Forlgb: Guleroden - smag, kultur og perspektiv
Aktivitet: Temadag 2

E‘lg: Naitu.r/tekmo\o%i, Madkundskab, Matematik )E; PR SMAG fOP UVET
assetrin: Mellemtrin

Side: 1/20

Temadag 2

Liselotte Hedegaard, Morten Christensen, Majbritt Pless
Thomas Brahe, Elle Lichau
Tekstur, Smag med alle sanser, Gulerod

Kommunikation, Undersggelse, Tal og algebra, Madlavning, Geometri og maling,
Matematiske kompetencer

Anden temadag repeterer og bygger videre pa den viden og de erfaringer, eleverne har dannet sig under
forste temadag. | temadag 2 er der fokus pa madens tekstur, og pa den made madens struktur giver sig til
udtryk i den sanselige oplevelse. De sanser, der kommer i spil, nar der tales om tekstur, er harelsen, synet
og felesansen, iseer mundfglelsen. | temadagene bruges de naturfaglige beskrivelser til at etablere felles
sproglige definitioner for oplevelsen af madens tekstur. Temadagen ligger inden for rammerne af
natur/teknologi, matematik og madkundskab.

Aktivitet med dialogoplaeg og billeder

Ovelserme er ansldet til at forlgbe over fire sammenhangende lektioner. Der er brug for et
faglokale, enten et madkundskabslokale eller et naturfagligt lokale.

2 Ovelse |
Hvad er tekstur?

Eleverne introduceres til mundfglelse gennem smagning af to forskellige geler lavet af
grentsagssaft. Pointen er, at eleverne erfarer, hvor vanskeligt det er at identificere mad, hvis de
ikke har hverken syn eller fglesans til at hjeelpe dem. Smagningen kobles med udregninger af,

hvor mange der getter rigtigt. Efterfalgende bliver eleverne praesenteret for udvalgte fedevarer
med forskellig tekstur.

De skal forsgge at koble deres oplevelse af fadevarermes tekstur med naturvidenskabelige
begreber for tekstur. Til hjeelp hertil fir de udleveret teksturkort med naturvidenskabelige
begreber og en kort forklaring.

Didaktisk inspiration:

e Til forsgget far eleverne udleveret et stykke gele og et stykke papir ad to omgange. Hver
gang skal de skrive pd papiret, hvad de tror, der er i geleen.
e Som afslutning skrives alle de forskellige gaet op pa tavlen, og der regnes ud, hvor mange
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procent, der gettede rigtigt.

Madens mundfglelse, dvs. den mdde, maden feles pd i munden, skyldes primaert madens fysiske
egenskaber. Eleverne skal sammenholde deres egne oplevelser af madens tekstur med
naturvidenskabelige beskrivelser.

e Eleverne inddeles i hold 4 2-3 elever, som far udleveret teksturkort med populaere ord
for tekstur og tilhgrende naturvidenskabelige beskrivelser. Kortene findes her.
e Hvert hold far en reekke smagsprever med forskellige teksturer. Under smagningen skal

holdene sztte de ord pd, de mener passer pa hver fgdevare.

o Aktiviteten afsluttes med en samlet gennemgang pa tavlen, hvor holdene skriver ord op
under hver fadevare.

e Lereren fdr en elev fra hvert hold til med egne ord at fortelle, hvordan oplevelsen var.

3 Ovelse 2

Teksturen af en gulerod

| denne gvelse skal eleverne i grupper behandle guleredder pa udvalgte mader, som er
almindelige i forbindelse med madlavning. Formdlet er, at de erfarer, hvordan
tilberedningsformer pavirker smagsoplevelsen af en kendt og almindelig madvare, nemlig en
gulerod.

Her finder du kopiarket til gvelse 2.

Didaktisk inspiration:

Folgende er en workshop med flere forskellige stationer, hvor eleverne praver at pavirke
guleradder pa forskellige mdder, som man gar det i madlavningen. Alle pavirkninger har en
konsekvens for teksturen, der kan forklares naturvidenskabeligt. De enkelte stationer har
pracise beskrivelser af hver aktivitet, men det ber understreges over for eleverne, at de inden
hvert forsgg kommer med en hypotese/get pa det, der kommer til at ske med gulerodens
tekstur.

