Forlgb: Baggrundsviden: Bgrn, smag og peedagogik
Aktivitet: Bog: Smag i alle fag - et undervisningsmaterialer til en temauge for en hel skole Q/‘

i S04 SMAGforLIVET

Bog: Smag 1 alle fag - et undervisningsmaterialer til en
temauge for en hel skole

Forfatterer BEva Rymann
Faglige temaer: Smagsoplevelser, Smagsdidaktik

Introduktion:
I maj 2016 holdt Smag for Livet og Kongeskeerskolen i Allinge temauge med smag i samtlige fag og for 0. - 8.
klasse. Her er materialet, der blev brugt.

Aktivitet med dialogopleeg og billeder

Kopiark

Kopiark:
Smag i alle fag.pdf

N8RDEA
FONDEN

Vi stgtter gode liv


https://www.smagforlivet.dk/sites/default/files/kopiark/Smag%20i%20alle%20fag.pdf

"'Smagalle fag”

Undervisningsmaterialer
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Emulsioner



Temauge om SMAG

Undervisningsaktiviteter

EMULSIONER

| dette forlgb fir eleverne kendskab til at vand og olie ikke er blandbare. De undersgger hvordan forskellige

smagsstoffer kan oplegses i hhv. vand og olie. Eleverne stifter desuden bekendtskab med emulsioner og laver

mayonnaise. Eleverne smager pa mayonnaisen og beskriver dens smag og konsistensen.

NIVEAU & FAG

Indskoling: natur/teknik, matematik

FoORMAL

Undervisningsaktiviteterne har som formal:

At eleverne far et kendskab til at vand og olies ikke er blandbare, samt hvilken rolle emulgatorer spiller for
blanding af vand og olie.

At eleverne lzrer at folge en opskrift og kan afveje og afmdle ingredienser-.

At eleverne lzrer hvordan man laver mayonnaise.

At eleverne for forstaelse for at man kan undersgge mad (og andre ting) i et mikroskop og derved fa ny
information.

At eleverne kan bruge deres sanser til at beskrive mad.

FARDIGHEDS- OG VIDENSMAL

| forhold til Folkeskolens Felles Mal retter undervisningsaktiviteterne sig mod:

Natur/teknik
Kompetenceomride: Kompetenceomride: Kompetenceomrade:
Undersggelser Undersggelser Perspektivering
Undersogelser Mennesket Perspektivering
*  Eleven kan udfgre enkle *  Eleven kan relatere viden fra
*  Eleven kan undersgge A
undersggelser med brug af natur/teknologi til sig selv og
sanser 7
enkelt udstyr det nere omrade
*  Eleven har viden om enkle *  Eleven har viden om *  Eleven har viden om natur
undersggelsesmetoder menneskets sanser og teknologi i det nare




Temauge om SMAG

Matematik

Undervisningsaktiviteter

Kompetenceomride:

Matematiske kompetencer

Kompetenceomride:

Geometri og maling

Problembehandling

Maling

Eleven kan bidrage til
Izsning af enkle matematiske
problemer

Eleven har viden om
kendetegn ved

Eleven kan sammenligne
enkle geometriske figurers
omkreds og areal

Eleven har viden om
maleenheder for areal

undersggende arbejde

FORSLAG TIL LARINGSMAL
*  Eleverne kan undersgge om olie og vand er blandbare
*  Eleverne kan afveje og afmile ingredienser
*  Eleverne kan felge en opskrift
*  Eleverne opnar viden og erfaringer med emulsioner
*  Eleverne kan lave en mayonnaise
*  Eleverne kan beskrive smag og konsistens
*  Eleverne lzrer at bruge sanserne

*  Eleverne far viden om at mikroskoper kan bruges til at se ting, man ikke kan se med det blotte gje

MATERIALER
*  Eddike/citronsaft
*  Madolie (gerne m. smag)
*  Vand
°  /Eggeblomme
°  Salt
*  Peber/chili/hvidleg/anden smag/reg/krydderurter...

*  Sennep

UNDERVISNINGSAKTIVITETER
Varighed: 2 lektioner

3 opgaver: 1) at undersgge blandbarheden af vand og olie med og uden emulgator, 2) at undersgge opleseligheden af
smagsstoffer i hhv. vand og olie, 3) at lave en mayonnaise

Opgave I:

*  Afvej og afmal alle ingredienser-.
*  Held vand/eddike og olie sammen og undersgg, om de blander sig.

*  Ryst let og observér om de nu blander sig.



Temauge om SMAG
Undervisningsaktiviteter

Ryst kraftigt og observér.
Tilszt nu emulgator (sennep). Og ryst. Observér at blandingen nu ikke skiller sig.

Kig pa blandingen i mikroskop, og observér, at blandingen stadig er skilt under forsterrelse.
Opgave 2:

Tilset fx salt, citronsyre, hvidlgg, chili, reg til hhv. vand og olie. Undersgg om hhv. vand og olie optager
smagen. (OBS. Nogle smagsstoffer tager lang tid far de er trukket ud i olie, s evaluér evt. resultatet efter
nogle uger, eller lav det inden gvelsen, og det kan bruges til at give mayonnaisen smag)

Opgave 3:

Lav en mayonnaise med piskeris/handmixer-.

Afvej og afmal alle ingredienser-.

Undersgg mayonnaiserne i mikroskop, og beskriv hvordan den ser ud.
Mal oliedraberne pa et print af mayonnaisen — forstarret 1000 gange.

Smag pa mayonnaiserne og beskriv dem; smag, farve, mundfglelse.

TEGN PA LAERING
Eleven kan undersgge blandingen af olie og vand
Eleven kan smage og tilsmage mayonnaise
Eleven kan fortzlle, hvordan mikroskopets prasentation af mayonnaisen hanger sammen med smag og
konsistens



Temauge om SMAG
Undervisningsaktiviteter

EMULSIONER

| dette forlab far eleverne kendskab til at vand og olie ikke er blandbare. De undersgger hvordan forskellige
smagsstoffer kan oplases i hhv. vand og olie. Eleverne stifter desuden bekendtskab med emulsioner og laver
mayonnaise. Eleverne undersager hvilken rolle preparationsmetoden har pa mayonnaisen bl.a. ved at se pa

mayonnaisen i mikroskop. Eleverne beskriver og vurderer smagen og konsistensen af deres mayonnaiser.

