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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.

| disse ar er der stort fokus pa madspild og

. . FN’s verdensmal 12: Ansvarligt forbrug og
baeredygtighed. Det gaelder savel globalt som

produktion
lokalt. ”En stor del af verdens befolkning forbruger alt for
lidt til at opfylde deres grundlaeggende behov. En
1 ANSVARLIGT halvering af det globale madspild per indbygger pa
FORBRUG forhandler- og forbrugerniveau er vigtigt for at
0G PRODUKTION skabe mere effektive produktionsmetoder og
forsyningskaeder. Det kan forbedre
‘ N ' 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. | alle workshops ”pakkes” madresterne ind i 2g. £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.
o 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.

Laeremidlet Smid ikke smagen ud — valgfag
Leeremidlet Smid ikke smagen ud — valgfag 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 ravarerest i seeson. Se https://smagensdag.dk/1139-2/

e |ererinfo.

Laeremidlet Smid ikke smagen ud — valgfag
Smid ikke smagen ud malrettet valgfag tager udgangspunkt i Madkundskab (valgfag) Faelles Mal 2019 inden
for felgende kompetenceomrader:
Fedevarebevidsthed med de tilhgrende faerdigheds- og vidensomrade:
o Fpdevarekvalitet og kvalitetsforstaelse, Beeredygtighed samt Fgdevareproduktion og madprojekt.
o Madlavning med de tilhgrende faerdigheds- og vidensomrade: Madtekniske egenskaber og
handvark samt Eksperimenterende madlavning.

Plakat: Smid ikke smagen ud
Til arets tema hgrer plakaten: Smid ikke smagen ud. Formalet med plakaten er at

Brug
smage-molen,
Pg sat Smag

skaerpe elevernes opmaerksom og nysgerrighed i forhold til smag, madrester og st sma

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.

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. 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 tilseette 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 vaere et redskab til introduktion, fzelles dialog og

sammenfatning i forhold til arbejdet med workshopsne.
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Elevmateriale Smid ikke smagen ud
Elevmaterialet til valgfag bestar af en intro, 4 workshops og et skema med en oversigt over segs
madtekniske egenskaber. | workshopsne er madresterne "pakket ind” i seg, da seg har mange madtekniske
egenskaber, som sammen med en eller flere grundsmage kan forandre fx rester af grgntsager, frugter og

kegd til nye smagfulde retter. Alt efter elevernes forudsaetninger kan underviseren inddrage skemaet om
2gs madtekniske egenskaber i undervisningsaktiviteten og den opsamlende dialog.

| introen bliver eleverne praesenteret for arets tema: Smid ikke smagen ud og malene for temaet.

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 Kumpet | Seit Tykefiydende
Elastisk Grynet Luteige Stimet Tyndtfiydende
Fast Hirdt Melet Sprodt Tort

salt

f ?‘

Hvis valgholdseleverne ikke har arbejdet med Smagens Dag tidligere og brugt smagemodellen:
Smage-5-kanten, kan klassen arbejde med basisworkshoppen:
De 5 grundsmage og madrester. Se elevmaterialet 4.-7. klassetrin pa www.smagensdag.dk — 2021.
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Oversigt over workshops

SMAG for LIVET

e Workshop 1: Brug dine rester af seesonens grgntsager til en suppe.
e Workshop 2: Rester i det salte og sgde kgkken i sma vandbakkelser.
e Workshop 3: Giv dine kyllingerester smag sammen med ag.

o Workshop 4: Lav den gamle resteret — biksemad — til din egen biksemad.
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Vejledning til hver workshop i elevmaterialet

Workshop 1 - Brug dine rester af seesonens grgntsager til
en suppe

Grgntsager er den fgdevaregruppe, der bliver kasseret mest af i Danmark. Om efteraret er mange
grentsager i saeson. De friske gr@ntsager er sprgde og fulde af smag, men der gar ikke lang tid, fgr
grentsagerne bliver lidt "traette” og ser lidt kedelige ud, og derfor hurtigt kan blive kasseret. | workshoppen
er der fokus pa gr@gntsager, og hvordan saesonens grgntsagsrester kan blive til nye retter, nar man bruger
sin viden om de 5 grundsmage og andre smagsgivere.

