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Smagens Dag 2015

Hvert ar pa Smagens Dag arbejder eleverne med smag og tilsmagning. Eleverne arbejder med
smagens 5 grundsmage og far viden om og erfaringer med disse gennem eksperimenterende,
analyserende og undersggende workshops.

Temaet for Smagens Dag 2015 er Smag til, hvor eleverne skal arbejde med den fysiologiske smag,
nar de skal laere at smage retter til og med den kulturelle smag, nar de skal undersgge og
diskutere, hvilke smage og forventninger der knytter sig til en seerlig begivenhed eller hgjtid.

Fokus i de 6 workshops er elevernes praktiske arbejde, hvor de ud fra deres viden om og
erfaringer med de 5 grundsmage undersgger og analyserer deres smagsoplevelse af kendte og
ukendte ravarer og fedevarer i seeson. Eleverne skal treenes i og udfordres til at smage og vurdere
retter og forskellige ravarers og fgdevarers smag, sa de pa baggrund af kendskab til og viden om
de 5 grundsmage kan vurdere fgdevarer og ravarer, fremstille og tilsmage retter, sa de bliver
velsmagende.

Eleverne opdager hurtigt, at smag og smagsoplevelse er forskellig fra menneske til menneske —
at smag kan veere til diskussion. Ud fra definerede rammer i beskrevne undersggende opgaver i
workshops, hvor de 5 grundsmage er i fokus, fgres eleverne gennem smagegvelser og over-
vejelser om valg af fgdevarer, ravarer og krydderier, som kan medvirke til en ny og maske endnu
bedre smagsoplevelse for eleven selv og for elevens medsmagere i klassen.

Det er vigtigt, at underviseren far skabt et anerkendende klassefzallesskab i madkundskab med
rum til individuel oplevelse af smag og til diskussion af smag. | laeringsrummet bgr eleverne
erfare, at det at smage pa en fgdevare ikke ngdvendigvis er det samme som at spise den. Ved
smagning af en ravare skal der smages pa lidt af ravaren, vaere tid til at vurdere og beskrive
smagsoplevelsen samt skylle munden med koldt vand fgr naeste smagsoplevelse. Eleverne skal
opleve, at de kan traene deres smagssans, beskrive og diskutere smag og forventningerne til
smagenien ret.

Formalet med Smagens Dag 2015 er, at eleverne:

e Oplever og szetter ord pa smagens 5 grundsmage: s@d, sur, salt, bitter og umami

e Far erfaringer med at vurdere ravarers og retters grundsmage

e Eksperimenterer med at smage retter til med grundsmagene og krydderier

e Far kendskab til, hvilke smage der er forbundet med en begivenhed, seeson eller hgjtid.

Arets materiale
Materialet Smag til er malrettet faget madkundskab og tager udgangspunkt i de forenklede
Feelles Mal for faget.

Arets materiale tager udgangspunkt i kompetenceomraderne:

e Fgdevarebevidsthed med det tilhgrende faerdigheds- og vidensomrade: Ravarekendskab.

e Madlavning med de tilhgrende faerdigheds- og vidensomrader: Madlavningens mal og
struktur, Grundmetoder og madteknik samt Smag og tilsmagning.

e Mad og kultur med det tilhgrende faerdigheds- og vidensomrade: Maltidets komposition.
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Arets tema Smag til er direkte naevnt under kompetenceomradet Madlavning, hvor et af
feerdigheds- og vidensomraderne er: Smag og tilsmagning. Feerdigheds- og vidensmalsparrene
for dette omrade er:

¢ Eleven kan skelne mellem forskellige grundsmage, konsistens og aroma.

e Eleven har viden om grundsmage, konsistens og aroma.

e Eleven kan tilsmage og krydre maden.

e Eleven har viden om tilsmagning og krydring.

Materialet laegger op til arbejde med disse malpar samt flere malpar fra de gvrige kompeten-
ceomrader.

Skema over hvilke kompetenceomrader, faerdigheds- og vidensmal materialet omfatter, kan ses
pa www.smagensdag.dk/materiale2015.

Laeringsmalstyret undervisning

For at tilgodese arbejdet med laeringsmalstyret undervisning i madkundskab er materialet
tilrettelagt, sa underviseren kan planlaegge, gennemfgre og evaluere undervisningen ud fra
den didaktiske model: Fire afheengige indbyrdes faktorer:

Leringsmal

v

Tegn pd lering

Kilde: Ministeriet for bgrn, undervisning og ligestilling
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Til hver workshop er opstillet laeringsmal, som er nedbrudte mal af nogle af faerdigheds- og
vidensmalene. Aktiviteterne er tilrettelagt med udgangspunkt i en undersggende, analyserende
og eksperimenterende virksomhed ud fra leeringsmalene. Med analyserende og reflekterende
gvelser skal eleverne udvikle en faglig sproglighed og fastholde analyser og vurderinger skriftligt
i en smage-model: Smage-5-kanten, i skemaer og digitale fotos. Underviseren kan anvende
aktiviteter, de skriftlige notater og fotos i feedback-processen og som dele af de tegn, som
eleverne kan anvende i deres overvejelser over, i hvor hgj grad de har naet de opstillede
leeringsmal.

| hvor hgj grad har jeg
naet leeringsmalene?

Slet ikke | hgj grad
Slet ikke I hgj grad

Til at fastholde den enkelte elevs evaluering kan malestokken i taenkeboblen med spgrgsmalet:

"1 hvor grad har jeg naet laeringsmalene?” inddrages. Elevevalueringen skal understgttes sprogligt
i samtale med kammerater og laereren om, hvad den enkelte elev har lzert og erfaret i arbejdet
med workshoppen.

| drets materiale er der ogsa fokus pa de 3 tvaergdende emner, som er en del af Faelles Mal for
alle fag: Sproglig udvikling, It og medier samt Innovation og entreprengrskab.

