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Smag for Kartoffel er et undervisningsmateriale til elever pa 4.-7. klassetrin i faget Madkundskab og til
elever, der har Madkundskab som valgfag. Fokus er pa ravarekendskab, madlavning og tilsmagning.
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Smag for kartoffel, tilsmagning i madkundskabsundervisningen en eksperimenterende
og dialogbaseret tilgang

Ide og oplaeg:

Professionsbachelor i Erngering og Sundhed, Ledelse, Fgdevarer og Service,
Jacqueline Borgqvist, UC Sjeelland Ankerhus

Professionsbachelor i Ernaering og Sundhed, Sundhedsfremme, Forebyggelse og
Formidling, Janne Budek, UC Sjealland Ankerhus

Med bidrag og veerdifuld sparring fra:

Lektor, projektleder- og koordinator Anette Kamuk UC Sjeelland, Ankerhus
Lektor UC Sjeelland, Ankerhus, Agnete Hoffmeyer

Lektor UC Sjeelland, Ankerhus, Rikke Hgjer

Dette undervisningsmateriale er udarbejdet som et redskab for undervisningen i faget
Madkundskab. Materialet har fokus pa smag og smagsdidaktik gennem
eksperimenterende og dialogbasere praktiske gvelser samt opgaver. Materialet kan
med fordel inddrages i andre fag.

Materialet er udarbejdet i samarbejde med SMAGTforLIVET og stattet af Nordea-fonden
2014.

SMAGTforLIVET - et landsdeekkende center for smag
stattet af Nordea-fonden www.smagforlivet.dk
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SMAG for KARTOFFEL - Forord
Materialet skal inspirere madkundskabslaerere til en eksperimenterende og
dialogbaseret undervisning med fokus pa smag, hvor kartoflen inddrages som case.

| Faget Madkundskab skal eleverne tilegne sig feerdigheder og viden om mad, smag,
sundhed, fadevarer, madlavning og maltider samt udvikle kompetencer, der far eleven
til, at veelge og vurdere egne smags- og madvalg jf. undervisningsministeriets
retningslinjer for Madkundskab.

Laerings- og vidensmalene for Madkundskab tager bl.a. udgangspunkt i
ravarekendskab, anvendelse af madlavningsteknikker samt at eleverne kan traeffe
begrundede madvalg i forhold til f.eks. smag. Disse emner vil fremga af materialet,
hvilket relaterer sig til gnsket om, at eleven skal kunne handtere emner som disse, der
er en del af livet.

Materialet indeholder mal for undervisningen, fakta om kartoflen, en opskrift, opgaveark
samt rad om tilsmagning i madlavning. Vi haber materialet kan give inspiration og
redskaber til madkundskabslaererne til, at arbejde praktisk og teoretisk med mad og
smag i faget Madkundskab.
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Introduktion til lerervejledning

Med udgangspunkt i feellesmalene i faget Madkundskab, skal eleverne lzere, at ggre sig
erfaringer med nye smagsoplevelser. | madlavning skal eleven treenes i tilsmagning og
italesaettelse af smag.

SMAG for KARTOFFEL tager udgangspunkt i en refleksiv, undersggende, involverende og
oplevelsesbaseret tilgang, s& eleven lzerer at tage hand om sin egen og andres mad. Sanserne
er desuden i spil, hvor der fokuseres pa smage og italesaettelse af smag, sa eleven kan
udforske smagslggene. Undervisningen tilrettelaegges sa eleven far viden, feerdigheder og
kompetencer til, at begaerde sig i madverdenen og traeffe de rette smagsmaessige valg.

Mal og fokusomrdder

SMAG for KARTOFFEL henvender sig til elever i 4-7 klassetrin i faget Madkundskab. Men kan
0gsa bruges som materiale til elever der har Madkundskab som valgfag.

SMAG for KARTOFFEL har fokus pa tilsmagning med en eksperimenterende tilgang. Elevens
opgave er, at tilberede en kartoffelsuppe som skal tiismages med de 5 grundsmage.
Tilsmagningen af suppen skal danne grundlag for en begyndende italesaettelse af det eleven
smager.

