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Loget er en central fedevare, som de fleste kan relatere sig til. Det ligger
ofte i bunden af kaleskabet eller i logkrukken i vindueskarmen. Ifalge senest
tilgengelige maling fra 2006 spiser vi danskere i gennemsnit 10,6 kg lag om
aret, hvor det ofte indgar som tilbeher til det kolde frokostbord eller som
grundingrediens i mange varme retter. Derudover spises der store mangder
log gennem prae- eller helfabrikeret mad.

Log kan smage forskelligt. Derfor er laget ogsa oplagt at benytte som udgangs-
punkt for undervisning i smag. Undervisning i, hvordan tilberedningsformer
pavirker smags- og aromastofferne, der far lgg til at smage forskelligt. Hvorfor
er lpgets smag skarp og intens, nar vi spiser det rat? Kontra den sgede og uma-
mi-lignende smag, det har, nar det bliver bagt? Undervisning i lagets fysisk-ke-
miske egenskaber ma kobles til smagningen, hvilket kalder pa en formidling af
logets umiddelbare sterke folelse, og hvad der sker, nar varme eller syre tilfgres.

Derudover lzgger lgget op til fortellinger. Fortzllinger om dets oprindelse
og fragt fra Centralasien til Europa. Om forskellene mellem de forskellige
log og deres funktioner. Om lggenes forskellige former, storrelser og farver.
Fortallinger om dyrkningsmetoder, hast og sankning. Loget er neermest sagn-
omspundet, og er en fadevare, de fleste mennesker i Danmark har et forhold til.

Inden for de seneste artier er vi som forbrugere blevet mere bevidste om
brugen af andre lagsorter. Forskellige Allium-arter har gjort sit indtog i kek-
kenerne, fra brugen af hvidlgget, henover skalottelgget og til sidst ramslagets
genopdagelse i det nye nordiske keokken. Samtidig er laget forblevet en billig
og let tilgengelig ravare, der ofte er lige ved handen i de fleste hjem. Lag ma
summeres op som en enestaende, historisk forankret fadevare i dets forskel-

ligartede udformninger, smage, konsistenser og fortallinger.

Materialerne i denne bog findes ogsa i app’en Fag med Smag
(find den her: www.smagforlivet.dk/fag-med-smag).

Elevmateriale kan gratis downloades fra www.smagforlivet.dk/smagsloget.

God forngjelse i logets verden.
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Smagen af log er et leeremiddel rettet mod folkeskolens fag madkundskab.
Undervisningsforlgbet strekker sig potentielt over seks indholdsomrader, der
er rettet mod undervisning & 2*¥45 min. Her kan du velge et indholdsomrade
fra eller til, alt efter planlaegningen af din undervisning, men vi anbefaler at
starte fra begyndelsen, idet der i indholdsomraderne er indtankt en progres-
sion. Leremidlet er tilteenkt 6.-7. klasse, men kan med sma justeringer ud fra
elevernes forudsatninger godt benyttes af 4.-5. klasse. Til sidst i leremidlet er
der lagt op til tvaerfaglige aktiviteter, der kan knyttes an til enten naturfagene
eller billedkunst. De kan eventuelt tages op som tvarfagligt supplement eller
som en del af en temadag.

Forankring i forenklede Fzlles Mal fra Undervisningsministeriet

Kompetenceomrade Fodevarebevidsthed Madlavning
Révarekendskab Smag og tilsmagning
Faerdighedsmal Eleven kan redeggre for Eleven kan skelne mellem

almindelige ravarers smag og  forskellige grundsmage, konsi-

anvendelse stenser og aromaer

Vidensmal Eleven har viden om ravare- Eleven har viden om
gruppers smag og anvendelse = grundsmage, konsistenser og

aromaer

Ovenstaende ferdigheds- og vidensmal er centrale for undervisningsmaterialets
udformning, mens der ogsa trekkes pa andre omrader som baredygtighed,
herunder fra jord til bord, madlavningens fysisk-kemiske egenskaber og grundme-
toder og madteknik. Hvert malset er skrevet ud under hvert indholdsomrade.

Forlgbet anvender mange forskellige mader at lere pa, hvori forskellige ‘virksom-
hedsformer’ kommer i brug. Virksomhedsformerne er udviklet af Thomas lllum
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Hansen og Peter Brodersen, henholdsvis docent og lektor ved University Colle-
ge Lillebalt. For uddybende lesning, har vi nederst henvist til relevante tekster.

KOMMUNIKATIV

Deltagelse
Fremstilling

AESTETISK

Oplevelse
Udtryk

ANALYTISK

Forstaelse

HANDVARKSM/ESSIG

lagttagelse

Figur: Brodersen, Hansen & Ziehe, 2015, 5.84.

