Forlgb: Smag pa a&gget - omelet med viden
Aktivitet: Agget og smagsdimensionerne

Fag: Tvarfaglig E *+ SMAG fo“ LIVET

Klassetrin:
Side: /6

/Egget og smagsdimensionerne

Anne Torpegaard Festersen, Karen Wistoft, Eva Rymann, Morten Christensen
Anne Torpegaard Festersen
Madens astetik

| denne aktivitet skal eleverne skrive en baggrundshistorie, som gerne skulle veere med til at fuldende den
perfekte smags- og helhedsoplevelse for deres gaester, ndr omeletten skal serveres. Teksten skulle gerne
fore gaesten ind i lige praecis det univers og den stemning, som eleverne mener kan veaere en medvirkende
faktor til at gere et restaurantbesgget helt unikt.

Aktivitet med dialogoplaeg og billeder

For eleverne gar i gang med den egentlige elevopgave, kan man introducere dem for
smagsdimensionskortene. Kortene kan bruges til at igangsatte overvejelser hos eleverne
omkring, hvilke faktorer, der kan pavirke den enkeltes smag. Lad eleverne arbejde med
refleksionsspgrgsmdlene pa kortenes bagside.

Afslut evt. med en opsamling i plenum og tag germe udgangspunkt i felgende spargsmal

e Hvad/hvem bestemmer vores mad- og maltidsvalg?

o Hvorfor veelger vi at spise, som vi gar!

e Hvordan spiller smag ind i forhold til det vi foretreekker?

e Hvilken betydning har den sammenhang, vi spiser i, dvs. hvem der deltager i maltidet, og
hvilke rammer, det foregdr i?

2 Nu skal eleverne selv i gang med at udforme en lille historiefortzelling/storytelling, der skal
danne rammen om det perfekte restaurantbesgg. Del elevarket ud og lad eleverne arbejde sig
igennem opgaven. Har eleverne endnu ikke tilberedt deres egen version af en omelet, sd kan
folgende elevark ga forud for selve historieforteellingen.

Forberedelser

Print smagsdimensionskortene(2-1 sidet) og lad eleverne klippe dem ud.
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http://www.smagforlivet.dk/sites/default/files/kopiark/Smagsdimensionskort%20%281%29.pdf
http://www.smagforlivet.dk/sites/default/files/kopiark/Med%20g%C3%A6sten%20i%20centrum%20.pdf
http://www.smagforlivet.dk/sites/default/files/kopiark/Elevark%20kan%20man%20smage%20kulturen%20supplerende%20%C3%B8velse%20.pdf

Forlgb: Smag pa a&gget - omelet med viden
Aktivitet: Agget og smagsdimensionerne

Fag: Tvarfaglig E p SMAG]CO“UVET

Klassetrin:
Side: 2/6

Leeringsmal

Forlabet Smag pd eegget - omelet med viden kan understgtte arbejdet med felgende mal:

Eleven kan vurdere typiske ravarer ud fra saeson, kvalitet og almindelige anvendelsesmuligheder .
Eleven kan anvende grundtilberedningsmetoder til at tilberede retter efter en given opskrift.
Eleven kan anvende almindelige materialer, vaerktgj og udstyr til at forarbejde ravarer og tilberede
retter.

Eleven kan pd grundlag af viden om rdvarer til madproduktion vurdere disses kvalitet, seeson og
anvendelsesmuligheder.

Elevernemal. Eleverne skal lere om:

o /Eggets kokken- og madtekniske egenskaber.
e /Eggets sammensatning og delens anveldesesmuligheder.
e /Eggets prodtuktionsvilkdr og dets betydning for den sansende smag.

Malene er gennemgaende for hele forlgbet.

Kopiark

Smagsdimensionskort (1).pdf
Med gaesten i centrum .pdf
Elevark kan man smage kulturen supplerende gvelse .pdf
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https://www.smagforlivet.dk/sites/default/files/kopiark/Smagsdimensionskort%20%281%29.pdf
https://www.smagforlivet.dk/sites/default/files/kopiark/Med%20g%C3%A6sten%20i%20centrum%20.pdf
https://www.smagforlivet.dk/sites/default/files/kopiark/Elevark%20kan%20man%20smage%20kulturen%20supplerende%20%C3%B8velse%20.pdf

T(,, Den religiose smag

Her leegges der vaegt pa madens religiose
symbolvardi. Det kan veare, at det er et
rituelt maltid eller noget, man spiser eller
ikke spiser pa grund af tro eller religion.
Den religiose smag daekker ogsd over et
andeligt feenomen, f.eks. ndr man siger,
at et maltid smager guddommeligt eller
himmelsk.

