Forlgb: /Eggeviden! Udforsk zegget i kekkenlaboratoriet
Aktivitet: Aggeeksperimentet

704 SMAGTorLIVET

Klassetrin: Udskoling
Side: 1/17

/Eggeeksperimentet

Cathrine Terkelsen, Anne Torpegaard Festersen
Thomas Brahe, Anne Torpegaard Festersen
Madens astetik, A£g

| denne aktivitet skal eleverne fa kendskab til og viden om aggets mange anvendelsesmuligheder og
madtekniske egenskaber. Eleverne skal arbejde undersggende og eksperimenterende. Felles for alle
aktiviteterne er, at de gennemfares uden en egentlig feerdig opskrift. Eleverne vil blive praesenteret for et
arbejdsark, som indeholder en ramme for aktiviteten med tilhgrende undersggelsesspargsmal. Alle sanser
skal i spil, sd eleverne far en fornemmelse af, at sanser er vigtige som analyseredskab, ndr maden skal
undersgges.

Aktivitet med dialogoplaeg og billeder

Introduktion:

e Man kan med fordel introducere eleverne for, hvad det vil sige at arbejde
eksperimenterende og undersggende.

e Fokus er, at eleverne skal turde forsgge, fejle og preve igen. Husk gerne eleverne pd, at
det er ok at fejle. Det er sadan, de lzerer at gore det bedre og lafte opgaven til et nyt
niveau.

e Det er vigtigt, at eleverne bliver gjort opmarksomme p4, at alle sansemne skal i spil. De
ma gerne smage, lugte, fole og italesette ggets tekstur.

Dnsker man, at eleverne skal stifte bekendskab med relevante madtekniske begreber
| forbindelse med tilberedning af &g, sa kan man med fordel arbejde med falgende:

e Tekstur.
Mundfglelse
Emulsion

Madtekniske egenskaber
* /Eg som haevemiddel
* /Eg som emulgeringsmiddel

2 Eksperimenterne:

* Klassen deles i grupper af ca. 3-4 elever
e Klassen tildeles et kompendium, som er rammeszattende for eksperimenterne. Eleverne
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https://smagforlivet.dk/node/504
https://smagforlivet.dk/node/113
https://smagforlivet.dk/node/409
https://smagforlivet.dk/node/1596
https://smagforlivet.dk/node/1595
http://www.smagforlivet.dk/sites/default/files/kopiark/kompendium%20smagsklassedag31102019%20%28003%29.pdf

Forlgb: Aggeviden! Udforsk aegget i kekkenlaboratoriet
Aktivitet: Aggeeksperimentet

o
5% SMAGTLIVET

Klassetrin: Udskoling

Side: 2/17
skal undervejs nedskrive resultater, tanker og sanseindtryk.
3 Vidensdeling:
Organiser en kort preesentationsrunde med udgangspunkt i elevernes forskellige tilberedninger.
| preesentationsrunden kan man komme ind pa felgende:

e Er eleverne blevet bekendt med, hvad det vil sige at arbejde eksperimenterende?

e Hvilke sanser fik eleverne i spil under eksperimentet! Og hvordan undersggte
eleverne zgget!

e Hvilke begreber og ord brugte eleverne til at forklare zeggets smag og tekstur?

e Fandt eleverne frem til, hvad begrebet madteknisk egenskab gik ud pa? Og hvilken
betydning havde det pa aegget?

e Smagte xgget forskelligt alt efter tilberedning! Og hvordan smagte det! Var der noget,
som smagte mere gennemtraengende end andet? Konsistens, tekstur, smag, meerkede |
pa maden?

4 | den opsamlende del eller i selve undersggelsesprocessen kan | gere brug af arket Smag op
fejlen og leer

Forberedelser

Print det vedheeftede kompendiemateriale. Side to i kompediet er udarbejdet til aktivitet | og resten til
aktivitet 2.

Indkab.

