasiat Gamacher Nalequttat Hygiejnebind
Qarliit Bukser Uninut tarnut Deodorant
Tujuuluaqqat Bluser Ippernaaqqut Serpﬁ)i}é%aetspr ay
Tujuulussuit D rajér Ippernaaqqut nitsi Myggenet
Annoraaq Anorak Illaagutit Kam
Qaatigooq Overtoj Seqinersiutit Solbriller
Timersuutit Joggingdragt Ukusartoq  Lommekniv/dolk
Sialussiutit Regntoj Qaammartartoq Lommelygte
Skuut pisuutit Vandresko Assiliivik Fotoapparat
Skuut Sko Qinngutit Kikkert
Kummit Gummistovler Nipilersuutit il.il.  Musik o.1.
Isersimmatit Indesko Atuagassat Boger
Qarlippaat  Overtraksbukser Arsaq Bold
Allarutit Handklceder Sinngup puua Sovepose
Ermiut Vaskeklud Oqorutit Sengetoj




Nammineq nassatat / Personlig udrustning

Qassit Antal

Qassit Antal

Aall. | Uter. Aall. :

ud hjem uaa'l g'teergr
Puussiat Poser
Qitequt livrem
Assassukkat  Handarbejde

Isaruassamaatit Ekstra briller

Annanniut Redningsvest
Walkman
Pinnguaatit Spil

Aaqqatit, nasaq, Vawter, hue,

Qungasequt Halstorklede

2
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Suliassat agguataarnerat

Siunnersuut aallannginnermi agguariigassaq

q

Fordeling af arbejdsopgaver

Forslag, som skal fordeles inden turen

Suliassat Ullut:
aalajangersimasut:

Faste opgaver: Dato:
Q@

Nerisassiorneq,
nerriviliorneq, erruineq,
iggavimmi asaaneq

Madlavning, borddaekning,
opvask, rengering i kekk.

<]
Imertarneq, nilattarneq,
unnukkut aliikkusersuineq

Hente vand/is, serge for
underholdning om aftenen

@
Anartarfilerineq, asaaneq

Renovation, vaske gulv

o
Eqqaavilerineq,
ikuallaaneq, kiassaatilerineq

Temme affaldsspande,
brende affald, serge for
varme i huset

(A
Assiliineq, ullup ingerlane-
ranik allaaserinninneq

Tage billeder, skrive i dag-
bog om dagens gang

Suleqatigiit / Gruppe A:
Suleqatigiit / Gruppe B:
Sulegqatigiit / Gruppe C.
Suleqatigiit / Gruppe D.
Suleqatigiit / Gruppe E.

Co)?
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Hver dag skriver alle elever i deres egne da
Lejrstedet er rent, inden man forlader det.

Suliassat nassuiaataat

Nerisassiorneq:

Ullaakkut: Nerriviliorneq
Nerisassiorneq
Tiiliorneq

Ullup qeqq.: Nerriviorneq

Manninnik uutsineq
Qallersutissaninik piare-
ersaaneq

Tiiliorneq
Ualikkorsiutissat piareer-
sarlugit

Tiiliorneq
Nerisassiorneq
Saftiliorneq
Nerriviliorneq
Unnunnerusoq: Tiiliorneq

Torersaaneq: Nerereernerit kingorna
nerisassat poortorluarlugit inissitserineq,
erruineq, nerrivinnik asaaneq, naternik sa-
niineq. Ullaakkuinnaq asaaneq.

Ualikkut:

Unnukkut;

Imeqartitsineq:

Imeqartuarnissamik isumaginninneq. Kis-
sarsuutip qaani kissalaartoqartuassaaq.
Unnuup ingerlanerani aliikkusersuutissanik
pilersaarusiorneq ilinniartitsisunut akueriti-
tassat.

Anartarfilerineq asaanerlu:

Puussiartaat peeriarlugit, sissamut tinin-
ngasumut kuiartoriarlugit puussiartai ikual-
latassanngortinneqassapput. Anartarfiit is-
siavittaat asallugit, puussialerlugit tipaar-
saaserlugit. Errortorluarneq. Equutissiat.
Natit tamanit aqqutigineqartut saneriarlugit
asallugit.

Eqqaavilerineq:

Eqqaaviit ulikkaalerneri tamaasa igitsineq,
nutaanik puusialiineq. Ilinniartitsisumik ila-
lerluni ullormut ataasiarluni ikuallaaneq.
Kiassaatit orsutortut ikummatissaannik
immerlugit.

Tammaarsimaarfiup ullorsiutai:

Ullup ingerlanerani aalajangersimasunik
suliaqarnerni, sammisaqartinneqarnerni
sunilluunniit pisunik assileeqqattaarneq.
Unnukkut ullup ingerlanera allattaavinnut
aalajangersimasunut allaserineqassaaq.

Arbejsopgaver

@ Madlavning:
Morgen:

Frokost:

Eftermiddag:
Aften:

Aften:
Rengering:
al mad ordentligt

Dakke bord
Forberede morgenmad
Lave te

Dakke bord

Koge =g

Tilberede andet pélag
Lave te

Tilberede
eftermiddagsmad
Lave te

Lave mad

Blande saftevand
Dzkke bord

Lave te

Nar I har spist, pakkes
ind og legges pa plads

Vask op, vask borde af og fej gulv. Det
er nok at vaske gulv om formiddagen.

Vand og underholdning;

I skal serge for, at der er vand i huset.
Satte vand over varmeovnen si der er
lunkent vand hele tiden.

Planlegge aftenens underholdning, som
forst skal godkendes af lererne.

Renovation og vask af gulv:

Laft lokumsposerne op, hald indholdet
ud 1 vandkanten ved lavvande. Poserne
legges til afbreending. WC-sadet vaskes,
nye poser sttes i og klosetvaske haldes

J

1. Vask hender. Husk toiletpapir.
Fej og vask gulv i fzllesarealerne.

¢ Affald og brzending:
Affaldsposer smides ud pa brendings-

pladsen. Nye poser sattes i. Brend affal-
det af én gang pr. dag under lzrertilsyn.

Held brendsel pa ovnene.

Q Lejrens dagbog:

Der tages billeder ved forskellige lejlige-

heder hele dagen lang.

Om aftenen skriver gruppen i dagbogen

om dagens handelser.

Atuartut tamarmik immikkut ullormut pisimasunik

ullorsiutiminni eqqaamasalikkersaartassapput.

Ullog kingulleq suna tamaat salereerlugu torerse-

reerlugulu angalasussat taqualioreerlutik tam-
maarsimaarfik gimassavaat.

gbog. Den allersidste dag ryddes alr op og alle smorer madpakke.

-

o e
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Tammaarsimaarnermi nutaarsiassat

Tammaarsimaartillusi ullorsiuteqassaasi tamassi peqataaf-
figisassinnik.
Ullut tamaasa arlaliullusi nutaarsiassanik allattuisassaasi.

Allatassassi ilaatigut imarisinnaasai:
> Ullup ingerlanerani sammisat

> Nassaat

> Titartakkat (illut, illukut, naasut, aalisakkat allallu)
> Atortut

> Miisigisat tissinartut

> Nerisat

> Pilersaarutit ingerlasimaneri nalilernerilu

Taassuma saniatigut aamma tamassi immikkut allattaavis-
sinni ullut tamaasa allattuisinnaavusi.
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Lejrnyt

I skal have en dagbog, som alle er
med til at skrive i.
Hver dag skrives lejryt.

Det kan bl.a indeholde:

> Dagens aktiviteter

> Fund

> Tegninger af huse, ruiner, plan-
ter, fisk og meget andet

> Materialer

> Sjove oplevelser

> Mad (kost)

> Planlzgning, udferelse og eva-
luering

Derudover kan alle hver isar skrive i
egne dagbogshafte hver dag.
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Tammaarsimaarfik - Lejrskole

Suunera - Aktivitet

Nr.

Ateq - Navn

Atsiorfissaq - Underskrift
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sunut siunnersuutit.

Forslag til billeder, der kan bruges til diplomer.

Diplominut assiliussaasinn

|

Il




( Diplominut assiliussaasinnaasunut siunnersuutit.
Forslag til billeder, der kan bruges til diplomer.
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Atortut nassatassat Huskeliste
VHF-radio samt batteri Plantepresser med papir Kekkenudstyr:
Brandslukningsflasker Gaze i stort format
Brandalarmer Gipspulver i tet forpakning
Barbar-walkietalkie Gamle aviser
Kraftige handlygter Polsepinde, glatte til af-
Forste-hjzlps-kasse vaskning
Termometer
Hygiejnebind Indkebsliste:
Naturfagbeger Handsabe
Sangbeger Plastposer
Atlas Staniol
Madopskrifter Bagepapir
Stenproveszt Plastfilm
Landkort Madpapir
Termometer Kaffeposer
Barometer Tefilter
Vindmaler Kekkenruller
Kompas Viskestykker
Stopur Handkleder
Flajter Klarklude
Barplukkere Opvaskemiddel
Materialer lant fra: Klorin

biologi Gulvklude
fysik Gummihandsker
musik Ajax
Bandoptager Affaldsposer
Papir, pap Sprit
Sakse We-closet
Lim, stifter, kontaktlim Wece-poser Andet:
Viskeleder We-ruller
Farver, akryl, akvarel, kridt Stearinlys
Penne, blyanter, tuscher
Pensler Spil:
Stéltrad Kortspil
Tandtrad Bordtennisbat og -bolde
Sytrdd, synile, knappenale, Skakspil
sikkerhedsnéle, stoppenéle Terninger til spil og leg
Snor, tyk, tynd Matador
s
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Iggavimmi malitassatsialaat

Iggaavimmi pilersaaruteqaritsi - suliassasi ta-
massi immikkut suunersut ilisimassavasi.
Nerisassat poortorluarsimanissaat isumagisi-
uk - soorlu puussiat plastikkit imlt. issingigas-
sat puukui atorneqarsinnaapput.

Nerisassat sinnikui atorluarneqassapput.
Niviukkat nerissassanit ungalassimaartissigit.

Ipeersaarneq
Nerisassat ipiitsut
Assaat ipiitsut
Atortut ipiitsut

¥y v v v

aamma tammaarsimaarnermi atuupput.

ﬁ\
Keakkentips

Hav plan i jeres arbejde i kekkenet - sgrg
for at hver af jer ved, hvad I skal lave.
Serg for, at provianten er godt pakket ind
- brug f.eks. plastikposer eller tomme hav-
regrynsasker.

Serg for, at madrester bliver anvendt.
Hold fluerne borte fra ked, pilzeg og fisk.

Renlighed
Ren mad
Rene hander
Rene grejer

vV Vv v v

herer ogsa til i et lejrskolekeokken.

Silami iganeq

Silami iganeq imlt. igaasarneq nuannegqisoq
igat qaavi paateraangamik salikkuminaatsuu-
sarput. Tamannali pinngitsoorneqarsinnaavoq
igaasariartinnani iga qagorsaammik agitsumik
taneqqaaraanni. Taava soorlu tassa iga inner-
miissimanngitsoq. Ilaa, torrak!

Udendors madlavning

Selvom det er dejligt at lave mad uden-
ders, kan det vare svart at fa sodet fra
gryden. Det kan man undgé ved, at man
smerer gryden ind i brun sebe, for man
tager afsted. Sa er det jo som om, man ik-
ke har brugt gryden over ild. Skent, ikk’!
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Silami nerisassorneq

Tammaarsimaarfimmi killogariinngippat
ikumaartitsiveqariinngippallu tammaarsi-
maartut sjulliit tikeqqammernerminni suliari-
sinnaavaat.

Sissap kuullu imertarfigiuminartut eqqaa-
niikkaanni pitsaanerpaavoq.

&  Sissami aalisakkat errortoriarlugit i-
marmik tarajulimmik iganeqarsinnaap-
put

v  Kuummit tiiliassaq, imigassaq, error-
fissaq il.il. qaluneqarsinnaapput

Ikumatitap eqqaani amerlalluni 1ssiaffiusin-
naasunut inissaqarluassaagq.

Ikumaartitaq angisooq nerisassiorfigissallu-
gu tulluanngimmat killunik arlalinnik piler-
sitsisariaqarpoq. Ikumaartitsiviliornissami
killut inissaat eqqarsaatigineqassapput.
Eqqaamasassaq: Illut allallu ikuallattoor-
sinnaaneq pillugu ungasittariaqarput!

Sussaagut - qanorlu?

Silami nerisassiornermut piffissaliiniaraanni
(piffissangaatsiarlu atortariaqarluni!) tam-
maarsimaalinnginnermi atuartut peqatigalu-
git piareersartariaqarpoq:

Suliussaagut?

Aalisakkat, puisip neqaa, arferup neqaa, tut-
tu, neqit suaasalerlugit suppalikkat, igaat qa-
qorteqasullit, siaasakkat, siatat, spaghetti bo-
lognese, palsit, pannakaat allallu.

;\\
Udenders madlavning

Huvis lejrskolen ikke allerede har en fast
balplads, er det en fordel at 1. lejrskole-
hold lige efter ankomsten indretter en.
Det er mest praktisk, hvis den ligger ved
stranden og ved en elv af hensyn til nem
adgang til vand.

=  P3 vandkandten man kan rense fx
fisk, som man kan koge i saltvandet

5  Fra elv far man drikkevand, vand til
te og til kogevand. Man henter vand
fra elv til hdndvask m.m

Der skal vere god plads omkring balste-
det, sd man kan sidde mange omkring
bélet.

Det store bél er ikke velegnet til madlav-
ningsaktiviteter, som kraver flere mindre
bal. Tag om muligt hensyn til det ved pla-
cering af den store balplads.

Husk: God afstand til bygninger af
brandsikkerhedsmaessige grunde!

Hvad skal vi lave - og hvordan?

Ve&lger man at sztte tid af til udenders
madlavning (og det tager lang tid!), er der
nogle forberedelser, man allerede inden
lejrskolen skal have gjort sammen med
eleverne:

Hvilke retter vil vi lave?

Fisk, szlked, hval, rensdyr, gryderet
m/suaasat, gryderet m/ris, grillretter, steg-
teretter, spaghetti bolognese, pelser, pan-
dekager osv.

