Smagens Dag 2013

Maerk Smagen

Laerervejledning

Formalet med Smagens Dag er at udfordre skoleelever og deres smagssans i forhold til
fadevarer i seeson. Pa Smagens Dag bliver eleverne praesenteret for forskellige smags-
oplevelser, som eleverne skal forholde sig til ud fra deres viden og oplevelser og erfa-
ringer med smagens 5 grundsmage: sgdt, surt, salt, bittert og umami.

Smagsoplevelsen pavirkes af alle sanser — syns-, lugte-, fgle- og hgresansen.
Smagssansen er individuel og kulturelt forankret. At smage pa andre end allerede kend-
te ravarer kan veere greenseoverskridende for den enkelte og kraeve mod, opfordring

og oprigtig anerkendelse og accept af den enkelte elevs reaktion. En undersggende og
analytisk tilgang til det at smage, giver den enkelte elev mulighed for at vurdere smags-
oplevelserne og saette faglige ord og begreber pa det, eleven smager. Et klassefaelles-
skab og en anerkendende tilgang til det at smage er en faglig udfordring i forhold til
madomradet, hvor malet er, at eleverne bliver nysgerrige efter at kende og smage flere
fedevarer og tilberede dem ud fra ny tilegnet viden og nye feerdigheder.

| 2013 er temaet for Smagens Dag: Maerk Smagen. Fokus er pa konsistens og dermed
pa den mundfglelse, vi oplever, nar vi far en fgdevare i munden og smager pa den:
» Erfgdevaren sprgd?

o Kilistret?
e Hard?
e Cremet?

Fadevarens temperatur opleves ogsa straks i munden og er en del af mundfglelsen.
Bade konsistens og temperatur har stor betydning for, hvordan vi erfarer fadevarers
smag.

Malet med Smagens Dag 2013 er, at eleverne tilegner sig viden om konsistens og tem-
peratur og mundfglelsens betydning for smagsoplevelsen. Eleverne skal arbejde med
de 5 grundsmage og udvikle et fagsprog til at beskrive deres smagsoplevelse.

Fagsproget udvikler eleverne gennem det undersggende og analyserende arbejde med
saesonens ravarer. Gennem refleksioner i praktiske gvelser og dialogisk undervisning
fokuseres pa elevernes vurderinger og konklusioner i forhold til ravarernes konsistens,
temperatur og de 5 grundsmage — og dermed den totale smagsoplevelse.
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Arets materiale

Malgruppen for materialet er folkeskolens elever i 4.-7. klasse med saerligt fokus pa
faget hjemkundskab — fra 2014 kaldet madkundskab.

Materialet bestar af:

* Elevmateriale - 10 workshops med en introduktion og mal for arets tema. Til de 10
workshops er der udformet laeringsmal for eleven.

» Leerervejledning inkl. bilag med smagemodellen: Smage-5-kanten og
Konsistenskortet.

Alt materiale ligger pa www.smagensdag.dk under menupunktet: Materiale 2013.
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Laereren kan pa baggrund af elevforudsaetninger, rammefaktorer og de specifikke
undervisningsmal i laererens arsplan og Faelles Mal 2009, Hjemkundskab, Faghaefte 11,
udveelge de workshops fra materialet: Maerk Smagen, som eleverne skal arbejde med.
De 3 fgrste workshops er basisworkshops om de 5 grundsmage, konsistens og
temperatur, hvor eleverne tilegner sig grundlaeggende viden og feerdigheder, der er
forudsaetninger for arbejdet med de gvrige workshops.

| flere workshops er der angivet ravarer og opskrifter pa retter, som indgar i elevernes
praktiske og undersggende arbejde. Det er op til underviseren at vurdere, hvor mange
ravarer der skal anvendes, eller hvor meget der skal fremstilles af hver ret.
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Smagemodel: Smage-5-kant
| workshop 1 introduceres smagemodellen: Smage-5-kanten.

Smage-5-kanten hjaelper eleverne til at vurdere grundsmagene i en ravare eller ret
mad. Eleverne markerer den enkelte grundsmags styrke ved at farve et eller flere
felter under hver grundsmag. Opleves grundsmagen svag, farves kun det inderste
felt. Opleves grundsmagen middel, farves to felter osv.

