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INTRODUKTION
FA SMAG FOR ALLE FAG

Denne bog prasenterer et eksempel pa, hvordan smag kan bruges som et
tverfagligt emne, der rakker ind i og udfylder de nu vejledende videns- og
feerdighedsmal for udvalgte fag i folkeskolens undervisning. Bogen er baseret
pa afprgvede forlgb bestaende af fire temadage malrettet folkeskolens mel-
lemtrin, som er afviklet som identiske forleb over hele skolearet 2016/17 pa
fem fynske skoler: Vissenbjerg Skole, Tinglgkkeskolen, Dalumskolen, Rasmus
Rask-skolen og Paarup Skole. Formalet med at dokumentere forlgbet i den-
ne bog er, at lzrere eller andre med lignende faglige interesser kan anvende
materialet enten som det beskrevne forlgb — i sin helhed eller som udvalgte
enkeltstaende aktiviteter i undervisningen — eller bruge skriftet som inspiration
til udvikling af lignende tvarfaglige forleb med smag som omdrejningspunkt.

Forfatterne er tilknyttet Smag for Livet, som er et tvaerfagligt forsknings- og
formidlingscenter med det formal at dbne danskernes gjne for smag, og med
eksemplets kraft gore smagen central. Ikke bare nar vi spiser, men ogsa nar
vi lerer. Det er vores erfaring, at smag abner nye indgange til det faglige stof,
og at bevidsthed om egne smagspraferencer kan bidrage til et godt liv.

| daglig tale er der flere betydninger af smag, der alle kan bringes i spil i un-
dervisningen. Smag kan ses som et fysiologisk fanomen, noget der foregar i
sanserne. Smag kan ogsa anskues som et &stetisk faanomen, hvor vi pavirkes
af indtryk i omverdenen, uden vi ngdvendigvis er bevidste om det. Endelig er
det at smage en slags vaerktaj, som vi kan bruge aktivt til at leere noget med.
Smag bliver derfor et relevant tvarfagligt emne at arbejde med i skolen — med
forskellige betydninger afhengigt af, hvilke fag der inddrages.

Bogen prasenterer et samlet tematisk forlgb, men indholdet er organiseret
saledes, at du kan lzse og bruge bogen samlet eller blot bruge forskellige dele.
Bogen indeholder fgrst en forklaring af de forskellige perspektiver pa smag,
der kan anvendes i fagene, dernast en specifik gennemgang af temadagene,
og til sidst en kort beskrivelse af erfaringer, som vi gjorde i forbindelse med

gennemforelse af forlgbet.

@nsker du at forsta det faglige grundlag og vores erfaringer med temadagene,
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foreslar vi, at du leser det forste og sidste afsnit. Er du interesseret i "bare” at
springe ud i temadagene, kan de bruges direkte, som de er beskrevet i bogen.
Alternativt kan du finde dem i Smag for Livets gratis leringsapp Fag med Smag,
hvor ogsa elevark og andet relevant materiale kan findes.

Pa de naste sider finder du en udferlig lesevejledning for temadagene.

God forngjelse!

LASEVEJLEDNING FOR TEMADAGENE

Alle temadagene tager udgangspunkt i de nu vejledende videns- og ferdigheds-
mal for et eller flere fag. Nar emnet i undervisningen er smag, er det oplagt
at forestille sig, at faget er madkundskab, og ud over madkundskab er det da
ogsa kun natur/teknologi, som navner smag i indskolingens tema om sanser.
Vi har imidlertid erfaret, at smag ogsa er anvendelig som et redskab til lering
i en lang rekke andre fag. Vores udgangspunkt er faktisk, at smag kan bruges
som vej til lzering i alle fag — som en astetisk vej til at opna nye erkendelser.
Temadagene her er tilrettelagt, sa de tilgodeser mal fra fagene natur/teknologi,
dansk, madkundskab, matematik og historie. Som gennemgaende tema til at
binde fagene og temadagene sammen har vi valgt en almindeligt kendt, let
tilgeengelig og billig fodevare, nemlig guleroden.

Rammerne for temadagene lzgger sig indenfor to spor. Pa den ene side har
vi valgt at imgdekomme tankerne om leringsmalstyret undervisning, som pa
tidspunktet for temadagenes afvikling pa skolerne var et eksplicit krav. De
opstillede lzeringsmal og forslag til tilherende tegn pa lering kan anvendes
som pejlemarker. Pa den anden side har vi gnsket, at aktiviteterne skulle have
et bredere dannelsesmassigt sigte, hvorfor de legger op til nye erkendelser
gennem inddragende aktiviteter og dialog.

Alle temadagene er tilrettelagt ud fra et enske om at arbejde tvaerfagligt
og metodisk samt didaktisk innovativt. Med didaktisk innovativt mener vi,
at vi har fokus pa at afpreve nye undersggelsesbaserede og reflekterende
leringsrum for eleverne. P3 den ene side ved at koble fagligheder, som ikke
traditionelt arbejder sammen i skolen, og pa den anden side ved at lade den
astetiske dimension vare et grundelement. Sdledes arbejder vi blandt andet
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med hypotesedannelser og udvalgte tilgange til undersggelser parallelt med,
at vi arbejder med sprogudvikling og en vifte af erkendelsesformer.

| denne bog er hver temadag markeret med en bestemt farve. Dette skulle
gerne lette brugen af bogen, hvad enten underviseren gnsker at gennemfere det
samlede forlgb eller at plukke enkelte aktiviteter ud. Temadagene handler om:

(markeret med red farve): | denne indledende temadag bygger
vi pa elevernes hverdagsforstaelser og eksisterende viden om sanser fra
indskolingen. Gennem udvalgte aktiviteter vil eleverne erfare, hvordan
alle sanser bidrager til smagsoplevelser. Eleverne vil fa kendskab til de fem
grundsmage. De vil erfare, at de gennem smag og udtryk for smagsoplevelse
kan lzere noget om andre fag.

*  Temadag 2 (markeret med turkis farve): Hvor forste temadag fokuserede
pa sansernes bidrag til smagsoplevelse, handler anden temadag om, hvor-
dan tilberedningsformer pavirker smag. Med kakkenet som laboratorium
skal eleverne undersgge gulerodens fysisk-kemiske egenskaber gennem
forskellige tilberedninger og hermed erfare, at de kan observere naturvi-
denskabelige fenomener i madlavningen. De vil bruge en hypotesebaseret
fremgangsmade til at leere om fanomenerne.

(markeret med orange farve): Pa tredje temadag skal eleverne
omsatte deres viden og erfaringer fra tidligere temadage til madlavning.
Med udgangspunkt i hypotesedannelse skal eleverne i grupper blive enige
om tilberedningsformer for guleradder, som de efterfolgende skal omsztte
til praksis med det formal at opna en specifik tekstur. Formalet er, at ele-
verne ud fra en hypotese om, hvordan deres valgte tilberedning pavirker
deres ret, erfarer, at de selv kan traffe valg om, hvordan de skal opna en
onsket tekstur eller smag

*  Temadag 4 (markeret med gren farve): Pa den afsluttende temadag flyttes
fokus fra sansemassig oplevelse, fysisk-kemiske egenskaber og madlavning til
smagens rolle i forbindelse med at forme opfattelser og skabe fellesskaber.
Med udgangspunkt i udvalgte gvelser og ved brug af digitale veerktojer er
det formalet, at eleverne far indblik i og mulighed for at reflektere over
sammenhzange mellem smag, sprog og kultur.

Hver temadag omfatter en lerervejledning, hvori alle aktiviteter er beskrevet.
Desuden indeholder lzrervejledningerne malsetninger og baggrundsinfor-
mation. Til hver temadag herer ogsa en samling elevark, som svarer til de
aktiviteter, der er beskrevet i lerervejledningerne.
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SADAN BRUGER VI ORDET
‘SMAG’ | TEMADAGENE

| materialet bruger vi lsbende ordet smag pa forskellig vis. For nemheds skyld

begranser vi os til at definere to perspektiver: et naturfagligt og et ®stetisk

perspektiv. Nedenstaende figur viser, hvordan de to perspektiver kommer i

spil, og hvilke temadage de optrader i. Der er i afsnittet om smag og i figur 4

en uddybende forklaring pa de to forskellige perspektiver.

Det naturfaglige perspektiv
Analyse af smag i
tredjepersonsperspektiv

Det aestetiske perspektiv
Sanselig oplevelse i
ferstepersonsperspektiv

Temadag |

Viden om sanserne gennem smag:
Hvordan er vores sanseapparat fysio-
logisk indrettet til at opfatte, at maden
kommer i kontakt med vore sanser?

Hvilke specifikke fysisk/kemiske feeno-
mener oplever vi i maden, fx pa tungen,
i nesen, mundfglelsen, med synet og
herelsen?

Temadag 2-3

Viden om madens fysisk-kemiske egenskaber
gennem smag og naturfaglig metode:

Hvad sker der i maden, nar vi tilbere-

der den, og hvordan er det relevant for
smagsoplevelsen?

Hvad skal man gore under tilberedningen
for at opna det @nskede udseende, teks-
tur, smag (sed, salt, sur, bitter, umami)
og aroma?

Det sanselige udtryk

Madens udtryk

Den sanselige
fortolkning
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Temadag |

Oplevelse af, at smag inddrager alle sanser:
Hvordan oplever vi de forskellige
sanselige indtryk, som tilsammen udger
smagsoplevelsen?

Hvordan oplever vi, at smagsoplevelser
medvirker til udvikling af sproglig forsta-
else og sprogbrug!

Temadag 2-3

Viden om skel mellem dagligsprog og fag-
sprog, samt udvikling af hdndvark:
Hvordan oplever vi, at der er forskel pa
at udtrykke individuel smagsoplevelse
og at udtrykke specifikke egenskaber i
maden, der pavirker smagen?

Hvordan oplever vi, at vi kan omsatte
viden om naturfaglige begreber til mad-
handvaerk med smag som ledetrad?

Temadag 4
Hvordan oplever vi, at smag pavirker
vores kultur?

Figur . To forskellige perspektiver pa smag
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HVAD BETYDER LZARING OM
OG GENNEM SMAG?

Uanset hvilket perspektiv vi legger pa smag, er den didaktiske tilgang den
samme. Nar emnet er smag, kan der, som allerede antydet, vare lering om
smag og gennem smag. Nar eleverne arbejder med smag som sansning, nar de
arbejder med gulerodens forskelligartede teksturer i tilberedningsformer, nar
de tilsmager, og nar de identificerer grundsmage, sa lerer eleverne om smag.
Nar de derimod anvender smag til at opfylde mal i faget dansk om tillegsord,
eller nar de indfrier mal i natur/teknologi om materialers egenskaber, og nar de
arbejder med historiske perspektiver pa ravarer, sa lerer eleverne gennem smag.

Det sarlige ved at bruge smag som omdrejningspunkt for lering er, at det er
en &stetisk dimension, som fungerer som indgang til lering og erkendelse. Fra
et didaktisk perspektiv kan dette gribes an pa forskellig vis. | dette temaforlgb
har vi valgt at anvende en didaktisk model, der definerer otte forskellige mader,
hvorpa eleverne kan vaere virksomme i undervisning, hvor smag er indhold (se
ogsa figur 2). Eleverne kan arbejde med kommunikative aktiviteter, hvor de
enten deltager ved at lytte eller ved selv aktivt at praesentere. Eleverne kan
arbejde handvaerksmaessigt ved at iagttage forskellige tilgange, eller de kan selv
vaere udevende og trene en ferdighed. Eleverne kan arbejde analytisk med
at tilegne sig begreber i en forstaende form, eller de kan aktivt demonstrere
forstaelse af begreber. Eleverne kan desuden prasenteres for smagsoplevelser,
som overrasker eller pirrer deres nysgerrighed, eller de kan selv arbejde med
at skabe ®stetiske udtryk.

I
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Deltagelse

Fremstilling
( Iindhold )

HANDVARKSMASSIG

ASTETISK

Oplevelse
Udtryk

ANALYTISK

Forstaelse
Demonstration

lagttagelse

Figur 2. Didaktisk model for virksomhedsformer (gengivet frit fra Hansen, 2016)

Den grundlezeggende antagelse er, at eleverne kan arbejde med astetiske,
analytiske, handvarksmassige og kommunikative aktiviteter. De astetiske
og analytiske aktiviteter (den vandrette akse) er med til at abne emnerne
for eleverne, og nar der arbejdes med hiandvarksmassige og kommunikative
aktivitetsformer (den lodrette akse), er disse med til at forankre emnerne for
eleverne (Brodersen, 2016).

| den daglige undervisning kan der typisk vaere flere aktivitetsformer i spil
pa samme tid eller de kan blive sat i spil i vekselvirkning med hinanden. Det
sidstnaevnte er tilfzeldet i temadagene her. Men hver temadag har sarligt fokus
pa en bestemt form for virksomhed:

Temadag Emne Serligt fokus
| Introduktion til sanser /Estetisk virksomhedsform
2 Gastrofysik og teksturens Analytisk virksomhedsform

betydning for smag

3 Fra gastrofysik til madlavning Handvarksmassig virksomhedsform
med fokus pa tekstur

4 Smag som kulturelt Kommunikativ virksomhedsform
og socialt fanomen

Figur 3. Temadagenes sarlige virksomhedsfokus
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SMAG

| dette afsnit vil vi definere og beskrive de to anvendte perspektiver pa smag
mere udferligt. Det gor vi, fordi vi har erfaret, at det kan vaere vanskeligt at
skelne, idet de ord og begreber, som anvendes, ofte er de samme. Men de har
forskellig betydning, afhangigt af hvilket perspektiv, der anlegges.

Begge perspektiver anerkender, at smag er meget mere end den proces, som
foregar, nar vi putter mad i munden. Smag er i bredeste forstand et komplekst
faenomen, som pa én gang er biologisk og kulturelt, individuelt og socialt.
Smagen kan analyseres ud fra flere videnskabelige positioner (Hedegaard &
Leer, 2017: 6-7):

* | det naturvidenskabelige perspektiv handler det grundleggende om at under-
soge madet mellem madens fysisk-kemiske egenskaber og det menneskelige
sanseapparat. Dette m@de forklares som et kausalt forhold mellem madens
molekylere egenskaber, menneskets sansning af disse og den menneske-
lige hjernes fortolkning af mgdet. | det naturvidenskabelige perspektiv er
det ikke det enkelte individs oplevelse af smag, der er centralt, men hvad
statistiske analyser kan fortalle om smag generelt.

* | det samfundsvidenskabelige perspektiv handler det om smag som et socialt
feenomen. Altsa hvordan smag er noget, som mennesker deler i det so-
ciale rum, hvor vi gensidigt pavirker og kategoriserer hinanden gennem
smagsdomme og smagsidealer. | det samfundsvidenskabelige perspektiv
undersgges, hvordan smag fungerer mellem mennesker. Hvordan smag er
med til at skabe fallesskaber, hvordan smag afgranser grupper, og hvordan
smag kommunikeres.

* | det kulturvidenskabelige perspektiv handler det om smag i et historisk og
geografisk perspektiv, hvor smag er indlejret i lokale og regionale traditio-
ner. Det betyder ikke, at smag opfattes som et statisk fanomen, men det
undersgges, hvordan smag ®ndres over tid, og hvordan mennesker bruger
smag til at knytte an til tradition eller legge afstand til den. Kulturviden-

skaberne inddrager tillige individets oplevelse af smag.