G
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Qanoq piareersassavagut?

Iganeq:

Piareersarnermi neqit suuneri apeqqutaap-
put. Soorlu puisip, arferup tuttullu neqaat
suaasalerneqarsinnaapput (suppa neqinik,
naatitanik soorlu uanitsunik, naatsiianik gu-
leradinik suaasanillu akulik).

Tiiliassaq imeq aamma killutigut qalanne-
qarsinnaavoq.

S

Siatsineq:
Siuliani taaneqartut neqit ujaqqakkut saat-
tunnguakkut sivisuumik kissatami siaasarne-
qarsinnaapput. Neqit saattunnguanngorlugit
kitserlugit ujagqammut kissarluartumut or-
sortikkamut ilineqassapput.

Killuni pannakaaliortogarsinnaavoq. Siatsi-
vik eqqaamallugu. )

Hvordan tilbereder vi det?

Kogning:

Tilberedningen athanger af rivarerne; fx
kan man koge béde s&l-, hval- og rens-
dyrked til suaasat (en suppe kogt pé ked,
gronsager som fx log, kartofler og gule-
roddder samt grodris).

Husk, at der ogsé kan koges vand til te.

Stegning:
De samme ravarer kan steges pé en tynd
flad sten, som er opvarmet over balet i
lzngere tid. Kadet skares i meget tynde
strimler og legges pa den varme sten,
som forst er smurt med fedtstof.

Der kan ogsa bages pandekager. Husk
stegepande.

Sikatsitsineq:
Aamaruutissanik/aamarsuarnik nassartoqas-
saaq. Negqit nerpiillu suulluunniit sikatsinne-
garsinnaapput. Naatsiiaat stanniolimik poor-
lugit 45 minuttit miss. aamani uunneqarsin-
naapput.

Kinguleqqiutitorneq:
Kinguleqqiutitut tiiliortogarsinnaavoq ner-
mussanillu iffiorluni.

- o O, L7
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Grillning:

Medbring trekul/breende hjemmefra.

Alle former for ked og fisk kan grilles.
Husk ogsa kartoler indpakket i stanniol og
lagt 1 gloder 1 ca. 45 minutter.

Afslutning:
Som afslutning kan man drikke te og bage
snobred.

),
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Qanoq iliussaagut?

Atuartut nerisassiogatigiinnut naammaannar-
tunik inuttalinnut agguarneqassapput. Killo-
qariinngippat imminnut 2-3 m-isut ungasit-
singisunik nerisassiorfissaminnik killalius-
sapput. Nerisassioqatigiit killuliussapput,
kukoqqaatissanik ikummatissanillu katersis-
sapput, kukutsissapput namminerlu nerisas-
siussapput.

Siunnersuutitsialak
Igat siatsiviillu killunut ikkutilinnginnerini

- qaqorsaammik aqitsumik issusuumik gaavi-
sigut tanikkaanni kingorna salikkuminarne-

rusarput.

y,

Hvordan laver vi det?

Eleverne inddeles i et passende antal
grupper. Alle afsztter nu i fallesskab
madbalene, hvis de ikke allerede findes.
De placeres med 2-3 meters afstand.
Hver gruppe opbygger sit eget bal med
sten, finder tra og brandsel, tender op,
gor rivarerne i stand og laver maden sam-
men.

Et godt rad

Hvis I smerer gryder/pander pa ydersiden
med et tykt lag brun szbe, inden I satter
dem over bélet, er de lette(re) at gore rene
bagefter.

Atortut eqqaamasassallu:
neqit naatitallu

siatsissutissaq makkariina, orsoq
stanniol

taratsut, qasilitsut akuutissallu allat
igat immaqalu siatsivik

saviit, ajassaatit il.il.

ti1, sioraasat

ikummatissat, paarnaqutit
ikitsisit, innattaatit

assannut qaqorsaat

eqqaavissat

ikumaartitsilluni erinarsuutit
equutissiat, allarutissiat

Materiale- og huskeliste:
rivarer (ked og grentsager)
fedtstof til stegning
stanniol

salt, peber og evt. andre krydderier
gryder og evt. en pande
service

te, sukker

brende, lyng

tendstikker, lighter
héndsabe

skraldeposer

bélsange

toiletpapir, kekkenruller
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2. Nagittaagit.
3. Nagqittagaq 15 mininuttit pullassaagq.

5. Taakku kaavitillugit

6. Suliat qisummut nermuguk.

Nermussat

Qajuusat tiitorfiit 4
Immuk tiitorfik 1
Margarine alussaatit 4
Taratsut alussaatit 1
Qapuagqat 50 gram

1. Immuk kissalaartoq, qajuusat,
qapuaqqat, margarine taratsullu
skalimut immiutikkit.

. Arsaaqqatut atsigisunik
ammalortuliorit

takisuuliarikkit.
e — e
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Slangebrod

4 kopper mel

1 kop melk

4 skefulde margarine
1 skefuld salt

50 gram gar

N

(98]

n 5

6. Sno slangen om en pind. 7. Bag slangebrodene over et:bal.

. Kom lun melk, mel,geer
og salt 1 skélen.

. Zlt dejen.

. Dejen hever 1 15 minutter.

. Lav kugler pa storrelse med en tennisbold.
. Tril kuglerne til slanger.

@Y
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Iggavimmi

Igallutit aallartinnginnerni najoqqutassat
atuarluaruk.

Atortut akussallu tamaasa piariikkit.

[

I kekkenet

Las hele opskriften igennem, inden du
gér igang,
Find alle varer og redskaber.

(M
il

Igitassat eqqaavimmut igipallattakkit, torer-
suutitsiniartuugillu.

Ema— ]

Y
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Fjern affald med det samme, og hold or-
den hele tiden.

Kuisaqaruit, allartipallaguk.
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Kissarsuutit atornissaat nalunalaarsinnaasar- Det er svart at bruge komfuret rigtigt.
put. Kissassuseq annikilliuk igaatit utsersog- Husk at skrue ned for varmen, s maden
qunagit qilutsinniarnagillu. ikke koger over eller brander pa.

v
L‘

— oz®Dom
Kissarsuutip iffiorfianit tigusinialeruit mia- Pas pé, ndr du skal tage noget ud af en
nersorit. varm ovn.
Uulliviit sinai uunartorujussuusinnaapput. Ovnens kant kan vere meget varm.
Tingullogqutit atorluakkit! Brug grydelapper!

r00)

<02@00ss
Siatsissutit makkariinat allallu kissarpallaat Der kan g ild i meget varmt fedtstof.
ikummarsinnaapput. Inneq qaminneqassaaq Iiden slukkes ved at leegge et lag over.
igaq imlt. siatsivik matuanik matullugu. Brug aldrig vand.

Imermik qamitsinianngisaannarit.

&YV
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Siatsivik kissarluartillugu imermik kuutsiffi- Held aldrig koldt vand pé en varm pande.
ginngisaannaruk. Tissaluttarpoq, siatsiviullu Det sprgjter, og panden kan blive skav i
nagqga equsinnaavoq. bunden.

)
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Uuguit imeq nillertoq (nillarippallaanngit- Hvis du brander dig, skal du bruge koldt
soq) uunernut kuutsiffigissavat imit. kinisi- vand (ikke iskoldt), til det ikke gor ondt
maffigissavat uuffiit annernarunnaarserlugu. mere.

Saviit sakkullu allat kiinarissut inngigissullu Pas p4, nar du bruger knive og andre skar-
mianersuutigikkit. pe redskaber.
\ ~
D)
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Iggavimmi arpanngisaannarit. Du maé aldrig lebe i et kekken.
IKIOQATIGIIGITSI HJZLP HINANDEN
iggavimmi pilersaarutersi malinniarlugu. med at holde jeres kekkenplan.

\% /
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Igat siatsiviillu uunartut mianersuutigissava-
tit.

Kissarsuummi saqisikkit tigummiviinut naa-
tissinnaajunnaarlutit.

N
Du skal vare forsigtig med varme gryder
og pander.
Stil dem s& handtagene vender indad pé
komfuret.

Imeq kissartoq (qalaartuunngitsoq) erruissu-
tigiuk. Erruiviit taarsikulajuk.

Husk at vaske op i varmt vand (ikke skol-
dende). Skift vandet ofte ud.

QLo

IKIOQATIGIIGITSI.
Arlaannik paatsuungassuteqaruit suleqatitit
mmlt. inersimasut paasiniaaffigikkit.

HIZALP HINANDEN.

Hvis der er noget, du ikke forstar, skal du
sporge om hjzlp hos kammerater eller
hos en voksen.




Uuttortaatit

Uuttortaatit tammaarsimaarluni iluaqutaasin-
naasut aajuku:

Naalisarneri:

1 literi

dl  deciliteri (1/10 literi = 0,1 literi)
kg kilogrammi (kiilu)

g  grammi

spsk alussaat ulikkaarlugu

tsk alussateeraq ulikkaarlugu

1 dl ima oqimaassuseqarpoq:

Qajuusat 60g
Qajuusat akullit 50g
Sioraasat 85g
Qaqorteqqasut 80g
Kartoffelmel 70g
Issingigassat 30g

Qallut imlt. tiitorfik plastikki uuttuutitut ator-
neqarsinnaalluarpoq. Imaqqortussusaa amer-
lanertigut naqqani allassimasarpoq. Aallan-
nginnissinnili imaqqortussusai uuttoreersin-
naavasi.

Iffiaq qaqortoq 600 g missaani oqimaassusilik
20-t missaannut kitserneqarsinnaavogq.

Iffiaq 2 kg missaani oqimaassusilik 45-50-t
missaannut kitserneqarsinnaavoq.

Mail og vaegt

Her er nogle omtrentlige mal, der er gode
at have ved handen:

Forkortelser:

1 liter

dl  decilite: (./10 liter = 0,1 liter)
kg kilo sram

g gram

spsk spiseskefuld

tsk teskefuld

1 dl vejer:

Hvedemel 60g
Grovmel 50g
sukk: r 85 g
Ris 80g
Kartoffelmel 70g
Havre gryn 30g

Et te rus eller et plastikkrus kan nemt
bruges t . mélebaeger. Ofte star deri bun-
den, hvor meget det indeholder - eller mél
selv efter hjemmefra.

Et franskbrgd pa 600 g kan skares op i ca.
20 skiver.

Et stort rugbred pa knap 2 kg kan skares
op 145-50 skiver.

Y
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Ullormut nerisassat

Meeqqat 12-14-inik ukiullit qulit ullor-
mut ullaakkut ullup qeeqanullu nerisas-
saat ima naatsorsorneqrsinnaapput:

Issingigassat igaassatut (ullaakkut

giianartumi marmartut)

Issingigassat
Cornflakes

Immuk

Tii

Kaffi

Iffiat

Manniit uutat
Imigassaq (imm. saft1)
Sioraasat

Iffiaq qaqortoq
Plantemargarine
Immussuaq

Tinguliaq

Marmelade

Polsi qallersuutissaq
Naatitat qallersuutissat
Qaqorteqqasut
Bananit

Tomatit

Agurkit

1/2 kg miss.
1 kg miss.
1/4 kg miss.
4 1 miss.
10-15 g
100 g

2 kg miss.
10

51

350 g miss.
12 kg

400 g

250 g miss.
150 g mis.
250 g miss.
250 g miss.
20

400-500 g
10

500 g miss.
250 g miss.

Den daglige ration

Den daglig ration til 10 bern i alderen
12-14 ar af fedevarer til morgenmad
og til frokost kan i alt anslas til:

Havregryn til havregred

(dejligt pa en kold morgen)

Havregryn
Cornflakes

Mz=zlk

The

Kaffe

Rugbred

Kogte &g
Drikke (evt. saftevand)
Sukker
Franskbred
Plantemargarine
Ost

Leverpostej
Marmelade
Palzgspolse
Frugtpalaeg
Qagqorteqqasut
Bananer
Tomater
Agurker

ca. 1/2kg
ca. 1 kg
ca. 1/4 kg
ca. 41
10-15 g
100 g

ca. 2 kg
10 stk.
51
ca.350 g
12 kg
400 g
ca.250 g
ca. 150 g
ca.250 g
ca.250 g
20 stk.
400-500 g
10 stk.
ca. 500 g
ca.250 g




Forslag 1 til menu og indkgbsliste til en uges lejrskole-
ophold for ca 20 personer.

