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Intro

Smid ikke smagen ud er temaet for Smagens Dag 2021, som i ar er onsdag den 29. september

Pa Smagens Dag skal eleverne arbejde med smag og madrester og erfare, at madrester kan tilberedes til
nye retter, nar eleverne bruger deres erfaringer og viden om de 5 grundsmage og andre smagsgivere.
Eleverne tilegner sig dermed handlemuligheder for at mindske madspild og spild af smag.

FN’s verdensmal 12: Ansvarligt forbrug og

| disse ar er der stort fokus pa madspild og produktion
baeredygtighed. Det gaelder savel globalt som "En stor del af verdens befolkning forbruger alt for
lokalt. lidt til at opfylde deres grundleeggende behov. En
halvering af det globale madspild per indbygger pa
12 ANSVARLIGT forhandler- og forbrugerniveau er vigtigt for at
FORBRUG
06 PRODUKTION skabe mere effektive produktionsmetoder og
forsyningskaeder. Det kan forbedre
m fedevaresikkerheden og skubbe os i retning af en
mere ressourceeffektiv gkonomi.”

| Danmark er der nationalt fokus pa madspild og baeredygtighed. Miljgstyrelsen har udarbejdet flere
rapporter og undersggelser, der peger pa stort madspild i produktion af fedevarer, i supermarkeder og
butikker, pa restauranter og i private husholdninger. Madspild er et stort problem i alle led.

Der bliver hele tiden taget tiltag i alle led for at mindske madspild. Fx har de fleste supermarkeder og
fedevarebutikker szerlige kglebokse og montre, hvor fgdevarer og faerdigretter, der har en kort holdbarhed,
bliver solgt til nedsat pris. Ellers ville de blive kasseret.

Undersggelser fra 2017 viser, at hver dansker i gennemsnit kasserer 42 kg mad om aret. Nar
vi vil anvende smagen i madresterne, skal vi bruge vores sanser, viden om og erfaringer med
smag og tilberede nye retter. P4 Smagens Dag 2021 skal eleverne arbejde praktisk og
konkret med madrester, de 5 grundsmage, andre smagsgivere samt tekstur og erfare,
hvordan madrester kan blive til nye smagfulde retter — og dermed mindske madspild og
spild af smag. | workshop 2 og 3 “pakkes” madresterne ind i 2eg. Z£g har mange
madtekniske egenskaber, der kan bruges, nar madrester skal blive til andre retter,
end de var tiltaenkt.

Madspildsfgdevarer til undervisningen
Det kan veere en udfordring i madkundskabsundervisning af have madrester til

undervisningsaktiviteterne. Maske kan der lokalt traeffes aftale med butikker eller
supermarkeder om levering af “madspildsfgdevarer”. Underviserne kan i en periode
huske at gemme rester i fryseren og aftale med kolleger, der maske ikke arbejder med madspild, at
overskydende fgdevarer gemmes til brug i undervisningen pa Smagens Dag.
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Mal med arets tema

Malet med Smagens Dag 2021 er, at eleverne kan:
e beskrive, hvad madrester er.
e vurdere madresters spisekvalitet med deres sanser og viden.
e erfare, at madresters smag kan anvendes pa andre mader, end smagen var tiltaenkt.

e beskrive, hvordan madspild kan blive mindre.
e tilberede nye retter af madrester sammen med ag og vurdere de nye retters smag.

Leeremidlet Smid ikke smagen ud — 4.-7. klasse
Leeremidlet Smid ikke smagen ud 4.-7. klasse bestar af:
e Elevmateriale
e Plakat: Smid ikke smagen ud
e Manedens Smag 2021: Smid ikke smagen ud. Til hver maned i 2021 (undtagen juli) er der
udarbejdet en workshop med en rest af ravarer i saeson. Se https://smagensdag.dk/1139-2/

e |Leererinfo.

Elevmaterialet 4.-7. klassetrin
Smid ikke smagen ud til 4.-7. klasse tager udgangspunkt i

Madkundskab, Faelles Mal 2019 inden for fglgende
kompetenceomrader:

o Fgdevarebevidsthed med det tilhgrende feerdigheds- og
vidensomrade: Ravarekendskab, Beeredygtighed og miljg,
Kvalitetsforstaelse og madforbrug

e Madlavning med det tilhgrende feerdigheds- og
vidensomrade: Madlavningens mal og struktur, Smag og
tilsmagning og Madens astetik

Plakaten: Smid ikke smagen ud

Til rets tema hgrer plakaten: Smid ikke smagen ud. Formalet med
plakaten er at skeerpe elevernes opmaerksom og nysgerrighed i
forhold til smag, madrester og madspild: At madrester kan blive til
nye smagfulde retter, nar eleverne kender og bruger grundsmage og

andre smagsgivere fra fgdevarer i smagemodellen Smage-reolen
sammen med deres madrester.

