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Der er noget sarligt ved at bage. ..

...iIkke mindst, ndr man bager for at hjeelpe andre. Duftene i kekkenet. Varmen fra ovnen. Oplevelsen af at skabe og forme
med sine egne heender. Spaendingen nar den ferste bid bliver taget. Og gleeden ved at hjeelpe andre nar man har bagt.
Det er netop det, Bag for en Sag handler om. At bagrn bager for at hjeelpe udsatte bgrn i Danmark.

Hvis du blot fglger de enkle opskrifter i dette heefte, kan du naesten ikke undga at ende med et godt resultat og fa en
god oplevelse. Og det er netop de gode oplevelser, som er selve hjertet i Bag for en Sag.

Bag for en Sag statter organisationen Born, Unge & Sorg
En helt seerlig sag, hvor titusindvis af bgrn samarbejder med kammerater, familie, paedagoger, lzerere og mange andre
om at bage brad og kager, som bagefter seelges til fordel for organisationen Bern, Unge & Sorg.

Siden starten i 2005 har Bag for en Sag skabt engagement og bagegleede i hele Danmark. Og vi har gjort en enorm
forskel for udsatte bgrn i Danmark. Fra 2020 har vi valgt at stette og samarbejde med en vigtig organisation, nemlig
Barn, Unge & Sorg. Ingen bgrn i Danmark ma nemlig sta alene med deres sorg.

Bag for en Sag handler om, at bagrn hjeelper andre bern, som har det sveert. Men samtidig hjeelper de faktisk sig selv.
Bag for en Sag er nemlig ogsa et vigtigt laeringsprojekt, som forbereder barnene pé at tage aktivt del i samfundet.

At tage ansvar. At veere med til at gare en forskel. At blive en del af et starre feellesskab, som samarbejder om at na

et vigtigt mal. Det gor det til en hjertesag — ikke kun for de barn, der bager eller de bern, de hjeelper. Men ogsa for alle de
forzeldre, medarbejdere péa skoler og institutioner og medvirkende virksomheder, som direkte eller indirekte bliver berart
af indsatsen.

Inspiration til bagning

For at inspirere alle vore deltagere og gagre bagningen bade leererig, sjov og inspirerende har vi etableret et samarbejde
med Odense Marcipan, Arla Fonden og Arla. Her i haeftet kan du se de inspirerende opskrifter fra Arla Fonden, og pa vores
hjemmeside finder du speendende opskrifter fra Odense Marcipan. Du kan ogsa finde masser af inspiration pa
odense-marcipan.dk.

Vi takker vores partnere for opbakningen.

Velkommen til Bag for en Sag.
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Om opskirifterne

Opskrifterne, der er udviklet af Arla Fonden, er inspirerende og let

tilgaengelige med enkle arbejdsgange, der fremmer feellesskab og leering.

DE BARENDE PRINCIPPER:

Opskrifterne skal

* have nemme arbejdsgange.

« baseres pa tilgeengelige ingredienser.

+ kunne laves med almindelige kekkenredskaber og -maskiner.
« veere med varierede versioner af bagning.

* veere ressourcebevidste.

Bornene skal

» opleve feellesskabet og gleeden ved at bage sammen.
» kunne afprgve og reflektere undervejs.

» kunne veere aktive og involveret under hele processen.

De faerdig bagte produkter skal
» veere egnet til indpakning og med salg for gje.

Arla Fonden arbejder for bgrns bezere-
dygtige madvaner og har siden 2014
skabt aktive laeringsfeellesskaber for
begrn og unge.

Arla Fonden driver bl.a. to lejrskoler,
MADlejr, som er 5-dages lejrskole-
forlgb for skoleklasser. | 2022 vil flere
end 10.000 bgrn have veeret afsted
pa MADlejr.

| alle fondens madaktiviteter deltager
eleverne aktivt i tilberedningen af
maltider, og de far gennem mad-
oplevelsen mulighed for at tilegne sig
indsigt i og forstaelse for madlav-
ning, tilsmagning og baeredygtighed.