SMAF for KARTOFFEL har fokus pa:
Ravarekendskab
Eleven opnar kendskab til kartoflens anvendelse og smag
Madlavning
Eleven arbejder med at falge en opskrift for at opna feerdigheder indenfor en logisk
arbejdsproces
Tilsmagning
Eleven opnar kendskab til tismagning af mad.

Malsaetningen er at eleverne gennem tilsmagning og det at tale om smag, skal kunne udvide et
smagssprog, som skal fgre til begrundede valg af fgdevarer.

Efter eleven har arbejdet med materialet skal der veere en oplevelse af:

At kunne benytte en opskrift som fare til et velsmagende maltid for den enkelte.
At fokus pa tilsmagning undervejs giver et velsmagende maltid for den enkelte.
At madlavning og tilsmagning giver et socialt rum hvor der er plads til kreativitet
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Leeringsmdl
Med inspiration fra Feelles malene for Madkundskab er her formuleret hvilke konkrete mal

eleven vil opnd, ved at arbejde med Smag for Kartoffel. Du som laerer vil kunne definere flere
lzeringsmal som er tilpasset elevens kompetencer og faglighed, hvis ngdvendigt.

Der fire kompetenceomrader som er opstillet for faget, rummer hver forskellige lseringsmal, men
i materialet er der fokus pa to mal. De lzeringsmal eleven vil opna feerdigheder og viden indenfor
er:

Kompetencemal: Laeringsmal: Udfordring/ opgave:
Fodevarebevidsthed: Ravarekendskab: Anvendelse af kartoflen
Eleven kan treeffe begrundede | Eleven kan redegare for og tilsmagning af kartoffel-
madvalg i forhold til smag. almindelige ravarers smag. porresuppe.

Madlavning: Smag og tilsmagning: Tilberedning af kartoffel-
Eleven kan anvende Eleven kan tilsmag og krydre porresuppe, sa den bliver
madlavningsteknikker og maden. velsmagende for eleven
omseaette smagsideer i

madlavningen

Ravarekendskab:

| undervisningsforlgbet skal eleven udvikle et kendskab til kartoflen og dens oprindelse,
anvendelse for, at kunne bruge denne viden i praksis. Senere i forlgbet, kan
undervisningsmaterialet udvides med andre relevante emner sa eleven far endnu stgrre
kendskab til ravarer og deres anvendelse.

Madlavning:

Eleven skal i forlgbet udvikle kendskab til madlavningsteknikker som kan anvendes i praksis.
Eleven skal lave en kartoffel- porresuppe ud fra en opskrift og laerer derved om. Yderligere skal
eleven tilsmage suppen med 5 forskellige smage og far derved kendskab til maengdeforhold.
Eleven kan notere ned, hvor meget der tilszettes i suppen og derved udvikler sin egen opskrift
o0g navngive suppen. Dermed omsaetter eleven ideer til tilsmagning i madlavningen. Eleven
udvikler sin smagspraeference ud fra arbejdet med grundsmage og italeseettelse af smag.
Undervisningen tilretteleeggelse med eksperimenter, gvelser, opgaver og dialog og udvikling af
et sprog de kan f& eleven til at treeffe begrundede smagsvalg. Senere i forlgbet, kan materialet
udvides til at eleven arbejder med mere avancerede opskrifter og teknikker.

Metoder og fremgangsmdde

Hver elev skal have et eksemplar af elevheeftet, som de skal bruge gennem forlgbet. Hvis det
har interesse (n@dvendigt) og der er tid til det, kan du som lzerer, inddrage andet relevant
materiale, som eleverne kan arbejde med.

Elevhaeftet indeholder de ngdvendige oplysninger og opgaver som eleven skal bruge for at
arbejde med SMAG for KARTOFFEL.

Mine Smagsmal skal fa eleven til at reflektere over hvordan han/hun kan opné et starre
kendskab til flere ravarer, og udvikle sine smagspraeferencer ved, at smage pa nye fodevarer.
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Lidt om mig er en opgave, hvor eleven kort skal beskrive lidt om det at veere i et kgkken f.eks.
hvem der er er deres mad idol, hvad de kan lide ved at vaere i et kakken og hvad de kunne
teenke sig, at smage.

Fakta om kartoflen fortzeller kort om kartoflen og hvad den f.eks. kan anvendes til. Eleven kan
bruge sin iPad og se filmen: “Eventyret om den vidunderlige kartoffel”, som er en sjov og
underholdende film.

