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IWW Dag

Laererinfo til obligatorisk materiale
Smag pa fremtiden

Smag pa fremtiden er temaet for Smagens Dag 2023, som i ar er onsdag den 27. september 2023.
Pa Smagens Dag skal eleverne arbejde kreativt med svampe som eksempel pa fremtidens mad. Arets
materiale giver mulighed for at eksperimentere med bade smag og tekstur ved forskellige tilberedninger.

Mal med arets tema
Malet med Smagens Dag 2023 er, at eleverne kan:
e Beskrive smag og tekstur i forskelligt tilberedte svampe
e Forklare og bedgmme smag i retter med svampe
e Erfare at svampene sndrer smag og tekstur efter tilberedning og smagstilsaetning
o Tilberede nye retter med svampe og bedgmme de nye retters smag.

Leeremidlet Smag pa fremtiden — obligatorisk

Leeremidlet bestar af:

e Elevmateriale til begyndere S

e Elevmateriale til gvede gxég Pd fremtiden

e Manedens Smag 2023: Smag pa fremtiden. Til hver maned i 2023 e Obgatons mag gy —
(undtagen juli og september) er der en workshop med bud pa Indhola
mad, der kan bidrage til vigtige tiltag for at for at veere med til at :
passe pa fremtiden. Malet er, at maden stadig kan smage godt
for de kommende generationer.

e Teori om svampe

e Denne lzrerinfo.

Elevmaterialet obligatorisk
Smag pa fremtiden til obligatorisk madkundskab tager udgangspunkt
i Madkundskab, Feelles Mal 2019 inden for fglgende
kompetenceomrader:
o Fgdevarebevidsthed med de tilhgrende feerdigheds- og
vidensomrader: Ravarekendskab og Beaeredygtighed og miljg
e Madlavning med det tilhgrende feerdigheds- og
vidensomrade: Smag og tilsmagning
e MaAltid og madkultur med det tilhgrende feerdigheds- og vidensomrade: Maltidskultur

Leererinfo: Smag pa fremtiden — 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 lzererinfo.
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Laer af de gamle kinesere - begyndere
3 lektioner

Denne f@grste workshop er taenkt til at arbejde med pa f@rste obligatoriske madkundskabsar.
Den inddrager madkulturel inspiration fra det kinesiske kgkkens anvendelse af svampe.

Hensigtsmaessigt forlgb:
1.

Hvis | vil lave jeres egen svampefond, skal den tilberedes dagen inden
eller fgr, se side 5. | kan tilberede fonden gangen for og fryse den.

Hvis | bruger tgrrede svampe, saettes de i blgd, se side 3, punkt 1,
inden | taler om materialets teorisider. Leereren har laest intro og
teorisiderne pa forhand og fundet 2-3 spaendende informationer frem,
som der kan laeses eller drgftes i fellesskab med eleverne.

Inddel eleverne i grupper af cirka 4 elever, lad eleverne laese opskriften
samt forlgbets intro grundigt igennem sammen, og lad dem stille
opklarende spgrgsmal i plenum.

Hver gruppe fordeler de forskellige ravarer og snitte-hakke-opgaver
mellem sig og laver en portion suppe, se side 3. Opskriften er taenkt
som hovedmaltid for 4 personer, men kan ogsa vaere en ret blandt
flere til 8 personer.

Smag, og beskriv smag og mundfglelse i Smage-5-kant og teksturkort side 4.

Hvis | vil arbejde videre med svampe og suppe, kan eleverne udvikle deres egen udgave af en suppe
hjemme eller gangen efter, se side 5.

Laer af det franske kgkken og Napoleon - gvede
2 x 2 eller 3 lektioner eller en hel dag med Smagens Dag

Denne anden workshop er taenkt til at arbejde med pa andet obligatoriske madkundskabsar. Den inddrager
madkulturel inspiration fra det franske kpkkens anvendelse af svampe.

Hensigtsmaessigt forlgb:

1.

Inddel eleverne i grupper af cirka 4 elever, lad eleverne laese opskriften samt forlgbets intro
grundigt igennem sammen, og lad dem stille opklarende spgrgsmal i plenum.

Lad halvdelen af grupperne tilberede Champignoner a la Francaise, se side 4.

Lad den anden halvdel af grupperne tilberede Champignon a la creme,
se side 6.

Smag, og beskriv smag og mundfglelse i Smage-5-kant og teksturkort
side 4.

Lgs ogsa de andre opgaver, der er knyttet til begge opskrifter, se side 5
og 6.

Hvis | kun bruger 3 lektioner til workshoppen, anbefaler vi, at leereren
har gjort smagsprgverne til smagegvelsen, se side 5, klar pa forhand.

| kan ogsa dele workshoppen over to undervisningsgange (2 gange 2
lektioner) og lave en opgave pr. gang.
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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.

Smage-5-kant

Brug Smage-5-kanten, nar du smager

| Smage-5-kanten kan du vise, hvor s@d, sur, salt,
bitter eller umami en ravare eller en ret smager.
Sgd, sur, salt, bittert og umami kaldes de 5

grundsmage.

Sadan ggr du

e Smag pa ravaren eller retten.
e Hvilke grundsmage oplever du?

e Smager ravaren eller retten meget s@d, farver

du alle 3 felter under sgd.

e Smager ravaren eller retten meget lidt sur,

farver du % eller 1 felt under sur.

e Tal med dine kammerater om, hvordan du

oplevede ravarens eller rettens smag. salt
Teksturkort Smage-reol
Mundfalelsen kan beskrives med ord fra teksturkortet.
Teksturkort ekl 1 V=
Bled Fugtigt Knasende Saftigt Tradet A\ ? —
Cremet Groft Klumpet Sejt Tyktflydende
Elastisk Grynet Luftigt Slimet Tyndtflydende
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Litteratur og producenter

Information om danske svampe
http://www.svampeguide.dk/

Opskrifter
www.tvedemose.dk

https://madogdrikke.rema1000.dk/

Generelt om svampe
Min Svampebog af Casper Sundin, Flemming Gernyx og Helle Brgnnum Carlsen, Muusmann forlag 2022.

Fantastiske svampe (Netflix) pa https://www.netflix.com/title/81183477

Producenter
Tvedemosegard — kan blandt andet kgbes i REMA 1000 — www.tvedemose.dk

Bygaard — www.bygaard.dk

Funga Farm - www.fungafarm.com

Beyond Coffee — www.beyondcoffee.dk

Bramsly Gourmet (FYN) - https://dgfs.dk/leverandoer/bramsly-gourmet/

Tagtomat /her kan du kgbe g@r-det-selv-svampe - https://tagtomat.dk/svampedyrkning/

Laer mere om ekstraktion
NatMad — Naturvidenskab & Mad: https://smagensdag.dk/4-salon-ekstraktion/

Tak for stgtte

Materialet til Smagens Dag 2023 er udarbejdet med venlig stgtte fra:

REMA 1000

Discount med holdning!
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