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Smagens Dag 2017
- med Smagekit

Smag med alle sanser er temaet for Smagens Dag 2017
Temaet sætter fokus på smagsoplevelsen og smags-, syns-, lugte-, føle- og
høresansen. Eleverne skal gennem oplevelser, undersøgelser og eksperi-
menter tilegne sig viden og færdigheder om, hvordan syns-, lugte-, føle- og
høresansen påvirker smagssansen og oplevelsen af smag. 

Smagssansen og smagsoplevelsen er central i årets materiale. Eleverne
skal forholde sig undersøgende og eksperimenterende til forholdet mel-
lem smagssansen og hver enkelt af de 4 andre sanser: syns-, lugte-, føle-
og høresansen. De skal tilegne sig viden om, hvordan sanseoplevelserne
registreres og lagres/gemmes i hjernen. 

Din hjerne registrerer 
og husker dine 
sanseindtryk.

Du bruger de 5 sanser, 
når du smager

www.smagensdag.dk

Smage Se Lugte Føle Høre

Fo
to

gr
af

: S
ar

ah
 B

en
de

r

Smag med alle sanser
Smag med alle sanser

       

Smage Se Lugte Føle Høre

Smag med alle sanser

   
     

www.smagensdag.dkHanne Birkum og Kirsten Marie Pedersen  
2017

Lærervejledning

Smag med alle sanser

       

Smage Se Lugte Føle Høre

Smag med alle sanser

   
     

www.smagensdag.dkHanne Birkum og Kirsten Marie Pedersen  
2017

Elevmateriale



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

4

Smag med alle sanser

Vi kan registrere 5 grundsmage: sød, sur, salt, bitter og umami.  Forskning
viser, at de 5 sanser har betydning for oplevelsen af smag i en råvare eller
en ret. Den enkeltes forventning til en fødevares smag afhænger af føde-
varens farve, duft, følelse i munden og lydene i hovedet, når man spiser
fødevaren. Desuden påvirker andre komponenter som fx rummet man
spiser i, tidspunktet på dagen og smagserindringer også smagsoplevelsen. 
I årets materiale holder vi fokus på de fem sansers påvirkning af smags-
 oplevelsen. 

På Smagens Dag får eleverne mulighed for at erkende de 5 grundsmage
og undersøge og vurdere samspillet mellem smagssansen og de 4 øvrige
sanser.

Smagens Dag afholdes hvert år den sidste onsdag i september - 27. sep-
tember 2017 - og er målrettet elever i grundskolen i faget madkundskab. 

Målet med Smagens Dag 2017 er, at eleverne:
• kan beskrive, hvordan de bruger syns-, lugte-, føle-, høre- og smags-

 sansen. 
• kan forklare og give eksempler på, hvordan sanserne påvirker smags -

oplevelsen.
• kan eksperimentere med forskellige fødevarer og kan undersøge,

 hvordan sanserne påvirker smagsoplevelsen.

Læremidlet: Smag med alle sanser består af:
• Smagekit: Konkret materiale til arbejdet med de 5 sanser.
• Plakaten: Smag med alle sanser.
• Elevmateriale med 6 workshops samt tilhørende lærervejledning.

Smagekittet kan bestilles på www.smagensdag.dk 

Elevmateriale, lærervejledning og plakat kan downloades fra Smagens
Dags website: www.smagensdag.dk under menupunktet: Læremidler.

Læremidlet Smag med alle sanser er målrettet faget madkundskab og
tager udgangspunkt i de forenklede Fælles Mål for faget. Læremidlet er
udarbejdet til Smagens Dag, men kan bruges hele året i madkundskab.

Læremidlet vil også kunne anvendes i andre af grundskolens fag, hvor
 arbejdet med smag og smagssansen er en del af fagets indhold.

Smag med alle sanser tager udgangspunkt i følgende kompetenceområder
for madkundskab:

• Fødevarebevidsthed med det tilhørende færdigheds- og videns-
område: Råvarekendskab

• Madlavning med de tilhørende færdigheds- og vidensområder:
Smag og tilsmagning og Madens Æstetik

Din hjerne registrerer 
og husker dine 
sanseindtryk.

Du bruger de 5 sanser, 
når du smager
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Smag med alle sanser

Fokus i læremidlet er på aktiviteter, der retter sig mod arbejdet med de 
5 sansers betydning for smagsoplevelsen.

Læringsmålstyret undervisning
For at tilgodese arbejdet med læringsmålstyret undervisning i madkund-
skab er materialet tilrettelagt, så underviseren kan planlægge, gennemføre
og evaluere undervisningen ud fra den didaktiske model – relationsmodel-
len: Fire afhængige indbyrdes faktorer (Fra Fælles Mål, UVM).

Til hver af de 6 workshops er opstillet læringsmål. Alle workshops aktivi-
teter er tilrettelagt med udgangspunkt i en praktisk, undersøgende, analy-
serende og eksperimenterende virksomhed ud fra læringsmålene.
Elevmaterialets eksperimenterende opgaver lægger op til, at eleverne kan
tilegne og udvikle en faglig sproglighed i dialog og diskussioner om sanser-
nes påvirkning af smagsoplevelsen. I forskellige skemaer og i smagemodel-
len Smage-5-kanten kan eleverne fastholde analyser, vurderinger og
resultater af undersøgelserne. 