Menu

Morgenmad:
cornflakes
havregryn
brgd

ost
marmelade

Frokost:

brgd

ost

torskerogn
nutella

rgget medister
leverpostej
makrel 1 tomat
tunfisk

Aftensmad:

spagetti med kgdsovs / eblekage

frikadeller med kartofler og rgdkal / frugtgréd med melk

burger med salat / pandekager

stegt karrykylling med ris / lagkage

kogt hamburgerryg med kartofler og stuvede grgntsager / dasefrugt med flgdeskum
pizza m. daseskinke / koldskal med kammerjunkere

svensk pglseret / appelsin

&7
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Indkgbsliste

10 ds fldede tomater

4 flasker tomatketchup
8 ds koncentreret tomatpure
2 + 2 sennep - sgd/almindelig
2 daser stegte lgg

3 pk lagkagebunde

6 pk lagkagecremepulver
4x 15 =g

4 citroner

rgdkal

10 ds makrel 1 tomat

10 ds tun

10 x 500 g hk oksekgd
5 x 500 g hk kalv/flesk
10 kyllinger

2 stykker hamburgerryg ca. 4 kg
10 daseskinke

40 pglser

9 x pandekagepulver

5 ds champignon

2 X parmesanost

4 pg grontsagsblanding
2 kinakal

3 agurker

stearinlys

4 pk tendstikker

1 rulle sma plastikposer
2 pk smgrrebrgdspapir
2 pk staniol

1 pk bagepapir

1 pk film

sprittabletter

2 pk renslet

1 pk vaskepulver

salt

peber

kanel

karry

vanillesukker

paprika

oregano

suppeterninger

6 pk havregryn

6 pk cornflakes

10 rugbrgd

4 sigtebrgd

15 pk knazkbrgd

7 pk skibskiks

5 ps makroner

4 ps ®blekagerasp
3 ps kammerjunkere
3x121letmezlk

7 1 koldskal

10 1 yoghurt

3 1 piskeflgde

20 dunke saft

1 pk kaffe

6 pk the

1 pk kamillethe

1 pk kaffefilter

2 x 2 kg sukker

1 pk flormelis

8 x 2 kg mel

20 pk tgrger
bagepulver

8 x 500 g stegemargarine
8 X plantemargarine
8 x smgr

6 x &blemos

20 1gg

8 x 2 kg kartofler
4 ps gulergdder

2 kg lgse ris

1 kg gragdris

20 xbler

8 x dasefrugt

7 x frugtgrad

3 kg spagetti

20 appelsiner

10 x leverposte;j

3 X spegepglse

6 x rgget medister
12 glas nutella

12 daser torskerogn
2 x lillebror ost

6 x rejeost

4 X marmelade

3 X mayonaise

3 x remoulade
toiletpapir
kgkkenrulle
wC-poser
klosetvedske
renggringsmidler
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Siunnersuutit II - Forslag 11

Sap. akunneranut inunnut 20-nut nerisassat annertussusilikkat
Madplan for 1 uge til 20 personer

Ullaat tamaasa / Hver morgen
Issigingassat poortat 1%4-2 pk havregryn
Kornflakes poortat 1-2 pk cornflakes
Immuk hiterit 5-6 / meelk

Iffiaq Y2 rugbrod

Iffiaq qaqortoq 1 franskbred
Immussuaq 1-2 ost

Punneq 1 smor

Makkariina 1 pk pl. margarine
Marmelade

Sioraasat sukker

Ualikkut / Eftermiddage

Ullut 1. dag: Guleredit 20 stk guleradder
Ullut 2. dag: lipilit 20 stk eebler

Ullut 3. dag: Iffiat, makkariina, immussuaag-
qat - rugbrad, pl. margarine,
smoreoste

Digestivit, makkariina, marme-
lade - digstiver, pl. margarine,
marmelade

Appelsiinat 20 appelsiner
Tupatsitat, makaariina, marme-
lade, immussuaaqqat - kncek-
brod, pl. margarine, marmela-
de, smoreoste

Ullut 7. dag: Guleradit 20 guleradder

Ullut 4. dag:

Ullut . dag:
Ullut 6. dag:

Kissartut / Aftensmad
Ullut 1. dag:
Ullut 2. dag:
Ullut 3. dag:
Ullut 4. dag:
Ullut 5. dag:
Ullut 6. dag:
Ullut 7. dag:

Ullup qeqqat tamaasa / Hver frokost
Iffiat 2 rugbrod

Saarulliit tingui qillert. 1-2 ds torskerogn
Spegepolse kits. 1 pk spegpalse i skiver
Medister pujuugaq kits. 1 pk raget medister
Hamburgerryg kits. 1 pk hamburgerryg
Makrelit qillert. 1-3 ds makrel

Manniit ooqqissut avitassat 6 hardkogte g
halveres
Mayonnaise
Remoulade
Tii - te

Saft

Unnukkut / Aften

Ullut 1. dag: Digestivit / digestiver
Ullut 2. dag: Nagguteeqqat / skibskiks
Ullut 3. dag: Nermussat / snobrad
Ullut 4. dag: Tipilit / ebler

Ullut §. dag: Kakao, iffiaq qagortoq /
Cacao, franskbrad
Digestivit / digestiver
Naatitanik kinertuliat im-
mullit / frugtgrod m/meelk

Ullut 6. dag:
Ullut 7. dag:

Neqit aggukkat spaghettilerlugit / Millionbof med spaghettisovs
Neqit kitsikkat naatsiialerlugit / Gullash m/kartofler
Kedpoor’lut kaariami / Boller i karry
Kukkukuuaqqat naatsiialerlugit / Kylling m/kartofler
Aalisakkat naatsiialerlugit / Fisk m/kartofler
Svenskit pelsinik nerisassiaat / Svensk polseret
Savat suppilerlugit / Lammesuppe




7

Iganernut najoqqutassat

Najoqqutassat amerlisaateqaraangamik (x)
isumaqartarpoq igaat taamatut amerlissasut.

Issingigassat x 2

Imeq nillertoq 3 1

Issingigassat 12 dl

Taratsut alussaateeraq 1% miss.

Imeq issingigassallu igamut issusuumik nag-
qalimmut kuikkit.

Qalannissaannut igap naqqa tamaat attorlugu
aalatillattaakkit. Qalaalerpata kissarneq anni-
killiuk. Qalaartikkit minuttip ingerlanerani
aalattuarlugit.

Igaffik qamiguk issingigassallu taratsunik
mamarsaaserlugit.

Kedpoor’lut kaariami
Nersuteeqqap puulukillu
neqaat aggukkat 2 kg
Qajuusat 300g (5 dI)

Immuk 1% ]

Manniit 4

Uanitsut aserortikkat 6
Taratsut alussaateeqqat 5
Qasilitsut alussaateeqqat 12

Imeq uutsivissaq 3 1
Taratsut alussaateeqqat 4

1. Akussat akuleriillugit aalatikkit.

2. Imeq tarajulerlugu qalatsiguk.
Alussaammik kedpoor’lut ilusilersukkit.

3. minuttini 6-8-ni kedpoor’lut uukkit.

4. Kadpoor’lut qajuuttamik putoortumik
qalukkit.

5. Imeq uutsiviit atogqgissavat.

Madopskrifter

Gangetegn (x) ved opskrifterne betyder,

at maden laves i flere gryder.

Havregred x 2
3 1 koldt vand
12 dl havregryn
ca. 1% tsk salt

Held vaske og havregryn i en tykbundet

gryde.

Rer jevnligt over hele bunden til gryden

koger. Damp varmen.

Kog greden igennem ca. 1 min. under

konstant omrering.

Sluk for greden. Smag den til med salt.

Boller i karry med lose ris
2 kg hakket kalv og flaesk
300 g (5 dl) hvedemel

12 1 maelk

4 xg

6 stk. revet log

5 tsk salt

1% tsk peber

3 1 vand til kogning
4 tsk salt

1. Alle ingredienserne reres sammen.
2. Bring vand og salt i kog. Form smé

kedboller med en spiseske.

3. Kog bollerne 6-8 minutter i vandet.
4. Tag kedbollerne op med en hul-ske.

5. Gem kogevandet i en skal.

=
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Kaariamik miseqqiaq
makkariina 200 g
Kaaria alussaatit 3-4
Qajuusat 200 g

Immuk 2 1
Kadpoor’lut qajuat
Taratsut qasilitsullu

0N e

. Makkariina igami aatsiguk.

. Kaaria makkariinami siaguk.

. Qajuusat aalaterukkit qalatsillugillu.

. Kadpoor’lut qajuanik immummillu aalater-

tuarlugit akullattaakkit. Miseqqap kinerne-
ra/imerpalanera naammagilerukku taratsu-
nik gasilitsunik immaqalu kaarianik ma-
marsaasissavat.

Kedpoor’lut miseqqami sallaatsumik kis-
sakkit.

Sassaalliutigikkit qaqorteqqasulerlugit.

Qagqorteqqasut

Imeq 31

Qagqorteqqasut 12 dl
Taratsut alussaateeqqat 3

1.

2.

3.

Imeq taratsullu igaagqami matulimmi qa-
latsikkit.

Suaasat ikikkit minuttinilu 12-ni sallaatsu-
mik qalaartillugit.

Igaq kissartumiit illuaruk sulilu 12 minutti-
ni matoqartillugu uninngatillugu.
qaqorteqqasut ajasaammik kaanngarterialu-
git sassaalliutigikkit.

—~ O =

Karrysovs

200 g plantemagarine
3-4 spsk karry

200 g mel

Y2 1 maelk

kogevand fra bollerne
salt og peber

1. Smelt margarinen i gryden.

2. Tils®t karry og lad margarinen bruse
op.

3. Ror melet i og kog sovsen igennem.

4. Tilsat nu kogevandet og malken lidt
ad gangen. Pisk kraftigt mellem hver
gang. Nar du synes, at sovsen har en
passende tykkelse, smager du til med
salt, peber og evt. mere Karry.

5. Varm forsigtigt kedbollerne igennem i
sovsen.

Servér retten med lgse ris til.

Lose ris
3 1vand
12 dl nis
3 tsk salt

1. Bring vand og salt i kog i en lille gry-
de med lag.

2. Tilszt 1is og kog ved svag varme i 12
min,

3. Tag nisen af kogepladen og lad den
std yderligere 12 min. med lig.
Losn risene med en gaffel og servér
dem til boller i karry.
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Millionbeffit spaghettilerlugit x 2
Uanitsut angisuut 4

Makkariina siatsissutissaq
Nersussuup neqaa aserortigaq 1% kg
Bouillon 4 dlI miss.

Tomatit gillertuusat 3

Tomatpuré alussaatit 2-3

Taratsut qasilitsullu

Paprika

Akussat: Spaghettit uutat

Uanitsut qalipaajakkit aserorterlugillu. Mak-
kaariina igami aatsiguk. Uanitsut makkarii-
nami siakkit. Neqit ilannguteriarlugit avis-
saartillugit (agguluttunngorlugit) aalatikkit.
Bouillonileriarlugit kissarneq annikilliuk.
Tomatit qillertuusameersut kitseriarhgit
qajuat ilanngullagu igamut kuikkit. Tomat-
puré akuliuguk. Akussanik mamarsaaser-
soruk. 15 minuttit miss. igaatit matullugit
sallaatsumik qalaartikkit.

Miseraa kinerpallaarpat bouillonimik (imer-
mik) akukkit.

Spaghetti x 2

Imeq 6-7 1 (igami 10 1)
Taratsut alussaatit marluk
Spaghetti 700 g

Igami angisuumi imeq tarajulik qalatsiguk.
Spaghettit ikikkit. Imermut ikiuminaakkalu-
arunik ermup aalarneranik agilinerminni ta-
marmik imermut ikiuminarsissapput. Kissar-
neq annikilliuk. Igaq matunagu spaghettit
uunneqartassapput. Puuaanniittoq najoqqu-
tassiaq malilluartaruk. Spaghettit nakkartitsi-
vimmut kuinerisigut ernga kuutsiguk.

Sassaalliutigineri: Niaquusanut kueriarlugit

immaqalu makkariinamik 20 g-imik akoriar-
lugit ingerlaannaq sassaalliugineqassapput.

i

Kadsovs til spaghetti x 2

4 store log

margarine til stegning

1'2 kg hakket oksekad

ca. 2 dl bouillon

3 ds. henkogte tomater

2-3 spsk koncentreret tomatpuré
salt, friskkvaernet peber

paprika

Tilbeher: Kogt spaghetti

Pil legene og hak dem. Varm margarine i
en tykbundet gryde. Svits logene heri, til
logene er klare og let gyldne. Tilset kadet
og rer, til kedet har delt sig. Tilst bouil-
lon og demp varmen.

Skeer dasetomaterne i mindre stykker og
hzld dem i retten sammen med vaden fra
désen og tomatpuré. Smag retten til med
krydderier. Kog kedsovsen under lg ved
meget svag varme i 15 min.

Tils®t mere bouillon, hvis sovsen er for

tyk.

Kogning af spaghetti x 2
6-7 1 vand (i 10 1 gryde)
2 spsk salt

700 g spaghetti

Bring vand og salt i kog i en stor gryde.
Stik spaghetti ned i gryden. Hvis ikke alt
kan vare der, vent et gjeblik, si bliver
spaghettien bled og er let at skubbe ned.
Damp varmen. Kog altid spaghetti unden
lag. Folg pakkens brugsanvisning. Hald
spaghetti op i en sigte og lad vandet lobe
fra.

Servering: Anret omgdende spaghetti og

server den straks. Den kan evt. blandes
med 20 g margarine/smer.

T
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Neqit kitsikkat naatsiialerlugit
Nersussuup neqaa 2 kg
Guleredit 1 kg

Uanitsut 5

Makkariina 100 g

Taratsut gasilitsullu

Paprika alussaateeqqat 3
Qajuusat alussaatit 6

Imeq 21

Akussat: Naatsiiat uusut

1. Neqi kitseruk 2 x 2 cm miss.

2. Qajuusat, taratsut qasilitsullu akuleruteri-
arlugit neqit tassunga assakallartikkit.

. Uanitsut qalipaajariarlugit kitsikkit.

Guleredit qalipaajariarlugit kitsikkit.

Uanitsut neqillu makkariinami siakkit.

. Paprika, guleredit imerlu akulerunneqas-
sapput. Igaaq taratsunik qasilitsunillu ma-
marsaaseruk.

7. 50 minuttit miss.neqit agilinissaannut i-

gaatit qalaartikkit.

e N

Naatsiiat uusut
Naatsiiat 5 kg
Imeq

taratsut alussaat 1

1. Naatsiiat qalipaajariarlugit igamut ikikkit.

2. Naatsiiat morsutsilaaginnarlugit imermik
immeruk.

3. Naatsiuat aqilinissaannut uukkit - erngup
qalaalerneraniit nal. ak. affaa miss.

1]
J

Gullash m/kartofler
2 kg okseked

1 kg gulergdder
5leg

100 g margarine

salt, peber

3 tsk paprika

6 spsk hvedemel

2] vand

Tilbeher: Kogte kartofler

1. Kadet skeeres i tern pa ca. 2 x 2 cm.

2. Bland mel, salt og peber og vend kedet
heri.

3. Pil logene og skar dem i mindre styk-
ker.

4. Skrzl guleroddeme og sker dem i tyn-
de skiver.

5. Log og ked brunes i margarinen.

6. Vand, paprika og guleredder tilsxttes,
og retten smages til med salt og peber.

7. Lad retten koge i 50 minutter, til kedet
er mort.

Kogte kartofler
5 kg kartofler
vand

I ss salt

1. Kartoflerne skrelles og kommes i en
stor gryde.

2. Hezld vand ved, sa det netop dazkker
kartoflerne, og tilsat 1 ss salt.

3. Kog kartoflerne til de er mere - det
tager ca !2 time, nar vandet er kommet
1 kog.

V




Kukkukuuaqqat naatsiialerlugit
Kukkukuuagqat 10

Taratsut qasilitsullu

Imeq 6 dl

Makkariina

Akussat: Naatsiiat, miseraq naatitallu uusut.

