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Workshop 1 - Glv smag til dine log
Ml med workshoppen er

+ Oukender og tan beskrie smagen of munstsiesen aflog
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Smagens Dag &

Intro

Ggr smagen grgn er temaet for Smagens Dag 2022, som i ar er onsdag den 28. september 2022
Pa Smagens Dag skal eleverne arbejde med at vaere kreative med grgntsagerne. Det vil sige, at de skal
afprgve, hvordan smagene af fx Igg eller kal aendrer sig ved forskellige tilberedninger.

Mal med arets tema
Malet med Smagens Dag 2022 er, at eleverne kan:
e Beskrive smag og tekstur i forskelligt tilberedte grgntsager
e Forklare og bedgmme smag i retter med grgntsager
e Erfare at grgntsagerne andrer smag og tekstur efter tilberedning og smagstilsaetning
e Tilberede nye retter af grgntsager og bedgmme de nye retters smag.

Laeremidlet Ggr smagen grgn — obligatorisk

Leremidlet Ggr smagen grgn — obligatorisk madkundskab bestar af:
e Elevmateriale
e Manedens Smag 2022: Ggr smagen grgn. Til hver maned i 2022 (undtagen juli og september) er der
udarbejdet en workshop med grgntsag i saeson. Se https://smagensdag.dk/maanedens-smag/2022-
goer-smagen-groen/
e Denne lzrerinfo.

Elevmaterialet obligatorisk
Gar smagen grgn til obligatorisk madkundskab tager udgangspunkt i Madkundskab, Faelles Mal 2019 inden

for fglgende kompetenceomrader:
e Fgdevarebevidsthed med det tilhgrende faerdigheds- og vidensomrade: Ravarekendskab og
Baeredygtighed og milj@
e Madlavning med det tilhgrende feerdigheds- og vidensomrade: Smag og tilsmagning og
madlavningens fysik og kemi.
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Larerinfo: Ggr smagen grgn — obligatorisk madkundskab

Elevmaterialet obligatorisk bestar af en intro, to workshops (hvor vi ser en progression i bade det teoretiske
og det praktiske fra workshop 1 til workshop 2) og en kort laererinfo:

Workshop 1: Giv smag til dine lgg

(3 lektioner eller mere)

Hensigtsmaessigt forlgb:
1. Inddel eleverne i grupper af cirka 4 elever.

2. Hver gruppe laver en portion pizzadej (som bliver til to pizzaer), side 8, punkt 1-5.
3. Laes materialets teorisider, side 2-4.
4

Fordel de forskellige tilberedninger til eksperimenter med forskellige lpgtyper mellem grupperne
Vi foreslar til cirka 24 elever en maengde pa % kg rgdlgg, 4 porrer og 2 hele hvidlgg.
5.

Tilbered de forskellige slags l@g som beskrevet i eksperimentet side 5 og 6. Stgt eleverne i
tilberedningen.

Smag, og beskriv smag og mundfglelse i skemaet side 7.
Fortsaet gruppevis fra punkt 6 i opskriften side 8.

Vi foreslar, at fyldet fordeles, sa ikke flere grupper laver den samme pizza. Sa kan eleverne smage
pa hinandens pizzaer.
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Worksho!

Eksperimentér med Igg i en pizza bianca
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Workshop 2: Ggr smagen gron med kal
(3 lektioner)

Jr:ftzf/e;rf Dag

Hvad er kit

Hensigtsmaessigt forlgb:
1. Inddel eleverne i grupper af cirka 4 elever.

2. Laes materialets teorisider, side 9 og 10. Afhaengigt af hvilket trin

eleverne er p3, kan du som underviser enten fortaelle om

fytokemikalier eller dele nedenstaende skema med eleverne.

3. Fordel de forskellige tilberedninger af eksperimenter med
forskellige kaltyper mellem grupperne. Vi foreslar til cirka 24
elever en mangde pa % spidskal, 2 glaskal og 1 bundt sortkal
(alternativt grenkal).

4. Tilbered de forskellige slags kal som beskrevet i eksperimentet,

side 11 og 12. Stgt eleverne i tilberedningen.
5. Smag, og beskriv smag og mundfglelse i skemaet side 12 og 13.

Hver gruppe tilbereder en portion blanquette-sauce side 14,

punkt 1-6.

Indeni k)

7. Viforeslar, at kalen fordeles, sa der opnas variation i det, eleverne kan smage pa.

Brug eventuelt dette skema om fytokemikalier, hvis | vil arbejde med kalens sundhedsperspektiv.

Fytokemikalier — miraklet i kdlen

Glukosinolater

Karotenoider

Flavonoider

| kal er der glukosinolater, som
er bitterstoffer, der beskytter
planten mod insekter.

Nar vi spiser kalen, giver
glukosinolaterne den bitre smag i
vores mund.

Glukosinolater hjzlper til at
regulere tarmens funktion og
udledning af vigtige
tarmhormoner.

Glukosinolater menes at
forebygge kraeft.

Der er ogsa karotenoider, som er
pigmentstoffer, der giver planten
r@de, gule og orange farver.

Karotenoider er et forstadie til
vitamin A. Allerede i 1929
opdagede man, at betakaroten
fra planter omdannes til A-
vitamin i leveren hos dyr og
mennesker.

Karotenoider virker som
antioxidanter i mennesket, nar vi
spiser dem.

Flavonoider beskytter planterne
mod ultraviolette skader fra lys
og giver de flotte, klare farver.

Flavonoider er staerke
antioxidanter og bekaemper
kraeft og hjerte-kar-sygdomme i
vores krop.

© Smagens Dag 2022
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Smagens Dags smagemodeller

Til hver workshop indgar der undersggende, analyserende og vurderende smagegvelser. | arbejdet med
smagegvelserne kan eleverne bruge Smagens Dags tre smagemodeller.
| materialet opfordrer vi til at bruge Smage-5-kanten og teksturkortet.

Teksturkort

Smage-5-kant

Mundfglelsen kan beskrives med ord fra teksturkortet.

Mundfslelsen kan besioives med ord fra teksturiortet.

salt

Smage-reol

Hvis du vil supplere med inspiration til at tilseette forskellige smage til gregntsagerne, anbefaler vi at bruge
modellen Smage-reolen. Du kan lzese mere om denne model under materialet fra Smagens Dag 2021
https://smagensdag.dk/smid-ikke-smagen-ud/
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Litteratur

Kalhydrater
Anette Sams: Gyldendal 2022

Grgnt med umami og velsmag
Klavs Styrbaek & Ole G. Mouritsen: Gyldendal 2020

Ag

Helle Brgnnum Carlsen, Landbrug & Fgdevarer 2018

Kal

Asmus Gamdrup Petersen Jensen & Peter Nghr Christensen, FADL 2015

Claus Meyers Salatveerksted
Claus Meyer, Lindhardt og Ringhof 2009

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 — bzeredygtighed 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 2022 er udarbejdet med venlig stgtte fra:

REMA1000 (% sparnord

Di ing!
iIscount med holdning FONDEN
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