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Udvikling af umami - smag og
aroma idet grgnne kgkken

Det grgnne og klimavenlige kgkken skal skabe velsmagende retter,
hvis det skal veere baeredygtigt. Derfor fokuserer denne materiale-
samling pa aktiviteter, viden og metoder til at udvikle elevernes kom-
petencer i kgkkenet ift. at arbejde med umami og velsmag i klima-

venlige retter.

Smagen kan udfordres, nar der skal bruges mindre kg¢d og mere
grgnt. Med dette tema leerer eleverne at undersgge og handle pa
denne viden, og hvordan de kan skabe og sendre smag og aroma i
gastronomien med et klimaafsaet. Materialet omfatter fagligt input
om umami, umamisynergi og sensorik og leegger op til at ekspe-
rimentere i gastrolaboratoriet med alternative smagsprodukter —

kondimenter - med seaerlig meget umami.

Eleverne opnar viden om, erfaringer med og metodikker til at tilfgje

umami til grgntbaserede retter, herunder:

« atdetikke er kgd, vi eftertragter, men smagen umami, som vi
kan opna fra andre elementer end kgd

- atumami ikke kun findes i det animalske, men ogsa i planteriget

« atbruge umami-smagende kondimenter

BAGGRUNDSVIDEN TIL DIG SOM UNDERVISER

Om det didaktiske fokus
GD Introducerende slides til sensorik og sensoriske
gvelser i kgkkenet - af gastrofysiker Morten Christen-

sen

Om det faglige indhold

GD Webinaret ‘Udvikling af umami i det grgnne kgkken’
- ved professor emeritus Ole G. Mouritsen

G2 slides 'Umami og den grgnne omstilling’ - af pro-
fessor emeritus Ole G. Mouritsen

GO Smagshylden - en samling af opskrifter pa kond-
imenter m.m., der tilfgjer maden umami og anden
smag og aroma

GO Illustration af umamisynergi

GO Alt om umami pa smagforlivet.dk

GD Webinaret 'Hvorfor spiser vi ikke mere grgnt?’ - ved

lektor i antropologi Susanne Hgjlund

Find alle materialer via QR-koden:



https://www.smagforlivet.dk/sites/default/files/documents/Sensoriske%20metoder%20og%20undersøgelser%20-%20af%20Morten%20Christensen.pdf
https://youtu.be/jLAOu-1BTzM
https://www.smagforlivet.dk/sites/default/files/documents/Slides%20om%20umami%20og%20den%20gr%C3%B8nne%20omstilling%20-%20af%20Ole%20G%20Mouritsen.pdf
https://www.smagforlivet.dk/sites/default/files/documents/Gr%C3%B8nt-Smagshylden.pdf
https://www.smagforlivet.dk/sites/default/files/documents/Umamisynergi.pdf
https://www.smagforlivet.dk/find?search_api_views_fulltext=umami&op=S%C3%B8g&search_api_views_fulltext_op=AND
https://youtu.be/QBKs4BHmym8
https://www.smagforlivet.dk/materialer/gastrolabcollege-tema-3-udvikling-af-umami

Undervisningsaktiviteter

Materialesamlingens seks undervisningsaktiviteter bestar hver
iseer af en kort laerervejledning, evt. relevante materialer udviklet i
GastroLabCollege samt henvisninger til yderligere viden. Desuden
praesenteres to eksempler pa, hvordan hele forlgb kan sammensaet-
tes af et udpluk af aktiviteterne, samt et afsnit om sensoriske meto-

der og undersggelser, der kan bruges i kgkkenet.



Temaets
aktiviteter

1. Umami - den femte grundsmag
Fa styr pa grundsmagen umami gennem oplaeg og smagning. Spil Méltidsspillet,
og giv eleverne et indblik i, hvordan smag (seerligt umami), tekstur, aroma og

udseende har betydning for, hvor vellykket et maltid bliver.

2. Principper for velsmag - smag med alle sanser
Hvad er det, som ggr en ret velsmagende? Et teoretisk oplaeg om 10 principper for

velsmag, der er en udvidelse af Klosses seks kulinariske succesfaktorer.

3. Kondimenter - et helt panel af umami, du kan tilszette retterne
Etablér en smagshylde af kondimenter: saucer, dressinger og lignende, der kan

bruges til at tilfgje umami og tilsmage retter.

4. Grgntsags-demi-glace
Her leerer eleverne at arbejde med umamii det grgnne og det vegetariske kgkken

ved at tilberede en grgntsags-demi-glace..

5. Gregnneretter med umami
Eleverne leerer at tilfgje umami - bl.a. med brug af kondimenterne fra aktivitet 3 -

til grgntbaseret mad, for at kunne lave velsmagende, klimavenlige retter.

6. Sensorik - undersgg og beskriv madens smag
En naturvidenskabelig, gastrofysisk, tilgang til smagsoplevelsen. Her introduceres

sensoriske metoder tilpasset kgkkenet som leeringsrum.

7. Eksempler pa sammensatte forlgb
To mulige forslag til forlgb, der giver eleverne mulighed for at mgde teorien,

veerktgjerne og konkrete opgaver i kgkkenet pa forskellig vis.