Smag er et fenomen, som kan beskrives objektivt ud fra fedevarers fysisk-ke-
miske egenskaber, men det er samtidig et fanomen, som opleves og erfares

af forskellige personer pa mader, som ikke n@dvendigvis er identiske, selvom
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de smager pa den samme fadevare. Det kan man definere som at forsta smag

fra et forstepersons- og tredjepersonsperspektiv. | en figur ser det sdledes ud:

Naturvidenskabens
tredjepersonsperspektiv

Kulturvidenskabens
forstepersonsperspektiv

Hvordan gjet opfanger visuel information Se
Lys i det synlige spektrum (400nm —

700nm), der registreres af

Receptorer i gjet, som sender signal gen-

nem 2. kranienerve til hjernebarken

Oplasningsgraensen for gjet er ca. 0.1 mm

Hvordan felesansen registrerer Fale
temperatur-, smerte-, bergrings- og
trykforandringer enten direkte, eller

gennem kemisk pavirkning af receptorer

(kemestesi)

Nerveender i mundhulen og tungen sen-
der signal gennem 5. kranienerve til det
somato-sensoriske omrade til hjernen

Hvordan gret opfanger lyde Hore
Lyde i det hgrbare spektrum (~20Hz-

20kHz) sendes som signal gennem 8.

kranienerve fra gret primart til tempo-

rallappen i hjernen

Hvordan nasen opfanger aroma

Flygtige aromatiske forbindelser kommer
i kontakt med lugtreceptorer pa lugte-
kolben, og der sendes signal gennem |.
kranienerve til det limbiske system

Lugte

Hvordan smagen opfanges pa tungen
Smagsmolekyler interagerer med smags-
receptorer i smagslag pa tungen, og der
sendes signal via 7. og 9. kranienerve til
smagscenteret i hjernen

Smage

Hvordan vi oplever farver og former
Hvordan vi oplever, at vi kan overskride
begraensningen af synsfeltet ved at flytte
genstanden eller kroppen

Hvordan vi oplever madens struktur
med henderne — direkte eller gennem
redskaber

Hvordan vi oplever madens tekstur og
temperatur vha. mundfglelse

Hvordan vi oplever lyd sammen med
felesans: spred tekstur sammen med
skarp eller knasende lyd, flydende tekstur
sammen med slubren etc.

Hvordan vi oplever krydderiers dufte,
progression af madlavningsproces etc.

Hvordan vi oplever grundsmage og
tekstur

Hvordan vi oplever, at smag og tekstur
kan @ndre karakter gennem tyggepro-
cessen

Figur 4. To perspektiver pa sansning

SMAGSOPLEVELSER OG SMAGSERFARING

Hvis vi vender blikket mod smag som oplevelse og erfaring, altsa i et for-

stepersonsperspektiv, sa ser vi pa smag som et astetisk fenomen. Her er
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det vaesentligt at understrege, at astetik handler om det, som vi sanser,
fornemmer, iagttager og opfatter (Friberg, 2005: 109). | et dagligdags sprog
bliver ’astetik’ ofte anvendt om noget, som opfattes som smukt, som vaekker
velbehag eller er smagfuldt arrangeret. Som nar nogen siger, at indretningen
af et rum eller anretningen af et maltid er @stetisk. /Estetik’ henviser ogsa
ofte til kunstneriske kvaliteter, hvor ®stetikken anvendes til at felde domme
over, hvorvidt kvaliteten af et vaerk — fx et maleri, en skulptur, et stykke mu-
sik — berettiger til at opfatte det som finere kunst eller som en trivialitet. Det
er bemarkelsesvaerdigt, at estetikken dermed knyttes til synet og herelsen
(Korsmeyer, 2002: 3), idet ordet zstetik stammer fra den graeske term ’aist-
hesis’, som refererer til sanselig erkendelse generelt, det vil sige til sanselige
indtryk i bred forstand — ikke blot det der er smukt, behageligt eller besidder
en specifik kunstnerisk kvalitet (Hedegaard, 2017: 101). Det er sidstnavnte,
bredere forstaelse, som anvendes, nar der anlegges et kulturvidenskabeligt

perspektiv pa smag i denne bog.

Med praciseringen af smag som et @stetisk fanomen og med astetik define-
ret som sanselig erkendelse er vejen dben for at tanke smag som en &stetisk
lereproces. Her er det muligt at arbejde pa flere mader:

* Med smagsoplevelse, hvor korte, afgrensede sansemassige indtryk anven-
des til at pirre eller overraske

* Med smagserfaring, hvor smag anvendes som indgang til at erhverve nye
forstaelser og ny viden gennem bearbejdning af nerverende og tidligere
sanseindtryk

* Med smagsdomme, hvor refleksioner over sanseoplevelser og erfaringer
anvendes til at sztte ord og begreber pa astetiske fanomener

For at arbejde med disse perspektiver i klassevaerelset er det vasentligt at holde
sig for gje, hvad smag er, nar vi skal forsta det i et ferstepersonsperspektiv.
Altsa hvad smag er for den, der har smagsoplevelsen. | dette perspektiv handler
det om, hvordan den enkelte opfatter de sanselige indtryk, som har betydning
for den samlede smagsoplevelse. De fleste vil formentlig sige, at smagen er
placeret pa tungen, men hvis vi skal forsta, hvordan smag opleves af den, der
smager, ma vi tage udgangspunkt i, at hver af de fem sanser bidrager med et
serligt aspekt. Smagen i mundhulen er en kortvarig oplevelse, hvor indtryk fra
andre sanser er med til at forme de forventninger, der opstar, inden maden
kommes i munden, tygges og synkes. De forskellige aspekter, som de enkelte
sanser bidrager med, opfattes ikke altid i samme rakkefglge — forestillingen
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eller forventningen om smag kan initieres gennem fx synet af en moden mango,

duften af en lasagne i ovnen eller knaset fra en sprad rugbredsskorpe. Men

selvom indtrykkene ikke altid opfattes og bearbejdes i samme rakkefolge, er

hver sans karakteriseret ved en specifik made at indikere smag pa:

Synet af en fodevare eller en ret bidrager med indtryk af farver og former,
som er med til at fremkalde allerede kendt viden. Det kan vare viden om,
hvilken farve en fedevare skal have for at vare moden, eller hvilke ingre-
dienser der er kommet i en given ret. Den egenskab ved synet bruger vi
fx, nar vi valger et ®ble, fordi vi fra tidligere erfaring ved, at et redt ®ble
kan vare mere s@dt end et gront.

Folesansen arbejder pa to niveauer i forbindelse med smag: gennem hzn-
derne og i munden. Henderne baner vej for aktivering af allerede kendt
viden i vurderingen af en fadevares magrhed eller spradhed, nar vi tager fx
en fisk eller et kalhoved i heenderne og merker de taktile egenskaber. En
lignende proces finder sted, nar vi bruger redskaber i madlavningsprocessen,
eller nar vi indtager et maltid. | munden bidrager falesansen med det, som
vi kalder mundfelelse, det vil sige vores oplevelse af madens konsistens
gennem tungens og lebernes falesans. Betydningen af denne sans bliver
specielt tydeligt, nar konsistensen &ndres, sa maden ikke lever op til de
forventninger, som vores tidligere erfaringer giver os. Fx vil de fleste nok
blive skuffede, hvis en skal kartoffelchips viser sig at vare blgde, eller hvis
der er klumper i sovsen.

Lugtesansen bidrager til at skelne spiseligt fra uspiseligt, idet duften af en
fadevare f.eks. er med til at fortalle, om den er frisk eller fordaervet. Dertil
kommer, at lugtesansen hjzlper os med at identificere de ingredienser, der
erien ret—en oplevelse, som kombineret med tidligere oplevelser er med
til at afgore, om vi gnsker at putte maden i munden.

Med den ferste bid kombinerer vi indtryk fra here- og falesans, specielt
mundfelelsen, idet enhver fedevare er forbundet med en specifik lyd, som
fremkommer, nar vi tygger. Fx opleves spredhed som en knasende lyd,
mens flydende fedevarer maske ledsages af en slubrende lyd. Lyden og
mundfglelsen oplever vi som foranderlig, fordi madens konsistens og lyd
a&ndres i tyggeprocessen.

Mens maden er i munden, foregar ogsa det, som vi oftest refererer til som
at smage. Det er med tungen, vi kan skelne mellem fx sedme og bitterhed.
Tyggeprocessen oplever vi ogsa som foranderlig, idet smagsoplevelsen
kan ndre sig fra at have fx en bestemt grad af sedme i starten, mens den
opleves som mere eller mindre sgd, efterhanden som vi tygger maden.
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Men smag er mere end dette. Smag er ogsa et kulturelt og socialt fanomen.
Smagsoplevelser og smagserfaringer kan deles med andre gennem sproget og i
sociale sammenhzange, hvor maden danner rammen for forskellige former for
feellesskaber. Pa den made er smag med til at fortzlle noget om vores identitet
— hvem vi er, hvor vi kommer fra, og maske endda hvem vi gnsker at vare.

ET NATURFAGLIGT PERSPEKTIV PA SMAG

Naturvidenskaben arbejder med at forsta verden gennem reproducerbare
forseg, der analyserer opsamlet data gennem efterpravning af opstillede
hypoteser. | dette perspektiv betragtes en smagsoplevelse som et forsag, vi
prever at forsta i et tredjepersonsperspektiv. Grundleggende forstas selve
smagsoplevelsen som noget, der foregar i hjernen, og selve aktiviteten at
smage” kan deles op i en kronologisk orden, der kan brydes ned i mindre,
fortlgbende trin.

I. Madens 2. Interaktion 3. Fortolkning af
gastrofysiske med sanserne smagsoplevelsen
egenskaber
Enkelte molekyler Udseende Den momentzre Den semipermanente
smagsstoffer farver sindstilstand sindstilstand
aromastoffer S S S s former fx. humer eller sult fx. holdninger eller

makroskopisk
struktur

kemestetiske stoffer /7 D tillert respons
Tekstur \ ) se \ //
mikro- & k

here

lugte —_— —_—
S T

4. Respons

[\ 7\ (
smage & fole Den permanente sindstilstand

. genetiske forudsatninger
I. Omgivelsernes

pavirkninger

Figur 5. En model for en naturvidenskabelig forklaring pa smagsindtryk

En grundlzggende antagelse i denne model er, at den samlede respons er
pavirket af de individuelle faktorer i hgjere eller lavere grad. Modellen viser
ogsa tydeligt, hvor mange parametre man skal tage i betragtning, hvis man vil
forsgge at forstd smagsoplevelsen i et naturvidenskabeligt perspektiv for et
enkelt individ. Sensoriske test i naturvidenskabeligt perspektiv laves derfor
ofte under forhold, hvor man enten prever at minimere forskelle i forsags-
personernes smagsoplevelse, eller hvor man s@ger svar, der enten tager hgjde
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for forsagspersonernes forskellige oplevelser, eller har som mal at beskrive
deres forskellige oplevelser.

Om noget smager 'godt’ eller ej bliver svaert at forudsige med sa mange para-
metre, der skal tages hgjde for. Ganske vist er alle mennesker udstyret med et
ensartet sanseapparat, og man skulle tro, vi burde kunne forudsige, hvad man
individuelt kan sanse i maden. Men det giver sjeldent mening at forudsige, hvad
den enkelte mener smager ’godt’, da vores holdninger og tillzerte respons er
individuelle. Som eksempel kan man sagtens vaere sgskende og have spist den
samme aftensmad hele livet, men en individuel holdning fra den ene sgskende
om at spise vegetarisk kan markant give forskel i, hvad de synes smager ’godt’.

[
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Derfor arbejdes der i det naturvidenskabelige perspektiv primart med at
afdekke, hvad sterre grupper af individer oplever, og man forsgger derved at
finde overordnede fellestrak i vores vurdering af maden.

Traditionelt er det kokke eller gastronomer, der har arbejdet med vurderin-
ger af, hvad der smager ’godt’. Ordet gastronomi er i Gastronomisk Leksikon
defineret som: “angdr kogekunstens astetik og kritik. Det er lzeren om og kunsten
at spise og drikke godt.”

Gastronomer beskaftiger sig derfor bade med praktisk fadevaretilberedning

eller kogekunst og med stetiske overvejelser. Overvejelser, der i hgj grad
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bygger pa videregivelse af erfaring i faget og egne perspektiver. Alt med formalet
at forsta, hvordan mad og drikke bliver til en 'god’ smagsoplevelse.

| et naturvidenskabeligt perspektiv kan man undersgge, om noget smager
’godt’ ved at definere velsmag som et statistisk fenomen. Hvis mange smager
pa blabzr, og sterstedelen synes, at de smager 'godt’, kan vi kategorisere
blabaer som velsmagende. Det er dog vigtigt at forsta, at selvom vi kan tillade
os at definere, at noget er velsmagende for mange individer, er det ikke det
samme som, at vi har forudset, hvornar noget smager ’godt’ for den enkelte.

Som ovenfor nzvnt bygger viden og erkendelser i naturvidenskab primzart pa
undersggelser og validering af hypoteser. Resultater bgr vere reproducerbare
og i nogen grad kunne bruges til at generalisere ud fra. Nar man laver forsag
med smagsoplevelsen, er det i naturfag meningsfuldt at arbejde med parametre,
der kan kvantificeres, og hvad vi faktuelt kan opleve i forhold til sanserne, fx
om noget er gult, sadt, surt, bladt, elastisk, knasende, dufter af jordbaer, kanel
eller banan. Derefter kan vi lave sensoriske forseg og preve at blive klogere
pa, hvad flere mennesker oplever.

DE TO PERSPEKTIVER PA SMAG

Temadagene arbejder altsa med to perspektiver pa smag. De er forskellige,
selvom mange af de ord og begreber, der anvendes, er enslydende. Men det
naturvidenskabelige perspektiv spger at forklare smag ud fra beskrivelser af de
processer, der foregar i maden og i menneskets sanseapparat. Dette perspektiv
egner sig specielt til at forklare fysisk-kemiske egenskaber i maden. Det &steti-
ske perspektiv sgger at beskrive, hvordan vi oplever sansefenomener. Dermed
egner dette perspektiv sig til at sgge at forsta, hvordan vi som mennesker
oplever forskellige sanseindtryk. Begge perspektiver kan vare ngdvendige for
at forsta den fulde kompleksitet af smag. | en lidt grov opsummering kan man
sige at det naturvidenskabelige perspektiv er en analyse af, hvad der sker rent
fysisk, nar vi smager, det stetiske perspektiv omhandler umiddelbare indtryk
og refleksioner af, hvordan vi oplever det.
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TEMADAGE

| det folgende kapitel vil vi praesentere de fire temadage i afkortet form. Den
fulde beskrivelse og de tilhgrende vejledninger findes i bilagene bagest i bo-
gen. Rammen for og indholdet af hver temadag er markeret med en farve, sa
det er let at finde den fulde beskrivelse i bilagene. er markeret
med rad farve, temadag 2 med turkis farve, med orange farve og
temadag 4 med gron farve.

De aktiviteter, som eleverne deltager i pa temadagene, omfatter alle fire
virksomhedsformer, som vi prasenterede pa side 12. Men hver temadag
har sarligt fokus pa én af de fire, som det fremgar af figur 3. Alle temadage
presenteres i det folgende efter samme fremgangsmade: Der er en kort
introduktion til de fag, temadagen knytter sig til, og hvad eleverne skal have
ud af temadagen. Herefter beskrives kompetenceomrader, ferdigheds- og
vidensmal. Dette folges op af korte beskrivelser af de aktiviteter, som indgar
i temadagen, hvilke forberedelser lzereren har brug for, samt korte teoretiske
forklaringer pa temadagenes emner.
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TEMADAG |

Pa temadag | er der specifikt fokus pa den stetiske virksomhedsform. For-
malet med temadagen er, at eleverne udbygger deres eksisterende viden om
sanser fra indskolingen og erfarer, at smag er mere end den proces, som
foregar i munden. Dette formal handler om at leere om smag. Derudover er
formalet, at eleverne erfarer, at de gennem smag og udtryk for smagsoplevelse

kan lzere noget om andre fag.

KOMPETENCEOMRADER, FARDIGHEDS- OG VIDENSMAL
Forlgbet ligger indenfor rammerne af folkeskolens malsatning for fagene natur

og teknologi, madkundskab og dansk

Natur og teknologi

Kompetenceomrade:

Kommunikation

pa folkeskolens mellemtrin.