Eleverne skal gennem arbejdet med materialet Smag til udvikle madkundskabsfaglige begreber
og sprog om smag og tilsmagning samt kommunikere om deres smagsoplevelser bade mundtligt
og skriftligt.

Eleverne opfordres i flere workshops til at anvende digitale medier til at finde viden og formidle
egne oplevelser. | det undersggende og eksperimenterende arbejde i workshopsne opfordres
eleverne til at eksperimentere med at smage til, at variere og opfinde nye opskrifter ud fra deres
viden om smag og deres smagsoplevelser.
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Materialet Smag til bestar af:

e Elevmateriale — med intro og formal samt 6 workshops.

Til hver af de 6 workshops er der udformet laeringsmal til eleven ud fra faerdigheds- og vidensmal
i Felles Mal. Materialet understgtter saledes elevens refleksioner over mal og egen laering.

e Laerervejledning —inkl. bilag med smagemodellen: Smage-5-kanten og skemaet
De 5 Smag til sgjler. Skemaet De 5 Smag til s@jler kan kopieres op i stgrrelse og haenges op i
madkundskabslokalet og stgtte elevernes laering under arbejdet med Smag til.
Smage-5-kanten og De 5 Smag til sgjler kan anvendes i arbejdet med smag og tilsmagning i mad-
kundskab hele aret.

Alt materiale ligger pa www.smagensdag.dk under menupunktet: Materiale 2015.

Overvejelser for underviseren

Det er op til den enkelte underviser at vurdere, hvorledes materialet Smag til kan indga i mad-
kundskabsundervisningen.

Underviseren bgr tage udgangspunkt i:

e Elevernes forudsaetninger — har eleverne fx arbejdet med Smagens Dag f@r?

e Rammefaktorer — lokale og tidsramme

e Arsplanen — herunder forlgbsplan.

De to fgrste workshops er basisworkshops om de 5 grundsmage og oplaeg til, hvorledes der kan
arbejdes med arets tema Smag til samt introduktion til Smage-5-kanten og De 5 Smag til sgjler. Viden
og laering fra de to workshops er forudsaetninger for arbejdet med de gvrige workshops i materialet.

| alle workshops er der angivet ravarer, fgdevarer og opskrifter pa retter, som indgar i elevernes
praktiske og undersggende arbejde. Det er op til lsereren at vurdere, hvor mange ravarer der skal
anvendes, samt hvor meget der skal fremstilles af hver ret. Udgangspunktet er, at de fremstillede
retter produceres til smagning blandt grupper af elever, og hvor smagegvelserne er oplaeg til dialog
og diskussion pa gruppe- eller klasseniveau. | alle opskrifters fremgangsmade er begrebet smag til
fremhaevet.
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Model og skema

Smage-5-kanten

| workshop 1 introduceres smagemodellen: Smage-5-kanten, som guider eleverne gennem deres
smagsoplevelse via grundsmagene. Maske kender eleverne allerede Smage-5-kanten fra tidligere
ars arbejde med Smagens Dag eller fra andre undervisningsmaterialer.

Smage-5-kanten hjelper og stgtter eleverne til at vurdere grundsmagene i en ravare, en fgdeva-
re 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, ggr smagsoplevelsen tydelig for eleven
selv og for de andre elever og underviser, og den giver grundlag for dialog og diskussion af
smagsoplevelsen. Smage-5-kanten er saledes et godt fundament for udvikling af elevens
fagsprog og faglige begreber om smag.

Salt Bitter ‘ Umami
Smage-5-kant
Den rene grundsmag N
T [
s|@|".
e
- |
A ‘% 7 )
Ravarer og fodevarer der smager meget af de fem grundsmage
Appelsin A3 Bacon Grapefrugt Ansjoser
Banan Balsamicoeddike | Fetaost/salattern Gron peber Blaskimmelost
Blomme Citron Fiskesovs Gron oliven Bouillon
Chillisovs Cremefraiche Kapers Kaffe Fiskesovs.
Chutney Cultura Roget laks Mork chokolade Ketchup
Gelé Eddike Sojasauce Rugbrod Marinerede sild
Gulerod Karnemaelk Rélog Parmaskinke
Jordbaer Lime Sennep Parmesanost
Juice Skyr Rogetlaks
'% 'g Marmelade Yoghurt Skinke
' Pastinak Able Tomatpure
4 Pare Torrede svampe
Rosiner Sojasauce
Rod peberfrugt
Snackpeber
Syltetoj
Torredeabrikoser
Torrede tranebzer
Kble

Hns

Skemaet de 5 Smag til sgjler skal give eleverne viden om, hvilke fedevarer og produkter de kan
anvende, nar de skal smage til med de 5 grundsmage og stgtte eleverne i at veelge ravarer og
fedevarer, nar de skal smage til. | flere workshops henvises til skemaet, som bgr vaere synlig i
lokalet.

Skemaet kan vaere dynamisk, idet eleverne kan finde flere ravarer og fedevarer og saette dem
ind i skemaet. Klassen kan udvikle deres helt eget skema, som de kan bruge aret rundt i mad-
kundskab, nar retter skal smages til, eller eleverne skal eksperimentere med nye smags-
sammensatninger og retter.
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Vejledning til hver workshop
Til hver workshop er der udarbejdet forslag til, hvordan arbejdet med workshoppen kan
tilretteleegges efter Faelles Mal og gennemfgres i praksis.