NIVEAU & FAG

Mellemtrin: natur/teknik, madkundskab

FoORMAL

Undervisningsaktiviteterne har som formal:

At eleverne far et kendskab til at vand og olies ikke er blandbare, samt hvilken rolle emulgatorer spiller for
blanding af vand og olie, og hvorfor emulgatorer bruges i madlavning.

At eleverne lerer hvordan man laver mayonnaise, og at praparationsmetoden har indflydelse pa resultatet.
At eleverne for forstaelse for at madens (mikroskopiske)opbygning har betydning for smagsoplevelsen, samt
at nogle af disse parametre kan males/undersgges.

At eleverne kan bruge deres viden om vand og olie til at forklare smagsforskelle i mad.

FARDIGHEDS- OG VIDENSMAL

| forhold til Folkeskolens Felles Mal retter undervisningsaktiviteterne sig mod:

Natur/teknik
Kompetenceomrade: Kompetenceomrade:
Undersogelse Undersogelse
Undersggelse Teknologi og ressourcer

Eleven kan gennemfare Eleven kan udvikle enkle
enkle systematiske produkter
undersggelser Eleven har viden om
Eleven har viden om udvikling og vurdering af

variable i en undersggelse produkter



Temauge om SMAG
Undervisningsaktiviteter

Madkundskab
Kompetenceomrade: Kompetenceomrade: Kompetenceomrade:
Madlavning Madlavning Madlavning

Madlavningens fysik og kemi Smag og tilsmagning Smag og tilsmagning
Eleven kan lave mad under Eleven kan skelne mellem
hensyntagen til fysisk- forskellige grundsmage, Eleven kan tilsmage og
kemiske processer konsistens og aroma krydre maden
Eleven har viden om Eleven har viden om Eleven har viden om
madlavnings grundlaeggende grundsmage, konsistens og tilsmagning og krydring
fysik og kemi aroma

FORSLAG TIL LARINGSMAL
Eleverne kan undersgge om olie og vand er blandbare
Eleverne kan nzvne andre eksempler hvor manglende blandbarhed af olie og vand har betydning
Eleverne opnar viden og erfaringer med emulgatorer og emulsioner
Eleverne kan forklare effekten af mayonnaisens ingredienser
Eleverne kender til forskellig fordeling af smagsstoffer i hhv. olie og vand
Eleverne kan anvende deres viden om vand og olie til at forklare smagsstofferne fordeling i madsystemer
Eleverne kan lave en mayonnaise
Eleverne kender til 2ggeblommens fysisk-kemiske egenskab i en mayonnaise
Eleverne har en forstaelse for at tilberedningsmetoder har en betydning for resultatet i madlavning
Eleverne kan vurdere smag og konsistens
Eleverne kan anvende et mikroskop til at forsterre ting, som man ikke kan se med det blotte gje

Eleverne har forstaelse for at mikroskopiske strukturer pavirker den samlede struktur af mad

MATERIALER
Eddike/citronsaft
Madolie (gerne m. smag)
Vand
/Eggeblomme
Salt
Peber/chili/hvidlag/anden smag/reg/krydderurter...
Lechitin

Sennep

UNDERVISNINGSAKTIVITETER
Varighed: 2 lektioner

3 opgaver: 1) at undersgge blandbarheden af vand og olie med og uden emulgator, 2) at undersgge oplaseligheden af
smagsstoffer i hhv. vand og olie, 3) at lave en mayonnaise med hhv. piskeris og stavblender



Temauge om SMAG
Undervisningsaktiviteter

Opgave I:

Hzld vand/eddike og olie sammen og undersag, og de blander sig.

Ryst let og observér om de nu blander sig. Laeg marke til at der dannes store draber, og der sker hurtig
faseadskillelse.

Ryst kraftigt og observér. Leeg maerke til at der dannes sma draber, og der sker langsom faseadskillelse.
Tilszt nu emulgator (lechitin/sennep). Og ryst. Observér at blandingen nu ikke skiller sig.

Kig pa blandingen i mikroskop, og observér, at blandingen stadig er skilt under forsterrelse.

Opgave 2:

Tilset fx salt, citronsyre, hvidlag, chili, reg til hhv. vand og olie. Undersgg om hhv. vand og olie optager
smagen. (OBS. Nogle smagsstoffer tager lang tid far de er trukket ud i olie, sa evaluér evt. resultatet efter
nogle uger, eller lav det inden gvelsen, og det kan bruges til at give mayonnaisen smag)

Opgave 3:

Lav en mayonnaise med hhv. piskeris og stavblender. Notér hvor meget olie, der tilszttes inden, der nas en
passende konsistens i begge tilfelde.

Undersag mayonnaiserne i mikroskop, og notér forskelle, serligt drabestarrelse.

Smag pa mayonnaiserne og beskriv dem; smag, farve, mundfelelse. Er der forskel pa intensiteten af smagen

hvis der er brugt smagsolier?

TEGN PA LERING
Eleven demonstrerer grundleggende viden om emulsioner

Eleven kan smage og tilsmage — og beskrive komponenter, som indgar i smag



Temauge om SMAG
Undervisningsaktiviteter

EMULSIONER

| dette forlgb far eleverne kendskab til emulsioner ved at lave en mayonnaise. Eleverne far selvsyn for mayonnaises
mikrostruktur ved at undersgge mayonnaise i et mikroskop. Eleverne lgser en problemstilling om at optimere
mangden af mayonnaise fra en enkelt 2ggeblomme. Slutteligt smager eleverne pa mayonnaisen.

NIVEAU & FAG
Udskoling: fysik og kemi, matematik

Q)

FoORMAL

Undervisningsaktiviteterne har som formal:

* At eleverne far en kendskab for vand og olies forskellige natur, der gor dem ikke-blandbare, samt hvilken
rolle emulgatorer spiller. Samtidig far eleverne forstaelse for molekylers stgrrelser/antal.

* At eleverne ved undersggelser i mikroskop dokumenterer, at der er forskel pa makroskopiske og
mikroskopiske strukturer.

* At eleverne arbejder undersggende i aktiviteten.

* At eleverne bruger deres viden og forsggsobservationer til at opstille en model for mayonnaisen, og at denne
model bruges til at lase en problemstilling, der efterproves.

* At eleverne overvejer, hvordan smag fordeler sig mellem olie og vand.

