Forlgb: Guleroden - smag, kultur og perspektiv
Aktivitet: Temadag 3

S04 SMAGTorLIVET

Klassetrin: Mellemtrin
Side: 1/12

Temadag 3

Liselotte Hedegaard, Morten Christensen, Majbritt Pless
Thomas Brahe, Elle Lichau
Tekstur, Tilberedning, Gulerod
Madlavning

Tredje temadag repeterer og bygger videre pa den viden og de erfaringer, eleverne har dannet sig under de
to forste temadage. Pa temadag 3 er der fokus pa den handvarksmaessige virksomhedsform. Formalet med
temadagen er, at eleverne i praksis erfarer, at deres valg af tilberedningsformer pavirker madens smag. For at
treeffe valg om tekstur i konkrete retter med gulergdder skal eleverne aktivere den viden, de har fdet i Igbet
af de forste to temadage.

Aktivitet med dialogoplaeg og billeder

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

2 Ovelse |
Hvad er tekstur?

Eleverne skal i den farste aktivitet repetere, hvad de leerte om tekstur i lgbet af temadag 2.
Leereren skriver de afprgvede tilberedningsformer og den gastrofysiske effekt pa tavlen, og
eleverne forsgger i plenum at skabe en felles forventning om, hvilken

tekstur tilberedningsformen giver maden. Aktiviteten fungerer som indledning til de
efterfelgende aktiviteter i kakkenet.

3 Ovelse 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 henholdsvis en salat med gulerod og |
gulerodsmuffins. Herefter skal de sammen tilberede salaten og bage muffins.

Her finder du kopiarket til gvelse 2.

4 Ovelse 3

N8RDEA
FONDEN

Vi stgtter gode liv


http://smagforlivet.dk/sites/default/files/kopiark/Kopiark1_%C3%98velse2_Teksturen%20af%20guler%C3%B8dder%20i%20mad.pdf

Forlgb: Guleroden - smag, kultur og perspektiv
Aktivitet: Temadag 3

S04 SMAGTorLIVET

Klassetrin: Mellemtrin
Side: 2/12

Smagsrunde

Eleverne skal ferst smage pa deres egne retter og vurdere teksturen ud fra teksturkortene,

som de kender fra temadag 2. De skal vurdere, om deres hypoteser holder. Dernaest skal de
presentere deres retter for de andre grupper. | denne del af gvelsen skal eleverne sztte ord
pa deres smagsoplevelser og sammenligne, om de kommer frem til overensstemmmende svar.

Her finder du teksturkortene.

Her finder du kopiarket til gvelse 3.

Forberedelser

Leereren gennemlaser lzerervejledningen til temadagen herunder og printer kopiark til hver elev. Orientér
dig evt. ogsd | sektionerne "Laeringsmdl" og "Uddybende".

Indkgbsliste (svarende til en klasse med seks grupper)

e 60 muffinforme af papir
e 6 stdl- eller silikoneforme til muffins
* 6 kg guleradder

12 &g

2 kg sukker

| | smagsneutral olie

1,5 kg hvedemel

| bg bagepulver

| bg stadt kanel

| bg vaniljesukker

| pk flormelis

300 g smer

¢ 3 pk fledeost naturel 2 200 g
| ps redbeder

6 xbler

| hvidkal

| | greesk yoghurt

| l sennep

| fl akaciehonning

| fl &ebleeddike

| fl citronsaft

Tid: Materialet henvender sig til 5. /6. klassetrin. Aktiviteterne for temadag 3 er ansldet til at forlgbe over ca.
4 sammenhangende lektioner.
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https://new.smagforlivet.dk/node/1437
http://smagforlivet.dk/sites/default/files/kopiark/Kopiark2_%C3%98velse3_Smagsrunde.pdf

Forlgb: Guleroden - smag, kultur og perspektiv
Aktivitet: Temadag 3

S04 SMAGTorLIVET

Klassetrin: Mellemtrin
Side: 3/12

Sted: Madkundskabslokale

Laerervejledning til gvelse |:

Feelles leererstyret opsamling pa ca. 15-20 minutter.

Hvad sker der med guleradders smag og tekstur, nar de tilberedes pa forskellige mdder (repetition)?

| lobet af temadag | og temadag 2 har begrebet tekstur vaeret brugt som betegnelse for mundfelelse. Nu
bliver begrebet tekstur preeciseret 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 tilleegger maden, nar vi sanser den med alle vores sanser, specielt mundfglelsen. Tekstur er
dermed det vigtigste begreb, nar vi skal karakterisere mundfalelsen. Tekstur er en betegnelse for den del af
madens struktur, som er genstand for og kan erkendes af mundfglelsen.

Pa tavlen skrives de ni tilberedningsformer af gulergdder fra Temadag 2 op, og der repeteres, hvilken
indflydelse, de forskellige tilberedningsformer har pa teksturen af guleradder.

Laerervejledning til gvelse 2:
Gruppearbejde pa ca. |00 min.

