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Smag med alle sanser
Intro
”Uhm… hvor dufter det godt, og det ser bare så lækkert ud!”
Fødevarer og mad påvirker alle dine sanser. Tænk på din livret. Du kan
sikkert lugte den på lang afstand, beskrive dens dufte i detaljer, forklare
rettens udseende og beskrive dens søde eller syrlige smag. Når du kom-
mer maden i munden, mærker du, om maden er varm eller kold, hård
eller cremet. Du registrerer også de knasende lyde, der kommer fra
 munden, når du bider og tygger i maden. 

Du bruger nemlig både smagssansen, synssansen, følesansen, lugtesansen
og høresansen, når du spiser og laver mad. Du bruger også dine sanser,
når du køber ind og vælger mellem de mange fødevarer i butikken.  
Når du smager på en fødevare eller en ret mad, er din smagsoplevelse
 påvirket af alle dine sanser. Din hjerne registrerer og behandler alle dine
sanseindtryk. 

Din smagsoplevelse er også påvirket af dine forventninger til, hvordan 
du tror, fødevaren smager. Når du får serveret en ret mad, du kender, fx
frikadeller, tror du, at du ved, hvordan retten smager. Men måske er de
frikadeller, du nu får serveret, lavet på en måde, så de smager helt ander-
ledes, end du forventer. Dine sanser kan også snyde eller drille dig. En
 lyserød is vil du sikkert tro er jordbæris, men måske er isen bare farvet
rød med rødbedesaft og smagt til med citronsaft, så den har en syrlig
smag?

Lugte

Smage

Se

Høre

Føle
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Smag med alle sanser

Dette materiale, Smag med alle sanser, sætter fokus pa ̊ sansernes betyd-
ning for din smagsoplevelse. Du skal eksperimentere med syns,- høre-,
føle- og lugtesansen og undersøge, hvordan de påvirker smagssansen og
din oplevelse af smag. 

Målet med Smagens Dag 2017 er: 
• Du kan beskrive, hvordan du bruger syns-, lugte-, føle-, høre- og smags-
sansen. 

• Du kan forklare og give eksempler på, hvordan sanserne påvirker din
smagsoplevelse.

• Du eksperimenterer med forskellige fødevarer og kan undersøge, hvor-
dan sanserne påvirker din smagsoplevelse.

Du kan arbejde med de 5 sanser i 6 workshops.
I hver workshop kan du se de læringsma ̊l, du arbejder mod. Når du arbej-
der med workshoppen, kan du fa ̊ feedback fra dine kammerater og din
lærer, så du kan vurdere, i hvor høj grad du har nået målene. 

Smage-5-kanten
Når du skal undersøge, hvordan en fødevare eller en ret mad smager, kan
du bruge smagemodellen Smage-5-kanten. I Smage-5-kanten kan du vise,
hvor sød, sur, salt, bitter eller umami, fødevaren eller retten smager. 

Smager fødevaren meget sød, markerer du alle 3 felter under sød. Smager
fødevaren meget lidt sur, markerer du 1 felt under sur. Osv. 

Sådan kan en pæres smag vises i Smage-5-kanten: 2 sød, 1/2 bitter, 1/2 sur.    
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Workshop 1 

Smagssansen

Læringsmål
• Du kan forklare, hvad der sker, når vi smager.
• Du kender og kan beskrive de 5 grundsmage sød, sur, salt, bitter og
umami.

• Du kan bruge Smage-5-kanten, når du undersøger fødevarers og  madens
smag.

• Du kan undersøge og bruge umami-smagen.

Smagssansen
Du bruger tungen, når du smager. På din tunge kan du se mange små
 knopper. Det er papiller. På papillerne sidder smagsløgene, der består af 
ca. 100 celler, der har  forskellige opgaver.

Cellerne er samlet, så de ligner løg. Oven på cellerne sidder der nogle
 følere, som vi kalder receptorer, der fungerer som bitte små antenner.  
De kan opfange de smage, der er i den mad, du spiser. Gennem nerve-
tråde bliver der sendt signal til hjernen om, hvilken grundsmag du smager  
i  munden. 

Hver celle i et enkelt smagsløg kan kun bestemme en af grundsmagene.
Men i hvert smagsløg er der celler, der kan bestemme alle grundsmage.
Derfor kan du smage sødt, surt, salt, bittert og umami alle steder på
 tungen.

