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Smagens Dag 2014

Smagens Dag i madkundskab har fokus pa elevernes arbejde med smag og tilsmagning samt ravare-
kendskab, sa eleverne opnar kendskab til forskellige fadevarer og deres smag i et nutidigt og historisk
perspektiv.

Eleverne skal undersgge og vurdere smagen i fadevarer og anvende deres viden og faerdigheder om
smag, nar de analyserer og vurderer fadevarers kvalitet og anvender fedevarerne i madlavning. Eleverne
skal laere, at oplevelsen af smag er individuel og kulturelt forankret — og at oplevelsen af smag kan dis-
kuteres. Undervisningen skal understgtte en eksperimenterende og innovativ tilgang til arbejdet med
smag. Eleverne skal erkende og arbejde med smag og smagens 5 grundsmage. Malet er, at de kan
undersgge og vurdere smagen i fgdevarer i seeson og gve sig i at smage og vurdere retter og forskellige
produkters smag, sa de begrundet kan vaelge mad og fremstille velsmagende retter.

Smagens Dag vil styrke og udfordre elevernes madmod gennem
forskellige undervisningsforlgb i workshops. At smage pa andre
end allerede kendte ravarer kan vaere graenseoverskridende 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 smagsoplevelserne og saette faglige ord og begreber
pa det, eleven smager. Et klassefaellesskab og en anerkendende
undervisertilgang til det at smage er en faglig udfordring i forhold til
madkundskabsomradet.

Arets tema — Gem Smagen

Formalet med temaet er, at eleverne tilegner sig faerdigheder og viden om forskellen pa friske og kon-
serverede fgdevarers smag gennem oplevelser og undersggelser, sa de bliver i stand til at vurdere egne
smags- og madvalg. Eleverne skal erfare gennem madlavning, undersggelser og eksperimenter, at rava-
rers smag kan gemmes og konserveres pa flere mader, s bade smagen og ravaren forandrer sig.

Eleverne skal opna indsigt i, at ravarers smag kan gemmes ved at behandle fedevarer pa forskellige
mader fx ved sylte, fryse, rage, salte, syrne (geere/fermentere) og terre. Men nar man gemmer smagen og
ravaren, forandrer bade smag og ravare sig, sa man far et helt andet produkt, hvor fgdevarens konsistens
og udseende ogsa er aendret. Den friske fgdevare og den gemte fgdevare bliver ikke brugt til det samme.

Materialet Gem Smagen fokuserer pa forskellene mellem konserverede fadevarers smag og de friske
fedevarers smag. Historisk har mennesker brugt forskellige konserveringsmetoder for at kunne gemme
fedevarer, sa de havde forrad. De aldste konserveringsmetoder er tarring og saltning. Senere blev sylt-
ning og forskellige gaeringsprocesser konserveringsmetoder. Da frysning blev almindeligt, blev det den
mest almindelige metode at gemme fadevarer pa.

De fleste konserverede fgdevarer far en anden smag og bliver brugt pa en anden made end de friske:
Nar man sylter, bliver de friske jordbeer til syltetgj. Nar det stribede flaesk saltes og r@ges, bliver det til
bacon, og nar de friske basilikumblade bliver tarret, bliver de til krydderiet tgrret basilikum. De
konserverede fgdevarer er blevet en del af madkulturen. | dag fremstilles mange konserverede fedevarer
af fadevareindustrien.
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Arets materiale

Materialet til Smagens Dag 2014 er malrettet faget madkundskab og tager udgangspunkt i fagets formal
og kompetenceomrader.

| fagformalet for madkundskab stk. 1 star der:
"Eleverne skal i faget madkundskab tilegne sig faerdigheder og viden om mad, smag, sundhed, fgdeva-
rer, madlavning og maltider og dermed udvikle kompetencer, der ggr dem i stand til at vaelge og vurdere
egne smags- og madvalg. Eleverne skal opna praktiske feerdigheder inden for madlavning og kunne
eksperimentere med savel ravarer, opskrifter og retter som egen smag og andre eestetiske erfaringer.
Eleverne skal kunne foretage kritisk reflekterede madvalg pa bagrund af viden om fgdevarer, saeson,
oprindelse, sundhedsvaerdi, produktionsformer og baeredygtighed.”

Fra Feelles Mél for madkundskab, Undervisningsministeriet 2014 med vores fremhaevelse af smag.

Materialet til Smagens Dag 2014 tager udgangspunkt i kompetenceomraderne:

» Mad og sundhed med det tilhgrende faerdigheds- og vidensomrade: Hygiejne

* Fgdevarekvalitet med det tilhgrende feerdigheds- og vidensomrade: Ravarekendskab

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

Du finder skemaet pa www.smagensdag.dk/Materiale 2014.

Materialet Gem Smagen bestar af: @?

« Elevmateriale — med intro, formal og 7 workshops. Smagens Dag 2014
Til de 7 workshops er der udformet lseringsmal til eleven ud fra Gem sn'Iagen
kompetencemal samt feerdigheds- og vidensmal. Bagerst i
materialet er der en oversigt over konserveringsmetoder.

* Laerervejledning inkl. bilag med smagemodellen:
Smage-5-kanten og Oversigt over forskellige konserveringsmetoder
- sadan kan du gemme fadevarer. | skemaet kan leerer og elever
se de forskellige konserveringsmetoder. Skemaet kan szettes op
i madkundskabslokalet og statte elevernes lzering under arbejdet
med Gem Smagen.

Alt materiale ligger pa www.smagensdag.dk under
menupunktet: Materiale 2014.

| arets materiale er der ogsa fokus pa to af de tveergaende
emner, som alle fag skal have fokus pa i de nye Feelles Mal.

| materialet Gem Smagen er det omraderne: Sproglig udvikling
samt Innovation og entreprengrskab. Eleverne skal gennem
arbejdet udvikle madkundskabsfaglige begreber og sprog om
de 5 grundsmage og konservering samt arbejde undersggende og eksperimenterende.
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For at udveelge workshops fra materialet Gem Smagen, anbefaler vi at laereren tager udgangspunkt i:
* Elevernes forudseetninger

* Rammefaktorer

* Specifikke laeringsmal, der er udformet ud fra kompetencemal

* Faerdigheds- og vidensmal

* Leererens arsplan og Feelles Mal 2014, Madkundskab.