8. Seerligt fokus: Sensoriske metoder og undersggelser



Umami - den femte
grundsmag

Fa styr pa grundsmagen umami, der giver maden
mundfylde og velsmag, gennem oplaeg og smagning.
Spil fx Méltidsspillet, der har til formal at give eleverne et
indblik i, hvordan smag (seerligt umami), tekstur, aroma
og udseende har betydning for, hvor vellykket et maltid

bliver.

Beskrivelse

Hvis der er et problem med grgnt og grgntsager, kan man sige, at det
skyldes, at det ikke er beregnet til at blive spist. Det er kun planternes
modne frugter, der set fra planternes side skal spises for at sprede frg
og sporer. Rgdder og de grgnne steengler og blade skal ikke spises, og

derfor er disse plantedele ofte sure og bitre.

Selv om vi har forsedlet mange kulturplanter, sa de er mindre bitre,
sa star det tilbage, at det grgnne normalt hverken har sgd smag eller
umamismag. Det er et problem, fordi mennesket som art gennem
evolutionens forlgb er udviklet til at sgge fgde, der smager sgdt og
umami. Sgdt signalerer kalorier, og umami signalerer lettilgeengelige
proteiner. Modsat er bittert et signal til at spytte maden ud, fordi den

kunne veere giftig.

Umami er en grundsmag ligesom surt, salt, sgdt og bittert, men den
kan veere sveer at seette ord pa og genkende. Umami giver oplevelsen
af mundfylde, kgdkraft og velsmag. Der er umamismag i fx bacon,
ketchup, parmesan, asparges og hgnsekgdsuppe. Umami er japansk

og betyder "det leekreste af det leekre”.

Kun visse plantedele, iseer frugter som modne tomater og grgnne

erter, har paene meaengder af det stof, glutamat, som giver sakaldt

Tips fra fagleerere
Spil gerne en demorunde med dine leererkollegaer for

at leere Maltidsspillet at kende.


https://youtu.be/HEydGlIhPAw?si=4NJEnIES-r_wOsJb
https://www.smagforlivet.dk/materialer/gode-r%C3%A5d-om-grundsmage-i-k%C3%B8kkenet-umami-er-din-bedste-vej-til-en-fyldig-smag
https://www.smagforlivet.dk/sites/default/files/kopiark/umamiplakat_0.pdf
https://www.smagforlivet.dk/undervisning/folkeskolen/madkundskab/kort-og-spil/umami-spil-spil-dig-til-blive-en-stjernekok

basal umami. Umamismag kan forstaerkes af en anden slags stoffer,
der giver sakaldt synergistisk umami. Disse stoffer er sdkaldte nukle-

otider, som iszer findes i fisk, skaldyr, kgd, svampe og tomater.

For at give grgnt og iseer grgntsager sgdme og umami skal der arbej-
des med dem i kgkkenet. Nogle grgntsager, for eksempel gulergdder
og kartofler, bliver mere sgde ved opvarmning, og i nogle tilfselde kan
bitterstofferi for eksempel kél udskilles ved kogning. Men de mest
effektive mader at give sgdme og umami pé er at tilfgre ingredien-
ser, deri sig selv er sgde og har umami som sukker, tomat, fermente-
rede produkter og umami-smagende kondimenter, eller at nedbryde
planternes makromolekyler, dvs. kulhydrater, proteiner og nukle-
insyrer, i sukre, aminosyrer og nukleotider. Disse nedbrydnings-
produkter kan have sgd smag og umamismag. Nedbrydningen kan

forega ved forskellige former for tilberedning og fermentering.

Det er denne viden om grundsmagen umami, der skal szettes i spil i
det grgnne, klimavenlige kgkken. I denne aktivitet skal eleverne der-
for introduceres til umami og umami-synergi - og gennem Maltids-
spillet spille sig til erfaring med, hvordan smag, tekstur, aroma og

udseende har betydning for, hvor vellykket et maltid bliver.

Fgdevarer med bade
glutamat og nukleotider har
isig selvumamisynergi
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En kombination af fgdevarer, der
frembringer umamisynergi



Laerervejledning

Der er iseer meget umamismag i mad, hvor glutamat er til stede sam-
men med frie nukleotider, fx lagret parmesan, makrel i tomat, tgrret,
saltet og rgget kad og fisk, og retter, hvor kgd og grgnsager er kogt

sammen.

Man kan f& mere umami i maden pa flere mader:

+  Ved at bruge ravarer, der indeholder meget umami: Fx svampe,
iseer shiitake-svampe, tomater - isaer soltgrrede tomater - og fisk
og skaldyr som muslinger, rejer og makrel. Der er ogsa masser af

umamiitang.

+  Ved at koge og stege umami-smagen frem: "Simremad” og suppe,
hvor kgd og grgntsager har kogt sammen ilang tid, indeholder
masser af umami. En pastasovs med kgd og tomatkoncentrat er

ogsa fuld af umami.

« Ved at bruge madvarer, der er lagrede: Parmesanost og lufttgr-
ret skinke er fx rene umami-bomber. Det er lagringen, der giver

umamismagen.