| .smagensda
i g.dk @ $

Smage-reolen er opdelt i 6 sektioner — en for hver af de 5
grundsmage: s@d, sur, salt, bitter og umami samt en sektion med andre smagsgivere. Leereren og eleverne
kan samtale om Smage-reolen og satte flere fgdevarer pa Smage-reolens hylder. Nogle fgdevarer, fx
fiskesauce, kan maske placeres i flere sektioner.
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Arbejdet med Smage-reolen og et tilhgrende arbejdsskema er centralt i alle workshops. Eleverne skal
reflektere over og diskutere, hvilke fgdevarer fra Smage-reolen de kan tilsaette madrester, sa de kan
fremstille andre retter af madresterne, end fgdevarerne var beregnet til. | alle workshops skal eleverne
smagsvurdere de nye retter ved hjaelp af smagemodellen Smage-5-kanten, som er placeret nederst pa

plakaten.

| arbejdet med arets tema kan plakaten vare et redskab til introduktion, fzelles dialog og sammenfatning i
forhold til arbejdet med workshopsne.

Elevmaterialet 4.-7. klassetrin bestar af en intro, 3
workshops og et skema med en oversigt over aegs &5 )
madtekniske egenskaber. | workshop 2 og 3 er
madresterne "pakket ind” i eg.

Det ggr vi, da 2eg har mange madtekniske egenskaber.
Sammen med en eller flere grundsmage kan zeg forandre

Bdde wggehviden | Marengs o

rester af fx grgntsager, frugter og ked til nye smagfulde 8 xtzeommen | rouide
retter. e

Agkan brugessomet 1 E———

en.-:;e:n::aagl - pa —1

_ ‘ i | |

Alt efter elevernes forudsaetninger kan underviseren e =]
inddrage skemaet om ags madtekniske egenskaber i oS e o g oo | b
undervisningsaktiviteten og den opsamlende dialog. e

Skemaet er pa side 18 i elevmaterialet.

| introen bliver eleverne praesenteret for arets tema: Smid ikke smagen ud og malene for temaet.
Workshop 1 er en basisworkshop med de 5 grundsmage og andre smagsgivere, som alle elever skal kende

og bruge i alle workshops.
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Til hver workshop er der opstillet faglige mal for undervisningsaktiviteten, hvor der indgar undersggende,
analyserende og vurderende smagegvelser. | arbejdet med smagegvelserne skal eleverne bruge
Smagens Dags tre smagemodeller:

Teksturkort

Mundfglelsen kan beskrives med ord fra teksturkortet.

Smage-5-kanten

Teksturkort
Blod Fugtigt Knasende saftigt Tridet
Cremet Groft Kiumpet Sejt Tyktflydende
Elastisk Grynet Luftige Stimet Tyndtfiydende
Fast Hirde Melet Spredt Tort

salt

Smage-reolen

| workshopsne er der skemaer, der skal fastholde elevernes valg og vurderinger.

Oversigt over workshops

o Workshop 1: De 5 grundsmage og madrester
e Workshop 2: Pak gr@ntsags-resterne ind i ag
e Workshop 3: Rester og overskud af sgde frugter sammen med sma tykke pandekager.
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Vejledning til hver workshop i elevmaterialet

Workshop 1 — De 5 grundsmage og madrester
Workshop 1 er en basisworkshop med de 5 grundsmage og andre
smagsgivere, som eleverne skal bruge i alle workshops. | workshoppen
bliver eleverne ogsa introduceret for Smage-reolen. | Smage-reolen er der
en sektion med ravarer for hver grundsmag samt en sektion med andre
smagsgivere.

Mmal
e Eleven kender og kan beskrive de 5 grundsmage: sgd, sur, salt,

bitter og umami.
e Eleven kan bruge Smage-5-kanten, nar eleven vurderer smagen i en fgdevare.
e Eleven kan beskrive, hvad der sker med smagen i en rest brgd, nar eleven laver croutoner af brgdet
sammen med de 5 grundsmage.

Undervisningsaktiviteter
Eleverne far en kort introduktion til smagssansen. Underviseren er i dialog med eleverne, nar eleverne skal

smage og vurdere styrken fra 1-3 i ravarer, hvor de 5 grundsmage er meget tydelige. Vurderingen af
grundsmagens styrke laegger op til smagegvelserne, hvor eleverne skal vise deres smagsvurderinger i
Smage-5-kanten. Underviseren kan evt. fa eleverne til at finde fgdevarer, som kan placeres pa hylderne i
Smage-reolens seks sektioner.