Workshop 1 er basisworkshop. Eleverne skal tilegne sig faerdigheder og viden, som leeringsmalet
beskriver, for at de kan arbejde med de gvrige workshops.

Oversigt over workshops

Workshop 1: De 5 grundsmage

Workshop 2: Smag til med de 5 grundsmage
Workshop 3: Smag retten ftil

Workshop 4: Smag brgdet til

Workshop 5: Smag til med krydderier og krydderurter
Workshop 6: Smag til — til en sezerlig begivenhed
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Workshop 1

De 5 grundsmage

Workshoppen er en basisworkshop, hvor elevernes erfaringer og viden fra undersggelserne skal an-
vendes i de gvrige workshops.

Eleverne skal opleve og blive bevidste om de 5 grundsmage: s@d, sur, salt, bitter og umami ved at
smage pa ravarer, som kun indeholder de rene grundsmage.

Eleverne skal lzere at udfylde Smage-5-kanten til at vurdere grundsmagenes styrke og fa erfaringer
med, at fgdevarer kan indeholde flere grundsmage.

Planlaegning — Felles Mal
| forhold til Feelles Mal for faget madkundskab arbejdes der i denne workshop med:

Kompetenceomrade Madlavning

Ferdigheds- og vidensomrade med mal Smag og tilsmagning fase 1:

Eleven kan skelne mellem forskellige grundsmage,
konsistens og aroma

Eleven har viden om grundsmage, konsistens og
aroma

Smag og tilsmagning fase 2:
Eleven kan tilsmage og krydre maden
Eleven har viden om tilsmagning og krydring

Leeringsmal e Du kan kende de 5 grundsmage.

e Du kan genkende de 5 grundsmage, nar du
smager pa forskellige ravarer og produkter.

e Dutraener digiat smage og vurdere grund-
smagene og deres styrke.

Leeringsmalene er opfgrt i elevmaterialet, sa det er tydeligt for eleverne, hvad de skal laere i work-
shoppen.

Tegn pa laering

Tegn pa lzering kan veere:

e Eleven kan benaevne de 5 grundsmage, nar de smager pa ravarerne samt komme med eksempler
pa andre ravarer og fgdevarer.

e Eleven kan udfylde Smage-5-kanten i samarbejde med kammerater og lzerer.
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Leerer — hvad g@r leereren Elev — hvad ggr eleverne

Indledning Indledning

Leereren introducerer workshoppens tema og Eleverne far kendskab til laeringsmalene og
leeringsmal. | dialogisk form bliver begreberne deltager i dialogen med spgrgsmal og svar om
smag og de 5 grundsmage gennemgaet. Med begreberne smag og de 5 grundsmage. Eleverne

henvisning til illustrationerne i materialet tydelig- | stgttes i deltagelse via illustrationerne i elev-
gores mundhulens og tungens evne til at registre- | materialet.
re grundsmagene.

Bearbejdning Bearbejdning

Leereren introducerer smagegvelsen med hen- Eleverne udfgrer gvelsen individuelt og drgfter
visning til opgaven i elevmaterialet: Smag pa deres smagsoplevelser med kammerater og
sukker, citronsaft, salt, rucola og parmesanost. leerer. Eleven noterer i skemaet, hvilken grund-
Lereren understreger betydningen af selve smag den enkelte fgdevare har. Dernaest kom-

smagningen — smag koncentreret, oplev smagen | mer eleverne med forslag til, hvilke andre fgde-
pa tunge og i mundhulen, vurder grundsmagen varer de kender, som indeholder grundsmagene.
- og sgrger for, at eleverne far skyllet munden
med vand mellem hver smagning. Spgrgsmal
kan veere: Hvad smager bittert? Hvordan opleves
smagen? Kender | andre fgdevarer, som har en
bitter smag?

Efter smagningen af grundsmagene introducerer | Eleverne smager pa fgdevarerne: Rugbrgd,
leereren Smage-5-kanten med henvisning til den | blomkal og minimaelk og udfylder en
udfyldte Smage-5-kant af gulerod i elev- Smage-5-kant for hver fgdevare.
materialet. Leereren vejleder og stgtter eleverne
i opgaven, som eleverne kan samarbejde om.

Opsamling Opsamling
Samtale i klassen om de udfyldte Smage-5-kanter. | Eleverne begrunder deres opfattelse af
Hvilke ligheder og forskelle er der i elevernes grundsmagene ud fra skemaet og deres
udfyldte Smage-5-kanter? udfyldte Smage-5-kanter.

Evaluering

Som selvevaluering kan eleven udfylde malestokken i teenkeboblen i forhold til i hvilken grad, eleven
selv mener, at lzeringsmalet er opndet. Laerer og kammerater kan give feedback og stille spgrgsmal i
forhold til lzeringsmalene og dermed ggre selvevalueringen lettere, fx:

e Hvor mange grundsmage er der?

e Naevn grundsmagene for mig?

e Hvilke ravarer har du smagt, og hvilke grundsmage havde de?

e Hvilke ravarer med den sure grundsmag kender du?

e Naevn nogle ravarer, som har meget umamismag.

e Hvordan ser din Smage-5-kant ud?

Leererens evaluering kan ske pa basis af elevernes selvevaluering samt den Igbende dialog under
smagegvelserne og samtalen om de udfyldte Smage-5-kanter.
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Workshop 2

Smag til med de 5 grundsmage

Workshoppens fokus er skemaet: De 5 Smag til sgjler. Skemaet skal give eleverne en oversigt over,
hvor de kan finde de 5 rene grundsmage, samt i hvilke ravarer og fedevarer grundsmagene er szerligt
tydelige. Via skemaet far eleverne en oversigt over, hvilke rene grundsmage og andre fgdevarer og
ravarer de kan tilsaette, nar de vil have en szerlig grundsmag frem i en ret — nar de skal smage retten til.
En klassisk gulerodssalat er udgangspunktet for elevernes undersggelse med at fa grundsmagene frem
i en ret. Eleverne skal udnytte deres erfaringer med disse gvelser til selv at udvikle deres egen opskrift
pa en gulerodssalat. Eleverne kan hente inspiration til ravarer til deres gulerodssalat fra skemaet

De 5 Smag til sgjler.

