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Laererinfo til valgfagsmaterialet
Forslag til proveoplzeg

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 andrer smag og tekstur efter tilberedning og smagstilsaetning.
o Tilberede nye retter med svampe og bedgmme de nye retters smag.

Leeremidlet Smag pa fremtiden — valgfag

Leeremidlet bestar af:

e Elevmateriale til valgfag

e Manedens Smag 2023: Smag pa fremtiden. Til hver maned i 2023 (undtagen juli og september) er der
en workshop med bud pa mad, der kan bidrage til vigtige tiltag for at for at vaere 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 valgfag

Smag pa fremtiden til madkundskab valgfag tager Smagens Dag 5073 |

udgangspunkt i Madkundskab, Faelles Mal 2019 inden for Es,ggigiélfremtiden

fplgende kompetenceomrader: 4 valefog mag

o Fgdevarebevidsthed med de tilhgrende feerdigheds- og
vidensomrader: Ravarekendskab og Baeredygtighed og
miljg.

e Madlavning med det tilhgrende faerdigheds- og
vidensomrade: Smag og tilsmagning.

e MaAltid og madkultur med det tilhgrende faerdigheds- og
vidensomrade: Maltidskultur.
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Laererinfo til valgfagsmaterialet

Svampejagt?

Hvis | har mulighed for selv at sanke svampe, kan | med fordel enJ N3
udvide forlgbet med en svampejagt. Den kan enten ligge inden de
beskrevne to gange eller mellem dem.

Se fx https://emu.dk/grundskole/madkundskab-valgfag/paa- Pa svampejagt
svampejagt?b=t5-14467 I iy e

o Forlebet kan planleegges som en temadag
@ sammen med den kommunale naturvejleder.

Forlgbet er rammesat til 2 gange:

F@rste undervisningsgang
Eleverne skal fgrste undervisningsgang tilegne sig viden, gennemga idéfase, udarbejde opskrift, skrive
indkgbsliste (i udleveret skabelon eller hvordan eleverne plejer at skulle lave indkgbslister) og fremstille

arbejdsplan (evt. ogsa i en skabelon).

Anden undervisningsgang
Denne gang er den praktiske. Der er kgbt ind pa forhand. Eleverne tilbereder deres ret, evt. justerer den

lidt, tager billede af den og vurderer den i skemaet, mens de spiser den.

Forlgbet kan bruges direkte i forbindelse med prgven i madkundskab.
| materialet her far du inspiration til, hvordan emnet og materialet kan bruges som et spgrgsmal. Vi viser

ogsa, hvilken undervisningsbeskrivelse der kan knyttes til.
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Undervisningsbeskrivelse
Undervisningsbeskrivelse for valgfaget madkundskab:

Skole:

Klasse:

Leerer:

Forlgb: Eksperimenterende bzeredygtig madlavning (2-3 gange)
Kompetenceomrader: Madlavning (og Fgdevarebevidsthed)

Kompetencemal: Eleven kan eksperimentere ud fra grundleeggende madlavningsteknikker

Mal for undervisningen
e Eleven kan forklare svampes smag og tekstur og anvendelse.
e Eleven kan redeggre for, hvorfor svampe er bzeredygtige.
e Eleven kan begrunde, hvordan han/hun udvikler en ret med svampe ud fra givne rammer.
e Eleven kan fremstille en velsmagende spandende ret, der demonstrerer, at svampe kan vaere et bade
velsmagende og baredygtigt bud pa fremtidens mad.

Forlgbsbeskrivelser
| undervisningsforlgbet indgar fglgende undervisningsaktiviteter:
e Teoretisk analyse og forklaring i faellesskab (leererstyret) af, hvad svampe er for en fgdevaregruppe.
e | grupper arbejder eleverne med at idéudvikle ud fra givne rammer.
e | grupper arbejder eleverne med at skrive indkgbsliste og arbejdsplan.
e | grupper fremstiller eleverne selvskabte retter (skabende arbejde) pa baggrund af materialet.
e Individuelt udfyldes et analyse- og vurderingsskema om rettens sensoriske savel som baeredygtige kvaliteter.

Formal

Formalet med forlgbet er, at eleverne tilegner sig viden om svampe som fgdevaregruppe. Eleverne skal opdage den
righoldige mulighed, der ligger i at bruge svampe som smagsfyldigt indhold i stedet for kgd. Ligeledes er formalet, at
eleverne udvikler kundskaber til at kunne arbejde eksperimenterende og skabende — og derved opnar stort ejerskab
til de fremstillede svamperetter.

Arbejdsformen veksler mellem:
e Lererstyret dialogbaseret analyse.
e |déudvikling i grupper med mindmaps, tegninger etc.
e Elevdialoger (elevstyret) om laeste tekstafsnit.
e  Gruppearbejde i fremstilling af selvskabte retter.
e Enkelt eller pararbejde i analyse af eget produkt.
o Fxlles maltidsoplevelse med vurderinger af velsmagen i fremtidens mad med svampe.

Evaluering

Vurderinger af fremstillede fedevarer viser formativt, hvilke spor forlgbet har sat i elevernes tilgang til at mindske
forbruget af kad. Det eksperimenterende arbejdes idéudviklingsfase er ogsa et tegn pa, hvor mange erfaringer
eleverne allerede har til at benytte i den skabende fase.

Tekster/links:
e www.smagensdag.dk/smagensdag-2023-smag-pa-fremtiden
e Generelt om svampe:
e Min Svampebog af Casper Sundin, Flemming Gernyx og Helle Brgnnum Carlsen. Muusmann forlag 2022.
e  Fantastiske svampe (Netflix) pa https://www.netflix.com/title/81183477

Laererens underskrift

Skolelederens underskrift
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Prgvespgrgsmal:
Svampe - fremtidens beeredygtige og laekre mad
Sank CO;- aftrykket, uden det bliver kedeligt.

Svampe kraever ikke mange ressourcer, og de har et meget lille
CO,-aftryk. De smager meget af umami, og de giver en god
mundfylde. Derfor er svampe med til at ggre fremtidens mad bade
baeredygtig og velsmagende.

TIL DEN PRAKTISKE PR@VE
(120 minutter, hvor du ogsa kan forklare processer og valg af fédevarer, mens du laver maden og
rydder op). Du skal:

o Tilberede mindst to retter fra det salte kgkken, hvor du bruger forskellige slags svampe. Du ma rigtig
gerne selv skabe hele eller dele af en af retterne.

e Du kan ogsa lave en dessert, der dog ikke behgver indeholde svampe.

e Du skal vise brugen af 22g som bindemiddel eller i en emulsion.

e Du skal vise pandestegning eller sautering.

e Du kan vise enten en pisket dej eller en mgrde;j.

e Du skal inddrage grgntsager og frugt, der er i sason, og du skal teenke i baeredygtighed og smag.

Nu skal du sa:

1. Skrive en oversigt over, hvilke retter du vil tilberede (med henvisning/links til hvor opskrifterne er fra).
2. Skrive en arbejdsplan.

3. Skrive en indkgbsliste i udleveret skabelon.

TIL DEN MUNDTLIGE DEL AF PROVEN (10-15 minutter):
e Du skal kort (evt. med en model) forklare om svampe og deres sensoriske kvaliteter.
e Du skal forklare, hvorfor svampe er et godt bud pa fremtidens baeredygtige mad.
e Du kan vise eksempler pa, hvordan du vil arbejde skabende og eksperimenterende med svampe.
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Litteratur og producenter

Vejledning til préven i madkundskab, Helle Brgnnum Carlsen, Gyldendal, 2023

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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