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Smag med alle sanser

Intro

”Uhm... hvor dufter det godt, og det ser bare sa lekkert ud!”
Fedevarer og mad pavirker alle dine sanser.Tank pa din livret. Du kan
sikkert lugte den pa lang afstand, beskrive dens dufte i detaljer; forklare
rettens udseende og beskrive dens sgde eller syrlige smag. Nar du kom-
mer maden i munden, marker du, om maden er varm eller kold, hard
eller cremet. Du registrerer ogsa de knasende lyde, der kommer fra
munden, nar du bider og tygger i maden.

Du bruger nemlig bade smagssansen, synssansen, falesansen, lugtesansen
og heresansen, nar du spiser og laver mad. Du bruger ogsa dine sanser,
nar du keber ind og valger mellem de mange fadevarer i butikken.

Nar du smager pa en fedevare eller en ret mad, er din smagsoplevelse
pavirket af alle dine sanser. Din hjerne registrerer og behandler alle dine
sanseindtryk.

&

Din smagsoplevelse er ogsa pavirket af dine forventninger til, hvordan
du tror, fedevaren smager. Nar du far serveret en ret mad, du kender, fx
frikadeller, tror du, at du ved, hvordan retten smager. Men maske er de
frikadeller, du nu far serveret, lavet pa en made, sa de smager helt ander-
ledes, end du forventer. Dine sanser kan ogsa snyde eller drille dig. En
lysered is vil du sikkert tro er jordbaeris, men maske er isen bare farvet
red med redbedesaft og smagt til med citronsaft, sa den har en syrlig
smag!
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Smag med alle sanser

Dette materiale, Smag med dlle sanser, setter fokus pa sansernes betyd-
ning for din smagsoplevelse. Du skal eksperimentere med syns,- hore-,
fole- og lugtesansen og undersgge, hvordan de pavirker smagssansen og
din oplevelse af smag.

Malet med Smagens Dag 2017 er:

* Du kan beskrive, hvordan du bruger syns-, lugte-, fole-, hgre- og smags-
sansen.

* Du kan forklare og give eksempler pa, hvordan sanserne pavirker din
smagsoplevelse.

* Du eksperimenterer med forskellige fedevarer og kan undersgge, hvor-
dan sanserne pavirker din smagsoplevelse.

Du kan arbejde med de 5 sanser i 6 workshops.

| hver workshop kan du se de lzeringsmal, du arbejder mod. Nar du arbej-
der med workshoppen, kan du fa feedback fra dine kammerater og din
lerer, sa du kan vurdere, i hvor hgj grad du har naet malene.

Smage-5-kanten

Nar du skal undersgge, hvordan en fadevare eller en ret mad smager, kan
du bruge smagemodellen Smage-5-kanten. | Smage-5-kanten kan du vise,
hvor sed, sur, salt, bitter eller umami, fedevaren eller retten smager.

Smager fadevaren meget sed, markerer du alle 3 felter under sad. Smager
fedevaren meget lidt sur, markerer du | felt under sur. Osv.

Sadan kan en pzres smag vises i Smage-5-kanten: 2 s@d, 1/2 bitter, 1/2 sur.

salt
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Workshop |

Smagssansen

Laeringsmal

* Du kan forklare, hvad der sker, nar vi smager.

* Du kender og kan beskrive de 5 grundsmage s@d, sur, salt, bitter og
umami.

* Du kan bruge Smage-5-kanten, nar du undersgger fadevarers og madens
smag.

* Du kan undersgge og bruge umami-smagen.

Smagssansen

Du bruger tungen, nar du smager. Pa din tunge kan du se mange sma
knopper. Det er papiller. Pa papillerne sidder smagslagene, der bestar af
ca. 100 celler, der har forskellige opgaver.

Cellerne er samlet, sa de ligner lag. Oven pa cellerne sidder der nogle
folere, som vi kalder receptorer, der fungerer som bitte sma antenner.
De kan opfange de smage, der er i den mad, du spiser. Gennem nerve-
trade bliver der sendt signal til hjernen om, hvilken grundsmag du smager
i munden.

Se, hvad der sker, nar du smager

Her opfanges smagen i munden Sadan registreres smagen i hjernen
®e
Receptorere @ ® Smagsstoffer genkendes
(smagscellerne% ®g Frundvaseken @

Smagen

A ; registreres i hjernen
\ } Smagsstofferne registreres

j i smagscellerne

Smagsleg
med smagsceller

Nervetrade = " Signal fra smagsceller

Papil pa tungen

til hjernen sendes med nervetrade til hjernen
. lllustration: Morten Christensen,
Hver'celle i et enkelt smagslag kan kun bestemme en af grundsmagene. Postdoc ved Institut for Fysik, Kemi
Men i hvert smagsleg er der celler, der kan bestemme alle grundsmage. og Farmaci SDU
Derfor kan du smage sgdt, surt, salt, bittert og umami alle steder pa

tungen.
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Smagssansen

Et menneske har mellem 5.000 og 9.000 smagslag. Nogle mennesker har
mange smagslog, andre har ikke sa mange. Det er en af grundene til, at vi
oplever smagen forskelligt, selv om vi spiser og smager pa det samme.
Smagslggene sidder isaer pa tungen, men der sidder ogsa nogle i ganen og
pa strubehovedet.

