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Smagens Dag 2017

- med Smagekit

Smag med alle sanser er temaet for Smagens Dag 2017
Temaet sxtter fokus pa smagsoplevelsen og smags-, syns-, lugte-, fole- og
horesansen. Eleverne skal gennem oplevelser, undersggelser og eksperi-
menter tilegne sig viden og ferdigheder om, hvordan syns-, lugte-, fole- og
horesansen pavirker smagssansen og oplevelsen af smag.

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

Smag med alle sanser
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Smag med alle sanser

Vi kan registrere 5 grundsmage: s@d, sur, salt, bitter og umami. Forskning __aae
viser; at de 5 sanser har betydning for oplevelsen af smag i en ravare eller - °

en ret. Den enkeltes forventning til en fadevares smag afhenger af fode- |
varens farve, duft, falelse i munden og lydene i hovedet, nar man spiser
fedevaren. Desuden pavirker andre komponenter som fx rummet man
spiser i, tidspunktet pa dagen og smagserindringer ogsa smagsoplevelsen.
| arets materiale holder vi fokus pa de fem sansers pavirkning af smags-
oplevelsen.

Pa Smagens Dag far eleverne mulighed for at erkende de 5 grundsmage
og undersgge og vurdere samspillet mellem smagssansen og de 4 @vrige
sanser.

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

Malet med Smagens Dag 2017 er, at eleverne:

* kan beskrive, hvordan de bruger syns-, lugte-, fole-, here- og smags-
sansen.

* kan forklare og give eksempler pa, hvordan sanserne pavirker smags-
oplevelsen. Smag med alle sanser

* kan eksperimentere med forskellige fodevarer og kan undersoge,
hvordan sanserne pavirker smagsoplevelsen.

Laeremidlet: Smag med dlle sanser bestar af:

» Smagekit: Konkret materiale til arbejdet med de 5 sanser.

* Plakaten: Smag med alle sanser.

* Elevmateriale med 6 workshops samt tilhgrende lerervejledning.

DU bruger.de 5 sanser,
ghar du smager

Smagekittet kan bestilles pa www.smagensdag.dk

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

Leremidlet Smag med dlle sanser er malrettet faget madkundskab og
tager udgangspunkt i de forenklede Fzlles Mal for faget. Leremidlet er
udarbejdet til Smagens Dag, men kan bruges hele aret i madkundskab.

Leremidlet vil ogsa 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 falgende kompetenceomrader
for madkundskab:

* Fodevarebevidsthed med det tilhgrende feerdigheds- og videns-
omrade: Ravarekendskab

* Madlavning med de tilhgrende feerdigheds- og vidensomrader:
Smag og tilsmagning og Madens Astetik
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Smag med alle sanser

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

Laringsmalstyret undervisning

For at tilgodese arbejdet med leringsmalstyret undervisning i madkund-
skab er materialet tilrettelagt, sa underviseren kan planlegge, gennemfore
og evaluere undervisningen ud fra den didaktiske model — relationsmodel-
len: Fire afhangige indbyrdes faktorer (Fra Felles Mal, UVM).

Laringsmal

Pt

Undervisnings-

Evaluering gt
‘ aktiviteter

v

[egn pa laering

Til hver af de 6 workshops er opstillet lzringsmal. Alle workshops aktivi-
teter er tilrettelagt med udgangspunkt i en praktisk, undersggende, analy-
serende og eksperimenterende virksomhed ud fra laeringsmalene.
Elevmaterialets eksperimenterende opgaver legger op til, at eleverne kan
tilegne og udvikle en faglig sproglighed i dialog og diskussioner om sanser-
nes pavirkning af smagsoplevelsen. | forskellige skemaer og i smagemodel-
len Smage-5-kanten kan eleverne fastholde analyser, vurderinger og
resultater af undersegelserne.

Underviseren kan anvende elevernes aktiviteter, skriftlige notater og digi-
tale fotos i feedback-processen. Disse elementer kan eleverne ogsa an-
vende i deres overvejelser over, i hvor hgj grad de har naet de opstillede
leringsmal.