Mmal ko3
o . Workshop 1_ gpy, o &L
e Eleven kan vurdere, om rester af grgntsager er sa friske, at de 8r0ntsager | o gd':eresterafsmnem

supp,

kan bruges i forskellige retter.
e Eleven kan “"booste” gr@ntsager, der er blevet lidt “traette”.

e Eleven kan give eksempler pa retter, hvor rester af grgntsager er e e o e ey
um.ux,,‘:::’wmmm
en del af retten. -

Ver i mad ogeg

. 08 ki broceoy,
65 el g, PO Marge of

e Eleven kan tilberede en suppe af grgnsagsrester med pocheret
2g og vurdere suppens smag og tekstur.

Undervisningsaktiviteter
Underviseren er i samtale med eleverne om, hvilke grgntsager der er i
saeson om efteraret og noterer forslagene pa tavlen. Spgrgsmal som kan
indga i samtalen:
o Kgber | grgntsager stykvis eller i stgrre portioner?
e Hvordan bliver grgntsagerne opbevaret i butikkerne? Hjemme?
e Hvordan kan man se, om grgntsagerne er friske?
e Hvorfor er grgntsager den fgdevaregruppe, der kasseres mest af i Danmark?

Underviseren har taget nogle gulergdder med, hvoraf Boost dine "tratte” grnsager

nogle af dem er blgde og lidt "traette”. Eleverne skal Selvom du opbevarer grantsagerne korrekt i kpleskab eller kskkenskab, kan flere grontsager biive lidt
"slatne” efter noget tid. | stedet for at kassere de slatne gulergdder, pastinak og agurk, kan du bogste dem.

vurdere gulergddernes kvalitet ved at dufte og maerke pa .

dem, og underviseren far eleverne til at booste nogle it o
«  Skaer et friskt snit i stilk eller rodende i

"treette” gulergdder efter beskrivelsen i elevmaterialet: g

Sadan booster du dine grgntsager, side 7 i elevmaterialet. | gt e
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Undersgg
| den undersggende opgave skal eleverne tilberede en suppe: Saesonens grgnsags-restesuppe af grove
grgntsager med et pocheret zeg.

Eleverne kan arbejde i grupper pa 4, hvor 2 laver suppe og 2 tilbereder topping og pocheret ag.

Inden eleverne gar i gang med det praktiske arbejde, skal de veelge, hvilke rester af rodfrugter, knolde og
lpg de vil lave suppen af.

Eleverne skal ogsa vaelge de grundsmage og andre

smagsgivere fra Smage-reolen, de vil bruge og skrive deres e g g
huilke rester af rogpos ¢ SUPPEN, Sal | valge,
valg i skemaet. e T ki o g
. . . !5ka10gs3 vage e rycigeries
Eleverne kan vaelge topping til suppen mellem forslagene i R e 85 5
Skrivjeres valg i skemaet,
rammen. —

Nar eleverne skal smage pa deres suppe, skal de fgrst
smage pa suppen uden det pocherede ag. Eleverne skal
bruge Smage-5-kanten og teksturkortet i deres
smagsvurdering og diskutere, hvilke grundsmage og
teksturer der er mest tydelige i deres grgntsagssuppe?
Derefter smager de pa suppen med det pocherede g og
noterer deres smagsvurdering i en ny Smage-5-kant og et
nyt teksturkort. Hvad betyder det pocherede g for
suppens smag og tekstur?