Eleven kan finde gode rad om smag og tilsmagning, som er taeenkt som gode rad fer der
arbejdes med tilberedning og tilsmagning af kartoffelsuppen. Men ogsa som generel viden der
kan bruges i madlavningen - bade i skolen og hjemmet.

Elevhaeftet indeholder derudover en opskrift pa kartoffelsuppe, som eleven skal tilberede og
tilsmage. Under tilsmagningen af suppen arbejder eleverne eksperimenterende med
tilseetningen af de forskellige smage. Eleverne diskutere i arbejdsgrupper masngden, og finder
frem til en faelles smag for suppen. Du kan som lzere indga som vejleder for og stille spargsmal
til hvilke smage som er mest fremtraedende eller om der mangler smag.

Til sidst er der et smagspraference ark, hvor eleven kan smage pa forskellige fedevarer og
skal beskrive smagen.
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Opgaver til eleven:

Mine smagsmal:

Udfordre dig selv (og dine smagslag) - Opstil et eller flere smagsmal, som kan hjaelpe
dig til at blive modigere, udfordre evt. dine klassekammerater eller sgskende.

Eksempler pa smagsmal:

Jeg vil smage pa min. 2 nye fadevarer hver uge

Jeg vil altid smage pa maden inden jeg siger jeg ikke kan lide det

Jeg vil rgre ved en fisk

Jeg vil lzere grundlaeggende teknikker i et kgkken

Jeg vil tygge pa maden i lzengere tid, og opleve hvordan smagen andres
Etc....

Opgave:
Lav dine egne smagsmal, som du kan prgve af hjemme og i skolen

Smagsmal:
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Lidt om mig

Navn:
Skole:
Klasse:

Min livret:

Mit Mad- Idol:

Det kan jeg bedst lide, at lave i et kgkken:

Det jeg ikke kan lide at lave i et kgkken:

Det bedste jeg har smagt

Det veerste jeg har smagt:

Det kunne jeg godt teenke mig, at smage:
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Fakta om kartoflen

Kartoflen er kartoffelplantens underjordiske staengelknold og knoldn har lange tynde
navlestrenge, der er forbundet med moderplanten. Kartoflen har veeret en vigtig del af
feden i Danmark i de sidste 250 ar, men egentlig stammer den fra Sydamerika.

Ernaering: Kartoflen indeholder meget kulhydrat i form af stivelse, lidt protein, kostfibre
og meget lidt fedt. Kartofler indeholder meget C- vitamin, B- vitamin og mineralet
kalium, som er godt for knoglerne (kilde). Kartofler maetter godt pga. stivelsesindholdet
og kostfibrene. Derudover indeholder kartofler meget vand.

Kartofler har en sgdlig smag, men kan ogsa smage lidt bittert og syrligt.

Anvendelse: Kartoflen kan anvendes pa mange forskellige mader. De kan f.eks. koges,
frituresteges, steges, og bages. Kartofler kan derudover anvendes til kartoffelmel,
pomfritter og chips.

Kartoffeltrends: Kartoflen er blevet brugt pa mange forskellige mader gennem tiden. |
starten blev kartoflen brugt som foder til dyr. Omkring 1770 brugte man kartoflen til
stuvning, som laves pa maelk, smgr og mel. | 1830’erne blev kartofler brugt til, at lave
kartoffelmel af i hjemmet. Ofte serveres kad eller fisk til kartoflerne. | 1950’erne var
kartoffel- porresuppe, kartoffelfrikadeller, kartoffelkroketter, kartoffelmos og
kartoffelsalat populeere. | 1960’erne brugte man kartofler som suppe, mos, i salater,
fars, som palaeg og til jeevning. | 1970’erne kartoffelfrikadeller, kartoffelkroketter (lavet
af mos), kartoffelpandekager, Raosti, bagte kartoffel, ovnstegte kartofler og hasselbagte
kartofler var populeere retter. | 1980’erne. | 1990’erne... | 2000 og fremefter blev
mange af de gamle opskrifter er blevet taget op igen eller fornyet. | dag spiser man
f.eks. ogsa Pommes Frites, kartoffelmos og hasselbagte kartofler.