Smage-5-kanten viser den enkelte elevs smagsvurdering, gor smagsoplevelsen ty-
delig for eleven og giver et grundlag for at diskutere oplevelsen med kammeraterne.

Smage-5-kanten medvirker ogsa til at udvikle elevens fagsprog og faglige begreber
om smagsoplevelsen.

Smage-5-kant

—% ﬁ Smage-5-kant

Eksempel pa udfyldt Smage-5-kant.
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Konsistenskort

| workshop 2 introduceres konsistenskortet, som indeholder ord, der kan beskrive
en fgdevares konsistens. Nar eleverne skal stgttes i at erkende fgdevares for-
skellige konsistenser og udtrykke faglige begreber for konsistens sprogligt, kan

det veere en hjeelp at arbejde med modsaetninger, fx hard/blad, ter/saftig, grynet/
cremet. Maske finder elever eller underviser flere ord for konsistens, og konsistens-
kortet kan udbygges. De fleste ord i konsistenskortet deekker folelser i munden,
som eleverne kender, men begrebet viskositet, der anvendes i workshop 8, bar
forklares. Viskositet er et udtryk for, hvor tykt- eller tyndtflydende en vaeske er. Jo
tykkere en vaeske er, jo starre er viskositeten.

Vi anbefaler at forstarre konsistenskortet til A3-format og haenge det op i lokalet, sa
eleverne kan bruge det i arbejdet med de forskellige workshops. Se bilag.

Konsistenskort g:;:r:a;

| ¥
..

Blad Cremet Fast Fedtet Geleret

Grynet Hardt Klistret Knasende Klumpet

Luftig Melat Megrt Saftig Sej

Slimet Snerpende Spredt Svampet Treviet

Ter Vandet Viskositet

Teelt- clET R TIplEale

Vejledning til hver workshop

Workshop 1 De 5 grundsmage

Workshop 2 Maerk konsistensen

Workshop 3 Hvad betyder temperaturen?
Workshop 4 Smoothie og konsistens
Workshop 5 Ablemuffin — konsistens og smag
Workshop 6 En kartoffel — forskellig konsistens
Workshop 7 Kod og konsistens

Workshop 8 Sovs skal der til

Workshop 9 Fisk — tilberedning og konsistens

Workshop 10 Overraskelser
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Workshop 1 De 5 grundsmage

Malet med denne workshop er, at eleverne oplever og bliver bevidste om smagens
5 grundsmage: s@dt, surt, salt, bittert og umami ved at smage pa ravarer, der kun
indeholder en af smagens 5 grundsmage.

Eleverne skal blive opmaerksomme pa, at smagen erkendes pa tungen og i mund-
hulen. Eleverne skal saette ord pa og vurdere deres oplevelse af de 5 grundsmage,
som fastholdes i et skema. Underviseren statter eleverne med at seette ord pa
selve smagsanalysen af de fem grundsmage.

Grundsmag Nzevn andre ravarer, der
Ravare Hvilken grundsmag smager sedt, surt, salt, bittert
har ravaren? eller umami.

Eleverne skal derefter anvende deres erfaringer med
smagens 5 grundsmage, nar de skal analysere fgdevarer, )
der indeholder mere end en grundsmag. et ‘\\%

Til opgaven kan eleverne bruge smagemodellen: < _ o
Smage-5-kant, som underviseren har introduceret inden /
elevernes selvsteendige arbejde med fadevarerne. % A\
Elevernes arbejde med workshop 1 er en forudsaetning ‘% ﬁ'
for at arbejde med materialets andre workshops. "
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Workshop 2 Maerk konsistensen

Det er malet med denne workshop, at eleverne oplever og bliver bevidste om fgdevarers
forskellig konsistens. Eleverne skal saette ord pa fgdevarers forskellige konsistenser og
erfare, at konsistens er et fagligt begreb, nar de vurderer fadevarer i et smagsmaessigt
perspektiv. Arets tema er Maerk Smagen, der henviser til mundfalelsen - dvs. hvordan
forskellige fgdevarer meerkes i munden. Desuden skal eleverne blive opmaerksomme pa,
at fedevarers konsistens pavirker deres smags-oplevelse.