Underviseren kan anvende elevernes aktiviteter, skriftlige notater og digi-
tale fotos i feedback-processen. Disse elementer kan eleverne også an-
vende i deres overvejelser over, i hvor høj grad de har nået de opstillede
læringsmål. 

Den løbende og afsluttende evaluering skal understøttes sprogligt i sam-
tale med kammerater og læreren, så den enkelte elev bliver bevidst om
egen læring.
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Elementerne i læremidlet 
Smag med alle sanser

Smagekit
Smagekittet er en del af læremidlet til Smagens Dag 2017. 
Formålet med Smagekittet er at overraske, udfordre og stimulere elev-
erne med smags-, syns-, føle-, lugte-og høreindtryk. Smagekittet kan give
eleverne oplevelser, så de bliver bevidste om og erkender, at alle sanser
påvirker smagsoplevelsen, når de smager på og vælger fødevarer og mad.

Smagekittet skal inspirere, understøtte og kvalificere pædagoger og
 lærere til at tilrettelægge og gennemføre læringsaktiviteter om temaet
smag i undervisningen. 

Smagekittet er en kasse, der indeholder forskellige
fødevarer og materialer. Materialerne skal vække
elevernes nysgerrighed og udfordre dem i lærings-
aktiviteter om smags-, syns-, føle-, lugte- og høre-
sansen.

Smagekittet indeholder:
• Smagssansen: Granuleret vingetang 
• Synssansen: Konditorfarver - rød, gul og grøn -

og 3 engangssprøjter
• Lugtesansen: Jelly Beans med frugtsmag
• Følesansen: Et Smagens Dag-klæde
• Høresansen: Rugsnacks
• 12 aktivitetskort

I æsken med Smagekittet kan du også se, hvor du
kan købe ekstra materialer til at genopfylde
 Smagekittet. 

Smagekittets indhold indgår i undersøgelser, der er
beskrevet i elevmaterialets workshops om hver af
de 5 sanser. 
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Smagekit

Sådan bruger du Smagekittet
Se vejledningen til arbejdet med Smagekittet og sanserne under
 workshop 1-5:
• Smagekittet og smagssansen side 10
• Smagekittet og synssansen side 12
• Smagekittet og lugtesansen side 14
• Smagekittet og følesansen side 16
• Smagekittet og høresansen side 18

Plakat: Smag med alle sanser
Til årets tema 2017 er der udarbejdet en ny plakat: Smag med alle sanser.
Plakaten skal understøtte klassens arbejde med smag og de 5 sansers
 betydning for smagsoplevelsen. Plakatens budskab er, at alle sanseindtryk
registreres og gemmes i hjernen og påvirker smagsoplevelsen. 

Plakaten kan hænges op i madkundskabslokalet og indgå i arbejdet med
hver af elevmaterialets workshops på Smagens Dag. I den almene under-
visning i madkundskab kan plakatens budskab inddrages, når undervisnin-
gens mål, indhold og dialog er rettet mod smag og sanser. 

Plakaten er udsendt til alle skoler i september 2017. Plakaten kan også
downloades fra www.smagensdag.dk. 

I 2016 udsendte Smagens Dag plakaten: De 5 grundsmage til alle skoler.
Plakatens fokus er de 5 grundsmage med smagemodellen Smage-5-kan-
ten. De to plakater fra Smagens Dag supplerer hinanden og kan sammen
understøtte klassens arbejde med smag og sanser. 

Plakaten: De 5 grundsmage kan downloades fra www.smagensdag.dk.

Elevmaterialet
Elevmaterialet består af 6 workshops. Workshop 1-5 har fokus på en af
de 5 sanser: smags-, syns-, lugte-, føle- og høresansen. I workshop 6 skal
eleverne anvende deres erfaringer, viden og færdigheder om de 5 sanser,
som de har arbejdet med i workshop 1-5. I workshop 6 skal de eksperi-
mentere med og fremstille en ret, som skal ”tale til” alle sanser. 

Eleverne skal gennem undersøgende og eksperimenterende opgaver i
workshopsne opleve og erfare den enkelte sans  betydning for oplevelsen
af smagen. Klassens og elevernes arbejde med den
enkelte sans tager  udgangspunkt i Smagekittet med
en undersøgende opgave. Til hver af de 6 works-
hops er der udformet læringsmål til eleven ud fra
færdigheds- og vidensmål i Fælles Mål, som under-
viseren kan relatere elevernes læring til.

Din hjerne registrerer 
og husker dine 
sanseindtryk.

Du bruger de 5 sanser, 
når du smager
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Workshop 4 Følesansen
Læringsmål

• At du undersøger og kan forklare, hvordan mundfølelsen påvirker din

smagsoplevelse.
• At 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 den. Når den

er tygget, skubber du 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 hjer-

nen 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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Workshop 1 Smagssansen
Læringsmål• At du kan forklare, hvad der sker, når vi smager.