Kompetenceomrade:

Undersggelse

Ordkendskab

Eleven kan mundtligt og skriftligt udtrykke
sig med brug af naturfaglige og teknologiske
fagord og begreber

Eleven har viden om naturfaglige og teknolo-
giske fagord og begreber

Madkundskab

Kompetenceomrade:

Madlavning

Mennesket

Eleven kan undersgge sanser
Eleven har viden om menneskets sanser

Kompetenceomrade:

Madlavning

Madens ®stetik

Eleven kan fortolke sanse- og madoplevelser
Eleven har viden om sanselighed

Eleven kan vurdere madens astetiske indtryk
og udtryk

Smag og tilsmagning

Eleven kan skelne mellem forskellige grunds-
mage, konsistens og aroma

Eleven har viden om grundsmage, konsistens
og aroma

Eleven har viden om madens ®stetiske vurde-

ringskriterier

SMAG #1020
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Dansk

Kompetenceomrade: Kompetenceomrade:
Fremstilling Kommunikation
Fremstilling Dialog
Eleven kan udtrykke sig kreativt og eksperi- | Eleven kan indga i dialog i mindre grupper
menterende Eleven har viden om samtaleregler

Eleven har viden om ordforrad og sproglige
valgmuligheder

Eleven kan lytte aktivt til andre og folge op
med spargsmal og respons

Eleven har viden om lytteformal og undersg-
gende spgrgsmal

UNDERVISNINGSAKTIVITETER

Aktiviteterne er anslaet til at forlgbe over fire sammenhangende lektioner.
Der er brug for et almindeligt klasselokale. Aktiviteterne skal ses som pa
hinanden fortlebende aktiviteter.

Aktivitet |. Hvordan smager en gulerod?
Eleverne far udleveret et ark papir med et billede af en gulerod. Opgaven er at
finde beskrivende ord om, hvordan en gulerod smager. Aktiviteten aktiverer
elevernes forforstaelse af en bestemt smagsoplevelse, og den trener dem i at
anvende beskrivende ord om egen smagsoplevelse. For lereren giver gvelsen
indtryk af elevernes forrad af tillegsord.

Aktivitet 2. Hvordan smager det?

Eleverne skal smage pa fem forskellige fadevarer, som de kender, og som samtidig er
kendetegnet ved forskellige teksturer. De smager dem én ad gangen og skal efter
hver smagning skrive ned pa et ark papir, hvordan de synes, at fedevaren smager.
For lzereren giver avelsen indtryk af, om eleverne behersker sprog for tekstur.

Aktivitet 3. De fem sanser og deres bidrag til smagsoplevelsen

Eleverne inddeles i mindre grupper. | grupperne skal eleverne blandt andet
male tungen bla for at se smagslggene og smage blade chips for at opleve
folesansens betydning for smag. De skal udfere aktiviteterne sammen og dis-
kutere i gruppen. Formalet er, at eleverne far indtryk af, hvordan hver sans
bidrager til den samlede smagsoplevelse. For lzreren giver gvelserne indtryk
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af elevernes viden om sanserne, hvilke ord de bruger om sanseoplevelser, og
hvordan de er i stand til at indga i dialog med hinanden.

Aktivitet 4. De fem grundsmage

Eleverne bliver i grupperne. Hver elev far udleveret en tallerken, og alle skal
hente fem forskellige fedevarer, som er stillet frem. | grupperne skal de nu
smage pa de fem fedevarer og diskutere, hvilken grundsmag hver fedevare har.
For lzreren giver aktiviteten indtryk af elevernes evne til at skelne grundsmage.

Aktivitet 5. Mad opleves med alle sanser

Eleverne far udleveret et ark papir, hvor der er tegnet en smagefemkant (se
bilag), som de skal bruge til at beskrive aktivitetens smagsoplevelse. Eleverne
saettes sammen to og to, og hver elev far et stykke frugt. Opgaven er, at eleverne
beskriver for hinanden, hvad hver sans fortzller om frugten, og at de hjalper
hinanden med at tegne deres smagsoplevelse ind i den udleverede smagefem-
kant For lzreren giver denne aktivitet indblik i elevernes viden om sanserne.

Aktivitet 6. Tekstur

Eleverne sidder igen hver for sig. De far udleveret et ark papir med en figur
med udvalgte ord for tekstur. De far nu udleveret fem smagsprover, én ef-
ter én, og efter hver smagning skal de afkrydse pa papiret, hvilken tekstur
smagsproven har. For lereren giver aktiviteten indblik i elevernes evne til at
anvende naturfaglige ord.

Aktivitet 7. Hvordan smager en gulerod?
Eleverne gentager den forste gvelse. For lereren er dette en mulighed for at fin-
de ud af, om eleverne har tilegnet sig nye beskrivende og/eller naturfaglige ord.

LARERENS FORBEREDELSER
Laereren gennemlaser lerervejledningen til temadagen og printer et elevark
til hver elev.

Indkebsliste: Sma plastikbaegre, vatpinde, bla konditorfarve, vingummi, hard
lakrids, skumfiduser, blad karamel, blegele, kakaopulver, stadt kanel, kartof-
felchips, citron, sukker, salt, valngddekerner, solterret tomat, hestebgnner,
riskiks, ostehaps, vindruer, crostini, et stykke frugt pr. elev.
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EN UDDYBENDE FORKLARING: SANSERNES BETYDNING OG
SPROG FOR SMAG
Temadag | sztter fokus pa sanserne. | leringsmassige sasmmenhzange har smag

ikke haft en rolle, hvilket formentlig h&nger sammen med, at smag er blevet
betragtet som individuel og folelsesmaessig, og dermed ikke er blevet anset
som kilde til rationel viden. Med temadag | sattes smagssansen i forbindelse
med de andre sanser, og eleverne oplever, at smag kan vare indgang til lering.

Et af de vasentlige formal med temadagen er, at eleverne udvikler sprog om
smag. Det gor de dels ved at opleve, at det kan vare en udfordring at satte
ord pa smag, og dels ved at opleve, at der kan vare forskel pa, hvordan vi
oplever og udtrykker smag. Gennem et udvalg af aktiviteter vil eleverne blive
sat til at sztte egne ord pa smagsoplevelser. Desuden bliver de introduceret til
et falles sprog for tekstur, et fagsprog. Dette fagsprog skal de arbejde videre
med i lebet af den folgende temadag.
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TEMADAG 2

| 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 hgrelsen, synet og folesansen, iseer mundfglelsen. |
temadagene bruges de naturfaglige beskrivelser til at etablere falles sproglige
definitioner for oplevelsen af madens tekstur.

Hvis man forestiller sig en gele, kan de fleste blive enige om, at den er blad.
Men at vi kalder et materiale for bladt, er ikke entydigt. Vand er bledt, en
citronfromage er blad, kartoffelmos er blad. Selvom udsagnene er sande i den
almindelige sproglige forstaelse af ordet bled, er det lettere at differentiere
oplevelsen, hvis man anlegger et naturvidenskabeligt perspektiv og bruger
definitioner fra blede materialers fysik for at beskrive de relevante parametre.

| dette perspektiv kan materialerne antage forskellige egenskaber. Vand er
bladt, men ogsa transparent og tyndtflydende, en citronfromage er en ela-
stisk gelé, der kan genindtage sin oprindelige form efter deformation, hvor
kartoffelmos er et plastisk materiale, der deformerer permanent, nar det

pavirkes af tryk.

Egenskaberne transparens, viskositet, elasticitet eller plasticitet er parametre,
der kan kvantificeres, og beskriver med relevante parametre ethvert materi-
ale pa unik vis. Det virker malplaceret i forhold til mundfglelsen at bruge alle
beskrivelserne, da nogle af ordene sjeldent finder indpas i hverdagssproget,
men det er heller ikke formalet, at eleverne skal bruge disse ord. Med brugen
af de naturvidenskabelige definitioner tilstrebes det i stedet at finde ord
med entydige definitioner uafhangigt af den personlige erfaring. Malet er, at
de naturvidenskabelige definitioner kan fungere som grundlag for indbyrdes
sammenligning af erfaringer, og derefter kan indbyde til et falles sprog eller
felles definitioner af smag og tekstur.
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KOMPETENCEOMRADER, FARDIGHEDS- OG VIDENSMAL
Forlgbet ligger indenfor rammerne af folkeskolens malsatning for fagene natur
og teknologi, matematik og madkundskab pa folkeskolens mellemtrin.

Natur og teknologi

Kompetenceomrade: Kompetenceomrade: Kompetenceomrade:

Undersggelse Undersggelse Kommunikation

Undersggelser i naturfag Teknologi og ressourcer Ordkendskab

Eleven kan identificere stof-
fer og materialer i produkter

Eleven kan gennemfore enkle
systematiske undersggelser

Eleven kan mundtligt og
skriftligt udtrykke sig med
brug af naturfaglige og tekno-
logiske fagord og begreber

Eleven har viden om stoffers
og materialers egenskaber og

Eleven har viden om variable i
en undersogelse

kredslab Eleven har viden om naturfag-
lige og teknologiske fagord og
begreber
Matematik
Kompetenceomrade: Kompetenceomrade: Kompetenceomrade:

Tal og algebra Geometri og maling Matematiske kompetencer

Regnestrategier Maling Rasonnement og tankegang

Eleven kan anvende rason-
nementer til at udvikle og
efterprove hypoteser.

Eleven kan ansla og male
lengde, tid og vaegt.

Eleven kan udfgre beregninger
med procent, herunder med

digitale vaerktgjer. Eleven har viden om standardi-

serede og ikkestandardiserede
maleenheder for lengde, tid

Eleven har viden om enkle
raesonnementer knyttet til

Eleven har viden om stra-
tegier til beregninger med

procent og vagt samt om analoge og | udvikling og efterprovning af
digitale maleredskaber hypoteser

Madkundskab (efter 7. klassetrin)

Kompetenceomrade: Kompetenceomrade:

Madlavning Madlavning

Madlavningens fysik og kemi

Eleven kan skabe retter under hensyntagen til
sammenhang mellem madlavningens grund-
metoder og fysisk-kemiske egenskaber

Eleven har viden om sammenhang mellem
madlavningens grundmetoder og fysisk-kemi-
ske egenskaber

Smag og tilsmagning

Eleven kan skelne mellem forskellige grunds-
mage, konsistens og aroma

Eleven har viden om grundsmage, konsistens
og aroma
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UNDERVISNINGSAKTIVITETER
Aktiviteterne er anslaet til at forlabe over fire sammenhzangende lektioner. Der
er brug for et faglokale, enten et madkundskabslokale eller et naturfagligt lokale.

Aktivitet |. Hvad er tekstur?

Eleverne introduceres til mundfelelse gennem smagning af to forskellige geler
lavet af grontsagssaft. Pointen er, at eleverne erfarer, hvor vanskeligt det er
at identificere mad, hvis de ikke har hverken syn eller folesans til at hjelpe
dem. Smagningen kobles med udregninger af, hvor mange der gatter rigtigt.
Efterfolgende bliver eleverne prasenteret for udvalgte fedevarer med forskellig
tekstur. De skal forsgge at koble deres oplevelse af fadevarernes tekstur med
naturvidenskabelige begreber for tekstur. Til hjelp hertil far de udleveret
teksturkort med naturvidenskabelige begreber og en kort forklaring (se bilag
under temadag 2).

Aktivitet 2. Teksturen af en gulerod

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

Aktivitet 3. Smagsrunde
Eleverne smager pa de forskellige tilberedninger og skal anvende de naturvi-
denskabelige begreber, som de blev introduceret til i aktivitet |.

LARERENS FORBEREDELSER
Laereren gennemlaser lerervejledningen til temadagen og printer et elevark
til hver elev.

Indkebsliste: gulergdder, peanutbutter, selleri, ananas, tynde smakager (brunka-
ger), ketchup, sirup, asparges, porre, perlesukker, saltflager, smgr, mayonnaise,
tomater, spidskal, geleringsmiddel.

EN UDDYBENDE FORKLARING: GASTROFYSIK

Dette temaforlgb inkluderer en analytisk virksomhedsform i form af et
gastrofysisk perspektiv. Ved et gastrofysisk perspektiv forstas at have et
analytisk fokus pa, hvilke processer og indholdsstoffer, der under tilbered-
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ningen har en betydning for smagsoplevelsen. Hvor der i et omrade som
fodevarekemi er fokus pa mange andre parametre som fx holdbarhed, nz-
ringsindhold osv., er der i gastrofysik fokus pa, hvad der er relevant for
det gastronomiske udtryk — i de fleste tilfeelde smag, duft og mundfolelse.
For at engagere eleverne i det naturfaglige emneindhold legges der i temadage-
ne vagt 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 afprover deres hypoteser, er ved forskellige tilberedninger af gule-
redder — at koge, stege, torre osv. Sluttelig er metoden, eleverne analyserer
resultatet pa, funderet pa de @stetiske erfaringer, de far ved at bruge sanserne,
og som de kan bruge som udgangspunkt for indbyrdes diskussioner.

O
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Figur 6. Gastrofysisk model

| den gastrofysiske model stiller eleverne spergsmal i 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 gor 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,
kraftmaler eller pH-meter.

Eleverne forsgger at lere, hvilke fysiske og kemiske, mikro- og makroskopi-
ske processer der sker i maden, nar den bliver tilberedt. Det gor de ved at
knytte en astetisk erfaring til de relevante fysiske og kemiske processer, der
omdanner det biologiske materiale.
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Herunder er en ikke udtemmende tabel med en rakke typiske naturvidenska-
belige processer fra madlavningen, der kan vaere genstand for undersogelse.

Typer af processer Naturvidenskabelige processer Hyvilke processer bergrer/

og parametre beskriver de fra madlavningen
Fysiske Varmeoverfgrsel, varmeka- Opvarmning, marinering, piskning,
pacitet, diffusion, mekaniske kaerning

pavirkninger

Fysisk-kemiske Saltkoncentration, pH, tempera- | Oplaselighed, koagulering, fase-
tur, tryk overgange, udfeldning, fasese-
paration, osmose, destillering,
kogning
Kemiske Kemiske reaktioner Karamellisering, maillardreaktio-

ner, oxidation, havning

Biokemiske Biokemiske reaktioner, enzymer | Syrning, gering via enzymer,
og mikroorganismer malkesyrekultur

Figur 7. Eksempler pa naturvidenskabelige processer i madlavning

| en gastrofysisk sammenhaeng er det vigtigt at have fokus pa og opstille hypo-
teser om, hvad parametrene og processerne gor for smagsoplevelsen udtrykt
i det naturvidenskabelige perspektiv.

Som eksempel fra materialet, vil eleverne inden de river guleradderne fx
kunne argumentere for at der kommer en del saft ud i processen, hvilket vil
gore dejen blgd. | denne hypotese bruger de deres viden om tilstedevarelse
af vand i gulergdderne og den harde medfart guleredderne ma fa under riv-
ningen. De forudsiger at smagen ma blive pavirket ved at deres muffin bliver
mere ’'vandet’, og det vil de kunne smage ved en klaeg muffin.

Omvendt kunne eleverne ligeledes kunne stille en hypotese om, at skaringen af
gulergdder i tern 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 skering af guleradder 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.
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TEMADAG 3

Pa temadag 3 er der fokus pa den handvarksmassige virksomhedsform.
Formalet med temadagen er, at eleverne i praksis erfarer, at deres valg af
tilberedningsformer pavirker madens smag. For at traffe valg om tekstur i
konkrete retter med guleradder skal eleverne aktivere den viden, de har faet
i lobet af de forste to temadage.

KOMPETENCEOMRADER, FARDIGHEDS- OG VIDENSMAL
Forlgbet ligger indenfor rammerne af folkeskolens malsztning for faget mad-

kundskab pa folkeskolens mellemtrin.