Hvad er en grundsmag?

En grundsmag er en smag, der ikke kan deles op i flere smage. Grund-
smagen er altsa helt unik. Forskere har fundet 5 grundsmage: s@d, sur, salt,
bitter og umami. Forskning tyder p3, at der maske kan vare flere grund-
smage.

Undersog de 5 grundsmage
Du skal opleve og smage de 5 grundsmage.

Du skal bruge

| stykke agurk - ca.5 cm
lidt sukker

lidt citronsaft

lidt salt

lidt rucola

lidt parmesan i flager

| glas vand

Sddan skal du gore

I. Skyl agurken, og skeer den i 5 skiver.

2. Lag de 5 agurkeskiver pa en tallerken.

3. Kom sukker pa en skive agurk.

4. Kom citronsaft pa en skive agurk.

5. Kom salt pa en skive agurk.

6. Kom rucola pa en skive agurk.

7.Kom parmesan pa en skive agurk.

8. Smag pa agurkeskiverne en efter en. Husk at drikke vand imellem
hver smagning.

9.Vis din vurdering af smagen i Smage-5-kanten for hver grundsmag.
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Smagssansen

Agurk med citronsaft Agurk med salt

Agurk med sukker

salt

Agurk med rucula

salt salt

Diskutér jeres smagsvurdering i klassen.
Giv eksempler pa fedevarer, | kender, hvor de 5 grundsmage er serlig tydelige.
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Smagssansen

Fokus pa den 5. grundsmag umami

Umami er den femte grundsmag, som forst blev anerkendt som en
grundsmag i ar 2000. Ordet umami kommer fra japansk og betyder vel-
smagende. Det er svert at beskrive smagen umami, men mad med umami
har en dejlig og kraftig smag i munden, som hverken er s@d, sur, salt eller
bitter.

Grundsmagen umami er tydelig i fodevarer og mad, der indeholder et
stof, der hedder glutamat. Glutamat er salt af en aminosyre, som pro-
teiner er opbygget af. Ra tomater og champignon har umami-smag.
Umami-smagen er ogsa i fadevarer, der har lagret i lang tid som parma-
skinke, skinke, bacon, oste, parmesanost, solterrede tomater, terrede
svampe, tang og soyasovs. Umami-smagen er ogsa tydelig i stegt ked og i
retter, hvor kod og grentsager er kogt sammen i lang tid.

Tang og umami

Det er blevet populaert at bruge tang i mad i Dan-
mark. Du kender maske tang fra sushi, hvor ris og ra
fisk er rullet ind i plader af tang. Maske kender du
ogsa tangchips og tangsalat?

Tang bliver hestet i havet. Der er mange forskellige
slags tang, fx blaeretang, sol, noritang, sukkertang
og vingetang, som du kan bruge i din mad. Du kan
kabe frisk tang og terret tang. Den terrede tang kan du
kebe i plader, i flager, hakket groft som granulat eller meget
fint hakket som tangmel. Tang

Tang har umami-smag, da den indeholder meget glutaminsyre.Tang er
med til at give din mad en kraftigere smag, og den er med til at fremhaeve
de 4 andre grundsmage s@d, sur, salt og bitter.

Undersgg smagssansen
Fra Smagens Dags Smagekit skal | bruge tangproduktet: Vingetang.

Undersog
| skal undersege, hvad der sker med xblets smag,
nar | drysser vingetang pa en xblebad?

I skal bruge

2 xbler :

| spsk. granuleret vingetang Granutat ar |

Sddan skal | gore

|. Skyl =blerne.

2.Skeer hvert xble ud i 4 stykker.

3. Fjern kernehuset og skeaer ®blestykkerne i bade.

4. Leg halvdelen af &blebadene pa tallerken | og den
anden halvdel pa tallerken 2. /Eblestykker med granulat af

5. Drys vingetangen pa xblebadene pa tallerken 2. vingetang
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Smagssansen

Smag pa en xblebad UDEN vingetang fra tallerken I.
Vurdér eblesmagen i &blebaden.

Smag pa en xblebad MED vingetang fra tallerken 2.
Vurdér eblesmagen i &blebaden.

Diskutér: | hvilken ablebad er blesmagen tydeligst?