• At du kender og kan beskrive de 5 grundsmage sød, sur, salt, bitter og

umami.• At du kan bruge Smage-5-kanten, når du undersøger fødevarers og

 madens smag.• At du kan undersøge og bruge umami-smagen.
SmagssansenDu 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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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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Smagekit

Overvejelser for underviseren 
Det er op til den enkelte underviser at vurdere, hvordan læremidlet
Smag med alle sanser kan indgå i madkundskabsundervisningen.

Underviseren bør tage udgangspunkt i:
• Elevernes forudsætninger: Har eleverne fx arbejdet med smag og

 Smagens Dag før?
• Rammefaktorer: lokale og tidsramme
• Årsplanen: herunder forløbsplan. 

I alle workshops er der angivet fødevarer og opskrifter på retter, som
indgår i elevernes praktiske og undersøgende arbejde. Det er op til lære-
ren at vurdere, hvor mange fødevarer der skal anvendes, samt hvor
meget der skal fremstilles af hver ret. Udgangspunktet er, at de fremstil-
lede retter produceres til smagning blandt grupper af elever, og hvor
 smageøvelserne er oplæg til dialog og diskussion om smag, smagsople-
 velser og de 5 sanser på gruppe- eller klasseniveau. 
Læreren kan vælge at arbejde med hele elevmaterialet eller dele af det.
Arbejdet med de 5 grundsmage og Smage-5-kanten er en forudsætning
for arbejdet med de øvrige workshops.

Smage-5-kanten
I elevmaterialets intro præsenteres smagemodellen Smage-5-kanten, som
guider eleverne gennem deres smagsoplevelse via grundsmagene. Måske
kender eleverne allerede de 5 grundsmage og Smage-5-kanten fra tidli-
gere års arbejde med Smagens Dag eller fra andre læremidler? 

Smage-5-kanten er en analysemodel, der hjælper og støtter eleverne til at
vurdere grundsmagene i en fødevare eller en ret mad. Eleverne markerer
den enkelte grundsmags styrke ved at farve et eller flere felter under
hver grundsmag.  Opleves grundsmagen svag, markerer eleven kun det
 inderste felt 1. Opleves grundsmagen middel, farver eleven to felter osv. 

Smage-5-kanten viser den enkelte elevs smagsvurdering, gør smags-
 oplevelsen tydelig for eleven selv og for de andre elever og underviser.
 Modellen giver grundlag for dialog og diskussion af smagsoplevelsen.
 Elevernes smagsoplevelser er individuelle. De oplever ikke smagen på
samme måde, og elevernes udfyldte Smage-5-kanter vil være forskellige.
Smage-5-kanten er således et godt fundament for at udvikle elevens
 fagsprog og faglige begreber om smag. 

I 2016 udsendte Smagens Dag-plakaten De 5 grundsmage til alle landets
skoler. Plakaten viser eksempler på de 5 grundsmage og en udfyldt
Smage-5-kant for et æble. Plakaten kan være med til at støtte eleverne 
i at tilegne og erindre de 5 grundsmage og i at bruge Smage-5-kanten til
at vurdere egne oplevelser og vurdere smag.

Plakaten: De 5 grundsmage kan downloades fra www.smagensdag.dk
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Smagekit

Vejledning til hver workshop i elevmaterialet
Til hver workshop er der udarbejdet forslag til, hvordan arbejdet med
workshoppen kan tilrettelægges efter den didaktiske model – relations-
modellen – i Fælles Mål og gennemføres i praksis. 

Elevmaterialet indledes med en intro, hvor eleverne får præsenteret målet 
med årets tema. Derudover introduceres Smage-5-kanten og plakaten:
Smag med alle sanser, som er tilknyttet årets tema. Plakaten bør hænge i
madkundskabslokalet, så eleverne hele tiden bliver mindet om de 5 san-
sers betydning for smagsoplevelsen, og hvor sanseoplevelserne registre-
res og ”gemmes ” i hjernen. 

Workshop 1-5 indledes med et fakta-afsnit om hver af de 5 sanser med
en tilhørende undersøgende og eksperimenterende opgave. 
I Smagekittet er der materialer til den undersøgende opgave. 

Oversigt over workshops
Workshop 1: Smagssansen
Workshop 2: Synssansen
Workshop 3: Lugtesansen
Workshop 4: Følesansen
Workshop 5: Høresansen
Workshop 6: Alle 5 sanser
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Workshoppen er en basisworkshop. Her skal eleverne tilegne sig viden
om smagssansen, og hvad der sker fysiologisk, når man smager på føde-
varer og mad. Eleverne skal smage de 5 grundsmage – sød, sur, salt, bitter
og umami på fødevaren agurk og lære at skelne grundsmagene og vur-
dere deres styrke. 