. /Eg

e Sukker

 Eddike

e Salt

e Olie(smagsneutral)
* Sprgjteposer
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https://www.smagforlivet.dk/sites/default/files/kopiark/SmagP%C3%A5FejlenogL%C3%A6r_Mayonnaise_0.pdf
https://www.smagforlivet.dk/sites/default/files/kopiark/SmagP%C3%A5FejlenogL%C3%A6r_Mayonnaise_0.pdf

Forlgb: /Aggeviden! Udforsk zegget i kekkenlaboratoriet
Aktivitet: Aggeeksperimentet

Fag: Madkundskab E *+ SMAG fo“ LIVET

Klassetrin: Udskoling
Side: 3/17

Leeringsmal

Der sigtes mod fglgende faerdigheds- og vidensmal fra:
Feelles Mal for madkundskab 7.-9. klasse:
Eksperimenterende madlavning:

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

Madtekniske egenskaber og handvaerk:

e Eleven kan eksperimentere med ingredienser og metoder
e Eleven har viden om metoder og ingrediensers madtekniske egenskab

Laeringsmal:

e Jeg ved, hvad det vil sige at arbejde undersggende.

e Jeg ved, hvordan jeg kan anvende mine sanser til at undersgge maden.
e Jeg kan sztte ord pd aeggets smag og tekstur.

e Jeg kan undersgge zggets madtekniske egenskaber.

Uddybende

/Eg kan bruges pa sa mange mader, at smagen af &g kan variere fra det fine, milde og lette til det tungt
mettende og krevende.Klik pa nedenstaende link, og fd et overblik over de mest typiske mader at spise og
bruge zgget pa.

/Egget med de mange mulisheder.

Smagen af eg.
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http://www.smagforlivet.dk/artikler/%C3%A6gget-med-de-mange-muligheder
http://www.smagforlivet.dk/materialer/smagen-af-%C3%A6g

Forlgb: /Eggeviden! Udforsk zegget i kekkenlaboratoriet
Aktivitet: Aggeeksperimentet Q
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Klassetrin: Udskoling
Side: 4/17

Madkulturen har i samarbejde med Roskilde kommune udviklet dette undervisningsforleb om ag.

Madkundskab- undervisningsforlgb om g

Kopiark

kompendium smagsklassedag3 1102019 (003).pdf
SmagPaFejlenogl &r Mayonnaise.pdf
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https://www.madkulturen.dk/wp-content/uploads/2019/07/UV_AEG_FINAL_PRINT.pdf
https://smagforlivet.dk/sites/default/files/kopiark/kompendium%20smagsklassedag31102019%20%28003%29.pdf
https://smagforlivet.dk/sites/default/files/kopiark/SmagP%C3%A5FejlenogL%C3%A6r_Mayonnaise_0.pdf

Forlgb: /Eggehviden! Undersgg &eggets madtekniske egenskaber. 5 &)

Forfatter: Anne Torpegaard Festersen gJ * SMAG fO[‘ I_IVET

Redaktar: Cathrine Terkelsen
Side: 1/11

Leeringsmdl for dagen

O Jeg ved, hvad det vil sige at arbejde eksperimenterende

Q Jeg ved, hvordan jeg kan anvende mine sanser til at undersage maden
O Jeg kan sztte ord pé aggets smag og tekstur

O Jeg kan undersage &ggets madtekniske egenskaber

*Madtekniske egenskaber handler om, hvordan en
fadevare reagerer pad tilberedning.

| skal lere dette ved at udforske agget i kekkenlaboratoriet.

Brug jeres sanser som et vigtigt analyseredskab, nar | undersgger maden.

Se, maerk, hor, duft, smag! 9 W
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Forlgb: A£ggehviden! Undersgg &eggets madtekniske egenskaber. ) /4,
Forfatter: Anne Torpegaard Festersen :fD - SM AG for“VET
Redaktgr: Cathrine Terkelsen is

Side: 2/11

Styr pa teksturen!

Riskiks

Honning

Vindruer

Ostehaps

Kikaerter
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Forlgb: A£ggehviden! Undersgg &eggets madtekniske egenskaber. 3 ) /(,

Forfatter: Anne Torpegaard Festersen iS,a >* SM AG fOP Ll V ET

Redaktar: Cathrine Terkelsen
Side: 3/11

Eksperiment |
Kogning af &g ved forskellige intervaller

Trin |: Udveksle viden og idéer

Smagen af &g

Kogning af g

/Eggets tekstur?

Bdade som kogt og
rat?

Hvad der sker
med zgget, ndr
det koges ved
forskellige
tidsintervaller?



Forlgb: AEggehviden! Undersgg eggets madtekniske egenskaber. 5 &)

Forfatter: Anne Torpegaard Festersen is * SMAG fOI‘ LlVET

Redaktar: Cathrine Terkelsen
Side: 4/11

Trin 2: Udfgre undersggelsen

| skal nu koge 3 g ved forskelige tidsintervaller (som | selv bestemmmer) og
undersgge, hvad der sker med aggehviden og aggeblommen.

| g koges i minutter.
Skaer gget over, og undersgg egget med jeres sanser. Hvad er der sket med

hvide og blomme?! Smag og vurder tekstur.
Hvad sker der?