Til workshoppen er udformet et "Konsistenskort”. | kortet er angivet ord, der beskriver
forskellig konsistens som fx melet, grynet, spradt, cremet, hardt eller blgdt. De fleste
begreber vil vaere velkendte for eleverne, men laereren ma i det undersggende og ana-
lytiske arbejde understatte elevernes beskrivelse af konsistens, nar de bider i forskellige
fedevarer. Eleverne kan, inden de bider i fedevaren, geette pa dens konsistens ud fra
deres forventninger.

. @D 6
Konsistenskort &%

Blgd

Cremet

Fast

Fedtet

Geleret

Grynet

Hardt

Klistret

Knasende

Klumpet

Luftig

Melet

Mgrt

Saftig

Sej

Slimet

Snerpende

Sprgdt

Svampet

Traevlet

Viskositet
tyndt- eller tyktflydende

Tor Vandet

Laereren bar vaere opmaerksom pa begrebet viskositet, der beskriver hvor tykt- eller
tyndtflydende en vaeske er. Dette er interessant i forhold til flere retter, fx supper og
sovser. En sovs’ rette tykkelse kan gge smagsoplevelsen. Jo tykkere en vaeske, jo starre
er viskositeten. Leereren kan tale med eleverne om, hvilke tyktflydende og tyndtflydende
supper og sovser de kender, og klassen kan diskutére og begrunde, hvad de foretraekker.

Under hele arbejdet med materialet: Maerk Smagen er Konsistenskortet centralt. Derfor
bar lzereren kopiere konsistenskortet i en A3-udgave og saette det op i fag-lokalet, sa
eleverne kan hente ord fra kortet, nar de arbejder med de forskellige workshops.
Indholdet i workshop 2 er en forudsaetning for arbejdet med workshop 3-10. Se bilag.
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Workshop 3
Hvad betyder temperaturen?

Vi taler om det kolde og det varme kakken og om kolde ret-
ter og varme retter. Mundfglelse omhandler ogsa fglelsen af
en fadevare eller rets temperatur. | denne workshop er det
malet, at eleverne skal erfare, at fadevarer og retters tem-
peratur har betydning for deres smagsoplevelse.

Eleverne skal diskutere, hvilke varme og kolde retter de
kender og undersgge forskellen pa varm og kold kakaodrik.
Til beskrivelse af temperaturen kan eleverne anvende be-
greberne: skoldhed, varm, lun, lunken, kold og iskold.

| vurderingen af den varme og den kolde kakao, skal elever-
ne ogsa vurdere drikkenes konsistens. Her bar leereren
veaere opmeerksom pa, at en kebt kakaodrik ofte indeholder
fortykningsmiddel. Klassen kan ogsa diskutere, hvilke drikke
der skal veere kolde, og hvilke drikke der skal vaere varme
og evt. seette fokus pa kold, lun og varm meaelk.
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Workshop 4 Smoothie og konsistens

Smoothie henviser til, at noget er glat. | Isbet af de sidste ti ar er den kolde drik —

smoothie, der er lavet af frisk frugt og meelk, blevet populaer i Danmark. Malet med
denne workshop er, at eleverne undersgger konsistens og smag i tre forskellige
smoothies lavet af efterarets frugter og grantsager — aeble, blabser og agurk. De tre

fremstille de tre forskellige smoothies.

smoothies har minimaelk, isterninger og citron som basis. Laereren kan tale med eleverne
om, hvilke frugter og gr@gntsager der er i seeson om efteraret, inden eleverne begynder at

s@dt, surt, salt, bittert og umami. Laereren kan have sat plakater af Konsistenskortet og
analyse.