Eleverne skal desuden vide, at deres erfaringer med teksturendringer i guler@dder skal bruges |
den kommende temadag 3 til at tage beslutninger om retter, de skal lave.

4 Dvelse 3
Smagsrunde

Eleverne smager pa de forskellige tilberedninger og skal anvende de naturvidenskabelige
begreber, som de blev introduceret til | gvelse |.
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Didaktisk inspiration:

Pa et felles ark noterer leereren hvilke typiske ord relateret til tekstur, eleverne har valgt for
hver tilberedning. Sammenfatningen kan foretages pa tavlen, og derefter noterer lzereren i et
skema, sa de kan anvende erfaringerme pd temadag 3.

Du kan bruge skemaet i dette kopiark.

Forberedelser

Leereren gennemlaser lzerervejledningen til temadagen herunder og printer kopiark til hver elev. Orientér
dig evt. ogsd i sektionerne "Laeringsmdl" og "Uddybende".

Tid: Tidsrammen for forlgbet er 4-5 lektioner.

Indkabsliste

e gulergdder

e peanutbutter
e selleri

e ananas

e tynde smdkager (brunkager)
e ketchup

e sirup

e asparges

e porre

e perlesukker

e saltflager

* smer

e mayonnaise

e tomater

e spidskal

e geleringsmiddel

Larervejledning til gvelse I:
Tidsramme: ca. 15-30 min

Eleverne kommer i de naste par timer til at lere om mundfelelsen, og de skal preve at fokusere pa,
hvordan maden fgles inde i munden. Til at starte med vil der vaere et videnskabeligt forsgg, hvor eleverne
uden at tale sammen skal prgve at geette, hvad der er i en gelé. Formdlet er, at eleverne erfarer, at man
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uden genkendelse fra syn og mundfalelse har svaert ved at identificere maden, og at teksturen derfor spiller
en stor rolle for smagen.

Inden gvelsen forberedes to forskellige geleer af gelatine (der kan ogsa bruges agar eller gellan, som ikke er
animalske produkter). Den ene gele indeholder saft fra tomat, den anden fra spidskal. Geleerme farves med
konditorfarve, sd de ikke er genkendelige, dvs at tomatsaft ikke skal veere red og kalsaft ikke veere gren
(www.smagforlivet.dk/smag-gele).

Forslag til anvendte fadevarer, nar eleverne skal bruge teksturkort: Peanutbutter, selleri, ananas, vingummi,
tynde smdkager (brunkager), ketchup, sirup, asparges, porre, perlesukker, saltflager, smar, mayonnaise.

Laerervejledning til gvelse 2:

Klassen deles ind i tre grupper, og hver gruppe deles yderligere ind i hold af passende stgrrelse athaengigt af
tilgeengeligt materiale. Holdene inden for hver gruppe arbejder nu med elevhzftet for gvelserne. Afhengigt
af tiden kan der roteres hvert 30.-45. minut, sa grupperne nar alle ni sma gvelser. Det kan ogsa prioriteres,
at grupperne kun ndr nogle gvelser hver, men med mere tid til at fordybe sig, fx kan klassen deles i ni
grupper, der tager sig af hver sin tilberedningsform.

For at det giver mening for eleverne at sammenligne tilberedningerne, laver holdene en reekke
tilberedninger, som de kan evaluere sidst pa dagen. Det er vigtigt, at alle gulergdder bliver vasket, skreellet og
skdret | nogenlunde samme stgrrelse, sd de nemt kan sammenlignes.