1. Kukkukuuaqqat sisamanngorlugit kitseri-
arlugit taratsunik qasilitsunillu nakkala-
taarneqassapput.

2. Igami angisuumi makkariinamik kukku-
kuuaqqat siakkit kajortillugit.

3. Imileriarlugit 45 minuttit miss. sallaatsu-
mik qgalaarterujuussavatit.

Tammaarsimaarfimmi kissarsuutikkut iffior-
feqaraanni kukkukuuaqqaat ilivitsut taratsu-

nik qasilitsunillu tagiartoriarlugit siatsivik i-

milaalimmut ilillugit nal. ak. aappaa avillugu
180 gradini sianneqassapput.

Naatsiiat uusut
Naatsiiaat suliarinissaat gullashini takukkit.

Miseraq

Siatsiviup qajua miseqqiarissavat:

Qajuusat 1 dl imermut 3 dl-imut aalaterutis-
savatit. Kinersiat gajumut galattumut aalate-
rullugu akuliutissavat. Ikinnerpaamik 5 mi-
nuttit aalaterujoortuarlugu qalatsissavat.

Naatitat uusut

Majsit qillertuusat 6
Eertat gillertuusat 6
Guleredit 1% kg

imlt. naatitat qerisut 4 kg

Naatitat imermut tarajulaakkamut qalattumut
kuineqassapput 5 minuttillu miss. galaartin-
neqassallutik. Qerisuuppata puussiami na-
Joqqutasiaq malinneqassaagq.

Kylling m/kartofler
10 kyllinger

salt, peber

6 dl vand

margarine

Tilbeher: kartofler, sovs, kogte grentsager

1. Hver kylling deles i 4 stykker, som

krydres med salt og peber.

2. Brun kyllingestykkerne i margarine i

en stor gryde.

3. Tilszt vand og lad kedet stege ved

svag varme 1 ca 45 min.

Hvis man pa lejrskolen har ovn, gnides
hele kyllinger med salt og peber og lzg-
ges 1 bradepande med lidt vand og steges

1 1% time ved 180 grader.

Kogte kartofler
Se under gullasch!

Sovs
Jevn stegeskyen med meljevning:

Pisk 3 dl vand sammen med 1 dl mel og
hzld jevningen i den kogende stegesky
under omrering. Lad sovsen under om-

rering koge op 1 mindst 5 minutter.

Kogte graontsager

6 ds majs

6 ds grenne rter

172 kg guleradder

eller 4 kg dybfrosne grensager

Grentsagerne kommes i letsaltet kogende
vand, og koges i 5 minutter (felg anvis-
ningerne pa posen, hvis de er dybfryse-
varer).
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Aalisakkat naatsiialerlugit x 4
Aalisakkat angisuut (saarulliit allall.) 1
Uanitsoq angisooq 1

Naatsiiat 1-1%2 kg

Imeq 1% 1

Taratsut alussaateeqqat 2

1. Imeq tarajulerlugu qalatsiguk.

2. Naatsiiat qalipaajakkat imlt. qalipallit
avittarlugit uukkit 15 minuttit miss.

3. Aalisakkat uanitsullu salilluakkat kitse-
riarlugit naatsiiat qaanut nerpiti ilioras-
savatit. Kissassuseq milliuk.
Aalaterummik igaatit aalannagit naqqa-
ni nipputtuunnginnissaq pillugu iga ta-
maat sallaatsumik aalattassavat.

4. 10 minuttit miss. sallaatsumik uussava-
tit. Aqajaqqut tinguillu ilanngutikkit.

5. Qajuuttamik putoortumik nerpiit, naat-
siaat niutsivinnut pugutarsuarnulluun-
niit niooqqakkit. Naatsiiaat uanitsumer-
ngillu eqqaannut iliorassavatit.

Qajua iggisissatut niaquusanut kueriar-
lugu sassaalliutigineqarsinnaavoq.

Sava suppalerlugu
500 g porrer (6-t)

1 kg gulerodit

1 kg natsiiat

17 selleri

7 1 1meq

3 alussaatit taratsut
6 kg sava

Flutelerlugit

1. Naatitat errortorlugit, qalipaajarlugit kit-

sikkit.

Neqi vulliuk.

Uulliat imermi qalatsikkait.

. Qajua qajorlaajarlugu taratseruk.

Neqit manngerunnaangajalernissaannut

qalatserusaakkit.

6. Naatitat akulerutikkit sulilu 20 minuttit
muiss. igaatit qalatsillugit.

AN

Fisk m/kartofler x 4
1 st. fisk (torsk eller andet)
1 st. log

1-1% kg kartofler
1% 1 vand

2 tsk salt

1. Bring vandet med salt i kog.

2. Kog halverede, skrellede eller ikke
skrellede kartofler i omkr. 15 min.

3. Skar de rensede fisk og log i passende
store skiver og kom dem oven p4 kar-
toflerne. Demp varmen.

Ryst gryden for at undga, at fisken sat-
ter sig fast. Brug ikke grydeske.

4. Kog videre i 10 min. Kom indvolde
(maveszk og lever) i.

5. Tag fisk op med en hulske. Anret kar-
tofler og loget ved siden af fisken.
Hzld kogevandet i en skal og server
den til fisken.

Lammesuppe

500 g porrer (6 stk.)
1 kg guleradder

1 kg kartofler

1% selleri

71 vand

3 ss salt

6 kg lamme/fareked

Tilbeher: Flutes

1. Alle grontsagerne vaskes, skrelles og
skares i mindre stykker.

. Kadet skares i mindre stykker.

Bring ked og vand i kog.

Skum suppen og tilszt salt.

. Lad kedet koge til det er nasten mert.

Tilsxt grentsagerne og kog i yderligere

20 minutter.
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Svenskit polsinik nerisassiaat x 3
Naatsiiat 2 kg

Uanitsut mikisut 3-4
Makkariina/punneq siatsissut 30 g
Tomatit aserortikkat 2 dl

Immuk 1%:-2 dl

Tomatpuré alussaatit 2

Taratsut, gasilitsut

Palsit 8 (qillertuusat 720 g)
Paprka alussaateeraq 1

1.

2.

Naatsiiat qalipaajakkit mikisunnguan-
ngorlugillu kitserlugit.

Uanitsut qalipaajakkit mikisunnguanullu
kitserlugit.

. Uanitsut makkariinamik siakkit.
. Naatsnat tomatillu aserortikkat akuliutik-

kit.

. Immuk,tomatpuré, taratsut qasilitsullu a-

kuliutikkit.

. Aalalluariarlugit minuttit 20-t miss. iga

matullugu sallaatsumik galaartikkit.
Naatsiiat aqililerpata pelsit kitsissavatit 1
cm miss. igaannullu akulerullugit. Papri-
kalikkait.

. Polsit minuttit 10-t miss. ooreerpata tarat-

sunik, gasilitsunik, paprikanik immaqalu
tomatpurémik mamarsaasissavatit.

Svensk peslseret x 3

2 kg kartofler

3-4 sma log

30 g smer/margarine til stegning

2 dl fldede tomater

1'2-2 dl malk

2 spsk koncentreret tomatpuré

salt, peber

8 knakpelser (720 g store dasepelser)
1 tsk mild paprika

1.

2.
3.

9]

. Tilsat kartoffelstykkerne og de fliede

. Tilszt mzlk, tomatpuré, salt og peber.
. Bland godt og lad retten koge under

. Nar kartoflerne er ved at vare mere,

. Nér pelserne har kogt i ca. 10 min.

Skrz] kartoflerne og skar dem i smi
stykker.

Pil logene og skar dem i sméa stykker.
Brun fedtstoffet i en gryde og steg lo-
gene deri.

tomater, der er skaret i stykker.

lag ved svag varme i ca. 20 min.

skazres polserne 1 tynde skiver (ca. 1
cm) og blandes i retten sammen med
paprika.

smages retten til med salt, peber, papri-
ka og evt. tomatpuré.
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Nerisassat nassatassat - pisiassat
Mad, der skal medbringes - indkebsliste

5 pk havregryn

5 pk cornflakes

6 kt malk

10 st. rugbred i skiver
10 st. franskbrad

20 flutes

2 pk smer

1 ks. pl. margarine eller
kargiden

2 kg margarine til steg-
ning

1 pk sukker

4 kg stedt melis
2pkte

2 pk kaffe

46 stk. =g

2 kg salt

peber

paprika

karry

3 kg mel

Andet:

10 pk ost

10 pk smeroste

6 gl ell. krukker marmela-
de 20 st. ds torskerogn
10 st. pk leverpostej
10 st. pk rullepelse
10 st. pk spegepelse
10 pk hamburgerryg
21 ds makrel

5 fl. mayonnaise

5 fl. remoulade

7 nutella

7 pk rosiner

3Y2 kg guleradder
40 stk guleredder
40 stk =bler

20 stk appelsiner

20 pk digestiver

4 pk knzkbred

3 pk skibskiks

4 ps frugtgred

2 kg hakket kalv og flaesk
3 kg hakket okseked

2 kg okseked

10 hele kyllinger

6 kg lamme(farekod

24 knzkpelser (2160 g
ds)

37 stk log

12 dl lese ris

1400 g spaghetti

12 ds tomater

1 fl tomatpuré

25 kg kartofler

6 stk porrer

1% selleri

4 kg dybfrosne gronsager
eller 6 ds majs, 6 ds zrter
kuler

7 dunke saft

teendstikker

dokk o dokdk dokok kkk skdkk okokk kokok skkk kokk skkk kokk skokk

Atuarfimminngaanniit aallaartussat ilinniartitsisui
tamarmik ataatsimut pisiassanik pilersaarusiorunik
kiisalu aallannginnermi attaveqatigiinnikkut siuleri-
sat sinnerinik suli atorneqarsinnaasunik kingornus-
sisarnikkut aningaasat atorluarneqarsinnaapput.
Aningaasat inummut atugassarititaasut allaffissin-

nut paasiniarsinnaavasi.

Ved fzlles indkebsplanlegning
blandt holdenes lzrere og ved at
arve forgengernes brugbare efter-
ladenskaber rekker pengene lzn-
gere.

Man kan pé skolens kontor forhere
sig om beviljet beleb pr. person.

)
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Kigutaarnat Mosebslle
Tunguliarineqarlutillu syltetejiliarineqar- Man kan lave saft og sylteta;.
sinnaapput.
Qajaasaq Grenlandsk post
Nerisassanut akuutissatut tiitullu atorne- Man kan bruge den som krydderi og lave
garsinnaavoq. te af den.
Strandarve Strandarve
Nerineqarsinnaapput. Kan spises.
Qeqqussat Tang
Taamaatsiinnarlugit nerineqarsinnaapput. | Kan spises som det er.
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[ Naasut nerineqarsinnaasut

Atuakkat ‘“Nunatta naasui” aamma “Pu-
piit”, taakkunani naasut pupiillu nerine-
qarsinnaasut allassimapput. Ilissi naasut
nerineqarsinnaasut atuakkami ujarlugit
paasisassarsiorfigisigik!

Pupiit ulorianartogarsinnaammata neritin-
l| nasi ilinniartitsisorsi isumasioqqaarsiuk.
Video “Nunatta naasui” Pilersuiffimmi
atorneqarsinnaavogq.

Suliassagq:
Naasut nerineqarsinnaasut makku nunami

atuakkamilu ujarsigik.

Quperluusap naanii
Sorlaa nerineqarsinnaavoq.

Seernaq
Salatinut akuusinnaavoq

Kuanneq

Allanngortinnagu nerineqarsinnaavoq.
Imermut akuliullugu saftiliarineqarsinnaa-
voq.

Ukiornissaanut aggoreeriarlugu geritillugu
togqorneqarsinnaavoq. Salatiliarineqarsin-
naavoq.

Napaartoq
Syltetajiliarineqarsinnaallutillu geléliari-
neqarsinnaapput.

Tullerunnaq (Sorlak) (Pakalak)
Sorlaa, kaavequtaa pilutaalu nerineqarsin-
naapput.

Kakillarnaq (Paarnaquiluk)
Kakillarnat paarnartai siatanut akuutissatut
atorneqarsinnaapput.

Inneruulaq (Asortut) (Seqiniusaaq)
Pilutai salatitut nerineqarsinnaapput.

Tupaarnaq
Nerisassanut akuutissatut atorneqarsinnaa-
voq. Tiiliarineqarsinnaavoq.

- D

Spiselige planter

I bagerne “Grenlands flora” og “Svampe i
Grenland” kan man lese om spiselige
planter.

Prov at finde oplysninger om spiselige
planter i begerne.

Da nogle svampe er giftige, ma I sperge
Jeres larer til rdds, inden i spiser dem.
Videoen “Nunatta naaasui” kan lanes pa
Pilersuiffik.

Opgave:
Prev om I kan finde disse spiselige planter
1 bagemne og ude i naturen.

Topspirede pileurt
Jordstzngelen kan spises.

Fjeldsyre
Kan bruges i salat.

Fjeld-kvan

Man kan spise dem som de er uden tilsat-
ning, eller man kan blande vand i og drik-
ke det som saft.

Man kan gemme stznglerne i fryseren til
vinterforrad, eller man kan bruge dem i
salat.

Gronlandsk ren
Kan bruges til syltetej og gelé.

Rosenrod
Jordstzngelen, steengelen og bladene kan
spises.

Fjeld-ene
Fjeld-enens bzr kan bruges som krydderi
til stegt kod.

Grenlandsk mzlkebgtte
Man kan spise bladene som salat.

Skotsk timian
Kan bruges som krydderi til maden.
Man kan ogsa lave te af planten.

\
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Naasunik misissuineq

Atuagaq: Nunatta naasui

= Qaqqgami pisuttuarit.

a Naasunik minnerpaamik qulinik
nassaarsiorit.

[ Naasut tamaasa immikkut normu-
lersukkit.