Til analysen skal eleverne anvende Konsistenskortet samt smagens 5 grundsmage:
illustrationen af Smage-5-kanten op i faglokalet, sa eleverne kan anvende dem i deres

Eleverne kan evt. vurdere, hvilken smoothie der er mest glat, og hvilke ingredienser der
er med til at gore den glat.
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Workshop 5 Ablemuffin — konsistens og smag

| workshop 1, 2 og 3 har eleverne arbejdet med henholdsvis smag,
konsistens og temperatur. | denne workshop er det malet, at eleverne
anvender deres erfaringer og viden og undersgger, hvordan konsistens
og temperatur pavirker smagen i en eeblemuffin ved at tilseette forskelligt
tilbehgr til den. Eleverne anvender en fgdevare i sseson — aeblet — og
tilbereder aeblemuffins, seblekompot og is med lakrids.

| denne workshop arbejder eleverne praktisk ved tilberedningen samt undersg-
gende og analyserende, nar de farst vurderer de tre retter enkeltvis og bagefter i
en kombination. Eleverne skal bade vurdere, smag, konsistens og temperatur. Ved
vurderingerne skal eleverne anvende Smage-5-kant, Konsistenskort og de ord, der
beskriver temperaturen. Laereren ma understatte forlgbets struktur og elevernes
analyser. Eleverne bgr i analysen arbejde sammen i mindre grupper.

Klassen kan ogsa diskutére om en portionsanretning af en aeblemuffin med is med
lakrids og aeblekompot har betydning for smagen og lysten til at spise.

Laereren skal vaere opmaerksom pa, at lakridsisen skal fryse i 6 timer, hvis der ikke
anvendes en ismaskine.
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Workshop 6 En kartoffel — forskellig konsistens

| workshoppen skal eleverne arbejde med kartoflen bade som tilbehgr og som en
fedevare i en selvstaendig ret. Eleverne skal tilberede kartoflen pa forskellige mader
og undersgge, hvad tilberedningsmetoden betyder for kartoflens konsistens og
smag.

Eleverne tilbereder fire kartoffel-
tilbehor:

- Kogte kartofler

- Kartoffelfritter

- Kartoffelmos og

- Kartoffelrgsti.

| disse fire tilbehgr har kartoflen
meget forskellig konsistens, som
eleverne efter smagning beskriver i
workshoppens skema.

Lad eleverne dvaele ved mundfglelsen — konsistens — af de fire kartoffeltilbbehar og
stgt eleverne i at finde ord, der passer til deres oplevelse af retten i munden.
Henvis til Konsistenskortet.

Eleverne skal ogsa smagsvurdere de fire kartoffeltiibehgr ved at markere deres oplev-
else af de 5 grundsmage i Smage-5-kanten. Nar eleverne efterfalgende skal diskutere,
hvad de kunne teenke sig at spise sammen med de fire kartoffeltilbehgr, er det under-
viserens opgave at holde fokus pa, hvordan forskellig konsistens og smag spiller sam-
men, og hvordan det giver en god smagsoplevelse, nar en ret indeholder alle grund-
smage.

Underviseren kan ogsa veelge at fa eleverne til at finde flere tilbehar med kartofler og
evt. fremstille disse. Fx kold og varm kartoffelsalat, brasede kartofler, rastegte kartofler,
bagte kartofler osv.

Anden del af workshoppen seetter fokus pa kartoflen som en selvstaendig ret. Kartoffel-
suppen er valgt som et eksempel. Kartoffelsuppe har i sig selv en cremet og glat kon-
sistens, som kan opleves meget forskelligt alt efter hvilket fyld, der tilszettes. Eleverne
skal tilberede fire slags fyld, hvoraf de tre er med opskrift i materialet. Det fjerde fyld
skal eleverne selv komponere i forhold til, hvad de tror vil give en god konsistens og
smag sammen med kartoffelsuppen.

Kartoffelsuppe kan ogsa spises kold. Lad elevernes smage pa kold kartoffelsuppe, vur-
dére dens konsistens og saette ord pa deres smagsoplevelse. Drgft med eleverne, hvad
temperaturen betyder for oplevelse af konsistens og smag.
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Workshop 7 Kad og konsistens

Malet med workshoppen er, at eleverne skal erfare, at korrekt tilberedning af ked giver
kad en god spisekvalitet — og at der er forskel pa, hvorledes k@ds konsistens opleves,
alt efter om kadet er stegt helt, i strimler eller som hakket kad i en krebinet.

Eleverne skal stege en hel skinkeschnitzel, skinkekgd i strimler og hakket skinkekad.
Opskrifterne guider eleverne igennem en korrekt stegeproces, sa kgdet kan blive saftigt
og mart — og ikke tart.

