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Inden | skal pa sanketur, skal eleverne opleve og lzere, hvordan man aktivt kan bruge iszr lugtesansen til at
identificere spiselige vilde planter i naturen.

Aktivitet med dialogoplaeg og billeder

Forbered en smagspreve pd en spiselig plante til hver elev. | princippet kan alle spiselige planter
anvendes. Prgv evt. med hindbar eller skovjordbar. Se evt. mere under forberedelse.
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2 Forteel eleverne, at de nu skal prave et lille smagseksperiment, og bed dem om at lukke gjnene
og holde sig for nasen.

3 Placer en smagspreve i hdndfladen pa hver elev. Forteel dem ikke, hvad det erl Bed dem om at
smage (samtidig). Eleverne ma ikke sige hgjt, hvad de smager. Og de mad ikke synke, men skal
blive ved med at tygge i et par sekunder, til du giver felles besked om, at de ma slippe nasen.

4 Slip for nzesen (samtidig). Sperg eleverne, hvad de kan smage?

5 Diskutér smagsoplevelsen i plenum.

Hvilke smage havde planten, da | holdt jer for nasen?

Hvilke smage havde planten, da | slap naesen?
e Hvorfor var der forskel pa smagen?

Hvilken sans blev afggrende for smagsoplevelsen?

6 Fortel eleverne, at lugtesansen er meget afgerende for smagsoplevelsen. Faktisk kan
lugtesansen skelne mellem op til | billion aromastoffer/duftstoffer. Planter har mange forskellige
aromastoffer, og netop fordi vores lugtesans kan registre disse, er vores lugtesans et meget
vigtigt veerktgj, ndr man sanker vilde urter. Lugtesansen kan hjelpe os med at identificere
planterne. (Laes mere om lugtesansens betydning for smagen i denne artikel).

7 Lugt til planten igen og oplist i feellesskab en oversigt over ord, som kan beskrive plantens lugt.

Forberedelser

| princippet kan alle spiselige vilde planter anvendes i dette smagseksperiment. Prav evt. med skovjordbeer,
blabaer eller hindbaer.
Eksperimentet kan med fordel ogsa afpreves med segde kandiserede hybenroseblade (se opskriften i aktivitet

8).
Eksempler pa noget af den vilde mad, der kan findes i naturen:

Januar, februar, marts og april: ramslag, tang, vandkarse, fuglegraes, lagkarse, almindelig syre, breendenzelder,
malkebgtte eller skovsyre.

Maj: bageblade, malkebatte, vild timian, bellis, bag, fuglegrees, hyrdetaske, maelkebatte, lind eller vandmynte.
Juni: bellis, hyldeblomst, skovjordbeer, skovsyre, hybenrose, hyldebeer, lind, meaelkebgtte, strandsennep, vandmynte

eller almindelig syre.
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Juli: Brombeer, hindbeer, hybenrose, kornblomst, legkarse, salturt, brandnaelder, valngdder eller vellugtende kamille.

August: breendenzelde, korblomst, brendkarse, brombzer, havtomn, hindbazer, skovmaerke, skovsyre, strandsennep,
vandmynte eller valnad.

September: vildaeeble, valngd, kantarel, bellis, brandkarse, havtorn, hassel, kornblomst, skovsyre, brandnzlder,
vellugtende kamille eller vandmynte.

Oktober: Hasselngdder, valngdder, vildeeble, ene, brombeaer, bag, tang, havtorn, skovmeerke, strandsennep,
vandmynte, valngd eller tragtkantarel.

November: fuglegrzes, peberrod, brendkarse, kantarel, ene, bellis, vandkarse eller brandnzelder.
December: Lggkarse, bleeretang, skovsyre, tragtkantarel, fuglegraes eller ene.

Find fx en guide hos VILD MAD eller Claus Meyers Naturalmanak med gvrige forslag.

Leeringsmal

e at du bliver bevidst om lugtesansens betydning for smagsoplevelsen
e at du satter ord pd plantemes lugt (aroma) og smag.
e at du bliver bevidst om, at lugtesansen er et vigtigt redskab til at identificere spiselige vilde planter.

Fra Feelles Mal sigtes mod i hvert fald fglgende feerdigheds-og vidensmdl i fagene natur/teknologi og
madkundskab:

Natur/Teknologi:
Fra kompetenceomrddet Undersggelse efter 4. klassetrin:

e Eleven kan indsamle og bestemme dyr, planter, svampe og sten, herunder med digitale databaser
e Eleven har viden om hovedgrupper af sten og enkel klassifikation af dyr, planter og svampe.

Madkundskab:

Fra kompetenceomradet Fodevarebevidsthed:

e Eleven kan redeggre for almindelige rdvarers smag og anvendelse
e Eleven har viden om ravaregruppers smag og anvendelse

Fra kompetenceomradet Madlavning:
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Eleven kan skelne mellem forskellige grundsmage, konsistens og aroma
Eleven har viden om grundsmage, konsistens og aroma

Eleven kan fortolke sanse- og madoplevelser

Eleven har viden om sanselighed

Uddybende

| denne artikel kan du lese mere om lugtesansens anatomi. Artiklen kan give jer en forstaelse for, hvorfor
netop lugtesansen er szrlig god til at identificere spiselige planter i naturen.
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