De 3 fgrste workshops er basisworkshops om de 5 grundsmage, konserveringsmetoder og smagsforan-
dring. Her tilegner eleverne sig grundlaeggende viden og feerdigheder, der er forudsaetninger for arbejdet
med de @vrige workshops. | materialet anvendes bade det faglige begreb konservering og talemaden

at gemme. Gem Smagen henviser til de forskellige mader, man kan konservere en fgdevare pa — og
dermed gemme smagen.

| flere workshops er der angivet ravarer og opskrifter pa retter, som indgar i elevernes praktiske og under-
sggende arbejde. Det er op til underviseren at vurdere, hvor mange ravarer der skal anvendes, eller hvor
meget der skal fremstilles af hver ret.

Gem Smagen - i andre faglige sammenhange

Temaet Gem Smagen kan indga i forskellige faglige sammenhange, hvor opmaerksomheden er rettet
mod at udvikle elevernes viden og feerdigheder om smag og de 5 grundsmage. Materialet vil kunne
veere en del af den understgttende undervisning, som skal stette den faglige fordybelse om smag i fx
madkundskab og biologi. | den la&engere og sammenhaengende skoledag vil materialet kunne anvendes
i skolens sfo eller i klubregi. | skolereformens “"den abne skole” vil materialet kunne inddrages i samar-
bejdet med eksterne partnerskaber, fx sammen med fedevarevirksomheder og fagpersoner inden for
madomradet.

Smagemodel: Smage-5-kant

| workshop 1 introduceres smagemodellen: Smage-5-kanten, som
guider eleverne igennem deres smagsoplevelse via grundsmagene.
Smage-5-kanten hjzelper eleverne til at vurdere grundsmagene

i en ravare eller ret mad. Eleverne markerer den enkelte grund-
smags 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, gar smagsoplevelsen tydelig for
eleven og giver et grundlag for at diskutere oplevelsen med kam- 2
meraterne. Smage-5-kanten medvirker ogsa til at udvikle elevens
fagsprog og faglige begreber om smagsoplevelsen.

Bagerst i leerervejledningen er indsat bilag med Smage-5-kanter,
som underviseren kan inddrage ved flere smagegvelser.

uns

Eksempel pa udfyldt Smage-5-kant
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&
Workshop 1 De 5 grundsmage \

rksf,op 1
Leringsny D€ 5 Irundsmeage
- At

Gennem arbejdet med workshoppen skal eleverne opleve og blive bevid-
ste om smagens 5 grundsmage: sgdt, surt, salt, bittert og umami ved at
smage pa ravarer, som kun indeholder en af de 5 grundsmage.
Derudover skal eleverne lzere at anvende Smage-5-kanten til at vurdere
grundsmagens styrke og fa erfaringer med, at fedevarer kan indeholde
flere grundsmage. Workshop 1 er en basisworkshop, som eleverne skal
have arbejdet med for at kunne arbejde med de gvrige workshops.

Planlagning - Faelles Mal

| forhold til Faelles Mal for faget madkundskab arbejdes der

i denne workshop med kompetenceom-radet Madlavning

og feerdigheds- og vidensmal under omradet: Smag og tilsmagning.

Laeringsmalene for workshoppen er opfert i elevmaterialet, sa det er tydeligt for eleverne, hvad
de skal lzere i workshoppen.

‘ Madkundskab: Kompetenceomrader Madlavning \

Kompetencemal
Eleven kan anvende madlavningsteknikker og omseette
idéer i madlavningen.

Faerdigheds- og vidensmal

Fase 1: Eleven kan skelne imellem forskellige
grundsmage, konsistens og aroma.
Eleven har viden om grundsmage,
konsistens og aroma.

Fase 2: Eleven kan tilsmage og krydre maden

Eleven har viden om tilsmagning

og krydring.

Laeringsmal
» At du leerer de 5 grundsmage at kende.
+ At du kan genkende de 5 grundsmage, nar du smager pa forskellige

fgdevarer.
» At du treener dig i at smage og vurdere grundsmagene og deres styrke.
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Tegn pa leering

Eleverne kan benaevne de 5 grundsmage i relation til smagegvelserne, komme med eksempler pa andre
fgdevarer og deres grundsmage samt udfylde Smage-5-kanten i dialog med kammerater og leerer.

Laerer — hvad gor laereren?

Elever — hvad gor eleverne?

Indledning

Leereren introducerer workshoppens tema og
lzeringsmal. | dialogisk form bliver begreberne smag,
de 5 grundsmage og mundhulens og tungens evne
til at smage gennemgaet. Leereren henviser til work-
shoppens materiale, hvor illustrationer af mundhule
og tunge synliggar og understreger begreberne.

Bearbejdning

Leereren introducerer smagegvelsen og henviser

til elevmaterialet: Smag pa sukker, citronsaft, salt,
rucola og parmesanost. Laereren forklarer, hvordan
smagningen skal forega ved at understrege koncen-
trationen og opmaerksomheden pa smagsoplevelsen
mundhule og pa tunge. Hvad smager sgdt? Hvordan
opleves den sgde smag? Kender | andre fedevarer,
der har en sgd smag?

Efter smagning af grundsmagene introducerer
lzereren Smage-5-kanten. Se side 4 i leerervejlednin-
gen. Maske har leereren mulighed for at vise Smage-
5-kanten pa en interaktiv tavle?

Leereren igangsaetter opgaven om Smage-5-kant-
en og vejleder, mens eleverne udferer opgaven.
Leereren understreger og stotter eleverne i at saette
ord pa deres smagsanalyser.

Opsamling

Leereren taler med eleverne om deres udfyldte ske-
maer om grundsmagene og deres Smage-5-kanter.
Hvilke ligheder og forskelle er der i elevernes resul-
tater?

Indledning
Eleverne deltager i dialogen og far statte i elev-
materialet til laering af begreberne.