Oversigt over tilberedninger i gvelse 2

Nedenunder er en oversigt over de forskellige @velser samt hvilket naturvidenskabeligt perspektiv af
teksturendringen, der bliver arbejdet med:
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(8]

3% SMAGRrLIVET

Svelser Maturvidenskabelig effekt Forventet tekstur
Temperatur og vandindhold
| | Terring i Fordampning af vand fra guleroden Gummiagtig, elastisk
terreovn Vejning af guleredder, udregning af vandtab
2 | Iskoldt vand | Osmotisk effekt, optag af vand Spred, knasende, hard

Vejning af guleredder, udregning af vandtab/optag

3 | Blanchering

Delvis edel=ggelse af cellestrukturer

Vejning af guleredder, udregning af vandtabl/optag

Evt. trykmaling pa vaegt

Sprod, knasende

4 | Kogning Ddeleggelse af cellestrukturer Bled, plastisk, vandet
Vejning af guleredder, udregning af vandtab/optag
Evt. trykmaling pa vagt
Mekanisk pdvirkning
5 Mos Reduktion af partikelstarrelse, frigivelse af veeske | Vandet, fugtig, bled
6 | Hakning Reduktion af partikelstarrelse Grov, spred, fast,
Vejning af guleredder, udregning af vandtab. hard
Evt. udregninger af overflade/volumenforhold
7 | Rivning Reduktion af partikelsterrelse, edelz=ggelse af Wandet, fugtig, bled,

cellevegge

Vejning af guleredder, udregning af vandtab

sprod, maske tradet

Kemiske &ndringer

8 | Opvarmning
i ovn

Maillardreaktioner' og kemisk modificering af
overfladen, vandtab

Gummiagtig, elastisk

9 | Stegning

Maillardreaktioner og kemisk modificering af
overfladen, vandtab

Gummiagtig, elastisk

'Maillardreaktioner er kemiske reaktioner der sker, nar maden brunes, typisk ved over 140 °C. Det er
reaktioner mellem madens aminosyrer og sukre, der finder sted. Se evt. www.smagforlivet.dk/maillard
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Leeringsmal

Det overordnede formal er, at eleverne ved brug af smagssansen laerer om, at deres valg af tilberedninger
pavirker madens smag. Det underliggende formdl er at bruge kakkenet som laboratorium, hvor eleverne far
introduceret og eksperimenterer med naturvidenskabelige fenomener og gennem sanselige oplevelser i
lzeringssituationen kan relatere naturfaglig viden til hverdagsproblemstillinger. Det er her et essentielt formal,
at eleverne far en forstdelse for, at naturvidenskab er noget, de selv kan observere i deres hverdag i
kekkenet, og ikke blot er relateret til fag i skolen.

Forlgbet ligger indenfor rammerne af folkeskolens malsatning for fagene natur og teknologi, matematik og
madkundskab pa folkeskolens mellemtrin:

Natur og teknologi

Kempetenceomride: Koempetenceomride: Kempetenceomride:
Undersegelse Undersogelse Kommunikation
Undersegelser i naturfag Teknologi og ressourcer Ordkendskab

Eleven kan gennemfore enkle | Eleven kan identificere stof-  Eleven kan mundtligt og

systematiske undersogelser fer og materialer i produkter  skriftligt udtrykke sig med
Eleven har viden om variable i | Eleven har viden om stoffers '-""'-‘_E af naturfaglige og tekno-
en undersogelse og materialers egenskaber og logiske fagord og begreber
kredsleb Eleven har viden om naturfag-
lige og teknologiske fagord og
begreber
Matematik
Kompetenceomrade: Kompetenceomride: Kompetenceomrade:
Tal og algebra Geometri og maling Matematiske kompetencer
Regnestrategier Maling R=zsonnement og tankegang
Eleven kan udfore beregninger | Eleven kan ansla og male Eleven kan anvende rason-
med procent, herunder med | lengde. tid og vagt. nementer til at udvikle og
digitale veerktojer. Eleven har viden om standardi- | efterpreve hypoteser.
Eleven har viden em stra- serede og ikkestandardiserede | Eleven har viden om enkle
tegier til beregninger med maleenheder for lengde, tid | rzsonnementer knyttet til
procent og vegt samt om analoge og | udvikling og efterprovning af
digitale maleredskaber hypoteser
N 8 RDEA
FONDEN

