Forlgb: Smag, overskudsmad og et hemmeligt vaben
Aktivitet: Undersgg datomaerkninger og smag jer frem til mindre madspild

Fag: Madkundskab E *+ SMAG fo“ LIVET

Klassetrin: Mellemtrin, Udskoling
Side: 1/7

Undersgg datomarkninger og smag jer frem til
mindre madspild

Pia Styrbaek, Klavs Styrbaek

Cathrine Terkelsen
Madens astetik, Madspild
Fodevarebevidsthed

| denne aktivitet kan eleverne opna kendskab til forskellige datomeerkninger. De skal fx erfare, at der er
forskel pd, om der pd en fedevare stdr 'bedst fer' eller 'sidste anvendelsesdato’. Denne viden skal de
anvende til at undersege en raekke fgdevarer og opna erfaring med, hvordan sanserme kan anvendes til at
vurdere, om en fadevare er frisk.

Aktivitet med dialogoplaeg og billeder

Forbered en fadevareudstilling far undervisningen (se forslag til fedevarer under

forberedelse). Brug geme fedevarer, der star i madkundskabslokalet. Der kan eksempelvis veere
fedevarer iblandt, som har overskredet 'bedst far'/'mindst holdbar til'-datoen, men som stadig
kan spises.

| denne aktivitet kan eleverne erfare, at der fx er forskel pd datomeerkningerne 'bedst for' og
'sidste anvendelsesdato'. Og de kan lare, hvordan man kan anvende sanserne som et
analyseredskab til at vurdere fadevaremes friskhed.

Datomeerkningerne andrer sig somme tider. Derfor kan det vaere vasentligt at lere eleverne,
at de pd Fgdevarestyrelsens hjemmeside altid kan finde de geeldende regler for
datomeerkninger. Her kan man ogsa leese meget mere om, hvad de forskellige datomaerkninger
egentlig betyder.

2 Saml eleverne rundt om udstillingen. Sparg eleverne:

e Hvordan vil | finde ud af, om disse fgdevarer pG bordet kan spises?

e Har | lagt meerke til forskellen pd datomeerkningerne?

e Har | lagt meerke til, at der enten stdr mindst holdbar til/ bedst for eller sidste
anvendelsesdato’

Lav i feellesskab en kategorisering af de forskellige fedevarer pa bordet ud fra deres
datomeerkninger. Maske er der nogle elever, som kender datomarkningeres betydninger?
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Forteel eleverne, at disse forskellige maerkninger faktisk betyder forskellige ting! Oplist de tre
datomaerkninger pa tavlen og droft forskellen i plenum. Mdske er der nogle elever, som kender
forskellen?

Ifolge Fedevarestyrelsen (marts, 2019) betyder datomaerkningerne felgende:

« Sidste anvendelsesdato betyder, at du kan blive alvorligt syg af at spise varen, hvis
datoen er overskredet (Fadevarestyrelsen, 2019). Dette skyldes, at der kan veere
sygdomsfremkaldende mikroorganismer, som man ikke kan se med det blotte gje.
Eksempler pa mad med denne datomeerkning er fisk eller ked — bdde fersk ked og
kedpaleg.

e Mindst holdbar til/bedst fgr er derimod kun en vejledende datomarkning, og hvis
varen dufter og smager fint, kan den sagtens spises (Fedevarestyrelsen, 2019). Derfor er
sanseme et vigtigt analyseredskab til at undersgge, om fadevaren stadig er frisk: Kig, duft
og smag! Ver her opmeerksom pd, at der er forskel pé 'at smage' og 'at spise’.

Eksempler pa mad med denne datomeerkning er meelk, juice, syltetg.

Fra februar 2019 kan man ogsd stede pd bemarkningen 'ofte god efter'. Dette
supplement tilfgjes pa en rekke fadevarer maerket med bedst for (fx meelkeprodukter,
chokolade og gl) for at ggre forbrugerne opmaerksomme p3, at de ikke behgver at
smide maden ud, selvom bedst far-datoen er overskredet.

Ved eleverne fx godt, at nogle fodevarer slet ikke er datomeerket, da det er vurderet, at de
ikke kan blive for gamle? For eksempel vin, sukker, tyggegummi.

P4 Fedevarestyrelsens hjemmeside kan man altid finde de gzldende retningslinjer for
datomeerkninger. Man kan ogsa leese mere om fordervende bakterier. Se mere under

uddybende.

3 Uddel kopiark |. Bed eleverne om at gd pa opdagelse i udstillingen. De skal undersgge de
forskellige fedevarer (med deres viden om datomaerkninger og deres sanser som
analyseredskab) og diskutere, om fadevareme kan spises eller ej.