Illustration: Morten Christensen, 
Postdoc ved Institut for Fysik, Kemi 
og Farmaci SDU

Se, hvad der sker, når du smager

Navn Dato
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Smagssansen

Et menneske har mellem 5.000 og 9.000 smagsløg. Nogle mennesker har
mange smagsløg, andre har ikke så mange. Det er en af grundene til, at vi
oplever smagen forskelligt, selv om vi spiser og smager på det samme.
Smagsløgene sidder især på tungen, men der sidder også nogle i ganen og
på strubehovedet.

Hvad er en grundsmag?
En grundsmag er en smag, der ikke kan deles op i flere smage. Grund -
smagen er altså helt unik. Forskere har fundet 5 grundsmage: sød, sur, salt,
bitter og umami. Forskning tyder på, at der måske kan være flere grund-
smage. 

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

Du skal bruge
1 stykke agurk - ca. 5 cm
lidt sukker
lidt citronsaft
lidt salt
lidt rucola
lidt parmesan i flager
1 glas vand

Sådan skal du gøre
1. Skyl agurken, og skær den i 5 skiver.
2. Læg de 5 agurkeskiver på en tallerken. 
3. Kom sukker på en skive agurk.
4. Kom citronsaft på en skive agurk.
5. Kom salt på en skive agurk.
6. Kom rucola på en skive agurk.
7. Kom parmesan på en skive agurk.
8. Smag på 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

Diskutér jeres smagsvurdering i klassen.
Giv eksempler på fødevarer, I kender, hvor de 5 grundsmage er særlig  tydelige.

Fokus på den 5. grundsmag umami

Fødevarer med 
grundsmagen sød

Fødevarer med 
grundsmagen sur

Fødevarer med 
grundsmagen salt

Fødevarer med 
grundsmagen bitter

Fødevarer med 
grundsmagen umami

7

Agurk med sukker Agurk med citronsaft Agurk med salt

Agurk med rucula Agurk med parmesan   
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Smagssansen

Fokus på den 5. grundsmag umami
Umami er den femte grundsmag, som først blev anerkendt som en
 grundsmag i år 2000. Ordet umami kommer fra japansk og betyder vel-
smagende. Det er svært at beskrive smagen umami, men mad med umami
har en dejlig og kraftig smag i munden, som hverken er sød, sur, salt eller
bitter. 

Grundsmagen umami er tydelig i fødevarer og mad, der indeholder et
stof, der hedder glutamat. Glutamat er salt af en aminosyre, som pro-
 teiner er opbygget af. Rå tomater og champignon har umami-smag.
Umami-smagen er også i  fødevarer, der har lagret i lang tid som parma-
skinke, skinke, bacon, oste, parmesanost, soltørrede tomater, tørrede
svampe, tang og soyasovs. Umami-smagen er også tydelig i stegt kød og i
retter, hvor kød og grøntsager er kogt sammen i lang tid.

Tang og umami
Det er blevet populært at bruge tang i mad i Dan-
mark. Du kender måske tang fra sushi, hvor ris og rå
fisk er rullet ind i plader af tang. Måske  kender du
også  tangchips og tangsalat?

Tang bliver høstet i havet. Der er mange forskellige
slags tang, fx blæretang, søl, noritang, sukkertang
og vingetang, som du kan bruge i din mad. Du kan
købe frisk tang og tørret tang. Den tørrede tang kan du
købe i plader, i flager, hakket groft som granulat eller meget
fint hakket som tangmel. 

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 fremhæve
de 4 andre grundsmage sød, sur, salt og bitter. 

Undersøg smagssansen
Fra Smagens Dags Smagekit skal I bruge tangproduktet: Vingetang.

Undersøg
I skal undersøge, hvad der sker med æblets smag, 
når I drysser  vingetang på en æblebåd?

I skal bruge
2 æbler
1 spsk. granuleret vingetang

Sådan skal I gøre
1. Skyl æblerne.
2. Skær hvert æble ud i 4 stykker. 
3. Fjern kernehuset og skær æblestykkerne i både.
4. Læg halvdelen af æblebådene på tallerken 1 og den
anden halvdel på tallerken 2.

5. Drys vingetangen på æblebådene på tallerken 2.

Tang

Æblestykker med granulat af 
vingetang
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Smagssansen

Mandler og vingetang

Smag på en æblebåd UDEN vingetang fra tallerken 1. 
Vurdér æblesmagen i æblebåden. 
Smag på en æblebåd MED vingetang fra tallerken 2. 
Vurdér æblesmagen i æblebåden. 

Diskutér: I hvilken æblebåd er æblesmagen tydeligst?