Film: Eventyret om den vidunderlige kartoffel
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Gode rdd om smag og tilsmagning

1. Smag retten til undervejs
2. @vdigi, at smage pa og dufte til maden. Brug de 5 grundsmage.
3. Hvis en ret smager for meget af en grundsmag, kan du bruge en af de andre til,
at balancere smagen med:
- Smager retten for sgdt, kan du tilsaette noget surt eller bittert.
- Smager retten for surt, kan du tilsaette noget sgdt eller salt.
- Smager retten for salt, kan du tilsaette noget sut.
- Smager retten for bittert, kan du tilsaette noget sgdt

11
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Opskrift pd kartoffel- porre- suppe med fremgangsmdde
Suppe af kartoffel, porre og persillerod
- smag til med salt, sukker, eebleeddike, tabasco og flgde

3 personer

Ingredienser:

350 g kartofler

200 g persillergdder

1 liter grensagsbouillon (2 tern i 1 liter lunkent vand)
2 porrer

Tabasco, eebleeddike, flade, sukker og salt

Fremgangsmade:

1. Skreel kartofler og persilleradder

2. Skeer kartofler og persilleradder i sma tern

3. Rens porren, og skaer den i sma skiver

4. Bland bouillon i 1 liter vand

5. Find en stor gryde, kom bouillonen og gr@ntsagerne i

6. Lad det koge i ca. 25 min

7. Blend suppen

8. Kom suppen tilbage i gryden

9. Smag til med tabasco, start med 1 drabe og smag. Hvad syntes du? Skal der
mere i?

10. Smag til eebleeddike, start med 1 tsk. og smag. Hvad syntes du? Skal der mere
i?

11. Smag til med flade, start med 1 tsk. Hvad syntes du? Skal der mere i?

12. Smag til med sukker, start med " tsk. Hvad syntes du? Skal der mere i?

13. Smag til med salt, start med 1 knsp. Hvad syntes du? Skal der mere i?

Dialog omkring tilsmagning:
Under tilsmagning er det vigtigt, at have en dialog. Dette kan bl.a. gares ved nogle
hjeelpespargsmal som:

NOO,rWON -~

Hvordan synes du det smager?

Hvad kan du lide ved smagen?

Hvad kan du ikke lide ved smagen?

Hvad synes du der mangler for at det smager som du synes det skal smage?
Hvad minder det dig om?

Hvad kan ggre anderledes neeste gang?

Hvis du ikke kan lide suppe, hvad skal der ggres anderledes naeste gang for, at
forbedre den?

12
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Smagspreeference ark

Smag pa forskellige fadevarer og skriv om dine oplevelser pa smagsarket.

Den steerk smag

Den steerke smag er ikke en grundsmag, men er en fglelse i munden. Den staerke smag
kan fgles som en prikken pa tungen eller at det ger ondt.

Den staerke smag kan fa andre fgdevare

r til, at smage af mere.

Bliver din mad for steerk, kan du tilsaette sukker.
Den steerke smag, kan forsteerke den salte, sure og bitre smag.

Prgv fx med et stykke chili:
Smag pa et stykke chili.

Prov at drikke lidt vand. Hvordan fgles det? Daemper det den staerke smag?
Prov at drikke lidt meelk. Hvordan fgles det? Daemper det den staerke smag?

Opgaveark:

Prgv derefter at smage pa andre fgdevare, som fx. mejeriprodukter, frugt, ngdder, grgntsager.

Fodevare:

Hvad fgler du i munden/ kroppen nar du
smager pa det?

Udfyld skemaet med de grundsmage du ken

der, som findes i Norden:

Grundsmage:

Fodevarer med grundsmagen:

Sadt

Surt

Salt

Bittert

Umami

13
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Litteraturliste
Bager:
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Landbrugsmuseum, 2012

Algreen, Else og Engelstoft, Jesper: Gyldendals Bla Kogebog, 2. oplag, Nordisk Forlag,
Kgbenhavn, 1964
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Tip en 13’er om kartoflen