Hvis maden er maerket med 'bedst for/'mindst holdbar til' kan man starte med at bruge sin
synssans som et analyseredskab til at vurdere, om maden er blevet for gammel. Brug dermnzest
lugtesansen til at vurdere, om maden har faet en anderledes eller darlig lugt. Hvis maden bade
lugter frisk og ser fin ud, kan man preve at smage pd en smule af den for at undersagge, om
den stadig smager fint. Fortael eleverne, at der er forskel pa at smage og spise. "At smage" er
ikke det samme som "at spise". Nar man bruger sin smagssans til at undersgge en smagspreve,
kan man spytte det ud igen, hvis det ikke smager, som det skal - uden at blive syg af det.

4 Gennemga udstillingen i feellesskab. Sperg eleverne:

e Kan fedevaren spises/drikkes i dag?
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e Hvorfor/hvorfor ikke?
e Hvordan fandt | frem til den afgerelse?

Det vigtige er, at eleverne leerer at afkode og forsta datomarkninger og selv bliver i stand til at
kunne treeffe reflekterede valg. De skal vide, at man ikke skal spise mad, som har overskredet
'sidste anvendelsesdato’, men at man kan bruge sine sanser som analyseredskab til at
undersgge og vurdere, om mad angivet med 'mindst holdbar til'/bedst fer' stadig kan spises og
smager, som den skal.

5 Eleverne har nu faet kendskab til forskellige datomeerkninger, og de er klar til at kunne vurdere
fedevarer i bade madkundskabslokalet, eget hjem og supermarkedet. Supermarkederme kan
vaere forpligtede til at kassere fedevarer, der har overskredet datoen pa maerkningen. Nye
kampagner og metoder mod madspild er dog begyndt at dukke op, og flere supermarkeder
anvender eksempelvis klistermeerker til at indikere, hvis en fadevare kan kgbes billigere, fordi
den er taet pa udlgbsdatoen. | nzste aktivitet P4 besgg i et supermarked leegges der derfor op
til, at klassen tager pa besgg i det lokale supermarked for at fa indblik i supermarkedets indsats
mod madspild. | supermarkedet skal de undersgge fadevarernes forskellige datomaerkninger og
eventuelle madspildsklistermaerker.

Forberedelser

Forslag til fadevarer, som kan undersgges:

| princippet kan der tages afsaet i de fedevarer, som star i madkundskabslokalet - krydderier, grantsager, frugt,
meelkeprodukter, pdleeg, kiks, pasta m.m.

Maske er der grontsager, der er begyndt at se kedelige ud? Eller fedevarer, som har overskredet 'mindst
holdbar til' eller 'bedst far', men som stadig kan spises?

Det er vigtigt, at eleverne har forstaet forskellen pd de forskellige datomaerkninger, for de begynder at
smage pa noget. Veer yderst opmaerksom, hvis du vil vise fadevarer frem, som har overskredet 'sidste
anvendelsesdato', da disse ifalge Fedevarestyrelsen (2018) kan veere sundhedsskadelige at spise.

Seet derfor kun fadevarer frem, som stadig kan spises.

Eksempelvis:

e Mzlk der har overskredet 'Bedst for'-dato kan maske sagtens drikkes, hvis den stadig dufter friskt og
stadig smager dejlig s@dt. Undersgg, hvilken datomaerkning der er anvendt. Star der 'bedst
for,' 'mindst holdbar til', eller er der maske tilfgjet en ekstra bemaerkning som 'men ogsd god efter"?
Prov fx at give eleverne smagsprever pa malk, der har overskredet 'bedst fgr'-datoen og én der
ikke har. Opfordr eleverne til at undersgge mzelken med alle deres sanser: Kan de se, dufte, smage
eller maerke en forskel pa de to malk?
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e En vandmelon med en brun plet kan stadig veere frisk. Nogle supermarkeder smider den alligevel
ud, hvis den har en brun plet, da forbrugerne ofte ikke kaber den. Skeer melonen over, og kig pa den
indeni. Dufter den stadig friskt?

* Porrer og forarslag kan se kedelige ud, men hvis man fiemer yderste blad kan de maske stadig veere
friske. Det samme gaelder for eksempel spidskdl og hvidkal.

e Yoghurt der har overskredet 'Mindst holdbar til' kan maske sagtens spises, hvis den ser frisk ud,
dufter og smager, som den plejer.

lfzlge Fodevarestyrelsen (marts, 2019) betyder datomaerkningere falgende:

» Sidste anvendelsesdato betyder, at du kan blive alvorligt syg af at spise varen, hvis datoen er
overskredet (Fedevarestyrelsen, 2018). Dette skyldes, at der kan veere sygdomsfremkaldende
mikroorganismer, som man ikke kan se med det blotte gje.

Eksempler pa mad med denne datomeerkning er fisk eller ked — bade fersk ked og kedpdleg.

¢ Mindst holdbar til/bedst far er derimod kun en vejledende datomaerkning, og hvis varen dufter og
smager fint, kan den sagtens spises (Fedevarestyrelsen, 2018)

Derfor er sanserne et vigtigt redskab til at undersgge, om fadevaren stadig er frisk: Kig, duft og smag!
Veer her opmaerksom pd, at der er forskel pd 'at smage' og 'at spise'.