FARDIGHEDS- OG VIDENSMAL

| forhold til Folkeskolens Felles Mal retter undervisningsaktiviteterne sig mod:

Fysik og kemi

Kompetenceomrade: Kompetenceomrade: Kompetenceomrade:
Undersogelse Perspektivering Modellering
Undersggelse Stof og stofkredslgb Modellering

Eleven kan formulere og
undersgge en afgrenset
problemstilling med
naturfagligt indhold
Eleven har viden om
undersggelsesmetoders
anvendelsesmuligheder og
begransninger

Eleven kan anvende stoffer
hensigtsmassigt i hverdagen
Eleven har viden om
egenskaber ved materialer
og kemikalier

Eleven kan anvende
modeller til forklaring af
fenomener og
problemstillinger i naturfag
Eleven har viden om
modellering i naturfag




Temauge om SMAG
Undervisningsaktiviteter

Matematik
Kompetenceomrade: Kompetenceomrade:
Geometri og maling Matematiske kompetencer

Geometriske egenskaber og

Problembehandling
sammenhange

*  Eleven kan undersgge
sammenhange mellem
lengdeforhold, arealforhold
og rumfangsforhold

*  Eleven har viden om
ligedannethed og
storrelsesforhold

*  Eleven kan planlegge og
gennemfore
problemlgsningsprocesser

*  Eleven har viden om
elementer i
problemlgsningsprocesser

FORSLAG TIL LARINGSMAL
*  Eleverne opnar viden og erfaringer med emulsioner
*  Eleverne far en forstaelse for molekylere stgrrelser og antal
*  Eleverne kan redegare for en mayonnaises indhold og mikroskopiske struktur
*  Eleverne kan forklare forskellen pa og effekten af forskellige fremstillingsmetoder
* Eleverne kan anvende deres viden om geometri til at opstille en model for mayonnaise og lzse en
problemstilling
*  Eleverne kan identificere afgerende antagelser i modeller og beregninger

*  Eleverne kan anvende deres viden om vand og olie til at forklare smagsstofferne fordeling i madsystemer

MATERIALER
*  Eddike/citronsaft
*  Madolie
* Vand
*  /Eggeblomme
°  Salt

UNDERVISNINGSAKTIVITETER
Varighed: 2-3 lektioner

10-15 minutter introduktion til emulsioner, blandbarhed af vand og olie, oplgselighed af smagsstoffer i hhv. vand og

olie, og mayonnaise. Repetition af overfladeareal og rumfang af en kugle.
2 timer las nedenstdende problemstilling ved modellering, udregning og forsag.

Problemstilling: Hvordan skal mayonnaise piskes for at fG mest muligt mayonnaise fra én eggeblomme? Piskeris eller

stavblender? Hvor meget mayonnaise kan man lave i de to tilfelde?



Temauge om SMAG
Undervisningsaktiviteter

Fremgangsmade:
Opskrift: | ®ggeblomme (20 g), | spsk eddike (15 mL), I dL madolie, salt

Pisk ggeblomme og eddike sammen. Tilszt olien — farst dribevist, siden i en tynd strale.

Info/antagelser:

¢ Antal emulgatormolekyler i én ®ggeblomme = 1,5%10?' molekyler = 1.500.000.000.000.000.000.000 molekyler
Beregning af ovenstdende: En ggeblomme vejer 20 g. Den bestar af 50 % vand, 16 % protein og 33 % fedt. Af
fedtet er 67 % triglycerider, 5 % kolesterol og 28 % fosforlipider (emulgator). Dermed bliver den samlede
vegt af emulgator:

33%*%28% *20g~2g
Molekylevagten af et fosforlipid er ca. 800 g/mol, et mol er 6*10% molekyler. Dvs. antallet af
emulgatormolekyler er:
2 g/ (800 g/mol) * 6*10* molekyler/mol = 1,5%10* molekyler

¢ Overfladeareal af ét emulgatormolekyle = | nm* = 1*10"'® m* = 0,000000000000000001 m?

Dette er eksperimentelt bestemt.

Indledende overvejelser:
*  Hvad er de forskellige ingrediensers rolle i mayonnaisen?
Svar: vand = kontinuert fase, olie = oplgst fase, ggeblomme = emulgator, dvs. dekke oliedrabe
*  Hvad kan fa en mayonnaise til at skille?

Svar: mangel pa vand (kuglerne kan kun tatpakkes til en vis grad) eller mangel pa emulgator (nar der ikke er mere
emulgator, vil draber danne en oliefase)

*  Hvad er den begrensende faktor inden mayonnaisen skiller i vores opgave?!
Svar: emulgator/zggeblomme
Indledende forsag:

* Lav en mayonnaise med hhv. piskeris og stavblender, hvor | bruger lige meget vand, olie og aggeblomme.
Undersgg under mikroskop.

*  Hvad er den primare forskel pa mayonnaiserne?
Svar: piskeris = store draber (+luft), stavblender = sma draber

*  Hvordan smager/fgles mayonnaiserne?

*  Hvor stor er en oliedrabe i gennemsnit i de to tilfelde?
Svar: | um og 10 pm
Overvejelse:
e Hovilken betydning har drabestgrrelsen for brugen af emulgator?
Svar: sma draber = stgrre areal til rumfang forhold

*  Hovilken piskemetode vil da give mest mayonnaise?



Temauge om SMAG

Undervisningsaktiviteter

Svar: piskeris, da der bruges mindre emulgator (vores begransende faktor) til at blande mere olie i
*  Hovilken rolle spiller det om der er luft i mayonnaisen?
svar: mayonnaisen vil fylde mere med luft i (der vil ogsa ligge emulgator ud mod luften).

Beregning:

¢ Ud fra miling af den gennemsnitlige dribestarrelse, beregn da rumfanget af én drabe? (4/3 pi r’)
Svar: Piskeris: 4/3*3%(5%10¢)® m? = 4%|25%10"'® m?= 500%10"'® m*= 5*%|0"'® m?
Blender: 4/3*3%(0,5%10%)® m* = 4%0,125%10"'® m>= 0,5%10"'® m*= 5*%]0"'° m?
*  Hvor mange gange mindre er rumfanget af den lille drabe?
Svar: 1000
*  Hvor mange draber dannes fra | dL olie? (I dL = 0,0001 m? = I*]0™ m?
Svar: Piskeris: 1¥10* m?/ 5%10"® m?> = 2 * 10" draber = 200 mia. (2*antal stjerner i Mzlkevejen!)
Blender: 1¥10* m?/ 5%10'"* m? = 2 * 10'* draber

e Ud fra miling af den gennemsnitlige drabestarrelse, beregn da overfladearealet af én drabe. (overfladeareal af
kugle = 4 pi r?)