I workshoppen er et særligt fokus på grundsmagen umami, som eleverne
skal arbejde undersøgende og eksperimenterende med. Umami er valgt,
da det ofte er den grundsmag, det kan være vanskeligt at forklare og
 erkende for eleverne. Underviseren kan hente viden og inspiration i
 materialet fra Smagens Dag 2012: Smag på umami, hvor der blandt andet
indgår et skema med en oversigt over fødevarer, der indeholder umami.
Du kan hente materialet her: http://smagensdag.dk/tidligere-aars-materiale/

Til workshop 1 anvendes tangproduktet: Granulat af vingetang fra
 Smagens Dags Smagekit.

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

umami.
• Eleven kan bruge Smage-5-kanten, når eleven undersøger fødevarers og

 madens smag.
• Eleven kan undersøge og bruge umami-smagen.

Undervisningsaktiviteter
Eleverne introduceres for læringsmålene. 
Underviseren formidler workshoppens beskrivelse af smagssansen - og
hvad der sker på tungen og i hjernen, når vi smager. Forklaringerne  under-
støttes af illustrationerne i elevmaterialet. Illustrationen fra elev materialet
kan udskrives og sættes op i faglokalet - eller vises på inter aktiv tavle.
 Papiller og smagsløg er nøglebegreber, som eleverne skal forstå og kunne
forklare. Ved at tage et foto af deres tunger kan eleverne studere deres
papiller og begynde at forstå, hvad der sker, når de smager. 

Underviseren er i dialog med eleverne om de 5 grundsmage. Plakaten  
De 5 grundsmage fra 2016 kan inddrages og understøtte formidlingen af
de 5 grundsmage. Download plakaten her: smagensdag.dk/tidligere-aars-
materiale. Underviseren kan evt. inddrage en eller flere af de korte film
om hver grundsmag, som er produceret af Smag for Livet.
Se www.smagforlivet.dk 

Eleverne skal smage hver af de 5 grundsmage på en skive agurk. Eleverne
skal vise deres oplevelse af grundsmagene i Smage-5-kanter og diskutere
deres vurdering af de udfyldte Smage-5-kanter i klassen. Underviseren
støtter eleverne i at formidle deres resultater og den forskellighed af
styrke i oplevelsen af grundsmagene, der er, fordi smag bliver opfattet

Workshop 1 

Smagssansen

1
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De 5 grundsmage

Sød Sur Salt Bitter Umami

Brug Smage-5-kanten når du smager

Denne Smage-5-kant er udfyldt for 
et æble. Æblet smager sødt, lidt surt
og meget lidt bittert.  

www.smagensdag.dk
Idé: Smagens Dag · Design: www.double-u.dk

http://smagensdag.dk/tidligere-aars-materiale/
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Smagssansen

 individuelt. Underviseren er i dialog med eleverne om at udfylde skemaet
side 7, hvor eleverne skal finde fødevarer, hvor den enkelte grundsmag er
tydelig.

Smagekittet
Workshoppens undersøgende opgave
Workshoppens undersøgende opgave handler om umami, da det er 
den grundsmag, som kan være vanskeligst at erkende for eleverne. Fra
Smagens Dags Smagekit indgår tangproduktet: Granulat af vingetang. 
Tang er en del af Smagens Dags Smagekit, da det indeholder meget
umami-smag og giver maden en kraftigere smag. Smagssansen bliver
 udfordret med tang, som også er med til at fremhæve de andre 4 grund-
smage sød, sur, salt og bitter. 

For mange elever kan tang være en ny fødevare i mad. Derfor er der også
en kort tekst om tang i elevmaterialet, der fortæller om fødevaren, og
hvordan man kan anvende den. Underviseren kan formidle indholdet og
være i dialog med eleverne om tang med grundsmagen umami.

I den undersøgende opgave skal eleverne opleve, at æblebåde får en kraf-
tigere æblesmag, når de bliver drysset med tang. Eleverne kan udføre
 opgaven sammen i en gruppe. Underviseren leder smagningen af æble-
både uden og med vingetang samt den efterfølgende diskussion og kon-
klusion om æblebådens øgede æblesmag. 

Workshoppens eksperimenterende opgave
Eleverne skal eksperimentere med mandler og tang. Hvad sker der med
mandlens smag, når den bliver bagt med tang?
Eleverne følger opskriften og tilbereder mandler med tang. Eleverne skal
bruge Smage-5-kanten, når de vurderer mandlernes smag. Hvilke grund-
smage kan eleverne smage, og hvor kraftige er grundsmagene? Under -
viseren skal støtte eleverne i at forstå og beskrive smagen af umami i de
bagte mandler med tang.

Tegn på læring 
Tegn på læring kan være: 
• Eleven kan forklare, hvad der sker, når man smager. 
• Eleven kan nævne eksempler på de 5 grundsmage. 
• Eleven kan beskrive grundsmagen umami.
• Eleven kan bruge smagemodellen Smage-5-kanten til at vurdere smag i

en fødevare.