+ Ved at tilseette noget, som er koncentreret eller gaeret: Ketchup
og tomatkoncentrat er fuldt af umami. De er eksempler pa uma-

mi-smagende kondimenter (se aktivitet 3).

Som introduktion til emnet kan eleverne se videoen om umami i

maden og leese det gode rdd om umami i maden.

Lad dem ogsa gerne smage pa umami-holdige madvarer, som soltgr-
rede tomater, tgrret skinke, parmesan og ansjoser, savel som ren glu-
tamat i form af det tredje krydderi. Og pa kombinationer af fgdevarer,

der giver umami-synergi (se illustrationen pa forrige side).

Herefter introduceres eleverne til Maltidsspillet.

Maltidsspillet

1. Inddel eleverneigrupper af 3-4 og giv

hver gruppe et eksemplar af maltidsspillet.

2. Sedesekskorte introduktionsvideoer til

maltidsspillet sammen med eleverne.

3. Ladeleverne spille spillet og hjeelp

undervejs, hvis de har spgrgsmal.

4. Samlop med hele klassen ved at reflektere

over fglgende spgrgsmal:

+  Hvilke maltider fik I sammensat?

«  Var der kombinationer, der overraskede?

«  Varder kombinationer, der var underlige?

»  Oplevede], at nogle fgdevaregrupperpas-
sede godt eller bedre sammen end andre?
Hvis ja, hvordan det kan veere?

+  Hvilke sammensaetninger af fgdevarer gav

et hgjt udbytte af umami-point og uma-

misynergi?




Seerligt udstyr

Fgdevarer med meget umami-smag, bade basal og synergistisk

Print og klip Maltidsspillet, sa der et spil pr. gruppe, eller bestil feer-

digtrykte spil via kontakt@smagforlivet.dk

Det siger eleverne om aktiviteten
«  Derer mange regler i Maltidsspillet, og det kan veere sveert at

komme i gang; men det er sjovt og laererigt at spille.



Principper for VElsmag - YDERLIGERE MATERIALER / MERE VIDEN
smag med alle sanser

I denne aktivitet indfgres eleverne i, hvad der er med til
at ggre en ret velsmagende, gennem et teoretisk oplaeg
om 10 principper for velsmag, inklusive Klosses seks

succesfaktorer.

Beskrivelse

Velsmag er defineret som smag, duft og tekstur, der er nydelsesfuldt
for ganen, og som fremkaldes af en kombination af produktkvalite-

ter. Velsmag er altsa nydelsen i forbindelse med at spise mad. Nar
vi taler om velsmag i GastroLabCollege, tager vi udgangspunkt i 10 3 Undervisningsforlgbet Sensorik
udviklet af Marie Damsbo-Svendsen,

principper for velsmag, som der har veeret forsket mere eller min- Bat-El Menadeva Karpantschof og Michael

dre i, og som danner grundlag for teorien bag, hvorfor en ret eller en Bom Frgst i regi af Smag for Livet

menu er velsmagende.

Med denne aktivitet introduceres eleverne til disse 10 principper

gennem teoretiske oplaeg.

Laerervejledning

De 10 principper er beskrevet af Marie Damsbo-Svendsen, Bat-El
Menadeva Karpantschof og Michael Bom Frgst i regi af Smag for
Livet. De kan bruges som retningslinjer, der kan ggre det nemmere at
forsta, hvorfor nogle retter er bedre end andre. Principperne giver et
indblik i hvilke konkrete elementer man skal huske at have medien

ret, for at den bliver velsmagende.

Principperne omfatter Klosses seks succesfaktorer og yderligere fire
faktorer. De samlede principper for velsmag er:

« Navn og praesentation skal passe til forventningen

+  Appetitlige dufte, der passer til maden

+  God balance af grundsmage


https://youtu.be/8hbR4KFYg2o?feature=shared
https://youtu.be/8hbR4KFYg2o?feature=shared
https://www.smagforlivet.dk/undervisning/erhvervsskoler/naturfag-i-produktion/sensorik-modul
https://www.smagforlivet.dk/undervisning/erhvervsskoler/naturfag-i-produktion/sensorik-modul
https://www.smagforlivet.dk/undervisning/erhvervsskoler/naturfag-i-produktion/sensorik-modul
https://www.smagforlivet.dk/undervisning/erhvervsskoler/naturfag-i-produktion/sensorik-modul
https://www.smagforlivet.dk/undervisning/erhvervsskoler/naturfag-i-produktion/sensorik-modul
https://www.smagforlivet.dk/undervisning/erhvervsskoler/naturfag-i-produktion/sensorik-modul
https://www.smagforlivet.dk/undervisning/erhvervsskoler/varekundskab/sensorik-modul-e-principper-velsmag/%E2%80%A2-film-om-hvordan

+  Umami tilstede

«  Teksturkontraster

+ Rigpasmagsfylde

«  Dynamisk kontrast

+  Variation i munddaekkende og sammentraekkende
gennem maltidet

+ Sansemaessig maethed

+ Denalteedendes dilemma - et nyt og et velkendt element
Introducer eleverne til principperne, deres baggrund, og hvordan
de kan bruges i kgkkenet, ved at se videoen om principperne for vel-

smag sammen med eleverne og diskutere de tilhgrende spgrgsmal.