Eleverne skal nu i gruppeme tilberede gulerodsmuffins med topping samt gulerodssalat, hvori der skal indga
gulergdder, der er tilberedt i valgfri form. P baggrund af elevernes viden om tilberedningsformens
pavirkning af tekstur skal de nu tage stilling til, hvordan de i hver gruppe vil tilberede deres guleradder, inden
de tilseettes i retterne. Til salaten skal de yderligere veelge en frugt/ grentsag, som de skal tilberede pa
baggrund af deres viden. Der foreslas hertil, at de kan veelge mellem hvidkal, &ble og redbede. Eleverne skal
begrunde deres valg og opstille en hypotese om, hvordan de tror, de valgte tilberedningsformer vil pavirke
rettemes tekstur og mundfelelse.

Huvis flere grupper veelger at skeere deres guleredder til muffindejen ud, er det hensigtsmaessigt, for at have et
sammenligningsgrundlag ved den falles smagning, at guleredderne skeeres i samme form (Ix| cm). |
toppingen kan der eksperimenteres med forskellige udskeeringer. Veelger grupperne f.eks. at rive eller mose
gulereddeme, 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 skreellekniv, at der kan skaeres skiver pa skrd, at der kan
skaeres i fine strimler pa forskellige grentsagssnittere osv.

Var opmaerksom pa processer og deres betydning for smag og tekstur: Kogning, maillardreaktioner, saltning,
fordampning, de fem grundsmage (iser s@d og sur), udskaeringer, sterrelse, bruning. Se evt. mere om disse
begreber i Smag for Livets smagswiki her.

Laerervejledning til gvelse 3:
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http://smagforlivet.dk/smagswiki

Forlgb: Guleroden - smag, kultur og perspektiv
Aktivitet: Temadag 3

S04 SMAGTorLIVET

Klassetrin: Mellemtrin
Side: 4/12

Tidsramme: ca. 60 minutter

| de enkelte grupper skal eleverne nu smage pa de tilberedte retter, og smagsoplevelser 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 feerdige retter.

Afslutningsvis praesenterer hver gruppe deres retter for resten af klassen, og eleverne smager i fellesskab pd
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 afkreeftet ved smagning af de
feerdige 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.

Leeringsmal

Det overordnede formdl er, at eleverne i praksis erfarer, at deres valg af tilberedningsformer pavirker
madens smag og tekstur. De skal nu fa erfaringer med forskellige tilberedningsformer i konkrete retter med
guleradder. Det, de har leert om teksturforandringer ved tilberedning, skal omsaettes til praksis i madlavning.

Kompetenceomrade, Faerdigheds- og vidensmal

Forlgbet vil ligge indenfor rammeme af folkeskolens mdlsatning for faget mad-kundskab pa folkeskolens
mellemtrin. De vejledende faerdigheds- og vidensmal er taget i anvendelse:
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Forlgb: Guleroden - smag, kultur og perspektiv
Aktivitet: Temadag 3

Fag: Madkundskab

Klassetrin: Mellemtrin

5705 SMAGRorLIVET

Side: 5/12
Madkundskab
Kompetenceomride: Kompetenceomride:
Madlavning Madlavning

Madlavningens fysik
og kemi

Eleven kan skabe retter
under hensyntagen til
sammenhang mellem
madlavningens grundme-

Smag og tilsmagning

Eleven kan skelne mellem
forskellige grundsmage,
konsistens og aroma

Eleven har viden om

Kompetenceomrade:

Madlavning

Grundmetoder og
madteknik

Eleven kan lave mad ud
fra enkle grundmetoder
og teknikker

Eleven har viden om

Kompetenceomrade:

Madlavning

Madens a2stetik

Eleven kan fortolke sanse-
og madoplevelser

Eleven har viden om
sanselighed

toder og fysisk-kemiske

grundsmage, konsistens
egenskaber

og aroma
Eleven har viden om

sammenhang mellem

madlavningens grundme-

toder og fysisk-kemiske

egenskaber

Leeringsmdlene for temadag 3 er, at eleverne:

grundmetoder og teknik-
ker i madlavning

¢ Kan lave mad under hensyntagen til tilberedningsformers pavirkning af smag og tekstur.
¢ Kan vurdere madens tekstur og sammenhang med tilberedningsform.
e Ved hvad tekstur er og kan beskrive madens tekstur.

Tegn pa leering for temadag 3 er, at eleverne:

e Kan begrunde deres valg af tilberedningsform og omseette det til praksis i madlavning med et bestemt

produkt for gje.

e Kan komme med bud pa, hvad de enkelte tilberedningsformer vil gare ved madens tekstur.
¢ Kan anvende naturvidenskabelige ord for tekstur til at beskrive deres smagsoplevelse.

Uddybende

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 tillzegger maden, ndr vi sanser den med alle vores sanser, specielt fglesansen i
munden. Tekstur er dermed en betegnelse for den del af madens struktur, som er genstand for og kan
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Forlgb: Guleroden - smag, kultur og perspektiv
Aktivitet: Temadag 3

Fag: Madkundskab E p SMAG]CO“UVET

Klassetrin: Mellemtrin
Side: 6/12

erkendes af mundfalelsen. 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
skdret den i store tem eller revet den? Har vi kogt og moset den? Eller andet?! Tilberedningsformer har en
afggrende 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 lgbet af denne temadag mulighed for at opstille
hypoteser om resultatet af de tilberedningsformer, de valger, og for efterfalgende 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?