Bearbejdning

Eleverne udferer gvelsen individuelt og drafter
med kammerater og leerer sin smagsoplev-
else. Eleverne noterer, hvilken grundsmag den
enkelte fadevare har. Derngest kommer de med
forslag til andre fgdevarer med grundsmagene,
som noteres i skemaet.

Eleverne smager pa knaekbrgd, skinke og terret
abrikos og udfylder deres opfattelse af grund-
smagens styrke i Smage-5-kanten i elev-
materialet.

Opsamling
Eleverne forklarer deres resultater fra skemaet
og Smage-5-kanterne.

Evaluering

Blev dagens laeringsmal naet? Er tegnene for laering tydelige?

Den Igbende dialog i gvelserne i workshoppen giver underviseren et billede af elevernes laering og mu-
lighed for at gentage eller understrege faglige elementer.

Ved opsamlingen far laereren respons pa, om eleverne kan gengive og forklare grundsmagene.
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| workshoppen skal eleverne tilegne sig feerdigheder og viden om forskellige
konserveringsmetoder og fgdevarers smag, nar de bliver gemt/konserveret.

Eleverne skal i forskellige madlavningsprocesser undersgge, hvad der sker
med friske fgdevarers smag, nar de konserveres ud fra grundmetoderne:
syrne, s@d- og sursylte, bage, tarre og fryse. Til de forskellige metoder er der
udformet enkle opskrifter, som eleverne kan arbejde med.

Planlagning - Faelles Mal

| forhold til Faelles Mal for faget madkundskab arbejdes der

i denne workshop med kompetence-omradet Madlavning og faerdigheds-
og vidensmal under omradet: Smag og tilsmagning.

Laeringsmalene for workshoppen er ogsa opfart i elevmaterialet, sa det er tydeligt for eleverne, hvad de skal
lzere i workshoppen.

Madkundskab: Kompetenceomrader Madlavning

Kompetencemal
Eleven kan anvende madlavningsteknikker og omseette
idéer i madlavningen.

Faerdigheds- og vidensmal:Smag og tilsmagning

Fase 1: Eleven kan skelne imellem forskellige
grundsmage, konsistens og aroma.
Eleven har viden om grundsmage,
konsistens og aroma.

Fase 2: Eleven kan tilsmage og krydre maden
Eleven har viden om tilsmagning
og krydring.

Laeringsmal
* At du kan bruge forskellige konserveringsmetoder, nar du vil gemme
fedevarers smag.

* At du finder ud af, hvad der sker med en fgdevares smag, nar du gemmer
fodevaren pa forskellige mader fx, sylter, tarrer, fryser og syrner.
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Tegn pa leering

Eleverne kan naevne forskellige konserverede fgdevarer og vurdere smagsforskellen pa den friske og
konserverede fgdevare og bruge de 5 grundsmage til vurderingen.

Laerer — hvad gor laereren?

Elever — hvad gor eleverne?

Indledning

Undervisningen har fokus pa den friske og den
konserverede/gemte smag. Laereren kan forteelle
om konserveringens historie og give eksempler
pa konserverede produkter. Leereren introdu-
cerer workshoppen for eleverne og beslutter
sammen med eleverne, hvem der arbejder med
hvilke opskrifter. Leereren har kabt materialer og
fedevarer til elevernes praktiske arbejde med
fremstilling af de udvalgte produkter og til elev-
ernes undersggende arbejde.

Bearbejdning

Under elevernes arbejde med at fremstille de
konserverede produkter hjeelper og samtaler
lzereren med grupperne om de madteknikker og
grundmetoder de bruger og anvender faglige
begreber i samtalen. Lzereren kan have sat
skemaet: Oversigt over forskellige konserver-
ingsmetoder, side 34-35, op i faglokalet eller pa
en interaktiv tavle.

Laereren ma vurdere, om smagsanalysen skal
forega i samme lektion eller senere, da det kan
tage tid at fremstille produkterne.

| samarbejde med eleverne vurderer laereren,
hvordan de forskellige produkter skal praesen-
teres sammen med de friske fgdevarer.
Laereren gennemgar skemaet til smagsanalyse.

Opsamling

Leereren leder samtalen under smagsvur-
deringen og laver en afsluttende opsamling med
eleverne ud fra de opstillede leeringsmal.

Indledning

Elever kan i gruppen finde eksempler pa fedeva-

rer de kender, der er konserverede. De diskuterer,
hvilke smagsforskelle der er pa den friske og den

konserverede fgdevare.

Bearbejdning

Eleverne arbejder 2 og 2 og beslutter, hvilke friske
fedevarer de skal konservere. De arbejder med de
tilhgrende opskrifter, s de far fremstillet et produkt.
Eleverne kan undersg@ge og diskutere, hvilken
metode de anvender og bruge skemaet: Oversigt
over forskellige konserveringsmetoder side 34-35.
Nar grupperne har fremstillet deres produkt, kan
de stille deres produkt op sammen med den friske
fadevare. Herefter skal eleverne vurdere, hvordan
bade den friske fedevare og det konserverede
produkt smager. Til denne analyse skal eleverne
bruge de 5 grundsmage. Det er vigtigt, at eleverne
taler om dette og far leert faglige begreber. Alle
elever smagsvurderer alle produkter og farer resul-
tatet af deres analyse ind i arbejdsskemaet.

Opsamling

Eleverne drgfter, hvilke smagsforskelle der er pa
den friske og den gemte fgdevares smag. Samtalen
afsluttes med, hvad eleverne vil bruge den friske og
den gemte smag til.

Evaluering

Laerer og elever drgfter, om de har naet de opstillede leeringsmal. Eleverne kan pa arbejdspapiret til
workshoppen beskrive, om de har opnaet laeringsmalene og beskrive, hvad de derefter skal lzere. Til
workshoppen hgrer udfordringsopgaven: Brunch. Eleverne kan her opna indsigt i, at den mad, man veel-
ger til en brunch, bade bestar af friske og konserverede fgdevarer. Opgaven kan veere en del af evalu-
eringen. Eleverne kan tage billeder af brunchen, som kan indga i deres portefolio eller arbejdsmappe —

og maske i en udstilling pa skolen.
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| workshoppen skal eleverne tilegne sig feerdigheder og viden om, at
man konserverer/gemmer fedevarer for at fa et bestemt produkt som
marmelade, bacon eller ost. Desuden skal eleverne kunne kende
forskellige konserveringsmetoder. Eleverne skal gennem en udstilling
pa skolen formidle deres viden til andre elever.