Diskussion og opsamling
Underviseren opfordrer hver gruppe til at fortzelle om gruppernes grontsags-restesuppe og de grundsmage
og smagsgivere, de havde valgt. Hvilke erfaringer har eleverne faet, som de kan bruge naeste gang, de vil
lave en gr@gntsags-restesuppe. Fx

e Huvilke andre rester af grgntsager i seeson vil | bruge i suppen?

e Huvilke grundsmage og smagsgivere fra Smage-reolen giver smag i grgntsags-restesuppen?
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Workshop 2 -
Rester i det salte og s@de kgkken i sma vandbakkelser

SMAG for LIVET

| workshop 2 er der fokus pa mangfoldigheden af de mange sma

rester fra forskellige fedevaregrupper — frugt, grgntsager, ,:Zj{:jj::;"
maelkeprodukter, kgd og fisk samt konserverede produkter. Sma °°“°"““’"“""‘““’""”““"&’
rester bliver ofte til madspild, og smagen gar til spilde. Men resterne S~ e O
kan tilberedes og indga i bade det salte og sgde kgkken. < it

mal
e Eleven kan bruge og tilsmage forskellige rester til sma
forretter eller desserter.
e Eleven kan anrette de tilberedte rester i vandbakkelser.
e Eleven kan vurdere smagen og teksturen af vandbakkelser
med fyld til det salte og det sgde kgkken.

Undervisningsaktiviteter

Leereren samtaler med eleverne om undersggelsen, der viser, hvilke madrester fra forskellige

fedevaregrupper, der bliver kasseret fra private husholdninger. Samtalen kan tage udgangspunkt i

oversigten pa side 3 og 11.

Undersggelser fra 2017 viser, at hver dansker om ugen kasserer: - \S
)

P FRUGT 06
) ¢ GRENTSAGER

e 201 g brgd og kager ' w g siwoo{z

e 130 glangtidsholdbare fgdevarer, fx mel, gryn, pasta, konserves og te
uNano.muomz
o 128 g kgd og kedprodukter @ . @ @ e mm m‘

e 62 g mejeriprodukter som malk, yoghurt, ost K00 06
. . @ ,‘% KBDPRODUKTER
e 8 gdrikke og andre fgdevarevaesker fx eddike
@ @ MESERIPRODUKTER.
) . @ sm MK, YOG HURY,
Eleverne kan diskutere, hvordan man kan transformere madresterne, sa
de kan bruges i det s@de og salte kgkken, som sma forretter og desserter, @ ‘ %,%‘é&:fv,‘;;aﬁi
nar de bliver pakket ind i g — i en vandbakkelse. e

e 303 g frugt og grentsager

O& sodAsovs

Undersgg

Eleverne skal arbejde sammen i grupper pa 6.

e 2 elever skal tilberede rester af fisk (laks til en mousse).
o 2 elever skal tilberede frugtkompot.

o 2 elever skal tilberede vandbakkelser.

Leereren ma vurdere, hvilke rester det er muligt at anvende til moussen og frugtkompotten.

9
© Smagens Dag 2021



IWW Daﬁ

Eleverne skal notere deres valg af rester og smage fra Smage-reolen til laksemousse i skemaet side 12.

| skemaet side 13 skal eleverne notere deres valg af frugt og smage fra Smage-reolen til frugtkompot.
Leereren stgtter elevernes praktiske arbejde med anvendelsen af husblas og vurderingen af vandbakkelse-
dejens tekstur.