Den Igbende og afsluttende evaluering skal understottes sprogligt i sam-

tale med kammerater og lzreren, sa den enkelte elev bliver bevidst om

egen lering.
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Elementerne i la2aremidlet

Smag med alle sanser

Smagekit

Smagekittet er en del af leeremidlet til Smagens Dag 2017.

Formalet med Smagekittet er at overraske, udfordre og stimulere elev-
erne med smags-, syns-, fole-, lugte-og hereindtryk. Smagekittet kan give
eleverne oplevelser, sa de bliver bevidste om og erkender, at alle sanser
pavirker smagsoplevelsen, nar de smager pa og valger fedevarer og mad.

Smagekittet skal inspirere, understatte og kvalificere paedagoger og
lerere til at tilretteleegge og gennemfore laeringsaktiviteter om temaet
smag i undervisningen.

Smagekittet er en kasse, der indeholder forskellige
fodevarer og materialer. Materialerne skal vaekke
elevernes nysgerrighed og udfordre dem i lerings-
aktiviteter om smags-, syns-, fole-, lugte- og hore-
sansen.

Smagekittet indeholder:

» Smagssansen: Granuleret vingetang

* Synssansen: Konditorfarver - red, gul og gron -
og 3 engangssprojter

* Lugtesansen: Jelly Beans med frugtsmag

* Folesansen: Et Smagens Dag-klede

* Horesansen: Rugsnacks

* 12 aktivitetskort

| 22sken med Smagekittet kan du ogsa se, hvor du
kan kebe ekstra materialer til at genopfylde
Smagekittet.

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

Sadan bruger du Smagekittet

Se vejledningen til arbejdet med Smagekittet og sanserne under
workshop 1-5:

* Smagekittet og smagssansen side 10

* Smagekittet og synssansen side |2

» Smagekittet og lugtesansen side |4

* Smagekittet og folesansen side 16

* Smagekittet og hgresansen side 18

Plakat: Smag med alle sanser

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

Plakaten kan hanges op i madkundskabslokalet og indga i arbejdet med
hver af elevmaterialets workshops pa Smagens Dag. | den almene under-
visning i madkundskab kan plakatens budskab inddrages, nar undervisnin-
gens mal, indhold og dialog er rettet mod smag og sanser.

Plakaten er udsendet til alle skoler i september 2017. Plakaten kan ogsa
downloades fra www.smagensdag.dk.

| 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
understotte klassens arbejde med smag og sanser.

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

Elevmaterialet

Elevmaterialet bestar af 6 workshops.Workshop |-5 har fokus pa en af
de 5 sanser: smags-, syns-, lugte-, fole- og haresansen. | workshop 6 skal
eleverne anvende deres erfaringer, viden og ferdigheder om de 5 sanser,
som de har arbejdet med i workshop |-5.1 workshop 6 skal de eksperi-
mentere med og fremstille en ret, som skal "tale til” alle sanser.

Eleverne skal gennem undersggende 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 undersggende opgave.Til hver af de 6 works-
hops er der udformet leringsmal til eleven ud fra
ferdigheds- og vidensmal i Flles Mal, som under-
viseren kan relatere elevernes laring til.

Smag med alle sanser
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Smagekit

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

Underviseren begr tage udgangspunkt i:

* Elevernes forudsztninger: Har eleverne fx arbejdet med smag og
Smagens Dag for?

* Rammefaktorer: lokale og tidsramme

* Arsplanen: herunder forlgbsplan.

| alle workshops er der angivet fadevarer og opskrifter pa retter, som
indgar i elevernes praktiske og undersggende arbejde. Det er op til lere-
ren at vurdere, hvor mange fedevarer 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
smagegvelserne er oplag til dialog og diskussion om smag, smagsople-
velser og de 5 sanser pa gruppe- eller klasseniveau.