Eksperimentér med umami-smagen
I skal undersøge, hvad der sker med smagen i mandler, når de får tilsat
vingetang. I skal bruge mandler uden tang og mandler med 
tang til undersøgelsen.

Mandler med tang
I skal bruge
50 g mandler
½ dl vand
2 spsk. granuleret vingetang

Sådan skal I gøre
1. Læg bagepapir på en bageplade.
2. Tænd ovnen på 175 grader.
3. Kom mandlerne i en lille skål.
4. Kom vand og vingetang i skålen. Bland.
5. Hæld mandlerne på bagepladen.
6. Bag mandlerne i ovnen i ca. 15 minutter, til alt vandet er fordampet.
7.  Vend mandlerne.
8. Lad mandlerne køle af.

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

Hvad sker der med mandlens smag, når den bliver bagt med vingetang?
Diskutér jeres resultat af undersøgelsen i klassen. Hvilke grundsmage er
tydeligst?

Mandel Mandel med tang
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Læringsmål
• Du undersøger 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 øjnene” - ”Maven bliver mæt før øjnene” er to talemåder,
som fortæller os, at synssansen har stor betydning for vores lyst til at
smage på fødevarer og mad. Synet giver os forventninger om madens
smag, allerede inden vi putter den i munden. Ser vi en is, får vi lyst til at
spise den. Men synet kan også skræmme os fra at spise noget, vi ikke
 kender smagen af, fx insekter. Vi bruger altså synet til at finde ud af, om  
vi ønsker at smage og spise det, vi ser. 

Øjet opfanger lys, farver og former. Fra øjet sendes der via nervebaner
besked til hjernen. Hjernen husker det, du har set. Ser det lækkert ud?
Kender jeg smagen i fødevaren eller retten? 

En gylden, bølget svær på flæskestegen giver lyst til at smage på flæske -
stegen. Synet har jo fortalt os, at den flæskesteg er stegt lige tilpas, og at
sværen er knasende sprød. Og hjernen kan huske smagen af flæskesteg.

Når vi vælger fødevarer i butikken, bruger vi også vores synssans til at
vurdere fødevarens kvalitet. Ser det friskt ud? Et rødt æble og en gul
banan opfatter synet hurtigt som modne og friske frugter. Er den grønne
salat lidt brun i kanten, og ser bladene slatne ud, så ved du, at salaten ikke
er frisk.

Farver betyder meget for vores valg af fødevarer. Et forsøg viser, at hvis
du kommer en pose med farvede chokoladeknapper i en glasskål og
 stiller den foran en gruppe personer og beder dem spise, indtil der er 
ca. 15 chokoladeknapper tilbage, så vil der med stor sandsynlighed ligge
flest blå chokoladeknapper tilbage i skålen, når alle har taget. Det gør 
der, fordi der er få fødevarer og ting i naturen, som er blå, så vi går
 automatisk uden om de blå chokoladeknapper. 

Workshop 2 

Synssansen
Navn Dato
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Synssansen

Vi tænker i farver, når vi sammensætter en ret mad. En burger, der består
af en brun burgerbolle, en brun stegt bøf og ristede brune løg med en
lille klat rød ketchup, kommer til at se helt anderledes ud, når der kom-
mer grøn salat, grønne skiver agurk og en rød skive tomat i burgeren.
Hvilken farve tallerken, vi serverer retten på, og hvordan vi anretter ret-
ten på tallerkenen, har også betydning. Synssansen fortæller os hurtigt,
om vi har lyst til at smage!

Undersøg synssansen
Fra Smagens Dags Smagekit skal I bruge 3 konditorfarver.

Den ”hemmelige” drik
I skal undersøge, hvad farven på en drik betyder for jeres forventninger
til drikkens smag.

I skal bruge
2 liter æblemost
3 konditorfarver fra Smagens Dag Smagekit
3 glaskander
Shotglas

Sådan skal I gøre
1. Hæld 5 dl æblemost i 3 glaskander.
2. Kom 5 ml rød konditorfarve i kande 1.
3. Kom 5 ml gul konditorfarve i kande 2.
4. Kom 5 ml grøn konditorfarve i kande 3.
5. Hæld de tre drikke i shotglas.

Hvilken smag, tror du de tre drikke har?

Rød driks smag: 

Gul driks smag: 

Grøn driks smag: 
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Synssansen

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

Rød drik

Gul drik

Grøn drik

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

Eksperimentér med synssansen
Syn for salaten
I skal arbejde sammen 2 og 2 og lave en farverig salat af grøntsager og
frugter i sæson. Salatens farver skal give jer lyst til at spise salaten.