Evaluering 
Eleverne kan to og to teste hinanden i forhold til de opstillede lærings-
mål. 
• Forklar, hvad der sker, når man smager. 
• Nævn en fødevare for hver af de 5 grundsmage. 
• Fortæl om grundsmagen umami.
• Redegør for, hvordan du bruger Smage-5-kanten.
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I workshoppen skal eleverne arbejde med synssansen og dens betydning
for oplevelse af smag. Fra Smagens Dags Smagekit anvendes de tre kon -
ditorfarver: Rød, gul og grøn og 3 engangssprøjter.

Læringsmål
• Eleven kan undersøge og beskrive, hvilken betydning synssansen har for

oplevelsen af smag.
• Eleven kan tilberede en ret, hvor synssansen har stor betydning for

 spiselysten.

Undervisningsaktiviteter
Underviseren forklarer, at dagens fokus er synssansen og noterer lærings-
målene på tavlen. 

Den indledende tekst skal få eleverne til at reflektere over, hvor meget
og i hvilke situationer synet medvirker til, hvordan vi opfatter og forven-
ter smagen i vores fødevarer og mad – og dermed til lysten til at vælge
og smage fødevarer. Eleverne kan skimme teksten. Herefter leder under-
viseren en samtale, hvor konklusionerne bliver tydelige i forhold til, hvad
 fødevarers farver og former og egne forventninger betyder for, hvordan
vi oplever smagen. Lad eleverne komme med eksempler på egne oplevel-
ser, hvor synssansen giver lyst eller ulyst til at smage.

Smagekittet
Workshoppens undersøgende opgave
I workshoppens undersøgende opgave skal eleverne tilberede ”hemme-
lige” drikke, hvor æblemost er farvet med konditorfarve fra Smagens
Dags Smagekit. Eleverne skal undersøge, hvad farven på en drik betyder
for deres forventninger til drikkens smag. 

Klassen samarbejder om at tilberede 3 drikke: en rød, en gul og en grøn
drik. Underviseren er i dialog med eleverne om, hvilke forventninger de
har til, hvordan den røde, den gule og den grønne drik smager. Hvilke
smage signalerer farverne rød, gul og grøn i en drik? 

Derefter smager eleverne på drikkene og viser deres smagsvurdering i
Smage-5-kanter. Underviseren og eleverne er i dialog om deres smags -
oplevelse og de forventninger, som eleverne havde om drikkenes smag,
inden de smagte. Underviseren sammenfatter i dialog med eleverne, hvad
farver og dermed synssansen betyder for oplevelsen af smag.

Drikkene kan blive helt ”hemmelige”, hvis underviseren klargør de 
3 drikke, uden eleverne ser det. 

Workshop 2 

Synssansen



Workshoppens eksperimenterende opgave
I workshoppens eksperimenterende opgave skal eleverne bruge deres
viden om synssansens betydning for lysten til at smage og spise en ret
mad. Eleverne skal arbejde sammen 2 og 2 og lave en farverig salat af
grøntsager og frugter i sæson. I opgaven er der fokus på farver og udskæ-
ring, så eleverne erkender og bliver bevidste om, at valg af farver og for-
mer har betydning for smagsoplevelsen. 

Underviseren har indkøbt de fødevarer, eleverne har mulighed for at
vælge mellem ud fra den liste, der er oplistet i elevmaterialet. Eleverne
skal have mulighed for at vælge mellem forskellige frugter og grøntsager i
sæson med forskellige former og farver, så valget bliver reflekteret og be-
vidst. Underviseren kan vise forskellige udskæringer af frugt og grønt
eller finde fotos i magasiner, bøger eller websites for at inspirere eleverne
til deres valg.

Underviseren sørger for, at salaterne bliver samlet på ét bord. Eleverne
præsenterer 2 og 2 deres farverige salat og begrunder deres valg af frugt
og grønt, deres udskæring og anretning. Undervejs giver eleverne hinan-
den feedback i forhold til fokus på farver og former. I diskussionen om
hvilke salater de har mest lyst til at vælge, fastholder underviseren, at
 eleverne argumenterer ud fra elementer ved synssansens betydning - og
dermed de opstillede læringsmål for workshoppen.

Tegn på læring
Tegn på læring kan være:
• Eleven kan forklare, hvordan synssansen påvirker smagsoplevelsen.
• Eleven kan beskrive, hvilken betydning en driks farve har for forvent -

ninger til en driks smag.
• Eleven kan begrunde valg og udskæring af frugt og grønt i en salat i

 perspektiv af synssansen.

Evaluering
Ved præsentationen af ”en farverig salat” giver eleverne hinanden feed-
back. I denne proces får både elever og underviser viden om, i hvor høj
grad eleverne har nået de opstillede læringsmål.  
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Workshop 3 

Lugtesansen
Workshoppen har fokus på lugtesansen og lugtesansens påvirkning af
smagen og smagsoplevelsen. I workshoppen beskrives, hvordan lugtstof-
ferne registreres af lugtcellerne i næsehulen.  Eleverne skal undersøge,
hvordan lugtstofferne kommer ind i næsen på to måder. Den ortho-
 nasale vej – dvs. udefra omgivelserne og ind i næsen, når de lugter til en
fødevare, og den retro-nasale vej – dvs. indefra munden og ud gennem
næsen, når de tygger og spiser maden og puster ud gennem næsen.
 Mennesket kan registrere ca. 1 billion forskellige lugte.