Lereren kan valge at arbejde med hele elevmaterialet eller dele af det.
Arbejdet med de 5 grundsmage og Smage-5-kanten er en forudsatning
for arbejdet med de @vrige workshops.

Smage-5-kanten

| elevmaterialets intro prasenteres smagemodellen Smage-5-kanten, som
guider eleverne gennem deres smagsoplevelse via grundsmagene. Maske
kender eleverne allerede de 5 grundsmage og Smage-5-kanten fra tidli-
gere ars arbejde med Smagens Dag eller fra andre lzremidler?

Smage-5-kanten er en analysemodel, der hjzlper og stotter eleverne til at
vurdere grundsmagene i en fodevare 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 |. Opleves grundsmagen middel, farver eleven to felter osv.

Smage-5-kanten viser den enkelte elevs smagsvurdering, gar 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 pa
samme made, og elevernes udfyldte Smage-5-kanter vil vare forskellige.
Smage-5-kanten er saledes et godt fundament for at udvikle elevens
fagsprog og faglige begreber om smag.

| 2016 udsendte Smagens Dag-plakaten De 5 grundsmage til alle landets
skoler. Plakaten viser eksempler pa de 5 grundsmage og en udfyldt
Smage-5-kant for et ®ble. Plakaten kan vaere med til at stotte 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 tilrettelaegges efter den didaktiske model — relations-
modellen — i Felles Mal og gennemfgres i praksis.

Elevmaterialet indledes med en intro, hvor eleverne far prasenteret malet
med arets tema. Derudover introduceres Smage-5-kanten og plakaten:
Smag med alle sanser, som er tilknyttet arets tema. Plakaten bar henge i
madkundskabslokalet, sa eleverne hele tiden bliver mindet om de 5 san-
sers betydning for smagsoplevelsen, og hvor sanseoplevelserne registre-
res og "gemmes " i hjernen.

Workshop -5 indledes med et fakta-afsnit om hver af de 5 sanser med
en tilhgrende undersggende og eksperimenterende opgave.
| Smagekittet er der materialer til den undersggende opgave.

Oversigt over workshops
Workshop |: Smagssansen
Workshop 2: Synssansen

Workshop 3: Lugtesansen
Workshop 4: Felesansen

Workshop 5: Hgresansen
Workshop 6:Alle 5 sanser
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Workshop |

Smagssansen

Workshoppen er en basisworkshop. Her skal eleverne tilegne sig viden
om smagssansen, og hvad der sker fysiologisk, nar man smager pa fede-
varer og mad. Eleverne skal smage de 5 grundsmage — s@d, sur, salt, bitter
og umami pa fedevaren agurk og lzre at skelne grundsmagene og vur-
dere deres styrke.

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

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

Laeringsmal

* Eleven kan forklare, hvad der sker, nar man smager.

* Eleven kender og kan beskrive de 5 grundsmage sed, sur, salt, bitter og
umami.

* Eleven kan bruge Smage-5-kanten, nar eleven undersgger fadevarers og
madens smag.

* Eleven kan undersgge og bruge umami-smagen.

Undervisningsaktiviteter

Eleverne introduceres for lzringsmalene.

Underviseren formidler workshoppens beskrivelse af smagssansen - og
hvad der sker pa tungen og i hjernen, nar vi smager. Forklaringerne under-
stottes af illustrationerne i elevmaterialet. lllustrationen fra elevmaterialet
kan udskrives og szttes op i faglokalet - eller vises pa interaktiv tavle.
Papiller og smagslog er ngglebegreber, som eleverne skal forsta og kunne
forklare.Ved at tage et foto af deres tunger kan eleverne studere deres
papiller og begynde at forsta, hvad der sker, nar de smager.

