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Smagens Kemi

Af Kirsten Marie Pedersen og Hanne Birkum Petersen

Larervejledning

Temaet for Smagens Dag 2008 er Smagens Kemi. Temaet kan fortolkes pa flere mader. Fokus er her pa de
kemiske forandringer, en fadevare undergar ved forskellige tilberedningsteknikker og -metoder, og nar den
tilsettes de fem grundsmage: Sedt, surt, salt, bittert og umami. Pa Smagens Dag 2008 inddrages hjem-
kundskabsfagets naturvidenskabelige omrade, idet eleverne eksperimenterer og undersoger fadevarers
reaktioner ved tilberedning. Fagets astetiske aspekter inddrages, nar eleverne smager og vurderer fedeva-
rers smag, duft og konsistens, og nar de satter ord pa deres sanseoplevelser. Arbejdet med Smagens Dag
giver eleverne mulighed for at fa kendskab fedevarers fremstilling og kvalitet, sa eleverne kan tage stilling og
udvikle handlemuligheder som forbrugere i det komplekse fadevareudbud.

/Eblet, der er i seson i efteraret, er valgt som eksemplarisk fadevare. /Ablet danner baggrund for de under-
sogelser og analyser, som eleverne skal arbejde med i forhold til Smagens Kemi. Det er vigtigt at velge et
dansk xble i seeson som udgangspunkt for arbejdet. Man kan naturligvis ogsa vzlge en anden fedevare i
seson, fx gulerod, squash, kartoffel eller pzre.

Mal for Smagens Dag 2008 er, at eleverne
* Undersoger hvilken betydning smagstilsaetning og tilberedning har for smagsoplevelsen.
* Bliver opmarksomme pa og udvikler kendskab til smagssansen.
* Tilegner sig viden om og far erfaringer med de fem grundsmage.
* Arbejder undersggende og eksperimenterende med xblets smag, duft og konsistens.

Arbejdet med arets tema: Smagens Kemi

Elevmaterialet bestar af:
* en folder pa fire sider med en introduktion til arets tema og fire workshops, som eleverne kan
arbejde selvstendigt efter
* et bilag med Smagekassen, som eleverne kan bruge til undersggelserne med smagssansen.

Workshop |I: Oplev de fem grundsmage

Workshoppen er en basis workshop om de fem grundsmage. Workshoppen danner baggrund for arbejdet
med de gvrige tre workshops. Malet med workshop | er, at eleverne erfarer og far viden om smagens fem
grundsmage og kan anvende denne viden i de @vrige workshops.

Workshop 2: Smag pa =blet

Malet er, at eleverne vurderer en fadevares smag, samt hvilken e
betydning duft og konsistens har for smagsoplevelsen. Desuden skal (/
eleverne undersgge og vurdere, hvad der sker med &blets smag, nar
det tilsettes de fem grundsmage. Elevernes smagsoplevelser
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beskrives i arets smagemodel: Smagekas- sen. N S S
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Udskriv ekstra eksemplarer af bilaget med
smagekassen til eleverne.

Nar eleverne skal beskrive ablets duft og konsistens, kan de anvende ord fra Duft-ord-banken og
Konsistens-ord-banken, der er i elevmaterialet.



Workshop 3: Ablets kemi

Maélet med workshop 3 er, at eleverne undersgger, hvilken betydning forskellige tilberedningsteknikker og
metoder har for ablets duft, smag og konsistens. Eleverne tilbereder forskellige retter, hvor man &ndrer pa
ablets struktur ved at findele det, mindske vandindholdet ved kogning, bagning og terring samt endrer
overfladen ved stegningen.

Eleverne skal vurdere de forskellige retters duft, smag og konsistens og beskrive deres smagsoplevelse i
smagemodellen: Smagekassen.

Workshop 4: Ablet i det salte og i det sode kokken

/Eblet har gennem arhundreder veret anvendt i bade det salte og det s@de keokken i den danske madkultur.
Malet med workshop 4 er, at eleverne erfarer og tilegner sig viden om ablets duft, smag og konsistens i det
salte og det sgde kokken ved at tilberede Det salte og Det sede xble. Eleverne skal vurdere de to xbleret-
ters duft, smag og konsistens ved hjelp af smagemodellen: Smagekassen.

Workshoppen kan lede frem til, at eleverne kan arbejde videre med og undersgge de klassiske danske
ableretter fra det salte og det sgde kakken.

Det salte kokken Det sode kokken
/Eblefleesk /Eblekage
Brendende karlighed Frugtsalat
Sildesalat Bagte abler
Karrysalat /Ebleterte
Hgnsesalat /Ebletrifli
Karrysovs Smuldre=blekage
/Ebleskiver
/Eblegrod
/Eblesuppe
/Eblekompot

Kombinér Smagens Dag med andre aktiviteter

Arbejdet med Smagens Dag 2008 kan kombineres med Ablets Dag og Det store Ableshow (se links), sa
eleverne kan fordybe sig i den danske fadevare ablet i forhold til hjemkundskabsfagets indhold: Det natur-
videnskabelige, det humanistiske, det samfundsvidenskabelige, det handvaerksmassige og det astetiske om-
rade. Ogsa aktiviteter under Naturvidenskabsfestivalen i uge 39 kan indga sammen med Smagens Dags akti-
viteter.

Litteratur og links

/Eblets fortelling /Eblet

Af Karen Syberg Af Else Marie Boyhus
People’s Press 2007 Lindhardt og Ringhof 2004
Danish Meat Association www.danishmeat.dk

Det store Ableshow. FDB, skolekontakt www.fdb.dk

Gasa www.gasa-odense.dk

Karolines Kakken www.arla.dk

Mejeriforeningen www.mejeri.dk

Danisco www.danisco.dk

Naturfagsfestivalen www.formidling.dk - www.naturvidenskabsfestival.dk
Gartneribrugets Afsaetningsudvalg www.saesonforgodsmag.dk

Kampagnen 6 om dagen www.6omdagen.dk

/Eblets dag www.aeblefest.dk



