Forlgb: Sensorik: Modul E - Principper for velsmag

Aktivitet: Kgkkengvelse: Udvikling af en velsmagende ret &9’_

ETg: Vafe\funds\<ab is * SM AG fOF L‘VET
assetrin:

Side: 1/12

Kaokkengvelse: Udvikling af en velsmagende ret

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

| denne aktivitet skal eleverne i kakkenet og lave en eller flere (forhdbentlig) velsmagende retter ud fra 10
principper, der bidrager til velsmag. Principperne er en videreudvikling af Klosses kulinariske succesfaktorer.

Aktivitet med dialogoplag og billeder

Gyvelse: Udvikl en/flere velsmagende ret/retter

Del klassen op i grupper pa 3-4 elever. Introducér eleverne til @velsen, som gar ud pa at de
skal lave en eller flere retter (med eller uden temaer), hvor der i retten er taget hgjde for alle
|0 principper for velsmag. Afhaengig af den tid man har til radighed, og hvor langt eleverne er
pa uddannelsen, kan du bede dem lave |-3 retter. Se forslag til temaer for gvelsen i leererarket.

Download leererark.

Forleb: Sensorik — Principper for velsmag (Modul E)

Alktivitet 3: Kekkenevelse: Udvikling af en velsmagende ret )Cg'&"

Forfattere: Bat-El Menadeva Karpantschof (Kebenhavns Universitet) og Marie o™ SMAG fbf LlVET
Damsbo-Svendsen (Kebenhavns Universitet)

Side: 1/3

Udvikling af en velsmagende ret

| denne avelse skal eleverne anvende deres viden og kreativitet til at udvikle en eller flere retter

med afszt i de |0 principper for velsmag. Retterne skal udvikles sadan at der bliver taget hgjde

Prasentér de rammer og benspaend der er sat for opgaven, og del eleverne op i grupper samt
de klynger, der skal smage pa hinandens retter.

Introducér eleverne til gvelsen:

| jeres gruppe skal | udvikle [-3 (sig det antal, de skal lave) velsmagende retter ud fra den ramme
og benspzend, jeg vil praesentere jer for om lidt. | skal tage hgjde for de |0 principper for velsmag, sa
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http://smagforlivet.dk/sites/default/files/kopiark/L%C3%A6rerark_udvikling%20af%20ret_tb.pdf

Forlgb: Sensorik: Modul E - Principper for velsmag

Aktivitet: Kekkengvelse: Udvikling af en velsmagende ret Q/‘
Fag: \/arlekundskab { =/D* SMAG fOf' UVET
Klassetrin: J
Side: 2/12 -
husk at diskutere dem og udfylde skemaet, inden | gér i gang med at tilberede retten/retterne.
Ndr | har lavet rettemne, skal | vurdere jeres egne retter sammen en eller to andre grupper. | skal
vurdere, hvor godt jeres og de andre gruppers retter passer til ammen og vurdere, hvor godt retten
lever op til de 10 principper for velsmag. Det skal | ggre i en kortleegning.
2 Tilberedning af velsmagende retter ud fra principperne for velsmag
Del gvelsesvejledning ud, og skriv tidplan op pa tavlen. Se forslag til tidsplan i leererarket.
Download gvelsesark.
P —
Forleb: Sensork — Principper for velsmag (Modul E)
Aktivitet 3: Kekkenavelse: Udvikling af en velsmagende ret -‘C‘QZ"
Forfattere: Bat-El Menadeva Karpantschof (Kebenhavns Universitet) og Marie b,
Damsbo-Svendsen (Kebenhavns Universitet) \is t‘-* SMAG fOr “VET
Side: 1/5 s
Udvikling af en velsmagende ret
| felgende evelse skal | anvende jeres viden og kreativitet til at udvikle en ret, hvor der tages hgjde
for principperme for velsmag.
3 Del post-its ud og instruer eleverne hvordan de skal vurdere retteme.

Inspiration til introduktion af gvelse:

| sma klynger skal | vurdere jeres og hinandens retter. Det gor | farst selv, og bagefter kommer jeg
og smager og diskuterer med jer.

Farst skal | gare et bord klar til smagning, som der stdr i jeres gvelsesvejledning.

Den forste gruppe preesenterer og fortzller om deres ret(ter); hvilke tanker de har gjort sig i forhold
til de 10 principper for velsmag, og hvordan de selv mener, de er kommet i mdl.

Ndr gruppen har praesenteret retten, skal | alle smage pd retten (inkl. gruppen der har lavet
retten) og skrive jeres vurdering af retten ned pd post-it. Det md gerne veere i stikordsform. Alle
sanseindtryk beskrives: smag, udseende, lugt, tekstur, mundfornemmelse m.m.