Undervisningsmaterialet fokuserer pa en balance mellem de fire forskellige
virksomhedsformer. Undervisningsmaterialet og dets indholdsomrader har
afdekket forskellige virksomhedsformer, men vagter den astetiske virk-
somhedsforms udtryk og oplevelse. Under hvert indholdsomrade er der dog,
overordnet set, fokus pa udvalgte virksomhedsformer, der har den funktionelle
tyngde, mens andre godt kan medvirke.

Nedenfor har vi visuelt forsggt at udmente ovenstaende virksomhedsformer:

Indholdsomrade | Indholdsomrade 2 Indholdsomrade 3
Analytisk forstaelse Kommunikativ delta- AEstetisk udtryk &
& ®stetisk oplevelse gelse og fremstilling handvaerksmaessig
& ®stetisk oplevelse traning
Indholdsomrade 4 Indholdsomrade 5
/Estetisk oplevelse Analytisk demon-

stration, handvaerks-
maessig traning &
®stetisk udtryk
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Indholdsomrdde | tager udgangspunkt i en analytisk forstaelse, hvor ele-
vernes forforstaelse bliver kombineret med en @stetisk oplevelse i form
af sensoriske gvelser og i form af en video af lggets vej fra jord til bord.
Indholdsomrdde 2 tager udgangspunkt i den kommunikative deltagelse og
fremstilling, hvor eleverne skal udarbejde en planche, og i den @stetiske
oplevelse af at eksperimentere med smag og fremstilling af smagspraver.
Indholdsomrdde 3 tager udgangspunkt i det aestetiske udtryk, hvor eleverne
fremstiller forskellige retter med udgangspunkt i forskellige grundmetoder
og teknikker, og har derfor ogsa en relation til den hdndvaerksmassige traening.
Indholdsomrdde 4 vil tage udgangspunkt i en ®stetisk oplevelse, hvor ele-
verne skal ud af huset og percipere ramslegets virkelighed i naturen og
tilmed lave mad i naturen.

Indholdsomrdde 5 har et kreativt element, hvor eleverne, pa baggrund af
deres viden om lag, selv udvikler opskrifter, der viser analytisk demon-
stration, hdndveaerksmaessig trening og astetisk udtryk, hvilket derfor her er
den bzrende virksomhedsform. Vi har ogsa forskellige perspektiverende
indholdsomrader, der indbefatter lggtryk og mikroskopundersggelse af
logets cellevaeg i kombination med billedkunst og natur/teknologi. Disse
to indholdsomrader vil henholdsvis indeholde et astetisk udtryk samt en
analytisk demonstration.

Brodersen, P. (2016). Elevens virksomhed — med smagen i centrum i mad-
kundskab pa Smag For Livet. Kan lases via link: http://www.smagforlivet.
dk/artikler/elevens-virksomhed-—-med-smagen-i-centrum-i-madkundskab
Hansen, T. I. (2015). Astetik og fordybelse I: Brodersen, P., Hansen, T.
I. & Ziehe, T. Oplevelse, astetik og virkelyst (s. 77-112). Kgbenhavn: Hans
Reitzels Forlag.

Smagen df log



Lzaeringsmal Tid

Du kan beskrive
forskellige logs
smag, aroma og
struktur

Du kan over-
ordnet gengive
logfamilien og
logets vej fra jord
til bord

10

Nedenstaende plan vil vare behjelpelig med at danne overblik over de for-

skellige undervisningsomrader i den progression, som vi har teenkt omraderne.

Indholdsomrade | — Kend dit lgg

(4 245 min.)

Aktiviteter

Introduktion:

Eleverne leser introduktionstekst i

c

E | elevmaterialet

2

S | Opsamling pa tekst:
Introducere malene og de forskellige
undervisningsgange
Kend dit log

E Individuelt arbejde: Hurtigskrivning

g Gruppearbejde:

(]

| Kend dit log — eleverne skriver i
skemaet fra hvilke retter, de kender
til de enkelte log
Sensoriske ovelser
Smag, aroma og tekstur
Eleverne "besgger” de forskellige
workshops, og der samles op pa,
hvad den fysiologiske smag, aroma
og tekstur gor for den samlede smag

£

€

o

&
Film: ‘Logets vej fra jord til bord’
Eleverne ser filmen ‘Logets vej fra

£ | jord til bord’

E (link: )

a4

=]

De besvarer herefter sporgsmalene,
og der samles op pa klassen

Materialer Dkonomi

Elevmateriale til forste Sorte hvidleg

undervisningsgang (kan kebes i diverse

store supermarkeder):

30-35 kr.

Hvidlog:
8-10 kr.