Underviseren er i dialog med eleverne om de 5 grundsmage. Plakaten
De 5 grundsmage fra 2016 kan inddrages og understeotte 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 pa 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
stotter eleverne i at formidle deres resultater og den forskellighed af
styrke i oplevelsen af grundsmagene, der er, fordi smag bliver opfattet
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http://smagensdag.dk/tidligere-aars-materiale/

Smagssansen

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

Smagekittet

Workshoppens undersggende opgave

Workshoppens undersggende opgave handler om umami, da det er

den grundsmag, som kan vare vanskeligst at erkende for eleverne. Fra
Smagens Dags Smagekit indgar 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 ogsa er med til at fremhave de andre 4 grund-
smage s@d, sur, salt og bitter.

For mange elever kan tang vaere en ny fedevare i mad. Derfor er der ogsa
en kort tekst om tang i elevmaterialet, der forteller om fgdevaren, og
hvordan man kan anvende den. Underviseren kan formidle indholdet og
vaere i dialog med eleverne om tang med grundsmagen umami.

| den undersggende opgave skal eleverne opleve, at &blebade far en kraf-
tigere &blesmag, nar de bliver drysset med tang. Eleverne kan udfgre
opgaven sammen i en gruppe. Underviseren leder smagningen af xble-
bade uden og med vingetang samt den efterfglgende diskussion og kon-
klusion om xblebadens ggede ®blesmag.

Workshoppens eksperimenterende opgave

Eleverne skal eksperimentere med mandler og tang. Hvad sker der med
mandlens smag, nar den bliver bagt med tang?

Eleverne folger opskriften og tilbereder mandler med tang. Eleverne skal
bruge Smage-5-kanten, nar de vurderer mandlernes smag. Hvilke grund-
smage kan eleverne smage, og hvor kraftige er grundsmagene? Under-
viseren skal stgtte eleverne i at forsta og beskrive smagen af umami i de
bagte mandler med tang.

Tegn pa lering

Tegn pa lering kan vaere:

* Eleven kan forklare, hvad der sker, nar man smager.

* Eleven kan nzvne eksempler pa de 5 grundsmage.

* Eleven kan beskrive grundsmagen umami.

* Eleven kan bruge smagemodellen Smage-5-kanten til at vurdere smag i
en fodevare.

Evaluering

Eleverne kan to og to teste hinanden i forhold til de opstillede lzrings-
mal.

* Forklar, hvad der sker, nar man smager.

* Navn en fodevare for hver af de 5 grundsmage.

* Fortal om grundsmagen umami.

* Redegor for, hvordan du bruger Smage-5-kanten.
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Workshop 2

Synssansen

| workshoppen skal eleverne arbejde med synssansen og dens betydning
for oplevelse af smag. Fra Smagens Dags Smagekit anvendes de tre kon-
ditorfarver: Red, gul og gren og 3 engangsspraoijter.

Laringsmal

* Eleven kan undersgge 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 l&rings-
malene pa tavlen.

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

Smagekittet

Workshoppens undersggende opgave

| workshoppens undersggende opgave skal eleverne tilberede "hemme-
lige” drikke, hvor eblemost er farvet med konditorfarve fra Smagens
Dags Smagekit. Eleverne skal undersgge, hvad farven pa en drik betyder
for deres forventninger til drikkens smag.

Klassen samarbejder om at tilberede 3 drikke: en r@d, en gul og en gren
drik. Underviseren er i dialog med eleverne om, hvilke forventninger de
har til, hvordan den rede, den gule og den grenne drik smager. Hvilke
smage signalerer farverne red, gul og gren i en drik?

Derefter smager eleverne pa 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 klarger de
3 drikke, uden eleverne ser det.
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Synssansen

Workshoppens eksperimenterende opgave

| 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
grentsager og frugter i seson. | opgaven er der fokus pa farver og udska-
ring, sa eleverne erkender og bliver bevidste om, at valg af farver og for-
mer har betydning for smagsoplevelsen.