Eksperimentér med umami-smagen
| skal undersage, hvad der sker med smagen i mandler, nar de far tilsat
vingetang. | skal bruge mandler uden tang og mandler med
tang til undersogelsen.

Granulat af
Mandler med tang s
I skal bruge
50 g mandler
/2 dl vand

2 spsk. granuleret vingetang

Sddan skal I gore

|. Leg bagepapir pa en bageplade.
2.Tand ovnen pa |75 grader.

3. Kom mandlerne i en lille skal.

4. Kom vand og vingetang i skalen. Bland.
5. Hzld mandlerne pa bagepladen.

6. Bag mandlerne i ovnen i ca. |5 minutter, til alt vandet er fordampet. Mandler og vingetang
7. Vend mandlerne.

8. Lad mandlerne kgle af.

Smag og vurdér
Smag pa en mandel uden tang.Vurder dens smag. Brug Smage-5-kanten.
Smag pa en mandel med tang.Vurder dens smag. Brug Smage-5-kanten.

Mandel Mandel med tang

Hvad sker der med mandlens smag, nar den bliver bagt med vingetang!
Diskutér jeres resultat af undersggelsen i klassen. Hvilke grundsmage er
tydeligst?
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Workshop 2

Synssansen

Navn Dato

Laringsmal

* Du undersgger og kan beskrive, hvilken betydning synssansen har for
din oplevelse af smag.

* Du kan tilberede en ret, hvor synssansen har stor betydning for
spiselysten.

Synssansen

Vi spiser med gjnene” - "Maven bliver mat for gjnene” er to talemader,
som fortzller os, at synssansen har stor betydning for vores lyst til at
smage pa fedevarer og mad. Synet giver os forventninger om madens
smag, allerede inden vi putter den i munden. Ser vi en is, far vi lyst til at
spise den. Men synet kan ogsa skraemme os fra at spise noget, vi ikke
kender smagen af, fx insekter.Vi bruger altsa synet til at finde ud af, om

vi gnsker at smage og spise det, vi ser.

Ojet opfanger lys, farver og former. Fra gjet sendes der via nervebaner
besked til hjernen. Hjernen husker det, du har set. Ser det lekkert ud?
Kender jeg smagen i fedevaren eller retten?

En gylden, bolget svaer pa fleskestegen giver lyst til at smage pa fleske-
stegen. Synet har jo fortalt os, at den flaeskesteg er stegt lige tilpas, og at
svaeren er knasende spred. Og hjernen kan huske smagen af fleskesteg.

Nar vi valger fedevarer i butikken, bruger vi ogsa vores synssans til at
vurdere fadevarens kvalitet. Ser det friskt ud? Et redt =ble og en gul
banan opfatter synet hurtigt som modne og friske frugter. Er den grenne
salat lidt brun i kanten, og ser bladene slatne ud, sa ved du, at salaten ikke
er frisk.

Farver betyder meget for vores valg af fodevarer. Et forsgg viser, at hvis
du kommer en pose med farvede chokoladeknapper i en glasskal og
stiller den foran en gruppe personer og beder dem spise, indtil der er
ca. |5 chokoladeknapper tilbage, sa vil der med stor sandsynlighed ligge
flest bla chokoladeknapper tilbage i skalen, nar alle har taget. Det gor
der, fordi der er fa fadevarer og ting i naturen, som er bla, sa vi gar
automatisk uden om de bla chokoladeknapper.
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Synssansen

Vi tenker i farver, nar vi ssmmensatter en ret mad. En burger, der bestar
af en brun burgerbolle, en brun stegt bof og ristede brune lag med en
lille klat red ketchup, kommer til at se helt anderledes ud, nar der kom-
mer gron salat, gronne skiver agurk og en red skive tomat i burgeren.
Hvilken farve tallerken, vi serverer retten pa, og hvordan vi anretter ret-
ten pa tallerkenen, har ogsa betydning. Synssansen fortaller os hurtigt,
om vi har lyst til at smage!

Undersgg synssansen
Fra Smagens Dags Smagekit skal | bruge 3 konditorfarver.

Den ”hemmelige” drik
| skal undersage, hvad farven pa en drik betyder for jeres forventninger
til drikkens smag.

I skal bruge

2 liter blemost

3 konditorfarver fra Smagens Dag Smagekit
3 glaskander

Shotglas

Sddan skal | gore

|.Hezld 5 dl ®blemost i 3 glaskander.
2.Kom 5 ml red konditorfarve i kande 1.
3. Kom 5 ml gul konditorfarve i kande 2.
4. Kom 5 ml gren konditorfarve i kande 3.
5. Hzld de tre drikke i shotglas.

Hvilken smag, tror du de tre drikke har?

y www.smagensdag.dk

~
s NQRDEA Hanne Birkum og
Sv/ F8N DEN Kirsten Marie Pedersen

SMAGfWUVET Vi stgtter gode liv 20 |7




Synssansen

Du skal smage pa de 3 "hemmelige” drikke.
Vis din smagsvurdering i Smage-5-kanten.