En reekke af de anvendte ingredienser gar igen i flere af opskrifterne for at reducere madspild. Samtidig geres indkab til

Bag for en Sag mere enkelt.

OPSKRIFTERNE ER INDDELT | TRE KATEGORIER:
Gult ikon: Kager Grent ikon: Mad Blat ikon: Snacks.

Der er udviklet 8 opskrifter, hvor 6 af dem er her i opskrifthaeftet. Alle 8 opskrifter ligger pa bagforensag.dk.

KLAR - PARAT - START

| alle opskrifter er der mulighed for, at barnene kan veere involveret fra start til slut og tage del i

+ at finde ingredienser og kgkkenredskaber frem
 at afveje og male af

+ atrore og elte

» at veelge smagsgivere og ingredienser

» atveelge og pynte indpakning

+ at hjeelpe med oprydning og opvask

Til hver opskrift er der en “kasse” med overskriften KLAR-PARAT-START.
Her er der yderligere fif til involvering, der passer til den enkelte opskrift.

ARLA®PFONDEN



Dremmemuffina

€3 ca. 40 stk. (%) 45 min. 180%225° - 10+5 min.

DET SKAL DU BRUGE

Stor skal
Lille gryde
Grydeske
Piskeris
Dejskraber
Decilitermal
Spiseske
Teske

Ca. 40 muffinforme
Bageplade
Bagerist
Bagepapir

KLAR - PARAT - START
Der er mange muffinforme, der skal fyldes, og her kan mange bern

veere involveret.

Opskriften er i to dele — dejen og toppingen — sa bernene kan deles i to
grupper og lave hver deres del.

INGREDIENSER
Dej

4 g

1 most banan

3 Y, dl sukker

50 g smer

2 dl meelk

4 1/4 dl hvedemel
1 spsk. bagepulver
1 tsk. vaniljesukker

Topping

200 g smar

8 Y, dI kokosmel
7 Y5 dl brun farin
1 dl maelk

Opskrift: Arla Fonden

INDPAKNING OG SALG

| kan pakke de sma dremmemuffins peent ind cellofan eller
sma plastikposer og binde en slgjfe i toppen af posen.
Maske kan | finde pa et lille rim om dremme eller skrive en
sgd hilsen pa en label, som seettes pa posen.

Sa er de klar til salg!

TRIN 1

Alle ingredienserne og
kokkenredskaber findes frem.
Ovnen tendes pa 180°.

TRIN 4

Brug en spiseske til at fylde muffin-
formene halvt op med dej.

Bag dem i ca. 10 min. ved 180°.

TIPS OG TRICKS

TRIN 2

De tarre ingredienser blandes i en skal,
og smearret smeltes i en lille gryde.
Gryden tages af varmen, og meelken
kommes i. ££g og sukker piskes lyst og
luftigt, og den moste banan tilseettes.

TRIN 5

Alle ingredienserne til toppingen
kommes i en lille gryde, og massen
varmes op til alle ingredienser er
smeltet sammen.

TRIN 3

Meelke- og melblandingen piskes
skiftevis i aeggemassen. Tilseet lidt
ad gangen, sa er det lettere at fa
mixet de 3 blandinger.

TRIN 6

Kagerne tages ud af ovnen, som
skrues op pa 225°. Toppingen
fordeles pa kagerne, og de seaettes
tilbage i ovnen i 5 min.