Undersgg

Eleverne skal i 5 grupper tilberede croutoner af tgrt brgd, der ellers ville blive kasseret, og give croutonerne
smag og tekstur. Gruppe 1 tilbereder croutoner 1, gruppe 2 croutoner 2 osv.

De faerdige croutoner anrettes pa et feelles bord. Underviseren introducerer eleverne til smagsvurderingen.
Eleverne smager f@rst pa et stykke tgrt brgd, dernaest pa croutonerne en for en og vurderer grundsmagene
i hver crouton. Eleverne markerer deres smagsvurdering i Smage-5-kanterne.

Diskussion og opsamling
Underviseren samtaler med eleverne om deres smagsvurderinger ud fra spgrgsmalene i elevmaterialet:
e Hvilken grundsmag er mest tydelig i crouton 1, crouton 2 osv.?
o Hvilken fgdevare giver grundsmagen i hver crouton?
e Hvad sker der med brgdets smag, nar det bliver ristet sammen med en grundsmag?
e Hvordan og til hvilke retter kan | bruge croutonerne?
e Hvordan har | ndret det tgrre brgd til en ny ret?

Eleverne kan efterfglgende tilberede deres helt egne croutoner ud fra erfaringerne fra den undersggende
opgave. Croutonerne kan evt. gemmes i en taetsluttende beholder og bruges i en suppe eller til frittata i
workshop 2.
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Workshop 2 — Pak grgnsags-resterne ind i ceg

Workshop 5 . Pak grgnsags. Tester,
erne ind i g

| workshop 2 skal eleverne arbejde med rester af grgntsager i seeson. Om
efteraret er mange grgntsager i sason, og der kan blive rester eller
overskud af grgntsagerne. | workshoppen er der fokus pa begreberne
saeson og rester. De friske grgntsager er sprgde og smagfulde og kan bruges
pa flere mader, sa de ikke gar til spilde.

mal
e Eleven kan bruge efterarets grgntsags-rester.
e Eleven kan vurdere, hvilke dele af grgnsags-resten, eleven kan
bruge, nar han/hun laver mad.
e Eleven kan tilberede en ret af grgntsags-rester sammen med zeg.

e Eleven kan vurdere smagen i en ny grgnsagsret.

Undervisningsaktiviteter

Leereren har medbragt forskellige rester af saesonens grgntsager og taler med eleverne om, hvilke
grentsager der er i saeson i efteraret. Eleverne kan se oversigten over efterarets grgntsager. Eleverne ser og
maerker pa gregntsagerne, og laereren og eleverne taler om, hvordan man skal bruge sine sanser, nar
grgntsagernes friskhed skal vurderes, og hvordan man kan skaere pletter og evt. blgde dele fra.

Undersgg

Elevere skal i grupper pa 2 fremstille en frittata — en italiensk zeggekage i ovn. Leereren forklarer, at
grentsagsresterne bliver pakket ind i eg.

Leereren stgtter eleverne i deres valg og klarggring af 300 g grgntsager.

Eleverne skriver deres valg af grgntsager og smage fra Smage-reolen ind i skemaet side 10.

Eleverne skal bruge Smage-5-kanten, nar de vurderer smagen i frittataen. Eleverne kan diskutere deres
smagsoplevelser med hinanden og begrunde, hvilke rester af grgntsager og smage fra Smage-reolen de
valgte.

Diskussion og opsamling

Leereren leder samtalen med eleverne om deres erfaringer med brug af rester af grgntsager i seeson og
andre rester af fx pasta eller skinke i frittataen.

Leereren kan tage udgangspunkt i spgrgsmalene i elevmaterialet:

o Hvilke andre grgnsagsrester og rester af fx skinke og oste | kunne bruge i jeres frittata.

o Hvilke af 2egs madtekniske egenskaber brugte |, da | tilberedte frittataen. Se skemaet side 18.
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Workshop 3 — Rester og overskud af sgde frugter sammen med sma

tykke pandekager

Frugt og gr@ntsager er den gruppe af fgdevarer, der udger det stgrste madspild fra private husholdninger.
| workshop 3 er der fokus pa, hvordan rester og overskud af seesonens frugter kan anvendes eller gemmes.
Desuden er der fokus pa, hvordan man kan bruge rester af drikke. Drikke og andre fgdevareveaesker er ogsa

en del af madspildet fra de private husholdninger.

Se oversigten fra intro, side 3, i elevmaterialet over madspild fra private husholdninger.
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e Eleven kan bruge efterarets rester og overskud af frugt.
e Eleven kan vurdere, om frugten er frisk, s man kan spise den.
e Eleven kan tilberede frugterne, sa de kan gemmes.

e Eleven kan tilberede rester af frugter og bruge dem sammen med sma tykke pandekager.

e Eleven kan vurdere smagen i de nye retter med frugt.