(-] Naasut tamaasa immikkut makku-
ninnga misissuiffigalugit allattaa-
vinni allattuigit:

1.
Nuna nassaarfiit qanoq issoritsigaa?
(sumi nassaaraajuk)

2.
Nunap nassaarfippit isugutannera ganoq

ippa?
(sumi nassaaraajuk)

3.
Naasoq ullup ilarsua alanngortamiippa
imaluunniit saqgartamiippa?

4.
Naasoq anorrimiippa imaluunniit oqquar-
tamiippa?

5.
Naasup naaffia qanoq sivisutigisumik apu-
teqartarsoraajuk?

6.
Nassaarfiit qanoq naasoqartigaa?
(Ulikkaaruni: 10/10)

7.
Naasoq qanoq qutitsigisumi nassaaraajuk?

Undersog planter

Litteratur: Nunatta naasui

@ Ga en tur i fjeldet.
= Find mindst 10 planter
= Giv hver plante et nummer.

= Nedskriv folgende for hver plante:

1.
Hvordan er jordbundens beskaffenhed?
(hvor er planten fundet)

2.
Hvordan er jordbundens fugtighed?
(hvor er planten fundet)

3.
Star planten i lys eller skygge det meste af
dagen?

4.
Er planten udsat for vind eller star den i
le?

5.
Hvor lang tid vil du regne med, at snedzk-
ket ligger der hvor planten er fundet?

6.

Hvordan er tztheden af planter p4 stedet?
(Brug samme tethedsskala, som nir man
bedemmer i tzethed 10/10 = helt dekket.)
7.

Hvor hejt oppe i fjeldet er planten fundet?

o
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Tigulaarinniffik: Anders Gedionsen allallu: Imatut 1 - Atuagartaa suliassartaalu
Nammineq nuniagiaritsi!
Angalaarnissinni uku misissorsinnaavasi: %
~ Paarnat g qassit min. qulit - §(\
ingerlaneranni nuniassinnaavakka? %’ ?20
%\a

= % 0‘%

- Paarnat g qassit min. qulit
ingerlaneranni nuniaammik
nuniassinnaavakka?

. . o . S 1
Angerlamut uteqqikkussi uku misissorsinnaavasi:
1l ~104d
- Paarnat g qassit 1 dl-p ataatsip iluaniissinnaappat? - qdl
- Paarnat gassiuppat? B
L 74
~ Paarnat g qassit 1 1-p iluaniissinnaappat? oy
-~ Qassit missaaniippat? L 54|
~ Paarnat g qassit 10 l-ip iluaniissinnaappat? - 4
- ddi
- Missaliorlugit gassiuppat? 2
— Paarnat 100-t qanoq initutigippat? 10mmiL 1dl
- Paarnaq ataaseq ganoq initutigaa? ] S
Aqqutissatut titartagaq
atuakkami tunngaviusumiittoq
malillugu paarnat _ ®
marmeladeliarisigit. @
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Tag pa jeres egen beertur!!

P4 turen kan I undersoge:

- Hvor mange gram sortebser kan jeg
plukke med haenderne pa 10 ntin.?

Nar I kommer hjem kan I undersoge:
- Hvor mange gram sortebeer kan der veere i 1 d1.?

-~ Hvor mange sortebeer er det?

- Hvor mange gram sortebeer kan der vsere i 1 1.7

- Hvor mange sortebzer er det omtrentligt?

— Hvor mange gram sortebezer kan der vaere i 10 1.?

- Hvor mange sortebzer er det omtrentligt?

— Hvor meget fylder 100 sortebzer?

- Hvor meget fylder 1 sortebaer?

Prev at koge
sortebeersyltetgj af
beerrene efter rutediagrammet

i grundbogen.

- Hvor mange gram sortebzer kan jeg
plukke med en beerplukker pa 10 min.?

f\
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Taget uddrag fra: Anders Gedionsen m.fl: Imatut 1- Grundbog og arbejdsbog
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Paarnamik marmeladeliaq

Atussavatit:

LI ST T

750 g sioraasat
riivi, igaq, ogimaalutaavik, puussallu igalaamernit.

kg paarnat
kg iipilit

vanille

Paarnat sakkukitsumik

Aallartiffik

Y

5 kg iipilit
riivimik aserortikkit

Y

% kg paarnat
errortukkit

f

iipilit aserortikkat
paarnallu akulerukkit

Y

750 g sioraasat
ogimaalutakkit

Y

sioraasat paarnallu
paarlakaallugit igamut

qaleriissaakkit
A 4
; \
kissarsuut 3-mut 1
ikiguk (sakkukitsumut)
<
Y
paarnap .
1ssera naamik utaqgiit
aniava?
aap
Y
—~—
-

v

3-4 minuttini qalaatikkit
(igaq matullugu)

Y

igaq illuaruk

<
y

gaangiute- /_naamik | utaqqiit

reerpat? .

aap

paarnat min. 10-ni
qalaateqqikkit
vanillilerlugit

Y

igaq illuaruk

Y

Paarnat puussaannut
kuikkit ingerlaan-
narlu matullugit

Naammassivoq.

Igaffik
saligaappa?




Sortebaer-syltetsj

Du skal bruge: % kg sortebaer
kg eebler
stang vanille
750 g sukker
- et rakostjern, en gryde, en vaegt og syltetgjsglas.

Start Kog syltetgjet
© = langsomt i 3-4 min.

(lag pa)
A 4 ¥V

DN = N | 1=a

Stil gryden til side

Riv % kg aebler
pa rakostjernet &

+f b 4
Skyl § kg
sortebaer

f

| vent

Bland det revne @ble 0\
med sortebaerrene Kog yderligere
" syltetgjet 1 10 min.
( \ 8 med vanille-stangen
Afvej 750 g
—— sukker ¥
N Tag gryden af
varmen
Y
Leeg sukker og frugt
lagvis i gryden Heeld sylte-tgjet
pa glas og bind for
+ dem med det samme

Teend pladen pa 3
(svag varme) 0

-
)

Er kokkenet
rent?

Safter
baerrene?

vent o

-
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Najogqutassat Opskrifter

W
Paarnat tunguinik tunguarnitsuliaq Sortebaergelé
(Gelé)
1 kg paarnat 1 kg sortebar
1 kg sioraasat 1 kg sukker
20 g geleringsmiddel (qerattarsaat, issor- 20 g geleringsmiddel
saat) 1 dl vand
1 dl imeq
Paarnat imermi minuttit qulit missaanni Kog sortebzrrene med vandet i ca 10 mi-
qalatsikkit. nutter.
Paarnat tunguat annoraaminikkut nakkar- Lad dem dryppe af gennem en saftpose og
tillugu kuutsiguk sioraasanillu akullugu. bland saften med sukkeret.
Qallaserteqqiguk issortitaliornermillu (ge- Lad det koge op igen og felg anvisningen
leringsmiddel) ilitsersuut puuaniittoq ma- pa posen ved tilsztning af geleringsmid-
lillugu suliaralugu. , del.
Aanaveersaammik puussat igalaamineq Held pa atamonskyllede glas, som forst
errortoruk tunguarnitsuliallu kuillugu aqa- bindes til dagen efter.
guanilu aatsaat matullugu.
Kimmernanit marmeladeliaq (tunguar- Tyttebaersyltetsj
nitsuliaq)
1 kg kimmernat 1 kg tyttebaer
500 g sioraasat 500 g sukker
250 g missiliorlugit parit imaluunniit iipi- ca 250 g parer eller &blemos
lit sequtsikkat 1 dl vand
1 dl imeq (hvis der tilsattes peerer, skal sukker-
(pzrinik akusimagaanni sioraasat 150 g- mangden forhgjes med 150 g)
inik ilaneqassapput)
Kimmemat immagqalu perit sioraasanut Tyttebear og evt. parer blandes godt med
akulerulluarneqassapput. sukkeret.
Imeq akulerullugu kuineqassaaq sallaat- Vandet hzldes over, og blandingen brin-
sunguamillu qalatsikkiartuaarneqassalluni. ges langsomt i kog.
Kissassuseq sakkukitsunnguaq atorlugu Koger ved sagte varme i 10 minutter og
minuttit qulit missaanni qalaarusaassaaq hzldes pa varme glas, der bindes til med
igalaaminermullu kissalaartumut immiun- det samme.
neqassalluni, ingerlaannarlu matunegassa- Det er ikke nedvendigt at tilsztte konser-
luni. veringsmiddel, da tyttebzrrene selv inde-
Aanaveersaammik akuneqartariaqanngilaq holder dette.
kimmernat nammineerlutik aanaveersaate-
qareermata.

|
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Kaagi (Teerti) kigutaarnanik akulik.
500 g kigutaarnat

150 g sioraasat

Nagittagassap akussai:

200 g gajuusat

125 g punneq

1 alussaat sioraasat

2-4 alusssaatit imeq nillarissoq

Qajuusat punnerlu akuukkit - siullermik
punneq savimmik gajuusanut aggussavat -
taava pussunnik qajuusat punnerlu sequt-
sissavatit immussuartut aserortikkatut isik-
koqalersillugu.Taava sioraasat akulerutis-
savatit.

Naggataagut imeq akulerutissavat - kuser-
nikkuutaarsinnaavat - imeq ingasaanneqas-
sanngilaq iffiugassaq sequtsinngisimaar-
tiinnassavat.

Nagqittagaq naqittaavimmiit peerlugu folia-
mik pooriarlugu nillataartitsivimmut min-
nerpaamik nal. ak. ataaseq uninngatissa
vat. Kigutaarnat sioraasanik akuukkit na-
gittakkap uninngaarnerani uninngatillugit.-
Nagqittagaq nerrivimmut qajuusanik nakka-
latsikkamut tasitsassavat saattukujuunn-
gorlugu uuneqarfissaanut ikillugu, naqit-
takkap ilamerna pinnersaatissat toqqoruk.
Nagqittagaq minutsit qulit missaanni 225
gradimi uuguk - naqittakkap kuitsiviup
sinaa qaangersimassavaa - iffiorneqaqg-
qaarnermini qumarpallaaginammat.
Maanna kigutaarnat immiutissavatit.
Nagittakkap sinnera 1 centimeterimik is-
sussusilerlugu tasitsaruk. Taakku kigutaar-
nat qaavinut ungaluusatut perlaajuk sinaa-
nullu naqillugu - iluamik nipissinnaann-
gippat manniip qaqortortaanik nipinneqqu-
seruk (Manniit qalipakuini qaqortortami-
nernik nipinngasoqalaartarpoq, taanna
atorneqarsinnaavoq).

Kaagt minutsit 30-t 35-1lu missaanni 200
gradimi iffiorneqassaaq. Qerner-
tippallaannginnissaa sianigiuk. Nillataartu-
mik fladeskumilerlugu creme fraicelerlu-
guluunniit sassaalliutigiuk.

Blabaerteerte

500 g blabaer

150 g sukker

merdej af:

200 g mel

125 g smer

1 spsk. sukker

2 - 4 spsk iskoldt vand

Bland mel og smer - hak forst smerret i
melet med en kniv - brug derefter finger-
spidserne og smuldr mel og smer sammen,
til det har en konsistens som reven ost.
Tils®t derefter sukkeret.

Til sidst tilsettes vandet - pa det narmeste
drabevis - der ma ikke komme mere vand
i, end at dejen lige akkurat haenger sam-
men.

Pak dejen ind i folie og lad den hvile
mindst en time i kaleskabet.

Bland blabzr og sukker og lad det trekke,
mens dejen hviler.

Rul dejen ud pa melet bord og bekled en
teerteform eller springform - gem lidt dej
til at pynte med. Forbag bunden i ovnen
ved 225 grader i ca 10 minutter - lad dejen
hange godt ud over formens kant - ellers
krymper den for meget under forbagnin-
gen.

Hzld nu blabarrene i.

Rul resten af dejen tyndt ud og skar den i
1 cm brede strimler. Leg disse over barre-
ne pé kryds og tvaers i et gittermenster og
tryk strimlerne fast til teertebunden - brug
lidt ggehvide, hvis det kniber med at fa
dem til at hange fast (Der er altid lidt =g-
gehvide til rest i de “tomme” zggeskaller).
Bag terten ved 200 grader i ca 30 - 35
minutter. Pas pa, den ikke bliver for mer-
kebrun.

Det smager dejligt med koldt fladeskum
eller creme fraiche til.

©




Mariap paarnanik sikuliaa

5 manniit

6 dl piskeflede

500 g paarnat

300 g sioraasat

Immiartorfik ataaseq Grand Manier ima-
luunniit rom (mininneqarsinnaavoq)

Paarnat aserortikkit nakkartitsivikkullu
putukitsukkut nakkartillugit - taava kigute-
erarpassuit peerneqassapput.

Manniit avinneqassapput aappalaartortaalu
sioraasalerlugit qaqortuinnanngortillugit
aalaterneqassapput.

Qagortortai qeratasuinnanngortillugit aala-
terneqassapput.

Flgde (immuup qalippernera) fladeskum-
minngortillugu aalaterneqassaagq.

Paarnat aserortikkat imigassamik akune-
gassapput, massakkullu siullermik paarnat
mannimmik sioraasanik aalateruluukkanik
akuneqassapput, taava fladeskummi nag-
gataatigullu manniit qaqortortaat aalateru-
luukkat akulerunneqassallutik - tamarmik
sallaalluinnartumik akulerunneqassallutik.
Sikuliassaq niaquusamut kuitsivimmul-
luunniit (randform) kuineqassaaq sivikin-
nerpaamillu nal. ak. tallimat geritinneqas-
salluni. (Qerititsinermut ilitsersuut aamma
atorsinnaavat).

Nal.ak. siulleq aappaataluunniit affaa siku-
minernik manngertinnginniassammat ajas-
saammik aalatertagattaassavat.

Siku kusanarluinnartumik tunguusamik
qalipaateqarpoq - nerisussat puuguttamut
immikkut niusereerlugit flodeskummimik
sikuliat pinnersaaserlugit kusanarluinnar-
put.

Maries sortebzeris

5 =g

6 dl piskeflode

500 g sortebzr

300 g sukker

1 glas grand manier eller rom (kan udela-
des)

Sortebarrene blendes og passeres gennem
en finmasket sigte - s& slipper man af med
mange sma harde kerner.

Zggene deles, og blommeme piskes hvide
med sukkeret.

Hviderne piskes meget stive.
Fladen piskes til fladeskum.

Bxrmosen blandes med spiritussen, og nu
blandes forst baer med aggesnapsen, der-

efter fladeskummet og til sidst de piskede
hvider - alt sammen med meget let hand.