) o
W) &)
Notér i skemaet, hilke rester | vl g
Laksemousse Frugtkompot
e :::;nﬂ i skemaet, hvike rester | vilbruge i jeres frugt-kompot, og hvilke smage fra Smage-reolen I vi
‘skaldyr, 100 g 1 opskriften pa frugtkompot skal | bruge 200 g rester af baer | sson. Fx hindbar, brombaer eller biabaer.
T 1kan bruge bade fiske of frosne.
Syltede grontsager
tsager
:-”Sml.e‘.“no‘e!\ FRgtompoy
sod
[sur 1 I Frugter
St friske ellerfrosne.
Bitter 1 1kt 200g
Umami | | Fra Smage-reolen
Andre smagsgivere | Sed
sur
Laksemousse
15kal bruge Sadan skal | gore -
100 g dampet ks 1. Komlaksen  en skil, o mos den med en gaffel
15 g syltet agurk/ agurkesalat 2. Hak agurken fint, og kom deni skdlen.
x 3 0g citronsaft i skilen. Bland. L
usprsitet 4. Kom cremefraiche/yoghurt i skilen, og bland godt.
3 spsk. cremefraiche/ yoghurt 5. Lag husblassen i en skil, og haeld koldt vand i skdlen. Ymami
1blad husblas 6. Lag husblassen st i blgd | S minutter.
Lidtsalt 7. Kom 2 dlvand i en gryde. Kog vandet og skru ned. e
Lidt peber 8. Harld vandet fra husblassen, of tryk vandet af husblassen. o
9. Linghusblasseni skilen
10. St skblen  gryden og smeft husblassen.
11. Lad husblassen ksle af til den er ca. 35 grader. £n kompot e Lavet a frisk ellr frossen frugt.
12. Haeld husblassen i aksemoussen  en tyd strile, mens | rarer. e e R L )
13. Smag laksemoussen tl med salt og peber, og st aksemoussen i e
keleskabet i a. 30 minutter
s | har meget frugt il overs, kan | fryse
frugterne. Frugt forandrer ikke smag, ndr det
Smag og vurdér biver frosset. Men frugtens tekstur biiver
Smag pé laksemoussen, og vurdér dens smag
forandret.
Brug Smage-5-kanten.
Er smagen idt umani, farves et elt under ymani

Er smagen lidt 594, farves et felt under sad osv.
Diskutér jeres smagsoplevelse.

Eleverne skal i workshoppen lave 4 smagsvurderinger.

1. Smagsvurdering af laksemoussen.

2. Smagsvurdering af frugtkompotten.

3. Smagsvurdering af vandbakkelse med laksemousse.

4. Smagsvurdering af vandbakkelse med frugtkompot og flgdeskum.

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

Diskussion og opsamling

Leereren samtaler med eleverne om, hvordan de kunne anvende smagen i de forskellige madrester, tilfgre
smage fra Smage-reolen og leegge resterne ind i en vandbakkelse, sa resterne blev anvendt pa andre
mader, end de oprindeligt var tiltaenkt.

Samtalen kan tage udgangspunkt i spgrgsmalene fra elevmaterialet:
e Hvilke andre rester af frugt | kunne bruge i kompotten.

e Huvilke andre smage | kan tilsaette jeres kompot, og hvad det betyder for jeres brug og tilberedning
af frugtresterne.

e Hvilke andre rester kan | bruge til fyld i vandbakkelserne til det salte og det spde kgkken.

e Huvilken af a2gs madtekniske egenskaber brugte |, da | tilberedte vandbakkelser. Se skemaet side 27.
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Workshop 3
- Giv dine kyllingerester smag sammen med aeg

| workshoppen skal eleverne arbejde praktisk med rester af kylling. Kylling er en af de mest spiste fgdevarer
i Danmark. Der kan ofte veere rester af ferskt eller tilberedt kylling i kpleskabet, der efter noget tid ender
som madspild. Eleverne skal erfare, at rester af ferskt og tilberedt kylling kan indga i nye smagfulde retter,
nar resterne bruges sammen med ravarer med flere grundsmage og andre smagsgivere.

mal
o Eleven kan give eksempler pa, hvordan rester af kyllingekgd kan bruges i nye retter.
e Eleven kan tilberede retter med rester af tilberedt og ferskt kyllingekgd sammen med ag og
vurdere retternes smag og tekstur.
e Eleven kan forklare, hvorfor det er klimavenligt at vaelge kyllingekgd.

Undervisningsaktiviteter

Underviseren beder eleverne brainstorme i 1 minut og komme med forslag til, hvilke retter de kender med
kyllingekgd i terninger eller strimler. Eleverne skriver retterne pa post-it, som bliver haengt op i klassen.

| samtale med eleverne gennemgar underviseren forslagene og vurderer sammen med eleverne, om det er
retter, hvor kyllingerester kan indga. Der tales ogsa om, hvilke arsager der er til, at kgd- og kedprodukter
ofte bliver til madspild og spild af smag. Hvilken betydning har madspildet for klima og baeredygtighed? Og
hvilken rolle spiller valg af kgd i dette perspektiv?