Eleverne skal i denne workshop na de opstillede laeringsmal

gennem bade en teoretisk og en konkret praktisk tilgang, hvor
eleverne skal anvende deres viden ved at lave en udstilling om friske
og konserverede fgdevarer pa skolen.

Planlagning - Faelles Mal

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

» Mad og sundhed med feerdigheds- og vidensmal under temaet: Hygiejne

» Fadevarekvalitet med feerdigheds- og vidensmal under temaet: Ravarekvalitet.

Laeringsmalene for workshoppen er opfart i elevmaterialet, sa det er tydeligt for eleverne, hvad de skal
leere i workshoppen.

Madkundskab: Kompetenceomrade Mad og Sundhed Madkundskab: Kompetenceomrade Fadevarebevidsthed
Kompetencemal Kompetencemal
Eleven kan treeffe begrundede madvalg i forhold til Eleven kan treeffe begrundede madvalg i forhold til
sundhed. kvalitet, smag og beeredygtighed.
F i og Vi al: Hygiej Feerdig og Vi a
Fase 1: Eleven kan anvende almindelige hygiejne- Fase 1: Eleven kan redegere for almindelige ravarers smag
principper i madlavningen. og anvendelse.
Eleven har viden om hygiejne-, opbevarings- Eleven har viden om ravaregruppers smag
og konserveringsprincipper. og anvendelse.

Fase 2: Eleven kan tage hensyn til ravaregruppers
fysisk-kemiske egenskaber.
Eleven har viden om ravaregruppers
fysisk-kemiske egenskaber.

Laeringsmal
* At du undersgger, hvordan forskellige fedevarer kan gemmes eller konserveres.
* At du forteeller andre om konserverede fgdevarer og laver en udstilling pa skolen.

e At du ved, hvordan fgdevarer kan konserveres.
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Tegn pa leering

. At eleven kan forteelle andre om konserverede fgdevarer.
. At eleven kan bruge den friske og den konserverede fgdevare.

Laerer — hvad gor laereren?

Elever — hvad ger eleverne?

Indledning

Laereren praesenterer laeringsmalene for elever-
ne. Laereren kan gennem samtale med eleverne
opstille en liste over alle de fadevarer, eleverne
kender, som er konserverede. Samtalen kan tage
udgangspunkt i konkrete produkter, laereren har
stillet frem, fx rosiner, tarrede krydderier eller en
dase torskerogn.

Bearbejdning

Leereren introducerer opgaven: “Undersag”, og
taler med eleverne om, hvilke af de friske og
konserverede fgdevarer de kender. Arbejdet med
opgaven kan organiseres i 2-mandsgrupper.

Laereren kan konkretisere opgaven med en ud-
stilling, hvor de friske fgdevarer ligger pa et bord
og de konserverede pa at andet bord. Sa kan
eleverne konkret se bade den friske og den kon-
serverede fodevare. Laereren kan veelge nogle
produkter ud.

Herefter stotter leereren eleverne i at lase opgaven
gennem samtale og vejledning.

Laereren viser skemaet: Oversigt over de forskel-
lige konserveringsmetoder side 34-35. Skemaet
kan saettes op i faglokalet eller vises pa en in-
teraktiv tavle, sa eleverne har redskaber til at lase
anden del af opgaven, konserveringsmetoder.

Indledning

Eleverne kan arbejde sammen 2 og 2 og komme
med forslag til den liste, klassen kan udforme over
konserverede fodevarer.

Bearbejdning
Eleverne laeser i grupper den indledende tekst
i workshoppen og stiller spgrgsmal til denne.

Derefter arbejder eleverne med opgaven:
“Unders@ag”, hvor eleverne i skemaets to sgijler:
Friske fadevarer og Gemte fadevarer skal finde
den friske og den konserverede fgdevare, der hgr-
er sammen. Eleverne skal skrive de to fadevarer
ind i skemaet under sgjlen: Fadevarer, der harer
sammen. Herefter skal eleverne vurdere, hvilken
konserveringsmetode, der er brugt. Til dette kan
eleverne anvende skemaet: Oversigt over de for-
skellige konserveringsmetoder side 34-35.
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Laerer — hvad gor laereren? Elever — hvad gor eleverne?

Opsamling Opsamling
Leereren samtaler med klassen om de resul- Eleverne gar sammen i grupper pa 4 og forklarer
taterne i skemaet: Hvilke fadevarer kender for hinanden, hvilke fedevarer der harer sammen.

eleverne, og hvilke er nye for dem.

Leereren introducerer opgaven om en udstilling, | Eleverne skal beslutte, hvordan de gennem en
som eleverne skal lave pa skolen. Udstillingen udstilling vil formidle og vise, hvad de har leert i
tager udgangspunkt i opgaven, som eleverne madkundskab — og hvor pa skolen de vil saette

har lgst. Sammen med eleverne skal leereren udstillingen op. Sammen med leereren beslutter de,
vurdere, om udstillingen skal besta af konkrete hvad de skal forberede.

friske og konserverede fodevarer eller om det
skal veere plakater eller fotos.

Udformningen af udstillingen kan veere en del af
den understgttende undervisning.

Evaluering
Laereren samtaler med eleverne, om og hvordan de har naet de opstillede laeringsmal. Eleverne kan
bade mundtligt og skriftligt beskrive, hvad de har lzert, og hvad deres naeste leeringsmal er.

Elevernes arbejde med udstillingen kan veere en del af evalueringen. Her skal eleverne formidle deres
viden om friske og konserverede fadevarers smag — den gemte smag — for andre elever pa skolen. Ud-
stillingen kan evt. abnes ved et saerligt arrangement, hvor hele klassen deltager og formidler deres viden.
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Workshop 4 Den gemte a&blesmag

| workshop 4 skal eleverne tilegne sig feerdigheder og viden om aeblets
smag, nar det konserveres pa forskellige mader. Eleverne skal gemme
&blets smag ud fra enkle grundmetoder og teknikker og vurdere
&blets smag i de forskellige retter.