Brug evt. ogsa det tilhgrende undervisningsforlgb om sensorik.



Kondimenter - et helt
panel af umami, du kan
tilsaette retterne

Kondimenter er saucer, dressinger og lignende, der kan
bruges til at tilfgje umami og tilsmage retter. Her skal
eleverne etablere en 'smagshylde’ af kondimenter og

benytte dem til at lgfte smagsoplevelsen af grgnne retter.

Beskrivelse

En af hovedvejene til at give grgnne retter umami-smag og skabe vel-
smagende grgnt er ved at tilfgre umami-smagende ingredienser. Det
kan med fordel veere noget, som er koncentreret eller geeret. F.eks. er

tomatkoncentrat og sojasauce fuldt af umami og klassiske eksempler

pa umami-smagende kondimenter.

Kondimenter kan kgbes som feerdige ingredienser eller produceres

i kgkkenet til brug med det samme eller gemmes til senere brug. I
denne aktivitet skal eleverne selv fremstille et udvalg af seerligt uma-
mi-rige kondimenter til en samlet 'smagshylde’, som kan bruges til

tilsmagning af retter.

Laerervejledning

Aktiviteten kan gennemfgres pé flere forskellige mader. Afseettet er,
at eleverne far udleveret opskrifter pa de umami-rige kondimenter,
fremstiller dem, undersgger deres smag og forholder sig til, hvilke

retter de kan bruges til.

Opskrifterne er alle samlet i den medfglgende samling fra bogen
‘Grgnt med umami og velsmag’ af Ole G. Mouritsen, Klavs Styrbaek og
Jonas Drotner Mouritsen. De udvalgte kondimenter er:

- Ansjossauce

«  Bouillon

Tips fra fagleerere

Eleverne har sveert ved at seette ord pa det sensoriske ift.
umami, nér det ikke er kgd/fisk, sa det er vigtigt, at ele-
verne prgver at seette ord pa det sensoriske i kondimen-
terne og retterne.

Smagshylden kan etableres i kgleskabet og bruges efter-

folgende/lgbende.

Kilder
Grgnt med umami og velsmag, Ole G. Mouritsen, Klavs

Styrbaek og Jonas Drotner Mouritsen, Gyldendal, 2020.


https://www.smagforlivet.dk/sites/default/files/documents/Gr%C3%B8nt-Smagshylden.pdf
https://www.smagforlivet.dk/sites/default/files/documents/Gr%C3%B8nt-Smagshylden.pdf

Citrusdressing

Dashi

Dressing med geerflager

Gastrik

Kartoffelvand
Lime-soja-fiskesaucedressing
Misomayonnaise

Ponzu
Sojagraeskarkerner/sojasolsikkekerner
‘Tanglakrids’

Langtidsbagt tomat- og urtesauce
Tsukemono/tsukemono-basislage

Meligarum (blanding af honning, citrussaft og fiskesauce)

Forslag til aktivitetsplan:

1. Introducér dagens forlgb og formal

2. Beskriv, hvad kondimenter er

3. Inddel eleverne i sma grupper, udlever opskrifter fra smagshyl-
den og lad hver gruppe lave fx 3-5 forskellige kondimenter, s&
holdet tilsammen laver alle kondimenterne

4. Lad eleverne ga i kgkkenet og fremstille kondimenter efter udle-
verede opskrifter

5. Gennemfgr en feelles gennemgang og smagning af kondimen-
terne med dialog og idéudveksling om, hvordan de kan bruges i
retter

6. Lad eleverne planleegge en buffet med fokus pa at bruge kondi-
menter fra umamibordet

Evt. dag2:

7. Ikgkkenet praesenteres grupperne for ‘overraskelser’, fx seerlige
grgntsager, muslinger, eller andet

8. Grupperne planleegger og tilbereder pa baggrund af kondimen-

ter og ravarer en erneeringsrigtig ret med seerligt meget umami

og lavt klimaaftryk - dvs. et egentligt maltid

Sadan kan et "umamibord" af kondimenter praesenteres
til den feelles gennemgang og smagning.



9. Retterne afleveres i plenum som feelles frokost - 'social dining’
10. Afsluttes med en teoretisk opsamling og evaluering — brug gerne
disse refleksionsspgrgsmal:
a. Hvadharduleert?
b. Hvordan kan du arbejde med kondimenter hos din mester?

c. Hvad er du blevet seerligt opmaerksom pa ift. umami?

Seerligt udstyr

Dashi under tilberedning.

Seerlige ingredienser til kondimenterne (se opskrifter i Smagshyl-

den).

Det siger eleverne om aktiviteten

« Deteroverraskende, hvor stor indvirkning kondimenterne har.
Det er en aha-oplevelse, hvor meget umamisynergi, der eri til-
smagte retter. Nogle retter kan dog blive ringere af at fa tilfgjet
kondiment.

«  Deter speendende at fa kendskab til forskellige kondimenter (et
nyt ord og begreb). Det kreever kendskab og erfaring at ramme

umami-synergien.



Grgntsags-demi-glace

Ved at tilberede en grgntsags-demi-glace, der minder

om den klassiske mgrke Sauce demi-glace, men er helt
vegetarisk, leerer eleverne at arbejde med umami i det
grgnne kgkken.