Svar: Piskeris: 4%3%(5%10)? m? = 12%¥25%10"'? m* = 300%*10"'> m? = 3*10"° m?
Blender: 4¥3*%(0,5%10%)? m? = 12%0,25%10"'> m? = 3*10"'> m?
*  Hvor mange gange mindre er overfladearealet af den lille drabe?
Svar: 100
*  Hvor mange emulgatormolekyler skal der til at dekke én drabe?
Svar: overfaldeareal af kugle/overfladeareal af ét emulgator molekyle:
Piskeris: 3*107'® m? / 1*10"'® m* = 3*10° molekyler
Stavblender: 3*10"'2 m* / 1*10'® m? = 3*10° molekyler
*  Hvor mange emulgatormolekyler skal dertil at dekke draberne i | dL olie?
Svar: antal draber i | dL olie * antal molekyler pr. drabe:
Piskeris: 2 * 10" draber * 3*|0® molekyler/drabe = 6*10'’ molekyler
Stavblender: 2 * 10" draber * 3*10° molekyler/dribe = 6*10%° molekyler
*  Hvor mange gange flere emulgatormolekyler skal der bruges for at danne sma draber?
Svar: 10
*  Hvor meget olie kan man maksimalt tilsztte til én ggeblomme, nar man laver mayonnaise?

Svar: fx total antal emulgatormolekyler i 2ggeblomme / antal emulgatormolekyler i | dLolie:
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Undervisningsaktiviteter

Piskeris: 1,5 * 10*' molekyler/zggeblomme / 6%10'° molekyler/dL = 0,25 *10* dL/=ggeblomme = 25
dL/zggeblomme

Stavblender: 1,5 * 10?' / 6¥10% = 0,25 *10' dL/=ggeblomme = 2,5 dL/zggeblomme

*  Hvad er da det maksimalt samlede rumfang af mayonnaisen? (mangden af vand kan enten antages at vaere 20
g 4 g 8
% eller det kan testes hvor meget olie, der kan tilszttes testmayonnaisen fgr den skiller pa grund af mangel pa
vand. NB! Tag en lille del af test mayonnaisen ud for at undga aft bruge for meget olie.)

Svar: 1,2 * maksimal mangde olie:
Piskeris: 1,2 * 25 = 30 dL
Stavblender: 1,2 ¥ 2,5 =3 dL
Endeligt forseg:

*  Efterprev om beregningerne passer med praksis ved at tilsaette mere olie og vand til én af testmayonnaiserne.
(NB! for at sparre olie udtages kun en lille del af testmayonnaisen og der "regnes baglens”)

e Tag en lille del af mayonnaisen ud og smag til med salt.

Sporgsmal:

*  Passede teori og praksis?

Svar: nej, vi har lavet overslagsberegninger

*  Hvor stor var afvigelsen?

Svar: Vi kan lave mere mayonnaise end beregnet

*  Hvad kan vere arsag til afvigelsen?

Svar: Bl.a. vil proteiner og kolesterol ogsa virke emulgerende
Ekstraopgave:

*  Antag at vi kunne skille mayonnaisen helt igen til vand, olie, og emulgator. Hvad vil hhv. vandet og olien smage

af i den tilsmagte mayonnaise, og hvorfor?

Svar: vand = salt, syre, da de er vandoplgselige, olie = chili, da smagstofferne i chili primzrt er fedtoplaselige.

TEGN PA LERING
*  Eleven kan arbejde problemorienteret

*  Eleven kan anvende modeller i problemlgsning
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Vi stgtter

INntroduktion
t1l
sanser



Temauge om SMAG
Undervisningsaktiviteter

INTRODUKTION TIL SMAG OG SANSER

| dette forlgb skal eleverne erfare, at smagen ikke kun sidder pa tungen, men at man smager med alle sanserne. De
skal derfor arbejde undersggende og oplevende ved at smage, dufte, rore, fale og lytte. Desuden skal eleverne lere at
sette ord og faglige udtryk pa deres smagsoplevelser, og samtidig blive bevidste om, at smag er individuelt

NIVEAU & FAG
Indskoling: natur/teknik, dansk

FoORMAL

Undervisningsaktiviteterne har som formal:

* At eleverne tilegner sig tilegner sig introducerende viden om sanserne og sansernes betydning for smag.

° At eleverne bliver nysgerrige pa at smage nye ting

FARDIGHEDS- OG VIDENSMAL

| forhold til Folkeskolens Felles Mal retter undervisningsaktiviteterne sig mod:

Natur/teknik (efter 2. klassetrin)

Kompetenceomrade: Kompetenceomrade:
Undersogelse Perspektivering
Mennesket Perspektivering i naturfag

*  Eleven kan relatere viden fra
natur/teknologi til sig selv og
det nere omrade

*  Eleven har viden om natur
og teknologi i det nare

*  Eleven kan undersgge
sanser

*  Eleven har viden om
menneskets sanser
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Undervisningsaktiviteter

Dansk (efter 2. klassetrin)

Kompetenceomrade: Kompetenceomrade:
Kommunikation Lasning
Dialog Sammenhang

*  Eleven kan veksle mellem at
lytte og ytre sig

*  Eleven har viden om
turtagning

*  Eleven kan bruge
talesproget i samtale og
samarbejde

*  Eleven har viden om enkle
samtaleformer

*  Eleven kan forbinde
tekstens emne med egen
viden, erfaring og ideer.

*  Eleven har viden om samspil
mellem tekst og leser

FORSLAG TIL LARINGSMAL
*  Eleverne kender de 5 sanser.
*  Eleverne kan beskrive sanselige indtryk.