Ismassen hzldes i en skl eller en rand-
form og fryses i mindst 5 timer.
(Se evt. opskrift pd fryseblanding).

Der rores javnligt med en gaffel den for-
ste time eller halvanden, s3 forhindrer
man, at der dannes harde krystaller i isen.

Isen har en fantastisk smuk, lilla farve - og
det ser godt ud at portionsanrette den pyn-
tet med et par klatter flodeskum.
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Kuannit igutsaat tungusunnitsuutaanik
akullit

2 dl imeq

1 dl seernartoq (eddike)

200 g igutsaap tungusunnitsuutaa

3 - 4 nellikit ilivitsut

15 - 20 kuannit kanaartaat

Kuannit kanaartaat errortorluassavatit
manngertortaqarpatalu peerlugit.

Imeq kanaartaanit issuttuutissavat kanaar-
tallu 4-5 cm-inngorlugit kitserlugit.
Kuannit igalaaminermut matulluarsinnaa-
sumut ikikkit - ajornanngippat franskit
tunguarnitsuliaminnut puuliuttagaannik.
Imeq, seernartoq tungusunnitsuullu gala-
tikkit tungusunnitsuutip aalluarnissaata
tungaanut.

Nellikit ilivitsut ikikkit qalatallu uunartoq
kuanninut kuiuk.

Ingerlaannaq matussavat.

Kuanniliat nillataartumiissapput taartumi-
lu. :

Isserup kuanninut iluamik akulerunnissaa
ullunik arlalinnik sivisussuseqarmat pit-
saaneruvoq nerilersinnagit minnerpaamik
sapaatip akunnera sivisunerusumilluunniit
utaqqisinnaagaanni. Sianigit nungujaqim-
mata pitsaanerussaaq annaarukkit!
Kuannit isserup iluaniitillutik nutaatut ittu-
assapput kinguleqqiutitullu sassaalliutigi-
neqarsinnaallutik flodeskummilerlugit
imaluunniit sikulerlugit vanillemik akulim-
mik.

Honningsyltet kvan

2 dl vand

1 dl eddike

200 g honning

3 - 4 hele nelliker

15 - 20 sprade og friske kvanstilke

Skyl kvanstilkene godt og fjern eventuelle
grove ribber.

Ryst stilkene helt fri for vand og skzr dem
derefter i 4 - 5 cm lange stykker.

Lag kvanstykkerne i et glas med tetslut-
tende lag - gerne et af de franske henkog-
ningsglas.

Kog vand, eddike og honning sammen, til
honningen er helt oplest.

Put de hele nelliker i, og hzld denne mari-
nade skoldende hed over kvanstilkene.
Lxg lag pa med det samme.

Glassene skal opbevares keligt og helst
merkt.

Det tager nogle dage for marinaden helt at
gennemtraenge kvanstilkene, si vent
mindst en uge, for der smages pa produk-
tet.

Men pas pi - sa snart glasset er abnet,
forsvinder indholdet som dug for solen.
Sé lav hellere en stor portion!
Kvanstilkene, som holder sig fint sprede i
marinaden, kan serveres som en dessert
med fladeskum eller med bled vaniljeis.
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Kigutaarnanit sikuliaq
(Inunnut sisamanut)
500 g kigutaarnat

4 dl piskeflode

6 alussaatit flormelis

Kigutaarnat iluamik inerisimasut aserortik-
kit ajassaammik imaluunniit blenderimik.
Flormelisinik akoorluakkit. Flede aalateri-
arlugu kigutaarnanut sallaatsunnguamik
aakulerullugu.

Niaquusagq plastikkimik foliamilluunniit
galleruk nalunaaquttallu akunnerisa sisa-
mat missaanni qerititsivimmiitillugu.
(Qerititsinermik ilitsersuut takuuk)
Nalunaaquttap akunnera siulleq ajassaam-
mik aalateqattaarneqassaaq sikutut sorbeti-
tut isikkoqapajaalersillugu.
Kinguleqqiutitorfinnut sassaalliutigiuk
immagqalu fledeskummimik pinnersaasi-
laarlugu.

Inger Haugep atuakkiaanit “Opskrifter fra
mit kekken i Grenland”-imit - tigulaakkat.

Najoqqutassat allat:

Paarnat

Paarnanit marmeladeliaq:

2 1 paarnat

1 kg iipilit

vanilje ilivitsoq 1

1Y kg sioraasat

alussaatit 1-2 asiunaveersaat (atamon)
Tipilit ameraajariarlugit kiliortorlugit se-
qutsikkit. Paarnat errortukkit. Paarnat, iipi-
lit sioraasallut ikiariissitaarlugit igamut
ikikkit. Taava sakkukitsumik qalarusaalis-
sapput tunguliulernissaat tikillugu. Vanil-
jemik qupisamik akullugit minutsini 10-ni
qalassapput. Iga innermiit peeriarlugu
asiunaveersaammik akuneqassaaq. Mar-
meladit puukuinut immiunneqarsinnaap-
put.

Blabzeris

(4 personer)
500 g blabaer

4 dl piskeflode
6 spsk flormelis

Mos barrene, som skal vare fuldmodne,
med en gaffel eller blend dem.

Bland dem godt med flormelis.

Pisk fladen stiv og bland fledeskum og
frugtmos godt - men med meget let hind.
Dzk skédlen med plast eller folie og stil
den i fryderen i ca 4 timer.

(Se opskrift pa fryseblanding)

Den forste time reres der jevnligt i isen
med en gaffel, sa konsistensen bliver nzer-
mest som sorbet.

Anret i skl eller portionsglas og pynt evt.
med et par fladeskumstoppe.

Fra Inger Hauges “Opskrifter fra mit kek-
ken i Grenland”

Andre opskrifter:

Fjeldrevling

Sortebzrsylteto;:

21 sortebaer

1 kg ®bler

1 stang vanilje

1% kg sukker

1-2 spsk konserveringsvaske

Riv zbleme pa rakostjernet.

Skyl barrene.

Leeg xbler, ber og sukker lagvis i gryden.
Szt det over svag ild til barme safter.
Kom den flekkede vaniljestang i, og kog
den med i 10 minutter.

Tag gryden af ilden og tilsat konser-
veringsvaske.

Man kan evt. genbruge gamle syltetojsglas
til at opbevare sortebersyltetajet i.

&
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Kaagi kigutaarnalik

150 g qajuusat

200 g punneq imaluunniit plantemargarine
200 g sioraasat

1 alussaateeraq pullassaatit

3 manniit

300 g missaani kigutaarnat

Akussat tamaasa aalaterluarneqassapput
iffiugassarlu kuitsivimmut naqqa peertak-
kamut immiunneqassaaq. Maskiinamik
aalaterummik peqaraanni, taava tamaasa
ataatsikkut immiunneqarsinnaapput - pe-
ganngikkaanni punneq sioraasallu aalater-
neqaqqaassapput - taava manniit ataasiak-
kaarlugit naggataatigullu qajuusat pullas-
saatillu akulerunneqassallutik.
Iffiugassaaq kiliortuummik savimmilluun-
niit manissarneqassaaq qaavanullu kigu-
taarnat kuineqassallutik tamaat siaruar-
teriffigalugu.

Iffiugaq iffiorfimmi 190 gradimik kissas-
susilimmi nal. ak. missaani uunneqassaaq.
Kaagi uulluarsimanersoq nuersaammik
misilissavat.

Kaagi uulluarsimaguni iffiorfimmiit peer-
neqassaaq, kuitsiviillu sinai savimmik
kaanngartmneqassapput Kaagi kuitsivim-
mi nillorserneqassaagq.

Suli kissalaartoq creme fraicelerlugu flo-
deskummilerluguluunniit sassaalliutigine-
qassaagq.

Blabserkage

150 g mel

200 g smer eller plantemargarine
200 g sukker

1 tsk bagepulver

3 xg

ca. 300 g blabazr

Rer alle ingredienserne til dejen godt sam-
men og hezld dejen i en smorsmurt spring-
form.

Har man en reremaskine, hzldes det hele i
skélen pé én gang - ellers ma man starte
med smer og sukker - derefter tilszttes
aggene €t ad gangen og til sidst mel og
bagepulver.

Glat dejen ud med dejskraberen eller en
kniv og hzld berrene over og fordel dem i
et jevnt lag.

Sat formen i ovnen ved 190 graderi ca en
time.

Prov med en strikkepind, om kagen er
gennembagt.

Nér kagen er gennembagt, tages den ud af
ovnen, og springformens sider lgsnes med
en kniv.

Kagen afkeler i springformen.

Serveres lun med creme fraiche eller flo-
deskum.




Sikuliaq vanillelik

Inummut ataatsimut:

Sikuliaq:

> 1 dl immuup qalipaa

> 1 alussaat sioraasat

> Vs alussaateeraq vanillesukker

> ‘manniup aappaluttortaa imlt. man-
nik ilivitsoq

1. (mannilerlugu). Manniit sioraasallu aa-

lanneqassapput.. Immuup qalipaa aalater-
neqassaaq. Immuup qalipaa vanillelu man-
nimmut sallaatsumik akulerunneqassalluni
sikulivummullu ilineqassalluni. Sikuliaq
aalatillattaarlugu qeritinneqassaaq.

2.(mannilernagu). Immuup qalipaa aalater-

neqassaaq (aalaternissaa pinngitsoorneqar-
sinnaavoq). Sioraasat vanillelu immuup
qalipaanut aalaterneqassapput. Youghurtip
puukuinut immiunneqassaaq. Sikuliaq aa-
latillattaarlugu geritinneqassaq.

Sikuliuut:

> Sermeq sequtsigaq imlt. aput nia-
quusami

> 4-5 alussaatit taratsut

Sermeq sequtsigaq apulluunniit niaquusa-
mut ikikkit.

Taratsut akuliutikkit.

Sikuliat sikulivummut ikkikkit sikuliallu
kinernerata iluatsinnissaanut aalatillattaar-
neqassaaq.

Vanilleis

R

Pr. person skal bruges:

Isem:

> 1 dl piskeflade

> 1 spsk sukker

> Vs tsk vanillesukker

> evt. en &ggeblomme elier et helt
xg

1. (med ®g). £g og sukker piskes. Fladen
piskes. Fladeskum og vanille vendes i

zggeskummet. Kommes i youghurtbaegre
der stilles i kuldeblandingen. Isen fryses
under omrering

2 (uden zg) Fladen piskes (piskning kan
undlades) . Sukker og vanille reres i flo-
deskummet. Kommes i youghurtbzgre der

stilles 1 kuldeblandingen. Isen fryses un- i
der omrering.

Kuldeblanding: |
> Knust is eller sne i en skal
4-5 spsk salt I

Den knuste is eller sne kommes i en skal .

Salten tilseettes.

Bagrene med is szttes i kuldeblandingen
og der rores til isen har en passende kon-
sistens.
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Pujorsiut

Pujorsiutip pinngortitami atulinnginnerani
pujorsiutip tikkuagassaminit niguanera
illoqarfissinni qanoq annertutiginersoq
(soorlu TELEmi) paasiniagqaassavat. Pu-

Jorsiutip tikkuagaata qivernernik (gradinik)

qassinik ilanissaa ilanngarnissaaluunniit
taassuma aalajangissavaa.

Kompasset

For du begynder at bruge kompasset i na-
turen, skal du undersgge (fx hos TELE),
hvor stor misvisningen er i din by. Det
betyder, at et bestemt antal grader skal
legges til eller traekkes fra kompassets
viste gradtal.

Titarnerit ikiuutit

Tikkuut avannamut
tikkuartoq
Nordpil

Titarnerit avannamut/kujammut
Nord/syd linier

Titartagaq takujuk:

Pujorsiutip qalia kaajallatsinneqarsinnaa-
voq. Naqqaniipput tikkuut avannamut tik-
kuartoq kiisalu titarnerit avannamut / ku-
Jammut pujorsiutip gaavata kaajallatsinne-
qarnera malillugu kaajallagataasussat.
Pujorsiutip tikkuutaata isua aappaluttumik
qalipaatilik kajungertumut avannarlermut
tikkuartuarpoq.

Ingerlanermi sammivimmut tikkuut pujor-
siutip titartaataata qeqqaniippoq.

Nunap assingani piffik A-mit B-mut pi-
sunniaruit:

Nunap assingata qaanut pujorsiut ilissavat
ingerlanermi sammivimmut tikkuut inigi-
sanniit tunaartannut tikkuartillugu.

Hjalpelinier

= Ingerlanermi
§ sammivimmut tikkuut
5 Marchpil

Pujorsiutip qalia

Kompashus P
j

Se pa tegningen:

Kompashuset kan drejes. I bunden findes
en nordpil og nord/syd linier, der drejer
med, nir du drejer kompashuset.

Kompasnélen er farvet red i den ene ende.

Den rede del af kompasnélen peger altid
mod magnetisk nord.

Marchpilen er pilen pd midten af
kompaslinealen. Den viser din marchret-
ning, nér du gar i terrenet.

Nar du vil ga fra punkt A til punkt B pa
kortet:

Lag kompasset pé kortet, sd marchpilen
peger i retning fra udgangspunkt til mal.

4
g
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Pujorsiutip qalia saqitissavat pujorsiutip
naqqaniittoq tikkuut avannamut tikkuartoq
kiisalu nunap assingani titarnerit ammu-
kaartut naleqqatigiilersillugit - tamarmik
avannamut sammilersillugit.

Drej kompashuset, indtil nordpilen i bun-
den af kompashuset vender samme vej
som meridianen (nord-syd-linierne pa kor-
tet) og peger mod nord pa kortet.

kio%:

B
A
3

Pujorsiut nunap assinganit peeriarlugu siu-
mut narlortiguk pujorsiutip tikkuutaa unis-
siillugu.

Loft kompasset fri af kortet og hold det
vandret foran dig, til kompasnalen er fal-
det til ro.

Pujorsiut taama narloqqatillugu illit saqigit
pujorsiutip tikkuutaa kiisalu tikkuut avan-
namut tikkuartoq naleqqatigiilersillugit.
Ingerlanermut sammiviup illit ingerlaninni
sammivissannik tikkuuppaatit.