Rad drik

salt

Gul drik

salt

Gron drik

salt

Diskutér jeres smagsoplevelse.
Hvad betyder drikkens farve for smagen?
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Synssansen

Eksperimentér med synssansen

Syn for salaten
| skal arbejde sammen 2 og 2 og lave en farverig salat af grentsager og
frugter i seeson. Salatens farver skal give jer lyst til at spise salaten.

I skal bruge

Valg mellem:

* Agurk

* Blomkal i forskellige farver

* Brombzr

* Benner

* Grognne salater

* Gulergdder i forskellige farver
* Log i forskellige farver

* Majs

* Peberfrugt i forskellige farver
* Pere

* Rucola

* Spidskal i forskellige farver

* Tomater i forskellige farver

* /Abler i forskellige farver

Til dressing:
* Appelsinsaft
* Citronsaft

* Limesaft

Sddan skal I gore

|.Vealg 3-5 slags grentsager og frugter. Tenk pa farverne.

2. Skyl, og rens grentsager og frugter.

3. Skaer grentsager og frugter pa forskellige mader. Fx i terninger, i
strimler, i kugler og andet.

4.Aftal, hvordan salaten skal anrettes. Maske kan | fa inspiration fra
billeder af salater pa forskellige websites.

5.Valg et fad, en skal eller noget helt andet, som | synes vil passe godt
til jeres salat.

6.Anret salaten flot.

7. Kom eventuelt appelsin-, citron- eller limesaft over salaten.
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Synssansen

Nadr salaten er ferdig

* St salaterne pa et bord.

* Presentér salaterne for hinanden.

* Giv hinanden feedback pa salaternes farver og former.

* Diskutér hvilke salater, | har mest lyst til at spise. Begrund jeres valg.

* Smag pa 2 salater. Vurdér salaternes smag. Brug Smage-5-kanten.
* Diskutér om salaterne smagte, som | forventede ud fra deres former
og farvesammensatning.

Salat |

salt

Salat 2

salt
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Workshop 3

Lugtesansen

Laringsmal

* Du undersoger og kan beskrive, hvad lugtesansen betyder for smags-
oplevelsen.

* Du oplever og kan forklare, hvordan lugtesansen kan mindske eller for-
steerke smagsoplevelsen.

Lugtesansen

Du bruger lugtesansen, nar du spiser og bedemmer madens smag.
Madens lugt kan give dig lyst eller ikke lyst til at smage pa maden. Maden
indeholder lugtstoffer, som ogsa kaldes aromastoffer. Vi bruger ordet duft
i stedet for lugt, hvis madens lugt er dejlig.

Mennesket kan registrere ca. | billion (1.000.000.000.000) forskellige
lugte i nasen. | nesehulen sidder lugtceller, der kan registrere lugtstof-
ferne. Fra lugtcellerne sendes der et signal til lugtcenteret i hjernen. Pa
lugtcellerne sidder der receptorer, der sender et signal til to centre i
hjernen — lugtcenteret og centeret for hukommelse. Med lukkede ojne
kan du med lugtesansen finde ud af, hvad det er for en fedevare eller et
krydderi, der ligger foran dig.

Ortho- Retro-
nasal nasal

Lugtstofferne feres med luften ind i naesen pa to mader: Udefra - fra om-
givelserne og ind i nesen, nar du lugter til noget. Det kaldes den ortho-
nasale vej. Og indefra og ud gennem nzasen, nar du spiser. Det kaldes den
retro-nasale vej. Lugtstoffernes vej inde fra munden og ud gennem nzesen
har stor betydning for oplevelsen af madens smag. Nar du tygger din mad,
frigives madens lugtstoffer og gar ud gennem nasen, hvor lugtcellerne
registrerer lugtene. Hvis du er forkelet, kan lugtcellerne ikke registrere
lugten, og din mad smager ikke, som den plejer.

Undersog lugtesansen
Fra Smagens Dags Smagekit skal | bruge Jelly Beans.

A: Lugtstoffer ud gennem nasen
Hvad sker der med smagen, nar | holder jer for nesen? Jotly SEaisy

D 4
I skal bruge
Jelly Beans e 4 ;

Sddan skal | gore

I.Hold jer for nesen med fingrene.

2. Kom en Jelly Bean i munden, og tyg godt pa den.Tank over, hvad | kan
smage.

3. Slip for naesen, og pust luften ud gennem naesen. Hvad skete der med
smagen?
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Lugtesansen

B: Lugtstoffer ind gennem nasen Nelliker hel
| skal undersage, hvilke krydderier | kan lugte, nar | lukker gjnene. . og stodt
| skal arbejde sammen i grupper pa 4. .