Madkundskab (efter 7. klassetrin)

Kompetenceomrade:

Madlavning

Kompetenceomrade:

Madlavning

Kompetenceomrade:

Madlavning

Kompetenceomrade:

Madlavning

Madlavningens fysik
og kemi

Eleven kan skabe retter
under hensyntagen til
sammenhang mellem
madlavningens grundme-
toder og fysisk-kemiske
egenskaber

Eleven har viden om
sammenhang mellem
madlavningens grundme-
toder og fysisk-kemiske
egenskaber

Smag og tilsmagning

Eleven kan skelne mellem
forskellige grundsmage,
konsistens og aroma

Eleven har viden om
grundsmage, konsistens
og aroma

Grundmetoder og
madteknik

Eleven kan lave mad ud
fra enkle grundmetoder
og teknikker

Eleven har viden om
grundmetoder og teknik-
ker i madlavning

Madens astetik

Eleven kan fortolke sanse-
og madoplevelser

Eleven har viden om
sanselighed

UNDERVISNINGSAKTIVITETER
Aktiviteterne er anslaet til at forlgbe over fire sammenhangende lektioner.
Der er brug for et madkundskabslokale.

Aktivitet |. Hvad er tekstur?

Eleverne skal i den forste aktivitet repetere, hvad de lerte om tekstur i lebet
af temadag 2. Lereren skriver de afprevede tilberedningsformer og den ga-
strofysiske effekt pa tavlen, og eleverne forsgger i plenum at skabe en falles
forventning om, hvilken tekstur tilberedningsformen giver maden. Aktiviteten
fungerer som indledning til de efterfglgende aktiviteter i kakkenet.
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Aktivitet 2. Teksturen af guleradder i mad
Eleverne inddeles i funktionelle grupper pa 4-6 elever. De skal nu sammen

formulere en hypotese om, hvordan de kan opna en gnsket tekstur i hen-
holdsvis en salat med gulerod og i gulerodsmuffins. Herefter skal de sammen
tilberede salaten og bage muffins.

Aktivitet 3. Smagsrunde

Eleverne skal fgrst smage pa deres egne retter og vurdere teksturen ud fra
teksturkortene, som de kender fra temadag 2. De skal vurdere, om deres hy-
poteser holder. Dernast skal de prasentere deres retter for de andre grupper.
| denne del af gvelsen skal eleverne sztte ord pa deres smagsoplevelser og
sammenligne, om de kommer frem til overensstemmende svar.

LARERENS FORBEREDELSER
Laereren gennemlaser lerervejledningen til temadagen og printer et elevark

til hver elev.

Indkebsliste:

60 muffinforme af papir | bg bagepulver

6 stal- eller silikoneforme til muffins | bg stedt kanel

6 kg guleradder | bg vaniljesukker

12 =g | pk flormelis

2 kg sukker 300 g smer

I | smagsneutral olie 3 pk fledeost naturel 2 200 g
1,5 kg hvedemel | ps redbeder
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6 xbler | fl akaciehonning

| hvidkal | fl 2bleeddike
I | gresk yoghurt | fl citronsaft.
| fl sennep

EN UDDYBENDE FORKLARING:

MADENS TEKSTUR OG STRUKTUR

Nar vi spiser, har ikke blot madens smag og duft, men ogsa madens tekstur
betydning for den smagsoplevelse, vi far. Ordene tekstur og mundfelelse bruges
ofte synonymt og refererer til en oplevelse af maden. Hvor madens struktur
og fysiske tilstand er en egenskab ved selve maden som materiale, er madens
tekstur en egenskab, vi tillegger maden, nar vi sanser den med alle vores sanser,
specielt falesansen i munden. Tekstur er dermed en betegnelse for den del
af madens struktur, som er genstand for og kan erkendes af mundfelelsen.

Nar vi tilbereder maden, &ndrer den tekstur. Anvender vi en gulerod i en
ret, far det indflydelse pa den samlede smagsoplevelse af retten, hvad vi har
gjort med guleroden forinden. Har vi skaret den i store tern eller revet den?
Har vi kogt og moset den? Eller andet!? Tilberedningsformer har en afgerende
indflydelse pa madens smag og tekstur. Som en kok i Smag for Livet plejer at
sige; Alle kan lide alt — det handler om, hvordan det er tilberedt!

Eleverne far i labet af denne temadag mulighed for at opstille hypoteser om
resultatet af de tilberedningsformer, de valger, og for efterfelgende at vurdere
og sprogliggere deres smagsoplevelser med fokus pa madens tekstur. Mon
det, de oplever, stemmer overens med det, de forventede, der ville ske med
madens tekstur?
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TEMADAG 4

Pa temadag 4 er der specifikt fokus pa den kommunikative virksomhedsform.
Formalet med temadagen er, at eleverne far kendskab til smag som et kultu-
relt og socialt feanomen. Hvor de tidligere temadage satte fokus pa smag som
sansemassig oplevelse og som fysisk-kemiske egenskaber omsat i madlavning,
sa arbejder eleverne i temadag 4 med, hvordan smag er med til at forme op-
fattelser og skabe fzllesskaber.

KOMPETENCEOMRADER, FARDIGHEDS- OG VIDENSMAL
Forlgbet ligger indenfor rammerne af folkeskolens malsatning for fagene dansk,

historie og madkundskab pa folkeskolens mellemtrin.

Dansk
Kompetenceomrade: Kompetenceomrade: Kompetenceomrade: Kompetenceomrade:
Fremstilling Fremstilling Fremstilling Kommunikation
Planlagning Planlagning Prasentation og Sprog og kultur
evaluering
Eleven kan bruge IT- | Eleven kan tilrette- Eleven kan fremlegge Eleven kan indga i
og tenkeredskaber til | leegge processer til sit produkt for andre | sprogligt mangfoldige
at fa ideer fremstilling af faglige | Eleven har viden om | Situationer
Eleven har viden om .produkter.' alene og modtagerforhold Eleven har viden om
IT- og teenkeredskaber ' samarbejde med samspillet mellem
til idéudvikling andre sprog, kultur og
Eleven har viden om sproglig mangfoldig-
fremstillingspro- hed
cesser
Historie
Kompetenceomrade: Kompetenceomrade:
Kronologi og sammenhaeng Kronologi og ssmmenhzeng
Det lokale, regionale og globale Samfund
(bygger ovenpa disse omrader fra 3-4. klasse)
Eleven kan redeggre for samspil mellem Eleven kan beskrive &ndringer i magtforhold

aspekter fra dansk og omverdenens historie | og samfundsstrukturer over tid

Eleven har viden om samspil mellem aspekter | Eleven har viden om magtforhold og sam-
fra danske og omverdenens historie fundsstrukturer for og nu
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Madkundskab

Kompetenceomrade:

Fadevarebevidsthed

Kompetenceomrade:

Madlavning

Ravarekendskab

Eleven kan redeggre for almindelige ravarers
smag og anvendelse

Madens ®stetik

Eleven kan fortolke mad- og sanseoplevelser
Eleven har viden om sanselighed

Eleven har viden om ravaregruppers smag og
anvendelse

UNDERVISNINGSAKTIVITETER

Aktiviteterne er anslaet til at forlgbe over fire sammenhangende lektioner.
Der er brug for et almindeligt klasselokale og adgang til felles opholdsrum
eller skolegard. | klasselokalet skal der vaere mulighed for at prasentere foto/
film for klassen. Hver gruppe af elever skal have en tablet eller mobiltelefon
med kamera.

Aktivitet |. Smag skaber fellesskaber

Eleverne bliver bedt om at tage ét stykke frugt eller én kiks fra en bakke, som
er stillet frem pa et bord. Herefter skal de fortzlle til klassen, hvorfor de valgte,
som de gjorde. Eleverne inddeles herefter i mindre grupper og far udleveret
billeder af personer/grupper. De bliver bedt om i fellesskab at sammensatte
en menu til hver af de personer/grupper. Formalet er at sztte fokus pa, at
smag bade kan adskille og samle grupper af mennesker.

Aktivitet 2. Gulerodens kulturhistorie

Eleverne lytter forst til oplaeg om, hvor guleroden kommer fra, og hvordan den
er gaet fra at vaere en luksus til at vare en helt almindelig fedevare. Herefter
beder lereren eleverne om at give eksempler pa fedevarer, som vi bruger til
daglig, men som ikke oprindeligt er dyrket i Danmark.

Aktivitet 3. Sprog og ordsprog

Eleverne far udleveret et ark, hvor der i spalten til venstre er skrevet en rakke
ordsprog, hvor smag og mad indgar, og hvor hgjre spalte bestar af forklaringer
pa disse ordsprog. Men det er ikke de rigtige forklaringer, der star ud for ord-
sprogene. Eleverne bliver bedt om at sztte ordsprog og forklaring sammen.
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Aktivitet 4: Smagstest af udvalgte typer guleradder

Eleverne far udleveret hver en tallerken med smagspraver af forskellige gule-
rodstyper. Desuden far eleverne et ark papir med en smagsfemkant, som de
kender fra tidligere i forlabet. Opgaven er nu, at eleverne hver for sig smager
gulerodstyperne og indtegner deres smagsoplevelse i smagsfemkanten.

Aktivitet 5: Foto- og filmvaerksted

Eleverne inddeles i grupper af 3-4 elever. Aktiviteten gar ud pa, at hver gruppe
skal producere en film eller en rakke fotos, som fortaller noget om, hvad
smag er. Eleverne instrueres i, at de har 30-45 minutter til at tilretteleegge og
producere deres 2 minutters film/serie med 5 fotos, og at de har 5 minutter
til at praesentere deres arbejde for resten af klassen.

Aktivitet 6: Hvordan smager en gulerod?
Eleverne gentager ovelsen fra temadag | om sprog for smag.

LZARERENS FORBEREDELSER
Lereren gennemlaser lzrervejledningen til temadagen og printer et elevark
til hver elev.

Indkgbsliste: 30 kiks, 5-6 stykker frugt, 4 forskellige typer gulergdder med
forskellig smag (5-6 stk. af hver type)

Frugt skaeres til i alt 30 stykker, gulergdder skares i mundrette stykker — 30
stk af hver type.

EN UDDYBENDE FORKLARING: MADKULTUR OG
SMAGSFALLESSKAB

Temadag 4 har til formal, at eleverne far indsigt i, hvad madkultur er, og hvad
smag betyder i denne sammenhzng. Hvad er det, som far en elev til for
eksempel at sige, at et sted lugter af Frankrig, eller at jordbaer smager som
sommer hos mormor? | denne sammenhang kan man se pa smag bade som
et kulturelt fenomen og som et socialt fenomen.

| en kulturel kontekst er det fristende at anskue madkultur som national, fx
fransk gastronomi eller danske nationalretter. Det er heller ikke forkert, at der

er stedbestemte ravarer og traditioner, eller at der er forskelle mellem grupper
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af mennesker forskellige steder i verden. Men at tage udgangspunkt i forskelle
indebarer den risiko, at der skabes stereotyper, som fx at danskere spiser
pa én made, mens kinesere spiser pa en anden. Der behgves imidlertid ingen
videnskabelig undersggelse til at vise, at det ikke er alle indenfor en gruppering,
fx en nationalitet, som spiser pa samme made. Der er andre faktorer i spil,
sasom uddannelsesniveau, skonomisk raderum, opfattelser af sundhed eller
tilgengelighed af fadevarer. | stedet for at lase sig fast pa ideen om nationale
kulturer, kan den kulturelle forstaelse af smag anskues ud fra smagens rolle i
vores identitetsdannelse. Her handler det om, hvordan smag indlejres i vores
individuelle erindringer, og hvordan denne form for erindring bygger bro til
storre kulturelle fellesskaber. | litteraturen taler Proust om, hvordan individuel
erindring bindes til familien (smagen af madeleinekage oplgst i lindete minder
om fortallerens tante) og til et starre kulturelt fellesskab (madeleinekagen
som national reference). | skolens undervisning kan den litterzre reference
erstattes med aktiviteter som dem, der er beskrevet ovenfor. Eller man kan
lade eleverne dufte og smage forskellige foedevarer og bede dem beskrive, om
det minder dem om begivenheder, steder eller mennesker, som de har veret
sammen med.

Hvis man gerne vil arbejde med smag som et socialt fanomen, kan man tage
udgangspunkt i aktiviteten om, hvad eleverne vil servere for forskellige per-
soner. | denne aktivitet traekker underviseren pa elevernes forforstaelse af
andres smag. Her handler det om, at eleverne allerede har forestillinger om,
hvad andre spiser. Denne viden kan sa tjene som baggrund for diskussioner
om, hvordan smag er med til at skabe fzllesskaber — men ogsa kan vere med
til at skabe skel. Eller man kan bruge aktiviteten til at demonstrere, hvordan
smag er med til at klassificere. Altsa at eleverne har forestillinger om, at social
position (fx en dronning) og alder (fx bedsteforzldre) betyder, at smag er
forskellig. Klassificeringen kan ogsa anvendes til at diskutere, hvad der teller
som ’god smag’, og hvem der besidder 'god smag’ — noget, der ikke ngdven-
digvis er entydigt.

At arbejde med smag som socialt fanomen handler ogsa om, at smag er noget,
vi kan dele. Her kan lzreren traekke pa elevernes erfaringer fra fx temadag
3, hvor fellesskaberne omkring opnaelsen af en bestemt tekstur bidrog til at

styrke dialog og relationskompetencer.
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AFSLUTNING
SMAG SOM ANALYSEREDSKAB

Hvad sker der, nar man arbejder med smag som tvarfagligt emne? Forst og
fremmest er det vores erfaring, at elevernes nysgerrighed bliver vakket. Som
vi har beskrevet tidligere i denne bog, har smag ikke traditionelt haft en plads
i undervisningen undtagen i faget madkundskab. Sa at abne en lektion i natur/
teknologi-faget med smagsprover eller at bede eleverne diskutere andres
smagspraferencer i sammenhang med historiske emner er greb, som fanger
interessen. Interessen er ofte blevet aflgst af overraskelse, nar det gar op for
eleverne, at fokus for smagspreverne ikke er, hvorvidt den enkelte elev kan lide
eller ikke lide en given fodevare. Eller nar eleverne erfarer, at deres forforsta-
else af andres smag hviler pa antagelser, som ikke altid holder i virkeligheden.

Spergsmalet om at kunne lide eller ikke lide noget gor det relevant at overveje,
hvordan man som underviser tackler det at anvende smag som astetisk ind-
tryk i en given lereproces. Vores erfaring er, at den succesfulde anvendelse af
smag i undervisningen bygger pa, at der skabes en ramme, hvor smagsdomme
treekkes ud af et verdiladet felt. Det vil sige, at det er vasentligt, at det ikke
bliver den enkelte elevs holdning til og tilkendegivelser af, hvad der smager
godt eller darligt, som bliver styrende. | praksis har vi arbejdet med aftaler
om, at ingen er tvunget til at spise de fodevarer, som de bliver prasenteret for.
Man kan opmuntre eleverne til at smage og give dem muligheden for at spytte
ud, hvis de ikke @nsker at synke smagspraven. Og man kan opfordre dem til
at lade vaeere med hgijlydt at give deres individuelle mening om velsmag eller
afsky til kende. Dette har et bredere pedagogisk og didaktisk sigte end blot at
skabe ro omkring elevernes arbejde. | det tilfelde, hvor eleven blot udtrykker
en personlig holdning til et smagsindtryk som enten godt eller darligt, er der
tale om et umiddelbart respons, som ikke rummer mulighed for lering. Men i
det gjeblik eleven bliver bedt om at smage og stte ord pa smagsoplevelsen,
bliver smagsindtrykket genstand for analyse og refleksion.

Og netop det at transformere smag til et analyseredskab er en central pointe.
| skolen er mad og smag ofte genstand for diskussioner om, hvorvidt skole-
maden udger et sundt maltid, eller til spargsmal om, hvorvidt der skal vare
skolepolitikker om sukker, fadselsdagskager og fastfood. Men med anvendel-
sen af smag i l&ringsrummet er det vores erfaring, at det udbredte fokus pa
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holdninger og politikker, som gar maden til en slagmark, transformeres til et
felt, hvor eleverne kan arbejde med smag som et @stetisk indtryk, som de
kan analysere, som de kan arbejde handvarksmassigt med, og som de kan
kommunikere gennem. Pa den made kan smagspregver blive genstand for faglige
overvejelser, hvad enten det handler om kvantitative eller kvalitative vaerdier.