Placer sa jeres post-its ved siden df retten og diskuterer den kort i plenum: hvordan smager retten,
og er gruppen er ndet i mdl med det, de gnskede? Er der noget, der kunne vaere gjort anderledes’
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http://smagforlivet.dk/sites/default/files/kopiark/L%C3%A6rerark_udvikling%20af%20ret_tb.pdf
http://smagforlivet.dk/sites/default/files/kopiark/Elevark_udvikling%20af%20ret_tb.pdf

Forlgb: Sensorik: Modul E - Principper for velsmag
Aktivitet: Kgkkengvelse: Udvikling af en velsmagende ret

704 SMAGTorLIVET

Klassetrin:
Side: 3/12
Ndr I har diskuteret, skal gruppen, der har lavet retten, placere retten pd kortet (bordet) ud fra, hvor
godt retten passer til rammen (y-aksen), og hvor mange principper for velsmag, retten lever op til
(x-aksen). Post-its'ene med ordene, der beskriver rettere, placeres ved siden af de respektive retter.
Nogle gange er retterne meget ens og ligger derfor "ovenpd hinanden” pd kortet. Det er okay.
4 Saml op i de forskellige klynger af grupper med samme tema for deres ret

 Hvordan er de |0 principper for velsmag tenkt ind i retten? Tal om hvert punkt eller de mest
fremtredende punkter.

e £rgruppen er ndet i mdl med det, de gnskede?

e Er der noget der kunne veere gjort anderledes?

e Hvordan var det at vurdere retter pd den her mdde?

e Lrretten, der bedst lever op til de |0 principper for velsmag, den ret, der er mest
velsmagende?

Forberedelser

For dig som lzerer:

Udprint et elevark til hver elev eller gruppe.

Der skal handles, s eleverne kan lave en eller flere retter, athangig af hvilket tema du veelger.
Find liste over forslag til temaer i leererark.

Det er en fordel, men ikke et krav, at lzereren kender til kortleegningsmetoden (modul C).

For eleverne:

e Skal have kendskab til de |0 principper for velsmag (aktivitet | og aktivitet 2)
e Det er en fordel, men ikke et krav, at eleverne kender til kortleegningsmetoden (modul C)

Leeringsmal

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

Kompetenceomrader:

e Madfremstilling i kekkener, selvbetjeningsrestauranter, kantiner, cafeer, hotel- og restauranter og diner
transportable
e Anvendelse af rdvarer, tilberedningsmetoder, arbejdsmetoder, veerktg] og udstyr i forhold til en given
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http://smagforlivet.dk/sites/default/files/kopiark/Elevark_udvikling%20af%20ret_tb.pdf
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Forlgb: Sensorik: Modul E - Principper for velsmag
Aktivitet: Kagkkengvelse: Udvikling af en velsmagende ret

Fag: Varekundskab )E; * SMAG fOP LlVET

Klassetrin:
Side: 4/12

opgave

Kompetencer:

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

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 formulere sig mundtligt samt vurdere og forstd idéer og synspunkter.

* Eleven kan analysere og lase faglige problemer selvsteendigt eller som del af et team.

e Eleven kan betjene og gasteforklare om menuer og madkulturer samt anvende almindeligt
forekommende fagtekster af erhvervsmaessig relevans pa engelsk.

e Eleven kan bestemme, beskrive, indkgbe og kvalitetsvurdere rdvarer, herunder hel- og halvfabrikata.

e Eleven kan komponere, opskriftseette og tilberede forskellige retter af seesonvarer med begyndende
kreativitet, beregne vareforbrug og udarbejde kalkulationer med selvsteendighed og begyndende
rutine.

e Eleven kan komponere, opskriftsaette, tilberede og anrette forskellige former for smarrebrad,
morgenanretninger, kolde og lune retter og buffeter med begyndende kreativitet og ved anvendelse
af sesonvarer

Kopiark

Leererark udvikling af ret tb.pdf
Elevark udvikling af ret tb.pdf
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https://smagforlivet.dk/sites/default/files/kopiark/L%C3%A6rerark_udvikling%20af%20ret_tb.pdf
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Forlgb: Sensorik — Principper for velsmag (Modul E)

Aktivitet 3: Kakkengvelse: Udvikling af en velsmagende ret 3 )

Forfattere: Bat-El Menadeva Karpantschof (Kebenhavns Universitet) og Marie fOP
Damsbo-Svendsen (Kebenhavns Universitet) gj * SMAG UVET
Side: 1/3

Udvikling af en velsmagende ret

| denne gvelse skal eleverne anvende deres viden og kreativitet til at udvikle en eller flere retter
med afset i de 10 principper for velsmag. Retterne skal udvikles sadan at der bliver taget hgjde
for sa mange som muligt af de |0 principper for velsmag i retterne. Som minimum skal der
tages hgjde for Klosses 6 kulinariske succesfaktorer.

