Forlgb: /Eggeviden! Udforsk zegget i kekkenlaboratoriet
Aktivitet: Teksturkort som introduktion til eeggeeskperimentet

704 SMAGTorLIVET

Klassetrin: Udskoling
Side: 1/17

Teksturkort som introduktion til ggeeskperimentet

Morten Christensen
Anne Torpegaard Festersen
Tekstur, A£g

Teksturkortene er et leeremiddel til at aktivere elevernes forforstaelse, og det giver tilmed eleverne et
analyseredskab til senere brug, ndr de skal undersgge og satte ord pa aggets tekstur i eggeeksperimentet.

Aktivitet med dialogoplaeg og billeder

Tip! Som inspiration til forlsbet om aeg, kan dull lzese felgende to praksisfortellinger, hvor elever i /.
og 8. klasse udnyttede zeggets egenskaber i forskellige retter.

o Artikel: Med 8. klasse i GastroLab: Eksploderer et eeg, hvis man koger det i en halv time
o Artikel: Med 7.B. i kgkkenlaboratoriet: Kogt 2eg, marengs og mayonnaise som vor forsker laver
det

2 Teksturkortene kan anvendes som del af en introducerence aktivitet forud for
/Eggeeksperimentet.

Teksturkortene er teenkt som en aktivitet, hvor eleverne stifter bekendtskab med madens
konsistens ogsa kaldet mundfglelse. Formalet med teksturkortene er at give eleverne en
forstaelse for, hvilken betydning madens konsistens har.

Det er vigtigt, at eleverne bliver gjort opmarksom pa, at det er mundfelelsen, de skal veere
opmarksomme p4, nar de smager pa maden - og ikke madens smag eller duft.

Download teksturkortet her.

Idéer til fagbegreber, der kan tales om inden eksperimentets start:

e Hvad betyder ordet konsistens?

e Hvad betyder ordet mundfglelse?

e Kender | madvarer, hvor det er vigtigt, at varen/produktet har en bestemt konsistens, far
det smager godt? (eks. chips, ked, bred)

3 Del eleverne ind i grupper 4 tre.
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https://smagforlivet.dk/node/2069
https://smagforlivet.dk/node/1863
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https://www.smagforlivet.dk/sites/default/files/kopiark/Teksturkort_A3-2_0.pdf
https://smagforlivet.dk/node/1655
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4 Hver gruppe far udleveret | stk. af hver af de 9 teksturkort.
5 Hver gruppe skal nu smage pa de forskellige madvarer (se mere under forberedelse eller brug
side to i det vedhaftede kompendium).
6 P4 basis af teksturkortene skal de nu placere og kategorisere de smagte madvarer; hvilke er
kornede, klistrede, saftige...! Osv.
7/ Diskussionerme foregar ferst i gruppeme - hernaest felges op i plenum.

Afslutningsvis kan eleverne finde de tektstur kort frem, som de mener passer til et xg.
Eleverne vil nok hurtigt finde frem til, at kortene a&ndres, alt efter hvilken tilberedningstype man
taler om.

Idéer til tilberedningstyper der kan tales om:

e Blgdkogt

e Hardkogt

e Smilende &g
e Spejlaeg

e Roreg

Forberedelser

Til aktiviteten indkgbes 8-10 madvarer, som repraesenterer forskellige teksturer. Husk, at der skal vaere nok
til, at alle elever kan smage et par bidder af hver madvare.

Alle teksturer behgver ikke veere til stede, for at gvelsen lykkes (dvs. eleverne far en oplevelse af forskellige
teksturer og gver sig i at sette ord pa disse).