NOGLE UDSAGN FRA ELEVERNE

“Jeg har lert, at der er forskel pa at “Jeg har lert om grundsmagene, og jeg
smage og at spise” ved meget mere om tekstur”
“Jeg har lert at sxtte ord pd de for- “Jeg ved, hvad jeg skal gore for at fd
skellige smage” den smag, jeg vil have”

“Jeg har lert, at gulerodder ikke er helt ~ “Jeg er meget kraesen, men nu ved jeg
ddrlige, og jeg vil gerne prove at smage mere om mad, og sd har jeg lyst til at

andre ting i fremtiden” udfordre mig mere”

“Jeg har lert, at man kan smage pa “Jeg har lert, hvad umami er.
ting uden at spise dem, ogsd selvom Og det ved mine foraldre ikke,
man ikke kan lide dem” men det ved jeg”
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TEMADAG |
L/ERERVEJLEDNING

Farste temadag er en generel introduktion til sanser, og hvor-
dan alle sanser bidrager til smag. Temadagen ligger indenfor
rammerne af mellemtrinnets natur/teknologi, madkundskab
og dansk.

FORMAL

Det overordnede formal er, at eleverne lzrer bade om smag og gennem smag.
| aktiviteterne om smag er formalet, at eleverne udbygger deres eksisterende
viden om sanser fra indskolingen og erfarer, at smag er mere end den proces,
som foregar i munden. Nar eleverne arbejder gennem smag er formalet, at
eleverne erfarer, at de gennem smag og udtryk for smagsoplevelse kan lere
noget om andre fag.

TID
Forlgbet spaender over en tidsramme pa ca. 3 klokketimer, dvs. 4 lektioner.

STED
Undervisningen kan forega i et almindeligt klasselokale.

KOMPETENCEOMRADE, FARDIGHEDS- OG VIDENSMAL

Forlgbet vil ligge indenfor rammerne af folkeskolens malsetning for fagene
natur og teknologi, madkundskab og dansk pa folkeskolens mellemtrin. En-
kelte af de beskrevne vejledende feerdigheds- og vidensmal griber tilbage til
indskolingen og bygger et mere komplekst niveau ovenpa elevernes forstaelse

for sansernes samarbejde.
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Natur og teknologi

Kompetenceomride:

Kommunikation

Kompetenceomrade:

Undersggelse

Ordkendskab

Mennesket

Eleven kan mundtligt og skriftligt udtrykke
sig med brug af naturfaglige og teknologiske
fagord og begreber

Eleven har viden om naturfaglige og teknolo-
giske fagord og begreber

Eleven kan undersgge sanser
Eleven har viden om menneskets sanser

Madkundskab

Kompetenceomrade:

Madlavning

Kompetenceomrade:

Madlavning

Madens ®stetik

Smag og tilsmagning

Eleven kan fortolke sanse- og madoplevelser
Eleven har viden om sanselighed

Eleven kan skelne mellem forskellige grund-
smage, konsistens og aroma

Eleven har viden om grundsmage, konsistens
og aroma

Dansk

Kompetenceomride:

Fremstilling

Kompetenceomrade:

Kommunikation

Fremstilling

Dialog

Eleven kan udtrykke sig kreativt og eksperi-
menterende

Eleven har viden om ordforrad og sproglige
valgmuligheder

Eleven kan lytte aktivt til andre og folge op
med spargsmal og respons

Eleven har viden om lytteformal og undersg-
gende spargsmal

LARINGSMAL

Laringsmalene for temadag | er, at eleverne:

+ far kendskab til de fem grundsmage

+ erfarer, at alle sanser er i brug, nar vi smager

* udvikler begreber og sprog for smag og smagsoplevelser
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TEGN PA LARING

* Eleven kan forklare hvad en grundsmag er og kender de 5 grundsmage
* Eleven kan redeggre for sansernes samspil i forbindelse med smag

* Eleven kan kommunikere om smag og smagsoplevelser

AKTIVITETER

AKTIVITET | - HYORDAN SMAGER EN GULEROD?
> Elevark |

Leereroplaeg

Eleverne skal forestille sig, at de skal forklare, hvordan en gulerod smager til
én, som aldrig for har smagt en gulerod. Eleverne far tre-fem minutter til at
finde ord, som beskriver smagen af gulerod.

AKTIVITET 2 - HYORDAN SMAGER DET?
> Elevark 2

Laereroplag
Opgaven er, at eleverne skal finde udtryk for smagsoplevelse. Det vil forega
ved, at:

* Hver elev vil fa en tallerken med 5 smagspraver

* At eleverne vil blive bedt om at smage pa dem i en bestemt rekkefolge
(lererstyret)

* At eleverne far et par minutter til at skrive ord ned i elevark 2, som be-
skriver deres smagsoplevelse

Dvelse |

Eleverne skal smage pa 5 forskellige fadevarer, som de kender, og som er ken-
detegnet ved forskellige former for tekstur. Det langsigtede mal er, at eleverne
kan skelne mellem elasticitet, viskositet og plasticitet, men indledningsvis vil
de blive bedt om at beskrive smagen af de 5 smagsprever med det formal at
afdekke deres ordforrad — og mere specifikt, om de af sig selv bruger ord om
tekstur. Hvis de gar, hvilke ord bruger eleverne sa.
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* Eleverne skal smage pa vingummi, hard lakrids, skumfidus, bled karamel
og xblegele uden yderligere introduktion end at de skal smage og skrive
ned, hvad de smager.

* Tips: der kan valges andre fadevarer, safremt udvalget strider imod sko-
lens politik. Pointen ved at velge de nevnte fadevarer er deres specifikke
tekstur. Det kan understreges overfor eleverne, at det handler om at smage
og identificere — ikke om at spise slik for forngjelsens skyld.

AKTIVITET 3 - DE 5 SANSER OG DERES BIDRAG TIL
SMAGSOPLEVELSE

Leereroplaeg

De 3 folgende opgaver gir ud pa, at eleverne oplever, at forskellige sanser
bidrager pa forskellig vis i smagsoplevelsen. Dette vil forega ved, at:

* Eleverne erfarer smagslegenes placering pa tungen ved at male den bld
og kigge pa den.

* Eleverne fortller, hvilke sanser vi har, og hvad de ved om sanserne. Tag
udgangspunkt i plakat med de 5 sanser.

* Eleverne far en smagsprove af en fadevare, de kender, men hvor noget ved
den er forandret. Dette skal de beskrive i forhold til oplevelsen af smag.

Dvelse 2 — Smagssansen

Interessen her er at aktivere elevernes forforstaelse. Alle eleverne oplever
smagsindtryk talrige gange hver dag, men gennem denne gvelse far eleverne en
konkret erfaring med fysiologien i smagsoplevelsen. Eleverne skal male deres
tunge bl3, sa de kan se, hvor deres smagslgg sidder. Pa den made skal de blive
bevidste om, hvordan man smager maden pa tungen, hvor mange smagslog
man har, og at alle disse smagslag kan skelne mellem 5 grundsmage.

* smagforlivet.dk/tungen
* smagforlivet.dk/smagslag

Dvelse 3 — Lugtesansen og synssansens betydning
Interessen her er, at eleverne oplever og erkender, at deres lugtesans og
synssans har stor betydning for smag.

* Eleverne skal lukke deres gjne. | handen far alle elever et bager med et
pulver, nogle far kakao, andre kanel. Eleverne instrueres i, hvad de skal
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ge disse fem grundsmage, eller eleverne kan selv opstille hypoteser og
undersgge sammenhange:

» smagforlivet.dk/erkend-grundsmage

Dvelse 5 — Erfaring af de 5 grundsmage

Interessen er her, at eleverne selv erfarer de fem grundsmage, samt at de
kommunikerer smagsoplevelse til hinanden i mindre grupper. Alle elever far
en tallerken og henter en smagsprgve pa hver af de fem fedevarer.

* Eleverne sidder i mindre grupper og smager samtidig pa fedevarerne. De
skal bestemme hvilken grundsmag, de erfarer, og de skal sztte ord pa
smagsoplevelsen.

* Huskat fortalle eleverne, at man skal tygge l&nge pa den soltarrede tomat,
for umamien kan erkendes.

» Tip: Hvis eleverne synes, det er svart at erkende umamismagen, kan der
med fordel suppleres med Det tredje krydderi (MSG).

AKTIVITET 5 — MAD OPLEVES MED ALLE SANSER
> Elevark 3

Laereroplag
At alle sanserne har betydning for smagen. Dette vil forega ved, at:

* Eleverne introduceres til, at maden taler til alle vores sanser, og at vi op-
lever maden med alle sanser.

* L=reren viser en kendt fadevare, fx en mariekiks, og forteller om san-
sernes indtryk:

Synssansen fortaller, at kiksen er rund, den er lysebrun, har den for-
ventede farve ...

Lugtesansen fortaller, at den lugter lidt af fx vanilje ...

Horelsen fortaller, at kiksen er spred, fordi den knaser, nar man tygger
i den eller giver et knzk, nar man brakker den over ...

Folesansen fortzller, at den er ter, ru, glat ...

Smagssansen fortaller, hvilke grundsmage vi oplever, kiksen har ...
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gore: De skal nu holde sig for nasen, stikke en finger i begeret og sma-
ge pa indholdet uden at kunne se og lugte det. Nar de har smagt et par
sekunder, skal de slippe grebet om nasen samtidig pa lzrerens signal, og
dernast fortzlle hvad de smager. Efterfelgende skal de diskutere, hvor-
nar de kunne smage przcis hvad der var i begeret, samt hvilke sanser, de
brugte til at smage med.

+ Diskuter fglgende spargemal med eleverne:

* Hvad kunne | smage, da | holdt jer for nasen?

* Hvornar kunne | smage, hvad det var?

* Hyvilke sanser brugte | til at smage med?

* Tal med eleverne om: | fysiologisk forstand kan lugtesansen skelne op
til | billion forskellige lugte, mens smagssansen kun kan opfange de fem
grundsmage, sur, s@d, salt, bitter og umami. Andre faktorer ud over de rent
fysiologiske spiller ind pa den samlede smagsoplevelse, men den fysiologiske
forstaelse forklarer, hvorfor maden ikke smager af szrlig meget, hvis man
fx er forkelet og ikke kan bruge sin lugtesans, fordi naesen er stoppet til.

* Hovilken betydning havde det, at | ikke kunne se det, som | smagte pa’

Dvelse 4 — Fglesansens og hgrelsens betydning

Interessen er her, at eleverne bliver bevidste om hgrelsens betydning samt
folesansens betydning i munden ved at smage pa blgde og sprede chips.
Diskuter fglesansens betydning med eleverne efterfelgende og sparg, om de
kender andre fadevarer, som helst skal fales pa en bestemt made i munden. Tal
om lyden. Maden skal ogsa "lyde rigtigt”. Lyden er en del af smagsoplevelsen.
Hvordan skal chips lyde?

» smagforlivet.dk/chips

AKTIVITET 4: DE FEM GRUNDSMAGE

Lareroplag

De folgende gvelser gar ud pa, at eleverne far kendskab til de fem grundsmage:
sur, s@d, salt, bitter og umami. Eleverne skal erkende dem ved at smage pa
fem fedevarer, der hver reprasenterer en af grundsmagene (citron, sukker,
salt, valned og solterret tomat). Plakaten ”De fem grundsmage” bruges ind-
ledningsvis til at introducere de fem grundsmage.

* smagforlivet.dk/grundsmage-plakat
* Der kan suppleres med baggrundsviden om, hvorfor mennesket kan sma-
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Dvelse 6

Interessen er her, at eleverne oplever og udtrykker, hvordan hver sans bidra-
ger til den samlede smagsoplevelse. Eleverne gar sammen to og to. De far
udleveret et stykke frugt hver.

* Eleverne bliver bedt om at beskrive, hvad de ser (farve, form etc.), og hvad
de lugter (=bleduft etc.)

* Eleverne bliver bedt om at tage en bid af deres frugt og beskrive, hvad
de horer (skarpt knak, slubren, knas etc.), og folelsen af frugten (melet,
hard, ru, saftig etc.)

* Eleverne bliver bedt om at beskrive, hvilke grundsmage de kan smage (sur,
sed, bitter, salt, umami). Eleverne forsgger at tegne deres smagsoplevelse
ind i den smagefemkant, som er pa deres opgaveark. Nedenunder kan de
uddybe smagsoplevelsen med andre ord (xble, kage, sommer, friskhed etc.)

AKTIVITET 6 — TEKSTUR
> Elevark 4

Laereroplag

Denne aktivitet gar ud p3, at eleverne sztter ord pa oplevelsen af tekstur.
Dette vil forega ved, at eleverne smager pa fem forskellige fedevarer, som
hver har en specifik tekstur.

Dvelse 7

Interessen er her, at eleverne stottes i at finde ord for den fglelse, som en
fodevare fremkalder i munden. Da dette ofte ikke er en erfaring, som eleverne
er bevidste om, er der tegnet et kort med ord for tekstur i elevark 4, hvor de
kan afkrydse hvilke ord, de vil sette pa mundfglelsen.

* Eleverne skal smage pa hver fadevare i en bestemt raekkefglge (lererstyret).

* Eleverne skal afkrydse den oplevelse, som de har af teksturen (konsistensen)
af hver af de fem fedevarer — én fedevare pr. kort.

* Eleverne ma gerne snakke med sidemanden undervejs.
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AKTIVITET 7 — HYORDAN SMAGER EN GULEROD?
y Elevark 5

Laereroplag

Denne aktivitet er en gentagelse af den allerfarste gvelse fra i dag — nemlig
at beskrive smagen af en gulerod til én, som aldrig har smagt en gulerod.
Eleverne skal forsgge at anvende noget af den viden og erfaring, de har faet i
Iebet af temadagen.

AKTIVITET 8 — HVAD HAR ELEVERNE LART?

* Der laves en skriftlig evaluering ved temadagens afslutning, som er inklu-
deret i elevernes opgaveark. Der laves herefter felles opsamling i klassen
pa dagens forlgb relateret til lzeringsmalene. En sammenligning af de to
opgaveark med gulerod indgar i samtalen for at se, om elevernes beskri-

velser af smag er &ndret.
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TEMADAG |
ELEVARK
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Beskriv, hvordan en gulerod smager
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Beskriv, hvordan det smager

Vingummi

Lakrids

Karamel

Skumfidus

/Eblegele
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Beskriv inden du spiser frugten

"€ JMeAS|T

Hvad ser du

Hvad lugter du
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Beskriv mens du spiser frugten

Hvad hgrer du

7°€ JeAd|3

Hvad marker du

Hvad smager du
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surt
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b yders|3

Fedevare
BL@D CREMET FAST FEDTET GELERET
GRYNET HARD KLISTRET KNASENDE KLUMPET
LUFTIG MELET MOR SAFTIG SEJ
SLIMET SNERPENDE SPR@D SVAMPET TRAVLET
TOR VANDET
Fedevare
BL@D CREMET FAST FEDTET GELERET
GRYNET HARD KLISTRET KNASENDE KLUMPET
LUFTIG MELET MOR SAFTIG SEJ
SLIMET SNERPENDE SPR@D SVAMPET TRAVLET
TOR VANDET
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b yders|3

Fedevare
BL@D CREMET FAST FEDTET GELERET
GRYNET HARD KLISTRET KNASENDE KLUMPET
LUFTIG MELET MOR SAFTIG SEJ
SLIMET SNERPENDE SPR@D SVAMPET TRAVLET
TOR VANDET
Fedevare
BL@D CREMET FAST FEDTET GELERET
GRYNET HARD KLISTRET KNASENDE KLUMPET
LUFTIG MELET MOR SAFTIG SEJ
SLIMET SNERPENDE SPR@D SVAMPET TRAVLET
TOR VANDET
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Beskriv, hvordan en
gulerod smager

§ deAS|3
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Evaluering

9 y4eAs|3

Hvad er en grundsmag?