Beskrivelse

En grgntsags-demi-glace minder om den klassiske mgrke Sauce

demi-glace, som er en sauce lavet fra en brun sky til en Sauce Espag-

nole til en Sauce demi-glace.

De gastronomiske udfordringer i grgntsags-demi-glacen er at frem-
bringe 1) umami uden kalveben til at koge fonden p4 og 2) den rette
mundfglelse uden kollagen fra kalvebenene. I denne aktivitet skal
eleverne tage udfordringen op og tilberede en umami-rig grgnt-

sags-demi-glace med passende mundfglelse.

Laerervejledning

Stil de ngdvendige ravarer frem og lad eleverne fremstille grgnt-
sags-demi-glace pa baggrund af nedenstaende opskrift. Vaer omhyg-
gelig med bruningen, da det er her de velsmagende aroma- og

smagsstoffer udvikler sig.

Grgntsagerne i opskriften bidrager med:

« syre (tomatkoncentrat)

« umami (tomatkoncentrat, shiitake svampe, konbu tang)
« sgdme (gulerod, lgg, redbede)

+  kokumi (lgg, hvidlgg)

« bitterhed (aubergine, kal)

+ aromaer

. farve

Opskriften findes pd naeste side


https://www.smagforlivet.dk/undervisning/erhvervsskoler/grundtilberedning/saucer
https://www.chefsteps.com/activities/umami-bomb-vegetarian-demi-glace

Fremgangsmade:

1. Skeer grgntsagerne i tynde skiver pa mandolinjern og leeg
dem ien gastrobakke

2. Vend olie og tomatkoncentrat i grgntsagsblandingen

3. Brun grgntsagsblandingen i ovn ved 130-150 °C i 40-60 min

4. Heeld vand pa blandingen til det deekker, nar grgntsagerne er
tilpas mgrke (brunede/karamelliserede)

5. Seet gastrobakken tilbage i ovnen ved 130-150 °Ci30-40 min

6. Sigtveesken overien gryde og reducer ned til ca. %2 maengde

7. Jeevn demi-glacen til passende konsistens med f.eks. xantana
eller vegetabilsk roux

Med inspiration fra ChefSteps.

Brug gerne den feerdige grgntags-demi-glace i forbindelse med,
at eleverne arbejder med klimavenlige eller vegetariske retter og
med klassiske saucer. Tal evt. om ekstraktion af smag og tekstur-

givende stoffer pa baggrund af nedenstaende illustration.

Glutamat og nukleotider ° .. ®
’ fra fisk, ked, ben eller svampe P

_ giver fonden umami-smag
‘ Sukre fra rodfrugter og grgntsager
giver fonden sgdme

~

Alle ingredienser
[ ' bidrager derudover
med hver deres
_ unikke aromastoffer
\‘ Qe
—_

7/

Ingredienserne koges / \ Ofte brunes ingredienserne (forst),
ivand for at treekke  / \ for at udvikle aromastoffer gennem
smagsstofferne ud J \ Maillard- og karamelliseringsreaktioner

: -l —

| I

\ 1
oy

Smags og
aromastoffer

/

Mens vandet koger,
udtraekkes smags- og
aromastoffer til vaesken

Der udtraekkes ogsa kulhydrater
og proteiner, der bidrager
til teksturen af veesken

Protein

Kulhydrat
(fx stivelse)

I (fx gelatine)

A

Ingredienser:

+  1tsk.tomatkoncentrat
+  4stk peberkorn

+  Ystk blomkal

+  Ystk knoldselleri

+  Ystk broccoli

+  1stk.lgg

«  2stk gulergdder

+ 1stk.rgdbede

+  lhelthvidlgg

«  2stilke blegselleri

+ 1stk.aubergine

+  1stk.konbutang

+ 4 stk svampe (fx shiitakesvampe)

» Lidtolie

Seerligt udstyr

+  Mandolinjern



Grgnne retter med umami

Eleverne opnar viden om, erfaringer med og metodikker
til at tilfgje umami til grgntbaseret mad for at kunne lave

velsmagende, klimavenlige retter.

Beskrivelse

I denne aktivitet far eleverne til opgave at bruge de fremstillede
umami-rige kondimenter fra smagshylden til at tilfgre grgntsags-
retter umamismag. Undervejs skal eleverne forholde sig til, hvordan
retten skal smage, og hvilke kondimenter der egner sig bedst til ret-

ten.

Laerervejledning

Nu skal eleverne arbejde med at tilfgre umami til grgntretter. Akti-

viteten kan f.eks. se ud pé folgende mader og laves individuelt eller i

grupper:

1) Eleverne far en opgave, hvor de skal tilberede en klassisk eller
velkendt grgntret, som skal tilsmages med umamikondimenter.
Inden eleverne gar i gang med at lave retten, skal de teenke over,
hvordan retten skal smage (fx med smagefemkanten), og hvilke
kondimenter de vil bruge. Retten vurderes ud fra sensoriske
parametre (se Aktivitet 8 og Seerligt fokus: Sensoriske metoder
og undersggelser).