I skal bruge
6 krus, fx engangskrus

| tsk. kanel

| tsk.ingefaer Kanel, hel

| tsk.anis og stodt e

| tSk a||Eh5.nde A”ehénde, he’
| tsk. kardemomme og stodt

| tsk. nellike
6 stykker vat

Sddan skal | gore
|.Kom | tsk.af hvert krydderi i hvert sit krus.
2. Leg et stykke vat over hvert krydderi i krusene.
3. St krusene i en cirkel pa et bord. Anis, hel og stodt
4. St jer rundt om krusene.

5. Luk gjnene.

6. En af jer tager et krus og lader det vandre mellem jer,
indtil det nar tilbage til den, der sendte kruset rundt.

7. Lugt til kruset.

8. Skriv ned i skemaet, hvilket krydderi | lugtede til, eller
hvad lugten mindede jer om.| ma ikke tale sammen
om lugten, for | har lugtet til alle krusene.

9. Derefter lugter | pa samme made til de andre krus.

i Kardemomme,
* kapsler og stodt

Krydderier jeg lugtede til
Skriv i skemaet, hvad det var for et krydderi, du lugtede
til, og/eller hvad krydderiet mindede dig om.
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Lugtesansen

Eksperimentér med lugtesansen

| skal arbejde sammen i grupper pa 4 og fremstille 6 sma &blecrumbles.
| skal undersage, hvad lugtesansen betyder for de 6 eblecrumbles’ smag.
| skal bruge de 6 krydderier, | duftede til: Kanel, anis, allehande, ingefer,
nellike og kardemomme.

6 sma ablecrumbles

I skal bruge

3 ®bler, Elstar eller andet dansk &ble
1/8 tsk. kanel

1/8 tsk. ingefer

1/8 tsk. kardemomme

1/8 tsk. nellike

1/8 tsk. anis

1/8 tsk. allehande

Til crumbles:

40 g grovvalsede havregryn (1 dI)
60 g hvedemel (I dI)

3 spsk. sukker

60 g smor

Til bagning:
6 sma forme med en diameter pa 9 cm.

Sddan skal | gore

I.Smer 6 sma forme med 10 g smeor.

2. Lag bagepapir pa en bageplade.

3.Tend ovnen pa 225 grader.

4.Skyl, og skrel =blerne.

5. Skaer zblerne over, og fjern kernehuset.
6.Skar ®blerne i tynde bade.

7.Fordel &blerne i de 6 forme.

8. Drys kanel over ®blerne i form |.

9. Drys ingefer over ®blerne i form 2.

10. Drys kardemomme over xblerne i form 3. /Eblecrumbles med forskelligt
I 1. Drys nellike over xblerne i form 4. krydderi

[2. Drys anis over xblerne i form 5.

I3. Drys allehande over xblerne i form 6.

Crumble:

| 4. Kom havregryn, hvedemel, sukker og smer i en stor skal.
I5. Smuldr dejen, til den er grynet.

| 6. Fordel dejen i de 6 forme.

|7.Set formene pa bagepladen.

I8. Bag de 6 xblecrumbles i ca. 20 minutter, til de er gyldne.
19. Lad &blecrumbles kgle af, til de er lune.
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Lugtesansen

Undersog de 6 ablecrumbles’ duft og smag
Du skal undersgge, hvordan lugtesansen pavirker din smagsoplevelse,
nar du smager pa de 6 ®blecrumbles.

I.Hold dig for naesen.

2.Tag en teskefuld &blecrumbles | i munden.Tyg pa ablecrumblen, og
beskriv smagen.

3. Slip for nasen, og pust luften ud gennem nasen. Beskriv smagen.

4. Smag pa de andre &blecrumbles pa samme made.

5. Skriv din vurdering ind i skemaet.

6. Diskuter i gruppen, hvilken betydning lugtesansen har for smags-

oplevelsen.
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Workshop 4

Folesansen

Laringsmal

* Du undersgger og kan forklare, hvordan mundfglelsen pavirker din
smagsoplevelse.

* Du eksperimenterer med og kan beskrive forskellige teksturer i
fodevarer.

Felesansen og mundfolelse

Fodevarer er forskelligt opbygget. Nogle er faste fx guleradder, og andre
er flydende fx malk. Nar du spiser, bruger du din fglesans i fingrene, i
leberne og i munden. Med fingrene og med leberne marker du, om en
gulerod er fast. Nar du bider i guleroden, kan du marke, hvor sprgd den
er. Nar maden er i munden, bliver den knust, nar du tygger pa den.Du
skubber maden rundt i munden med tungen, sa den bliver blandet med

spyt.