Der skal szttes en ramme for elevermne, sa retterne kan sammenlignes pa tveers af mindre grupper.
Rammen kan veare, at alle grupper skal lave en frikadelleret. Rammen kan ogsa veere en ret som
passer ind i en bestemt kontekst sdsom pa et plejehjem, i en skolekantine, i et brasserie eller i en
foodtruck. Der kan yderligere tilfgjes et benspaend som eksempelvis, at der kun ma bruges en
reekke bestemte ingredienser, at der skal laves mad fra et bestemt kgkken (cuisine), eller at der
skal veere fokus pa meengden af makronaringsstofferne fedt, kulhydrat og protein. Du sztter selv
rammen og tilfgjer eventuelt flere benspand for din klasse. Se forslag nedenfor.

Her er tre forslag:

Forslag |:

Klassen deles op i grupper af 3-4 personer. Hver gruppe skal lave |-3 retter. Alle grupper skal
lave frikadelle-retter, som kan serveres pa et brasserie (rammen). Grupperme far et
ravarebenspaend: Mindst to grupper skal lave frikadeller med vildt, mindst to grupper skal lave
vegetariske frikadeller og mindst to grupper skal lave frikadeller med fisk. Retterne evalueres
gruppevis, sa de grupper, der har lavet frikadeller af samme rdvarer — i dette tilfeelde vildt,
vegetar og fisk - vurderer hinandens retter.

Forslag II:

Klassen deles op i grupper af 3-4 personer. Hver gruppe skal lave |-3 retter. Alle grupper far
preecis samme ingredienser til radighed, og rammen er mindre madspild. Retterne evalueres af
hele holdet eller deles op i mindre klynger af 2-3 grupper, som vurderer hinandens retter.

Forslag Ill:

Klassen deles op i grupper af 3-4 personer. Hver gruppe skal lave 2 retter. Alle grupper skal
lave | ret, hvor de tager hgjde foralle 10 principper for velsmag og | ret, hvor der kun er taget
hejde for 6 af de 10 principper for velsmag, og gruppermne samtidig undgar at opfylde de sidste
4 principper for velsmag. Retterne evalueres af hele holdet eller deles op i mindre klynger af
2-3 grupper, som vurderer hinandens retter.

De grupper, der har arbejdet ud fra den samme ramme og benspand, skal smage og vurdere
samtlige retter, der er udviklet indenfor samme ramme og benspzend. Eksempelvis smager alle
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Forlgb: Sensorik — Principper for velsmag (Modul E)

Aktivitet 3: Kakkengvelse: Udvikling af en velsmagende ret 3 )

Forfattere: Bat-El Menadeva Karpantschof (Kebenhavns Universitet) og Marie fOP
Damsbo-Svendsen (Kebenhavns Universitet) gj * SMAG UVET
Side: 2/3

grupper, der har lavet en vegetarret, pa samtlige vegetarretter, der er lavet, og evaluerer dem
sammen. Eleverne skal derfor lave en smagsprove til samtlige elever, der har lavet en ret under
samme tema og eventuelt til lzereren/lzererme, som serveres separat pa en lille ske ved siden af
den anrettede ret.

Tidsrammen for opgaven kan justeres efter jeres skema sadan, at hvis | har flere timer til radighed,
kan eleverne fremstille flere retter, og hvis | har ferre timer til radighed, kan de fremstille feerre
retter per gruppe. Regn med at evalueringen af retterne tager min 20 min. per tema.

Tidsestimat | Aktivitet
20 min Preesentation af opgaven og planleegning i grupperne af hvilken ret vil udvikle
|-2 timer | Tilberedning af retter

20 min Gruppernes egen evaluering af retter under samme tema (eks. vegetarfrikadeller).
Lav en oversigt over, hvorar grupperne med samme tema skal mgdes og
evaluere deres retter pa egen hand

20 min Leererens smagning af retter med det samme tema og elevernes praesentation af
retter, overvejelser og forklaring af placering af retter pa kortet (bordet). Saet 20
min af til hvert tema

30 min Oprydning

Retterne vurderes sddan her
Vurdering af retterne foretages med inspiration fra kortleegningsmetoden (projective mapping).

Brug et stort bord til hver gruppe der arbejder med samme ramme og benspaend (eksempelvis
med plads til 6 tallerkenanretninger). Brug evt. malertape til at markere omradet for kortlaegningen
og akserne.