I skal bruge
Vælg mellem:
• Agurk
• Blomkål i forskellige farver
• Brombær
• Bønner
• Grønne salater
• Gulerødder i forskellige farver
• Løg i forskellige farver
• Majs
• Peberfrugt i forskellige farver
• Pære
• Rucola
• Spidskål i forskellige farver
• Tomater i forskellige farver
• Æbler i forskellige farver

Til dressing:
• Appelsinsaft
• Citronsaft
• Limesaft

Sådan skal I gøre
1. Vælg 3-5 slags grøntsager og frugter. Tænk på farverne.
2. Skyl, og rens grøntsager og frugter.
3. Skær grøntsager og frugter på forskellige måder. Fx i terninger, i
 strimler, i kugler og andet.

4. Aftal, hvordan salaten skal anrettes. Måske kan I få inspiration fra
 billeder af salater på forskellige websites. 

5. Vælg et fad, en skål eller noget helt andet, som I synes vil passe godt 
til jeres salat.

6. Anret salaten flot.
7. Kom eventuelt appelsin-, citron- eller limesaft over salaten.



Når salaten er færdig
• Sæt salaterne på et bord. 
• Præsentér salaterne for hinanden.
• Giv hinanden feedback på salaternes farver og former. 
• Diskutér hvilke salater, I har mest lyst til at spise. Begrund jeres valg.

• Smag på 2 salater.  Vurdér salaternes smag. Brug Smage-5-kanten.
• Diskutér om salaterne smagte, som I forventede ud fra deres former 
og farvesammensætning. 

Salat 1  

Salat 2

www.smagensdag.dk
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Synssansen



www.smagensdag.dk
Hanne Birkum og 
Kirsten Marie Pedersen  
2017

15

Workshop 3 

Lugtesansen

Læringsmål
• Du undersøger og kan beskrive, hvad lugtesansen betyder for smags-
oplevelsen. 

• Du oplever og kan forklare, hvordan lugtesansen kan mindske eller for-
stærke smagsoplevelsen.

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

Mennesket kan registrere ca. 1 billion (1.000.000.000.000) forskellige
lugte i næsen. I næsehulen sidder lugtceller, der kan registrere lugtstof-
ferne. Fra lugtcellerne sendes der et signal til lugtcenteret i hjernen. På
lugtcellerne sidder der receptorer, der sender et signal til to centre i
 hjernen – lugtcenteret og centeret for hukommelse.  Med lukkede øjne
kan du med lugtesansen finde ud af, hvad det er for en fødevare eller et
krydderi, der ligger foran dig.

Lugtstofferne føres med luften ind i næsen på to måder: Udefra - fra om-
givelserne og ind i næsen, når du lugter til noget. Det kaldes den ortho-
nasale vej. Og indefra og ud gennem næsen, når du spiser. Det kaldes den
retro-nasale vej. Lugtstoffernes vej inde fra munden og ud gennem næsen
har stor betydning for oplevelsen af madens smag. Når du tygger din mad,
 frigives madens lugtstoffer og går ud gennem næsen, hvor lugtcellerne
 registrerer lugtene. Hvis du er forkølet, kan lugtcellerne ikke registrere
lugten, og din mad smager ikke, som den plejer. 

Undersøg lugtesansen
Fra Smagens Dags Smagekit skal I bruge Jelly Beans.

A: Lugtstoffer ud gennem næsen 
Hvad sker der med smagen, når I holder jer for næsen?

I skal bruge
Jelly Beans

Sådan skal I gøre
1. Hold jer for næsen med fingrene. 
2. Kom en Jelly Bean i munden, og tyg godt på den. Tænk over, hvad I kan
smage.

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

Navn Dato

Ortho- Retro-
nasal nasal 
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Lugtesansen

B: Lugtstoffer ind gennem næsen
I skal undersøge, hvilke krydderier I kan lugte, når I lukker øjnene. 
I skal arbejde sammen i grupper på 4.

I skal bruge
6 krus, fx engangskrus
1 tsk. kanel
1 tsk. ingefær
1 tsk. anis
1 tsk. allehånde
1 tsk. kardemomme
1 tsk. nellike
6 stykker vat

Sådan skal I gøre
1. Kom 1 tsk. af hvert krydderi i hvert sit krus.
2. Læg et stykke vat over hvert krydderi i krusene.
3. Sæt krusene i en cirkel på et bord.
4. Sæt jer rundt om krusene.
5. Luk øjnene.
6. En af jer tager et krus og lader det vandre mellem jer, 
indtil det når  tilbage til den, der sendte kruset rundt.