Eleverne skal i denne workshop lave forskellige retter med aebler og
vurdere retternes smag for at opfylde de opstillede leeringsmal.

De danske abler er i sseson om sommeren og om efteraret.

/blet og dets smag bruges i mange retter bade i det sgde og i

det salte kokken.

Planlagning - Faelles Mal

| forhold til Faelles Mal for faget madkundskab arbejdes der i denne workshop med
kompetenceomradet: Madlavning og faerdigheds- og vidensmal under omraderne:
Grundmetoder og madteknik og Smag og tilsmagning.

Laeringsmalene for workshoppen er ogsa opfart i elevmaterialet, sa det er tydeligt for eleverne, hvad de
skal leere i workshoppen.

Madkundskab: Kompetenceomrade Madlavning

Madkundskab: Kompetenceomrader Madlavning

Kompetencemal
Eleven kan anvende madlavningsteknikker og omsaette
idéer i madlavningen.

Feer og Vi al: Gr og i

Fase 1: Eleven kan lave mad ud fra enkle grundmetoder og teknikker,
Eleven har viden om grundmetoder og teknikker.

Fase 2: Eleven kan kombinere grundmetoder og teknikker i

madlavning.

Eleven har viden om kombinationsmuligheder

mellem grundmetoder og teknikker i madlavning.

Laeringsmal

Kompetencemal
Eleven kan anvende madlavningsteknikker og omsaette
idéer i madlavningen.

N\

og Vi al: Smag og ti i

Fase 1: Eleven kan skelne imellem forskellige
grundsmage, konsistens og aroma.
Eleven har viden grundsmage,
konsistens og aroma.

Fase 2: Eleven kan tilsmage og krydre maden.
Eleven har viden om tilsmagning
og krydring.

* At du far viden om, at aeblets smag kan gemmes.

At du finder ud af, at aeblets smag kan gemmes i forskellige produkter og retter.
+ At du fremstiller forskellige retter, hvor aeblets smag er gemt.
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Tegn pa leering

* At eleven kan vurdere aeblets smag ud fra de 5 grundsmage.
* At eleverne kan naevne retter med abler og fremstille nogle af dem.

Laerer — hvad gor laereren?

Elever — hvad gor eleverne?

Indledning

Leereren praesenterer fadevaren aeblet og work-
shoppens leeringsmal for eleverne.

Leereren kan samtale med eleverne om, hvor-
nar de spiser aebler, og om de kender retter med
abler. Det er vigtigt, at lzereren inddrager elever-
nes erfaringer med aeblet.

Leereren kan evt. begynde arbejdet med at lade
eleverne smage pa ablet og vurdere dets smag
ud fra Smage-5-kanten.

Bearbejdning

Leereren har udvalgt — alene eller sammen med
eleverne — de ableretter, der skal fremstilles.
Materialer og fadevarer til workshoppen har
lzereren indkabt.

Under madlavningsprocesserne samtaler laere-
ren med eleverne og vejleder dem i forhold til
opskriften, som eleverne skal afkode.

Laereren ma vurdere, om eleverne skal smags-
vurdere aebleretterne i samme lektion, som de
fremstilles eller gemmes til den efterfglgende
lektion.

Opsamling

Leereren leder smagsvurderingen af det friske
&ble og de 4 a&bleretter, som har en gemt
&blesmag. Leereren forklarer, hvordan Smage-
5-kanten skal bruges.

Leereren kan samtale med eleverne om, hvordan
de vil bruge de 4 eebleretter/produkter.

Indledning

Eleverne samtaler med lzereren om fgdevaren
&blet, og hvilke erfaringer de har med det friske
&ble og eeblet i forskellige retter. Maske har
eleverne selv vaeret med til at dyrke og plukke
&bler.

Bearbejdning

Eleverne veelger sammen med lzereren, hvilke
retter der skal fremstilles. Eleverne maler ingredi-
enserne af og felger opskriftens fremgangsmade.
Eleverne preesenterer ebleretterne for hinanden.

Opsamling

Eleverne smager pa et friskt aeble og de 4 able-
retter/produkter, som alle kan gemmes i en laen-
gere periode. Eleverne udfylder Smage-5-kanten
og diskuterer, hvor de synes, aeblesmagen er
tydeligst.

Evaluering

Lzereren samtaler med eleverne, om hvad de har laert, og om de har naet de opstillede laeringsmal.
Eleverne kan i deres arbejdsmappe/portefolio beskrive, hvad nyt de leerte om aeblet, og hvad de herefter
vil leere om aeblets smag i andre retter og aebleprodukter.
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Workshop 5 Silden og dens mange smage

Gennem arbejdet med workshoppen skal eleverne fa kendskab til, at
silden er en ravare, som i arhundreder har veeret en del af danskernes
mad, blandt andet fordi det var muligt at gemme fisken ved at salte og
rgge den.

Eleverne skal erfare, at ravaren sild kan gemmes pa mange mader —
og at silden kan have mange forskellige smage afthaengig af
konserveringsformen.

Sild er en ravare, som mange bgrn pa forhand ikke har lyst til

at smage pa. Det kan kreeve mod og motivation for bgrn for at fa lyst
til at arbejde med og smage pa sildeprodukter. Opfordring og

keerlig statte i smagningen og sjove historier om den ra sild fra Holland kan gge

nysgerrigheden. Det er ogsa nyttigt hele tiden at fokusere pa smagningen af de sma stykker sild,
som indgar i smagegvelsen.

| den undersggende opgave skal eleverne fremstille en sildetapas, sa eleverne kan smage og vurdere
flere forskellige sildeprodukter: Stegt sild, regede sild, marineret sild og benfri sild.

Eleverne skal undersgge og vurdere, hvad der sker med sildens smag, nar den bliver bearbejdet og
konserveret pa forskellige mader.