Eleverne skal arbejde undersøgende og eksperimenterende med lugte- og
smagssansen og få erfaringer med, hvilken betydning lugtesansen har for
smagen.

Læringsmål
• Eleven kan undersøge og beskrive, hvad lugtesansen betyder for smags-

oplevelsen. 
• Eleven kan forklare, hvordan lugtesansen kan mindske eller forstærke

smagsoplevelsen.

Undervisningsaktiviteter
Læreren viser og forklarer læringsmålene for eleverne. Læringsmålene
kan sættes op i madkundskabslokalet.

Smagekittet
Workshoppens undersøgende opgave
Med Jelly Beans fra Smagekittet introducerer underviseren lugtesansens
betydning for smagsoplevelsen. Underviseren uddeler en Jelly Bean til
hver elev og beder eleverne om at holde sig for næsen. Alle elever kom-
mer Jelly Beanen i munden og tygger godt på den, mens de stadig holder
sig for næsen. Underviseren beder eleverne om at slippe hånden fra
næsen og puste ud gennem næsen.

Herefter taler underviseren med eleverne om, hvad der skete med sma-
gen af Jelly Beans. Underviseren taler med eleverne om, hvordan de
 oplevede smagen, da de holdt sig for næsen, og da de pustede ud gennem
næsen. Eleverne kan komme med eksempler på tilsvarende oplevelser, fx
smagsoplevelsen, når de er forkølede. Eleverne kan herefter sammen 2 og
2 læse afsnittet: Lugtesansen.

Workshoppens eksperimenterende opgave
I workshoppens eksperimenterende opgave skal eleverne undersøge og
bestemme lugten af 6 krydderier: kanel, ingefær, anis, allehånde, karde-
momme og nellike, hvor lugten kommer udefra og ind gennem næsen
(orthonasale). Eleverne skal arbejde sammen i grupper på 4 og dufte til
de 6 krydderier med lukkede øjne. Underviseren hjælper eleverne med
at gøre de 6 krus med krydderierne klar og støtter deres undersøgelse af
lugtene/duftene. Eleverne kan i et skema på side 16 indskrive de lugte/
dufte de kender eller beskrive, hvad lugtene/duftene minder dem om.

Ortho- Retro-
nasal nasal 



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

15

Lugtesansen

Eleverne skal nu eksperimentere med de 6 krydderier og lugtesansen. De
skal i grupper på 4 tilberede 6 æblecrumbles med hver sin smag fra de 6
krydderier. Læreren støtter gruppearbejdet og tilberedningen.  Herefter
skal eleverne smage på de 6 forskellige æblecrumbles og vurdere smagen,
når de holder sig for næsen, og når de puster ud gennem næsen (retrona-
sal). Underviseren taler med grupperne under smagningen og samler op
på klassens oplevelser og erfaringer med lugtesansens betydning for
smagsoplevelsen.

Tegn på læring
• Eleven kan forklare, hvordan lugtesansen påvirker smagsoplevelsen.
• Eleven kan beskrive lugten og duften af forskellige fødevarer og krydde-

rier.

Evaluering
Eleverne kan i grupper tale med hinanden, om de har nået de opstillede
læringsmål og:

• Forklare hvordan lugtesansen påvirker smagsoplevelsen.
• Beskrive hvordan lugtesansen har betydning for valg af mad.
• Forklare hvordan de bruger deres lugtesans, når de spiser.

Underviseren lytter til de diskussioner og samtaler, eleverne har om lug-
tesansen ud fra elevernes arbejde med lugtstoffer, der kommer ind gen-
nem næsen via den ortho-nasale og retro-nasale vej. Underviseren
vurderer, i hvilken grad eleverne kan sprogliggøre deres erfaringer med
lugtesansen.

Lær mere om lugtesansen
Klassen kan arbejde med lugtesansen på andre måder:

• Spillet  Duftmemory
Se beskrivelsen her: 
http://www.smagforlivet.dk/materialer/duftmemory-spil-med-lugtesansen

• Sansekittet DUFT
Se beskrivelse, og bestil sansekittet her så længe lager haves:
http://smagensdag.dk/wp-content/uploads/2017/08/Sansekit_Smag-for-
Livet.pdf

http://www.smagforlivet.dk/materialer/duftmemory-spil-med-lugtesansen
http://smagensdag.dk/wp-content/uploads/2017/08/Sansekit_Smag-for-Livet.pdf
http://smagensdag.dk/wp-content/uploads/2017/08/Sansekit_Smag-for-Livet.pdf
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Workshop 4 

Følesansen
I workshoppen er begreberne tekstur og mundfølelse centrale. Eleverne
skal opleve og erfare, hvad mundfølelsen betyder for smagsoplevelsen 
og smagen. Gennem undersøgelser og eksperimenter tilegner eleverne
sig viden om fødevarers tekstur og mundfølelsen, som de skal kunne
 beskrive. Til at udvikle elevernes sproglighed har Smagens Dag udviklet et
teksturkort med ord, der beskriver fødevarernes tekstur og den ople-
velse, eleverne får i munden – mundfølelsen. Kortet kan kopieres og
 sættes op i faglokalet. Smagens Dag anvender begrebet tekstur, da det
omfatter følesansen i både hånden og munden. 