7. Lugt til kruset.
8. Skriv ned i skemaet, hvilket krydderi I lugtede til, eller 
hvad lugten mindede jer om. I må ikke tale sammen 
om lugten, før I har lugtet til alle krusene.

9. Derefter lugter I på samme måde til de andre krus.

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

Nr.    Krydderi Det mindede krydderiet mig om                                     

1

2

3

4

5

6

Anis, hel og stødt

Kanel, hel
og stødt

Nelliker, hel
og stødt

Allehånde, hel
og stødt

Ingefær, hel og stødt

Kardemomme, 
kapsler og stødt
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Lugtesansen

Æblecrumbles med forskelligt 
krydderi

Eksperimentér med lugtesansen
I skal arbejde sammen i grupper på 4 og fremstille 6 små æblecrumbles. 
I skal undersøge, hvad lugtesansen betyder for de 6 æblecrumbles’ smag.
I skal bruge de 6 krydderier, I duftede til: Kanel, anis, allehånde, ingefær,
nellike og kardemomme.

6 små æblecrumbles
I skal bruge 
3 æbler, Elstar eller andet dansk æble
1/8 tsk. kanel
1/8 tsk. ingefær
1/8 tsk. kardemomme
1/8 tsk. nellike
1/8 tsk. anis
1/8 tsk. allehånde

Til crumbles:
40 g grovvalsede havregryn (1 dl)
60 g hvedemel (1 dl)
3 spsk. sukker
60 g smør

Til bagning:
6 små forme med en diameter på 9 cm.

Sådan skal I gøre
1. Smør 6 små forme med 10 g smør.
2. Læg bagepapir på en bageplade.
3. Tænd ovnen på 225 grader.
4. Skyl, og skræl æblerne.
5. Skær æblerne over, og fjern kernehuset.
6. Skær æblerne i tynde både.
7. Fordel æblerne i de 6 forme.
8. Drys kanel over æblerne i form 1.
9. Drys ingefær over æblerne i form 2.
10. Drys kardemomme over æblerne i form 3.
11. Drys nellike over æblerne i form 4.
12. Drys anis over æblerne i form 5.
13. Drys allehånde over æblerne i form 6.

Crumble:
14. Kom havregryn, hvedemel, sukker og smør i en stor skål.
15. Smuldr dejen, til den er grynet.
16. Fordel dejen i de 6 forme.
17. Sæt formene på bagepladen.
18. Bag de 6 æblecrumbles i ca. 20 minutter, til de er gyldne.
19. Lad æblecrumbles køle af, til de er lune.



www.smagensdag.dk
Hanne Birkum og 
Kirsten Marie Pedersen  
2017

18

Lugtesansen

Undersøg de 6 æblecrumbles’ duft og smag
Du skal undersøge, hvordan lugtesansen påvirker din smagsoplevelse, 
når du smager på de 6 æblecrumbles.

1. Hold dig for næsen.
2. Tag en teskefuld æblecrumbles 1 i munden. Tyg på æblecrumblen, og
 beskriv smagen. 

3. Slip for næsen, og pust luften ud gennem næsen. Beskriv smagen.
4. Smag på de andre æblecrumbles på samme måde.
5. Skriv din vurdering ind i skemaet.
6. Diskuter i gruppen, hvilken betydning lugtesansen har for smags-
 oplevelsen.

Æble- Smag, når du holder  Smag, når du puster luften 
crumble dig for næsen ud gennem næsen

1

2

3

4

5

6
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Workshop 4 

Følesansen

Læringsmål
• Du undersøger og kan forklare, hvordan mundfølelsen påvirker din
smagsoplevelse.

• Du eksperimenterer med og kan beskrive forskellige teksturer i
 fødevarer.

Følesansen og mundfølelse
Fødevarer er forskelligt opbygget. Nogle er faste fx gulerødder, og andre
er flydende fx mælk. Når du spiser, bruger du din følesans i fingrene, i
 læberne og i munden. Med fingrene og med læberne mærker du, om en
gulerod er fast. Når du bider i guleroden, kan du mærke, hvor sprød den
er. Når maden er i munden, bliver den knust, når du tygger på den. Du
skubber maden rundt i munden med tungen, så den bliver blandet med
spyt. 