Husk “fligtesten”, hvor eleverne skaerer i kadet
for at se om det er gennemstegt:

| workshoppen er valgt skinkekad af svinekad. | stedet for svinekad kan bruges kalkun
eller kyllingekgad.

Stegte kadretter spises sammen med forskelligt tilbehgr. Lad eleverne komme med
forslag til tilbehar med kartofler og forskellige sovse — se workshop 6 og 8. Drgft med
eleverne, hvordan viden om konsistens og smag medvirker til sammenseetning af
smagfulde retter. Inddrag fx betydningen af hvordan konsistens fra kad spiller sammen
med konsistens fra et kartoffeltilbehar, og hvilken betydning det har, at flere grund-
smage er tydelige i kombinationen. Smage-5-kanten kan medvirke til at belyse dette.
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Workshop 8 Sovs skal der til

Sovs og dens konsistens har stor betydning for smagsoplevelsen af en ret. Ofte
binder sovsen en rets mange smage og konsistens sammen og er det, der forst
maerkes i munden. Sovsens betydning kan ogsa afleeses i retters navne, da sovsen
indgar i mange retters navn. Det bliver ofte diskuteret, om der er meget eller lidt
sovs og hvilken slags sovs, der er bedst til hvilken ret — og ikke mindst hvor tyk eller
tynd en sovs skal veere.

| workshoppen er fokus sat pa sovsens viskositet, som er et mal for, hvor tykt- eller
tyndtflydende en vaeske er. Se mere under workshop 2.

Eleverne fremstiller tomatsovs, sovs med ablemost, persillesovs og en kold sovs.
Eleverne beskriver sovsenes konsistens, udseende og viskositet i workshoppens
skema. | workshoppens Smage-5-kant markerer eleverne deres oplevelse af de 5
grundsmage. Derefter skal eleverne diskutere, hvilke retter sovsene passer til, samt
hvilken betydning en sovs’ konsistens og smag har for den samlede smags-
oplevelse.

Sovsene er valgt ud fra:

» at de repraesenterer forskellige madlavningsteknikker

« at de har forskellig viskositet

« at de kan medvirke til, at forskellige fiske- og kadretter samt kartoffeltiibehar
giver forskellig mundfalelse.

Dermed er sovsen med til at give forskellige oplevelser af konsistens, smag,
udseende og duft.
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Workshop 9 Fisk — tilberedning og konsistens

Malet er, at eleverne erfarer, at tilberedningsmetoden har betydning for oplevelsen
af den tilberedte fisks konsistens.

Eleverne skal tilberede sejfilet pa tre forskellige mader:
* bagning i ovn

* paneret og stegt pa en pande

« dampetien gryde.

Fisks spisekvalitet og konsistens afhaenger af flere ting, blandt andet af fiskens
friskhed og tilberedningstid og -metode. Fokus i workshoppen er derfor ogsa pa
friskhed og pa vigtigheden af, at fisk ikke tilberedes for laenge, da fiskekadet sa
bliver tart og falder fra hinanden.

| stedet for sejfilet kan anvendes torsk eller laks, som alle er i handlen det meste af
aret.

Eleverne kan i grupper tilberede de tre retter, praesentere retterne for hinanden og
derefter smage pa alle tre retter. Eleverne noterer deres oplevelse af de tre fiske-
retters konsistens, smag, duft og udseende i skemaet i workshoppen. Ord til at
beskrive konsistensen kan hentes i Konsistenskortet. Underviseren stgtter eleverne
i beskrivelsen af smag ud fra grundsmagene og kommer med forslag og opmuntring
til at anvende fagsprog om duft og udseende.

En oversigt over fisk og
deres saeson kan ses pa
www.2gangeomugen.dk

FEVEL]

I

CUARARBRdALA

I

Eleverne bliver bedt om at komme med forslag til tilbeher til fiskeretterne. Eleverne
kan hente inspiration fra workshop 6: En kartoffel — forskellig konsistens og work-
shop 8: Sovs skal der til.