Nzvn de fem grundsmage:

Hvilke sanser bruger man, nir man smager?

Hyvilke ord kan man bruge, nar man vil beskrive smag?
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TEMADAG 2
L/ERERVEJLEDNING

Anden temadag repeterer og bygger videre pd den viden og
de erfaringer, eleverne har dannet sig under farste temadag. Pd
forste temadag arbejdede eleverne med sansernes betydning
for smagen. PG temadag 2 tages udgangspunkt i en fedevare
for at vise, hvordan madens tekstur (konsistens) pdvirkes af
tilberedningen af maden, og hvordan teksturerne og tilbered-
ningerne kan forstds i et naturfagligt perspektiv. Temadagen
ligger inden for rammerne af naturf/teknologi, matematik og
madkundskab

FORMAL

Det overordnede formal er, at eleverne ved brug af smagssansen lerer om, at
deres valg af tilberedninger pavirker madens smag. Det underliggende formal
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 hverdagspro-
blemstillinger. Det er her et essentielt formal, at eleverne far en forstaelse for,
at naturvidenskab er noget, de selv kan observere i deres hverdag i kokkenet,
og ikke blot er relateret til fag i skolen.

TID
Tidsrammen for forlgbet er 4-5 lektioner.
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KOMPETENCEOMRADER OG FARDIGHEDS- OG VIDENSMAL
Forlgbet vil ligge indenfor rammerne af folkeskolens malsetning for fagene

natur og teknologi, matematik og madkundskab pa folkeskolens mellemtrin.

Forlgbet er baseret pa de vejledende ferdigheds- og vidensmal.

Natur og teknologi

Kompetenceomrade:

Undersggelse

Kompetenceomrade:

Undersggelse

Kompetenceomrade:

Kommunikation

Undersggelser i naturfag

Teknologi og ressourcer

Ordkendskab

Eleven kan gennemfore enkle
systematiske undersogelser
Eleven har viden om variable i
en undersogelse

Eleven kan identificere stof-
fer og materialer i produkter

Eleven har viden om stoffers

og materialers egenskaber og
kredslgb

Eleven kan mundtligt og
skriftligt udtrykke sig med
brug af naturfaglige og tekno-
logiske fagord og begreber
Eleven har viden om naturfag-
lige og teknologiske fagord og
begreber

Matematik

Kompetenceomrade:

Tal og algebra

Kompetenceomrade:

Geometri og maling

Kompetenceomrade:

Matematiske kompetencer

Regnestrategier

Maling

Resonnement og tankegang

Eleven kan udfere beregninger
med procent, herunder med
digitale vaerktojer

Eleven har viden om stra-
tegier til beregninger med
procent

Eleven kan ansla og male
lengde, tid og vaegt

Eleven har viden om stan-
dardiserede og ikkestandar-
diserede maleenheder for
lengde, tid og veegt samt om
analoge og digitale malered-
skaber

Eleven kan anvende rason-
nementer til at udvikle og
efterprove hypoteser

Eleven har viden om enkle
resonnementer knyttet til
udvikling og efterprevning af
hypoteser

64

SMAG #10 2019. Smag og leering | Temadag 2 | Leerervejledning




Madkundskab (efter 7. klassetrin)

Kompetenceomride:

Madlavning

Kompetenceomrade:

Madlavning

Madlavningens fysik og kemi

Smag og tilsmagning

Eleven kan skabe retter under hensyntagen til
sammenhang mellem madlavningens grund-
metoder og fysisk-kemiske egenskaber

Eleven har viden om sammenhang mellem

Eleven kan skelne mellem forskellige grund-
smage, konsistens og aroma

Eleven har viden om grundsmage, konsistens
og aroma

madlavningens grundmetoder og fysisk-kemi-
ske egenskaber

LARINGSMAL
Laringsmalene for temadag 2 er, at:

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

Eleven erfarer, at madlavning har betydning for madens tekstur, og at pa-
virkninger i madlavningen kan analyseres i 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 LARING
Tegn pa lering for temadag 2 er, at eleverne:

Med egne ord kan beskrive, hvilke parametre i deres forsgg, der har ind-
flydelse pa konsistensandring i gulergdder.

Kan komme med get/hypotese om, hvad de enkelte forseg vil gore ved
gulergddernes tekstur.

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

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

AKTIVITET | — HVAD ER TEKSTUR - INTRODUKTION
Dvelse — Hvor vigtig er mundfglelsen? (Laererstyret aktivitet)
> Tidsramme: ca. 15-30 min

Forberedelse: Inden avelsen 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. Geleerne farves med
konditorfarve, sa de ikke er genkendelige, dvs at tomatsaft ikke skal vaere red
og kalsaft ikke vaere gren (Smag for Livet: www.smagforlivet.dk/smag-gele).

Leereroplaeg: Eleverne kommer i de naeste par timer til at l&ere om mundfe-
lelsen, og de skal prove at fokusere pa, hvordan maden feles inde i munden.
Til at starte med vil der vaere et videnskabeligt forseg, hvor eleverne uden at
tale sammen skal prove at gette, hvad der er i en gelé. Formalet er, at ele-
verne erfarer, at man uden genkendelse fra syn og mundfelelse har svaert ved
at identificere maden, og at teksturen derfor spiller en stor rolle for smagen.

* Til forsaget far eleverne udleveret et stykke gele og et stykke papir ad to
omgange. Hver gang skal de skrive pa papiret, hvad de tror, der er i geleen.

* Som afslutning skrives alle de forskellige gzt op pa tavlen, og der regnes
ud, hvor mange procent, der gaettede rigtigt.

Dvelse - Madens tekstur
> Tidsramme: Ca. 45 min.

Lareroplag: Madens mundfglelse, dvs. den made, maden fgles pa i munden,
skyldes primaert madens fysiske egenskaber. | denne @velse skal eleverne sam-
menholde deres egne oplevelser af madens tekstur med naturvidenskabelige
beskrivelser.

e Eleverne inddeles i hold 4 2-3 elever, som far udleveret teksturkort med
populare ord for tekstur og tilherende naturvidenskabelige beskrivelser.

* Kortene findes pa: www.smagforlivet.dk/teksturkort

* Hovert hold far en rakke smagsprever med forskellige teksturer. Under
smagningen skal holdene sztte de ord pa, de mener passer pa hver fodevare.

* Aktiviteten afsluttes med en samlet gennemgang pa tavlen, hvor holdene
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skriver ord op under hver fadevare.
* Lareren far en elev fra hvert hold til med egne ord at fortzlle, hvordan
oplevelsen var.

Forslag til anvendte fgdevarer: Peanutbutter, selleri, ananas, vingummi, tynde
smakager (brunkager), ketchup, sirup, asparges, porre, perlesukker, saltflager,
sm@r, mayonnaise.

AKTIVITET 2 — TEKSTUREN AF EN GULEROD
> Elevark |

Leereroplaeg

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

Eleverne skal desuden vide, at deres erfaringer med teksturaendringer i gu-
lergdder skal bruges i den kommende temadag 3 til at tage beslutninger om
retter, de skal lave.

Elevinddeling pa gvelserne

Klassen deles ind i tre grupper, og hver gruppe deles yderligere ind i hold af
passende storrelse afhangigt af tilgaengeligt 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 nar 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.

Felles for gvelserne

For at det giver mening for eleverne at sammenligne tilberedningerne, laver
holdene en rzkke tilberedninger, som de kan evaluere sidst pa dagen. Det er
vigtigt, at alle guleradder bliver vasket, skrzllet og skaret i nogenlunde samme

storrelse, sa de nemt kan sammenlignes.
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Oversigt over gvelser
Nedenunder er en oversigt over de forskellige @velser samt hvilket naturvi-
denskabeligt perspektiv af teksturendringen, der bliver arbejdet med.

Dvelser Naturvidenskabelig effekt Forventet tekstur

Temperatur og vandindhold

I | Torringi Fordampning af vand fra guleroden Gummiagtig, elastisk
tgrreovn Vejning af guleredder, udregning af vandtab
2 Iskoldt vand K Osmotisk effekt, optag af vand Spred, knasende, hard

Vejning af gulergdder, udregning af vandtab/optag

3 Blanchering | Delvis gdeleggelse af cellestrukturer Spred, knasende
Vejning af guleradder, udregning af vandtab/optag
Evt. trykmaling pa vagt

4  Kogning Qdelzggelse af cellestrukturer Blad, plastisk, vandet
Vejning af gulergdder, udregning af vandtab/optag
Evt. trykmaling pa vagt

Mekanisk pdvirkning
5 Mos Reduktion af partikelstorrelse, frigivelse af vaeske  Vandet, fugtig, bled
6  Hakning Reduktion af partikelstgrrelse Grov, spred, fast,
Vejning af guleradder, udregning af vandtab. hard

Evt. udregninger af overflade/volumenforhold

7 Rivning Reduktion af partikelstorrelse, gdelazggelse af Vandet, fugtig, blad,
cellevaegge sprod, maske tradet

Vejning af gulergdder, udregning af vandtab

Kemiske andringer

8 Opvarmning  Maillardreaktioner' og kemisk modificering af Gummiagtig, elastisk
i ovn overfladen, vandtab
9 | Stegning Maillardreaktioner og kemisk modificering af Gummiagtig, elastisk

overfladen, vandtab

I Maillardreaktioner er kemiske reaktioner der sker, nir 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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AKTIVITET 3 — SMAGSRUNDE OG AFSLUTNING
Som falles afslutning pa aktiviteten skal eleverne smage pa de forskellige
tilberedninger.

Pa et fzlles ark noterer lzreren hvilke typiske ord relateret til tekstur, eleverne
har valgt for hver tilberedning. Sammenfatningen kan foretages pa tavlen, og
derefter noterer lzreren i nedenstaende skema, sa de kan anvende erfarin-
gerne pa temadag 3.

Her kan lereren ogsa sammenfatte de felles gennemsnitlige resultater om
vandtabet, hvis flere grupper har lavet samme tilberedning.

Dvelser Elevernes beskrivelser Gennemsnitligt vandtab

Temperatur og vandindhold

| | Terring i terreovn

2 | Iskoldt vand

3 | Blanchering

4  Kogning

Mekanisk pdvirkning

5 Mos

6 | Hakning

7  Rivning

Kemisk forandring

8 Opvarmning i ovn

9 | Stegning
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TEMADAG 2
ELEVARK
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Torring i terreovn
| denne gvelse skal | undersoge, hvad terring gor ved gulereddernes tekstur.

FREMGANGSMADE

Skrael 2 guleredder, sker enderne af og skar dem i tynde skiver.

Vej skiverne og noter vagten i skemaet nederst.

Svar pa de forste 2 spergsmal nedenfor.

Laeg gulerodsskiverne pa en rist i varmluftsovn ved ca. 60 °C i /2 time.
Tag guleredderne ud, vej dem og udregn vandtabet.

Smag pa gulergdderne og svar pa spgrgsmalet nedenfor.

No U A WD~

Stil resten af guler@dderne klar til klassen.

SPORGSMAL FOR FORS@G (HYPOTESE)
Hvad tror |, der vil ske med gulerodens tekstur?

Hvorfor tror |, det sker?

SPORGSMAL EFTER FORS@G (RESULTAT)
Hvordan blev teksturen, kan | forklare det?

Vgt for Vgt efter Vandtab/optag i %

71
SMAG #10 2019. Smag og leering | Temadag 2 | Elevark




Koldt vand

| denne ovelse skal | undersoge, hvad keling og vand ger ved gulereddernes
tekstur.

FREMGANGSMADE
. Skral 2 gulergdder, sker enderne af og skeer dem i tynde skiver.
. Vej skiverne og noter vagten i skemaet nederst.
Svar pa de forste 2 spergsmal nedenfor.

Tag guleredderne op, vej dem og udregn vandtab/optag.

I

2

3

4. Lag guleredderneiisvandi Y2 time.

5

6. Smag pa gulergdderne og svar pa spargsmal nedenfor.
7

. Stil resten af guleredderne klar til klassen.

SPORGSMAL FOR FORSQG (HYPOTESE)
Hvad tror |, der vil ske med gulerodens tekstur?

Hvorfor tror |, det sker?

SPORGSMAL EFTER FORS@G (RESULTAT)
Hvordan blev teksturen, kan | forklare det?

Vgt for Vgt efter Vandtab/optag i %
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Blanchering
| denne gvelse skal | undersgge, hvad blanchering ger ved guleraddernes tekstur.

FREMGANGSMADE
. Skral 2 gulergdder, sker enderne af og skeer dem i tynde skiver.
. Vej skiverne og noter vagten i skemaet nederst.
Svar pa de forste 2 spergsmal nedenfor.

Tag guleredderne op, vej dem og udregn vandtabet.

I
2
3
4. Lexegguleradderneien gryde med kogende vand og lad dem koge i | minut.
5
6. Smag pa gulergdderne og svar pa spergsmal nedenfor.

7

. Stil resten af guleradderne klar til klassen.

SPORGSMAL FOR FORS@G (HYPOTESE)
Hvad tror |, der vil ske med gulerodens tekstur?

Hvorfor tror |, det sker?

SPORGSMAL EFTER FORS@G (RESULTAT)
Hvordan blev teksturen, kan | forklare det?

Vgt for Vgt efter Vandtab/optag i %
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Kogning
| denne gvelse skal | undersoge, hvad kogning ger ved gulergddernes tekstur.

FREMGANGSMADE
I. Skrael 2 gulergdder, skar enderne af og skar dem i tynde skiver.
2. Vej skiverne og noter vagten i skemaet nederst.
3. Svar pa de forste 2 spgrgsmal nedenfor.
4. Lag guleredderne i en gryde med kogende
vand og lad dem koge 10 minutter.

v

Tag guleredderne op, vej dem og udregn vandtabet.

o

Smag pa gulergdderne og svar pa spergsmal nedenfor.
7. Stil resten af guler@dderne klar til klassen.

SPORGSMAL FOR FORSQG (HYPOTESE)
Hvad tror |, der vil ske med gulerodens tekstur?

Hvorfor tror |, det sker?

SPORGSMAL EFTER FORS@G (RESULTAT)
Hvordan blev teksturen, kan | forklare det?

Vgt for Vgt efter Vandtab/optag i %
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Gulerodsmos

| denne gvelse skal | undersage, hvad det gor ved guleraddernes tekstur, at
man moser dem.

FREMGANGSMADE
I. Skreel 2 gulergdder, skar enderne af og skaer dem i skiver.
2. Vej skiverne og noter vagten i skemaet nederst.
3. Svar pa de forste 2 spgrgsmal nedenfor.
4. Lag guleredderne i en gryde med kogende vand og
lad dem koge, til de er mgre (ca. 10 minutter).
5. Tag gulergdderne op og mos dem med en gaffel
eller blend dem i en lille blender.
6. Hzld evt. overskydende vand fra, vej mosen og udregn vandtab/optag.
7. Smag pa gulergdderne og svar pa spargsmal nedenfor.
8. Stil resten af guler@dderne klar til klassen.

SP@RGSMAL F@R FORS@G (HYPOTESE)
Hvad tror |, der vil ske med gulerodens tekstur?

Hvorfor tror |, det sker?

SPORGSMAL EFTER FORS@G (RESULTAT)
Hvordan blev teksturen, kan | forklare det?

Vaegt for Vaegt efter Vandtab/optag i %
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Revet gulerod

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

FREMGANGSMADE
. Skral 2 guleredder og skar enderne af.
. Vej guleradderne og noter vegten i skemaet nederst.
Svar pa de forste 2 spergsmal nedenfor.

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

I

2

3

4. Riv guleradderne pa den fine side af et rivejern.

5

6. Smag pa gulergdderne og svar pa spergsmal nedenfor.
7

. Stil resten af guleredderne klar til klassen.