Vi stgtter gode liv



Forlgb: Guleroden - smag, kultur og perspektiv
Aktivitet: Temadag 2

Fag: Natur/teknologi, Madkundskab, Matematik E )‘_ SMAG for LIVET

Klassetrin: Mellemtrin
Side: 7/20

Madkundskab (efter 7. klassetrin)

Kompetenceomride: Kempetenceomride:
Madlavning Madlavning
Madlavningens fysik og kemi Smag og tilsmagning

Eleven kan skabe retter under hensyntagen til  Eleven kan skelne mellem forskellige grunds-

sammenhz=ng mellem madlavningens grund- mage, kensistens og aroma
metoder og fysisk-kemiske egenskaber Eleven har viden om grundsmage, konsistens
Eleven har viden om sammenhazng mellem Of aroma

madlavningens grundmetoder og fysisk-kemi-
ske egenskaber

Laeringsmal

Leeringsmalene for temadag 2 er, at:

Eleven kender til udvalgte naturfaglige feenomener (fx osmose, faseover-gange, massefylde).

Eleven erfarer, at madlavning har betydning for madens tekstur, og at pavirkninger i madlavningen kan
analyseres | et naturvidenskabeligt perspektiv.

Eleven kender til naturfaglige begreber, der beskriver tekstur og konsistens.

Eleven udvikler kompetencer i at arbejde refleksivt med udgangspunkt i en undersggelsesbaseret
tilgang.

Tegn pa laering
Tegn pa leering for temadag 2 er, at eleverne:

e Med egne ord kan beskrive, hvilke parametre i deres forsgg, der har indflydelse pa konsistensendring i
gulergdder.

e Kan komme med get/hypotese om, hvad de enkelte forsgg vil gare ved guleraddernes tekstur.

 Bruger nogle af de i aktivitet | introducerede ord til at beskrive guleread-demes tekstur i aktivitet 3.

e Kan forklare, at det beregnede vandtab (udtrykt i procent) er et forhold mellem det observerede og
det oprindelige vandindhold i gulereddeme.

Uddybende

Dette temaforlgb inkluderer en analytisk virksomhedsform i form af et gastrofysisk perspektiv. Ved et
gastrofysisk perspektiv forstas at have et analytisk fokus pd, hvilke processer og indholdsstoffer, der under
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tilberedningen har en betydning for smagsoplevelsen. Hvor der i et omrdde som fadevarekemi er fokus pa
mange andre parametre som fx holdbarhed, naringsindhold osv., er der i gastrofysik fokus pd, hvad der er
relevant for det gastronomiske udtryk — i de fleste tilfelde smag, duft og mundfglelse.

For at engagere eleverne i det naturfaglige emneindhold leegges der i temadagene vaegt pa at bruge en
hypotetisk deduktiv metode til undersggelse. Den har vi valgt at kalde den gastrofysiske metode. |
anvendelsen af den gastrofysiske metode i temadagene fungerer forventninger om smagsoplevelse og
elevernes egne erfaringer, herunder erfaringer fra de andre temadage, som det grundlag og den
forforstaelse, hvorpa de konstruerer deres hypoteser. Maden, hvorpa eleverne afprgver deres hypoteser, er
ved forskellige tilberedninger af gulergdder — at koge, stege, tarre osv. Sluttelig er metoden, eleverne
analyserer resultatet pa, funderet pd de astetiske erfaringer, de far ved at bruge sanserme, og som de kan
bruge som udgangspunkt for indbyrdes diskussioner.

Gastrofysisk model

| den gastrofysiske model stiller eleverne spargsmdl | form af hypoteser, der relaterer sig til gastronomisk
relevante observationer, fx tilberedning af maden i forhold til den smag eller det udtryk, som maden
efterfelgende skal have. Det, der gar modellen speciel, er, at den tager udgangspunkt i at teste hypoteser
ved at bruge kroppens eget sanseapparat og sammenholde det med klassiske naturvidenskabelige
undersggelsesmetoder fx med mikroskop, kraftmdler eller pH-meter.