Læringsmål
• Eleven kan undersøge og forklare, hvordan mundfølelsen påvirker

 smagsoplevelsen.
• Eleven kan eksperimentere med og beskrive forskellige teksturer i

 fødevarer.

Undervisningsaktiviteter
Læreren forklarer læringsmålene, der er opstillet i workshoppen, for
 eleverne. Læringsmålene kan sættes op i madkundskabslokalet.

Smagekittet
Workshoppens undersøgende opgave
Til den undersøgende opgave med følesansen ligger der i Smagekittet et
Smagens Dag-klæde. (Klædet/viskestykket skal vaskes før brug). Under -
viseren skal købe en pose chips til opgaven. Underviseren eller eleverne
gør klædet vådt og følger fremgangsmåden i workshoppen. Eleverne skal,
når chipsene er blevet våde, uden de har ændret farve og form, først
smage på de ”våde” og så på de tørre chips. Underviseren leder smagnin-
gen og taler med eleverne om, hvad de føler i munden, og hvilken chips
de foretrækker og hvorfor. Herefter skal eleverne beskrive mundfølelsen
og smagen af de to chips. Eleverne kan i teksturkortet finde ord, der
 beskriver deres mundfølelse. Underviseren skal være opmærksom på, at
de ”våde” chips har mistet deres holdbarhed. 

Workshoppens eksperimenterende opgave
I workshoppens eksperimenterende opgave skal eleverne eksperimentere
med teksturen og mundfølelsen.  Eleverne skal arbejde i grupper på 4 
og tilberede blomkål på 6 forskellige måder. Underviseren skal være
 opmærksom på, at der til arbejdet skal bruges 1 stort blomkål eller 2
mindre blomkål. Før arbejdet går i gang, hjælper underviseren eleverne
med opgavefordelingen.  Eleverne skal gruppevis vurdere teksturen og
smagen i de 6 forskelligt tilberedte blomkål og beskrive mundfølelsen og
smagen. Eleverne kan anvende teksturkortet og de 5 grundsmage til
deres beskrivelser. Det er vigtigt, at underviseren giver eleverne mulighed
for tage blomkålen ud af munden, hvis de ikke tør/har lyst til at spise den.
Det centrale er elevernes oplevelse af mundfølelse, beskrivelse af denne
og smagen. Underviseren taler med klassen om, hvad mundfølelsen bety-
der for smagen og spiselysten. 
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Følesansen

Klassen kan i fællesskab læse og tale om afsnittet: Følesansen og mund -
følelse og bruge plakaten: Smag med alle sanser. 

Tegn på læring
• Eleven kan beskrive og anvende forskellige begreber for mundfølelsen.
• Eleven kan forklare, hvordan mundfølelsen påvirker smagsoplevelsen.

Evaluering
Eleverne kan i grupper tale om, de har nået de opstillede læringsmål og
• Forklare hvordan mundfølelsen påvirker smagsoplevelsen.
• Beskrive hvornår de bruger følesansen i hånden og i munden, når de

vælger mad.

Underviseren lytter til elevernes samtaler om tekstur og mundfølelse ud
fra elevernes arbejde med blomkålens forskellige teksturer. Underviseren
vurderer, i hvilken grad eleverne har tilegnet sig sprog for mundfølelsen. 

Klassen kan arbejde med følesansen på andre måder:
Se teksturkort:
http://www.smagforlivet.dk/materialer/teksturkort-sådan-kan-du-
 beskrive-hvordan-maden-føles-i-munden
http://www.smagforlivet.dk/teksturkort
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Workshop 5 

Høresansen
I workshoppen er der fokus på høresansen. Eleverne skal opleve og er-
fare, at de lyde der kommer fra omgivelserne, når de tilbereder mad, og
de lyde der kommer fra hovedet, når de tygger og spiser deres mad, har
betydning for smagsoplevelsen og smagen. Eleverne skal kunne beskrive
lydene og tilegne sig viden om høresansens samspil med smagssansen.

Læringsmål
• Eleven kan undersøge og forklare, hvordan høresansen påvirker smags -

oplevelsen og smagen.
• Eleven kan eksperimentere med høresansen og beskrive lyde i mad.

Undervisningsaktiviteter
Læreren forklarer læringsmålene, der er opstillet i workshoppen, for
 eleverne. Læringsmålene kan sættes op i madkundskabslokalet.

Smagekittet
Workshoppens undersøgende opgave 
Smagekittets rugsnacks er introduktion til høresansen. Eleverne skal un-
dersøge og beskrive de lyde, de hører i hovedet, når de spiser: 1) en
 rugsnack og 2) en rugsnack samtidig med at de drikker vand. Hver elev
skal have et glas vand til undersøgelsen. Underviseren vejleder klassen i
deres undersøgelse og taler med eleverne om, hvilke lyde de kan høre i
hovedet og om smagen af de to rugsnacks. Eleverne kan diskutere, hvad
lyden betyder for smagen.