Prov at tilseette forskellige typer af smagsgiver til dejen eller i toppingen. Det kunne f.eks. veere kakao, lakridspulver, kanel,
appelsinskal eller noget helt andet. Kagen kan ogsa laves i en bradepande.
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Havreqr r INDPAKNING OG SALG

Det er mange muligheder for en fin indpakning til jeres
med havregrynssmakager. Det kan veere smé hjemmelade
A’ma'q kreemmerhuse, der pyntes, eller poser af plastik eller cellofan,
som lukkes med en fin slgjfe.
— Labels dekoreres med farver og tekst, der forteeller hvilke
8:3 ca. 50 stk. @ 45 min. % 60 min. 180710 min. fyld- og smagskombinationer, | har valgt. Sa ved alle, hvad de
har at gleede sig til.

DET SKAL DU BRUGE INGREDIENSER

Skal Dej
Lille skal til aeg 200 g smer
Skeerebreet 6 dl mel TRIN 1 TRIN 2 TRIN 3
Skaerekniv 5 dl havregryn Alle ingredienserne og Alle de tarre ingredienser blandes i De 2 zeg piskes sammen med en
Bradkni 2 dl sukk kokkenredskaber findes frem. en skal, inkl. det valgte fyld og gaffel i en lille skdl og rares i dejen.
LY Sl Ovnen teendes pa 180°. smagsgivere. Smgrret skeeres ud i At godt sammen med heenderne til
Gaffel 2 tsk. bagepulver sma tern og kommes i skalen. en fast dej.
Teske L, tsk. salt Dejen eeltes til en ensartet masse
) . med haenderne.
Husholdningsfilm 2 &g
Bageplade
Bagepapir
Fyld
100 g fyld

1-2 tsk. smagsgivere
Se tips og tricks for valg.

TRIN 4 TRIN 5 TRIN 6

Dejen deles i 2 og rulles ud til 2 Rullerne pakkes ind i husholdnings- Rullerne skeeres ud i tynde skiver pa
KLAR - PARAT - START tykke ruller pa 20-25 cm. film og stilles i fryseren i ca. 60 min. ca. 1 cm. Leeg smakagerne pa en

Flere grupper af bern kan veere i gang pa samme tid med at

bageplade med god afstand, og bag
male og blande hver deres portion.

dem i 10 min. ved 180°.

Barnene har mulighed for at gere havregrynssmakagerne til
deres helt egne gennem de valg, de er med til at treeffe om fyld
og smage.

TIPS OG TRICKS

Grunddejen til havresmakagerne er meget mild i smagen, sa valget af fyld og smagsgiver har stor betydning for smagen pa den
endelig smakage.

Fyld: Hakkede hasselngdder, mandler, chokolade, kokosmel, sesam eller noget helt andet.

Smagsgiver: Kanel, lakrids, kakao, frysetarret hindbaer, kardemomme, citron/appelsin/limeskal eller lige preecis de smage, | godt
kan lide.

Lad flere bgrn vaere med til at eelte dejen sammen med
haenderne - det kan veere med til at ege deres sanselige
oplevelse under bagningen.

Opskrift: Arla Fonden




Frugisnegle med

marcipan

€320 stk. (%) 60 min. & 30+15 min. [=J 20015 min.

DET SKAL DU BRUGE
Kasserolle
2 skale
Skeerebraet
Skeerekniv
Grydeske
Piskeris
Dejskraber
Kagerulle
Decilitermal
Teske
Bagepensel
Bageplade
Bagepapir

KLAR - PARAT - START

INGREDIENSER
Dej

100 g smar

4 dl maelk

50 g geer

2 g

13 % dl hvedemel
2 spsk. sukker

1 tsk. salt

2 &g

Fyld

200 g marcipan

1 Y dl sukker

100 g smer

150 g frugt eller baer
— se tips og tricks.
/Ag til pensling

Opskriften er i 2 dele — dejen og fyldet — derfor kan bernene deles

i 2 grupper, der laver hver deres del.

| kan organisere en lille “samlefabrik” til sidst i processen, hvor
sneglene fyldes og skeeres — alle bidrager til det feelles produkt.