Underviseren har indkgbt de fodevarer, eleverne har mulighed for at
vaelge mellem ud fra den liste, der er oplistet i elevmaterialet. Eleverne
skal have mulighed for at valge mellem forskellige frugter og grentsager i
saeson med forskellige former og farver, sa valget bliver reflekteret og be-
vidst. Underviseren kan vise forskellige udskaringer af frugt og grent
eller finde fotos i magasiner, boger eller websites for at inspirere eleverne
til deres valg.

Underviseren sgrger for, at salaterne bliver samlet pa ét bord. Eleverne
prasenterer 2 og 2 deres farverige salat og begrunder deres valg af frugt
og grent, deres udskaring og anretning. Undervejs giver eleverne hinan-
den feedback i forhold til fokus pa farver og former. | diskussionen om
hvilke salater de har mest lyst til at velge, fastholder underviseren, at
eleverne argumenterer ud fra elementer ved synssansens betydning - og
dermed de opstillede leringsmal for workshoppen.

Tegn pa lering

Tegn pa lering kan vaere:

* Eleven kan forklare, hvordan synssansen pavirker smagsoplevelsen.

* Eleven kan beskrive, hvilken betydning en driks farve har for forvent-
ninger til en driks smag.

* Eleven kan begrunde valg og udskaring af frugt og gront i en salat i
perspektiv af synssansen.

Evaluering

Ved prasentationen af "en farverig salat” giver eleverne hinanden feed-
back. | denne proces far bade elever og underviser viden om, i hvor hg;j
grad eleverne har naet de opstillede leringsmal.
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Workshop 3

Lugtesansen

Workshoppen har fokus pa lugtesansen og lugtesansens pavirkning af
smagen og smagsoplevelsen. | workshoppen beskrives, hvordan lugtstof-
ferne registreres af lugtcellerne i naesehulen. Eleverne skal undersage,
hvordan lugtstofferne kommer ind i nesen pa to mader. Den ortho-
nasale vej — dvs. udefra omgivelserne og ind i nasen, nar de lugter til en
fedevare, og den retro-nasale vej — dvs. indefra munden og ud gennem
naesen, nar de tygger og spiser maden og puster ud gennem nasen.
Mennesket kan registrere ca. | billion forskellige lugte.

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

Laringsmal
. Ortho- Retro-
* Eleven kan undersgge og beskrive, hvad lugtesansen betyder for smags- nacal nasal
oplevelsen.

* Eleven kan forklare, hvordan lugtesansen kan mindske eller forstaerke
smagsoplevelsen.

Undervisningsaktiviteter
Lzreren viser og forklarer lzeringsmalene for eleverne. Leringsmalene
kan szttes op i madkundskabslokalet.

Smagekittet

Workshoppens undersggende 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 nesen. Alle elever kom-
mer Jelly Beanen i munden og tygger godt pa den, mens de stadig holder
sig for naesen. Underviseren beder eleverne om at slippe handen fra
naesen og puste ud gennem nasen.

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 nesen, og da de pustede ud gennem
naesen. Eleverne kan komme med eksempler pa tilsvarende oplevelser, fx
smagsoplevelsen, nar de er forkglede. Eleverne kan herefter sammen 2 og
2 |ese afsnittet: Lugtesansen.

Workshoppens eksperimenterende opgave

| workshoppens eksperimenterende opgave skal eleverne undersgge og
bestemme lugten af 6 krydderier: kanel, ingefer, anis, allehande, karde-
momme og nellike, hvor lugten kommer udefra og ind gennem nzsen
(orthonasale). Eleverne skal arbejde sammen i grupper pa 4 og dufte til
de 6 krydderier med lukkede gjne. Underviseren hjxlper eleverne med
at gore de 6 krus med krydderierne klar og stgtter deres undersogelse af
lugtene/duftene. Eleverne kan i et skema pa side |6 indskrive de lugte/
dufte de kender eller beskrive, hvad lugtene/duftene minder dem om.

y www.smagensdag.dk

-
. NQRDEA
{ 'S

Hanne Birkum og

S/ b NDd ll:va Kirsten Marie Pedersen
SMAGorLIVET i statter gode liv 2017




Lugtesansen

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

Tegn pa laering

* Eleven kan forklare, hvordan lugtesansen pavirker smagsoplevelsen.