*  Eleverne kan diskutere sanseindtryk

MATERIALER
*  Plakat med de 5 sanser pa (SmagforLivet-plakat)
*  Plakat med de 5 grundsmage pa (SmagforLivet-plakat)
* Blafarve
°  Vatpinde
*  Spejl/spejle
*  Enten skal lzereren give uddele et stykke frugt hver, ellers kunne det vare en lektie til i dag, at alle elever skal
medbringe ét stykke frugt eller en lille grentsag, som de skal bruge i undervisningen.
*  Tablets, mobiler, computer eller andet med adgang til nettet, sa det er muligt at finde et billede.
e Skriveredskaber
*  Blede chips
*  Spraede chips



Temauge om SMAG
Undervisningsaktiviteter

UNDERVISNINGSAKTIVITETER
Varighed: 2 lektioner

Aktivitet | - Introduktion til de 5 sanser (ca. 50 min)

Lareroplag: Aktivering af elevernes forforstaelse.

Hvad ved vi om sanser — hvilke sanser har vi? Tag udgangspunkt i plakat med de 5 sanser.

Fortel om de 5 sanser.
@velse | — Smagssansen: Eleverne skal have malet deres tunge bla, sa de kan se, hvor deres smagslog
sidder. Pa den made skal de blive bevidste om, hvordan man smager maden pa tungen, hvor mange smagslog
man faktisk har, og at alle disse smagslag kan skelne mellem 5 grundsmage.

http:/Iwww.smagforlivet.dk/materialer/prov-selv-farv-tungen-bld-og-se-smagssansen

Qvelse 2 - Lugtesansen og synssansens betydning: Eleverne skal erkende og opleve, at deres
luftesans og synssans har stor betydning for smag.
Eleverne skal holde sig for nesen og lukke deres gjne. | deres hand far nogen af dem lidt kakao,
andre noget kanel. Eleverne skal nu smage pa det, uden at kunne se og dufte. Nar de har smagt et
par sekunder skal de slippe for nesen samtidig pa lererens signal, og fortelle hvad de smager-.
Efterfolgende skal de diskutere, hvornar de kunne smage, pracis hvad det var, samt hvilke sanser, de
brugte til at smage med.
Diskuter folgende spargemal med eleverne:
Hvornar kunne | smage, hvad det var?
Hvilke sanser brugte | til at smage med?
Lugtesansen kan skelne mellem op til | billion forskellige dufte, mens smagssansen kun kan
skelne mellem 5! Det er derfor maden nogle gange ikke smager af sarlig meget, hvis man fx
er forkelet.
Hvilken betydning havde det haft, hvis det var et stykke rigtig chokolade, som | skulle smage? — havde
man sa kunne gztte det med en anden sans? (fglesansen)
Hvilken betydning har det, at | ikke kunne se det, som det | skulle smage?
@velse 3 - Folesansens betydning: Eleverne skal smage pa blade og sprade chips for at blive bevidste
om, hvor stor betydning, som fglesansen i munden har. Diskuter falesansens betydning med eleverne
efterfglgende og sparg, hvilke retter/ravarer, de kender, som helst skal vere sprgde (pizza, guleradder, ristet
toastbrad, kiks, snack-peber..) og hvilke der helst skal vare blade (boller, kogt pasta, pomfritter indeni/sprod
udenpd, vingummi, avocado...).

Aktivitet 2 - ”Mad opleves med alle sanser” (ca. 45 min)

Lareroplag: Lzreren fortzller, hvordan alle sanserne har betydning for smagen med udgangspunkt i et
stykke frugt eller en grentsag. Tag eksempelvis udgangspunkt i en pzre, en gulerod, et able, et jordbaer, en
banan eller andet.
Inddrag plakat med sanser og introducer eleverne til begrebet ®stetik. Fortal dem, at alt mad giver
en et helt bestemt astetisk indtryk, som betyder, at maden taler til alle ens sanser, og fortller en,
om frugten fx ser lekker og indbydende ud.
Synssansen fortaller en, at paren er gren med brunlige pletter, at den har en stilk, en helt bestemt
form, at den skinner, at den ser moden ud...
Lugtesansen fortazller en, at paeren dufter friskt, og maske minder duften om noget helt bestemt?
Horesansen fortzller en, at paren er saftig, fordi den siger en bestemt lyd, nar man tager en bid af
den.
Folesansen forteller en at den er glat udenpa, saftigt og lidt melet indeni nar det bides og tygges pa
den.
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Undervisningsaktiviteter

Smagssansen forteller hvilken grundsmage den har, at den er sad og maske lidt bitter.
@velse 4: Eleverne skal finde deres stykke frugt/grent frem.
Eleverne gar sammen to og to. Eleverne skal nu forsgger at beskrive frugtens smag ud fra de
forskellige sanser.
For du spiser:
Brug din synssans:
Beskriv hvad du ser?
Farve, form, friskhed...
Brug din lugtesans:
Beskriv hvordan pzren dufter?
Minder duften dig om noget?
Imens du spiser:
Brug din heresans:
Beskriv den lyd der kommer, nar du tager en bid.
Hvad fortzller denne lyd dig?
Siger det fx et knaek som fortzller dig, at den er spred?
Brug din folesans:
Brug dine hander til at beskrive, hvordan frugten fgles udenpa?
Tag en bid og beskriv hvordan frugten fgles inde i munden.
Er den glat, melet, hard, blad, saftig, ter, ru...?
Brug din smagssans:
Beskriv hvilke grundsmage, som du kan smage.
Er den sur, sad, salt, bitter eller umami?
Hvis det er svert, sa hold dig for nesen imens.
Ovelse 5:
Materialer: powerpoint eller dokument som kan vises pa smartboard.
Pa dette kan man se nogle billeder af retter/madvarer, hvor der ved siden af star nogle ord. Nogle af
ordene kan man bruge til at beskrive smagen af retten med. Eleverne skal forst to og to diskutere,
hvilke ord, som der passer til retten. Efterfelgende samles der op og diskuteres i fellesskab.
Billede: Gulerod — ord: sort, orange, blgd, hard
Billede: Et glas mzlk — ord: hvid, varm, lunken, kold,
Billede: Jordbaer - Ord: sed, red, gren, frisk, ter, salt, sommer
Billede: Burger — Ord: spred, red, bled, salt, sad,
Billede: Slik — Ord: sgd, salt, hard, bled

TEGN PA LARING
Eleven beskriver, hvilke sanser man kan smage med
Eleven beskriver et stykke frugt ved brug af alle sanser
Eleven giver udtryk for, hvilken betydning, de enkelte sanser har for smagsoplevelsen

Eleven beskriver og diskuterer smagsoplevelser
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Undervisningsaktiviteter

INTRODUKTION TIL SMAG OG SANSER

| dette forlgb skal eleverne erfare, at smagen ikke kun sidder pa tungen, men at man smager med alle sanserne. De
skal derfor arbejde undersggende og oplevende ved at smage, dufte, rore, fale og lytte. Desuden skal eleverne lere at
sette ord og faglige udtryk pa deres smagsoplevelser, og samtidig blive bevidste om, at smag er individuel

NIVEAU & FAG

Mellemtrin: natur/teknik, dansk, madkundskab

FoORMAL

Undervisningsaktiviteterne har som formal:

At eleverne tilegner sig tilegner sig introducerende viden om sanserne og sansernes betydning for smag.

