Forlgb: Sensorik: Modul A - Smagssansen og trigeminalsansen
Aktivitet: Tilsmagning af suppe med grundsmagene

Fag: Natur/teknologi E‘ % SMAG fo"UVET

Klassetrin:
Side: /6

Tilsmagning af suppe med grundsmagene

Marie Damsbo-Svendsen, Bat-El Menadeva Karpantschof, Michael Bom Frast

Thomas Brahe

| denne aktivitet skal eleverne leere om grundsmagene. Det sker gennem en @velse, hvor eleverne
systematisk skal tilsmage en tomatsuppe med de fem grundsmage og sdledes fd en oplevelse af, hvad de
enkelte grundsmage bidrager med i en ret.

Aktivitet med dialogoplaeg og billeder

| denne aktivitet skal eleverne tilsmage en tomatsuppe bestaende af tomat og lag.

Som intro vises filmen om tilsmagning af tomatsuppe.

2 Del gvelsesark ud, og del eleverne op i grupper pa 3-4 elever.

Se desuden dette leererark med gvelsesbeskrivelse (tilsmagning af tomatsupper).
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http://smagforlivet.dk/sites/default/files/kopiark/Kopiark%203_%20Tilsmagnings%C3%B8velse_tomatsuppe.pdf
http://smagforlivet.dk/sites/default/files/kopiark/L%C3%A6rerark4_tilsmagning.pdf

Forlgb: Sensorik: Modul A - Smagssansen og trigeminalsansen
Aktivitet: Tilsmagning af suppe med grundsmagene

5724 SMAGorLIVET

Klassetrin:
Side: 2/6
3 Introducer eleverne til opgaven.
| skal lave en tomat suppe, som | skal tilsmage med én grundsmag eller ingrediens, der smager af
grundsmagen, ad gangen. | starter med at lave en base df lag og tomat, og tager lidt fra som skal
gemmes og smages op mod den feerdige suppe til sidst.
Sé smager | pd basen og tilsetter et salt element (grundsmag — altsé bordsalt - eller madvare der
smager salt), det kan veere salt, soya, kapers m.m. | kan tage en ingrediens fra det salte bord. Smag
sd pd suppen og skriv ned hvad det salte element har gjort ved suppens smag. Det neeste | skal
tilfeje er et spdt element, snag sd pd den og notér hvad det gjorde ved suppen og sadan fortsaetter
I
4 Diskutér smagsoplevelsen undervejs med eleverne i de enkelte grupper.
5 Saml op i klassen

e Hvordan smager suppen, efter at | har tilsmagt den med alle grundsmagene!?

e Hvad tror |, at ingredienserne, der smager af de forskellige grundsmage, gor? | hvilken
retning traekkes jeres suppe — hvad er dens smagsprofil? Hvilke smage er mest
fremtreedende? Er der smage, der undertrykkes af andre smage?

e Var der nogle smage, der overraskede jer, da | tilsatte en ingrediens?

Forberedelser

» Kgb ind til gvelsen og sgrg for at alle ingredienser stdr klar. Det er en fordel, hvis madvarerne star
opdelt efter hvilken grundsmag de smager mest af; salt, sad, sur, bitter eller umami. Se hvilke
materialer og ingredienser der skal bruges til gvelsen i dette leererark.

e Udprint svarark i €t eksemplar til hver elev eller gruppe.

e Ggr PowerPoint-fremviser klar og sgrg for at lyden er sat til, nar du afspiller filmen for eleverne.

Leeringsmal

Fra Bekendtggrelsen for gastronuddannelsen arbejder eleverne i denne aktivitet med fglgende lzeringsmal:

Kompetenceomrader:

e Fremstilling af mad i kekkener, selvbetjeningsrestauranter, kantiner, cafeer, hotel, restauranter og diner
transportable
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http://smagforlivet.dk/sites/default/files/kopiark/L%C3%A6rerark4_tilsmagning.pdf
http://smagforlivet.dk/sites/default/files/kopiark/Kopiark%203_%20Tilsmagnings%C3%B8velse_tomatsuppe.pdf
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e Anvendelse af ravarer, tilberedningsmetoder, arbejdsmetoder, veerktaj og udstyr i forhold til en given
opgave

Kompetencer:

e Eleven kan vurdere rdvarer

e Eleven kan anvende de korrekte rdvarer, materialer, arbejdsmetoder, veerktgj, og udstyr i forhold til en
given opgave.

e Fleven kan arbejde i teams samt bidrage til udviklingen af arbejdet.

e Eleven kan udvise kreativitet samt lyst og evne til at leere nyt og tage ansvar.

e Eleven kan veere fleksibel og indga i samarbejde med kollegaer, kunder og andre interessenter, uanset
etnisk baggrund.

e Eleven kan analysere og l@se faglige problemer selvsteendigt eller som del af et team.

e Eleven kan bestemme, beskrive, indkagbe og kvalitetsvurdere ravarer, herunder hel- og halvfabrikata

e Eleven kan anvende rdvarer og tilberedningsmetoder til at tilberede velsmagende mad og maltider
med udgangspunkt i mdlgruppens emaringsmassige behov og kulinariske preeferencer (fra
ernaringsassistentuddannelsen — pkt. |)

e Eleven kan anvende de mest almindelige fagudtryk og viden om sensorik (fra
ermaringsassistentuddannelsen — pkt. 5)

e Eleven kan samarbejde og arbejde i teams (fra erneeringsassistentuddannelsen — pkt. 8)

e Eleven kan arbejde kreativt med sammensztning af sunde, velsmagende, nerende maltider og
maltidsservice til savel syge som raske (fra ernaringsassistentuddannelsen — pkt. 9)

e Fleven kan dokumentere, vurdere og justere madens ernaringsmassige og sensoriske kvalitet |
sammenhang med mad og maltidsplanlegning (fra emaeringsassistentuddannelsen — pkt. | 1)

e Fleven kan dokumentere, vurdere og justere dizetmadens ernaeringsmaessige og sensorisk kvalitet (fra
ernaringsassistentuddannelsen — pkt. 12)

e Eleven kan kvalitetsvurdere og -udvikle ved tilberedning, produktion, distribution, anretning og
servering af maden til forskellige malgruppen (fra ernaeringsassistentuddannelsen — pkt. 14)