Fabrikken kan organiseres sadan: dejen rulles ud - fyldet
kommes pa — smeares ud — rouladen rulles — skeeres til snegle —
leegges pa plade — lukkes med endesnippen nedad — pensles.

Opskrift: Arla Fonden

INDPAKNING OG SALG

Frugtsneglene far et flot udtryk, hvis de kommes i en lille
plastik- eller cellofanpose med forskellige farver band
omkring. | kan veelge et band, der passer i farven til den
frugt eller de beer, | har valgt.

Labels kan dekoreres med farver og tekst, der forteeller,
hvilke fyld-kombinationer, | har valgt. Sa ved alle, hvad de
har at gleede sig til.

TRIN 1

Alle ingredienserne og
kokkenredskaber findes frem.
Ovnen teendes pa 200°, nar sneglene
stilles til efterhaevning.

TRIN 4

Ovnen teendes pa 200° og fyldet
pabegyndes.

Marcipan og smar skeeres i sma
stykker og regres sammen med beer
og sukker, indtil smarret er rgrt ud.

TIPS OG TRICKS

TRIN 2
Smarret smeltes i en lille gryde, og
meelken tilseettes. Geeren smuldres i

skalen, og meelkeblandingen hzeldes i.

Rer rundt til geeren er oplest.
Til sidst piskes seggene i.

TRIN 5

Dejen leegges pa et meldrysset bord

og rulles ud til en firkantet plade pa

ca. 20x40 cm. Fyldet smares pa indtil
ca. 2 cm fra kanten. Dejpladen rulles

fra den lange side til en roulade.

TRIN 3

De torre ingredienser blandes i en
skal og rares i meelkeblandingen
lidt ad gangen. Dejen kommes pa et
meldrysset bord og eeltes til, den er
smidig. Stilles til haevning i 30 min.

TRIN 6

Skeer rouladen i ca. 2 cm skiver og
leeg pa en bageplade med ende-
snippen under sneglen. Efterhaeves
i 15 min. og pensles med sammen-
pisket aeg. Bag ved 200° i 15 min.

| kan bruge mange forskellige slags frugter og beer i jeres fyld, som bade kan veere friske eller fra frost. Vi har valgt skovbeer fra frost.
Prev at blande jeres frugt/bser med forskellige smagsgivere — efter jeres smag. Prav eeble og kanel, eller paere og kardemomme.
Jo mindre tern marcipanen og smarret skeeres ud i, jo lettere er det at rere fyldet sammen. | kan rive marcipanen, hvis | synes, at

fyldet skal veere helt ensartet.



) Opskrift: Arla Fonden
Brodtwister

€73 20-30 stk. (%) 60 min. & 45+15 min. [ 250%10 min.

DET SKAL DU BRUGE INGREDIENSER

Lille gryde Dej
To store skale 50 g smear
Grydeske 4 dl meelk
Decilitermal 50 g geer TRIN 1 TRIN 2 TRIN 3
Kniv/dejspatel 100 g fledeost Alle ingredienserne og kakken- Smerret smeltes i en lille gryde og Ost og pesto tilszettes maelke-
3 redskaber findes frem. meelken tilseettes. Gaeren smuldres i blandingen.
SPIRESI 4 SREL GrEn/liEe PO Ovnen teendes pé 250° nar twisterne skalen, og meelkeblandingen hzeldes i. Alle de tarre ingredienser blandes i
Teske 7 dl hvedemel stilles til efterhaevning. Rer indtil gaeren er oplgst. en skal, og reres i maelkeblandingen
Bagepensel 5 dI groft mel (fx grahams- lidt ad gangen.
Bageplade eller fuldkornshvedemel)
Bagerist 1 spsk. sukker
Bagepapir 2 tsk. salt
1 zeg
Pynt

Forskellige krydderier.
Se tips og tricks.