At eleverne bliver nysgerrige pa at smage nye ting

FARDIGHEDS- OG VIDENSMAL

| forhold til Folkeskolens Felles Mal retter undervisningsaktiviteterne sig mod:

Natur/teknik

Kompetenceomrade:
Kommunikation

Ordkundskab

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

Eleven har viden om
naturfaglige og teknologiske
fagord og begreber
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Madlavning

Madens astetik

Eleven kan fortolke sanse-
og madoplevelser

Eleven har viden om
sanselighed

Eleven kan vurdere mads
®stetiske indtryk og udtryk
Eleven har viden om mads
®stetiske
vurderingskriterier

Dansk
Kompetenceomrade: Kompetenceomrade:
Fremstilling Kommunikation
Fremstilling Dialog
Eleven kan indga i dialog i
mindre grupper
Eleven kan udtrykke sig Eleven har viden om
kreativt og samtaleregler
eksperimenterende Eleven kan lytte aktivt til
Eleven har viden om andre og falge op med
ordforrad og sproglige spargsmal og respons
valgmuligheder Eleven har viden om
lytteformal og
undersggende spgrgsmal
Madkundskab
Kompetenceomrade: Kompetenceomrade:

Madlavning

Smag og tilsmagning

Eleven kan skelne mellem
forskellige grundsmage,
konsistens og aroma
Eleven har viden om
grundsmage, konsistens og
aroma

FORSLAG TIL LARINGSMAL
Eleverne kan beskrive de 5 sanser
Eleverne kan kende de 5 grundsmage
Eleverne kan beskrive, hvilke sanselige indtryk, som ravarerne giver
Eleverne kan give udtryk for sansernes betydning for smagen.

Eleverne kan diskutere smagsoplevelser med andre
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MATERIALER
Plakat med de 5 sanser pa (SmagforLivet-plakat)
Plakat med de 5 grundsmage pa (SmagforLivet-plakat)
Bl3 farve
Vatpinde
Spejl/spejle
Enten skal lzreren give uddele et stykke frugt hver, ellers kunne det vare en lektie til i dag, at alle elever skal
medbringe ét stykke frugt eller en lille grentsag, som de skal bruge i undervisningen.
Tablets, mobiler, computer eller andet med adgang til nettet, sa det er muligt at finde et billede.
Skriveredskaber
Papir

Se ravareliste i ovelse 3

UNDERVISNINGSAKTIVITETER
Varighed: 2 lektioner

Aktivitet | - Introduktion til de 5 sanser (ca. 50 min)

Lareroplag: Aktivering af elevernes forforstaelse.

Hvad ved vi om sanser — hvilke sanser har vi? Tag udgangspunkt i plakat med de 5 sanser.

Fortel om de 5 sanser.
@velse | — Smagssansen: Eleverne skal have malet deres tunge bla, sa de kan se, hvor deres smagslag
sidder. P4 den made skal de blive bevidste om, hvordan man smager maden pa tungen, hvor mange smagsleg
man faktisk har, og at alle disse smagslag kan skelne mellem 5 grundsmage.

http:/lwww.smagforlivet.dk/materialer/prov-selv-farv-tungen-bld-og-se-smagssansen

Qvelse 2 - Lugtesansen og synssansens betydning: Eleverne skal erkende og opleve, at deres
luftesans og synssans har stor betydning for smag.
Eleverne skal holde sig for nesen og lukke deres gjne. | deres hiand far nogen af dem lidt kakao, andre
noget kanel. Eleverne skal nu smage pa det, uden at kunne se og dufte. Nar de har smagt et par sekunder
skal de slippe for nasen samtidig pa lererens signal, og fortzlle hvad de smager. Efterfolgende skal de
diskutere, hvornar de kunne smage, precis hvad det var, samt hvilke sanser, de brugte til at smage med.
Diskuter folgende spargemal med eleverne:
Hvornar kunne | smage, hvad det var?
Hvilke sanser brugte | til at smage med?
Lugtesansen kan skelne mellem op til | billion forskellige dufte, mens smagssansen kun kan skelne
mellem 5! Det er derfor maden nogle gange ikke smager af saerlig meget, hvis man fx er forkelet.
Hvilken betydning havde det haft, hvis det var et stykke rigtig chokolade, som | skulle smage? — havde
man sa kunne gztte det med en anden sans? (fglesansen)
Hvilken betydning har det, at | ikke kunne se det, som det | skulle smage?
Ovelse 3 - Folesansens betydning: Eleverne skal smage pa blade og sprade chips for at blive bevidste
om, hvor stor betydning, som fglesansen i munden har. Diskuter folesansens betydning med eleverne
efterfolgende og sparg, hvilke retter/ravarer, de kender, som helst skal vere sprede (pizza, guleradder, ristet
toastbred, kiks, snack-peber..) og hvilke der helst skal vare blede (boller, kogt pasta, pomfritter indenilsprod

udenpd, vingummi, avocado...).