Underviseren kan vurdere, om der ogsa skal arbejdes med anden del af workshoppen, hvor temaet er
gred. Eleverne skal fremstille trekornsgrgd og smage den til med forskellige toppings: en topping med
en sgd grundsmag og en topping med umami grundsmag.

Planlaegning — Faelles Mal
| forhold til Feelles Mal for faget madkundskab arbejdes der i denne workshop med:

Kompetenceomrade Madlavning

Feerdigheds- og vidensomrade med mal Smag og tilsmagning fase 1:

Eleven kan skelne mellem forskellige grund-
smage, konsistens og aroma

Eleven har viden om grundsmage, konsistens
og aroma

Smag og tilsmagning fase 2:
Eleven kan tilsmage og krydre maden
Eleven har viden om tilsmagning og krydring

Madlavningens mal og struktur fase 1:

Eleven kan lave mad efter en opskrift

Eleven har viden om kgkkenredskaber, arbejds-
processer samt fagord og begreber i en opskrift

Madlavningens mal og struktur fase 2:
Eleven kan udvikle opskrifter
Eleven har viden om mal og struktur i opskrifter

Leeringsmal e Du kan kende ravarer og fgdevarer, der
indeholder de 5 grundsmage.

e Du kan smage en ret til ved at tilsaette en
s@d, sur, salt, bitter eller umami smag.
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Leeringsmalene er opfert i elevmaterialet, sa det er tydeligt for eleverne, hvad de skal lzere i work-
shoppen.

Tegn pa lzering

Tegn pa lzering kan veere:

e Eleven kan fortzelle andre om de 5 grundsmage og finde ravarer og fgdevarer, som indeholder
de 5 grundsmage.

¢ Eleven kan referere til modellen De 5 Smag til sgjler og naevne flere af de ravarer og fgdevarer,
som indeholder meget af hver af de 5 grundsmage.

¢ Eleven kan forklare, hvilke grundsmage der er i elevens egen opskrift pa gulerodssalat.
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Leerer — hvad ggr lereren Elev — hvad ggr eleverne

Indledning Indledning

Leereren introducerer De 5 Smag til s@jler. Det an- | Eleverne bidrager i samtalen med deres viden
befales at kopiere skemaet op i stor stgrrelse eller | fra workshop 1.

anvende en interaktiv tavle, som ggr, at skemaet
er tydeligt for alle elever i klassesamtalen.

Med henvisning til arbejdet med workshop 1
repeteres de 5 grundsmage og i hvilke fgdevarer,
de 5 grundsmage er tydelige.

Dernaest igangsaetter lzereren en samtale om Eleverne deltager i samtalen og kommer bl.a.
skemaets anden del om fgdevarer og ravarer, med forslag til andre fgdevarer og ravarer end
hvor de 5 grundsmage er sarlig tydelige. Laere- de, som er noteret i skemaet.

ren tilfgjer eventuelle forslag fra eleverne, og
skemaet bliver pa denne made mere tilpasset
den enkelte klasse. Lad skemaet blive haengen-
de i klassen, sa det kan stgtte eleverne i deres
tilsmagning af deres mad i madkundskabsunder-
visningen fremadrettet.

Bearbejdning Bearbejdning

Leereren szetter eleverne i gang med at lave 5 Eleverne arbejder 2 og 2 med fremstilling af de
gulerodssalater i elevmaterialets opgave: Find 5 gulerodssalater.

grundsmagene i gulerodssalat.

Leereren fordeler opgaverne, sa der bliver en Alle elever smager lidt af alle gulerodssalater og

gulerodssalat med hver grundsmag: sgd, sur, salt, | udfylder skemaet i elevmaterialet.
bitter og umami.

Med udgangspunkt i elevernes notater i skemaet | Eleverne fremstiller deres egen super laekre
leegger lereren op til en drgftelse i klassen om, gulerodssalat og bruger De 5 Smag til sgjler som
hvilke fedevarer der har givet grundsmagene inspiration til valg af ravarer og fgdevarer til

i hver salat. Leereren giver derefter eleverne deres salat.

opgaven: at eleverne skal lave deres egen laekre
gulerodssalat og henviser til, at eleverne kan
bruge De 5 Smag til sgjler og fa inspiration her-
fra til valg af fgdevarer og ravarer til deres egen
gulerodssalat.
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Leerer — hvad ggr lereren Elev — hvad ggr eleverne

Opsamling

Med udgangspunkt i elevernes smagsoplevelse
af gulerodssalaterne skaber laereren overblik for
eleverne, sa elevernes viden om ravarer og fede-
varer, der indeholder de 5 grundsmage, bliver
synliggjort.

Som opfelgning pa arbejdet og erfaringerne med
gulerodssalaterne arbejder eleverne videre med
elevmaterialets opgave omkring Grgd morgen,
middag og aften.

Leereren fortzeller om den danske gamle tradi-
tion med grgd til alle maltider, og hvordan det er
muligt at tilsmage gréden med forskellig topping.

Hvis leereren vurderer, at grgdtemaet skal yder-
ligere udfoldes, kan leereren igangseette eks-
perimenter med flere typer korn og gryn, kogning
i spde, syrlige og salte vaesker samt flere slags
topping. Eleverne kan bruge De 5 Smag til sgjler
til inspiration til toppings samt finde inspiration til
opskrifter pa nettet eller pa Instagram.