Eleverne forsgger at lzere, hvilke fysiske og kemiske, mikro- og makroskopiske processer der sker i maden,
nar den bliver tilberedt. Det ggr de ved at knytte en astetisk erfaring til de relevante fysiske og kemiske
processer, der omdanner det biologiske materiale. Herunder er en ikke udtemmende tabel med en raekke
typiske naturvidenskabelige processer fra madlavningen, der kan veere genstand for undersggelse.
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Typer af processer  Maturvidenskabelige processer Hyvilke processer bergrer/

Og parametre beskriver de fra madlavningen
Fysiske WVarmeoverforsel, varmeka- Opvarmning, marinering, piskning,
pacitet, diffusion, mekaniske karning
pavirkninger
Fysisk-kemiske Saltkoncentration, pH, tempera- | Opleselighed, koagulering, fase-
tur, tryk overgange, udfzldning, fasese-
paration, osmose, destillering,
kogning
Kemiske Kemiske reaktioner Karamellisering, maillardreaktio-
ner, oxidation, hevning
Biokemiske Biokemiske reaktioner, enzymer | Syrning, geering via enzymer,
og mikroorganismer malkesyrekultur

Eksempler pa naturvidenskabelige processer i madlavning

| en gastrofysisk sammenhzeng er det vigtigt at have fokus pa og opstille hypoteser om, hvad parametrene og
processeme gor for smagsoplevelsen udtrykt i det naturvidenskabelige perspektiv.

Som eksempel fra materialet, vil eleverne inden de river gulergdderne fx kunne argumentere for at der
kommer en del saft ud i processen, hvilket vil ggre dejen blad. | denne hypotese bruger de deres viden om
tilstedevaerelse af vand i guleredderne og den hdarde medfart guleredderne ma fa under rivningen. De
forudsiger at smagen ma blive pavirket ved at deres muffin bliver mere 'vandet', og det vil de kunne smage
ved en kleeg muffin.

Omvendt kunne eleverne ligeledes kunne stille en hypotese om, at skeeringen af guleredder i temn ville frigive
mindre vand end at rive dem og endda bibeholde en del struktur, i form af faste gulerodsstykker i deres
muffin. Denne hypotese kunne stamme fra deres viden om at skeering af guler@dder kun gdelegger de fa
celler kniven er i kontakt med pa overfladen af ternene.

Begge hypoteser bygger pa bearbejdning af det organiske materiale i en fysisk proces og maden de vil kunne
validere deres hypotese er ved at smage pa det feerdige produkt.

Kopiark

Kopiark | - @velse 2
Kopiark 2 - @velse 3
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Forlgb: Smag og leering — Fire temadage om smag i tvaerfaglig undervisning 3

Side: 1/10

Temadag 2: @velse 2 if SMAG fO‘"UVET

| denne gvelse skal | undersage, hvad terring gor ved gulergddernes tekstur.

Fremgangsmade:

N o U A W DN

Skrel 2 gulergdder, sker enderne af og skar dem i tynde skiver

Vej skiverne og noter vegten i skemaet nederst

Svar pa de forste 2 spergsmal nedenfor

Lag gulerodsskiverne pa en rist i varmluftsovn ved ca. 60 grader i en ' time
Tag guler@dderne ud, vej dem og udregn vandtabet

Smag pa guler@dderne og svar pa spgrgsmalet nedenfor

Stil resten af gulergdderne klar til klassen

Hvad tror |, der vil ske med gulerodens tekstur?

Hvorfor tror |, det sker?

Hvordan blev teksturen, kan | forklare det?




Forlgb: Smag og lzering
Temadag 2: @velse 2
Side: 2/10

Fire temadage om smag i tvaerfaglig undervisning

S04 SMAGTorLIVET

Vagt for

Vagt efter

Vandtab/optag i %

| denne gvelse skal | undersgge, hvad keling og vand ger ved gulergddernes tekstur.