Nunap assingani aqqutissannik titartaagit.
Takivallaassanngilaq.

Pujorsiut ilitsersuut malillugu inissiguk.

Pujorsiut iluagqutsiullugu aqqutissat aqqu-
tigiuk.
Tunaartat eqqorlugu apuuppit?

Drej dig selv med kompasset foran dig,
indtil kompasnalen dekker nordpilen i
kompashusets bund.

Marchpilen forteller dig i hvilken retning
du skal ga dig i terrenet.

Prov at tegne en rute ind pa kortet over
lejrterrenet. Den skal ikke vare alt for
lang.

Indstil kompasset som forklaret herover.

Ga ruten.

Endte du der, hvor du ville?
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Anorip sakkortussusia

Qatsunganeq
Stille
0-0,2 m/s

Suialaannguaq
Svag luftning
0,3-1,5m/s

Anorsaannguaq
Svag brise
1,6 - 3,3 m/s

Anorsaaq
Let brise
3,4-55m/s

Nakkisaaq
Jaevn brise
5,5-79m/s

Suffarik
Frisk brise
8,0-10,7 m/s

Vindstyrke

Pujoq qummuinnaq ingerlavoq.
Rog stiger lige op.

Pujoorfiup pujuata anorip sammivia
takutippaa.
Rog viser vindretning.

Anori kiinnami malunnarpoq.
Vind feles i ansigtet.

Maliarannguit tatsini immamilu ta-
kussaapput.

Krusninger og sma belger pa so og
hav.

Anorip pujoralak pappilissallu teq-
qarpai. Erfalasoq siaarpoq. Imaani
mallit qapuliorput.

Vinden lofter stov og lgst papir. Flag
strekkes. Hvidt skum pa belger.

Tatsini maliarsuit qittarnegarput.
pisuinnarluni assornarpoq.
Toppede smabelger pa sger. Man
marker modstand under gang.

_)
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Anorsarik
Kuling
10,8 - 13,8 m/s

Natsimaasarneq
Stiv kuling
13,9-17,1 m/s

Natsimaneq
Haérd kuling
17,2 - 20,7 m/s

Anorersuaq
Storm
20,8 - 24,4 m/s

Anorersuarujus-
suaq

Stzrk storm
24,5 - 28,4 m/s

Ulussaarsuaq
Orkan

Over -

32,7 m/s -
sinnerlugu

Fehnvind: Nunasarneq (anori kissartoq)

‘ﬁ\

Imaani mallit annerupput, tannerup-
put qittarneqartiterlutillu. Anori as-

sorlugu qasunarpoq.

Sterre og lengere havbelger. Det er
trettende at gd mod vinden

Anori assorlugu ingerlajuminaappoq.
Det er vanskeligt at g mod vinden.

Uninnganeq ajornangajappoq. Mallit
portusipput.
Vanskeligt at std stille. Heje belger.

Maalissuit qalluarpalupput.
Hgje belge, som skummer.

Annertuumik aseruaneqarpoq. Imagq
malerujussuaqarpoq qaartarnerilu
annertullutik. Qaalluartupilussuu-
voq.

Omfattende odeleggelser. P4 havet
meget hoje balger med lange bradse-
er. Havoverfladen er fuld af skum.

Annertuumik aseruaneqarpoq. Sila-
mineq ulorianarpoq. Imaq portusoor-
suarnik malerujussuaqarpoq.
Omfattende edelaeggelser. Livsfar-
ligt at vare ude. Veldige belgebjer-
ge pa havet.
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Anorip sukkassusianik

uuttortaaneq

Maling af vindstyrke

Ataasin- Marlun- Pingasun- |Sisaman-  |Talliman- |Arfinin- .Sapaat
ngomneq ngorneq ngorneq ngorneq ngormeq ngorneq
Mandag Tirsdag Onsdag Torsdag Fredag Lordag Sondag
Uuttuiffik
Malested
Ullaakkut
Morgcn "
Ualikkut
Eftermiddag
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Anorip sammivia

Anorip sammivia naniniarsiuk

Suut anorip sammivianik takutitsippat?

Erfalasoq, imagq, errortat il.il.

Ukiumi aput silaannarmut miloriuteriarlu-
gu suup tungaanut teqqalanera sammivis-
siuutigisinnaavarsi.

Uuttortaaleruit illunik allanilluunniit
akornuteqassanngilatit.

Pujorsiut iluaqutigalugu anorip sammivia
allassavarsi.

Vindretningen

Aflaes vindretningen

Hvordan kan du se vindretningen?

Flag, havet, reg, vasketoj osv.

Kast lidt sne op 1 luften. Vinden vil legge
det 1 en drive, der viser dig vindretningen.
Husk, du skal ikke vare i 12 af huse eller
andet.

Brug et kompas til at bestemme vindret-
ningen.

Ataasin- Marlun- Pingasun- [Sisaman-  |Talliman- |Arfinin- Sapaat
ngomeq ngorneq ngorneq ngorneq ngorneq ngommeq
_ Mandag Tirsdag Onsdag Torsdag Fredag Lordag Sondag

Uuttuiffik

Malested

Ullaakkut

Morgen

Ualikkut

Eftermiddag
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Anori sumut sammiva?

Anorip taaguutaa

Vindbetegnelse

Nord ......... ... ... ... .. .... avannaq
Syd ... kujasik
st oo kangisik
Vest ... kippasik
Nordest ................. avannaq-kangisik
Nordnordest (NN@) . ... avannag-kangisiartoq
Nordvest ................ avannaq-kippasik
Nordnordvest (NNV) ... avannag-kippasiartoq
Sydest . .................. kujasik-kangisik
Sydsydest (SSO) . ....... kujasik-kangisiartoq
Sydvest .................. kujasik-kippasik
Sydsydvest (SSV) ....... kujasik-kippasiartoq
Dstnordest (ONO) . . . kangisik-avannarpasiartoq
Ostsydest (OSD) . ....... kangisik-kujasiartoq
Vestnordvest (VNV) . kippasik-avannarpasiartoq
Vestsydvest (VSV) ...... kippasik-kujasiartoq
Syd drejende ost . ... ... kujasik kangisimmut

. saqikkiartortoq

Avannaata Kitaa
Nordvest

N sV
N\
Kujataata kitaa .
Sydvest h
yaves SSV
S
Kujataa
Syd

Vindhastigheden i vejrudsigten og i vejrmeldingen var angivet i meter pr. sekund:
Silassami silamilu nalunaarutini anorip sukkassusia sekundimut meterinut uuttugaavoq.

J

Sammivia (ingerlarna)
Retning (bevaegelse)

avannamut

kujamut

kangimut

kimmut
avannamut-kangimut
avannamut-kangimukanneq
avannamut-kimmut
avannamut-kimmukanneq
kujammut-kangimut
kujammut-kangimukanneq
kujammut-kimmut
kujammut-kimmukanneq
kangimut-avannamukanneq
kangimut-kujammukanneq
kimmut-avannamukanneq
kimmut-kujamukanneq

Avannaata kangia
Nordest

ONO

Kangia
2 Bst

250

s/

B "\ Kujataata kangia
Sydast
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Silaannaap kissassusia

Nunap qaava kissarnerulaar-
tarmat, uuttortaalerussi nuna
qulaallugu meterinik mar-
lunnik qaffasinnerusumik
uuttortaassaasi.
Kiassusersiut alanngorta-
miissaaq.
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Luftens temperatur
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Nar I skal til at méle
luftens temperatur, skal I
male 2 meter over jor-
den, fordi det er lidt var-
mere helt nede ved jor-

—%

den.
Termometeret skal vare
1 skyggen.
Ataasin- Marlun-  |Pingasun-  |Sisaman- Talliman- | Arfinin- . Sapaat
- |ngomeq ngorneq ngoreq ngorneq r_ng‘om_eq _____ - {ngomeq sl
_ [Mandag  |Tirsdag  |Omsdag  |Torsdag  |Fredag  |Lordag  |Sondag
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Silannaap nagitsinera

Silannaap nagitsinera silasiummik baro-
meterimik uuttorneqartarpoq.

Uuttuineq millimeteri atorlugu pisarpoq
aamma millibarimik taanaqartarpoq (Mb).
Ullumikkut hectopascalimik taaneqartaler-
Iuni (Hp).

Uuttuigaangassi nuiqarnersoq seqinnerner-
sorluunniit, silaginnersoq silarlunnersor-

luunniit misissortassavarsi.

Nagqitsinertuffik naqitsiniisaffillu suunuk-
ku?

Uuttortaagassi sunik paasisaqarpisi?

Lufttryk

Man maéler luftens tryk med et barometer.
Det méles 1 millimeter, som ogs4 kaldes
millibar (Mb). Det kaldes i dag for hecto-
pascal (Hp).

Nér I méler, skal I l&gge marke til, om
der er skyer eller solskin, om det er dejligt
vejr eller darligt vejr.

Hvad er hojtryk og lavtryk?

Hvad fandt I ud af, da I malte lufttrykket?

Ataasin- Marlun- Pingasun- {Sisaman-  |Talliman- |Arfinin- Sapaat
ngorneq ngorneq ngorneq. ngorneq ngorneq ngorneq
[Mandag Tirsdag Onsdag Torsdag Fredag Lordag Sondag
Uuttuiffik
Malested
Ullaakkut
Morgen
Ualikkut
Eftermiddag
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Seqinermut
nalunaaqutaliorit

Atortussat:
Nalunaaqutaq
Qisuk

Nalunaaquttap tannera 12-imut apissik-
kaangat seqernup alanngua malillugu titar-
sisassaasi, taassumalu isuanut kisitsit allat-
tarlugu. Ujarak isuaniissinnaavoq kisitsim-
mik allaffissaq.

Ulluni tullerni nalunaaqutaliarsi
ajunnginnersoq takusartarsiuk.

y

Lav et sol-ur

Materialer:
Ur
Pind

Sat en streg i skyggen af pinden for hver
gang den store viser er pa 12 og skriv tal-
let for enden.. En sten kan anbringes for
enden af hver streg, hvor tallet skrives pa.
Se pa jeres sol-ur de naste dage for at se
om det gdr rigtigt.
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Immap iluani ginnguartaat

Kuummi immamiluunniit aalisakkanik
naasunik allanilluunniit isiginnaarniaraan-
ni ajornakusoorsinnaavoq. Kisianni qin-
ngutilioruit immap iluaniittut erseqqissis-
sapput. Sananissaa ajornanngitsunnguu-
voq.

Plast-folie pappialap qeratasuup isuanut
nermutissavat.

Tasisartumik ungerutseruk.

Immami qinngutit piareerpoq.

Atortussatit:
kekkenrullip pappialartaa
tasisartoq

En vandkikkert

Det kan vare svart at se pé dyr, planter og
sten i et vandleb eller i havet. Med en
vandkikkert ser du ret klart, hvad der er
under vandet. En vandkikkert er let at la-
ve.

Lag et stykke plast-folie rundt om den ene
ende af et papror.

Sxt det fast med en elastik.

Nu er din vandkikkert klar til brug.

Materiale:
kekkenrulle-papror
en elastik

3\
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Arpaliutsitsilluni suliaqartit-
sinerup ilusilernera

Iinniartitsisup piareersarnermini makku na-
joqqutarisinnaavai:

>

al.

a2.

Siumut aalajangiunneqariissaaq

a) ingerlaffissaq tamaat peqaatasunit
assigiimmik ingerlaffigineqassanersoq
akunnigarfinni ingerlaqqiffissamik in-
nersuunneqaannarluni, imit.

b) peqataasut immikkut ingerlaffissa-
lermeqassanersut.

Akunnigarfiit sumi inissinneqassappat?
Akunnigarfinni suliassiissutit plastikki-
nik poorlugit akunniffinniitiinnarneqas-
sappat? Imlt. peqatasut immikkut map-
piminniitissavaat?

Akunnigarfinni suliassiissutit toqqorsi-
massappat imlt. nuisaannartumiissap-
pat?

Peqataasut sunik nassartinneqassappat?

Peqataasut tamarmik ataatsikkut aallar-
tissapput. Aallartinnginnerminni im-
mikkut sumunnarfissaminnik makitsis-
sapput. Taamaalillutik atuartut akunni-
garfinnut assigiinngitsunukassapput,
tassanngaanniillu ingerlaqqiffissamin-
nut innersuunneqartassallutik.
Peqataasut 5-10 minuttinik nikingasu-
nik aallartassapput. Tassani orneqqaa-
gassaq tamanut assigiissaagq.

Misilittakkat malillugit al ingerlatissallugu
orniginarneruvoq. a2-mi utaqqinarpallaaler-
sinnaasarpoq ilat aallartereersut aallanngin-
nermi kiisalu tikereerluni ilat suli tikinngit-

sut.

b.

Ilinniartitsisup ingerlaarfissat arpaqati-
giit amerlassusaat malillugit piariissa-
vai. Akunnigarfiit tamarmik immikkut
ilisarnaateqassapput arpattut tulleriiaar-
lugit allattugassaannik. Uani piffissaq
sivikinnerpaaq atorsimagaanni ajugaas-
sutaasinnaanngilaq pointilli katersorta-
riaqarput.

Y/,

Rammerne for
orienteringslgb

Under forberedelse til orienteringsleb, ma
lereren gore sig nogen overvejelser:

al.

a2.

Overvej og bestem i forvejen, om
a) alle grupper skal folge den sam-
me rute, hvor man ved posterne kan
lzse om vej til nste post, eller

b) hver gruppe skal have sin rute.
Hvor skal posterne vare?

Skal posternes arbejdsbeskrivelser
puttes i plastiklommer og ligge pa
stedet? Eller skal deltagerne have
dem i deres mapper?

Skal posterne vare synlige eller
gemt bag et eller andet?

Hvad skal deltagerne udrustes med?

Alle hold starter lobet samtidig. In-
den start trekker hver gruppe en
seddel, hvor der star, hvilken ret-
ning, de forst skal ga i. Alle grupper
gér séledes i forskellige retninger og
til forskellige poster og bliver derfra
henvist til neste post.

Deltagerme starter tidsmassigt for-
skudt miske med 5-10 minutters
forskel. Her vil startposten vzre ens
for alle.