Temauge om SMAG
Undervisningsaktiviteter

Aktivitet 2 - ”Mad opleves med alle sanser” (ca. 45 min)

Lareroplag: Lzreren fortzller, hvordan alle sanserne har betydning for smagen med udgangspunkt i et
stykke frugt eller en grontsag. Tag eksempelvis udgangspunkt i en pare, en gulerod, et ®ble, et jordber, en
banan eller andet.
Inddrag plakat med sanser og introducer eleverne til begrebet astetik. Fortael dem, at alt mad giver
en et helt bestemt @stetisk indtryk, som betyder, at maden taler til alle ens sanser, og forteller en,
om frugten fx ser lekker og indbydende ud.
Synssansen fortzller en, at paren er gren med brunlige pletter, at den har en stilk, en helt bestemt
form, at den skinner, at den ser moden ud...
Lugtesansen fortazller en, at paeren dufter friskt, og maske minder duften om noget helt bestemt?
Horesansen fortller en, at peren er saftig, fordi den siger en bestemt lyd, nar man tager en bid af
den.
Folesansen fortzller en at den er glat udenpa, saftigt og lidt melet indeni nar det bides og tygges pa
den.
Smagssansen forteller hvilken grundsmage den har, at den er sad og maske lidt bitter.
@velse 4: Eleverne skal finde deres stykke frugt/gront frem.
Eleverne gir sammen to og to. Eleverne skal nu forsgger at beskrive frugtens smag ud fra de
forskellige sanser.
For du spiser:
Brug din synssans:
Beskriv hvad du ser?
Farve, form, friskhed...
Brug din lugtesans:
Beskriv hvordan paren dufter?
Minder duften dig om noget?
Imens du spiser:
Brug din heresans:
Beskriv den lyd der kommer, nar du tager en bid.
Hvad fortzller denne lyd dig?
Siger det fx et knaek som fortzller dig, at den er spred?
Brug din folesans:
Brug dine hander til at beskrive, hvordan frugten fgles udenpa?
Tag en bid og beskriv hvordan frugten fgles inde i munden.
Er den glat, melet, hard, blad, saftig, ter, ru...?
Brug din smagssans:
Beskriv hvilke grundsmage, som du kan smage.
Er den sur, sad, salt, bitter eller umami?

Hvis det er svert, sa hold dig for nesen imens.
Aktivitet 3 — Smagen af min livret! (ca. 30 min)

Lareroplag: Du har helt sikkert en livret eller maske endda flere. Men hvorfor er det lige pracis den ret,
som er din livret? Det har du maske ikke tenkt sa meget over, og det skyldes, at smagen er et samlet indtryk
af mange forskellige ting. Derfor er der mange ting, som kan have indflydelse p3, at du synes, at netop denne
ret smager sa fantastisk godt. Du har bl.a. lzrt, at alle sanserne har en betydning hver for sig. Men det er jo
sjeldent, at man spiser med en klemme for nasen eller med bind for gjnene, sa smagen er altid en samlet
oplevelse af flere forskellige indtryk.
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Ud over sanserne er der ogsa andre ting, som kan have indflydelse pa, at netop denne ret er sa

lekker. Maske er det fordi retten vaekker gode minder.

Lad eleverne diskutere to og to i to minutter om, hvilke forhold som kan pavirker deres smag.
@velse 5: Eleverne skal hver iser finde pa én livret. De skal finde et billede frem af denne ret pa nettet.
Maske har de allerede et billede af den pa deres mobil. Eleverne skal nu hver iszr bruge 10 minutter pa
skriftligt at beskrive deres livret ved brug af deres tillzerte viden om sanser og smag. Efterfalgende skal de alle
ga rundt i klassen og udveksle deres tanker om, hvorfor denne ret smager sa godt

Tag udgangspunkt i falgende spargsmal:

Hvorfor smager denne ret serlig lakker?

Er den sarlig sed, sur, bitter, umami, saltet?

Er den spred, blgd, saftig, knasende, cremet...

Er der ogsa andre grunde til, at denne ret er din livret? Skyldes det maske...

At du altid spiser den sammen med din familie?

At du spiser den ved szrlige anledninger?

At retten skaber gode minder?

At du deler den livret med andre?
Laes denne beskrivelse op for eleverne som stotte:
Jordbaer med malk og flede er min livret. Det er den bedste dessert, som der findes. Jeg elsker
denne ret, fordi den smager meget sedt og dufter friskt. Duften minder mig om sommer og min
mormors have, hvor der er sd hyggeligt om sommeren. Jordbzrrene i retten skal vere rede og
skaeres i mindre stykker, sd de kan spises med en ske sammen med den hvide, kolde og cremede
flode. Det smager ekstra godt, hvis man fdar kammerjunker i for sa bliver desserten lidt ekstra
sprod og knasende...

TEGN PA LARING
Eleven beskriver, hvilke sanser man kan smage med
Eleven beskriver et stykke frugt ved brug af alle sanser
Eleven giver udtryk for, hvilken betydning, de enkelte sanser har for smagsoplevelsen

Eleven beskriver og diskuterer smagsoplevelser
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Undervisningsaktiviteter

INTRODUKTION TIL SMAG OG SANSER

| dette forlgb skal eleverne erfare, at smagen ikke kun sidder pa tungen, men at man smager med alle sanserne. De
skal derfor arbejde undersggende og oplevende ved at smage, dufte, rore, fale og lytte. Desuden skal eleverne lere at
sette ord og faglige udtryk pa deres smagsoplevelser, og samtidig blive bevidste om, at smag er individuel

NIVEAU & FAG
Udskoling: dansk, madkundskab

(o,

FORMAL b o) 0

Undervisningsaktiviteterne har som formal:

* At eleverne tilegner sig tilegner sig introducerende viden om sanserne og sansernes betydning for smag.

* At eleverne bliver nysgerrige pa at smage nye ting

FARDIGHEDS- OG VIDENSMAL

| forhold til Folkeskolens Felles Mal retter undervisningsaktiviteterne sig mod:

Dansk

Kompetenceomrade:
Fortolkning

Oplevelse og indlevelse

*  Eleven kan formulere egne
oplevelser og sansninger i
®stetisk sprog

*  Eleven har viden om
®stetisk sprogbrug

Madkundskab (efter 7. klassetrin)

Kompetenceomrade:
Madlavning

Kompetenceomrade:
Fodevarebevidsthed

Kompetenceomrade:
Madlavning

Madens astetik Kvalitetsforstaelse og madforbrug Smag og tilsmagning

*  Eleven kan fortolke sanse-

og madoplevelser
Eleven har viden om
sanselighed

Eleven kan vurdere
madforbrug i relation til
kvalitet, hverdagsliv, astetik
og markedsfaring

Eleven kan skelne mellem
forskellige grundsmage,
konsistens og aroma
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Eleven kan vurdere mads
®stetiske indtryk og udtryk

*  Eleven har viden om
faktorer der pavirker

Eleven har viden om
grundsmage, konsistens og

*  Eleven har viden om mads madforbrug aroma
®stetiske
vurderingskriterier
Madkundskab (valgfag)
Kompetenceomrade: Kompetenceomrade:
Maltid og madkultur Madlavning

Maltider og smag

Eksperimenterende madlavning

Eleven kan etablere smags-
og verdifulde maltider
Eleven har viden om
sammenhang mellem smags,
madglede og livskvalitet
Eleven kan vurdere mads
®stetiske indtryk og udtryk
Eleven har viden om mads
®stetiske
vurderingskriterier

*  Eleven kan eksperimentere
med egne smagsoplevelser i
madlavning

*  Eleven har viden om
sensorik og smag

FORSLAG TIL LARINGSMAL

Eleverne kan beskrive de 5 sanser

Eleverne kan kende de 5 grundsmage

Eleverne kan beskrive, hvilke sanselige indtryk, som ravarerne giver

Eleverne kan give udtryk for sansernes betydning for smagen.