I. Skral 2 gulergdder, skar enderne af og sker dem i tynde skiver.

N o U A W DN

Vej skiverne og noter vaegten i skemaet nederst.
Svar pa de forste 2 spargsmal nedenfor.
Lag gulergdderne i isvand i /2 time.
Tag guler@dderne op, vej dem og udregn vandtab/optag.
Smag pa gulergdderne og svar pa spargsmal nedenfor.

Stil resten af guleredderne klar til klassen.

Hvad tror |, der vil ske med gulerodens tekstur?

Hvorfor tror |, det sker?

Hvordan blev teksturen, kan | forklare det?




Forlgb: Smag og leering — Fire temadage om smag i tvaerfaglig undervisning

Temadag 2: @velse 2
Side: 3/10

S04 SMAGTorLIVET

Vagt for

Vagt efter

Vandtab/optag i %

| denne gvelse skal | undersage, hvad blanchering gor ved gulereddernes tekstur.

I. Skral 2 gulergdder, skar enderne af og sker dem i tynde skiver.

N o U WD

Vej skiverne og noter vegten i skemaet nederst.

Svar pa de forste 2 spargsmal nedenfor.

Tag guler@dderne op, vej dem og udregn vandtabet.
Smag pa gulergdderne og svar pa spargsmal nedenfor.

Stil resten af guleredderne klar til klassen.

Hvad tror |, der vil ske med gulerodens tekstur?

Leg guleredderne i en gryde med kogende vand og lad dem koge i | minut.

Hvorfor tror |, det sker?




Forlgb: Smag og leering — Fire temadage om smag i tvaerfaglig undervisning

Temadag 2: @velse 2
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Hvordan blev teksturen, kan | forklare det?

S04 SMAGTorLIVET

Vagt for

Vagt efter

Vandtab/optag i %

| denne gvelse skal | undersage, hvad kogning gor ved gulergddernes tekstur.

I. Skral 2 gulergdder, skar enderne af og sker dem i tynde skiver.

N oUW N

Vej skiverne og noter vegten i skemaet nederst.

Svar pa de forste 2 spergsmal nedenfor.

Tag guler@dderne op, vej dem og udregn vandtabet.
Smag pa gulergdderne og svar pa spargsmal nedenfor.

Stil resten af guleredderne klar til klassen.

Hvad tror |, der vil ske med gulerodens tekstur?

Leg guleredderne i en gryde med kogende vand og lad dem koge 10 minutter.

Hvorfor tror |, det sker?




Forlgb: Smag og lzering
Temadag 2: @velse 2
Side: 5/10

Fire temadage om smag i tvaerfaglig undervisning

S04 SMAGTorLIVET

Hvordan blev teksturen, kan | forklare det?

Vagt for

Vagt efter

Vandtab/optag i %

| denne ovelse skal | undersoge, hvad det gor ved gulereddernes tekstur, at man moser

dem.

I. Skral 2 guleredder, skar enderne af og sker dem i skiver.

A W N

© N o U

Vej skiverne og noter vegten i skemaet nederst.

Svar pa de forste 2 spergsmal nedenfor.

Smag pa gulergdderne og svar pa spargsmal nedenfor.

Stil resten af guleredderne klar til klassen.

Hvad tror |, der vil ske med gulerodens tekstur?

Leg guleredderne i en gryde med kogende vand og lad dem koge, til de er more (ca.
[0 minutter).

Tag guleredderne op og mos dem med en gaffel eller blend dem i en lille blender-.

Hzld evt. overskydende vand fra, vej mosen og udregn vandtab/optag.




Forlgb: Smag og leering — Fire temadage om smag i tvaerfaglig undervisning

Temadag 2: @velse 2
Side: 6/10

Hvorfor tror |, det sker?

S04 SMAGTorLIVET

Hvordan blev teksturen, kan | forklare det?

Vagt for

Vagt efter

Vandtab/optag i %

| denne gvelse skal | undersoge, hvad det gor ved guleraddernes tekstur, at man river dem.

|. Skral 2 guleredder og skar enderne af.

N o U A WD

Vej guleradderne og noter vaegten i skemaet nederst.
Svar pa de forste 2 spargsmal nedenfor.