Undersgg
| workshoppen er der 2 undersggende opgaver:
1. Eleverne skal tilberede kyllingesalat af en rest tilberedt
kyllingekgd.
2. Eleverne skal tilberede lynstegt kylling af en rest ferskt
kyllingebryst.

Eleverne kan arbejde i grupper pa 6:
e 2 elever tilbereder mayonnaise til kyllingesalaten
o 2 elever laver fyld til kyllingesalaten
o 2 elever tilbereder lynstegt kyllingeret

Alle 6 elever deltager i alle smagegvelser i gruppens to undersggende
opgaver, hvor eleverne skal bruge smagemodellerne: Smage-5-kant
og teksturkort.

0 000000000000 0000000000000 000000000000 0000000000000 0 00000909009 00
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Inden eleverne gar i gang med at tilberede retterne, skal de sammen veelge hvilke grgntsagsrester, de vil
bruge til kyllingesalaten og lynstegt kylling. Eleverne smager fgrst pa det tilberedte kyllingek@d, inden de
veelger smage, sa de kan vurdere hvilke grundsmage og smagsgivere, der vil passe sammen med kgdet.
Eleverne skriver deres valg af grundsmage og smagsgivere fra Smage-reolen i skemaerne i elevmaterialet.

- ) CON
&R07) W)
L) y
Underseg
Huilke frugter og grentsager vil passe fersk kylling Aslen. Her er
sammen med kyllingekgdet? meget brugt rivare. Nir kyllingekedet bliver skiret | terninger eller strimr, skal det kun stege i kort tid for
at blive mert. Sa kyllingeked passer godt i de mange lynstegte retter i wok, som er en vigtig del af
Agurk, blegselleri, forarsleg, madkulturen | Asien. | wokretterne er der ogs3 mange grantsager, fx Igg, benner, peberfrugter,
gulerod, karse, ki, mais, peberfrugt, champignon, tomater og agurk. 53 det er let at f3 brugt sine rester af bide kylling og grentsager i en
svampe, vinduer, aeble .. eller andet frugt og wokgt. | Aslen bruger man fiskesauce tl at salte de lynstegte retter med. Man kommer ogs3 ofte strimler
gront | har rester af? af en omelet hen over retten.
Skriv | skemaet, hilke gransagsrester i s@son | vil bruge. Skriv ogs3 hvilke smage fra Smage-reolen | vil
bruge.
Skriv jeres valg af frugter og grantsager ind i skemaet. Lynstegt kylling
Skriv | skemaet, hvilke andre smage fra Smage-reolen | vil bruge. 200g fersk kylling
K“"r'gs;ht 100 g kogt eller stegt kyllingekpd Grentsags-rester
300gialt
Grontsags:/frugtrester
lalt100g
Fra Smage-reolen Fra Smage-reolen
Sed
Sod
Sur
Sur
Salt
Salt
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Diskussion og opsamling

Underviseren leder diskussionen og opsamlingen af smagegvelser ud fra spgrgsmalene i elevmaterialet.
Spgrgsmal til opsamling af smagsvurderingen af kyllingesalat:

e Huvilke grundsmage er mest tydelige i kyllingesalaten?

e Hvilken betydning har kyllingesalatens tekstur for jeres smagsoplevelse?

e Hvad sker der med kyllingek@dets smag, nar kyllingeresten bliver til en ny ret?

o Hvilke af a@gs madtekniske egenskaber brugte I, da | tilberedte mayonnaise. Se skemaet side 26.

Spgrgsmal til opsamling af smagsvurdering af lynstegt kyllingeret:
e Hvad betyder omeletstrimlerne for rettens smag og tekstur?
e Hvilke grgntsagsrester vil passe godt sammen med rester af kylling, der skal lynsteges?

e Hvilke smage i retter med kylling fra andre madkulturer kan inspirere jer til retter med kyllinge- og
grgntsagsrester?
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Workshop 4
- Lav den gamle resteret — biksemad - til din egen
biksemad

Brug af madrester har historisk vaeret en den af den danske madkultur.
| kogebgger var der tidligere et afsnit med opskrifter pa anvendelse af
rester. Biksemad er en gammel dansk resteret, og i workshop 4 er der
fokus pa rettens form og smag i 2021.

mal
e Eleven kan bruge rester og tilberede sin egen biksemad.
e Eleven kan vaelge smage til sin biksemad.
e Eleven kan vaelge forskellige teksturer til sin biksemad.
e Eleven kan tilsmage sin egen biksemad.