Se opgaven: Lav en grgdbar i elevmaterialet.

Opsamling

Eleverne smager pa hinandens gulerodssalater
og beskriver deres smagsoplevelse i Smage-5-
kanterne.

Eleverne arbejder med opskrifterne i elevma-
terialet og fremstiller 3 trekornsgrgd, som de
smagsvurderer i Smage-5-kanter.

Evaluering

Eleven vurderer, i hvilken grad laeringsmalene er naet. Her kan tages udgangspunkt i eksemplerne
pa tegn pa laering. Det er vigtigt, at eleverne far sat ord pa sin laering, hvor det fremgar, at eleven har
tilegnet sig faglige begreber om smag og tilsmagning og sin smagsoplevelse.
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Workshop 3
Smag retten til

| workshoppen skal eleverne tilegne sig feerdigheder og viden om tilsmagning, sa de opnar indsigt i
det faglige begreb: Smag til eller smag retten til, som der ofte star sidst i en opskrifts fremgangs-
made.
Eleverne skal tilsmage to retter: vores efterarsret og ableskyr, der er fremstillet af kal, porrer og
®bler — ravarer, der er i seeson om efteraret. Eleverne skal ud fra deres viden og erfaringer med de
5 grundsmage vurdere, hvilke smage de kan tilszette vores efterarsret og vurdere, hvordan able-
mosen, der indgar i aebleskyren, andres, nar der tilsattes flere og flere smage. Desuden skal
eleverne undersgge, hvilken ableskyr de foretraekker og til hvilket maltid, de vil spise den.

Planlaegning — Faelles Mal
| forhold til Feelles Mal for faget madkundskab arbejdes der i denne workshop med:

Kompetenceomrade

Feerdigheds- og vidensomrade med mal

Fgdevarebevidsthed
Madlavning

Ravarekendskab fase 1:

Eleverne kan redeggre for almindelige ravarers
smag og anvendelse

Eleven har viden om ravaregruppers smag og
anvendelse

Smag og tilsmagning fase 2:
Eleven kan tilsmage og krydre maden
Eleven har viden om tilsmagning og krydring

Leeringsmal

e Du kan undersgge, hvilke grundsmage du
kan tilseette en ret.

e Du kan vaelge de krydderier eller ravarer, der
kan tilseettes retten.

e Du kan smage retten til og forklare, hvilke
grundsmage du tilsatte.

Leeringsmalene er opfgrt i elevmaterialet, sa det er tydeligt for eleverne, hvad de skal laere i work-

S

hoppen.

Tegn pa laering
Tegn pa lzering kan veere:

Eleven kan smage en ret til.

Eleven kan forklare, hvilke grundsmage der var i de ravarer, eleven smagte retten til med.
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Leerer — hvad ggr lereren Elev — hvad ggr eleverne

Indledning

Lereren praesenterer leeringsmalene for eleverne
og de ravarer, der er i saeson i efteraret, som elev-
erne skal arbejde med. Laereren kan samtale med
eleverne om, hvilke andre ravarer der er i sseson
om efterdret og om ravarernes smag.

Bearbejdning

Leereren vurderer, hvordan klassen skal arbejde
med workshoppens 2 retter: Vores efterdrsret

og xbleskyr. Klassen kan i grupper arbejde med
Vores efterarsret, hvor leereren prasenterer, de
ingredienser eleverne kan smage retten til med
fra opskriften, og hvilke ingredienser eleverne kan
bruge, der ikke sta i opskriften. Laereren kan ogsa
henvise til skemaet: De 5 Smag til sgjler.

Laereren vurderer, hvordan eleverne kan tilberede
&blemosen, sa de erfarer &endringen i smagen,
nar der bliver tilsat flere og flere smagsgivende
ingredienser: citronsaft, vanille, sukker og inge-
feer. Leereren leder smagsvurderingen af &ble-
mosen og anvender fagsprog.

Leereren vurderer, om eleverne i grupper eller
enkeltvis skal vaelge topping til a&bleskyren.

Opsamling

Leereren leder smagsvurderingen og samtalerne
om tilsmagningen og navngivningen af Vores
efterarsret.

Lererne sporger til elevernes valg ved deres

sammensatning af a&bleskyren, sa eleverne far
mulighed for at begrunde valget og anvende et
fagsprog, nar de skal beskrive de valgte smage.

Indledning

Eleverne samtaler med laereren om de ravar-
er, der er i seeson om efteraret. Eleverne kan
udforme en liste over de retter, de kender.
Eleverne kan smage pa kal, porre og sble og
vurdere deres smag ud fra Smage-5-kanten.

Bearbejdning

Eleverne tilbereder i grupper: Vores efterarsret.
Eleverne maler ingredienser af og understgttes i
at samtale om, hvilke ingredienser, der giver ret-
ten smag. | tilsmagningen undersgger og sam-
taler eleverne om, hvilke smage de vil tilsette
retten, for at retten far den smag, eleverne
synes er bedst.

Eleverne tilbereder ablemosen efter opskriften
og vurderer, hvordan s&eblemosen a&ndrer smag,
nar der tilszettes flere og flere smagsgivende
ingredienser.

Eleverne vaelger, hvilken ablemos de vil an-
vende i deres a&bleskyr og vaelger ingredienser
til deres topping.

Opsamling

Eleverne giver deres efterarsret navn og
smagsbedgmmer klassens forskellige retter,
hvor de fortzeller, hvilke smage de valgte at
tilsette retten.