Riv guler@dderne pa den fine side af et rivejern.

Smag pa gulergdderne og svar pa spgrgsmal nedenfor.

Stil resten af guleredderne klar til klassen.

Hvad tror |, der vil ske med gulerodens tekstur?

Pres det overskydende vand fra, vej dem og udregn vandtabet.




Forlgb: Smag og lzering
Temadag 2: @velse 2
Side: 7/10

Fire temadage om smag i tvaerfaglig undervisning

S04 SMAGTorLIVET

Hvorfor tror |, det sker?

Hvordan blev teksturen, kan | forklare det?

Vagt for

Vagt efter

Vandtab/optag i %

| denne gvelse skal | undersgage, hvad hakning ger ved guleraddernes tekstur.

N o A W DN

Skreel 2 gulergdder og sker enderne af.

Vej guleradderne og noter vaegten i skemaet nederst.

Svar pa de forste 2 spergsmal nedenfor.

Hak gulergdderne til sma tern.

Hzld evt. overskydende vand fra, vej dem og udregn vandtabet.

Smag pa gulergdderne og svar pa spargsmal nedenfor.

Stil resten af guleredderne klar til klassen.



Forlgb: Smag og lzering
Temadag 2: @velse 2
Side: 8/10

Fire temadage om smag i tveerfaglig undervisning

Hvad tror |, der vil ske med gulerodens tekstur?

S04 SMAGTorLIVET

Hvorfor tror |, det sker?

Hvordan blev teksturen, kan | forklare det?

Vagt for

Vagt efter

Vandtab/optag i %

| denne gvelse skal | undersage, hvad opvarmning gor ved gulergddernes tekstur.

I. Skrzl 2 guleredder og skar enderne af.

N o U A WD

Skaer gulergdderne i lange stave.

Vej guleradderne og noter vaegten i skemaet nederst.

Svar pa de forste 2 spergsmal nedenfor.

Vej gulereadderne og udregn vandtabet.

Smag pa gulergdderne og svar pa spargsmal nedenfor.

Bag gulergdderne i en forvarmet ovn ved 200°C i 20-30 min. til de er lysebrune.



Forlgb: Smag og leering — Fire temadage om smag i tvaerfaglig undervisning PUSS
Temadag 2: @velse 2 fr
Sce: N0 S SMAG for LIVET

8. Stil resten af guleredderne klar til klassen.

Hvad tror |, der vil ske med gulerodens tekstur?

Hvorfor tror |, det sker?

Hvordan blev teksturen, kan | forklare det?

Vgt for Vagt efter Vandtab/optag i %

| denne gvelse skal | undersage, hvad stegning gor ved guler@ddernes tekstur.

|. Skral 2 guleredder og skar enderne af.
Vej guleradderne og noter vaegten i skemaet nederst.

Svar pa de forste 2 spergsmal nedenfor.

A W N

Skaer gulergdderne i lange stave.



Forlgb: Smag og leering — Fire temadage om smag i tvaerfaglig undervisning 3

Temadag 2: @velse 2 if SMAG fo" LIVET

Side: 10/10

Steg guler@dderne pa en pande ved hgj varme i 10 minutter, sa de bliver brune.
Vej gulereadderne og udregn vandtabet.

Smag pa gulergdderne og svar pa spargsmal nedenfor.

© N o un

Stil resten af guleredderne klar til klassen.

Hvad tror |, der vil ske med gulerodens tekstur?

Hvorfor tror |, det sker?

Hvordan blev teksturen, kan | forklare det?

Vgt for Vagt efter Vandtab/optag i %




Temad.ag 2: Qvelse 3
Side: 1/1

Dvelser

‘?Z‘%;’JP SMAG for LIVET

Elevernes beskrivelser Gennemsnitligt vandtab

Temperatur og vandindhold

| | Terringi terreovn

2 | Iskoldt vand

3 | Blanchering

4 | Kogning
Mekanisk pdvirkning
5 | Mos
6 | Hakning
7 | Rivning

Kemisk forandring

8 | Opvarmningiovn

9 | Stegning