Bordet skal anses for at veere et koordinatsystem, hvor den ene

side udger y-aksen og den anden side udger x-aksen. Ud af y-aksen | Tij| gvelsen skal der bruges:

kan man vurdere hvor godt retten passer til den ramme der er sat,

og ud af x-aksen kan man vurdere hvor godt retten lever op til de * Ravarer i retteme

|0 kulinariske succesfaktorer. * Malertape

e Post-its

o Bestik og tallerkner til
Formdlet er, at der tales om retterne og om hvorvidt gruppeme er smagning

kommet i mal med opgaven om at lave retter ud fra de |0 principper

for velsmag.

Eleverne smager sammen pa den farste ret og skriver hver iseer ned pd post-its, hvad deres
vurdering af retten er. Alle sanseindtryk beskrives: smag, udseende, lugt, tekstur,
mundfornemmelse m.m. Efterfglgende placerer eleverne deres post-it’s ved retten de netop
har smagt pa og diskuterer den kort i plenum.
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Forlgb: Sensorik — Principper for velsmag (Modul E)

Aktivitet 3: Kakkengvelse: Udvikling af en velsmagende ret 3 )

Forfattere: Bat-El Menadeva Karpantschof (Kebenhavns Universitet) og Marie fOP
Damsbo-Svendsen (Kebenhavns Universitet) gj * SMAG UVET
Side: 3/3

|. Giv hver elev en bunke post-its (minimum | post-it for hver ret, de skal vurdere).

2. Bed den forste gruppe praesentere og fortelle om deres ret(ter); hvilke tanker de har
gjort sig i forhold til de 10 principper for velsmag, og hvordan de selv mener, de er
kommet i mal.

3. Nar gruppen har praesenteret retten, skal alle er har lavet en ret med samme tema smage
pa retten (inkl. gruppen der har lavet retten), og skrive deres vurdering af retten ned. Det
ma germe veere i stikordsform. Alle sanseindtryk beskrives: smag, udseende, lugt, tekstur,
mundfornemmelse m.m.

4. Eleverne placerer deres post-it’s ved siden af retten, de netop har smagt pa og diskuterer
den kort i plenum: hvordan smager retten, og er gruppen er ndet i mal med det, de
gnskede? Er der noget der kunne vare gjort anderledes?

5. Bed gruppen, der har lavet retten, placere retten pa kortet (bordet/papiret) ud fra hvor
godt retten passer til rammen (y-aksen) og hvor mange principper for velsmag, retten
lever op til (x-aksen). Post-it 'sene med ordene, der beskriver retterne, placeres ved siden
af de respektive retter. Nogle gange er retterne meget ens og ligger derfor "ovenpa
hinanden” pa kortet.

Eksempel med rammen 'vegetarret to go’

Ll ]

[D)
> Knorr
tomatsuppe |

kop
Veg hot dog
med surkdl og

ristede log

Vegetarisk
shepperds pie
med syltede
perlelog

Klassisk
burger menu
med
okseked

Hvor godt passer retten til rammen?

Lidt

Fa Mange

Hvor mange principper for velsmag lever retten op til?
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Forlgb: Sensorik — Principper for velsmag (Modul E)
Aktivitet 3: Kakkengvelse: Udvikling af en velsmagende ret )

Forfattere: Bat-Fl Menadeva Karpantschof (Kgbenhavns Universitet) og Marie E é‘t SMAG fopUVET

Damsbo-Svendsen (Kgbenhavns Universitet)
Side: 1/5

Udvikling af en velsmagende ret

| folgende ovelse skal | anvende jeres viden og kreativitet til at udvikle en ret, hvor der tages hgjde
for principperne for velsmag.

Principper for velsmag:
|. Navn og presentation skal passe til forventningen — retten skal vaere forstaelig og passe
ind i sammenhaengen
Appetitlige dufte, der passer til maden
God balance af grundsmage
Umami tilstede
Teksturkontraster — sgrg for at der er noget der er bade blgdt og hardt

Dynamisk kontrast
Variation i munddaekkende og sammentraekkende gennem madltidet
Den altzedendes dilemma - et nyt og et velkendt element

2
3
4
5.
6. Rig pa smagsfylde
-
8
9.
1 0. Sansespecifik maethed

| mindre grupper skal | udvikle en eller flere retter, og vurdere retten efter kortlegningsmetoden
eller projective mapping-metoden som det ogsa hedder.