Eksempler pa mad med tydelig mundfgalelse

e Elastisk mad: Vingummi, skumfiduser, gelé, skaereost

e Plastisk mad: Banan, kogte blade grentsager, nougat, smer, smelteost
e Tyndflydende vaesker: Vand, eddike, malk, kaffe

e Tykflydende vaesker: Honning, sovs, olie, ketchup, mayonnaise

e Klistret mad: Peanutbutter, sirup, karamel, candyfloss

¢ Tar mad: Kiks

 Vad, saftig, fugtig mad: Agurk, vandmelon, kogt grentsag, appelsin

* Fiberagtig eller tradet mad: Greskar, bladselleri, kogt kylling, asparges
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http://www.smagforlivet.dk/sites/default/files/kopiark/Teksturkort_A3-2_0.pdf
http://www.smagforlivet.dk/sites/default/files/kopiark/kompendium%20smagsklassedag31102019%20%28003%29_0.pdf
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Krystallinsk mad: Sodavandsis, flagesalt, sukker

Blad mad: Honningmelon, avocado, yoghurt, fladeskum

Fast eller hard mad: Bolcher, ngdder, parmesanost

Sprod mad: Fleeskesveer, frisk salat, smdkage, marengs, bradskorpe, frisk zeble

¢ Grov, kornet mad: Musli, hakkede mandler

¢ Grynet mad: Hummus, gammel malk

¢ Cremet mad: Flgdeis, mayonnaise, creme fraiche

¢ Knasende, smuldrende: Cookies.

e Sej mad: Torret bacon, beef jerky Mgr mad: Kogt fisk eller kad, kogte grentsager

¢ Melet mad: Melboller, overkogt pasta Kleeg mad: Romkugle Olieagtig og fedtet mad: Spegepgilse, olie,
smar

Leeringsmal

Fra Feelles Mal sigtes mod falgende feerdigheds- og vidensmal:
Madens astetik:

e Eleven har viden om sanselighed
e Eleven kan fortolke sanse- og madoplevelser.

Leeringsmal:

e Jeg kan sztte ord pd forskellige madvarers tekstur.
e Jeg kan forklare begreberne mundfelelse og tekstur.

Uddybende

Nedenstaende er et uddrag fra denne artikel om mundfglelse skrevet af Ole G. Mouritsen og Klavs Styrbaek:

"Madens smag har en fysisk dimension: Teksturen. Det, vi mzerker og faler, og som er afgerende for om vi kan lide
maden.

Nér vi taler om, hvordan maden smager, bruger vi for det meste udtryk, som har noget at gere med de fem
grundsmage, surt, sedt, salt, bittert og umami, ofte i en sken sammenblanding med madens lugt. Hvis maden ikke
lever op til vores forventninger, og vi ikke synes om den, viser det sig imidlertid i de fleste tilfeelde, at det kun har
lidt at ggre med smag og lugt, men snarere med hvordan maden feles i munden. Ugnsket tekstur af maden er
den hyppigste grund til, at vi fravaelger den, og en fedevares kvalitet bedsmmes ofte pd den tekstur, vi forventer,
den skal have.
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Fag: Madkundskab
Klassetrin: Udskoling
Side: 4/17 V.

)

Kopiark

Kopiark:
Teksturkort A3-2.pdf
kompendium smagsklassedag3 | 102019 (003).pdf
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Om kortene

Teksturkort er et laeremiddel til
laering om smag.

Pa kortene findes typiske be-
skrivelser af madens mundfa-
lelse forklaret med det under-
liggende naturvidenskabelige
feenomen eller definition.

SMAG forLIVET

Tyndflydende
eller tykflydende

Ordene beskriver viskosi-
teten af veeskeagtig mad,
dvs. hvor god maden er il
at "labe”.

Gar det hurtigt er den tyndfly-
dende, gar det langsomt, er
den derimod tykflydende.

Kornet, groft,
grynet eller cremet

Ordene beskriver teksturen
ved forskellige storrelser af
madens sma dele.

Grov, kornet mad bestar af
stgrre dele, man tydeligt kan
fele i munden.

Grynet mad bestar af sma
dele.

Cremet mad er, nar delene
bliver sd sma, at de ikke kan
meerkes enkeltvis i munden.

Kort vejledning

Indkgb madvarer med forskel-
lige mundfglelser. Dan hold
af 2-3 personer og smag pa
madvarerne enkeltvis. Brug
teksturkortene og diskutér
hvilke mundfalelser, der ken-
detegner de enkelte madva-
rer. Brug gerne flere beskri-
velser for hver madvare.

Diskutér sammen om det er
de samme udtryk vi bruger til
at beskrive mundfalelsen.

vadt, saftigt, fugtigt,
tort eller melet

Ordene beskriver madens
evne til af frigive vand eller
suge vand til sig.