2) Eleverne far en opgave, hvor de skal tilberede en kreativ grgntret
ud fra en saesonkurv (et udvalg af ravarer i saeson). Der kan stilles
krav i forhold til valg af grentsags-hovedemne og/eller tilbered-
ningsmetode. Retten skal tilsmages med umami-rige kondimen-
ter. Inden eleverne gari gang med at lave retten, skal de teenke
over, hvordan retten skal smage (fx med smagefemkanten), og
hvilke kondimenter de vil bruge. Retten vurderes ud fra sensori-
ske parametre (se Aktivitet 8 og Seerligt fokus: Sensoriske meto-

der og undersggelser).

YDERLIGERE MATERIALER / MERE VIDEN

Tips fra fagleerere
Tveerfaglig opgave er en god udfordring og en god méde,

man kan dele viden pa.

Eksempler pd grenne retter tilberedt og anrettet af
eleverne og serveret til en feelles buffet.


https://www.smagforlivet.dk/undervisning/erhvervsskoler/naturfag-i-produktion/beskrivelse-af-smag/lav-en-aromaprofil

Forslag til opgaver:

Lav en (simpel) grgn ret, som viser, hvordan gruppen kan udnytte
et eller et par kondimenter til at give retten umami og velsmag.
Lav en grgntsags-demi-glace (se foregdende aktivitet), som viser,
hvordan gruppen kan udnytte umami fra planteriget. Saucen kan
evt. tilsmages med kondimenter.

Lav en grgn ret, hvor spidskal og kartofler er de beerende ele-
menter, og hvor grgntsags-demi-glacen indgér, som viser, hvor-

dan gruppen kan arbejde med umami-synergi.

Det siger eleverne om aktiviteten

Det fungerer godt at have fokus pa smagsgiverne og dernaest
bruge dem i forskellige opskrifter.

Nogle har sveert ved at knaekke koden, til hvordan de skal bruge
kondimenterne, og kunne godt teenke sig en opskrift med et

eksempel eller to.



Sensorik - undersgg og
beskriv madens smag

Ved at bruge en naturvidenskabelig, ogsa kaldet gastro-
fysisk, tilgang til smagsoplevelsen, far elever erfaring
med at bruge smagen som et professionelt vaerktgj i
samtalen om retterne i kgkkenet. Aktiviteten introduce-
rer sensoriske metoder tilpasset kgkkenet som laerings-

rum.

Beskrivelse

En af de stgrre problematikker med at smage og diskutere smags-
oplevelsen professionelt, er, at det hurtigt bliver individualiseret. “Jeg
synes, den mangler salt”, hgrer man tit. Forestillingen om, at fagpro-
fessionelle med bade biologisk og kulturelt bestemte praeferencer
kan blive enige om, hvor meget salt en bestemt ret skal have, synes at

veere temmelig usandsynlig.

Her kan et STEM-fagligt perspektiv komme til undssetning. Ved at
bruge nogle simple matematiske perspektiver (det man kalder mate-
matisk modellering) i kekkenet, kan man komme med et bud, der er
mindre individualiseret og mere naturfagligt og matematisk kvalifi-

ceret.

Fokus pa fagsprog i klimaundervisningen skal veere med til at give
eleverne mere kvalificerede vaerktgjer og kompetencer til at beskrive
smage og aromaer. Det vil styrke elevernes kendskab og evne til at

nuancere smagssproget for grgnne retter.

Principperne i denne aktivitet er uddybet i det szerlige fagdidaktiske
fokus for dette temas undervisningsaktiviteter: Sensoriske metoder

og undersggelser.



Laerervejledning

De fglgende fire undersggelser kan gennemfgres separat fra den
anden undervisning ved at veelge szerlige fgdevarer, som eleverne
kan smage pd, men vi anbefaler at se de fire aktiviteter som eksem-
plariske for de smagsspgrgsmal, der ofte opstar, nar eleverne har
fremstillet en ret, eller nar et hold skal evaluere nogle bestemte pro-

dukter for deres smagsprofil eller anvendelighed.

Forste undersggelse: Kan vi smage forskel pa to ting?

I denne aktivitet bruger vi en tilpasset sensorisk metode, kaldet en
diskriminativ test, til at vurdere, om man kan smage forskel pa to ret-
ter eller ravarer. Det er vigtigt at ggre praecist som anvist.

Man tager to ting, man gerne vil undersgge, om man kan smage for-
skel pa (fx ret A og ret B), og stiller dem frem, sa der er tre prgveri alt.

Det vil sige, at der skal veere to prgver af ret A og én preve af ret B.

Det er vigtigt at notere, at hvis man vil have et definitivt svar, er man
ngdt til at lave en mere dybdegédende matematisk analyse. For ele-
verne er det nok, at I pd klasseniveau diskuterer:

1. Synesvi, at der er mange, der kan smage forskel?

2. Erdetnoktil, at visammen kan sige, at der er forskel pa smagen

af de to retter/ravarer?

1. TRIN
689 163 209
wj
Stil tre prgver frem,
toafret AogenafretB
2.TRIN
689 163 209

X

Eleverne noterer individuelt, hvilken ret de
mener skiller sig ud

3.TRIN

689 163 209

65%

Lav et histogram for elevernes svar



Anden undersggelse: Hvad smager det af?