Eleverne kan i grupper læse og diskutere afsnittet: Høresansen.

Workshoppens eksperimenterende opgave
Eleverne skal eksperimentere med høresansen, når de fremstiller to slags
topping. Underviseren hjælper eleverne, der arbejder i grupper på 4 med
opgavefordelingen. Efter fremstillingen af de to toppings skal eleverne
 individuelt vurdere lyden i de to toppings og bagefter beskrive lyden.
 Eleverne skal undersøge, hvad lyden betyder for smagen, når de kommer
de to toppings på skyr. Underviseren leder klassens diskussion om, hvad
høresansen betyder for smagen.

Tegn på læring
• Eleven kan beskrive de lyde, eleven hører, når han eller hun spiser.
• Eleven kan forklare, hvilken betydning høresansen har for smagsoplevel-

sen. 
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Høresansen

Evaluering
Eleverne kan tale med underviseren, om de har nået de opstillede
 læringsmål og:
• Forklare hvordan høresansen påvirker smagsoplevelsen.
• Beskrive hvilken betydning lyde har for den mad, de vælger.
• Forklare madlyde med forskellige begreber.

Underviseren lytter til elevernes diskussioner om lyde fra mad, når de
undersøger lydene i de to toppings, og lydenes betydning for smagen. 
Underviseren vurderer, i hvilken grad eleverne har tilegnet sig sprog for
madlyde. 
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Workshop 6 

Alle 5 sanser
Eksperimentér med alle sanser
I workshoppen skal eleverne bruge de erfaringer og den viden, de har
 tilegnet sig ved at arbejde med de forskellige workshops om de 5 sanser.

Læringsmål
• Eleven kan undersøge, hvordan syns-, føle-, lugte- og høresansen påvirker

smagssansen og smagsoplevelsen.
• Eleven kan bruge sin viden om og erfaringer med de 5 sanser, når eleven

laver en ret mad.

Undervisningsaktiviteter
Med udgangspunkt i plakaten Smag med alle sanser repeterer klassen de 
5 sanser og deres betydning for oplevelse af smag. Hjernens funktion til at
registrere og huske sanseindtryk understreges i repetitionen.

Eleverne skal på baggrund af den viden og de færdigheder, de har tilegnet
sig gennem arbejdet med elevmaterialets workshops, sammensætte en ret:
en burger, der ”taler til” alle sanser.  Eleverne skal arbejde sammen 2 og 2,
så de undervejs diskuterer deres valg af delene i burgeren. Eleverne noterer
deres valg i elevmaterialets skema side 29, så de samtidig får udarbejdet en
opskrift på deres burger. Når burgeren er færdig, tager eleverne et foto af
deres burger, så synsindtrykket fastholdes og eventuelt kan bruges i den vi-
dere arbejdsproces og i den efterfølgende evaluering.

Eleverne præsenterer burgerne for hinanden og argumenterer for deres
valg af fødevarer i burgeren i forhold til de 5 sanser. Eleverne giver hinan-
den feedback på, om burgerne ”taler til” alle sanser. I feedbacken kan ele-
verne bruge skemaet: Smag med alle sanser. Eleverne dokumenterer, at
deres egen burger ”taler til” alle sanser ved at sætte pile fra hver sans til
fødevarerne på det foto, de har taget af deres burger. Hvis eleverne ikke
har taget et foto af deres burger, kan de tegne deres burger i stedet for.

Ved workshoppens afslutning sammenfatter underviseren i dialog med
 eleverne, hvad sanserne betyder for oplevelsen af smagen i en burger - og 
i andre retter mad.

Tegn på læring
Tegn på læring kan være:
• Eleven kan beskrive de 5 sanser.
• Eleven kan komponere en burger, hvor alle sanser er i spil.
• Eleven kan forklare og begrunde deres valg af fødevarer til egen burger.
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Alle 5 sanser

Evaluering
Undervejs i arbejdet har eleverne reflekteret over og argumenteret for
valgene af fødevarer til deres burger, ligesom de har givet feedback til
deres kammerater i deres valg. I denne proces får såvel elever som
 underviser tydeliggjort, i hvor høj grad den enkelte elev har nået de
 opstillede læringsmål for workshoppen. Underviseren bør ved work-
shoppens afslutning sammenfatte og tydeliggøre for eleverne, hvad målet
var for hele temaet: Smag med alle sanser og give eksempler på den
 læring, eleverne har tilegnet sig undervejs. Eleverne kan gemme deres
foto af burgeren i deres logbog og blive erindret om deres læring om
sansernes betydning for oplevelse af smag. 
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Links
Lugtesansen: http://www.smagforlivet.dk/materialer/lugtesansen

Smagens Dag: www.smagensdag.dk

Smag for livet: www.smagforlivet.dk

Tekstur: http://www.smagforlivet.dk/artikler/struktur-og-tekstur-afgør-madens-mundfølelse
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