Frigiver maden vand, kalder
man den typisk vad, saftig
eller fugtig afhaengigt af hvor
meget vand, der frigives.

Hvis maden suger (mund)
vandet til sig, fales den tar.
Melet mad fales bade ter og
pulveragtig.

Knasende, smuldrende,
mor, sej, melet eller klaeg

Ordene beskriver, hvordan
maden falder fra hinanden

Hard mad, der let falder fra
hinanden, er knasende eller
smuldrende.

Blad mad, der nemt kan ad-
skilles, er mar. Er maden
blad, men kan ikke skilles, er
den sej.

Fiberagtigt, tradet
eller krystallinsk

Ordene beskriver formen af
madens sma dele.

Er madens dele bgjelige og
aflange, kalder man dem ftra-
dede eller fiberagtige.

Foles delene bade sma, faste
og kantede, kalder man dem
typisk krystallinske.

Klaeg eller klistret

Ordene beskriver, hvor godt
maden hanger sammen el-
ler klaeber til omgivelserne

Klaeg mad er fugtig og god til
at haenge sammen med sig
selv.

Klistret mad klaeber fast pa fx
tungen eller ganen, og den
gar i stykker, hvis man praver
at fierne den.

Plastisk eller elastisk

Ordene beskriver, hvor god
maden er til at “holde pa
formen”.

Hvis maden ikke gar istykker,
men andrer form efter man
har trykket pa den eller trukket
i den, sa er den plastisk.

Hvis maden igen far samme
form efter man har trykket pa
den eller trukket i den, sa er
den elastisk.

Bled, hard,
fast eller sprod

Ordene hazenger sammen
med de kreefter, man skal
bruge for at fa den til at een-
dre form.

Blad mad kreever fa kreefter at
fa til at eendre form.

Hard eller fast mad, krsever
flere kreefter at fa til at eendre
form.

Hard mad, der kneekker og
larmer, kaldes typisk sprgd.

Olieagtig eller fedtet

Ordene beskriver, hvordan
maden afgiver fedt til omgi-
velserne

Afgiver maden fedt eller olie

i munden og foles det som
om, der er en glat belaegning
pa tungen eller ganen, er den
fedtet eller olieagtig.

Er det, der afgives fast fedt-
stof kaldes det typisk fedtet,
er det flydende kaldes det
olieagtigt.

Eksempler pa mad med tydelig mundfelelse

Elastisk mad:

Vingummi, skumfiduser, gelé, skaereost

Plastisk mad:

Banan, kogte blade grantsager, nougat, smar, smelteost

Tyndflydende vaesker:
Vand, eddike, meelk, kaffe
Tykflydende veesker:

Honning, sovs, olie, ketchup, mayonnaise

Klistret mad:

Peanutbutter, sirup, karamel, candyfloss

Ter mad:
Kiks
vad, saftig, fugtig mad:

Agurk, vandmelon, kogt grentsag, appelsin

Fiberagtig eller tradet mad:

Graeskar, bladselleri, kogt kylling, asparges

Krystallinsk mad:
Sodavandsis, flagesalt, sukker
Blod mad:

Honningmelon, avocado, yoghurt, fladeskum

Fast eller hard mad:
Bolcher, nagdder, parmesanost
Sprod mad:

Fleeskesveer, frisk salat, smakage, marengs, bradskorpe, frisk

aeble

Grov, kornet mad:
Miisli, hakkede mandler
Grynet mad:

Hummus, gammel maelk
Cremet mad:

Fladeis, mayonnaise, creme fraiche

Knasende, smuldrende:
Cookies

Sej mad:

Tarret bacon, beef jerky
Mor mad:

Kogt fisk eller kad, kogte grantsager

Melet mad:

Melboller, overkogt pasta
Klaag mad:

Romkugle

Olieagtig og fedtet mad:
Spegepalse, olie, smar

Lzerervejledning om brug og gratis download af kort pa
www.smagforlivet.dk
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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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Styr pa teksturen!

Riskiks

Honning

Vindruer

Ostehaps

Kikaerter
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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?
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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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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?

NQRDEA
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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
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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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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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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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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.
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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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