1 | Hvor kommer kartoflen oprindeligt fra?
1. Andelsbjergene i Sydamerika  X) Tyskland  2) Spanien
2 | Hvordan skal kartoflen opbevares?
1. | kaoleskabet  X) Isolen  2) Markt og kaligt
2 | Hvilket vigtigt vitamin indeholder kartoflen?
1. A-vitamin  X) C-vitamin  2) E-vitamin
4 | Hvad indeholder kartofler mest af?
1. Protein  X) Fedt 2) Kulhydrat
5 | Hvad vejer den stgrste kartoffel, der nogensinde er dyrket?
1. 10kg X)1kg 2)5gram
6 | Hvor mange kg kartofler spiser hver dansker i gennemsnit om aret?
1. Ca.80kg X)Ca.5kg 2)Ca.40kg
7 | Hvorfor ma man ikke spise grgnne kartofler?
1. Fordideerharde X) Fordi de er giftige  2) Fordi de er blgde
8 | Hvad bestar kartoffelmel af?
1. Kartoffel  X) Jordskok  2) Gulerod
9 | Hvordan fremstilles kartoffelchips?
1) Kartofler skeeres i bade og bages  X) Kartofler skaeres i tynde skiver og
frituresteges  2) Kartofler koges
10 | Hvor meget vand indeholder en kartoffel?
1. 40-50% X)10-20%  2) 70-80 %
11 | Hvornar kom kartoflen til Danmark?
1. 1ar800 X)1ar1720 2)1ar 2000
12 | Hvordan ser kartoffelplanten ud?
1. Gren top med knolde der vokser under jorden  X) Knolde der vokser
over jorden  2) Knolde uden top
13 | Hvordan dyrker man kartofler?

1. |forhaven  X) I urtepotter  2) | urtehaver og pa marker




Svar pa Tipen 13’er
1:1

2:2

10: 2
11: X
12:1

13:2
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Mine smagsmal:

Udfordre dig selv og dine smagslag - Opstil et eller flere smagsmal, som kan hjaelpe dig
til at blive modigere, udfordre evt dine klassekammerater eller sgskende.

Eksempler pa smagsmal:

Jeg vil smage pa min. 2 nye fadevarer hver uge

Jeg vil altid smage pa maden inden jeg siger jeg ikke kan lide det

Jeg vil rgre ved en fisk

Jeg vil leere grundlaeggende teknikker i et kgkken

Jeg vil tygge pa maden i lzengere tid, og opleve hvordan smagen andres
Etc....

Opgave:
Lav dine egne smagsmal, som du kan prgve af hjemme og i skolen

Smagsmal:
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Lidt om mig
Navn:
Skole:
Klasse:

Min livret:

Mit mad-idol:

Det kan jeg bedst lide at lave i et kgkken:

Det jeg ikke kan lide at lave i et kgkken:

Det bedste jeg har smagt:

Det veerste jeg har smagt:

Det kunne jeg godt teenke mig at smage:
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Fakta om kartoflen

Kartoflen er kartoffelplantens underjordiske staengelknold, og knolden har lange tynde
navlestrenge, der er forbundet med moderplanten. Kartoflen har veeret en vigtig del af
feden i Danmark i de sidste 250 ar, men egentlig stammer den fra Sydamerika.

Ernaering: Kartoflen indeholder meget kulhydrat i form af stivelse, lidt protein, kostfibre
og meget lidt fedt. Kartofler indeholder meget C-vitamin, B-vitamin og mineralet kalium,
som er godt for knoglerne. Kartofler maetter godt pga. stivelsesindholdet og kostfibrene.
Derudover indeholder kartofler meget vand.

Kartofler har en sgdlig smag, men kan ogsa smage lidt bittert og syrligt.

Anvendelse: Kartoflen kan anvendes pa mange forskellige mader. De kan f.eks. koges,
frituresteges, steges og bages. Kartofler kan derudover anvendes til kartoffelmel,
pomfritter og chips.

Kartoffeltrends: Kartoflen er blevet brugt pa mange forskellige mader gennem tiden. |
starten blev kartoflen brugt som foder til dyr. Omkring 1770 brugte man kartoflen til
stuvning, som laves pa maelk, smgr og mel.

| 1830’erne blev kartofler brugt til at lave kartoffelmel af i hjemmet. Ofte serveredes kad
eller fisk til kartoflerne.

| 1950’erne var kartoffel-porresuppe, kartoffelfrikadeller, kartoffelkroketter, kartoffelmos
og kartoffelsalat populeere.