Den sunde smag

Den sunde smag handler om bade ernae-
ring og trivsel. Her skelnes altsd mellem
to former for sundhed: Et der handler
om ernering, og hvad man selv forbin-
der med den sunde krop. Og et med fo-
kus pa trivsel, altsa personligt overskud,
sociale veerdier og mental sundhed.

Den sansede smag

Her bruger vi vores sanser til at analysere
maden og dens smag. Vi bruger de fem
primere sanser — synet, herelsen, fole-,
lugte- og smagssansen — og den kemeste-
tiske sans, dvs. sans for det kolde, varme,
staerke, snerpende og irriterende/stimule-
rende i maden.

Den keerlige smag

Den kerlige smag har to spor. Det ene
handler om, at maltidet er tilberedt og ser-
veret med kaerlighed og omsorg for dem,
der skal spise det. I det andet udtrykker
maltidet en keerlig relation mellem dem,
der spiser maden, f.eks. keerester

Den smarte smag

Daekker over, at noget er moderne — altsd
modemad. Det handler om, hvad der er
trendy her og nu. Her er der fokus pa at
spise et bestemt sted eller mad af en be-
stemt genre, som er tilberedt ud fra de
herskende madtrends.

"Den skenne smag

Den skenne smag beskriver, om noget er
velsmagende eller ¢j. Om vi nyder maden,
og om den er laekker. Den tager typisk
udgangspunkt i minder. Hvorfor nyder vi
denne ret? Hvordan bliver den serveret?
Hvordan er maltidet iscenesat?

@ Den moralske smag

Her skelnes mellem, hvad vi mener, er
rigtigt eller forkert. Fokus er det gode og
ansvarlige liv, hvor man vaelger madvarer,
der produceres under hensyn til beeredyg-
tighed og acceptable produktionsvilkar.
Den moralske smag athaenger i hgj grad af
de normer og den sociale sammenhzng,
vi befinder os i.

Den gkonomiske smag har fokus pa pro-
duktets pris, maengde eller eksklusivitet.
En lav pris og stor mangde kan opfattes

positivt, og omvendt kan en hej pris og
eksklusivitet gore det samme for den op-
levede smag. Her bidrager maengde, pris
og eksklusivitet til den oplevede smag.

Smagsdimensionskortene er et leeremiddel udviklet af Smag for Livet. ,—Q‘\A'

Kortene indeholder begrundelser eller dimensioner, der kan have ind- &73 * SM AG fOf U VET
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flydelse pé vores til- eller fravalg af fodevarer. Kortene kan bruges som J
\—

et refleksionsvaerktej i undervisning om smag.




Den sansede smag

-I-(,,, Den religiose smag

Refleksionsspergsmal:
Hvilke grundsmage kender jeg/er
tilstede?
Hvilke forventninger far jeg ved
synet og duften af maden?
Huvilke forskellige teksturer/konsi-
stenser kender jeg/er tilstede?

Refleksionsspergsmal:
o Er maden knyttet til et bestemt re-
ligiost ritual eller en tradition?

o Pa hvilken made oplever jeg, at

maden smager "himmelsk” eller
“guddommeligt”?

Den keerlige smag

/ Den sunde smag

Refleksionsspergsmal:

o Er maltidet sundt? Hvad geor det
sundt?

o Hvordan bidrager maden og mal-

tidet til min og andres trivsel (ikke

kun fysisk men ogsa mentalt)?

Refleksionssporgsmal:

o Pa hvilken made kan jeg smage,
at maden er tilberedt med keerlig-
hed?

Hvad kan maden gore for relatio-
nen mellem de spisende?

N

@ Den moralske smag @

Den smarte smag

Refleksionsspergsmal:

o Hvorfor er det politisk eller mo-
ralsk rigtigt at spise, som jeg gor?

« Hvilke sociale normer og verdier
pavirker mine madvalg?

Refleksionsspergsmal:

o Hvad er det smarte ved det, jeg
drikker/spiser?

o Hvilken trend eller modestrom-

ning tilslutter jeg mig, nar jeg spi-

ser/drikker dette her?

" Den skenne smag

Refleksionsspergsmal:

o Hvad nyder jeg mest ved maltidet
og hvorfor?

o I hvilken sammenhang, stemning

og arstid smager maden serlig

Refleksionsspergsmal:
o Huvilken betydning har maengden
for madvalget og madoplevelsen?

Hvilken betydning har prisen for
madvalget og madoplevelsen?