SPORGSMAL FOR FORSQG (HYPOTESE)
Hvad tror |, der vil ske med gulerodens tekstur?

Hvorfor tror |, det sker?

SP@RGSMAL EFTER FORS@G (RESULTAT)
Hvordan blev teksturen, kan | forklare det?

Vgt for Vgt efter Vandtab/optag i %
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Hakket gulerod

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

FREMGANGSMADE
. Skral 2 guleredder og skar enderne af.
. Vej guleredderne og noter vegten i skemaet nederst.
Svar pa de forste 2 spergsmal nedenfor.

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

I

2

3

4. Hak gulergdderne til sma tern.

5

6. Smag pa gulergdderne og svar pa spargsmal nedenfor.
7

. Stil resten af guleredderne klar til klassen.

SPORGSMAL FOR FORSQG (HYPOTESE)
Hvad tror |, der vil ske med gulerodens tekstur?

Hvorfor tror |, det sker?

SPORGSMAL EFTER FORS@G (RESULTAT)
Hvordan blev teksturen, kan | forklare det?

Vgt for Vgt efter Vandtab/optag i %
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Opvarmning

| denne gvelse skal | undersoge, hvad opvarmning gor ved gulereddernes
tekstur.

FREMGANGSMADE
I. Skrael 2 guleredder og skaer enderne af.
2. Vej guleredderne og noter vegten i skemaet nederst.
3. Svar pa de forste 2 spgrgsmal nedenfor.
4. Skar gulergdderne i lange stave.
5. Bag gulergdderne i en forvarmet ovn ved 200°C
i 20-30 min. til de er lysebrune.
6. Vej guleradderne og udregn vandtabet.
7. Smag pa gulergdderne og svar pa spargsmal nedenfor.
8. Stil resten af guleredderne klar til klassen.

SP@RGSMAL F@R FORS@G (HYPOTESE)
Hvad tror |, der vil ske med gulerodens tekstur?

Hvorfor tror |, det sker?

SPORGSMAL EFTER FORS@G (RESULTAT)
Hvordan blev teksturen, kan | forklare det?

Vaegt for Vaegt efter Vandtab/optag i %
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Stegning
| denne ovelse skal | undersoge, hvad stegning gor ved gulergddernes tekstur.

FREMGANGSMADE
I. Skrael 2 guleredder og skaer enderne af.
2. Vej guleredderne og noter vegten i skemaet nederst.
3. Svar pa de forste 2 spergsmal nedenfor.
4. Sker gulergdderne i lange stave.
5. Steg gulergdderne pa en pande ved hgj varme
i 10 minutter, sa de bliver brune.

6. Vej guleredderne og udregn vandtabet.
7. Smag pa gulergdderne og svar pa spergsmal nedenfor.
8. Stil resten af guler@dderne klar til klassen.

SPORGSMAL FOR FORSQG (HYPOTESE)
Hvad tror |, der vil ske med gulerodens tekstur?

Hvorfor tror |, det sker?

SP@RGSMAL EFTER FORS@G (RESULTAT)
Hvordan blev teksturen, kan | forklare det?

Vgt for Vgt efter Vandtab/optag i %
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LZAERERVEJLEDNING

Tredje temadag repeterer og bygger videre pd den viden og de
erfaringer, eleverne har dannet sig under de to forste temadage.
Pé forste temadag arbejdede eleverne med, hvordan sanserne
har betydning for smagen. P4 anden temadag undersggte
de, hvordan oplevelsen af tekstur er pdvirket af tilberednin-
gen af maden, og hvordan dette kan forstds i et naturfagligt
perspektiv. Pd tredje temadag skal de omszette denne viden
i konkret madlavning. Temadag 3 ligger inden for rammerne
af madkundskab.

Det overordnede formal er, at eleverne i praksis erfarer, at deres valg af tilbered-
ningsformer pavirker madens smag og tekstur. De skal nu fa erfaringer med for-
skellige tilberedningsformer i konkrete retter med gulergdder. Det, de har lert
om teksturforandringer ved tilberedning, skal omsattes til praksis i madlavning.

Materialet henvender sig til 5. /6. klassetrin. Aktiviteterne for temadag 3 er
anslaet til at forlgbe over ca. 4 sammenhzngende lektioner.

Madkundskabslokale

Forlgbet vil ligge indenfor rammerne af folkeskolens mélsatning for faget mad-
kundskab pa folkeskolens mellemtrin. De vejledende ferdigheds- og vidensmal
er taget i anvendelse.
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Madkundskab

Kompetenceomrade:

Madlavning

Madlavningens fysik
og kemi

Eleven kan skabe retter
under hensyntagen til
sammenhang mellem
madlavningens grundme-
toder og fysisk-kemiske
egenskaber

Eleven har viden om
sammenhang mellem
madlavningens grundme-
toder og fysisk-kemiske
egenskaber

Kompetenceomrade:

Madlavning

Smag og tilsmagning

Eleven kan skelne mellem
forskellige grundsmage,
konsistens og aroma

Eleven har viden om
grundsmage, konsistens
og aroma

Kompetenceomrade:

Madlavning

Grundmetoder og
madteknik

Eleven kan lave mad ud
fra enkle grundmetoder
og teknikker

Eleven har viden om
grundmetoder og teknik-
ker i madlavning

Laeringsmalene for temadag 3 er, at eleverne:

Kompetenceomrade:

Madlavning

Madens astetik

Eleven kan fortolke sanse-
og madoplevelser

Eleven har viden om
sanselighed

» Kan lave mad under hensyntagen til tilberedningsformers pavirkning af

smag og tekstur.

» Kan vurdere madens tekstur og sammenhang med tilberedningsform.

* Ved hvad tekstur er og kan beskrive madens tekstur.

Tegn pa lering for temadag 3 er, at eleverne:

* Kan begrunde deres valg af tilberedningsform og omsatte det til praksis i

madlavning med et bestemt produkt for gje.

* Kan komme med bud p3, hvad de enkelte tilberedningsformer vil gore ved

madens tekstur.

* Kan anvende naturvidenskabelige ord for tekstur til at beskrive deres

smagsoplevelse.
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> Felles opsamling (Lzrerstyret aktivitet)
> Tidsramme: ca. 15-20 min

Hvad sker der med gulergdders smag og tekstur, nar de tilberedes pa forskel-
lige mader (repetition)?

| lobet af temadag | og temadag 2 har begrebet tekstur varet brugt som
betegnelse for mundfelelse. Nu bliver begrebet tekstur praciseret yderligere.

Ordene tekstur og mundfglelse bruges ofte synonymt. Madens fysiske tilstand
og struktur er en egenskab ved selve maden som materiale, og madens tekstur
er en egenskab, vi tillegger maden, nar vi sanser den med alle vores sanser,
specielt mundfglelsen. Tekstur er dermed det vigtigste begreb, nar vi skal
karakterisere mundfelelsen. Tekstur er en betegnelse for den del af madens
struktur, som er genstand for og kan erkendes af mundfglelsen'.

I Mouritsen, O. G & Styrbzk, K. (2015): Fornemmelse for smag
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Pa tavlen skrives de ni tilberedningsformer af guleradder fra Temadag 2 op,

og der repeteres, hvilken indflydelse, de forskellige tilberedningsformer har

pa teksturen af gulergdder.

Tilberedningsform

Naturvidenskabelig effekt

Temperatur og vandindhold

Forventet (eller oplevet)
tekstur

| | Terring i terreovn  Fordampning af vand fra guleroden

2 | Iskoldt vand

3 Blanchering

Osmotisk effekt, optag af vand

Delvis odeleggelse af cellestrukturer

Gummiagtig, elastisk
Spred, knasende, hard

Spred, knasende

4  Kogning Qdelaeggelse af cellestrukturer Blad, plastisk, vandet
Mekanisk pavirkning
5 | Mos Reduktion af partikelstgrrelse, Vandet, fugtig, blad
frigivelse af vaske
6  Hakning Reduktion af partikelstarrelse Grov, sprad, fast, hard
7 Rivning Reduktion af partikelstgrrelse, Vandet, fugtig, bled, spred,

odeleggelse af cellevegge

Kemiske andringer

(maske tradet)

8 Opvarmning i ovn

9 | Stegning

Maillardreaktioner' og kemisk modifi-
cering af overfladen, vandtab

Maillardreaktioner og kemisk modifi-
cering af overfladen, vandtab

Gummiagtig, elastisk

Gummiagtig, elastisk

I 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.
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> Gruppearbejde
> Tidsramme: ca. 100 min.
> Elevark | og 2

Eleverne skal nu i grupperne tilberede gulerodsmuffins med topping samt
gulerodssalat, hvori der skal indga gulergdder, der er tilberedt i valgfri form.
Pa baggrund af elevernes viden om tilberedningsformens pavirkning af tekstur
skal de nu tage stilling til, hvordan de i hver gruppe vil tilberede deres gulerad-
der, inden de tilszttes i retterne. Til salaten skal de yderligere valge en frugt/
grontsag, som de skal tilberede pa baggrund af deres viden. Der foreslas hertil,
at de kan vaelge mellem hvidkal, ble og redbede. Eleverne skal begrunde deres
valg og opstille en hypotese om, hvordan de tror, de valgte tilberedningsformer
vil pavirke retternes tekstur og mundfglelse.

Hyvis flere grupper vealger at skaere deres gulergdder til muffindejen ud, er
det hensigtsmassigt, for at have et sammenligningsgrundlag ved den felles
smagning, at gulergdderne skares i samme form (Ixl cm). | toppingen kan
der eksperimenteres med forskellige udskaringer. Valger grupperne f.eks.
at rive eller mose gulergdderne, er det ikke relevant at sgge ensartethed

mellem grupperne.

Til salaten er det oplagt at vise forskellige udskaeringer, der har betydning for
savel tekstur som astetik. Vis fx, at der kan laves spaner af gulergdder med en
skrellekniv, at der kan skaeres skiver pa skra, at der kan skares i fine strimler
pa forskellige grentsagssnittere osv.

Ver opmarksom pa processer og deres betydning for smag og tekstur: Kog-
ning, maillardreaktioner, saltning, fordampning, de fem grundsmage (iser sed
og sur), udskaringer, storrelse, bruning. Se evt. mere om disse begreber i
Smag for Livets smagswiki:
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> Tidsramme: ca. 60 minutter
> Elevark 3

| de enkelte grupper skal eleverne nu smage pa de tilberedte retter, og smags-
oplevelser af teksturen skal vurderes og beskrives.

Her bruger grupperne igen teksturkortene fra materialet fra temadag 2. Lad
eleverne smage og finde ord pa kortene, der passer til det, de oplever. Eleverne
skriver deres svar pa Elevark 3.

Afslutningsvis vurderer hver gruppe, om deres oplevelse ved smagningen
stemmer overens med det, de forventede der ville ske med teksturerne i de
ferdige retter.

Afslutningsvis prasenterer hver gruppe deres retter for resten af klassen, og
eleverne smager i fellesskab pa alle retterne. Eleverne sztter ord pa deres
oplevelser af tekstur. De forskellige resultater sammenlignes.

Evaluering: Opsamling af, om de opstillede hypoteser om tekstur blev be- eller
afkraeftet ved smagning af de fardige retter.

Til sidst kan der samles op pa, hvilke tilberedningsformer, der passer bedst
til hhv. gulerodsmuffins med topping og gulerodssalat, dvs. giver en gnskelig

tekstur.

Materialeliste (svarende til en klasse med seks grupper):

75 muffinforme af papir 300 g smer
6 stal- eller silikoneforme til muffins 3 pk fledeost naturel 4 200 g
6 kg guleradder | ps redbeder
12 =g 6 xbler
2 kg sukker | hvidkal
I I smagsneutral olie | | gresk yoghurt
1,5 kg mel | fl. sennep
| bg. bagepulver | fl. akaciehonning
| bg. stedt kanel | fl. 2bleeddike
| bg. vaniljesukker | fl. citronsaft
| pk flormelis
86

SMAG #10 2019. Smag og leering | Temadag 3 | Leerervejledning



87
SMAG #10 2019. Smag og leering | Temadag 2 | Elevark




TEMADAG 3
ELEVARK
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Gulerodsmuffins med topping

250 g skrellede gulergdder
2 =g

200 g sukker

| dI smagsneutral olie

175 g hvedemel

| tsk bagepulver

| spsk kanel

12 muffinforme

100 g fledeost naturel
50 g flormelis

Y2 tsk vaniljesukker
50 g blgdt smer

50 g skrallet gulerod

I. Beslutigruppen, hvordan guleredderne skal tilberedes
og bruges i jeres muffins.

2. Skrel gulergdderne og tilbered dem pa den made, som
| har valgt. (Det skal vaere tern pa Ix| cm, hvis ikke det
er revet eller mos).

3. Tend ovnen pa 200 grader almindelig varme.

4. Kom xg og sukker i en skal og pisk til blandingen er
tyk og cremet.

5. Pisk olien i ®ggeblandingen.

6. Bland mel, bagepulver og kanel i en anden skal. Vend det
i eggeblandingen med en ske eller dejskraber.

7. Vend de tilberedte gulergdder i dejen.

8. Hzld dejen i muffinforme og bag jeres muffins i ovnen
i 20-25 min.

9. Lad de ferdigbagte gulerodsmuffins kale af pa en rist.

I. Beslutigruppen, hvordan guleroden skal tilberedes og
i hvilken form, den skal bruges i jeres topping.

2. Tilbered guleroden. Den skal vaere kold, fer den til-
s®ttes i cremen.

3. Ror fledeost, flormelis, vaniljesukker og smer sammen
til creme. Ror gulerod i.

4. Set toppingen pa kel indtil den skal serveres.

For dem, der bliver hurtigt feerdige, kan der eksperimen-
teres med at lave gulerodsdrys til pynt.
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Hvilken betydning tror |, jeres valg af tilberedningsform pa gulergdder har for

7’1 MeAd|3

Tekstur af muffins

Tekstur af topping
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Gulerodssalat

I skal lave en gulerodssalat bestaende af to slags gulersdder og en valgfri frugt/
grontsag. | skal ogsa lave en dressing til, enten en yoghurtdressing eller en

olie/eddike-dressing.

| skal tilberede 2 slags gulergdder til salaten, og | skal vaelge en kold og en

varm tilberedningsform.
Velg, hvilke 2 tilberedningsformer | vil anvende til guleredderne.

Hvilken betydning tror |, jeres valg har for den faerdige salat?

Velg, hvordan gulergdderne skal findeles (pa skra, strimles, hakkes, skives,

havles til spaner, rives...)

Hvilken betydning tror |, jeres valg har for den ferdige salat?
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Velg, om | vil lave en salat med yoghurtdressing eller olie/eddikedressing.

Hvilken betydning tror I, jeres valg har for den ferdige salat?

Velg, hvilken anden frugt/grentsag | vil have i salaten.

Hvilken betydning tror I, jeres valg har for den ferdige salat?

Velg, hvilken tilberedningsform | vil anvende til denne frugt/grentsag.

Hvilken betydning tror |, jeres valg har for den feerdige salat?
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A PLICTE

Velg, hvordan denne frugt/grentsag skal findeles (pa skra, strimles, hakkes,

skives, hovles til spaner, rives...)

Hvilken betydning tror |, jeres valg har for den feerdige salat?
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I. Skral ca. 250 g guleradder og anvend den varme tilberedningsform. Lad
gulergdderne kgle af.

2. Skreal ca. 250 g guleredder og anvend den kolde tilberedningsform.

3. Rens/skrel ca. 100 g af den anden frugt/grentsag og tilbered den pa den
valgte made. (Lad den kgle af, hvis | har valgt en varm tilberedningsform.)

4. Rer dressingen sammen.

5. Vend det hele sammen til en salat.

2 dl grask yoghurt | tsk. sukker

2 tsk. sennep Lidt salt og peber
| spsk. ®bleeddike eller citronsaft | tsk. honning

| tsk. sennep Lidt salt og peber
2 spsk. olie

Der ma bruges olie og salt som hjelpeingredienser til de varme gulergdder.