Hvordan ser det ud?

Hvordan smager det?

| 2eg koges i minutter.

Skaer egget over, og undersgg egget med jeres sanser. Hvad er der sket med
hvide og blomme?! Smag og vurder tekstur.

Hvad sker der?

Hvordan ser det ud?

Hvordan smager det?

| &g koges i minutter.
Skeer gget over, og undersgg egget med jeres sanser. Hvad er der sket med

hvide og blomme?! Smag og vurder tekstur.
Hvad sker der?

Hvordan ser det ud?

Hvordan smager det?
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Forlgb: A£ggehviden! Undersgg &eggets madtekniske egenskaber.

o
Forfatter: Anne Torpegaard Festersen )E; >(~ SMAG fOI‘ LIVET

Redaktar: Cathrine Terkelsen
Side: 5/11

Y]
& Wl

O Undersgg 2gget med jeres sanser. L
O Hvad har vi observeret? Er der forskel pd aggeblommen og

O
aggehviden? W 5)

O Scan QR-koden og draft begrebet.
OFx=40)
) %)
[x]

Hvad har vi leert om kogning af &g? Og hvad skal videreformidles?

Trin 3: Hvad har vi laert?
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Forlgb: A£ggehviden! Undersgg &eggets madtekniske egenskaber.

o
Forfatter: Anne Torpegaard Festersen )E; * SMAG fOI‘ LIVET

Redaktar: Cathrine Terkelsen
Side: 6/11

Eksperiment 2
Marengs

Trin |: Udveksle viden og idéer

O Hvad ved vi i forvejen om marengs?
O Hvilken smag har marengs? Hvilken tekstur?
O Hvilken madteknisk egenskab forestiller vi os, at &gget har i marengs?

Trin 2: Udfgre undersggelsen ved at tilberede marengs

| skal nu tilberede marengs og undersgge eggets madtekniske egenskaber.
Ingredienser: / aggehvider, 1/4 tsk. eddike (gerne mindre), 55 g sukker:

/. Taend ovnen pd |10 grader.
2. Del &g i blomme og hvide.
3. Kom aggehvide og eddike | en skal og pisk.

Hvad sker der?

4. Kom halvdelen af sukkeret i skdlen og pisk.
Hvad sker der?

5. Kom resten af sukkeret | skalen.
Hvad sker der?

6. Lag bagepapir pd en bageplade.

/. Saet marengsdejen pa bagepladen i smd toppe med teskeer eller med
sprajtepose.

8 Bag toppene midt i ovnen i 40-45 minutter (Hold ejel)

@ \\"” r 4
O Hvad har vi observeret? A\
O Smag pa marengs med alle sanser, og beskriv smag og mundfglelse. Se,
meerk, duft, smag, Iyt!
O Scan QR-koden og drgft begrebet.

Trin 3: Hvad har vi lert?
O Hvad skal videreformidles? Hvad er vigtigt at sige om marengs og om
eggets madtekniske egenskab



Forlgh: £ggehviden! Undersgg eggets madtekniske egenskaber.

8]
Forfatter: Anne Torpegaard Festersen ’Esfai SM AG fOP UVET

Redaktar: Cathrine Terkelsen
Side: 7/11

Eksperiment 3
Mayonnaise

Trin |: Udveksle viden og idéer

O Hvad ved vi i forvejen om mayonnaise?

O Hvilken smag har mayonnaise? Hvilken tekstur? Hvad betyder tekstur?

O Hvordan tilberedes mayonnaise?

O Hvilken madteknisk egenskab forestiller vi os, at zgget har i mayonnaise?

*Madtekniske egenskaber handler om, hvordan en fgdevare reagerer pa
tilberedning. AltsG hvad sker der med aegget ndr det tilberedes.
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Forlgb: AEggehviden! Undersgg eggets madtekniske egenskaber.

&)
Forfatter: Anne Torpegaard Festersen )E; >(~ SMAG fOI‘ LIVET

Redaktar: Cathrine Terkelsen
Side: 8/11

Trin 2: Udfere undersggelsen ved at tilberede mayonnaise

| skal nu eksperimentere med at tilberede mayonnaise og undersgge ggets
madtekniske egenskaber.

Ingredienser: / aaggeblommer; | tsk. eddike, /2 tsk sennep, ca. 1’2 dl. olie, en
smule salt

O Find ud af, hvordan man tilbereder mayonnaisen. %_)

O Hvad observerer | under tilberedningen?