Denne undersggelse er en tilpasset sensorisk metode kaldet CATA
(Check All That Apply), hvor eleverne smager pa nogle prgver, og ud
fra nogle forudbestemte ord veelger de smage og dufte, som de kan

genkende i prgven.

Fgrst finder man nogle ord for smage og aromaer, der passer til det
produkt, man gnsker at undersgge. Her kan man fx sgge pa nettet
efter chocolate aromawheel eller bread aromawheel og finde nogle
standard-aromahjul. Hvis man gnsker, at eleverne skal lede efter
bestemte smage, kan man ogsa bede dem szette egne ord pa, men da

bliver det sveert at teelle ord sammen til sidst.

Resultatet kan vises som et histogram eller med et online vaerktgj,
der kan gengive data som en ordsky (wordcloud), hvor de mest frem-

treedende ord bliver stgrst.

Tag resultatet op i klassen og diskuter, hvad I kan bruge informatio-
nen til:

1. Smager retten eller produktet af det, vi forventer?

2. Hvad skal der til for, at vi far de aromaer med for den pageel-

dende ret?

Veerktgjet kan fx bruges som grundlag for en opgave, hvor eleverne
skal beskrive og praesentere en bestemt ret, fx til praesentation eller

udarbejdelse af enreti en menu.

1. TRIN

Find et aromahjul pa nettet
(fx chokolade, brgd eller ost)

2.TRIN

Nutty Fruity Roasty Earthy

<)

Lav et afkrydsningsskema

3.TRIN

Nutty Fruity Roasty Earthy

!IH

Analyser klassens data med eleverne

Eksempel pd en ordsky/wordcloud:



Tredje undersggelse: Hvor meget smager det af noget bestemt?
Denne undersggelse er en tilpasset kvantitativ metode, hvor eleverne
omsaetter deres smagsoplevelse til nogle veerdier, der ggr det nem-
mere at sammenligne med andre elevers smagsoplevelser og maske

giver et bedre resultat for den samlede smagsbeskrivelse.

Brug denne metode, nar I vil kvantificere, hvor meget et produkt eller
enret smager af noget bestemt. Metoden ggr det ogsd muligt at visu-

alisere resultaterne som en aromaprofil.

Lad eleverne udfylde en aromaprofil (QR til hgjre) med et passende
antal ord (deskriptorer) for smagen. Lad eleverne smage pa produktet
og individuelt udfylde en aromaprofil. Find herefter gennemsnittet

for elevernes data og visualisér data i en feelles aromaprofil.

Fglgende spgrgsmal kan veere relevante at diskutere med eleverne:

1. Harjeg faet det samme som klassens gennemsnit?

a. Hvisikke, hvad kan det sd betyde, nar jeg skal tilsmage maden?

2. Passer smagsprofilen af den ret/det produkt, vi har smagt pa,
med det vi gerne vil med retten eller produktet?

a. Hvordan farvi den til at smage mere i den retning, vi gerne vil
have?

b. Hvad skal vi tage hgjde for, hvis vi anvender dette produkt?

Hvis eleverne er vant til at bruge dette veerktgj, kan man ogsa
anvende det i omvendt raekkefglge, hvor man som leerer viser ele-
verne en bestemt aromaprofil for fx en ret med grgnkal og far dem til
at bruge aromaprofilen, som mal for hvordan retten skal smage, nar

den er feerdig.

1. TRIN

Sgd

Fed Sur

Umami Griseagtig

Lad eleverne udfylde en aromaprofil med et
passende antal ord (deskriptorer) for smagen.

2.TRIN

Sgd

Fed Sur

Umami Griseagtig

Find gennemsnittet for elevernes data og
visualisér data i en aromaprofil


https://www.smagforlivet.dk/sites/default/files/kopiark/Vejledning%20til%20aromaprofilarkene.pdf

Fjerde undersggelse: Hvor godt smager det?

Med denne undersggelse forsgger man at lave folks positive eller
negative vurdering af retten om til data. Det er en tilpasset udgave

af en sdkaldt affektiv hedonisk test. Det minder i grove traek om den
made, man fx vurderer kundeoplevelser i en butik pa. Brug undersg-

gelsen, hvis I vil vide, om folk kan lide det produkt, I har lavet.

Testen er ikke sa anvendelig, som man skulle tro, da vi vurderer
afstanden mellem de enkelte valg forskelligt, men den kan give en

hurtig oversigt.

1. Lad eleverne lave en skala og g& ud pa skolen for at gennemfgre
undersggelsen (eller seet undersggelsen op i kantinen, hvor folk
kan smage og vurdere). Se de forskelige typer skalaer i illustrati-
onerne til hgjre

2. Faelevernetil at diskutere, om der skal veere et tvungent svar

(altsd om man fx kan veelge “hverken godt eller darligt”)

3. Tagensamtaleiklassen, om hvad denne slags data kan bruges til

Seerligt udstyr

Da aktiviteten handler om at anvende statistik, kan det veere en for-
del, at eleverne skriver noget ind i et Excel-ark, eller at underviseren
viser praecis, hvad han/hun ger i sddan et program. Undersggelsen
med aromaprofiler kraever, at eleverne har et udprintet ark. Det kan

med fordel lamineres, sd det kan genanvendes.