TRIN 4 TRIN 5 TRIN 6

Dejen kommes pa et meldrysset bord, Dejen deles i 25 aflange stykker. Twisterne pensles med zeg og

og der zeltes, til dejen er smidig. Stykkerne snos, sa de ligner en twister, drysses med den valgte pynt.
Dejen seettes til heevning i 45 min. og leegges pa en bageplade. Vi har her valgt rosmarin, sesam og
Ovnen teendes pa 250°. Twisterne stilles til efterhaevning i nigellafre. Twisterne bages i ovnen i

15 min. ca. 10 min. og keles af pa rist.

KLAR - PARAT - START
Udover at brgdtwisterne ser sjove ud, kan der veere mange bgrn

involveret i at twiste bredstaengerne — ligesom de kan veere med
til at pensle og pynte. INDPAKNING OG SALG TIPS OG TRICKS

Hjemmelavede kreemmerhus passer perfekt som indpakning | kan forkorte heevetiden ved at springe efterhaevningen over. Sa skal man blot pensle, pynte og bage twisterne lige efter, de er snoet.
til jeres bredtwister. Kreemmerhusene kan farves og pyntes Twisterne bliver knap sa luftige, men de er stadig leekre. Bradtwisterne kan varieres ved at veelge en fledeost med smag.
med tekst, der forteeller hvilke smagsgiver, | har brugt.

Hvis tiden er knap, kan dejen laves pa forhand, hvilket betyder, at
mange bern kan veere aktive fra starten.




fnekbrud

6:3 Varierer @ 30 min. 180720 min.

DET SKAL DU BRUGE INGREDIENSER

Skal Dej

Grydeske 1 dl havregryn

Decilitermal 1 dl mel

Teske 1 dl sesam

Kagerulle 1 dl herfra

2 stk. bagepapir 1 dlI solsikkekerner
1 dl greeskarkerner
1 dl vand
Y5 dl solsikkeolie
5 tsk. salt
Topping

Forskellige krydderier.

Se tips og tricks.

KLAR - PARAT - START

Flere grupper af bern kan veere i gang pa samme tid med
at male, blande og udrulle hver deres portion.

Den udrullede dej kan uden problemer sta og afvente
bagningen, hvis ovnkapaciteten er lille.

De lidt aeldre bern vil kunne arbejde selvstaendigt med
opskriften.

Opskrift: Arla Fonden

INDPAKNING OG SALG

Der er mange muligheder for en fin indpakning.

Det kan veere kreemmerhuse, der pyntes, eller poser af plastik
eller cellofan, som lukkes med en fin slgjfe.

TRIN 1 TRIN 2 TRIN 3

Alle ingredienserne og kakken- Bland alle ingredienserne godt Dejen leegges pa et stykke bagepapir
redskaber findes frem. sammen i en skal til en ensartet og flades ud med en dejskraber.
Ovnen tendes pa 180°. masse.

TRIN 4 TRIN 5 TRIN 6

Det andet stykke bagepapir leegges Dejen drysses med den eller de Nar knzekbruddet er bagt og kalet,
ovenpa, og dejen rulles ud mellem valgte toppings. brydes det i passende stykker.
de 2 stykker bagepapir til en tykkelse Seet bagepladen i ovnen ved 180° i Det bliver farst spradt, nar det er
pa ca. 2-3 mm. 20 min. afkolet.

TIPS OG TRICKS

Kom evt. flere krydderier pa som topping og/eller i dejen. Det kan veere timian, rosmarin, oregano eller noget helt andet, | finder pa.
Vi har valgt at bruge oregano pa vores knaekbrud.
Hvis | gerne vil have et sedt knaekbrud, kan | drysse med kanelsukker.



Smagabomber

€320-30stk. (%) 60 min.