Eksempler pa mad med denne datomaerkning er malk, juice, syltetg.

Fra februar 2019 kan man ogsa stede pa bemzrkningen 'ofte god efter'. Dette supplement tilfajes
pa en rekke fedevarer market med bedst for (fx meelkeprodukter, chokolade og @l) for at gere
forbrugerme opmarksomme p4d, at de ikke behgver at smide maden ud, selvom bedst far-datoen er
overskredet.

Ved eleverne fx godt, at nogle fadevarer slet ikke er datomeerket, da det er vurderet, at de ikke kan blive for
gamle?! For eksempel vin, sukker, tyggegummi.

Under uddybende kan | finde kilder fra F@devarestyrelsens hjemmeside, hvor man kan leese mere om
emnet og se de geldende regler for datomaerkninger.

Leeringsmal
Dette undervisningsforlgb er udviklet og afprevet i samarbejde med to 7. klasser, men det kan med fordel
ogsd gennemfares pd gvrige klassetrin.
Laringsmal for denne undervisningsaktivitet:
e Jeg opndr viden om forskellige datomeerkninger.

e Jeg kan beskrive forskellen pd de tre datomaerkninger ‘'mindst holdbar til, ‘bedst far' og 'sidste
anvendelsesdato’
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e Jeg ved, hvordan man kan bruge sine sanser til at undersgge, om fedevarer er friske.
e Jeg kan bruge mine sanser til at undersgge og vurdere fadevarers friskhed.
e Jeg kan vurdere, om fedevarer kan spises, og begrunde mit valg.

Mal for undervisningsforlgbet:

Fra feelles mal sigtes mod i hvert fald falgende feerdigheds- og vidensmal fra faget madkundskab i dette
undervisningsforlgb:

Madkundskab 4.-7. klasse:
Hygiejne

e Eleven kan vurdere mads holdbarhed
e Eleven har viden om mikroorganismer

Kvalitetsforstdelse og madforbrug

e Fleven kan vurdere fgdevarers kvalitet
e Eleven har viden om kvalitetskriterier for fgdevarer

Madvaredeklarationer og fedevaremarkning

e Eleven kan aflese madvaredeklarationer og fadevaremaerkninger
e Eleven har viden om fagord og begreber og maddeklarationers og maerkningsordningers formal og
struktur

Smag og tilsmagning

e Eleven kan skelne mellem forskellige grundsmage, konsistens og aroma
e Eleven har viden om grundsmage, konsistens og aroma

Madkundskab - valgfag - 7./8./9. klasse:
Fedevarekendskab og kvalitetsforstdelse

e Eleven har viden om fadevarers fysisk-kemiske egenskaber, anvendelsesmuligheder og smag
e Eleven har viden om kvalitetskriterier og produktionsforhold

Baeredygtighed

e Eleven kan vurdere fgdevareproblematikker
e Eleven har viden om industriel fadevareproduktion

Eksperimenterende madlavning
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e Eleven kan eksperimentere med egne smagsoplevelser i madlavning
e Eleven har viden om sensorik og smag

Fodevareproduktion og madprojekt

e Eleven kan kommunikere malrettet og kreativt om eget madprojekt
e Eleven har viden om madkundskabsfaglige kommunikationsformer

Maltider og smag

e Fleven kan etablere smags- og veerdifulde maltider
Uddybende

P4 Fedevarestyrelsens hjemmeside kan man altid finde de geeldende retningslinjer for datomaerkninger. Vis
eleverne, at de kan finde denne slags informationer frem ved at sege pa Fedevarestyrelsens hjemmeside.

Hvis eleverne ikke allerede har leert om fordzervende bakterier/mikroorganismer, kan dette med fordel
udfoldes yderligere, sd eleverne ogsa leerer, at maden ikke skal spises og bgr smides ud, hvis den er
fordeervet, da det kan betyde, at der er sygdomsbakterier til stede.

Anvendelige kilder:

Fodevarestyrelsen: Fordzervende bakterier, gaer- og skimmelsvampe.
Fodevarestyrelsen: Sddan vurderer du, om maden kan spises efter "Bedst for”
Fedevarestyrelsen: Sddan kender du forskel pd datomaerkninger pd mad
Fedevarestyrelsen: Hvordan og hvor leenge kan din mad opbevares?
Fodevarestyrelsen: S& lzenge kan din mad holde sig

Fodevarestyrelsen: Sddan behandler du mugne fedevarer

Kopiark

Datomarkninger.pdf
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OPGAVE: Datomarkning

Kig pa datomarkningerne i udstillingen. Brug din viden om datomeerkninger og dine sanser,
nar du undersgger maden.

Letmaelk

Mindst holdbar til

10/8

Meelken kan drikkes, for den lugter faktisk
stadig frisk og smager sadt, selvom det er den
11/8 i dag.
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