* Eleven kan beskrive lugten og duften af forskellige fedevarer og krydde-
rier.

Evaluering
Eleverne kan i grupper tale med hinanden, om de har naet de opstillede
leringsmal og:

* Forklare hvordan lugtesansen pavirker smagsoplevelsen.
* Beskrive hvordan lugtesansen har betydning for valg af mad.
* Forklare hvordan de bruger deres lugtesans, nar 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 nasen via den ortho-nasale og retro-nasale vej. Underviseren
vurderer, i hvilken grad eleverne kan sprogliggere deres erfaringer med
lugtesansen.

Laer mere om lugtesansen
Klassen kan arbejde med lugtesansen pa andre mader:

* Spillet Duftmemory
Se beskrivelsen her:
http://www.smagforlivet.dk/materialer/duftmemory-spil-med-lugtesansen
* Sansekittet DUFT
Se beskrivelse, og bestil sansekittet her sa lenge lager haves:
http://smagensdag.dk/wp-content/uploads/2017/08/Sansekit_Smag-for-
Livet.pdf
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Workshop 4

Folesansen

| workshoppen er begreberne tekstur og mundfolelse centrale. Eleverne
skal opleve og erfare, hvad mundfglelsen betyder for smagsoplevelsen

og smagen. Gennem undersggelser og eksperimenter tilegner eleverne
sig viden om fadevarers tekstur og mundfglelsen, som de skal kunne
beskrive.Til at udvikle elevernes sproglighed har Smagens Dag udviklet et
teksturkort med ord, der beskriver fadevarernes tekstur og den ople-
velse, eleverne far i munden — mundfglelsen. Kortet kan kopieres og
settes op i faglokalet. Smagens Dag anvender begrebet tekstur, da det
omfatter fglesansen i bade handen og munden.

Laeringsmal

* Eleven kan undersgge og forklare, hvordan mundfelelsen pavirker
smagsoplevelsen.

* Eleven kan eksperimentere med og beskrive forskellige teksturer i
fodevarer.

Undervisningsaktiviteter
Lareren forklarer leringsmalene, der er opstillet i workshoppen, for
eleverne. Leringsmalene kan szttes op i madkundskabslokalet.

Smagekittet

Workshoppens undersggende opgave

Til den undersegende opgave med folesansen ligger der i Smagekittet et
Smagens Dag-klede. (Kledet/viskestykket skal vaskes for brug). Under-
viseren skal kebe en pose chips til opgaven. Underviseren eller eleverne
gor kledet vadt og folger fremgangsmaden i workshoppen. Eleverne skal,
nar chipsene er blevet vade, uden de har &ndret farve og form, forst
smage pa de “vade” og sa pa de tgrre chips. Underviseren leder smagnin-
gen og taler med eleverne om, hvad de fgler i munden, og hvilken chips
de foretrakker og hvorfor. Herefter skal eleverne beskrive mundfglelsen
og smagen af de to chips. Eleverne kan i teksturkortet finde ord, der
beskriver deres mundfglelse. Underviseren skal veere opmaerksom p3, at
de "vade” chips har mistet deres holdbarhed.

Workshoppens eksperimenterende opgave

| workshoppens eksperimenterende opgave skal eleverne eksperimentere
med teksturen og mundfelelsen. Eleverne skal arbejde i grupper pa 4

og tilberede blomkal pa 6 forskellige mader. Underviseren skal vere
opmarksom p3, at der til arbejdet skal bruges | stort blomkal eller 2
mindre blomkal. Far arbejdet gar i gang, hjelper underviseren eleverne
med opgavefordelingen. Eleverne skal gruppevis vurdere teksturen og
smagen i de 6 forskelligt tilberedte blomkal og beskrive mundfelelsen og
smagen. Eleverne kan anvende teksturkortet og de 5 grundsmage til
deres beskrivelser. Det er vigtigt, at underviseren giver eleverne mulighed
for tage blomkalen ud af munden, hvis de ikke tgr/har lyst til at spise den.
Det centrale er elevernes oplevelse af mundfglelse, beskrivelse af denne
og smagen. Underviseren taler med klassen om, hvad mundfglelsen bety-
der for smagen og spiselysten.