Fa eleverne til at reflektere over, hvordan man kan veelge tilbehgr, hvis man gnsker
en smagfuld ret, hvor mere end en konsistens er i spil.
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Workshop 10 Overraskelser

Nar vi ser en fgdevare eller en ret mad, har vi en forestilling om, hvordan fadevaren
eller retten vil opleves i munden. Vi refererer til tidligere erfaringer — bade gode og
darlige erfaringer.

Nar vi ser en tomat, har vi en forventning om, at nar vi bider i den, sa vil vi straks
maerke tomatkgdet og tomatkernerne, mens vi tygger i den lidt seje tomathinde.

| denne workshop er malet at overraske eleverne — og dermed ggre eleverne nys-
gerrige og give dem lyst til at smage pa noget, som man maske tror, man ved, hvad
er, men som viser sig at vaere noget helt andet. Overraskelserne har til mal at give
eleverne lyst til at eksperimentere med konsistens i ravarer og retter, der kan over-
raske pa en spaendende made.

Eleverne skal tilberede:

» Baked Alaska — indbagt is, hvor overraskelsen er, at den kolde is fortsat kan
veere kold, nar den har veeret en tur i ovnen indpakket i marengs.

Snacks

* Fyldte tomater

* Fyldte svampe

+ Dadel med bacon

hvor overraskelsen er, at tomaten, svampen og

baconen indeholder noget helt andet end forventet.

Nar eleverne har tilberedt retterne, skal eleverne hurtigt geette pa de fire retters
konsistens og temperatur, inden de smager og beskriver deres smagsoplevelse.

Efterfolgende opfordres eleverne til
at komponere en

“Salat med overraskelse”,

hvor opgaven er at sammensaette
en salat, sa den overrasker og
indeholder flere slags konsistens
og smage, der far andre til at sige:
“Spaendende — uhm, ma jeg fa
opskriften!”

Underviseren kan inspirere eleverne
ved at foresla ravarer, som der
almindeligvis ikke anvendes i en
salat, fx lakridspulver, blommer, stegt
varmt kad, ost osv.
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Litteratur og links

Kemien bag gastronomien: Thorvald Pedersen. Nyt nordisk Forlag Arnold Busck. 2002
Abler. Sorter der smager: Maren Korsgaard. Kaustrup & Co. 2013.

www.2gangeomugen.dk
http://www.hjemkundskabsforum.dk/Planlaegning/Laeremidler/Kend_din_Knold.aspx
http://www.kartoffelinfo.dk/
http://hjemkundskabsforum.dk/~/media/hjemkundskabsforum/Planlaegning/Laer-
emidler/Laerervejledning.ashx
http://www.gl-estrup.dk/dk/forside/skoletjenesten/temaforloeb/planter-er-ogsaa-mad.
aspx?altTemplate=PrintTemplate

13SSYAINOMSOVIAS

Smageplakaten: “Smagskompasset” fra
Kgbenhavns Madhus.
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Sponsorer

Smagens Dag 2013 stottes af:

Dansukker

Loilhen

Foreningen af Frie Fagskoler

\er
f\-\Efﬂq Den pra\a\ske vej

Fiskebranchen

2 gange om ugen

Lakrids by Johan Bulow

LAKRIDS
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Denne side er sidst redigeret 15. september 2013

Har du spgrgsmal eller kommentarer til

Smagens Dag eller materialet, kan du se mere

pa www.smagensdag.dk
- eller henvende dig til sekretariatet pa
info@2vejs.dk eller telefon 43 60 00 76.

Rigtig god forngjelse med Smagens Dag 2013.

Landbrug og Fgdevarer

Kartoffelafgiftsfonden

Kgbenhavns Madhus
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Bilag

Smagens Dag 2013
Maerk Smagen - Smage-5-kant

Ravare/ret: Ravare/ret:
Smage-5-kant Smage-5-kant
HNS uns
Ravare/ret: Ravare/ret:
Smage-5-kant Smage-5-kant
Sy Sy




Konsistenskort

m Blgd Cremet Fast Fedtet Geleret
Grynet Hardt Klistret Knasende Klumpet
Luftig Melet Mort Saftig Sej
Slimet Snerpende Sprodt Svampet Traevlet
Tor | Vandet | Viskositet | |

tyndt- eller tyktflydende
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