Nu kan du mzarke madens tekstur. Det betyder, at du kan marke, om
maden er fx grynet eller cremet, hard eller blgd. Det kalder vi mund-
folelsen. Fra fingre, leber og munden sendes der signaler til hjernen, der
registrerer, hvilken tekstur maden har. Det er det, du marker i munden.
Du mzrker ogsa, om maden er varm eller kold, og om maden brander i
munden, som chili kan ggre. Bade kulde, varme og den sterke smag
fra chili pavirker huden og opleves som en smerte. Det registrerer
hjernen ogsa.

Mundfglelsen har stor betydning for madens smag og din
smagsoplevelse. Hvis guleroden er slatten og blad, smager
den anderledes, end hvis den er fast, saftig og sprad.
Undersogelser viser, at de fleste mennesker rigtig
godt kan lide mundfelelsen sprgd. Maske er det fordi,
friske grontsager og frugter er sprede, sa den mund-
folelse bliver et tegn pa friskhed.
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Folesansen

Mundfglelsen kan beskrives med ord fra teksturkortet.

Teksturkort

e

Q7L
(SO

S/

SMAG for LIVET

Blod Fugtigt Knasende Saftigt Tradet
Cremet Groft Klumpet Sejt Tyktflydende
Elastisk Grynet Luftigt Slimet Tyndtflydende
Fast Hardt Melet Spradt Tort
Fedtet Klistret Mort Svampet Vandet

%!'
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Folesansen

Undersog folesansen
Fra Smagens Dags Smagekit skal | bruge Smagens Dag-kladet.
| skal undersage, hvad teksturen betyder for mundfglelsen og

smagsoplevelsen. S @
s
' ')

I skal bruge

| pose chips (180 g) T e
Kledet fra Smagens Dags Smagekit eller 2 rene viskestykker. Tl DER

Sddan skal | gore

|. Gor klzdet vadt med koldt vand, og vrid det hardt.

2. Leg klzedet pa en bageplade.

3. Laeg halvdelen af chipsene pa den ene halvdel af klzdet,
og fold den anden halvdel af klzedet over.

4. Lad chipsene sta i ca. 3 timer.

5.Find to ens glasskale frem.

6. Hzld de “vade” chips i den ene skal og chipsene fra posen i den
anden skal.

7.Smag forst pa de “vade” chips, og vurdér mundfelelse og smag.

8. Smag pa de andre chips, og vurdér mundfglelse og smag.

9. Skriv jeres vurdering ind i skemaet.

10. Diskutér mundfelelsen og smagen i de to chips.

I'1. Hvilke chips foretraekker | og hvorfor?

Chips Mundfolelse Smag
Brug ord fra teksturkortet Brug de 5 grundsmage

I
”V& d”
chips

Tor
chips
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Folesansen

Eksperimentér med fglesansen
| skal eksperimentere med blomkal og
undersage, hvor mange forskellige teksturer
| kan fele i munden, nar blomkalen er ra og
bliver tilberedt pa forskellige mader.

| skal ogsa beskrive, hvad de forskellige
mundfglelser betyder for smagen.

| skal arbejde sammen i grupper pa 4.
| skal tilberede:

I. Ra blomkalsbuketter

2. Blomkalsris

3. Kogte blomkalsbuketter

4. Stegte blomkalsbuketter

5. Blomkalschips

6. Blomkalspuré

Til de 6 retter skal | bruge | blomkalshoved pa ca. 950 g.

Ra blomkalsbuketter
I skal bruge
1/6 blomkalshoved

Sddan skal I gore

. Skyl blomkalen.

2. Skeer stokken af.

3. Del blomkalen i sma buketter, og kom dem i en lille skal.

Blomkalsris
I skal bruge
1/6 blomkalshoved

Sddan skal I gore

. Skyl blomkalen.

2. Skeer det grove af stokken af.

3. Riv blomkalen groft til blomkalsris.
4. Kom blomkalsrisen i en lille skal.
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Folesansen

Kogte blomkalsbuketter
I skal bruge

I/6 blomkalshoved

Vand

Y2 tsk. salt

Sddan skal | gore

. Skyl blomkalen.

2. Skaer stokken af.

3. Del blomkalen i sma buketter.

4. Kom blomkalsbuketterne i en lille gryde.

5.Hzld vand i gryden, sa det lige deekker blomkalen.

6. Kom salt i gryden.

7.L=g lag pa gryden.

8. Kog blomkalen i ca. 3-4 minutter, til blomkalen er nasten mer.
9.Tag blomkalsbuketterne op med en hulske, og leg dem i en lille skal.

Stegte blomkalsbuketter
I skal bruge

I/6 blomkalshoved

I5 g smor

Sddan skal I gore

. Skyl blomkalen.