Nu kan du mærke madens tekstur. Det betyder, at du kan mærke, om
maden er fx grynet eller cremet, hård eller blød. Det kalder vi mund-
 følelsen. Fra fingre, læber og munden sendes der signaler til hjernen, der
 registrerer, hvilken tekstur maden har. Det er det, du mærker i munden.
Du mærker også, om maden er varm eller kold, og om maden  brænder i
munden, som chili kan gøre. Både kulde, varme og den stærke smag 
fra chili påvirker huden og opleves som en smerte. Det registrerer
 hjernen også.

Mundfølelsen har stor betydning for madens smag og din
smagsoplevelse. Hvis guleroden er slatten og blød, smager
den anderledes, end hvis den er fast, saftig og sprød. 
Undersøgelser viser, at de fleste mennesker rigtig
godt kan lide mundfølelsen sprød. Måske er det fordi,
friske grøntsager og frugter er sprøde, så den mund-
følelse bliver et tegn på friskhed.

Navn Dato
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Følesansen

Mundfølelsen kan beskrives med ord fra teksturkortet.

or

Blød

Cremet

Elastisk

Fast

Fedtet

Fugtigt

Groft

Grynet

Hårdt

Klistret

Knasende

Klumpet

Luftigt

Melet

Mørt

Saftigt

Sejt

Slimet

Sprødt

Svampet

Trådet

Tyktflydende

Tyndtflydende

Tørt

Vandet

Teksturkort 
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Følesansen

Undersøg følesansen
Fra Smagens Dags Smagekit skal I bruge Smagens Dag-klædet.
I skal undersøge, hvad teksturen betyder for mundfølelsen og 
smagsoplevelsen. 

I skal bruge
1 pose chips (180 g)
Klædet fra Smagens Dags Smagekit eller 2 rene viskestykker.

Sådan skal I gøre
1. Gør klædet vådt med koldt vand, og vrid det hårdt.
2. Læg klædet på en bageplade.
3. Læg halvdelen af chipsene på den ene halvdel af klædet, 
og fold den anden halvdel af klædet over.

4. Lad chipsene stå i ca. 3 timer.
5. Find to ens glasskåle frem.
6. Hæld de ”våde” chips i den ene skål og chipsene fra posen i den 
anden skål.

7. Smag først på de ”våde” chips, og vurdér mundfølelse og smag. 
8. Smag på de andre chips, og vurdér mundfølelse og smag.
9. Skriv jeres vurdering ind i skemaet.
10. Diskutér mundfølelsen og smagen i de to chips. 
11. Hvilke chips foretrækker I og hvorfor?

Vurdering af mundfølelse og smag i de 2 chipsChips Mundfølelse  Smag 
Brug ord fra teksturkortet Brug de 5 grundsmage

1
”Våd” 
chips

2
Tør 
chips
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Følesansen

Eksperimentér med følesansen
I skal eksperimentere med blomkål og 
undersøge, hvor mange forskellige teksturer 
I kan føle i munden, når blomkålen er rå og
bliver tilberedt på forskellige måder. 
I skal også beskrive, hvad de forskellige 
mundfølelser betyder for smagen.

I skal arbejde sammen i grupper på 4. 
I skal tilberede:
1. Rå blomkålsbuketter
2. Blomkålsris
3. Kogte blomkålsbuketter
4. Stegte blomkålsbuketter
5. Blomkålschips
6. Blomkålspuré

Til de 6 retter skal I bruge 1 blomkålshoved på ca. 950 g.

Rå blomkålsbuketter
I skal bruge
1/6 blomkålshoved

Sådan skal I gøre
1. Skyl blomkålen.
2. Skær stokken af.
3. Del blomkålen i små buketter, og kom dem i en lille skål.

Blomkålsris
I skal bruge
1/6 blomkålshoved

Sådan skal I gøre
1. Skyl blomkålen.
2. Skær det grove af stokken af.
3. Riv blomkålen groft til blomkålsris.
4. Kom blomkålsrisen i en lille skål.
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Følesansen

Kogte blomkålsbuketter
I skal bruge
1/6 blomkålshoved
Vand
½ tsk. salt

Sådan skal I gøre
1. Skyl blomkålen.
2. Skær stokken af.
3. Del blomkålen i små buketter.
4. Kom blomkålsbuketterne i en lille gryde.
5. Hæld vand i gryden, så det lige dækker blomkålen.
6. Kom salt i gryden.
7. Læg låg på gryden.
8. Kog blomkålen i ca. 3-4 minutter, til blomkålen er næsten mør.
9. Tag blomkålsbuketterne op med en hulske, og læg dem i en lille skål.