¥
\_‘l.‘* 1, a

%

O Hvilken madteknisk egenskab har gget?

O Smag p& mayonnaisen med alle sanser, og beskriv smag og mundfglelse —
altsa hvordan den fgles i munden.

Scan QR-koden og draft begrebet.
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Forlgh: £ggehviden! Undersgg eggets madtekniske egenskaber.

8]
Forfatter: Anne Torpegaard Festersen ’Esfai SM AG fOP UVET

Redaktar: Cathrine Terkelsen
Side: 9/11

Trin 3: Hvad har vi laert?

O Hvad skal videreformidles? Hvad er vigtigt at sige om tilberedning af

mayonnaise — og om aggets madtekniske egenskab?
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Forlgb: A£ggehviden! Undersgg &eggets madtekniske egenskaber.

o
Forfatter: Anne Torpegaard Festersen E >{~ SMAG fOI‘ LIVET

Redaktar: Cathrine Terkelsen
Side: 10/11

Eksperiment 4

Pocherede xg
Trin |: Udveksle viden og idéer

O Hvad ved vi i forvejen om pocherede ag

O Hvilken smag har de? Hvilken tekstur? Og hvad er tekstur?

O Hvordan tilberedes pocherede =g?

Taenk og skriv uden at tjekke opskriften ud

Trin 2: Udfgre eksperimentet — hvordan tilbereder man pocherede ag?

| skal nu eksperimentere med at tilberede pocherede ag.
Ingredienser: / &g, eddike

O Hvad har vi observeret?
O Smag pa gget med alle sanser, og beskriv smagen. Se, mark, duft s
/

smag! ‘\\\‘_f
O Scan QR-koden og dreft, hvordan aeggets mange madtekniske 9
egenskaber pavirker smagen af retter med zg.




Forlgb: A£ggehviden! Undersgg &eggets madtekniske egenskaber.

o
Forfatter: Anne Torpegaard Festersen E * SM AG fOI‘ LlVET

Redaktar: Cathrine Terkelsen
Side: 11/11

Trin 3: Hvad har vi laert?

O Hvad skal videreformidles? Hvad er vigtigt at sige om tilberedning af
pocherede &g!

O Hvad har vi lzert om aggets madtekniske egenskab i denne ret?
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ejlen og Bmer... ...af de typiske fejl, nar du fremstiller mayonnaise

Stop &
Reflektér
Hvad kan arsagen veere?

En typisk fejl i opstart af emulsionen

Klargering af emulgator a Dannelse af emulsion

<

N8 .
™ Lecithin®e oL
o

=
VP 2.7 s~ ~
S Lo § f ’

| eggeblomme findes en emulgator (lechitin) og

2eggeproteiner i sma kugler(lipoproteiner). Lecithin er den vigtigste ingrediens. Olie tilseettes
Forste trin i mayonnaisefremstilling er at klargere langsomt, og lechitin lzegger sig i et lag rundt om
lecithin og proteiner til at optage olie. Dette geres oliedraberne. Dette ger, at oliedraberne kan blive i
ved at piske seggeblommen (ofte med hjeelp fra vandet. Resultatet kaldes en emulsion.

eddike og salt).
Tilszettes olien for hurtigt, sa kan lecithin ikke na at

Hvis seggeblommen piskes i for kort tid, er optage olien. Sa vil vand og olie i stedet skille til to
2eggeblommen ikke klar til at modtage olien. faser.

En typisk fejl i koncentrationen af ingredienserne

Mcengden af emulgator Koncentration af vand
?
[ i
=
‘ s
Nar olien tilseettes, vil draberne i emulsionen komme Vand virker som en beholder for oliedraberne. Det er
teettere pa hinanden. Hvis draberne pakker taet men derfor vigtigt, at der er nok vand.
stadig kan glide forbi hinanden vil mayonnaisen ikke
leengere feles som en vaeske, men i stedet virke blad Hvis der tilsaettes for meget olie i forhold til vand,
og cremet. vil oliedraberne pakke meget teet og deformere, sa
mayonnaisen til sidst vil skille. Det kan afhjeelpes

Hvis der ikke er nok eeggeblomme tilstede til at ved at tilseette vand undervejs.

optage olien, vil mayonnaisen skille.




) Smagps Fagenos L
e magpa I ejlenog Emzer...
Stop &
Reflekter
Hvad tror jeg, at arsagen
til fejlen kan vaere?