DET SKAL DU BRUGE INGREDIENSER

Skal Bomber

Grydeske 5 dl havregryn
Decilitermal 1 dI kokosmel

Spiseske 1 dI flormelis

Tallerken til at rulle 3 spsk. kakaopulver
bomber pa 100 g blgdt smear
Engangshandsker 2 spsk. marmelade/4 spsk.
Bagepapir frisk frugt

Evt. smagsgivere

Topping

Forskellige smagsgivere.
Se tips og tricks for valg
af frugt og smagsgiver
til bade bomberne og til
pynten.

KLAR - PARAT - START

Flere grupper af barn kan veere i gang pa samme tid med at
male og blande hver deres portion.

Begrnene har mulighed for at ggre bomberne til deres helt egne
gennem de valg, de treeffer om tilseetning af frugt og smage.

Mange bern kan involveres i at trille de mange bomber og rulle
dem i pynt.

Opskriften giver mulighed for hgj grad af involvering og ejerskab
af de feerdige bomber.

INDPAKNING OG SALG

Klare cellofan-eller sma plastikposer er et godt valgt til jeres
smagsbomber, sa man kan se de forskellige farvemix pa bomberne.
Poserne kan pyntes med farvede band og labels, der angiver hvilken
smagskombinationer, | har valgt.

Opskrift: Arla Fonden

TRIN 1 TRIN 2
Alle ingredienserne og
kokkenredskaber findes frem.

og tricks.

TRIN 4

Her er et udvalg af gode smagsgivere til pynten.

| skal veelge det, som | synes, bliver godt.

Limeskal, appelsinskal, hakkede peanuts, lakridspulver,
kakao, frysetarret hindbeer, kokos, hakkede nedder, guldstav.

TIPS OG TRICKS

Alle ingredienserne blandes godt
sammen med heenderne — inkl. de
evt. smagsgivere, | har valgt. Se tips

TRIN 3

Bomberne trilles i ca. 1%, cm. sma
kugler — svarende til en lille valned
- og leegges i ét lag pa bagepapiret.

TRIN 5

Bomberne trilles i smagsgivere og stilles pa kal. Her har vi
valgt kokos, frysetgrret hindbeer, guldstev, kakao, lakrids-
pulver og revet limeskal.

| kan komme et fyrveerkeri af smage béde i bomberne og som pynt pa bomberne.

Bomberne: Fx. limeskal eller appelsinskal, lakridspulver, vanilje eller kanel.

Pynt: Fx. kakao, hakkede ngdder eller peanuts, lime- eller appelsinskal, lakridspulver, kokos, frysetarrede hindbzer eller guldstav.
Det er sjovt at blande de forskellige toppings til pynten. Dette giver b&de forskellige smagskombinationer, men ogsa et flot farvemix.
Kommer | smagsgivere i bomben, sa er det godt at holde igen med for meget smag i pynten.




Bag for en Saq sivtter Born, Unge & Sorg

Born, Unge & Sorg giver gratis hjaelp til bern og unge,
der oplever, at en mor, far, sgster eller bror bliver
alvorligt syg eller der. Barn, Unge & Sorg er et
sikkerhedsnet under bgrn, unge og familier, nar det
veerst teenkelige sker.

Hvem er Born, Unge & Sorg?

Barn, Unge & Sorg er en del af Det Nationale
Sorgcenter. Vi hjeelper hvert &r omkring 2.000 bgrn
og unge under 28 ar og tilbyder gratis, specialiseret
hjeelp og terapi i vores afdelinger i Kebenhavn,
Odense, Aarhus og Helsingar.

Vores korps af frivillige unge, der alle selv har mistet,
giver ogsa hver dag — pa telefon, via chat og brevkasse
— habet tilbage til barn og unge, der far tilveerelsen
gdelagt af sorg.

Giv Hab - sa ingen barn og unge skal sta alene med
deres sorg. Tusind tak for din stotte!

* Barn,
Unge & Sorg

En ded al

Det Mationale Sorgocenter

BAG FOR EN SAG SAMARBEJDER MED:

2 @D  RURNDER

GBR DET LET
AT GRAE DET LAKKERT