Eleverne skal ogsa preve at finde informationer om sildens konserveringsmetode, og hvordan den
konserverede fisk skal opbevares. Informationerne kan findes pa pakningen, men maske skal der ogsa
suppleres med informationer fra nettet?

Planlagning - Faelles Mal

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

raderne:

» Mad og sundhed med de tilhgrende faerdigheds- og vidensmal under temaet: Hygiejne

* Fgdevarekvalitet med de tilhgrende feerdigheds- og vidensmal under temaet: Ravarekendskab

» Madlavning med de tilhgrende faerdigheds- og vidensmal under temaerne: Madlavningens mal
og struktur, Grundmetoder og madteknik, samt Smag og tilsmagning og de tilhgrende
feerdigheds- og vidensmal.

Laeringsmalene for workshoppen er opfert i elevmaterialet, sa det er tydeligt for eleverne, hvad de skal
leere i workshoppen
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Madkundskab: Kompetenceomrade Fgdevarebevidsthed Madkundskab: Kompetenceomrade Mad og Sundhed

Kompetencemal Kompetencemal
Eleven kan treeffe begrundede madvalg i forhold il Eleven kan treeffe begrundede madvalg i forhold il
kvalitet, smag og beeredygtighed. sundhed.

og
Fase 1: Eleven kan redegere for almindelige ravarers smag Fase 1: Eleven kan anvende almlndellge hygiejne-
og anvendelse. principper i madlavning.
Eleven har viden om ravaregruppers smag Eleven har viden om hygiejne-, opbevarings-
og anvendelse. og konserveringsprincipper.
Fase 2: Eleven kan tage hensyn til ravaregruppers
fysisk-kemiske egenskaber.
Eleven har viden om ravaregruppers
fysisk-kemiske egenskaber.

Madkundskab: Kompetenceomrade Madlavning

Kompetencemal
Eleven kan anvende madlavningsteknikker og omsaette
idéer i madlavningen.

i M i mal og struktur
Fase 1: EIeven kan lave mad efter en opskrift.
Eleven har viden om kegkkenredskaber, arbejds-
processer samt fagord og begreber i en opskrift.

Madkundskab: Kompetenceomrade Madlavnlng Madkundskab: Kompetenceomrader Madlavning

Kompetencemal Kompetencemal

Eleven kan anvende madlavningsteknikker og omsaette
idéer i madlavningen.

Faer o : Gr og

Fase 1: Eleven kan lave mad ud fra enkle grundmetoder og teknikker,
Eleven har viden omgrundmetoder og teknikker.

Fase 2: Eleven kan kombinere grundmetoder og teknikker i

madlavning.

Eleven har viden om kombinationsmuligheder

mellem grundmetoder og teknikker i madlavning.

Laeringsmal

Eleven kan anvende madlavningsteknikker og omsaette
idéer i madlavningen.

og i

Fase 1: Eleven kan skelne imellem forskellige
grundsmage, konsistens og aroma.
Eleven har viden om grundsmage,
konsistens og aroma.

Fase 2: Eleven kan tilsmage og krydre maden.
Eleven har viden om tilsmagning
og krydring.

* At du far kendskab til, at sild kan gemmes pa mange mader.

* At du smager pa sild, der er gemt pa forskellige mader.
* At du oplever den friske og den gemte sild og tilbereder retter med dem.

Tegn pa laering

Eleverne skal med egne ord kunne beskrive og benaevne de konserveringsmetoder, som der er brugt til
de sild, som indgar i workshoppen. Eleverne skal selvsteendigt kunne tilberede de sma retter efter op-

skrifterne og udfylde og begrunde deres vurdering i Smage-5-kanterne med lidt statte fra kammerater og
underviser.
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Gennemforelse

Laerer — hvad gor laereren?

Elever — hvad gor eleverne?

Indledning

Leereren introducerer workshoppens tema og
laeringsmal.

Et anslag til workshoppen kan veere den histori-
ske dimension — sild i @resund og forrad samt
historien om de hollandske sildevogne, der er
en pendant til de danske pglsevogne.

Bearbejdning

Tapas — hvad er det?

Begrebet udfoldes i dialog med eleverne.
Hvilke dele skal sildetapas besta af?

Laereren introducerer de 4 sildeprodukter, som
skal indga i sildetapas. Produkterne deles ud til
eleverne, som bliver inddelt i 4 grupper

— 1 produkt til hver gruppe. Eleverne far til
opgave at undersgge "deres” produkt ud fra
spegrgsmalene i elevmaterialet.

Leereren far eleverne til at videndele om deres
indsamlede oplysninger, sa alle elever far ud-
fyldt skemaet om alle 4 produkter.

Laereren deler eleverne op i sma grupper, gerne
2 og 2, og fordeler de forskellige sma retter mel-
lem eleverne.

Leereren igangseetter opgaven om Smage-
5-kanten i elevmaterialet og gar rundt blandt
eleverne og vejleder, mens eleverne udfgrer
opgaven. Leereren statter eleverne i at szette
ord pa deres smagsanalyser.

Opsamling

De sidste spargsmal i workshoppen bruger
leereren til at sammenfatte og fa indtryk af
elevernes leering.

Indledning

Eleverne har fokus rettet mod laeringsmalet og stiller
evt. spargsmal til betydningen af det og kan leese
teksten i workshoppen.

Eleverne kan supplere med egne oplevelser om sild
fra eventuelle ture pa Bornholm eller andre lande.

Bearbejdning

Eleverne er i dialog med underviseren under in-
troduktionen og fglger med i elevmaterialet. | grup-
per a 4 besvarer de spgrgsmalene til den undersga-
gende opgave om “deres” produkt.

Eleverne udfylder skemaet i elevmaterialet.

Eleverne arbejder 2 og 2 om de sma retter. Til sidst
anrettes de sma retter til en tapas pa ét bord. Elever-
ne praesenterer deres sma retter for hinanden.

Eleverne udfylder Smage-5-kanten for de 4 silde-
produkter.

Opsamling

Eleverne diskuterer deres udfyldning af Smage-
5-kanterne, og hvad der sker med de 4 slags silds
smag, nar de bliver spist sammen med andre sma
retter i en sildetapas.