Kepalog (hvide):
Papir, blyant og lag pa bordet, 8-10 kr.
der kan inspirere eleverne i deres

skrivning

Sensorisk gvelse:

Bade sorte og alm. hvidleg skares
smat ud og szttes i skile, klar til
smageovelse

OBS: Husk senest dagen for at sette
ristede log frem i en skdl i keleskabet,
sd de kan vare blade til undervisnin-
gens start. Szt en skil med sprode
ristede log og en skil med blede
ristede lag op ved siden af hinanden
og bed eleverne om at smage de
blgde forst (uden at fortzlle dem,
hvad forskellen er)

Skeer et kepalog ud, sa eleverne kan
smage et stykke med lukket naese

Film pa youtube.com — sag ‘Logets vej
fra jord til bord’
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Tegn pa laering

At eleven beskriver for-
skellige logs smag, aroma
og struktur

At eleven overordnet gen-
giver lggfamilien og lagets
vej fra jord til bord


https://youtu.be/e0VZSKqOW-w

Indholdsomrade 2 - Fordybelse i Iggenes funktioner

(2 2*45 min. OBS pd tiden — afhangig af elevgruppe, skal der mdske bruges mere tid)

Laeringsmal Tid

Aktiviteter

Materialer

Dkonomi

Tegn pa laering

Du kan prasente-
re et udvalgt logs
historie, smag

og dyrkning for
resten af klassen
Du kan kende
forskel pa

50 min.

forskellige logs
smage, udseende

og historie

Elevaktivitet 2:

Gruppearbejde: Fordybelse i lagets
funktioner

Eleverne far i grupper hver deres
log (hvidlog, kepalog, forarsleg og
skalottelag), hvor de tilbereder,
smager, undersoger og udarbejder
plancher for deres respektive log
Eleverne forklarer deres log for
klassen. Plancher henges op

25 min.

Opsamling pa de forskellige log,
hvorunder deres smag, historie
og funktioner evalueres, og der
ryddes op

10 min.

Oprydning og ophangning af plan-
cher i lokalet

Karton, sakse og lim til plancher
Til udprint:
Smagsskemaer

Opgavebeskrivelser for hvidlag,
kepalog, forarsleg og skalottelog

Forérsleg (2 bundter):
16 kr.

Hvidlag (I net):
8-10 kr.

Hvidleg/ Redlgg (I net):

7-10 kr.

Skalottelog (I net):
10-20 kr.

lalt:
41-56 kr.

At eleven mundtligt og
skriftligt kan formidle
viden om det udvalgte log
for klassen

At eleven med ord kan
beskrive forskelle pa lag
ift. smag, udseende og
historie

Smagen df log I



Indholdsomrade 3 — Madlavning
(@ 2*45 min.)

Leeringsmal Tid Aktiviteter Materialer Dkonomi Tegn pa laring
Du kan ud fra Eleverne introduceres for opskrif- Opskrifter i elevmaterialet. Smor At eleven kan komme
opskrifter tilbe- terne Opskrifterne skal vaere tilgengelige | Hvidlog med bud pa, hvordan de

rede velsmagende enkelte grundmetoder og

Lazreren og eleverne gennemgar for eleverne. Rodlog
retter med ud- " . tilberedninger pavirker
opskrifterne, og eleverne fordeles i Forarslog
gangspunkt i log < lggets smag
£ passende grupper Ramslog
Du kan beskrive " At eleven kan anvende fag-
®ndringer i smag g Eddike lige ord fra undervisningen
og tekstur med Lys rersukker om tekstur til at beskrive
udgangspunkt i Salt og peber @ndringen i loget under
tilberedninger Erisk koriander tilberedning
af log
2 ps Zittauerlog
Hvedemel
Eleverne laver mad i deres grupper Bagepulver
efter opskrifterne Mazlk
Opskrifter: Rasp
- Ramslogpesto Fritureolie
* Hurtigsyltede redlog Olivenolie
* Logringe Timian
« Hvidiogssmor Hgnsebouillon
« Logsuppe /Eblecidereddike
. |+ Rostimed log e
£ Gar
€ |+ Pizza bianca med log og rosmarin
3 Mascarpone
Rosmarin
Citron
Durummel
Kartofler, evt. bagekar-
tofler
Hasselnedder
Hard ost, evt. ravost
eller vesterhavsost
Evt. salvie
E Smagning og oprydning
o
a
0
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Indholdsomrade 4 — Ud af klassevarelset: Sanke ramslgg
(@ 2*45 min.)

Laeringsmal Tid

Du kan skelne
mellem ramslog
og andre grenne
planter i skov-
bunden

Du ved, hvor og
hvordan man kan
heste planter i

naturen

Afhzngiger af, hvor der kan findes ramslog.

Aktiviteter

| tager pa tur til nzrliggende omra-
de, hvor der kan findes ramslag

Eleverne leser tilgzngelig tekst om

ramslog fra materialet

Eleverne sanker ramslog rundt i
omradet i sma skale og laver deres
pestoer

Eleverne kan til sidst blive praesen-
teret for sidste undervisningsgang
Her skal de brainstorme og udvikle
opskrifter kreativt og innovativt (se
elevaktivitet 5)

Materialer

Tekster/tablets til lesning af tekster/
opskrifter

Kniv/sakse til passende afskaering af

ramslogene

Morter, skile og skeer til tilbe-
redning af pesto udenders. Husk
ingredienser, der skal medbringes:

Hasselnedder
Olivenolie

Vesterhavsost
Salt og peber

Citron

Indholdsomrade 5 — Kreativitet i kgkkenet
(@ 2*45 min.)