Stegte blomkålsbuketter
I skal bruge
1/6 blomkålshoved
15 g smør

Sådan skal I gøre
1. Skyl blomkålen.
2. Skær stokken af.
3. Del blomkålen i små buketter.
4. Kom smørret på en pande, og brun det.
5. Kom blomkålsbuketterne på panden, og steg dem i ca. 5 minutter til 
de er gyldne.

6. Tag blomkålsbuketterne af, og læg dem i en lille skål.

Til blomkålschips
I skal bruge
1/6 blomkålshoved
1 spsk. olie

Sådan skal I gøre
1. Tænd oven på 180 grader ved varmluft.
2. Læg bagepapir på en bageplade.
3. Skyl blomkålen.
4. Skær det nederste af stokken af, og skær blomkålen i meget tynde skiver.
5. Læg blomkålsskiverne på bagepladen.
6. Pensl blomkålsskiverne med olie.
7. Bag blomkålsskiverne i ca.15-20 minutter, til de er gyldne og sprøde 
i kanten.

8. Tag blomkålschipsene ud, og læg dem på et fad. 
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Følesansen

Til blomkålspuré
I skal bruge
1/6 blomkålshoved
1 spsk. fløde
Iidt salt og lidt peber

Sådan skal I gøre
1. Skyl blomkålen.
2. Skær det nederste af stokken.
3. Del blomkålen i buketter.
4. Kom blomkålen i en gryde.
5. Hæld vand i gryden, så det lige dækker blomkålen.
6. Kog blomkålen, til den er helt mør.
7. Tag blomkålen op med en hulske. Gem vandet i gryden.
8. Kom blomkålen og fløden i en minihakker. 
9. Blend blomkålen.
10. Tilsæt evt. lidt af det vand, blomkålen er kogt i, så blomkålspuréen får 

en god tykkelse.
11. Smag blomkålspuréen til med salt og peber.
12. Hæld blomkålspuréen i en lille skål.

I skal undersøge teksturen i de 6 forskellige slags blomkål og beskrive
mundfølelsen og smagen. Brug teksturkortet. Se side 20.

Blomkål Mundfølelse Smag

Rå blomkålsbuketter

Blomkålsris

Kogte blomkålsbuketter

Stegte blomkålsbuketter

Blomkålschips

Blomkålspuré
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Workshop 5 

Høresansen

Læringsmål
• Du kan undersøge og forklare, hvordan høresansen påvirker smags-
 oplevelsen og smagen.

• Du eksperimenterer med høresansen og kan beskrive madlyde.

Høresansen
Når du spiser og laver mad, bruger du din høresans. Lydene kommer både
ude fra omgivelserne fx fra køkkenet og inde fra dit hoved, når du tygger
og synker din mad. Du kan høre, det knaser, når du spiser knækbrød. Den
knasende lyd i øret kan helt overdøve andre lyde i
rummet. Forsøg har vist, at  lydene knas og sprød
 opleves som dejlige og er attraktive. Lydene giver dig
lyst til at spise mere. Måske opleves lyden af sprød-
hed som dejlig, fordi sprødhed er et tegn på, at frugt
og grøntsager er  friske. Men allerede inden du spiser,
bruger du din høresans, når du laver mad. 

Du kan høre, når vandet koger. Vi siger, det bobler. Du kan også høre, når
smørret på panden begynder at blive så varmt, at du kan stege i det –
smørret stopper med at bruse. Når du skal undersøge, om bollerne er
bagt nok, kan du banke på bunden af dem. Lyder de hule, er de bagt. Fra
øret sendes der signaler til hjernen, der registrerer de lyde, du hører.

Høresansen har betydning for smagsoplevelsen. Er salaten tilsat sprøde
 ristede brødterninger,opleves smagen anderledes,end hvis brødet er blødt.
Sprøde cornflakes, der knaser i munden, smager helt anderledes end
 cornflakes, der er blevet bløde af mælk, inden de kommer ind i munden.

Undersøg høresansen 
Fra Smagens Dags Smagekit skal I bruge en pose Karen Volf rugsnack.
I skal vurdere knas og sprødhed i en rugsnack.

I skal bruge
1 pose rugsnack.

Sådan skal I gøre
1. Tag en rugsnack i munden. Hvilke lyde kan du høre?
2. Tag en rugsnack i munden sammen med noget vand. Hvilke lyde kan 
du høre?