1 1960’°erne brugte man kartofler som suppe, mos, i salater, fars, som paleeg og til
jeevning.

| 1970’erne kartoffelfrikadeller, kartoffelkroketter (lavet af mos), kartoffelpandekager,
Rosti, Pommes Frites, bagte kartofler, ovnstegte kartofler og hasselbagte kartofler var
populeere retter.

| 1980°erne. | 1990’erne... | 2000 og fremefter er mange af de gamle opskrifter blevet
fornyet eller er igen blevet populaere. Kartoffelteerte og kartoffelsalat i forskellige
varianter fx med bacon er nogle af de retter, der ofte laves.

Film: Eventyret om den vidunderlige kartoffel
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Gode rdd om smag og tilsmagning

1. Smag retten til undervejs

2. @vdigiat smage pa og dufte til maden. Brug de 5 grundsmage.

3. Hvis en ret smager for meget af en grundsmag, kan du bruge en af de andre til at

balancere smagen med:

- Smager retten for sgdt, kan du tilseette noget surt eller bittert.
- Smager retten for surt, kan du tilseette noget sadt eller salt.
- Smager retten for salt, kan du tilseette noget surt.
- Smager retten for bittert, kan du tilseette noget sadt
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Opskrift pd kartoffel-porre-suppe med fremgangsmdde
Suppe af kartoffel, porre og persillerod
- smag til med salt, sukker, eebleeddike, tabasco og flade

3 personer

Ingredienser:

350 g kartofler

200 g persillergdder

1 liter grensagsbouillon (2 tern i 1 liter lunkent vand)
2 porrer

Tabasco, eebleeddike, flade, sukker og salt

Fremgangsmade:

© 0NN~

10.
11.
12.
13.

Skreel kartofler og persillergdder

Skeer kartofler og persillergdder i sma tern

Rens porrerne, og skaer dem i tynde skiver

Bland bouillon i 1 liter vand

Find en stor gryde, kom bouillonen og grgntsagerne i

Lad det koge i ca. 25 min

Blend suppen

Kom suppen tilbage i gryden

Smag til med tabasco, start med 1 drabe og smag. Hvad synes du? Skal der
mere i?

Smag til aebleeddike, start med 1 tsk. og smag. Hvad synes du? Skal der mere i?
Smag til med flade, start med 1 tsk. Hvad synes du? Skal der mere i?

Smag til med sukker, start med V4 tsk. Hvad synes du? Skal der mere i?
Smag til med salt, start med 1 knivspids. Hvad synes du? Skal der mere i?

Dialog omkring tilsmagning:
Under tilsmagning er det vigtigt at have en dialog. Dette kan bl.a. gares ved nogle
hjeelpespargsmal som:

NOoOOh~ON~

Hvordan synes du det smager?

Hvad kan du lide ved smagen?

Hvad kan du ikke lide ved smagen?

Hvad synes du der mangler for at det smager som du synes, det skal smage?
Hvad minder det dig om?

Hvad kan gares anderledes neeste gang?

Hvis du ikke kan lide suppen, hvad skal der sa geres anderledes naeste gang for
at forbedre den?

Smagspreeferenceark
Smag pa forskellige fadevarer og skriv om dine oplevelser pa smagsarket.
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Den staerke smag
Den steerke smag er ikke en grundsmag, men en fglelse i munden. Den steerke smag
kan fgles som en prikken pa tungen eller at det ger ondt.

Den steerke smag kan fa andre fadevarer til at smage af mere.
Bliver din mad for steerk, kan du tilsaette sukker.
Den steerke smag kan forstaerke den salte, sure og bitre smag.

Prev fx med et stykke chili:

Smag pa et stykke chili.

Prov at drikke lidt vand. Hvordan fgles det? Daemper det den staerke smag?
Prov at drikke lidt meelk. Hvordan fgles det? Daemper det den staerke smag?

Prgv derefter med andre fgdevarer, som fx. mejeriprodukter, frugt, ngdder, grgntsager

Fadevare: Hvad fgler du i munden/ kroppen nar du
smager pa det?