Se hvilke ravarer | har til radighed, og bliv enige om, hvilken ret | vil lave ud fra det angivne ramme
og benspeaend. Hvordan vil | tage hgjde for principperne for velsmag i jeres ret? Udfyld skemaet
herunder, nar | har diskuteret hvilken ret, | vil lave.

Hver gruppe skal anrette sin ret pa en tallerken, som skal vurderes med kortleegningsmetoden.
Derudover skal der laves en reekke smagsprever, som de andre elever og leereren kan smage og
vurdere retten ud fra. Lav et antal smagsprever der svarer til antallet af elever, der laver retter
med samme ramme og benspzend som jer, og som skal vaere med til at vurdere jeres ret, og til
lereren.
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Forlgb: Sensorik — Principper for velsmag (Modul E)

Aktivitet 3: Kakkengvelse: Udvikling af en velsmagende ret QA,

Forfattere: Bat-El Menadeva Karpantschof (Kebenhavns Universitet) og Marie Y * SMAG fopUVET
Damsbo-Svendsen (Kgbenhavns Universitet) gj

Side: 2/5

Principper for velsmag Hvordan tages der hgjde for det i vores ret

|. Navn og praesentation skal
passe til forventningen —
retten skal vaere forstaelig og
passe ind i sammenhangen

2. Appetitlige dufte, der
passer til maden

3. God balance af
grundsmage

4. Umami tilstede

5. Teksturkontraster — sgrg
for at der fx er noget bladt
og hardt
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Aktivitet 3: Kgkkengvelse: Udvikling af en velsmagende ret fO"A_

Forfattere: Bat-El Menadeva Karpantschof (Kabenhavns Universitet) og Marie [&74) >p SM AG fOI' UVET
Damsbo-Svendsen (Kgbenhavns Universitet) ij v J

Side: 3/5 -

6. Rig pa smagsfylde

7. Dynamisk kontrast

8. Variation i munddaekkende
og sammentraekkende
gennem maltidet

9. Den alte=dendes dilemma
- et nyt og et velkendt
element

| 0. Sansespecifik mathed
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Forlgb: Sensorik — Principper for velsmag (Modul E)

Aktivitet 3: Kakkengvelse: Udvikling af en velsmagende ret 3 )

Forfattere: Bat-El Menadeva Karpantschof (Kebenhavns Universitet) og Marie fOP
Damsbo-Svendsen (Kebenhavns Universitet) gj * SMAG UVET
Side: 4/5

Retteme vurderes med kortleegningsmetoden (projective mapping), hvor der anvendes to
akser: Ud af y-aksen vurderes det, hvor godt retten passer til den ramme der er sat, og ud af x-
aksen vurderes, hvor godt retten rammer de |0 principper for velsmag.

Alle retter, der er udviklet med udgangspunkt i den samme | Det skal du bruge til smagningen:

ramme og samme benspand, stilles pa et bord. _
e Post-its

Du skal have en bunke post-its (mindst en post-it for hver *  Kuglepen/blyant

e (las med vand

ret, du skal vurdere).

En gruppe ad gangen preaesenterer deres ret; hvilke overvejelser de har gjort sig, og hvordan de
har taget hgjde for de 10 principper for velsmag.

Alle (inkl. personerne i gruppen som har lavet retten) smager pa retten og skriver deres
individuelle vurdering ned pa en post-it. Hav de |0 principper for velsmag i mente.

Seet din post-it ved siden af den ret, du har vurderet sammen med de andre elevers post-its.
Preesentér derefter din vurdering af retten, og begrund din vurdering med afszt i de 10 principper
for velsmag.

Gruppen, der har lavet retten, placerer til sidst retten et sted ud af y-aksen (hvor godt retten
passer til rammen) og x-aksen (hvor godt retten rammer de |0 principper for velsmag), der hvor
de mener at den skal sta.

Ovenstdende procedure gentages med alle retterne, og til sidst har | et samlet billede af, hvor
retterne placerer sig i forhold til hinanden — hvor godt de passer ind til rammen og rammer
principperne for velsmag.
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Aktivitet 3: Kgkkengvelse: Udvikling af en velsmagende ret /’Q"A'

Forfattere: Bat-El Menadeva Karpantschof (Kabenhavns Universitet) og Marie ﬁb >P SM AG fOF UVET
Damsbo-Svendsen (Kgbenhavns Universitet) J

Side: 5/5 -

Eksempel med ramme vegetarret to go

Knorr
tomatsuppe i

Veg hot dog
med surkal
og ristede

log

Meget
— |

kop

Vegetarisk
shepperds pie
med syltede
perlelog

Klassisk

Hvor godt passer retten til rammen?

burger med
oksekad

Lidt

Hvor mange principper for velsmag lever retten op til?

Mange
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