Leeringsmal Tid

Du kan udvikle en
ret med fokus pa
forskellige smage

og teksturer i log

<
Du kan begrunde €
dine ravare- og b
smagsvalg i en
mundtlig praesen-
tation af retten
£
£
o
e
(=3
A
£
£
o
o~
£
£
=]
e

Aktiviteter

Eleverne selv/lzreren har handlet
ind pa forhand

Introduktion til dagen — 50-60 min.
madlavning — 20 min. opsamling og
10-15 min. oprydning

Eleverne laver mad. Lereren kom-
mer rundt og herer, hvad eleverne

fortaeller om deres retter

Praesentation og smagerunder ved
de forskellige grupper

Oprydning og opsamling pa klassen

Materialer

Forudsatning:

Eleverne har her pa forhind haft tid
til at brainstorme pa opskrifter og
udvikle dem

Dkonomi

100-150 kr. for ingredien-
ser afhangig af, hvad man
har i forvejen

Dkonomi

Afhangig af eleverne —
man kunne give eleverne
60-100 kr. pr. gruppe at
arbejde ud fra, alt afhaen-
gig af tilgengelig okonomi
pa skolen. Her patznkes
at kokkenet har basis-
varer som mel, sukker,

basiskrydderier etc.

Smagen df log

Tegn pa laering

At eleven kan angive
forskellen pa liliekonvaler
og ramslog

At eleven kan forklare,
hvordan man nznsomt
kan hgste vilde planter og
urter i naturen og bruge

dem i mad

Tegn pa leering

At eleven kan anvende
deres viden om log til
udvikling af en kreativ ret
med log

At eleven i kokkenet fag-
ligt kan forklare sammen-
haengen mellem den valgte
tilberedning og smag

13






Okay, fortael?

De findes i runde, tynde, ovale og tykke former. | hvide, rede, grenne og
brune farver. Med forskelligartede smage og med forskelligartede muligheder
til brug i kekkenet.

Ja, ja — men hvorfor skal vi laere om lagg?

Alle har nok hert noget om lag, men hvor mange slags findes der egentlig?
Hvilken forskel er der pa de forskellige lag? Smager de forskelligt? Hvordan
kan man tilberede dem?

Igennem tusinder af ar har lgget haft sin sejrsgang. Leg er blandt andet naevnt
i biblen, og bliver brugt i kekkener verden over. Der findes mellem 500-700
arter, men i dette undervisningsforlgb dykker vi ned i enkelte af dem. Prov at
tenk pa, hvor mange forskellige lag du kender?

Jeps, nu har jeg taenkt, sa hvad skal der nu ske?

| dette undervisningsmateriale vil du undersgge og analysere forskellige lzgs
historie, madtekniske egenskaber og smage. Du skal eksperimentere med lgget
i forbindelse med forskellige grundteknikker, og du vil skulle lave forskellige
retter, hvor lgget er en central ingrediens og smagsgiver. Du vil ogsa skulle
uden for madkundskabslokalet og samle ramslag, der vokser vildt lige udenfor.

God forlggelse og velkommen til logets verden!

Smagen df log
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LOG(N) ELLER LATIN?

Man skal ikke tro pa alt, hvad man hgrer, men derfor kan det godt vaere gode

historier! Leg har mange sagnomspundne historier omkring sig. Tjek de sma

historier nedenfor, der er hentet fra ner og fjern.

Et gammelt
husmorrad til at
afhjelpe bgrns hoste, er
at stille et overskaret 188
ved siden af deres seng om
natten. Det skulle efter
sigende vare enormt

effektivt!

I Middelalderen
var lgg en sa vigtig
fedekilde, at man ofte
brugte den til at betale
husleje med eller gav
den vaek som gave!

Log er meget
brugt i Ungarn, hvor
et ordsprog blandt andet
siges at vaere: “Den, der
spiser mange lgg, kender
ikke til legens husnum-

”»

mer .

en hveps? Skar et lgg halvt

Er du blevet stukket af

over, og gnid snittefladen
mod stikket. Det skulle
efter sigende tage svien!

Loget er ofte blevet
brugt litteraturen. Her ses

ago

.gsé som met
af
I en persons j or

dentitet der j
o » der ikke
r en fast kerne, men derimog
er

bygget OP som lag, def ligger
ovenpa hinanden)

fo

Spis rat lag, og sov sa
godt. Lggs beroligende
evner er overset!

Smagen df log 17



LOGET

Pé latin: Allium

Spiselggene er alle i familie med hinanden, nemlig Alliumfamilien.

| ALT ER DER MELLEM 500-700 MEDLEMMER AF ALLIUMFAMILIEN.

Allium cepa (ogsa kaldet kepalag) er den mest udbredte art — hvor-

under brune lgg, salatleg, redleg og gule log alle er forskellige Allium

cepa sorter.