Smagsdimensionskortene er udviklet af Anne Torpegaard Festersen, ,—Q‘\A'

Eva Rymann og Morten Christensen med inspiration i bogen "Sma- F;D * SM AG fO\‘ U V ET
gens didaktik’, med tilladelse fra Karen Wistoft og Lars Qvortrup. J

[lustrationer: Elle Liichau og Morten Christensen ~—



Forlgb: Smag pa agget- omelet med viden 3 o

Forfatter: Anne Torpegaard Festersen. i§ * SMAG fOF I_IVET

Redaktar: Morten Christensen
Side: /1

Formdl: Opgavens formdl er at fa jer til at reflektere over, hvilken betydning en
baggrundshistorie kan have for gastens smagsoplevelse?

Ferst lidt fortaelling:

De fleste restauranter har et gnske om at give gaesten em helhedsoplevelse nar man besager
deres sted. Man kan benytte mange forskellige metoder for at opna denne oplevelse f.eks. ved
at tilbyde gaesten noget ekstra, @ge serviceniveauet, forsgge at give geesten en mere personlig
oplevelse, eller ggre noget ekstra ud af anretningen. Sidst men ikke mindst, kan hele fortzllingen
omkring et maltid, ggre spiseoplevelsen til noget ganske szerligt. En baggrundshistorie for de
ravarer man anvender, og mdden de er tilberedt pa, kan maske vaere med til at skabe en endnu
bedre og mere fuldendt smagsoplevelse for gesterne.

Hvordan:

| denne lille opgave skal | skrive en baggrundshistorie, som gerne skulle vaere med til at fuldende
den perfekte smags- og helhedsoplevelse for jeres gaester. Teksten skal veere kort og preecis og
gerne fgre geesten ind i lige praecis det univers og den stemning som ger oplevelsen helt unik.
Overvej om teksten skal preesenteres ved serveringen, pa skrift i menukortet eller mdske et helt
tredje sted.

Nedenfor er opstillet inspirationstemaer:

e Baredygtighed, etik/moral og dyrevelferd.,

e Smag.

e Hvor kommer jeres &g fra? Den lokale bondemand, de pasteuriserede, de konventionelle
eller de gkologiske. Brug evt. de 8 smagsdimensionskort som inspiration.

e Tilberedning og historien bag omeletten.

e Brug efter smagsdimensionskortene til at preecisere hvem jeres publikum skal vaere.
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Forlgb: Smag pa agget — omelet med viden 3 o

Forfatter: Morten Christensen. i5 * SMAGforLIVET

Redaktar: Anne Torpegaard Festersen
Side: I/1

Nar man tilbereder en omelet, er det ikke kun teknikken og kendskabet til rdvarerme, der har
stor betydning. Standarden for, hvordan en omelet kan tilberedes, endrer sig fra kultur til kultur.

Formdl: Formalet med denne aktivitet er at fa kendskab til, hvordan kultur og kontekst har haft
betydning for omelettens tilberedning og ingredienssammensatning.

| skal prave at tilberede omelet pa 3 forskellige mader, En simpel omelette nature fra Larousse
og en klassisk omelette a la fermiere fra Escoffiér. Til sidst skal | tilberedes en klassik japansk
okonomiyaki.

Tilberedning
Omelette nature fra Larousse:

4 &g — 30 g smer — salt og peber

/Eg slas ud i en skdl og der tilszettes en smule salt og peber. Blandingen piskes med en gaffel
indtil den er homogen og luftig. Kom halvdelen af smerret pa en pande, st blusset pa hgj
varme og hzld eggeblandingen p4, nar smarret bruser op. Serg for, at zeggene stivner ensartet
pa panden. Nar eggene har den rette konsistens, vendes den ene halvdel ind over den anden.
Lad den foldede omelet glide over pa en tallerken

Omelette a la fermiére fra Escoffier.
3 @g— 15 g smer—en smule salt og peber — 100 g hakket og mager skinke — hakket persille

Som andre former for omelet, men aggene tilfgjes skinke. Omeletten haeldes pd panden og
steges uden at vendes. Det tilstreebes, at den bliver blgd. Ndr den er ferdig, lader man den
glide over pd et fad, og der strgs med hakket persille

Okonomiyaki — Kklassisk japansk omelettype

Til den tredje omelet, skal | finde en opskrift pd okonomiyaki. Her har | valget mellem at lave en
klassisk japansk okonomiyaki eller at fortolke den, som | forestiller jer, at den ville tage sig ud i
det danske eller klassiske franske kgkken.

Perspektiveringsopgave.
Hvilken slags omelet ville | sette pa menukortet i jeres restaurant?! Tilbered en omelet | mener
passer til lige pracis den restaurant | arbejder pa.
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