Det siger eleverne om aktiviteten
Det var meerkeligt at se, at den made, jeg smagte pa, var anderledes,

end det som de fleste andre i klassen kunne smage.

5-TRINSSKALA

OB

MEGET
GODT

MEGET
GODT

6-TRINSSKALA
(FORCED CHOICE)
GODT LIDT LIDT DARLIGT MEGET
GODT DARLIGT DARLIGT
7-TRINSSKALA

GODT LIDT ~ HVERKEN LIDT  DARLIGT ~ MEGET
GODT  GODTEL.  DARLIGT DARLIGT
DARLIGT




Forslag til fuldt forlgb om
umami - smag og aroma

Umami i den grgnne omstilling - afprgvet for Gastronom H2
1. Hold opleeg om umami og den grgnne omstilling; brug gerne
webinaret ‘Udvikling af umami i det grenne kgkken' samt slides

'Umami og den grgnne omstilling’

2. Spil Maltidsspillet - se Aktivitet 1

3. Smag pa kombinationer af ravarer, der giver umamisynergi - se
Aktivitet 1, inkl. illustrationer og plakater om ravarer med basal
og synergistisk umami

4. Etabler en smagshylde af kondimenter - se Aktivitet 3

5. Fremstil grgnne retter med umami - se Aktivitet 5. Brug gerne
sensoriske metoder til at undersgge og beskrive retternes smag

- se Aktivitet 6

Umami og sensoriske parametre - afprgvet for Grundforlgb 2

1. Etabler en smagshylde af kondimenter - se Aktivitet 3

2. Gennemfgr sensoriske undersggelser af enkle retter - se Aktivi-
tet 6. Fx udvalgte og enkle salater af grgnt tilfgrt kondimenter

3. Fremstil grgnne retter med umami - se Aktivitet 5. Fx med for-

malet at udvikle umami-rige grentsagsbgffer


https://www.youtube.com/watch?v=jLAOu-1BTzM
https://www.smagforlivet.dk/sites/default/files/documents/Slides%20om%20umami%20og%20den%20gr%C3%B8nne%20omstilling%20-%20af%20Ole%20G%20Mouritsen.pdf

Saerligt fokus: Sensoriske metoder og under-
sggelser

Et seerligt fokus for dette tema har vaeret anvendelsen af sensoriske metoder i en erhvervsfaglig kontekst.
Mange fgdevarevirksomheder anvender dagligt aromaprofiler til at kommunikere om smag til andre. P4
den made far de tydeligt og pa et statistisk og evidensbaseret grundlag beskrevet deres produkter, og de

bruger analyserne i bade navngivning og kvalitetssikring af produkterne.

Denne STEM-faglige tilgang, med seerligt fokus pa matematikkens bidrag til at kunne praesentere og kom-
munikere om smag, kan veere en af de grundlaeggende kompetencer, der kan veere relevante at fokusere

pa, ndr man vil uddanne fgdevareprofessionelle.

Ved at arbejde med matematikkens rolle ind i undervisning, far eleverne et mere nuanceret sprog for

smag og kan anvende metoder i kgkkenet, der kvalificerer deres samtaler med kollegaer i kgkkenet.

En kgkkenprofessionel, der sammen med sine kollegaer kan udarbejde en aromaprofil og diskutere, hvad
der skal ggres for at udvikle enret, er bedre stillet i den grgnne omstilling til at treeffe valg om tilberednin-
ger og tilsmagninger, der bidrager med smag og aroma til deres grgnne retter. Isser nar der udvikles nye

retter.

Klimaudfordringerne kraever, at der tilberedes nye retter. De skal kvalificeres og udvikles i det professio-
nelle kgkken. Hertil hgrer bade naturvidenskabelig viden om smagens komponenter, iseer umami, der i

mange klassiske kgdfyldte retter naturligt er til stede.

Ved at ga naturfagligt og systematisk til veerks og kvalificere fagsproget gennem sensoriske gvelser, bliver
samtalen om umamis bidrag til de grenne retter kvalificeret. I de tilhgrende slides fra Ole G. Mouritsen
bliver det tydeliggjort, at umami er central for at give gastronomisk veerdi til det grgnne kgkken. Derfor
er det centralt, at eleverne udvikler evne til at skabe eller tilfgje umamiiretterne, og at de kan genkende

smagen samt diskutere og traeffe valg med kollegaer om valg af ingredienser og tilberedninger.



Klimarelaterede lzeringsmal for temaet

Eleverne kender grundsmagen Eleverne har viden om umami og
umami og kan genkende smagen i bidraget af umami til velsmagende
forskellige tilberedninger Klimavenlige tilberedninger

I en klimadidaktisk kontekst handler dette om, at eleverne har viden om
umami og metoder til at vurdere smagen, hvilket ggr dem handlingskom-

petente i baeredygtig madlavning.

Eleverne kan pa et sensorisk,
matematisk grundlag treeffe
beslutninger om sendringer af retter
ift. deres smag og aroma, herunder
iseer pavirkning af umamismagen i
tilberedningerne



Udviklimg af umami
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