-

% NQRDEA
0] F8

S/ NDEN
SMAGf""UVET Vi stgtter gode liv

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




Folesansen

Klassen kan i fellesskab lase og tale om afsnittet: Folesansen og mund-
folelse og bruge plakaten: Smag med alle sanser.

Tegn pa laering
* Eleven kan beskrive og anvende forskellige begreber for mundfelelsen.
* Eleven kan forklare, hvordan mundfglelsen pavirker smagsoplevelsen.

Evaluering

Eleverne kan i grupper tale om, de har naet de opstillede leringsmal og

* Forklare hvordan mundfglelsen pavirker smagsoplevelsen.

* Beskrive hvornar de bruger folesansen i handen og i munden, nar de
veelger mad.

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

Klassen kan arbejde med folesansen pa andre mader:

Se teksturkort:
http://www.smagforlivet.dk/materialer/teksturkort-sadan-kan-du-
beskrive-hvordan-maden-fgles-i-munden
http://www.smagforlivet.dk/teksturkort
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Workshop 5

Horesansen

| workshoppen er der fokus pa hgresansen. Eleverne skal opleve og er-

fare, at de lyde der kommer fra omgivelserne, nar de tilbereder mad, og
de lyde der kommer fra hovedet, nar de tygger og spiser deres mad, har
betydning for smagsoplevelsen og smagen. Eleverne skal kunne beskrive
lydene og tilegne sig viden om hgresansens samspil med smagssansen.

Laringsmal

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

* Eleven kan eksperimentere med hgresansen og beskrive lyde i mad.

Undervisningsaktiviteter
Lareren forklarer leringsmalene, der er opstillet i workshoppen, for
eleverne. Leringsmalene kan szttes op i madkundskabslokalet.

Smagekittet

Workshoppens undersggende opgave

Smagekittets rugsnacks er introduktion til hgresansen. Eleverne skal un-
dersgge og beskrive de lyde, de hgrer i hovedet, nar de spiser: |) en
rugsnack og 2) en rugsnack samtidig med at de drikker vand. Hver elev
skal have et glas vand til undersggelsen. Underviseren vejleder klassen i
deres undersggelse og taler med eleverne om, hvilke lyde de kan here i
hovedet og om smagen af de to rugsnacks. Eleverne kan diskutere, hvad
lyden betyder for smagen.

Eleverne kan i grupper lese og diskutere afsnittet: Haresansen.

Workshoppens eksperimenterende opgave

Eleverne skal eksperimentere med hegresansen, nar de fremstiller to slags
topping. Underviseren hjzlper eleverne, der arbejder i grupper pa 4 med
opgavefordelingen. Efter fremstillingen af de to toppings skal eleverne
individuelt vurdere lyden i de to toppings og bagefter beskrive lyden.
Eleverne skal undersgge, hvad lyden betyder for smagen, nar de kommer
de to toppings pa skyr. Underviseren leder klassens diskussion om, hvad
heresansen betyder for smagen.

Tegn pa lering

* Eleven kan beskrive de lyde, eleven herer, nar han eller hun spiser.

* Eleven kan forklare, hvilken betydning heresansen har for smagsoplevel-
sen.
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Horesansen

Evaluering

Eleverne kan tale med underviseren, om de har naet de opstillede
leringsmal og:

* Forklare hvordan hgresansen pavirker smagsoplevelsen.

* Beskrive hvilken betydning lyde har for den mad, de valger.

* Forklare madlyde med forskellige begreber.