Evaluering
Blev dagens laeringsmal naet? Er tegnene for laering tydelige?

17

www.smagensdag.dk - Kirsten Marie

Pedersen og Hanne Birkum 2014




Workshop 6 Gem smagen i kedboller

Grundsmagen umami kender mange elever ikke sa godt som de gvrige
4 grundsmage. Det kan ogsa veere vanskeligt at forklare, hvordan
smagsoplevelsen af umami er. Men retter og ravarer med umami
forstaerker smag og fylder hele munden, ligesom den bliver i munden i

lzengere tid.

Formalet med denne workshop er, at eleverne skal erfare, at rava-
rer som er konserverede, fx tarret skinke og lagret ost, har en
kraftig umamismag. Dette kan medvirke til, at en ret med kad kan

&7

Worksy,
Gem Sma, op &

'gen ik@dbol/w

Madkundskab: Kompetenceomrade Fadevarebevidsthed

Madkundskab: Kompetenceomrader Madlavning

Kompetencemal
Eleven kan treeffe begrundede madvalg i forhold til
kvalitet, smag og baeredygtighed.

Feer o

Fase 1: Eleven kan redegere for almindelige ravarers smag
og anvendelse.
Eleven har viden om ravaregruppers smag
og anvendelse.

Fase 2: Eleven kan tage hensyn til ravaregruppers
fysisk-kemiske egenskaber.
Eleven har viden om ravaregruppers
fysisk-kemiske egenskaber.

Lzeringsmal
* At du leerer, at grundsmagen umami er meget tydelig i fedevarer, der er lagrede,

saltede og tgrrede.

Kompetencemal
Eleven kan anvende madlavningsteknikker og omsaette
idéer i madlavningen.

F og Vi Smag og il
Fase 1: Eleven kan lave mad efter en opskrift.
Eleven har viden om kekkenredskaber,
arbejdsprocesser samt fagord og begreber
i en opskrift.
Fase 2: Eleven kan udvikle opskrifter
Eleven har viden om mal og struktur
i en opskrift.

* At du kan genkende fgdevarer med meget umami-smag.
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Madkundskab: Kompetenceomrade Madlavning

Madkundskab: Kompetenceomrade Madlavning

Kompetencemal
Eleven kan anvende madlavningsteknikker og omsaette
idéer i madlavningen.

Feer og Vi al: Gr og
Fase1: Eleven kan lave mad ud fra enkle grundmetoder
og teknikker.
Eleven har viden om grundmetoder og teknikker.
Fase 2: Eleven kan kombinere grundmetoder og teknikker
i madlavning.
Eleven har viden om kombinationsmuligheder
mellem grundmetoder og teknikker i madlavning.

Laeringsmal
* At du leerer, at grundsmagen umami er meget tydelig i fadevarer, der er lagrede,

saltede og tarrede.

Kompetencemal
Eleven kan anvende madlavningsteknikker og omsaette
idéer i madlavningen.

F og a i mal og struktur
Fase 1: Eleven kan lave mad efter en opskrift.
Eleven har viden om kekkenredskaber, arbejds-
processer samt fagord og begreber i en opskrift.
Fase 2: Eleven kan udvikle opskrifter.
Eleven har viden om mal og struktur i opskrifter.

* At du kan genkende fgdevarer med meget umami-smag.

Tegn pa laering

Eleverne skal kunne fremstille retterne efter opskrift. Eleverne skal kunne udfylde deres Smage-5-kanter,
og give udtryk for deres oplevelse af umamismagen. Eleverne skal ogsa kunne beskrive, hvilke produkter

der giver mest umamismag — og hvorfor.

Gennemforelse

Laerer — hvad gor laereren?

Elever — hvad gor eleverne?

Indledning

Laereren uddeler sma stykker skinke og beder
eleverne smage pa det. Hvilke grundsmage op-
lever eleverne?

Leereren formidler i dialogisk form med eleverne
om umami. Eleverne far et lille stykke parme-
sanost, og leereren oplister konserverede produk-
ter, hvor umamismagen er tydelig. Se materialet
fra Smagens Dag 2012.

Laeringsmalene praeciseres via elevmaterialet.

Indledning

Eleverne smager og deler deres smagsoplevelse.
Eleverne far til opgave at vaere saerlig opmaerk-
somme pa grundsmagen umami.

Fra smagning nr. 1 til smagning nr. 2 bgr eleverne
udfordres til at seette flere ord pa deres smags-
oplevelse.

Eleverne skal veere helt bevidste om laerings-
malene — maske ved at understrege dem i elevma-
terialet.
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Laerer — hvad gor laereren?

Elever — hvad ger eleverne?

Bearbejdning

Eleverne deles i grupper, som henholdsvis tilbe-
reder Kgdboller i tomatsovs 1 og Kgdboller i
tomatsovs 2.

Tilbehgr kan ogsa tilberedes.

Laereren leder smagningen af de to retter og
taler med eleverne om smagsoplevelsen.
Hvordan opleves umamismagen i de to retter?

I hvilken ret treeder umamismagen mest frem og
hvorfor?

Hvilke ravarer giver umamismagen?

Opsamling

| sidste del af bearbejdningen gentager og
sammenfatter leereren elevernes viden om
umamismag og de konserverede produkter, som
eleverne kender.

Laereren beder ogsa om forslag til andre ravarer
med umamismag, som kunne blandes i kad-
farsen eller spises som tilbehgr til retten — og
dermed forsteerke umamismagen.

Leereren beder eleverne om 2 og 2 at "here
hinanden” i grundsmagen umami og give ek-
sempler pa fedevarer med meget umamismag.
Leereren samler elevernes lister til en feelles
liste, som haenges op i klassen.

Bearbejdning
| grupper tilbereder eleverne de to retter kgdboller
efter opskrifterne i materialet.

Eleverne udfylder Smage-5-kanten for de to retter
og diskuterer deres resultater i samtalen med kam-
merater og leerer.