Undervisningsaktiviteter

Leereren samtaler med eleverne om deres kendskab til den gamle danske resteret — biksemad — ud fra
oplaegget i workshoppen. Eleverne kan fortaelle om deres biksemadsoplevelser, hvad den var lavet af, hvor
de spiste den, hvilket tilbehgr der var til, og hvilke grundsmage biksemaden havde.

Klassen taler om, hvad de oprindelige grundelementer i biksemad er: rester af kgd, kogte kartofler og lgg.

Undersgg

Eleverne skal arbejde sammen i grupper pa 4 og udvikle deres
biksemad anno 2021. Laereren ma give eleverne mulighed for at
kunne vaelge mellem forskellige madrester fra flere fgdevaregrupper.

Brug skemaet: Biksemad 2021 pa side 24. Eleverne skal ogsa have
mulighed for at vaelge aeg, der kan tilberedes pa flere mader.
Eleverne indskriver i skemaet: Biksemad 2021, hvilke madrester de vil
bruge, og hvilke smage fra Smage-reolen, de har valgt.

0 000000000000 0000000000000 000000000000 0000000000000 0 00000909009 00
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Eleverne tilbereder deres biksemad og udformer opskrift pa den
udviklede ret/biksemad.
Eleverne skal smagsvurdere deres biksemad. Til vurderingen skal e

llllll

eleverne bruge Smage-5-kanten og teksturkortet. it

Eleverne kan tage billeder af de valgte rester og den faerdige ret, som
de kan saette op i faglokalet sammen med deres opskrift og
smagsvurderinger. Laereren stgtter eleverne i deres
eksperimenterende arbejde med udvikling og tilberedning af
biksemaden og smagegvelsen.

Diskussion og opsamling

Leereren taler med eleverne om smagene i deres biksemad, og hvorfor
biksemad stadig er en dansk ret, der ogsa bliver serveret pa
restauranter. Klassen diskuterer, hvad biksemad 2021 kan indeholde,
og hvordan den kan smage, sa spild af mad og spild af smag mindskes.

Leereren kan tage udgangspunkt i spgrgsmalene i elevmaterialet:
e Hvordan har | brugt jeres rester?

o Fik I de smage, | gerne ville have?
o Hvilket g valgte | til jeres biksemad — og hvorfor?
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Links og litteratur

Links
Aggets egenskaber
https://www.danskeaeg.dk/aeggets-egenskaber

ERNZRINGSFOKUS
Viden om mad og emring l professonelle

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

egenskaber-og-anvendelsesmuligheder

Fggets og

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

% SMAGFeLIVET e 1 va
v omsmaG Facaomsmac  provsay

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 LT

Madsnild - mindre madspild
https://madkundskabsforum.dk/laeremidler/viden-om/madsnild-
mindre-madspild

Madspild i tal - Stop spild af mad %
https://stopspildafmad.org/om-madspild/madspild-i-tal/ Madspild i tal

Madspild i Danmark:

Arligt madspild | Danmark, estimat i %:

36% 23% 19%
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Madspild
https://www.foedevarestyrelsen.dk/Leksikon/Sider/Madspild.aspx

App: For Resten
https://taenk.dk/om-os/apps-fra-forbrugerraadet-taenk/app-undgaa-
madspild-med-resten-appen

Madkundskabsforum.dk
Landbrug & Fgdevarer — om ravarer

Ernaeringsfokus.dk
Landbrug & Fg@devarer — om ravarer

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 Leererforening,
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
Materialet til Smagens Dag 2021 er udarbejdet med venlig stgtte fra:
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