Eleverne begrunder, hvorfor de har sammen-
sat deres a&bleskyr med de valgte smage og
udfylder under smagsbedgmmelsen Smage-5-
kanten.

Evaluering

Lereren samtaler med eleverne om, hvad de har laert, og om de har opnaet de opstillede laeringsmal.
Eleverne kan anvende malestokken og i deres portfolio beskrive, hvilke nye ravarer de har anvendt i

deres tilsmagning af retterne.
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Workshop 4
Smag brgdet til

Eleverne skal i denne workshop tilegne sig feerdigheder og viden om brgds smag og vurdere,
hvordan de kan tilsaette de 5 grundsmage til brgd. Eleverne skal vaelge, hvilke ingredienser de vil
tilsaette til deres minibrgd og fremstille brgdene ud fra en grundopskrift. Efter en smagsvurdering af
brgdene skal eleverne diskutere, til hvilke maltider og retter de vil spise brgdene. | denne workshop
forhandsbedgmmer eleverne brgdenes smag ud fra deres viden om og erfaringer med smagen i de
ingredienser, de tilszetter. Begrebet smag til bruges i denne workshop, nar eleverne veaelger, hvilken
ret eller hvilket maltid brgdets smag kan bruges til.

Planlaegning — Felles Mal
| forhold til Feelles Mal for faget madkundskab arbejdes der i denne workshop med:

Kompetenceomrade Madlavning

Feerdigheds- og vidensomrade med mal Grundmetoder og madteknik fase 1:

Eleven kan lave mad ud fra enkle grundmetoder
og teknikker

Eleven har viden om grundmetoder og teknikker i
madlavning

Smag og tilsmagning fase 1:

Eleven kan skelne mellem forskellige grundsmage,
konsistens og aroma

Eleven har viden om grundsmage, konsistens og

aroma
Leeringsmal e Du kan vurdere, hvilke smage der er i forskel-
lige typer brgd.

e Du kan smage brgd til og begrunde, hvad de
skal bruges til.

e Du kan fremstille brgd, hvor du eksperi-
menterer med forskellige smagssammen-
saetninger.

Leeringsmalene er opfgrt i elevmaterialet, sa det er tydeligt for eleverne, hvad de skal laere i work-
shoppen.

Tegn pa lzering

Tegn pa lzering kan vaere:

e Eleven kan vurdere smagen i forskellige typer af brgd ud fra de 5 grundsmage.
e Eleven kan fremstille brgd og begrunde, hvilken smag der er tilsat brgdet.

e Eleven kan begrunde sit valg af brgd til forskellige maltider og retter.
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Leerer — hvad ggr lereren Elev — hvad ggr eleverne

Indledning

Leereren praesenterer workshoppens tema for
eleverne sammen med leeringsmalene.
Laereren leder smagegvelsen af forskellige brgd,
der kan kgbes i dagligvarebutikker.

Bearbejdning

Laereren samtaler med eleverne om, hvilke
smage de kan tilsaette dejen til minibrgdene ud
fra skemaet i workshoppen, og opfordrer elev-
erne til af begrunde deres valg og komme med
andre forslag. Under fremstillingsprocessen af
brgdene stgtter laereren eleverne i afkodningen
af opskriften.

Opsamling

Leereren leder elevernes smagsvurdering af de
brgd, eleverne har fremstillet og spgrger elev-
erne, om brgdet har faet den smag, de forvent-
ede.

Leereren kan sammen med klassen beslutte, om
klassen vil fremstille et minibrgd, der passer til en
kartoffelsuppe.

Indledning

Eleverne smagsvurderer de kgbte brgd og szet-
ter deres smagsvurdering ind i Smage-5-kanten.
Eleverne kan samtale om, hvornar de spiser de
forskellige brgd.

Bearbejdning

Eleverne diskuterer og veelger, hvilken grund-
smag deres brgd skal tilszettes. Eleverne kan
smage pa ingredienserne, fgr de veelger. Fgr
selve fremstillingsprocessen maler eleverne
de valgte ingredienser af. Eleverne afkoder
opskriften og treener fremstilling af en geerdej
med smag.

Opsamling

Eleverne vurderer smagen af deres minibrgd
ved hjalp af Smage-5-kanten og begrunder,
hvad de vil bruge brgdene til.

Evaluering

Leereren samtaler med eleverne om, hvor langt de er nadet i forhold til de opstillede laeringsmal.

| evalueringssamtalen anvender leereren de faglige begreber, der er centrale i workshoppen. Eleverne
kan anvende malestokken og i deres portfolio beskrive, hvilke smage de valgte at tilsaette minibrgdene
og laegge opskrifterne samt billeder af brgd og de ingredienser, der gav smag, pa skolens hjemmeside
eller klassens digitale logbog.
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Workshop 5
Smag til med krydderier og krydderurter

| denne workshop skal eleverne tilegne sig feerdigheder og viden i forhold til tilsmagning og krydring
med krydderier og krydderurter. Eleverne skal bade krydre kyllingelar og fiskefrikadeller ud fra deres
forhandsviden og tilsmage knuste kartofler, dip og remoulade med krydderier og krydderurter. Eleverne
skal anvende deres viden om de 5 grundsmage, vurdere krydderier og krydderurters smag og styrke i
tilsmagningen af retterne.