Men - der findes mange lag, som smager meget forskelligt.

4

ZITTAUERLOG/GULE LOG
(Allium cepa)

HVIDLOG
(Allium sativum)

SKALOTTELOG
(Allium cepa var. aggregatum)

-

2
RODLAG (Allium cepa)

RAMSLOG (Allium ursinum)

-

PORRE (Allium porrum)

SALATL@G (Allium cepa)

SMAG #07 2018. Skriftserie om smag



Kemestesi

ed smag, sa handler
—surt,

salt, sadt, bitt

vi nogle gange ©

men nar Vi
ogsa et vigtigt

ndfglelsen eller onsi-

m mu
er kemestesien

taler om 128,

stenser,
bekendtskab.

ens og slimhin-
for forskellige
der kan

mestesi peskriver hud
omhed over
inger,

Ke
dernes fals
kemiske pavirkn

skabe irritation 08 smerte.

loget
Op e"er
saenk ved at
unde PH-vaerdien ¢
er 3, ved f.eks
Sy,tning. ’




Bestdende af tre undervisningsaktiviteter

Fardigheds- og vidensmal
* Eleven kan skelne mellem forskellige grundsmage, konsistenser og aromaer
* Eleven har viden om grundsmage, konsistenser og aromaer

Lzaeringsmal
* Du kan beskrive forskellige lzgs smag, aroma og struktur
* Du kan overordnet gengive lggfamilien og lagets vej fra jord til bord

Hurtigskrivning i 5 minutter
* Hbvilke log kender I? Prov at beskrive dem!
* Del jeres viden pa klassen!

De forskellige log
Se skemaet pd naste side

Hvornar bruges de forskellige l@g i madlavningen? Navn de forskellige
retter | kender, hvor lgget indgar i!
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Hvidlog Zittauerlog

Skalottelog Forarsleg
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SANSEREJSEN
Vi smager med forskellige sanser — vi bade lugter, smager, feler, harer og ser
vores mad.

Fole

en billion lugte knas
= erindringer ‘1) knaek
Y smask
@ mundfelelse
sur
sed
salt farver
bitter ~  former
umami forventninger

Derfor skal | forsgge at smage pa forskellige mader og herefter forsgge at for-
klare, hvilken sans, der pavirker jeres smagsdom. Farst lidt mere om, hvordan
vores smagsdom kan pavirkes.
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Aroma
Lugte eller dufte, der hanger sammen
med luftbarne stoffer, der herefter

registreres som lugtstoffer i naesen.

Aroma kan pavirkes. Dette skal | prg-

ve senere i smagegvelsen!

Las og undersgg mere pa:

Send dine sanser pa en smagsrejse!

Her er tre sansegvelser:

Konsistens og mundfglelse

Mundfglelsen er vores oplevelse af
madens konsistens. Denne fglelse
kan, for eksempel, vere svampet,

melet eller blgd.
Konsistensen kan nogle gange vare
anderledes, end vi forventer. Prav

senere i smagegvelsen!

Ls og undersgg mere pa:

* Konsistens * Aroma * Smag
-2_
_\- HO'd di fe

¢ \gg fra hver Placer e¢ si :" nEosen,

Smag et 115t den bedst® mund Ykke rat log |
e en —

il Hvad € T vellen Hvad Sl

mag, 08 hvad € Fi 2d smager dy ny;
s J®rn nu handep, fra nzsen
Hvad Smager dy ny; i

-3-

Placer et stykke sort
hvidlgg i munden.
Hvad smager det af?
Placer et lille stykke rat
hvidlgg i munden.
Hvad er forskellen?

Smagen df log
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I skal nu se filmen ‘Lagets vej fra jord til bord’. Her er der fokus p3, hvordan vi i
Danmark kan szlge danske lgg nasten hele aret rundt. Filmen vil tage jer med helt
fra begyndelsen, hvor leget legges i jorden, til pakningen af de feerdige net, som |
kender fra butikkerne. Efter filmen skal | i par gennemga lagets vej fra jord til bord.

Skriv to stikord om de syv trin, der bliver beskrevet i filmen,
om lggets vej fra jord til bord

|.Saning:

24

2.Fritlegning og hest:

3.Laslageret:

4.Kglelageret:

5.Afskalningshallen:

6.Sorteringshallen:

7.Pakningshallen:
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2: FORDYBELSE | LOGENES FUNKTIONER

Bestdende af ét samlet lille projektforlab

Faerdigheds- og vidensmal
* Eleven kan redeggre for almindelige ravarers smag og anvendelse
* Eleven har viden om ravaregruppers smag og anvendelse

Lzaeringsmal

* Du kan prasentere et udvalgt lags historie, smag og dyrkning for resten
af klassen

* Du kan kende forskel pa forskellige lags smage, udseende og historie

DET STORE LOGSMAGSPROJEKT
Gruppeopgave
Analysér et lag med alle dine sanser!