3. Beskriv smagen i de 2 rugsnacks.

Navn Dato
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Høresansen

Eksperimentér med høresansen
Topping med lyd
I skal undersøge lyden af to forskellige slags topping, når I spiser dem. I
skal drysse de to slags topping på skyr eller yoghurt og undersøge, hvad
lyden betyder for smagen og lysten til at spise mere.
I skal arbejde i grupper på 4.

I skal bruge
Til topping 1:
1 dl grovvalsede havregryn
15 g mandler
1 spsk. kokosmel
½ spsk. rørsukker

Til topping 2:
1 dl grovvalsede havregryn
15 g mandler
1 spsk. kokosmel
½ spsk. rørsukker
10 g smør

Sådan skal I gøre
Topping 1:
1. Kom havregrynene i en skål.
2. Hak mandlerne, og kom dem i skålen
3. Kom kokosmel og rørsukker i skålen.
4. Bland godt.

Topping 2:
1. Kom havregrynene i en skål.
2. Hak mandlerne, og kom dem i skålen
3. Kom kokosmel og rørsukker i skålen.
4. Bland godt.
5. Kom smørret på en pande.
6. Smelt smørret.
7. Hæld de blandede havregryn, mandler, kokosmel og rørsukker på
 panden.

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

9. Steg til toppingen er gylden og sprød.
10. Hæld toppingen i en skål, og lad den køle af.
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Høresansen

Hvordan lyder toppingen, når I spiser den?
Tag 1 tsk. topping 1 i munden. Tyg på den og beskriv lyden:

Tag 1 tsk. topping 2 i munden. Tyg på den og beskriv lyden:

Hvilken forskel var der på lydene?
Hvilken lyd foretrækker I, og hvorfor?

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

Du skal bruge
2 små glas
1 dl skyr
Topping 1
Topping 2

Sådan skal du gøre
1. Kom ½ dl skyr i hvert glas.
2. Drys topping 1 i det ene glas.
3. Drys topping 2 i det andet glas.
4. Smag på de to slags skyr med toppings.
5. Hvilken skyr foretrækker 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
Navn Dato

Læringsmål
• Du undersøger, hvordan syns-, føle-, lugte- og høresansen 
påvirker smagssansen og smagsoplevelsen. 

• Du kan bruge din viden om og erfaringer med de 5 sanser, 
når 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 både ud og ind gennem næsen, når du lugter til 
og spiser burgeren.

• Følesansen, når du tager burgeren i hånden og bider i den. 
• Høresansen, når du tygger burgeren.
• Smagssansen, når du spiser burgeren.

I skal nu lave jeres helt egen burger, som skal ”tale til” alle 
5 sanser.
I skal arbejde sammen 2 og 2 og bestemme, hvad jeres burger 
skal bestå 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, når du tygger i den. 
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Alle 5 sanser

1. Vælg burger-
bolle

Burgerbolle af
 fuldkorn

Burgerbolle af
 hvedemel

Valg Hvilke sanser påvirkes af dit valg?

1. Burgerbolle

2. Kød eller fisk

3. Dip

4. Grønt

5. Andet

2. Vælg kød
eller fisk, I vil
bruge til 
‘bøffen’

50 g hakket
 oksekød

50 g fisk

3. Vælg dip til
at smøre 
bollen med

Ketchup

Sennep

Pesto

Mayonnaise

4. Vælg grønt
til burgeren

Agurk i skiver

Agurkesalat

Tomat i skiver

Løg: ristede, stegte,
rå, syltede

Salat

Kål i strimler

Chutney

Peberfrugt i skiver

Avocado i skiver

Blomkål:
Rå
Kogt
Stegt
Puré
Chips

5. Vælg andet
fyld til 
burgeren

Ost

Bacon

Tang som granulat

Sådan skal I gøre

Skriv jeres valg i skemaet
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Alle 5 sanser

Lav jeres burger
Sådan skal I gøre
1. Gør det grønne klar.
2. Steg bøffen eller fisken.
3. Varm burgerbollen, og skær den over.
4. Smør dip på under- og overbollen.
5. Læg burgeren sammen.
6. Anret burgeren.

Tag et billede af jeres færdige burger.

Sæt alle burgerne på et bord. Præsentér jeres burgere for hinanden. 
Giv hinanden feedback på burgerne. Bliver alle sanser udfordret?

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

Smag med alle sanser

De 5 
grundsmage 

Farver

Former

Lugtstoffer Mundfølelse

Håndfølelse

Lyde
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Alle 5 sanser

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

Vores burger 