Undervisningsaktiviteter

Leereren samtaler med eleverne om, hvilke frugter der er i seeson om
efteraret. Laereren kan tage udgangspunkt i skemaet i side 13 i
elevmaterialet og tale med klassen om, at man historisk har gemt rester
eller overskud af frugt ved at tgrre, sylte eller fryse den, da frugt har en
kort holdbarhed.
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Undersgg
Eleverne skal arbejde sammen i grupper pa 4. 2 af eleverne skal fremstille en &eblemarmelade af rester af
a&bler (andre frugtrester kan ogsa bruges) samt fremstille en a&blesirup af en rest aeblemost. 2 elever skal
fremstille sma tykke pandekager. £blemarmeladen og ablesiruppen skal laegges sammen med
pandekagerne.
Leereren stgtter eleverne i arbejdet med rensning af frugtresterne, sa der er 400 g renset frugt til
marmeladen. Laereren ma ogsa stgtte eleverne i deres vurdering af siruppens tykkelse.
Eleverne skal i workshoppen lave 3 smagsvurderinger af resterne i nye retter:

1. Vurdere &blemarmeladens smag.

2. Vurdere &blesiruppens smag og tekstur.

3. Vurdere pandekagernes (der er lagt sammen med a&blemarmelade og sirup) smag.

Eleverne skal bruge Smage-5-kanten og teksturkortet til vurderingerne.
Lereren stptter elevernes smagegvelser og samtaler med eleverne om deres smagsvurderinger.

Diskussion og opsamling

Leereren samtaler med eleverne om deres erfaringer med brug af frugtrester i seeson, og hvordan man kan
mindske spildet ved at bruge frugtresterne pa flere mader.

Leereren kan tage udgangspunkt i spgrgsmalene i elevmaterialet:

e Hvilke andre rester af frugt | kan bruge til marmelade.

o Huvilke andre smage | kan tilseette jeres marmelade, og hvad det betyder for jeres brug af frugt-resterne.

e Hvordan | kan bruge frugt-rester pa andre mader.

e Hvilken anden marmelade | kan bruge til de sma tykke pandekager.

e Hvilken af segs madtekniske egenskaber brugte |, da | tilberedte de sma tykke pandekager. Se skemaet
side 18.
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Links
Aggets egenskaber
https://www.danskeaeg.dk/aeggets-egenskaber

Aggets mange anvendelsesmuligheder
https://ernaeringsfokus.dk/nyheder-og-events/nyheder/maj-2019-aeggets-

egenskaber-og-anvendelsesmuligheder

AZggelab - £Aggets madtekniske egenskaber
https://docplayer.dk/17515745-Viden-vaekst-balance-aeggelab-aeggets-madtekniske-egenskaber-aeggelab-1-15.html

£Zggeviden — udforsk segget
https://www.smagforlivet.dk/undervisning/folkeskolen/madkundskab/%C3%A6ggeviden-udforsk-%C3%A6gget-i-
k%C3%B8kkenlaboratoriet

0% SMAGFrLIVET ~ s Q

Smagen af g
https://www.smagforlivet.dk/materialer/smagen-af-%C3%A6g

Udnyt naturens ressourcer — undga madspild
https://smagforlivet.dk/undervisning/folkeskolen/madkundskab/udnyt-naturens-ressourcer-undg%C3%A5-madspild

Smag, overskudsmad og et hemmeligt vaben
https://smagforlivet.dk/undervisning/folkeskolen/madkundskab/smag-overskudsmad-og-et-hemmeligt-v%C3%A5ben

11
© Smagens Dag 2021



Imoggem Daﬁ

Madkundskabsforum
Madkundskabsforum.dk o
Landbrug & Fgdevarer — om ravarer T
' Frogtosget
Ernaeringsfokus.dk = a& L@
Landbrug & Fg@devarer — om ravarer ‘ amonon — rsraon

Ernaeringsfokus.dk
Landbrug & Fgdevarer — Ja, tak, lidt mindre

Raadetforsundmad.dk
Radet for sund mad - Viden og materialer - Ja tak, lidt mindre -

Litteratur

Verdensmal & madkundskab — teori om baeredygtighed, bind 1
Helle Brgnnum Carlsen

| samarbejde med Spar Nord fonden, Danmarks Laererforening,
Foreningen for Madkundskab og FADL's Forlag, 2020

Verdensmal & madkundskab — baeredygtighed i praksis, bind 2
Helle Brgnnum Carlsen

| samarbejde med Spar Nord fonden, Danmarks Laererforening,
Foreningen for Madkundskab og FADL's Forlag, 2020

Tak for stgtte
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