Hver gruppe skal lave et miniprojekt,
med planche og smagsprgver.

Del jeres nye viden med klassen!
Folg opgavebeskrivelsen

Samme opgave —

forskellige log 5 /& s

e g \‘(
Zittauerlgg |
Hvidleg <
Skalottelgg
Forarslgg
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Her skal du smage og analysere ét lgg, tilberedt pa tre forskellige mader. Tilbered
Ioget bagt, stegt og rat, og udfyld derefter smags- og konsistensskemaet sammen
med din gruppe. Klip skemaet ud og st det pa din planche til fremlaeggelsen.

BAG LOGET: Skar lzget over i halve. St lzget i ovnen pa 180°C varmluft

i 20 min.
STEG LOGET: Fjern logets skal. Skar det i kvarte. Tilset lidt olie pa en

pande. Lad lgget stege i 5 minutter pa medium varme.

*  RAT: Skaer loget ud i IxI cm.

Smag Konsistens
Blad Slimet Saftig Spradt
oo
i)
80
e Mort Svampet Klistret Andet?
Bled Slimet Saftig Spredt
oo
)
)
‘;’3 Mort Svampet Klistret Andet?
Blad Slimet Saftig Spredt
oo
o)
&S]
-4 Mort Svampet Klistret Andet?

surt
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Lav en flot planche (A3) om zittauerlgget som indeholder:

Kepalogets historie

Dyrkning af kepalog

Kepalggets sundhedsmassige egenskaber

Billeder af kepalag

To forslag til madlavning med kepaleg (s@g pa nettet: ‘opskrift zit-
tauerleg eller redlag’)

Analyseskema

Fremlaeg (5 min.)

(forslag: | elev = historie + dyrkning, | elev = sundhed + opskrifter, 2 elever = analyseskema)

Hele jeres planche
Forklar jeres analyse af zittauerlgget
Lav smagspraver til klassen

SMAG #07 2018. Skriftserie om smag



Dyrkning af kepalgg

Kepalgg er de gule zittauerlgg og rede redlog. Lag harer til liljefamilien, som omfat-
ter mange forskellige typer af spiseleg. Det mest almindelige spiseleg er kepalag.

Keb sma friske stikleg og set dem i jorden i starten af maj

Lav en 3 cm dyb rille i jorden

Leg loget i jorden: 7 cm mellem hvert lgg og 25 cm mellem hver rekke
Husk at serge for, at jorden er fugtig

Logene er klar til hgst i juli (nar stilkene ligger halvt ned pa jorden)

oA wWwDN —

Hiv lzgene op og leg dem til torring

Kepalggets historie

Kepalgg siges at stamme fra Asien, hvor de stadig gror vildt. Vi ved, at der
er dyrket kepaleg i Kina i over 3000 ar. Sa det er en gammel sag. Man kan
finde sma tegninger af lag i pyramiderne i /£gypten. Romerne bragte lggene
til Europa. Columbus bragte Iegene til Amerika. | middelalderen brugte man
lagene som narringsmiddel og som legeurt, hvilket vi stadig gor i dag.

Sundhed
* Kepalog er en neringstet fedevare. Lag har lavt kalorieindhold

og hgjt indhold af vitaminer, mineraler, antioxidanter, fosfor,
kalium, folat, calcium, magnesium og svovl.

*  En kop hakket kepalag indeholder ca. 10 % af det anbefalede
daglige indtag af C-vitamin, B6-vitamin og mangan.

* Redlgg er sundere end zittauerlgg, da de har hgjere indhold
af antioxidanter.

* Log er med til at mindske risikoen for flere kraeftformer, de er gode for
hud og har og er endda med til at forbedre humeret.

Smagen df log
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FORARSLOG

OPGAVEBESKRIVELSE S

Lav en flot planche (A3) om forarslgg, som indeholder:

* Forirslagets historie

* Dyrkning af forarsleg

* Forarslags sundhedsmassige egenskaber

* Billeder af forarslag

* To forslag til madlavning med forarslag (sag pa nettet: ‘opskrift
forarslag’)

* Analyseskema

Fremlaeg (5 min.)
(forslag: | elev = historie + dyrkning, | elev = sundhed + opskrifter, 2 elever = analy-
seskema)

* Hele jeres planche

* Forklar jeres analyse af forarslag
* Lav smagsprever til klassen
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Dyrkning af forarslag
En delikat lille sag at dyrke

Sa fre i kekkenhaven i april med et tyndt lag jord over.
Sa forarslggene med 5 cm mellem planterne, |15 cm mellem rekkerne.
Forarslag ma ikke mangle vand, ellers bliver de seje.

N~

Heost loget ca. 8 uger efter, de er sdet.

Det er ogsa muligt at plante dem derhjemme i vindueskarmen. Se billeder.

Forarslggets historie
Forarslgg stammer oprindeligt fra Asien, sandsynligvis omkring Sibirien eller
Kina. Forarsleget bruges stadig meget i det asiatiske kakken.