Kopiark

Kopiark | - @velse 2
Kopiark 2 - @velse 3
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https://new.smagforlivet.dk/sites/default/files/kopiark/Kopiark1_%C3%98velse2_Teksturen%20af%20guler%C3%B8dder%20i%20mad.pdf
https://new.smagforlivet.dk/sites/default/files/kopiark/Kopiark2_%C3%98velse3_Smagsrunde.pdf

Forlgb: Smag og leering — Fire temadage om smag i tvaerfaglig undervisning

Temadag 3: @velse 2 E SMAG fo"UVET

Side: 1/5

12 stk.

e 250 g skrazllede guleradder
o 2zxg

e 200 g sukker

e | dl smagsneutral olie

e |75 g hvedemel

e | tsk bagepulver

e | spsk kanel

e |2 muffinforme

I. Beslut i gruppen, hvordan guler@dderne skal tilberedes og bruges i jeres muffins.

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

Tand ovnen pa 200 grader almindelig varme.
Kom =g og sukker i en skal og pisk til blandingen er tyk og cremet.

Pisk olien i ®ggeblandingen.

o Uk w

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

7. Vend de tilberedte gulergdder i dejen.
Hzld dejen i muffinforme og bag jeres muffins i ovnen i 20-25 min.

Lad de feerdigbagte gulerodsmuffins kale af pa en rist. | denne gvelse skal |
undersgge, hvad terring gor ved guleraddernes tekstur.

e |00 g fledeost naturel
e 50 g flormelis

e /2 tsk vaniljesukker



Forlgb: Smag og leering — Fire temadage om smag i tvaerfaglig undervisning 3

Temadag 3: @velse 2 if SMAG fOVUVET

Side: 2/5

e 50 g bledt smor

e 50 g skrellet gulerod

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

Tilbered guleroden. Den skal vaere kold, for den tilsettes i cremen.
Ror fladeost, flormelis, vaniljesukker og smer sammen til creme. Ror gulerod i.

Sat toppingen pa kel indtil den skal serveres.

LA I

For dem, der bliver hurtigt ferdige, kan der eksperimenteres med at lave
gulerodsdrys til pynt.

Hvilken betydning tror |, jeres valg af tilberedningsform pa guleredder har for

Tekstur af muffins

Tekstur af topping




Forlgb: Smag og leering — Fire temadage om smag i tvaerfaglig undervisning 3

Temadag 3: @velse 2 ' Y SMAG fOVUVET

Side: 3/5

| skal lave en gulerodssalat bestaende af to slags guler@dder og en valgfri frugt/grentsag. |
skal ogsa lave en dressing til, enten en yoghurtdressing eller en olie/eddike-dressing.

| skal tilberede 2 slags gulergdder til salaten, og | skal valge en kold og en varm
tilberedningsform.

Valg, hvilke 2 tilberedningsformer | vil anvende til guleradderne.

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

Velg, hvordan gulergdderne skal findeles (pa skra, strimles, hakkes, skives,
havles til spaner, rives...)

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

Valg, om | vil lave en salat med yoghurtdressing eller olie/eddikedressing.



Forlgb: Smag og leering — Fire temadage om smag i tvaerfaglig undervisning PUBS

Temadag 3: Gvelse 2 5705 SMAG orLIVET

Side: 4/5

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

Valg, hvilken anden frugt/grontsag | vil have i salaten.

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

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

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

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

skives, havles til spaner, rives...)



Forlgb: Smag og leering — Fire temadage om smag i tvaerfaglig undervisning 3

Temadag 3: @velse 2 if SMAG fOVUVET

Side: 5/5

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

I. Skral ca. 250 g gulergdder og anvend den varme tilberedningsform. Lad
gulergdderne kole af.

2. Skrel ca. 250 g gulergdder og anvend den kolde tilberedningsform.

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

4. Rer dressingen sammen.

5. Vend det hele sammen til en salat.

Yoghurtdressing
e 2 dl gresk yoghurt
e 2 tsk. sennep
o | tsk. sukker

e Lidt salt og peber

Olie/eddikedressing
e | spsk. ebleeddike eller citronsaft
e | tsk. sennep
e 2 spsk. olie
e | tsk. honning

e Lidt salt og peber

Der ma bruges olie og salt som hjelpeingredienser til de varme gulergdder. For dem, der
bliver hurtigt feerdige, kan der eksperimenteres med at tilsette fre/nedder/kerner.



Temadlag 3 Ovelse 3
Side: 1/1

>J¢ SMAGfor LIVET

Hvilken tekstur har maden?

o | skal skrive ord, der beskriver den mad, | smager pa.
e | ma kun skrive de ord, der er pa kortet.
e | ma skrive alle de ord, | synes passer pa det, | smager pa.

e | behaver ikke bruge et ord fra alle kort.

Hvad smager i pa? Hvilke ord vil i bruge til at beskrive teksturen?