Erfaringsmassigt er al det foretrukne.
Ved a2 kan ventetiden blive lang bade for
start og ved afslutningen, hvor de forst
ankomne venter pa de sidste hold.

Lezrerne udarbejder det forngdne
antal ruter efter holdantallet. Poster-
ne skal her have koder, som elever-
ne skriver ned efter nr. som kontrol.
Her kan man ikke vinde p4 tid, men
grupperne m samle pa point.

(F
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Misilittakkat naapertorlugit b nuannersuu-
voq atuartut allanik malitaqaratik akunnif-
fimminmiit ingerlariaqqinnissartik nammi-
neq paasiniartassagamikku. Piareersartus-
sap piffissaq atortariaqarpaa, tammaarsi-
maarfilli nalunngikkaanni aallannginnermi
ingerlaffissat iluarsaatereerneqarsinnaap-

ik A

Akunniffik :

a-mi ingerlaarfissaq peqataasussat naluaat.
Taamaattumik akunnigarfinni tamaginni tul-
lianut akunniffimmut aqqutissamik innersuu-
teqartariagarpoq.

b-mi peqataasut aallannginnerini ingerlaffis-
saannik tamakkiisumik tunineqassapput. A-
kunnigarfiit immikkut ilisarnaateqartariaqar-
put apuunnermi tunniussassanik.

Ingerlaffissanut innersuutissatut siunnersuu-

Pujorsiutip sammivii (avannaa, kujataa,
kangia, kitaa il.il.) atorlugit.
Akunniffiup tullianut allornerit imit.
meterit qassiuneri allallugit.
Akunniffiup inissisimaffia malunnaati-
linnut sanilliunneqarsinnaavoq (quip
aappaluttup saamia’tungaani, ikaat eq-
qaaniittup ujarassuup avannaa’tungaa-
ni, tatsip kujammut isuaniit kangimut
allornerit 20-t il.il.)

Nunap assinga nassuiaateqarluartoq a-
torlugu (kommunip allaffiani Teknisk
Forvaltningimit)

Erfaringsmzssigt er b-eren en sjov kombi-
nation, hvor grupperne selv m4 klare at ty-
de post og finde vej uden at folge andre.
Det krzver dog lidt mere tid af planlzg-
geren. Kender man stedet og terrnet, kan
man lave ruterne for lejrturen.

Post

Ved a kender grupperne ikke hele ruten.
Derfor mé der ved hver post ligge en be-
skrivelse, der viser vej til nzste post.

Ved b udstyres hver gruppe fra starten
med en beskrivelse af hele ruten. Posterne
kan sd forsynes med kontrolkode, der af-
leveres ved hjemkomsten.

Her er ﬁogle cksempler pa hjelpemidler
til ruteanvisninger:

— —\

Brug kompasretninger (nord, syd,
gst, vest osv.).

Angiv afstanden til nzste post i
skridt eller i meter.

Angiv postens beliggenhed i forhold
til markante punkter i omradet (til
venstre for det store, rede skur, nord
for den store sten ved stativet, 20
skridt est for segens sydende osv.)
Brug evt. et detailkort over omradet
(Teknisk Forvaltning i kommunen)

— @J




Arpalinnerni suliassat

Arpagqatigiit namminneq suliarisinnaasaat
siunnersuutit aaku:

Ogqaasiliorit

Atortut:

Pappialat kartonit

Arpaliulluni akunnigarfiit tamarmik im-
mikkut naginnermik ilisarnaaserneqassap-
put.

Naginnerit tamakkerneqarnerminni katiter-
lugit oqaasinngortinneqasapput.

Isitit atukkit
Immikkut atortoqanngilaq

Peqataasut uterunik aqqutaani malugisin-
naasaminnik apersornegassapput, soorlu:
Erfalasoq illup aappaluttup eqqaaniippa?
Igalaat tamarmik matoqqappat? il.il.

- e

Erinarsuummut taalliorneq
Atortut:
Pappiala, agerluusaq

Peqataasut erinarsuummut taalliussapput
assersuutigalugu soorlu tammaarsimaffik
pillugu. Unnussioqatigiinnermi erinarsor-

neqassaagq. 5AD
¥

Inuusaliorneq
Atortut:
Atuartut nassaariumaagaat

Pinngortitamit atortulerlutik peqataasut
inuusaliussapput.

=\
Opgaver til orienteringsleb

Her nogle forslag til “dede” poster:

Lav et ord
Materialer:
Kartonstykker A

Hver post forsynes med et bogstav, som
deltagerne skal skive ned.

Nar alle bogstaver er samlet, kan de pusles

til at danne et ord. L

Brug gjnene
Ingen materialer

Deltagerne skal, nir de kommer hjem, be-
svare iagttagelsesspeorgsmal fra ruten, fx:
Var flaget oppe ved det rede hus? Var alle
vinduer lukkede? osv.

Digt en sang |
Materialer:
Papir, blyant

Deltagemne fér til opgave at digte en sang,
evt. om lejrskolen. Sangen skal synges til
aftensamlingen.

Lav en dukke
Materialer:
De ting, eleverne finder frem til

Deltagemne skal lave en dukke udelukken-
de af naturmaterialer.
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Naasut

Atortut:

Naasut pillugit atuakkat qalipaatillit, pap-
pi, nipinneqqut

Aqqutaani naasunik assigiinngitsunik 5-
10-nik katersissapput. Uternermi suunneri
aalajangerneqassapput pappimullu nipik-
tissorlugit.

Uumasut
Immikkut atortoganngilaq

Uumasut assigiingitsut pingasut aqqutaani
takusasi allassigit.

ol &

Nunalerineq
Atortut:
Nunap assinga

Tammaarsimaffik nunap assingani allor-
niusani ammukaartuni kimmukaartunilu
sorlerniippa?

Qanoq taaguuteqarpa (qaqqaq, kangerluk,
kuuk) tammaarsimmaffiup (kangianiittoq,
kujataaniitoq, kitaaniittooq il.il)?

Qalipaatit )
Immikkut atortoganngilaq

Pinngortitami qalipatit takusinnaasasi al-
lattorsigit.

Il

Matematik

Atortut;

Matematikkimi kisitassat klassimit tulluar-
tut nuutitat.

Find planter
Materialer:
Farveflora, karton, lim

Undervejs skal deltagerne finde 5-10 for-
skellige planter, som skal artsbestemmes,
ndr de er tilbage pa lejrskolen. Planterne
monteres pd karton.

Dyr
Ingen materialer

Skriv navnene pa tre forskellige dyr, I har
set pa ruten.

Geografi
Materialer:
Landkort

Hvilken breddegrad og hvilken langde-
grad ligger lejrskolen pa?

Hvad hedder (det fjeld, den fjord, den elv
osv.), der ligger (ost, syd, vest sydvest
osv.) for lejrskolen?

Farver
Ingen materialer

Skriv navnene pé de farver, I kan fa gje pa
1 naturen.

Matematik

Materialer:

Kopiark med matematikopgaver, der pas-
ser til klassetrinet.

o




Inuit tusaamasat
Immikkut atortoganngilaq

Kalaallit tusaamasat piffissani ukunani
inuusut aqqi allattukkit

1850-1900

1900-1950

1950-1995

Ilinniartitsisut
Immikkut atortoganngilaq

[linniartitsisusi qassinik ukioqarpat?

Taalliorneq
Immikkut atortoqanngilaq

Nikorfaffissinninngaannit isigisarsi taalli-
aristuk. Oqaatsit ikinnerpaamik 25-t ator-
sigit. Taalliaq unnussiuaaqatigiinnermi
atuffassissutigineqassaagq.

Ujarattartoq
Atortut:
Qattat

Suleqatigiit tamarmik immikkut ujaraaqqa-
nik qattaq tallimariarlugu aallissapput.
Taakku 1sertarfiup eqqaanut ilinegas-
sapput.

Bersmte mennesker
Ingen materialer

Skriv sd mange navne pa beremte gron-
lendere, som du kender, og som er fodt i
1850-1900

1900-1950

1950-1995

Laererne
Ingen materialer

Hvor mange é&r er dine larere?

Skriv et digt
Ingen materialer

Skriv et digt om det, I kan se derfra, hvor I
star. Digtet skal vaere pd mindst 25 ord.
Digtet skal 1eses op ved aftensamlingen.

Stenslaeberen
Maternialer:
Spande

Hvert hold skal hente 5 spande smaésten,
som legges foran indgangsderen.




[hgiikkuutaarluni unammineq

Arpaliutsitsilluni akunnigarfinni uku isumas-
sarsiat atorneqarsinnaalluaraluarlutik ataatsi-
mut sukisaarsaatigalugit nuannernerupput.
Atuarfinniit tammaarsimaartut pineqarmata u-
nammiuaarutit sapinngisaq malillugu atortu-
lersortuuallaanngillat.

Narsaamaneq 4x5 m miss. annertussusilik u-
nammiuaarfigineqassaagq.

Nakkutilliisut 2 togqarneqassapput.
Peqataasussat ilinniartitsisullu iligiinnut 4-5-
nik inuttalinnut agguarneqassapput.
Unammeqatigiit amerlagataannik unammiffi-
up isuani qisuit napparsimassapput. Qisunni
puussiat suliassanik (suliassaq - pappiala a-
taaseq) imallit nivinngassapput. Puussiat
tamarmik imaat assigiipput. Suliassat immik-
kut allannerisigut unammeqatigiit immikkut
paasiniakkaminnik assigiinngitsunik suliaga-
lersinnaapput. Suliassanik naammassinneqg-
qaartut ajugaassapput.

/mm

Nakkutilliisup aallartitsineratigut siuleriiartu-
ni siulliit ataatsikkut aallassapput.
Arpariarlutik puussiamiittumi suliassiissum-
mik tigusillutik ilaminnut ogqutissavaat.

lligiit suliassiissut tulleriiaarlutik naammassi-
sassatik ataatsimut paasiniassavaat. Tassani
aamma allassimavoq suliassiissutip tullia qa-
noriliorluni aaneqassasoq.

Peqqusersiortut kukkusullu pinnguaat aallaqg-
qaataaniissavaat.
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Stafetlege

Ideerne kan bruges til poster i et oriente-
ringsleb, men er sjovere at udfore i felles-
skab.

Da malgruppen er elever pé lejrskole, skal
ovelserne sa vidt muligt veere med f3 re-
kvisitter.

Man finder et egnet fladt sted pi omkring
4x5 m.

2 dommere udvzlges.

Deltagerne og lerere deles i grupper pa
4-5 medlemmer.

Grupperne stiller op pa raeekke. For enden
af banen star et antal pinde svarende til
gruppeantallet. P4 hver pind hanger en
pose med opgavesedler (en opgave pa
hver seddel). Alle posers indhold er iden-
tisk. Ved at lade opgaverne sta hver p4 sit
papir, kommer gruppeme til at finde ud af
deres trukne opgave selv. Den gruppe, der
har udfert alle opgaver ferst, har vundet.

N

Dommerne starter lobet, si de, der star
forst i grupperne, starter samtidig.

De lober til posen, hvorfra de tager en
tilfxldig opgave, som bringes tilbage til

gruppen.
Her studeres opgaven, hvor der stér, hvad

alle 1 gruppen efter tur skal gore ved den
enkelte opgave. Der star ogsa, hvorledes
de skal hente den nzste.

Snyder én eller mister grebet, skal man

starte helt forfra med evelsen.
&




Pinnguaatinut siunnersuutit:

A. Amikoq arpattoq

Marluk qatiggatik attuullugit tallitik eqillugit
arpassapput. Qisumerngup tungaanut siulleq
sammissaaq aappaalu tununngalluni, utiler-
nermilu aappaa siumut saassaaq siullerlu tu-
nulluni.

2)  Aallertussani tullinnguuttoq puusiamut

aallissaaq illuinnarmik naanngisarluni. Utiler-

nermi illuanik naanngisassaaq.

B.  3-nik niulik arpattoq

Aappariit niutik saniliminnut ganinnerit im-
minnut qungaserummik allunaasaminermil-
luunniit qilissavaat. Talimikkut eqeriarlutik
qisumerngup tungaanut arpassapput. Tassani
iniminnik paarlaallutik niumik aappaat qilis-
savaat.

2)  Aallertussani tullinnguuttoq tunuporsor-
luni puussiamit suliassamik aallissaaq.

i

Forslag til avelser:

A. Blaksprutte-lgb

Med ryggen mod hinanden fletter et par
arme og leber til pinden. Leb saledes, at
den ene lgber forlens, den anden
baglaens. P4 tilbagelobet bytter I, s& den,
der for lob forlens, nu leber baglans.

2) Neste i rekken skal hente opgave
fra posen ved at hoppe pa ét ben. Skift
ben ved pinden.

©

B. 3-benslsb

Bind et ben sammen med makkerens med
et halsterklede eller et stykke snor. Tag
hinanden under armen. Ved pinden byttes

side, saledes at det nu er de andre ben, der |

er bundet sammen.
2) Naste 1 rekken skal hente opgave
fra posen ved at lgbe baglans.
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C. Amaarneq

Aappat amaarlugu qisumerngup tungaanut
arpagit. Tassani paarlaateriarlusi utissaasi.
2)  Aallertussaq tulliuttoq sukkasuumik

pisumnnarlunij aallissaaq.

D. Trillebsri

[llit aappalluunnit nunamut pallussaatit. Ni-
korfasup nalasup niui seeqquisigut (singerne-
risiguunngitsoq!) kivissavaa. Qisumerngup
tungaanut “kaassuassaasi”, tassanilu paarlaal-
lusi.

2)  Aallertussani tullinnguuttoq sanimut ar-
palluni aallissaaq. Uternermi illuanut sammis-
saaq.

C. Abelgb

Leb til pinden, mens du barer din makker
pé ryggen. Byt ved pinden, og leb tilbage.
2)  Naste i rzkken skal hente opgave
fra posen ved kapgang.

D. Trilleber

Du eller din makker laegger sig pd maven
med front mod pinden. Den anden tager
fat under makkerens knzhaser (ikke ank-
ler!). “Tril” hen til pinden, ved at den ene
af jer berer, den anden gér pa hander.
Byt ved pinden.

2)  Naste i rekken skal hente opgave
fra posen ved at lebe sidelzns. Skift side
ved pinden.
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