Underviseren lytter til elevernes diskussioner om lyde fra mad, nar de
undersgger 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
| workshoppen skal eleverne bruge de erfaringer og den viden, de har
tilegnet sig ved at arbejde med de forskellige workshops om de 5 sanser.

Laringsmal

* Eleven kan undersgge, hvordan syns-, fgle-, lugte- og haresansen pavirker
smagssansen og smagsoplevelsen.

* Eleven kan bruge sin viden om og erfaringer med de 5 sanser, nar 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 pa baggrund af den viden og de ferdigheder, de har tilegnet
sig gennem arbejdet med elevmaterialets workshops, sammensztte en ret:
en burger, der "taler til” alle sanser. Eleverne skal arbejde sammen 2 og 2,
sa de undervejs diskuterer deres valg af delene i burgeren. Eleverne noterer
deres valg i elevmaterialets skema side 29, sa de samtidig far udarbejdet en
opskrift pa deres burger. Nar burgeren er ferdig, tager eleverne et foto af
deres burger, sa synsindtrykket fastholdes og eventuelt kan bruges i den vi-
dere arbejdsproces og i den efterfglgende evaluering.

Eleverne prasenterer burgerne for hinanden og argumenterer for deres
valg af fadevarer i burgeren i forhold til de 5 sanser. Eleverne giver hinan-
den feedback pa, om burgerne "taler til” alle sanser. | feedbacken kan ele-
verne bruge skemaet: Smag med alle sanser. Eleverne dokumenterer, at
deres egen burger “taler til” alle sanser ved at satte pile fra hver sans til
fodevarerne pa 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 pa lering

Tegn pa lering kan vaere:

* 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 fadevarer til egen burger.
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Alle 5 sanser

Evaluering

Undervejs i arbejdet har eleverne reflekteret over og argumenteret for
valgene af fadevarer til deres burger, ligesom de har givet feedback til
deres kammerater i deres valg. | denne proces far savel elever som
underviser tydeliggjort, i hvor hgj grad den enkelte elev har naet de
opstillede lzeringsmal for workshoppen. Underviseren bgr ved work-
shoppens afslutning sammenfatte og tydeliggare for eleverne, hvad malet
var for hele temaet: Smag med dlle sanser og give eksempler pa den
lering, eleverne har tilegnet sig undervejs. Eleverne kan gemme deres
foto af burgeren i deres logbog og blive erindret om deres lring om
sansernes betydning for oplevelse af smag.
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Fornemmelser for Smag
Ole G. Mouritsen

Klavs Styrbaek

Nyt Nordisk Forlag 2015

Mad og astetik
Helle Bronnum Carlsen
Hans Reitzel 201 |

Maddannelse

Helle Brennum Carlsen
U-press 2016

Neurogastronomi

Hemmeligheden bag det perfekte maltid
Rasmus Bredahl & Nicolaj Buchardt
FADL'S FORLAG 2016

Smag

Pa sporet af en gastronomi
Martin Marchmann Andersen
Turbine 2015

Tang

Grontsager fra havet

Ole G. Mouritsen

Nyt Nordisk Forlag Arnold Busck 2010

e manelse

m’ag‘
P Helle

r . = . 3 4
Brennum Carlsen

Mad og wstetik

"Bem skal vare Abne for alt og prove alt”

)

<
)
Sw/
SMAG forLIVET

I\FISRDEA

Rané Redmpi

Y

“r by J v X
AL BOe G. Molintsdn §
s |2 |
B i

-

www.smagensdag.dk
Hanne Birkum og
ONDEN Kirsten Marie Pedersen
Vi stgtter gode liv 20 |7




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-afger-madens-mundfglelse

Lugtesansen
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NYTOMSMAG FAKTA OM SMAG PROV SELV
NYTOMSMAG FAKTAOMSMAG PROVSELY UNDERVISHING

Struktur og tekstur afger madens mundfalelse

ARTIKEL Det, vi kan maerke i munden - madens tekstur - betyder AP DN G i
meget far, om vi kan genkende en ravare. Klavs Styrbak
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