Planlaegning — Felles Mal
| forhold til Faelles Mal for faget madkundskab arbejdes der i denne workshop med:

Kompetenceomrade Madlavning
Fgdevarebevidsthed
Feerdigheds- og vidensomrade med mal Ravarekendskab fase 1:

Eleven kan redeggre for almindelige ravarers
smag og anvendelse

Eleven har viden om ravaregruppers smag og
anvendelse

Smag og tilsmagning fase 1 og 2:

Eleven kan skelne mellem forskellige grundsmage,
konsistens og aroma

Eleven har viden om grundsmage, konsistens og
aroma

Eleven kan tilsmage og krydre maden
Eleven har viden om tilsmagning og krydring

Leeringsmal e Du kan beskrive forskellige krydderiers og
krydderurters smag ud fra de 5 grundsmage.

e Du kan veaelge krydderier, nar du skal smage
en ret mad til.

Leringsmalene er opfgrt i elevmaterialet, sa det er tydeligt for eleverne, hvad de skal leere i work-
shoppen.

Tegn pa laering

Tegn pa leering kan veere:

e Eleven kender forskellige krydderier og krydderurters navn og smag.

e Eleven kan bruge krydderier og krydderurter ved krydring og tilsmagning af retter.
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Leerer — hvad ggr lereren Elev — hvad ggr eleverne

Indledning

Leereren praesenterer forskellige krydderier og
krydderurter for eleverne ud fra skemaet i work-
shoppen. Laereren kan lade eleverne dufte til og
smage pa de forskelige krydderier og krydderurt-
er. Laeringsmalene opstilles herefter for eleverne.

Bearbejdning

Leereren vaelger sammen med eleverne, hvilke
opgaver de vil arbejde med: kyllingelar med dip
og knuste kartofler eller fiskefrikadeller med re-
moulade og knuste kartofler. Under fremstillings-
processen samtaler laereren med eleverne om
deres valg af krydderurter og krydderier og om,
hvordan den gnskede smag fremhaves. Under
tilsmagningen af retterne vejleder leereren elev-
erne i deres valg af smagsgivere.

Opsamling

Leereren leder elevernes vurdering af retterne ud
fra Smage-5-kanten, sa det er muligt for eleverne
at begrunde deres smagsoplevelser og forklare
med faglige begreber, hvad de ville zendre naeste
gang, retterne skal fremstilles.

Indledning

Eleverne dufter til og smager pa forskellige
krydderier og krydderurter i et parsamarbejde.
Eleverne taler i klassen om, hvilke krydderier de
kender, og hvad de bruger dem til. Eleverne kan
tilfgje flere krydderier og krydderurter til ske-
maet.

Bearbejdning

Eleverne diskuterer, hvilke krydderier de vil
bruge til deres kyllingelar eller i fiskefrikadeller
ud fra de smagserfaringer de har. Eleverne afko-
der opskrifterne og tilbereder retterne. Eleverne
arbejder sammen i par eller grupper, nar de
tilsmager retterne, sa de har mulighed for at
diskutere, hvilke smage der skal tilsaettes.

Opsamling

Eleverne vurderer retternes smag ud fra Smage-
5-kanten og forklarer, hvordan de har valgt
krydderier og krydderurter og brugt dem i
tilsmagningen. Eleverne kan udforme opskrifter
pa deres dip og i deres portfolio beskrive, hvor-
dan de har brugt opskrifterne hjemme.

Evaluering

Lereren samtaler med eleverne, om de har opnaet de opstillede laeringsmal. Eleverne kan lave en
udstilling om krydderier og krydderurter og formidle temaet for andre elever pa skolen, sa eleverne
anvender det fagsprog, de har tilegnet sig. Eleverne kan udstille billeder og opskrifter af deres

tilsmagte retter.
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Workshop 6
Smag til - til en saerlig begivenhed

Eleverne skal i workshoppen arbejde med den kulturelle opfattelse af smag, samtidig med at elev-
erne skal bruge deres viden om grundsmagenes betydning for opnaelse af god smag i en ret mad.

Hermed anvender eleverne den viden og de faerdigh
de gvrige workshops.

Planlaegning — Faelles Mal

eder, de har tilegnet sig gennem arbejdet med

| forhold til Feelles Mal for faget madkundskab arbejdes der i denne workshop med:

Kompetenceomrade

Madlavning
Fgdevarebevidsthed

Feerdigheds- og vidensomrade med mal

Mad og kultur

Smag og tilsmagning fase 1:

Eleven kan skelne mellem forskellige grundsmage,
konsistens og aroma

Eleven har viden om grundsmage, konsistens og
aroma

Smag og tilsmagning fase 2:
Eleven kan tilsmage og krydre maden
Eleven har viden om tilsmagning og krydring

Madlavningens mal og struktur fase 1:

Eleven kan lave mad efter en opskrift

Eleven har viden om kgkkenredskaber, arbejd-
sprocesser samt fagord og begreber i en opskrift

Madens zestetik fase 1:

Eleven kan fortolke sanse- og madoplevelser
Eleven kan vurdere mads aestetiske indtryk og
udtryk

Ravarekendskab fase 1:

Eleven kan redeggre for almindelige ravarers
smag og anvendelse

Eleven har viden om ravaregruppers smag og
anvendelse

Maltidets komposition fase 2:

Eleven kan opbygge maltider til saerlige anled-
ninger

Eleven har viden om maltidsanledninger

Laeringsmal

Du kan beskrive smage til forskellige begiven-
heder, arstider og hgjtider.

Du kan tilsmage maden til en bestemt
begivenhed.