2. Skaer stokken af.

3. Del blomkalen i sma buketter.

4. Kom smgrret pa en pande, og brun det.

5. Kom blomkalsbuketterne pa panden, og steg dem i ca. 5 minutter til
de er gyldne.

6.Tag blomkalsbuketterne af, og leeg dem i en lille skal.

Til blomkalschips
I skal bruge

I/6 blomkalshoved

| spsk. olie

Sddan skal | gore
|.Tend oven pa 180 grader ved varmluft.
2. Leg bagepapir pa en bageplade.
3. Skyl blomkalen.
4. Skaer det nederste af stokken af, og skaer blomkalen i meget tynde skiver.
5. Lzg blomkalsskiverne pa bagepladen.
6. Pensl blomkalsskiverne med olie.
7.Bag blomkalsskiverne i ca. 15-20 minutter, til de er gyldne og sprede
i kanten.
8.Tag blomkalschipsene ud, og leeg dem pa et fad.

S/ F =/ IN L Kirsten Marie Pedersen
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Folesansen

Til blomkalspuré
I skal bruge

I/6 blomkalshoved

| spsk.flade

lidt salt og lidt peber

Sddan skal | gore

. Skyl blomkalen.

2. Skaer det nederste af stokken.

3. Del blomkalen i buketter.

4. Kom blomkalen i en gryde.

5.Hzld vand i gryden, sa det lige deekker blomkalen.

6. Kog blomkalen, til den er helt mor.

7.Tag blomkalen op med en hulske. Gem vandet i gryden.

8. Kom blomkalen og fladen i en minihakker.

9. Blend blomkalen.

10.Tilset evt. lidt af det vand, blomkalen er kogt i, sa blomkalspuréen far
en god tykkelse.

I 1. Smag blomkalspuréen til med salt og peber.

[2. Hzld blomkalspuréen i en lille skal.

| skal undersage teksturen i de 6 forskellige slags blomkal og beskrive
mundfelelsen og smagen. Brug teksturkortet. Se side 20.

Blomkal Mundfolelse Smag

Ra blomkalsbuketter

Blomkalsris

Kogte blomkadlsbuketter

Stegte blomkadlsbuketter

Blomkadlschips

Blomkalspuré
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Workshop 5

Horesansen

Laeringsmal

* Du kan undersgge og forklare, hvordan hgresansen pavirker smags-
oplevelsen og smagen.

* Du eksperimenterer med hgresansen og kan beskrive madlyde.

Horesansen
Nar du spiser og laver mad, bruger du din hgresans. Lydene kommer bade
ude fra omgivelserne fx fra kekkenet og inde fra dit hoved, nar du tygger
og synker din mad. Du kan hare, det knaser, nar du spiser knakbrgd. Den
knasende lyd i gret kan helt overdgve andre lyde i
rummet. Forsgg har vist, at lydene knas og sprod
opleves som dejlige og er attraktive. Lydene giver dig
lyst til at spise mere. Maske opleves lyden af spred-
hed som dejlig, fordi spredhed er et tegn pa, at frugt
og grontsager er friske. Men allerede inden du spiser,
bruger du din hgresans, nar du laver mad.

Du kan here, nar vandet koger. Vi siger, det bobler. Du kan ogsa hare, nar
smeorret pa panden begynder at blive sa varmt, at du kan stege i det —
smorret stopper med at bruse. Nar du skal undersgge, om bollerne er
bagt nok, kan du banke pa bunden af dem. Lyder de hule, er de bagt. Fra
oret sendes der signaler til hjernen, der registrerer de lyde, du hgrer.

Horesansen har betydning for smagsoplevelsen. Er salaten tilsat sprode
ristede brodterninger, opleves smagen anderledes, end hvis brgdet er bladt.
Sprede cornflakes, der knaser i munden, smager helt anderledes end
cornflakes, der er blevet blede af malk, inden de kommer ind i munden.

Undersog horesansen
Fra Smagens Dags Smagekit skal | bruge en pose Karen Volf rugsnack.
| skal vurdere knas og spredhed i en rugsnack.

I skal bruge
| pose rugsnack.

Sddan skal I gore

|.Tag en rugsnack i munden. Hvilke lyde kan du here?

2.Tag en rugsnack i munden sammen med noget vand. Hvilke lyde kan
du here?

3. Beskriv smagen i de 2 rugsnacks.

y www.smagensdag.dk
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Horesansen

Eksperimentér med hgresansen

Topping med lyd

| skal undersage lyden af to forskellige slags topping, nar | spiser dem. |
skal drysse de to slags topping pa skyr eller yoghurt og undersgge, hvad
lyden betyder for smagen og lysten til at spise mere.

| skal arbejde i grupper pa 4.