Det latinske efternavn fistulosum betyder “hul”, hvilket refererer til de hule
blade og blomsterstaenglen.

Et forarslgg ligner en miniporre eller et kempepurlag og er mildt, saftigt og
sprodt.

Sundhed
Forarsleg er egentlig bare almindelige lag, som hostes pa et tidligt stadie.

Derfor er forarslaget en intens lille vitaminbombe.
Forarsloget har ca. 80 gange (!) sa@ meget A-vitamin og syv gange sa meget
C-vitamin som almindelige kepalgg. A-vitamin er godt for gjnene og C-vitamin

er godt mod hjertekarsygdomme, og nyere forskning viser, at det er godt
mod kreft.
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OPGAVEBESKRIVELSE

HVIDLOG

Gruppeopgave

Lav en flot planche om hvidlgget, som indeholder:

Hvidlggets historie

Dyrkning af hvidleg

Hvidlggets sundhedsmaessige egenskaber

Billeder af hvidlag

To forslag til madlavning med hvidlag (seg pa nettet: ‘opskrift hvidlgg’)
Analyseskema

Fremlaeg (5 min.) y
&
(forslag: | elev = historie + dyrkning, & |

| elev = sundhed + opskrifter, 2 elever = analyseskema) L

Hele jeres planche

Forklar jeres analyse af hvidlgget v P
Lav smagspraver til klassen '
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Dyrkning af hvidlgg
Hvidleg er nemt at fa til at vokse i Danmark.

I. Del hvidlgget i fed

2. Set hvidlggsfedene i fugtig jord om efteraret |
— pa et solrigt sted

3. Lav 5 cm dybe riller i jorden

4. Lzg | fedijorden med I2 cm afstand og 25 cm
mellem hver rakke

5. Held 4 cm jord over hvidlgget

6. Hbvidlag er normalt hestklare midt i juli til sidst i juli

7. Hvidlegene hives op af jorden og terres i 3-4 uger

Hvidlggets historie

Hvidlaget bruges bade som medicin, elskovsmiddel og i madlavning. Hvidleget
bruges i nesten alle verdenskokkener. Hvidlag stammer fra centralasien, men
har vandret jorden rundt med menneskets omrejsen. Hvidlaget kom til Dan-
mark i oldtiden og blev meget populart i 1960’erne, da danskerne blev vilde
med fransk og italiensk madlavning, som indeholder meget hvidlog.

Sundhed

| folkemedicinen har hvidlgg siden oldtiden vaeret brugt mod mange forskellige
sygdomme. Moderne videnskabelige undersggelser viser, at daglig indtagelse
af hvidlag maske kan forebygge hjertesygdom, bakterie-, virus- og svampe-
infektioner.

Hvidleg indeholder 4-5 forskellige aktive stoffer, der har en antibakteriel
virkning.

Smagen df log
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SKALOTTELOG

OPGAVEBESKRIVELSE EAURES R

Lav en flot planche (A3) om skalottelgget, som indeholder:

» Skalottelggets historie

* Dyrkning af skalottelog

» Skalottelggets sundhedsmassige egenskaber

* Billeder af skalottelag

* To forslag til madlavning med skalottelog (sag pa nettet: ‘opskrift
skalottelog’)

* Analyseskema

Fremlaeg (5 minutter)
(forslag: | elev = historie + dyrkning, | elev = sundhed + opskrifter, 2 elever = analy-
seskema) .

* Hele jeres planche =~ \
* Forklar jeres analyse af hvidlgget ~

* Lav smagsprever til klassen Y
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Dyrkning af skalottelgg
Skalottelag er nemt at fa til at vokse i Danmark.

Skalottelgg er i familie med de almindelige kepalag. Skalottelzgene gror dog
i klynger og kan danne op til 10 lzg pr. plante.

* Salgget mellem februar og marts

* L=g et logi fugtig, los jord med 10 cm afstand

* Husk at vande lgget i torre perioder og fiern ukrudt
* Logets hostes i august og terres

Skalottelggets historie
Skalottelog siges at stamme fra det vestlige Asien og Palastina. Det er en

meget gammel plante og dyrkes over store dele af verden.

Skalottelgget blev introduceret i Danmark i 1700-1800-tallet sammen med
det almindelige kepalog.

Sundhed
Skalottelgg er rig pa A-, B- og E-vitamin, og iser C-vitamin, hvor indholdet er
dobbelt sa stort som i almindelig lag.

God kilde til kalium, som modvirker for hgijt blodtryk, samt allicin, der bl.a.

formodes at senke kolesterolindholdet i blodet og forbedre immunsystemet.
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O-shin-chae kaldes de forskellige log, der betyder; at

de hindrer spirituel og religigs indsigt,




Bestdende df syv forskellige opskrifter, som lzreren selv kan valge ud fra

Fardigheds- og vidensmal

Eleven kan lave mad under hensyntagen til tilberedningsformers pavirkning
af smag og tekstur
Eleven har viden om ravaregruppers smag og anvendelse

Lzaeringsmal

Du kan, ud fra opskrifter, tilberede velsmagende retter med udgangspunkt i lag
Du kan beskrive andringer i smag og tekstur med udgangspunkt i tilbe-
redninger af log

Her er syv fantastiske opskrifter med lgg!