Udfyld skemaet med de fgdevarer du kender som findes i Norden:

Grundsmage: Fodevarer med grundsmagen:

Sadt

Surt

Salt

Bittert

Umami

Litteraturliste
Bager:
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Langager, Hanne Hyldgaard: Fgdevarelaerer, 5. udgave, 1. oplag, Erhvervsskolernes
Forlag, 2011

Siggaard, Niels: Fgdemidlerne i ernaerings- historisk Belysning, Kgbenhavn, Nielsen og Lydiche

(Axel Simmelkizer), 1945

Dam, Folmer og Elgstrm, Agnes: Vores Levnedsmidler, 8. udgave, Sorg Svegards Forlag, 1968

Dansk Landbrugsmuseum, Nr. 13: Dansk Madhistorie: Fra fortid til nutid, Dansk
Landbrugsmuseum, 2012

Algreen, Else og Engelstoft, Jesper: Gyldendals Bla Kogebog, 2. oplag, Nordisk Forlag,
Kgbenhavn, 1964

Algreen, Else m. fl.: Gyldendals Kogebog, Nordisk Forlag, Kebenhavn, 1979

Skovgaard- Petersen, Anne og Bloch, Hanne: Gyldendals store Kogebog, 2. udgave, 1. oplag,
Nordisk Forlag A/S, Kgbenhavn, 2002

Hjemmesider:
http://www.hjemkundskabsforum.dk/Raavarequide/Kartofler.aspx
http://www.uvm.dk/Uddannelser/Folkeskolen/Faelles-Maal
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Manual SMAGforKARTOFFEL-workshop

Nedenstdende er supplement til Power Point praesentationer samt leerer- og elevvejledninger
“Smag for Kartoffel” , Bacheloropgave af Janne Budek og Jacqueline Borgquist,

Professionsbachelorer i Ernraeing og Sundhed https://www.ucviden.dk/student-portal/da/studentprojects/smag-

for-kartoffel(14fe3621-be05-41f7-b6ba-64bd82aadb7f).html)

Smag for Livet vejledere: Projektleder Anette Kamuk: akm@ucsj.dk; Lektor Agnete

Hoffmeyer aho@ucsj.dk Lektor UCS], Ph.d. stud. Rikke Hgjer rho@ucsj.dk .

Formal med workshop
Formalet med denne workshop er, med kartoflen som middel, at skabe laering om
anvendelse af kartoflen, baeredygtighed og smag gennem dialog og tilsmagning af en

neutral kartoffelsuppe med forskellige smagselementer.

Tidsforbrug: 1 lektion (evt.op til 3 lektioner afhaengig af deltagerantal og forberedelse, hvis
mindre forberedelse skal der anvendes flere lektioner, hvor bgrnene sa selv er med til de
forberedende aktiviteter)

Madkundskabslokale eller lignende kokkenlokale.

Materialer: kartofler, persilleradder, gransagsbouillon, porrer, tabasco, aebleeddike, flade,
sukker og salt. Desuden: 1 gryde pr. gruppe af 5 personer. stavblendere, skeer evt.
engangsskeer og smagspipetter. Tilsmagning af suppen kan udvides ved at tilfgre
ingredienser med kraftigere umamismag (kraftig oksefond/bouillon, soyasauce eller suppen
kan herudover suppleres med ingredienser som tang, asparges, svampe eller ost for
yderligere at fremhaeve umamismagen)

Forberedende aktiviteter: Indkab og tilberedning af kartoffelgrundsuppe. Opstilling og
klargering af suppe og tilsmagningsingredienser.

Forberedelse: Evt. lzesning af laerervejledning.


https://www.ucviden.dk/student-portal/da/studentprojects/smag-for-kartoffel\(14fe3621-be05-41f7-b6ba-64bd82aadb7f\).html
https://www.ucviden.dk/student-portal/da/studentprojects/smag-for-kartoffel\(14fe3621-be05-41f7-b6ba-64bd82aadb7f\).html
mailto:akm@ucsj.dk

Revideret af Agnete Hoffmeyer, juni 2015

Velkomst: Formalet med denne workshop er at skabe laering om smag og tilsmagning, samt
om ravaren kartoffel. Kartoffel som ravare introduceres samt de 5 grundsmage.

Dvelse 1:
Eleverne deles ud i grupper med 5-6 ved hver deres underviser og kgkkenstation.

Instruktion: | kan lige smage grundsuppen.