I skal bruge

Til topping |:

| dl grovvalsede havregryn
I5 g mandler

| spsk. kokosmel

Y2 spsk. rersukker

Til topping 2:

| dl grovvalsede havregryn
I5 g mandler

| spsk. kokosmel

Y2 spsk. rersukker

10 g smor

Sddan skal I gore

Topping |I:

I. Kom havregrynene i en skal.

2. Hak mandlerne, og kom dem i skalen
3. Kom kokosmel og rersukker i skalen.
4. Bland godt.

Topping 2:

I. Kom havregrynene i en skal.

2. Hak mandlerne, og kom dem i skalen

3. Kom kokosmel og rarsukker i skalen.

4. Bland godt.

5.Kom smerret pa en pande.

6. Smelt smorret.

7.Hzld de blandede havregryn, mandler, kokosmel og rersukker pa
panden.

8.Steg i ca. 5-10 minutter ved middel varme. Ror hele tiden med en pan-
depalet.

9. Steg til toppingen er gylden og spred.

10. Hzld toppingen i en skal, og lad den kgale af.
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Horesansen

Hvordan lyder toppingen, nar I spiser den?
Tag | tsk. topping | i munden.Tyg pa den og beskriv lyden:

Tag | tsk. topping 2 i munden.Tyg pa den og beskriv lyden:

Hvilken forskel var der pa lydene?
Hvilken lyd foretrakker |, og hvorfor?

Hvad betyder lyden for smagen?
Du skal undersage, hvad de to toppings lyd betyder for oplevelsen af
smagen.

Du skal bruge
2 sma glas

| dl skyr
Topping |
Topping 2

Sddan skal du gore

I. Kom Y2 dl skyr i hvert glas.

2. Drys topping | i det ene glas.

3. Drys topping 2 i det andet glas.

4. Smag pa de to slags skyr med toppings.
5. Hvilken skyr foretraekker du og hvorfor?

Skriv din vurdering i skemaet.

Diskutér i klassen, hvad madens lyd betyder for smagen.
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Workshop 6

Alle 5 sanser

Laringsmal

* Du undersoger, hvordan syns-, fale-, lugte- og hgresansen
pavirker smagssansen og smagsoplevelsen.

* Du kan bruge din viden om og erfaringer med de 5 sanser,
nar du laver en ret mad.

De 5 sanser og din burger

En burger "taler til” alle dine sanser:

* Synssansen med burgerens farver og form.

* Lugtesansen bade ud og ind gennem naesen, nar du lugter til
og spiser burgeren.

* Folesansen, nar du tager burgeren i handen og bider i den.

* Horesansen, nar du tygger burgeren.

* Smagssansen, nar du spiser burgeren.

| skal nu lave jeres helt egen burger, som skal tale til” alle
5 sanser.
| skal arbejde sammen 2 og 2 og bestemme, hvad jeres burger

skal besta af.

HUSK:

* Burgeren skal have alle 5 grundsmage.

* Burgeren skal se indbydende og farverig ud.
* Burgeren skal lugte godt.

* Burgeren skal have flere teksturer.

* Burgeren skal give lyd, nar du tygger i den.
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Alle 5 sanser

Sadan skal | gore

I. Valg burger- 2. Valg kod
bolle eller fisk, 1 vil
bruge til
‘boffen’
Burgerbolle af 50 g hakket
fuldkorn oksekead
Burgerbolle af 50 g fisk

hvedemel

Skriv jeres valg i skemaet

Valg

|. Burgerbolle
2. Ked eller fisk
3.Dip

4. Gront

5.Andet

3. Valg dip til
at smgre
bollen med
Ketchup

Sennep

Pesto

Mayonnaise

4. Valg gront 5. Valg andet

til burgeren fyld til
burgeren

Agurk i skiver Ost

Agurkesalat Bacon

Tomat i skiver Tang som granulat

Lag: ristede, stegte,
ra, syltede

Salat

Kal i strimler
Chutney
Peberfrugt i skiver
Avocado i skiver
Blomkal:

Ra

Kogt

Stegt

Puré
Chips

Hvilke sanser pavirkes af dit valg?

FON
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Alle 5 sanser

Lav jeres burger

Sddan skal | gore

|. Gor det grenne klar.

2. Steg boffen eller fisken.

3.Varm burgerbollen, og skar den over.
4. Smer dip pa under- og overbollen.

5. L=g burgeren sammen.

6.Anret burgeren.

Tag et billede af jeres ferdige burger.

Sat alle burgerne pa et bord. Prasentér jeres burgere for hinanden.
Giv hinanden feedback pa burgerne. Bliver alle sanser udfordret?

Skriv ind i skemaet, hvordan jeres burger pavirker de 5 sanser

De 5 Farver Lugtstoffer Mundfglelse Lyde
grundsmage

Former Handfolelse
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Alle 5 sanser

Set pile fra sanse-billederne til billedet af jeres burger. Skriv ordene fra
jeres skema ved pilene pa jeres billede af burgeren.

Vores burger
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