Kopiark

Kopiark 3 Tilsmagningsgvelse tomatsuppe.pdf
Leererark4 tilsmagning.pdf
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https://smagforlivet.dk/sites/default/files/kopiark/Kopiark%203_%20Tilsmagnings%C3%B8velse_tomatsuppe.pdf
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Forlgb: Sensorik — Smagssansen og trigiminalsansen

Aktivitet 5: Tilsmagning af suppe med grundsmagene Q

Forfattere: Bat-El Menadeva Karpantschof (Kebenhavns Universitet) og Marie S or
Damsbo-Svendsen (Kgbenhavns Universitet) is * SMAGf I‘|VET
Side: 1/2

Tilsmagning af tomatsuppe

Med udgangspunkt i jeres viden om de fem grundsmage og den trigeminale sansning skal |
arbejde med udvikling og tilsmagning af en tomatsuppe. @Dvelsen gennemfares i et kakken.

Ingredienser

e 400 g passata eller hakkede/fliede tomater

e Smagsneutral olie

o 2 lgg, fintsnittet

e Fgdevarer, der smager af hver af de 5 grundsmage (dvs. moget salt, sadt, surt, bittert og
noget, der smager af umami.)

Et trigeminalt element

e FEt beleeggende/cremet element

Fremgangsmade

I, Lav basen Sauter /2 fintsnittet log,i en gryde med lidt smagsneutral olie. Nar lzgene er klare,
tilseettes 400 g passata eller en dase hakkede/flaede tomater. Tilszettes hakkede eller fliede
tomater, skal basen blendes. Basen koges i nogle minutter.

2. Smag pa basen, og tag lidt fra til sammenligning senere.

3. Tilszet et salt element til basen. Smag og notér, hvad der sker med smagen:

4. Tilszet et sedt element. Smag og noter, hvad der sker med smagen:

5. Tilszet et surt element. Smag og noter, hvad der sker med smagen:

6. Tilseet et umami element. Smag og noter, hvad der sker med smagen:
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Forfattere: Bat-El Menadeva Karpantschof (Kebenhavns Universitet) og Marie S or
Damsbo-Svendsen (Kgbenhavns Universitet) is * SMAGf I“VET
Side: 2/2

7. Overvej, om der mangler et bittert element. Smag og noter, hvad der sker med smagen:

8. Tilszet et trigeminalt element. Smag og noter, hvad der sker med smagen:

9. Tilszet evt. et beleeggende/cremet element. Smag og noter, hvad der sker med smagen:

|0. Ndr suppen har en balanceret smag, sammenlignes den med basen | lagde til side i starten.
Hvordan er forskellen i smag og mundfglelse?

@velsen er fra bogen “Kulinarisk Sensorik” af Karina Kyhn Andersen, 2.

udgave.
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Forlgb: Sensorik — Smagssansen og trigeminalsansen

Aktivitet 5: Tilsmagning af suppe med grundsmagene Q

Forfattere: Bat-El Menadeva Karpantschof (Kebenhavns Universitet) og Marie S or
Damsbo-Svendsen (Kgbenhavns Universitet) is * SMAGf I‘|VET
Side: 1/1

Tilsmagning af tomatsuppe

| denne gvelse skal eleverne i grupper lave en tomatsuppe. Tomatsuppen laves pa en base af
hakkede eller mosede tomater og lgg. Den skal smages systematisk til med de fem grundsmage.
Eleverne valger selv hvad de smager suppen til med, men skal fglge vejledningen og smage
samt beskrive smagen af suppen efter hver tilsztning af en grundsmag.

Der arbejdes udelukkende med smagen. Undga derfor madvarer der andrer teksturen for
meget feks. ristet rugbred, der kan tilfgje bitter smag, men ogsa tilfgjer spradhed.

Ingredienser per gruppe (3-4 elever)

e 400g passata eller hakkede tomater

e 2 spsk. olie

o 2 lpg, hakket

e FEt udvalg af fedevarer, som repraesenterer de fem grundsmage salt, sadt, surt, bitteret og
umamni (se skema nedenfor for inspiration)

Et par ingredienser der stimulerer trigeminalsansen (se skema nedenfor for inspiration)

e FEt paringredienser der er beleeggende eller cremede (se skema nedenfor for inspiration)

Salt Sedt Surt Bittert Umami Tngemlnal- Beleggende
stimulerende /cremet
Bordsalt Sukker Citron | kakao Fond og bouillon Chili Flade
Soya Honning Lime | Te Ansjoser Ingefer Creme fraiche
Feta Sirup Eddike | Grape Soltgrrede tomater Peberrod Kokosmaelk
Saltet ked | Terret frugt | Vin Rucula Parmesanost Sechuan peber Olie
Kapers Valngdder | Marmite/vegemite Cayenne peber
%] Gerflager Sort peber
Olivenolie | Fiskesovs Radiser
Citronskal | Terrede shiitake svampe
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