I nogle af opskrifterne er lagene ra, nogle er bagte og nogle er stegte.

Tip til udvalg af
opskrifter

Valg forskellige metoder og

lag - tal om smagsforskel-
len!

Smagen df log
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Bestdende af en ekskursion ud i naturen med dertilharende opskrift

Fardigheds- og vidensmal
* Eleven kan redeggre for almindelige ravarers smag og anvendelse
* Eleven har viden om ravaregruppers smag og anvendelse

Lzaeringsmal
* Du kan skelne mellem ramslgg og andre gr@nne planter i skovbunden
* Du ved, hvor og hvordan man kan hgste planter i naturen

Tag ud i det granne og pluk ramslgg om foraret. De vokser nasten
overalt!

Grupper a fire laver hver deres vilde ramslggspesto

* Hvordan smager din vilde ramslggspesto? Del jeres smagsoverve-
jelser med klassen!

At finde urter i naturen

kaldes ogsa at sanke- . Hyegelige tip
o JF is vej
Find dine ramslog t&t pd dig medb Velret er godt, o5 kan |
de ringe en Morter, brod -
ry q
Benyt app: BYHOST €sterende Ingrediense,- til

www.byhast.dk lille Picnic.
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RAMSLOG
Skovens hvidleg, skovens guld

Naturen er et stort tag-selv-bord af gratis urter, planter og ber til madlav-
ningen. Ramslgg er én af dem. De smukke, grenne, flade blade i skovbundens,
vejkantens, kirkegardens og havens bund, pibler frem fra marts maned. Det

vrimler med ramslog i hele Danmark.

En sund lille sag

Ramslgget er spraengfyldt med
vitaminer, faktisk 20 gange si mange
C-vitaminer som en citron! Derfor

er det et rigtig godt supplement til
kroppens immunforsvar!

OBS!

Ramslgget har to
giftige tvillinger:

Hgsttidlgs 0g
liljekonval

\
DUFT DIG FREM TIL RAMSLOGET!

BN

Ramslog Liljekonval
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Herunder én aktivitet

Fardigheds- og vidensmal

* Eleven kan skabe retter under hensyntagen til sasmmenhang mellem mad-
lavningsgrundmetoder og fysisk-kemiske egenskaber

* Eleven har viden om sammenhzang mellem madlavningsgrundmetoder og
fysisk-kemiske egenskaber

Lzeringsmal
* Du kan udvikle en ret med fokus pa forskellige smage og teksturer i log
* Du kan begrunde dine ravare- og smagsvalg i en mundtlig prasentation

af retten

I skal i grupper udvikle én eller flere sma retter, hvori der indgar mindst
to forskellige slags lag tilberedt pa forskellige mader.

I. Brainstorm pa hvilke smage, aromaer eller tilberedninger, | fandt
interessante i lobet af forlgbet.

2. Udvikle en opskrift, hvori der indgar mindst to forskellige slags lag
(se tidligere opskrifter i forlabet for inspiration til opstilling).

3. Handle ind eller fa jeres lerer til at kgbe det ind til naeste gang.

4. Lav jeres retter og prasentér dem, og jeres tanker, for resten af
klassen.

Tank over:

r med de forskellige lgg, nar de

Hvad skete de for i
blev bagt, stegt eller var i ra form?

Smagen df log
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BILLEDKUNST OG MADKUNDSKAB:
LOGTRYK

Lag har mange lag og former, og de kommer flot ud pa tryk.
* Find et flot stykke rat papir
» Sker forskellige lag over pa forskellige leder og kanter

* Vealg nogle farver (kan vare alle former for maling)
* Dup den side af lgget, der er skaret, med din valgte farve og tryk
det sa pa papiret

Vae.lg den Samme
Maling ¢j| alle dine
tryk!
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Kom langt tzttere pa lgget end gjet lige kan se
Gennem videoen gives anvisninger til, hvordan | kan bygge jeres helt
eget mikroskop for meget fa penge. | bruger jeres smartphones til at
tage billeder og undersoge lggets celler. Det er blandt andet interessant
at se pa rgdlogets celler, der meget tydeligt viser logets farveskala.

Undersgag:
Hvilken forskel er der pa hvidlegs, redlegs og fordrslegs celler?

Hvilken forskel finder | pa lagets celler efter det er bagt?

Her er linket:

Dette skal | bruge:

. Plexiglasplade

*  MDF-plade eller €n anden treplade
* 3lige lange gevindjern

* 12 metrikker

* 12 spendeskiver

* 2 vingemetrikker

*  Lille stykke Plexiglas

* Linse fraen laserpointer
* Boremaskine og stiksay
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