For dem, der bliver hurtigt feerdige, kan der eksperimenteres med at tilsztte
fre/nedder/kerner.
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Hvilken tekstur har maden?

* | skal skrive ord, der beskriver den mad, | smager pa:

* | ma kun skrive de ord, der er pa kortet.

* | ma skrive alle de ord, | synes passer pa det, | smager pa.
* | behgver ikke bruge et ord fra alle kort.

Hvad smager | pa? Hvilke ord vil | bruge til at
beskrive teksturen?
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TEMADAG 4
LARERVEJLEDNING

P& temadag 4 bygger vi videre pd den viden og de erfaringer,
som eleverne har med sig fra de foregdende tre temadage. Pd
den farste temadag arbejdede eleverne med, hvordan sanserne
har betydning for smagsoplevelsen. Pd den anden temadag
undersggte de, hvordan oplevelsen af tekstur, dvs. konsistens,
er pdvirket af tilberedningen af rdvarer, og hvordan dette kan
forstds i et naturvidenskabeligt perspektiv. P4 tredje temadag
omsatte eleverne denne viden til handling i konkrete opgaver
om tilberedning af guleredder i bagning og kompositionen af
en salat. Temadag 4 har til formdl at seette smagen ind i en
kulturel og social kontekst. Temadagen ligger indenfor ram-
merne af dansk, historie og madkundskab.

FORMAL

Formalet med temadag 4 er, at eleverne far kendskab til smag som et kultu-
relt og socialt fenomen. Hvor de tidligere temadage satte fokus pa smag som
sansemassig oplevelse og som fysisk-kemiske egenskaber, der kan omszattes
til madlavning, sa arbejder eleverne i temadag 4 med, hvordan smag er med
til at forme opfattelser og skabe fallesskaber.

TID
Forlgbet retter sig mod 5./6. klassetrin. Aktiviteterne er anslaet til at forlobe
over 4 sammenhangende lektioner.

STED

Klasselokale. Adgang til felles opholdsrum eller skolegard
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KOMPETENCEOMRADE, VIDENS- OG FARDIGHEDSMAL
Forlgbet ligger indenfor rammerne af folkeskolens malsaetning for dansk og
historie samt madkundskab pa folkeskolens mellemtrin. De vejledende faer-

digheds- og vidensmal er taget i anvendelse.

Dansk

Kompetenceomrade:

Fremstilling

Kompetenceomrade:

Fremstilling

Kompetenceomrade:

Kommunikation

Planlzgning

Prasentation og evaluering

Sprog og kultur

Eleven kan tilretteleegge
processer til fremstilling af
faglige produkter alene og i
samarbejde med andre
Eleven har viden om fremstil-
lingsprocesser

Eleven kan fremlaegge sit
produkt for andre

Eleven har viden om modta-
gerforhold

Eleven kan indga i sprogligt
mangfoldige situationer
Eleven har viden om samspil-
let mellem sprog, kultur og
sproglig mangfoldighed

Historie

Kompetenceomrade:

Kronologi og sammenhang

Det lokale, regionale og globale

Eleven kan redegore for samspil mellem aspekter fra dansk og omverdens historie

Eleven har viden om samspil mellem aspekter fra dansk og omverdens historie

Madkundskab

Kompetenceomrade:

Madlavning

Madens astetik

Eleven kan fortolke mad- og sanseoplevelser

Eleven har viden om sanselighed

LARINGSMAL

Laringsmalene for temadag 4 er, at eleverne:

* har kendskab til, hvordan smag er med til at skabe fallesskaber

* har viden om samspil mellem smag, sprog og kultur

» erfarer, at smag kan udtrykkes gennem billeder eller film
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* har ordforrad om individuelle smagsoplevelser og om naturfaglige begreber
relateret til tekstur

TEGN PA LARING
Tegn pa lering for temadag 4 er, at eleverne:

* med egne ord kan beskrive, hvordan de beslutter, hvad de vil servere for
forskellige personer

* kan fortolke talemader, hvor madvarer og smag indgar

* kan omsatte viden om smag til et IT-baseret produkt

* kan beskrive smagen af en gulerod med ord om egen smagsoplevelse og
faglige begreber

AKTIVITETER

AKTIVITET I. SMAG SKABER FALLESSKABER
> Aktivitet i grupper
> Tidsramme: 30 minutter

Dvelse |

Den forste avelse gar ud pa at illustrere, at der kan vare andet end smagen af
noget, som vi godt kan lide, der afger, om vi valger det eller e]. Vi valger ud fra
brands, forestillinger om sundhed og mange andre forhold. | denne gvelse vil
der vil formentlig vaere elever, som valger ud fra, hvad deres venner/veninder
har valgt. Pointen er at illustrere, at smag skaber fellesskaber — og dermed
ogsa har potentiale til at ekskludere fra fellesskaber.

En bakke med frugt og en tallerken med kiks stilles pa et bord i klassen. Der
skal vare nok til, at alle eleverne vil kunne vzlge det samme. Eleverne bedes
nu om at ga hen til bordet og valge ét stykke frugt ELLER én kiks. De skal
tage den valgte frugt eller kiks med tilbage til deres plads og s=tte sig ned.

Bed eleverne om at forklare, hvorfor de valgte, som de gjorde. Understreg,
at der ikke er nogle valg, der er rigtige eller forkerte, men at avelsen skal vise
dem noget om, hvordan de traffer valg.
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Dvelse 2
>y Elevark |

Den anden gvelse gir ud pa at illustrere, at vi har en forforstaelse for, hvad
forskellige personer/grupper i samfundet spiser, samt hvad man spiser ved
specielle lejligheder. Denne forforstaelse kan anvendes til at diskutere, hvor-
for vi mener, at det forholder sig sadan. Igen med den pointe at illustrere, at
smag skaber fzllesskaber — og dermed ogsa har potentiale til at ekskludere
fra fellesskaber.

Eleverne inddeles i grupper. Hver gruppe far udleveret et szt billeder: en
dronning, en religies person, et set bedsteforaldre, en baby samt et billede
af barnefedselsdagsgester.

Bed eleverne om sammen at finde ud af, hvad de vil servere, hvis en person
svarende til hvert af billederne kom til middag, samt hvad de ville servere til
en bgrnefgdselsdag. De skal bare foresla en enkelt ret og far 15 minutter til
opgaven.

Bed hver gruppe fortzlle, hvilken ret de valgte, og hvorfor de valgte netop
denne ret.

AKTIVITET 2. GULERODENS (KULTUR)HISTORIE
> Felles aktivitet (lererstyret i klassen/gruppearbejde)
> Tidsramme: 30 minutter

Dvelse 3

Denne gvelses formal er at gare eleverne bevidste om, at forskellige fedevarer,
som vi i dag betragter som almindelige dagligvarer, har en historie, og at mange
af dem er kommet hertil fra andre kontinenter. Dette retter sig mod videns- og
ferdighedsmal i historie omkring samspillet mellem Danmark og omverdenen,
samt om @ndringer i samfundsstrukturer over tid. Desuden inddrages videns-
og ferdighedsmal i madkundskab i forhold til mad- og maltidskultur.

Begynd med at sporge eleverne, om de ved, hvor forskellige madvarer, som
de spiser til daglig, oprindelig kommer fra. Ved de fx, at kartofler og tomater
kom til Europa fra Sydamerika, og at mange andre fedevarer er kommet hertil
fra andre verdensdele?
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Hvor kommer guleroden fra? Brug eventuelt dette link til materiale fra Det
Grenne Museum: plantererogsaamad.dk/gulerodens-historie-a-gulerodder-
laerer/

Ovelse 4
> Elevark 2

Denne gvelses formal er at gore eleverne bevidste om, hvordan vi bruger
smag og madvarer i sproget. Det kan vare i faste udtryk som ’det smager
ad Pommern til’ eller i udtryk, som bygger pa personlige erfaringer, sisom
’det smager af sommer hos bedstemor’. @velsen retter sig mod videns- og
feerdighedsmal i dansk omkring sprog og kultur.

Til denne gvelse begynder lzreren med et kort oplag, hvor eleverne prasen-
teres for forskellige mader at bruge smag og mad i sproget — se ovenstaende
eksempler eller find selv eksempler. Herefter inddeles eleverne i grupper, som
hver arbejder med elevark 2. Herefter skal de finde andre eksempler med
gulerod og/eller udtryk, hvor madvarer eller smag indgar.

AKTIVITET 3. SMAGSTEST

> Felles aktivitet (lererstyret)
> Tidsramme: |5 minutter

> Elevark 3

Denne aktivitet har til formal at praesentere eleverne for, at forskellige typer af
gulergdder har forskellig smag og tekstur og dermed kan anvendes pa forskellig
vis i madlavning. Dette retter sig mod videns- og ferdighedsmal i madkundskab
om fortolkning af mad- og sanseoplevelser.

Til denne ovelse er der brug for 3-4 forskellige typer af guleradder. Forud for
undervisningsforlgbet skraelles guleradderne og skares i stave — hver type af
guleradder i hver sin beholder.

Hver elev far en tallerken med hver af gulerodstyperne — hvis de ikke er tydeligt
forskellige i udseende, kan de nummereres eller uddeles én efter én. Desuden
skal eleverne bruge elevark 3 med smagefemkanten for hver af gulerodstyperne.
Lzreren beder herefter eleverne om at smage pa de forskellige gulerodstyper
én efter én og indtegne i smagefemkanten, hvordan de oplever smagen. Her
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er der tale om den enkelte elevs sansemassige oplevelse, og derfor kan der
vere variation i, hvordan smagen beskrives.

Dette er en aktivitet, som handler om, at eleverne far erfaring med at kunne
omsatte smagsoplevelse til analyse af smag. Den kan efterfolges af opsamling
pa klassen eller i grupper.

AKTIVITET 4. IT-VARKSTED
> Gruppearbejde
> Tidsramme: 30-45 minutter til produktion + 5 minutter til praesentation/

gruppe

Det er vigtigt, at eleverne (som minimum én elev i hver gruppe) har en iPad
eller en mobiltelefon med kamera.

Denne aktivitet har til formal at formidle smag gennem IT-redskaber. Aktivi-
teten retter sig saledes mod videns- og ferdighedsmal i faget dansk i forhold
til kompetenceomradet fremstilling, som omfatter brugen af IT-redskaber,
tilretteleggelse og fremstilling af faglige produkter, samt fremlaegning af pro-
dukt for andre.

Eleverne inddeles i grupper a 3-4 elever. Inden de gar i gang med at produ-
cere deres film eller foto, introducerer lzreren opgaven, som gar ud p3, at
eleverne skal tilrettelaegge, producere og fremlaegge en filmsekvens eller et/
flere fotos, som forteller noget om, hvad smag er. Som eksempler pa, hvor-
dan sadan en opgave kan lIgses, kan lzreren vise en filmsekvens med bgrn fra
Kongeskarskolen (www.smagforlivet.dk/temauge-smag) eller billeder af barn
i kekkenet eller andre steder, hvor de tester/iagttager/samarbejder om smag
(www.smagforlivet.dk/temauge-smag).

Eleverne instrueres i, at de har 30-45 minutter til at tilrettelegge og producere
deres film/foto-sekvens, samt at planlegge, hvordan de vil fremlegge den for
klassen. Hver gruppe har 5 minutter til fremlaegning.

Inden eleverne gar i gang aftales spilleregler for, hvor eleverne ma fotografere/
optage film. Lengden af filmsekvensen sattes til max 2 minutter, antallet af
billeder til max 5.
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AKTIVITET 5. HYORDAN SMAGER EN GULEROD?
> Felles aktivitet (lererstyret)

> Tidsramme: |0 minutter

> Elevark 4

Denne aktivitet er en gentagelse af den allerforste gvelse, som eleverne blev
praesenteret for pa temadag |: Eleverne skal forestille sig, at de skal forklare,
hvordan en gulerod smager, til én som aldrig fer har smagt en gulerod.

Gennem denne gvelse kan bade lereren og eleverne fa klarhed for, om ord-
forrad om smag er udvidet igennem forlgbet.
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TEMADAG 4
ELEVARK
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Hvad vil du servere?

Il J4ers|q

Kig pa hvert billede og diskuter med dine klassekammerater:

I. Hvilke retter | ville servere, hvis | fik besgg af personerne pa billederne?
Minimum tre retter (= et maltid)
Hvorfor pracis disse retter?

N

En religios person
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Kig pa hvert billede og diskuter med dine klassekammerater:

AR EITE!

I. Hvilke retter | ville servere, hvis | skulle fejre de
begivenheder, som billederne viser?

2. Hvorfor pracis disse retter?

En picnic

AN,
AT gyTy
!‘?‘Qmuu;. 3

En juleaften
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Ordsprog

Hvad betyder udtrykkene? Traek streger mellem kolonnerne.

Kong Gulerod

Pisk eller gulerod

At blese og have
mel i munden

At have en sgd tand

Ikke graede over
spildt maelk

At sammenligne
parer og bananer

At tage noget med
et gran salt

At trede i spinaten

At sidde pa flesket

At hyppe sine

egne kartofler

At bide i det sure ®ble

Hun er en heldig kartoffel

At sla et storre brgd
op end man kan bage
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At vare skeptisk overfor noget

At kunne lide sede sager

At gore noget,
man ikke har lyst til

At sammenligne noget,
som ikke kan sammenlignes

At have mange penge

At vere meget heldig

At trekke pa skulderen,
fordi sket er sket

At love mere end
man kan holde

At vare nedt til at vaelge

At motivere ved
overtalelse eller tvang

At sige eller gore
noget dumt

At vere overlegen
eller bleret

At tenke (for meget)
pa sig selv

SMAG #10 2019. Smag og leering | Temadag 4 | Elevark

(A ELICTE




Smagstest

KR ELICTE

Tegn i smagefemkant efter hver smagsprave

salt
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salt

109
SMAG #10 2019. Smag og leering | Temadag 4 | Elevark

(AR LIETE




salt
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OM FORFATTERNE

Liselotte Hedegaard er lektor, PhD. Hun er medlem af Smag
for Livets centerledelse og ansat ved UCL Erhvervsakademi og
Professionshgjskole, hvor hun varetager projektledelsen af UCLs
arbejde i Smag for Livet.

Liselotte Hedegaard har en baggrund i filosofi. Hendes
forskningsinteresser retter sig mod sanseerfaring, serligt in-
denfor rammerne af fenomenologisk undersggelse. | praksis
arbejder hun med, hvordan sanseerfaring, specielt smag, kan

anvendes i det paedagogiske og didaktiske arbejde.

Morten Christensen, uddannet cand scient i nanobioscience
og ph.d. i molekylar biofysik, er ansat som adjunkt ved afdelin-
gen for forskning i pedagogik og samfund pa Fyn, UCL Erhvervs-
akademi og Professionshgjskole. Her arbejder han med brobyg-
ning mellem forskellige naturfaglige uddannelser og
erhvervsskolernes naturfaglige praksis. Morten Christensen

arbejde til dagligt med gastrofysik, gastronomiens fysik, hvor

han ved hjalp af sin viden om naturfag og gastronomi udvikler
undervisningsforlab og efteruddannelse for lzrere, erhvervsko-

lelerere, grundskoleelever og erhvervsskoleelever.

Majbritt Pless, uddannet lrer og master i sundhedspadagogik
(MSU), er ansat som lektor ved Lzreruddannelsen pa Fyn, UCL
Erhvervsakademi og Professionshgjskole , hvor hun underviser
i faget madkundskab og er med til at afholde Madkamp — DM i
Madkundskab. Majbritt Pless har igennem mange ar arbejdet

med born, mad og sundhed. | Smag for Livet arbejder hun i

praksis med at udvikle undervisningsforlab og forankre Smag

Bl

for Livets projekter pa lzreruddannelsen.
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