Er det noget | spiser normalt?
Hvordan synes | det smager?
Hvordan er konsistensen?
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Eleverne skal med te-skeer og pipetter tilseette forskellige smage (tabasco, eddike, flade,
salt og sukker) til suppen — og undervejs smage pa den.
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Hvis den kommer til at smage for meget af et eller andet, sa den ikke smager godt, bliver de
bedt om at komme med forslag til, hvordan ingredienserne kan opveje hinandens smag.
Hvis de ikke har svar eller kan svare pa det kommer leereren med forslag, der kan afprgves.

Der sparges til suppens smag undervejs - f.eks.:
Hvad smager |, nar | smager nu?

Hvad tror | salten gar?

Hvad kan man sa ggre?

Hvad kan tage den salte smag?

Er suppen godt tilsmagt nu?

Hvad synes | nu?

Kan | smage flere ingredienser fra suppen?

Kan | beskrive smagen?

Mundfglelsen?

Herudover skal facilitator fare en dialog om tilsmagningen ude i grupperne fx vha
spergsmalene:

Hvordan synes du/l, at det smager?

Hvad kan du/l godt lide ved smagen?

Hvad kan du/l ikke lide ved smagen?

Hvad synes du/l, at der mangler for at det smager, som du/l synes at det skal
smage?

Hvad minder det dig/jer om?

Hvad kan ggres anderledes, hvis du/l skulle lave det derhjemme?

Hvis du/l ikke kan lide suppen, hvad kan sa gere anderledes en anden gang, for at
forbedre den?

Hvordan smager umami?

Hvad kan du tilseette for at tilfare umamismag?

Aldersgruppen kan have sveert ved at italesaette smag og tilsmagning, her er det
facilitatorens opgave ude i grupperne at motivere til dette.
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Dvelse 2:

Instruktion: prev at ga rundt og smage de andres, og find ud af, hvad | kan lide og hvorfor |
kan lide det...

Eleverne gar aktivt rundt og prever hinandens supper...og nogle spgrger andre: hvilken en
har du lavet?

Afslutning i plenum: hvilken én smagte bedst? og hvordan fgltes det i munden?

Eksempler pa ELEVSVAR og -KOMMENTARER:

Den hos jer til sidst...cremet

Den med nachos...den smagte bedst...med eddike...pga fladen...

Jeg synes den bagerste...fordi den var mest neutral...

den ved dig var bedst...sgd og smagte godt

blev mere cremet

flade har den effekt at den ga@r ganen glat...

de oprindelig smage kom mere frem, da salten kom i...(porre, kartoffel og pastinak)
hvis vi puttede kunne vi lave suppevingummi

sukker gjorde det mindre steerkt

tabasco gjorde det for staerkt

forst surt og sa steerkt

jeg tog en mundfuld tabasco for mig selv...

farst med nogle draber fremhaevede det smagen...og sa blev det for steerkt med mere ...

@velse 3: Tip en 13’er - om kartoflen
Instruktion: | skal svare selv, og | ma ikke bruge telefoner eller ipads eller hvad i nu har, men
kun en kuglepen. Der fglges op med rigtige svar afslutningsvis - og uddeles praemie.
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Opskrift pa kartoffelsuppe

Pr. gruppe 4-5 bern
Ingredienser:
e 350g kartofler
e 200g persilleradder
e 1 liter gronsagsbouillon (2 tern i 1 L lunkent vand)
e 2 porrer
e Til efterfolgende tilsmagning: Tabasco, @bleeddike, flode, sukker og salt
Desuden:
e Gryder til 5-6 grupper pa dagen
e 3 stavblendere
e skeer evt. engangsskeer

Fremgangsmade:
1. Skrel kartofler og persilleradder
Skeer kartofler og persilleradder 1 smé tern
Rens porren, og sker den 1 sma skiver
Bland bouillonen
Find en stor gryde, kom bouillonen og grentsagerne 1
Lad det koge i ca. 25 minutter
Blend suppen

No ok owbd
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Laes mere:

* Jacqueline Borgqgvist & Janne Budek 2015:
Smag for Kartoffel — et undervisningsmateriale
som bidrag til madkundskabsundervisningen

e https://www.ucviden.dk/student-

portal/files/28833001/Bacheloropgave 06 01
15 kl.10.05 jb.pdf
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Agnete Hoffmeyer, Lektor SMAG forLIVET


https://www.ucviden.dk/student-portal/files/28833001/Bacheloropgave_06_01_15_kl.10.05_jb.pdf
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