Du kan fortaelle andre om, hvordan man kan
smage retter til med grundsmagene.
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Tegn pa laering

Tegn pa leering kan veere:

e Eleven kan forteelle om forskellige hgjtider, arstider og begivenheder samt de grundsmage,
som er knyttet til fédevarer og retter til fedselsdag, jul, vinter og halloween.

e Eleven kan veelge ravarer, fgdevarer, krydderurter og krydderier, der passer som topping til
pizza.

e Eleven kan fortzlle andre om, hvordan man kan smage forskellige retter til med grund-
smagene.

e Eleven kan vejlede andre i at beskrive sin smagsoplevelse i en Smage-5-kant og diskutere
smagsoplevelsen.

v‘ “ .‘;, "'/; /
ﬂ"ﬂft ﬂ
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Leerer — hvad ggr lereren Elev — hvad ggr eleverne

Indledning

Leereren igangsaetter en samtale, hvor Smag til
begrebets flere betydninger repeteres. | denne
workshop er der saerligt fokus pa den kulturelle
opfattelse af smag samtidig med, at eleverne skal
bruge deres viden om grundsmagens betydning
for opnaelse af en god smag i en ret mad.

Laereren samtaler med eleverne om, hvordan
begivenheder, hgjtider og arstid forbindes med
forskellige smage.

Bearbejdning

Lereren szetter eleverne i gang med opgaven i
elevmaterialet under Undersgg, hvor eleverne
skal finde karakteristika af smag for fgdselsdag,
jul, vinter og halloween.

Leereren introducerer workshoppens opgave:
Event Pizza2GO.

Laereren ma vurdere, om eventen kan udfgres

i virkeligheden med foreeldregruppen, eller om
der skal inddrages en anden deltagerkreds, fx en
parallelklasse.

Leereren sgrger for fordelingen af opgaverne, som
er ngje beskrevet i elevmaterialet.

Opsamling

Der samles op undervejs. Hvor langt er vi i pro-
cessen? Hvilke ravarer og fedevarer skal vaelges til
pizzaerne? Hvilke grundsmage skal fremhaeves i
pizzaerne? Hvorfor?

Indledning

Eleverne kommer med forslag til begivenheder
og de smagsoplevelser og grundsmage, eleverne
forbinder med disse.

Bearbejdning
Eleverne udfgrer opgaven i elevmaterialet i
grupper og diskuterer deres resultater i klassen.

Eleverne undersgger, hvilke grundsmage, de har
erfaret, der er i en pizza, og hvilke krydderier
der bruges pa pizzaer. Eleverne arbejder med de
opgaver, de har valgt og vil undersgge.

Opsamling

Eleverne hjzlper deltagerne i eventen med at
udfylde Smage-5-kanterne og leder samtalen
om deltagernes smagsoplevelser.

Evaluering

Undervejs i processen giver laereren eleverne feedback pa deres opgavelgsning i forhold til de kon-
krete aktiviteter, sa den enkelte elev kan vurdere i hvilken grad, lzeringsmalene og tegnene pa lering er

opnaet.

Efter Pizza2GO eventen evalueres savel deltagernes laering som den made, eleverne havde Igst den
stillede opgave pa. Undervejs i gennemfgrelsen af eventen kan elever og leerer tage digitale fotos og
filmklip pa mobilen, som kan inddrages i evalueringen og vaere med til at dokumentere saerlige leerings-

situationer og tegn pa leering.
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Smage-5-kanten

Smage-5-kant Smage-5-kant

Smage-S-kant Smage-S-kant
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De 5 Smag til sgjler

Sur

Salt

Bitter

Umami

Ravarer og fadevarer der smager meget af de fem grundsmage

B vy i

www.smagensdag.dk

- Hanne Birkum og Kirsten Marie Pedersen - 2015

Appelsin A38 Bacon Grapefrugt Ansjoser
Banan Balsamicoeddike | Fetaost/salattern Gran peber Blaskimmelost
Blomme Citron Fiskesovs Gron oliven Bouillon
Chillisovs Cremefraiche Kapers Kaffe Fiskesovs
Chutney Cultura Roget laks Mark chokolade Ketchup
Gelé Eddike Sojasauce Rugbrad Marinerede sild
Gulerod Keernemeelk Rd lag Parmaskinke
Jordbaer Lime Sennep Parmesanost
Juice Skyr Raget laks
Marmelade Yoghurt Skinke
Pastinak kble Tomatpure
Paere Tarrede svampe
Rosiner Sojasauce
Rad peberfrugt
Snackpeber
Syltetoj
Torrede abrikoser
Torrede tranebaer
Able
25




Tak til sponsorerne, der stgtter Smagens Dag 2015

Landbrug og Fedevarer Kartoffelafgiftsfonden

Smag for Livet Fiskebranchen
&9# q 2 gange om ugen

SMAG for LIVET

Frie Fagskoler Dansukker

friefagskaolerdk

Faglighed i praksis
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Eddike
Af Claus Meyer & Andreas Harder
Politikens Forlag 2005

Go Cook 100% din ret — bogen til madkundskab
Af coop Skolekontakten 2014

Killes Krydderier
Af Kille Enna
Politikens Forlag 2008

Krydderurter
Af Annemette Olesen
Politikens Forlag 2010

Madkundskab
Af Helle Brgnnum Carlsen & Annelise Terndrup Pedersen
Akademisk Forlag 2014

Umami — Gourmetaben & den femte smag
Af Ole G Mouritsen & Klavs Styrbaek
Nyt Nordisk Forlag Arnold Busck 2011

Links
http://www.smagforlivet.dk/

http://www.madkundskabsforum.dk/Raavareguide/Vi_spiser_med_alle_sanser/Smag_-_og_smag_
til.aspx#

www.smagensdag.dk

Har du spgrgsmal eller kommentarer til Smagens Dag eller arets materiale Smag til, er du
velkommen til at kontakte sekretariatet:

Smagens Dags sekretariat

Glentevej 3, 2670 Greve

E-mail: mbn@2vejs.dk

Telefon: 4360 00 76 eller 2020 0076.

27

www.smagensdag.dk - Hanne Birkum og Kirsten Marie Pedersen - 2015