Opsamling
Eleverne "hgrer hinanden” og udarbejder en feelles
liste over ravarer med meget umamismag

Evaluering

Undervejs har lzereren opmaerksomheden rettet mod, om eleverne kan arbejde selvstaendigt efter op-
skrifterne, og vejleder og statter eleverne i laesningen og forstaelsen af den punktvise fremgangsmade,

| opsamlingsfasen lytter leereren til elevernes “overhgring” af hinanden og kan veere klar med hjaelpende
og supplerende spgrgsmal og svar. Via listerne far laereren et godt redskab til at se, underbygge og sup-

plere elevernes viden om umami.
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Workshop 7 Skjul smagen i en kyllingewrap

Eleverne skal i denne workshop anvende de feerdigheder og den viden
de har tilegnet sig gennem arbejdet med temaet Gem Smagen i elev-

materialets gvrige 6 workshops. Desuden kan de anvende nogle af de
retter/produkter, de har fremstillet i forbindelse med arbejdet i de andre
workshops.

Workshoppen titel: Skjul smagen i en kyllingewrap henviser til, at
wrappen bade gemmer smagen, og skjuler det, der er i den.

Workshoppen er bade en udfordringsopgave og en del af evaluerin-
gen af elevernes laering.

Eleverne kan i grupper pa 2 fremstille forskellige wraps, som indgar i et faelles maltid i klassen. Under
spisningen oplever eleverne wrappens smag og vurderer bade de friske og de konserverede fadevarers
smag gennem faelles samtale pa klassen.
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Bilag: Smage-5-kanter

Smage-5-kant Smage-5-kant Smage-5-kant
& o & % &
Smage-5-kant Smage-5-kant Smage-5-kant
& o & % &
Smage-5-kant Smage-5-kant Smage-5-kant
& N3 & % &
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- sadan kan du gemme fgdevarer

| skemaet her kan du se, hvad der kemisk sker med fgdevaren, nar den bliver gemt eller
konserveret pa forskellige mader, og hvad der sker med smagen.

. Hvad sker der Fodevarer LD
Konserverings- . . Hvad sker der med
Madfysik og kemi
metode smagen
Tarring Vandet fordamper fra Tarrede frugter, Meget sad
(frysetarring) fedevaren, sa der er sa | fx sveske, rosiner,
lidt vand tilbage, at abrikos, dadler, figner
mikroorganismer ikke
kan leve i fgdevaren. Tarrede grontsager, fx
tomater
Tarret saltet fisk, fx Meget salt
Klipfisk
Tarret dej, fx pasta Bitter
Tarret bred: croutoner,
knaekbrad, kiks,
kammerjunkere
Tarrede krydderier
Saltning Saltet binder det vand, Bacon Bitter og salt
der er i fadevaren, sa Fisk, fx rgget sild, raget
mikroorganismer ikke makrel og rgget laks
kan leve i den. Rygeost
Ragning Ragens tjaerestoffer Bacon Bitter og salt
hammer mikroorganis- | Fisk, fx raget sild, reget
mers vaekst og forhindrer | makrel og rgget laks
iltning. Rygeost
Syltning Eddikesyltning: Syltede agurker, Syrligt/sur
Eddikesyltning eddiken seenker pH- chutney, asier, hvidlag,
vaerdien, sa mikroorgan- | chili
ismer ikke kan leve
Sukkersyltning Sukkeret binder det Sad
vand, der er i fodevaren,
sa mikroorganismer ikke | Syltetgj, marmelade, saft
kan leve i den.
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Konserverings-
metode

Hvad sker der?
Madfysik og kemi

Fodevarer

Smag
Hvad sker der med
smagen?

Kogning under

Kogning ved tempera-

Fisk, fx tun, torskerogn

De 5 grundsmage

tryk, fx tur pa 95 -120 grader | makrel forandres
konservesdase |dreeber mikroorganis- |Frugt: ananas,
mer i en luftteet dase | ferskner, paere
eller glas. Grontsager: eerte,
majs, radkal
Kad: skinke,
Feerdigretter: forloren
skildpadde, lever-
postej, ravioli, kad-
boller i karry.
Syrning Meelkesyrebakteri- Syrnede maelke- Sur
erne spiser laktosen/ | produkter:
sukkeret i maelken og | Tykmeelk, yoghurt,
danner meelkesyre, sa |skyr, A38, creme-
pH-veerdien falder. Sa |fraiche
kan bakterierne ikke Ost.
leve.
Frysning Vandet krystalliserer, [ Alle fgdevarer De 5 grundsmage er

og temperaturen falder
til minus 18 grader.
Ved denne temperatur
gar mikroorganismer i
dvale, og nogle dgr.

naesten den samme
som i de friske fade-
varer.
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Sponsorer der stotter
Smagens Dag 2014

Dansukker Landbrug og Fgdevarer

Lodber

Foreningen af Frie Fagskoler

f\--\Efaq pen \Jra\<t“5“e vel

Fiskebranchen Kartoffelafgiftsfonden

2 gange om ugen

Denne side er sidst redigeret 28. august 2014

Har du spargsmal 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 2014.
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Mzelk og syrnede malkeprodukter
Erik Christensen og Ruben Mols Jepsen
Mejeriforeningen, 2000

Ost emner til natur/teknik — undervisning 1.-6. klasse
Erik Christensen og Ruben Mols Jepsen
Mejeriforeningen, 1997

Smer og anvendelse af maelkefedt
Erik Christensen og Ruben Mols Jepsen
Mejeriforeningen, 1997

Litteratur

Bar og frugter
Else Marie Boyhus, Helle Brgannum Carlsen
L&R Fakta, 2000

Den grenne syltebog
Tarsleffs Husmoder Service, 1999

Eddike
Claus Meyer, Thomas Harder
Politikens Forlag, 2005

Syltebogen:
Bente Nissen
Aschehoug, 2002

Febler i det danske kokken
Else Marie Boyhus
Lindhardt og Ringhof, 2004

Links
http://www.dansukker.dk/dk/opskrifter/chutney-syltede-gronsager.aspx?gclid=CjsKDwjwmuafBRCQ-
7ef6zJXhdRIKAFH2med74SXJatiX8XUS2G04Jx6xmAVPXMKdmw-cOnXpCGz-GglWrfD_BwE

http://samvirke.dk/article-group/syltning.html
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