Eleverne kan diskutere smagsoplevelser med andre

MATERIALER

Plakat med de 5 sanser pa (SmagforLivet-plakat)

Plakat med de 5 grundsmage pa (SmagforLivet-plakat)

Bl farve
Vatpinde
Spejl/spejle

Enten skal lzreren give uddele et stykke frugt hver, ellers kunne det vare en lektie til i dag, at alle elever skal

medbringe ét stykke frugt eller en lille grentsag, som de skal bruge i undervisningen.

Tablets, mobiler, computer eller andet med adgang til nettet, sa det er muligt at finde et billede.

Skriveredskaber
Papir

Se ravareliste i ovelse 3
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Undervisningsaktiviteter

UNDERVISNINGSAKTIVITETER
Varighed: 2 lektioner

Aktivitet | - Introduktion til de 5 sanser (ca. 50 min)

Lareroplag: Aktivering af elevernes forforstaelse.

*  Hvad ved vi om sanser — hvilke sanser har vi? Tag udgangspunkt i plakat med de 5 sanser.

*  Fortzl om de 5 sanser.

@velse | — Smagssansen: Eleverne skal have malet deres tunge bla, sa de kan se, hvor deres smagslog
sidder. P4 den made skal de blive bevidste om, hvordan man smager maden pa tungen, hvor mange smagsleg
man faktisk har, og at alle disse smagslag kan skelne mellem 5 grundsmage.

°  http://lwww.smagforlivet.dk/materialer/prov-selv-farv-tungen-bld-og-se-smagssansen

Qvelse 2 - Lugtesansen og synssansens betydning: Eleverne skal erkende og opleve, at deres

luftesans og synssans har stor betydning for smag.

*  Eleverne skal holde sig for nasen og lukke deres gjne. | deres hand far nogen af dem lidt kakao, andre
noget kanel. Eleverne skal nu smage pa det, uden at kunne se og dufte. Nar de har smagt et par sekunder
skal de slippe for nasen samtidig pa lererens signal, og fortzlle hvad de smager. Efterfolgende skal de
diskutere, hvornar de kunne smage, precis hvad det var, samt hvilke sanser, de brugte til at smage med.

*  Diskuter folgende spgrgemal med eleverne:

*  Hvornar kunne | smage, hvad det var?

e Hovilke sanser brugte | til at smage med?

*  Lugtesansen kan skelne mellem op til | billion forskellige dufte, mens smagssansen kun kan
skelne mellem 5! Det er derfor maden nogle gange ikke smager af serlig meget, hvis man fx er
forkelet.

*  Hovilken betydning havde det haft, hvis det var et stykke rigtig chokolade, som | skulle smage? — havde
man sa kunne gztte det med en anden sans? (fglesansen)
*  Hovilken betydning har det, at | ikke kunne se det, som det | skulle smage?

Ovelse 3 - Folesansens betydning: Eleverne skal smage pa blade og sprade chips for at blive bevidste

om, hvor stor betydning, som fglesansen i munden har. Diskuter felesansens betydning med eleverne

efterfolgende og sparg, hvilke retter/ravarer, de kender, som helst skal vere sprede (pizza, guleradder, ristet
toastbred, kiks, snack-peber..) og hvilke der helst skal vare blede (boller, kogt pasta, pomfritter indenilsprod
udenpd, vingummi, avocado...).

Aktivitet 2 - ”’Mad opleves med alle sanser” (ca. 45 min)

Lareroplag: Lzreren fortzller, hvordan alle sanserne har betydning for smagen med udgangspunkt i et
stykke frugt eller en grontsag. Tag eksempelvis udgangspunkt i en pare, en gulerod, et ®ble, et jordbar, en
banan eller andet.

* Inddrag plakat med sanser og introducer eleverne til begrebet astetik. Fortael dem, at alt mad giver
en et helt bestemt @stetisk indtryk, som betyder, at maden taler til alle ens sanser, og forteller en,
om frugten fx ser lekker og indbydende ud.

*  Synssansen fortzller en, at peren er gren med brunlige pletter, at den har en stilk, en helt bestemt
form, at den skinner, at den ser moden ud...

*  Lugtesansen fortzller en, at paeren dufter friskt, og maske minder duften om noget helt bestemt?

* Hgresansen fortzller en, at pzren er saftig, fordi den siger en bestemt lyd, ndr man tager en bid af
den.
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*  Folesansen fortzller en at den er glat udenpa, saftigt og lidt melet indeni nar det bides og tygges pa
den.
*  Smagssansen fortller hvilken grundsmage den har, at den er sad og maske lidt bitter.
* ©@velse 4: Eleverne skal finde deres stykke frugt/grent frem.
* Eleverne gar sammen to og to. Eleverne skal nu forsgger at beskrive frugtens smag ud fra de
forskellige sanser.
* For du spiser:
Brug din synssans:
e Beskriv hvad du ser?
*  Farve, form, friskhed...
Brug din lugtesans:
e Beskriv hvordan paren dufter?
*  Minder duften dig om noget!
* Imens du spiser:
Brug din heresans:
*  Beskriv den lyd der kommer, nar du tager en bid.
*  Hvad fortzller denne lyd dig?
e Siger det fx et knek som fortaller dig, at den er spred?
Brug din folesans:
*  Brug dine hender til at beskrive, hvordan frugten fales udenpa?
*  Tag en bid og beskriv hvordan frugten feles inde i munden.
*  Er den glat, melet, hard, blad, saftig, ter, ru...?
Brug din smagssans:
*  Beskriv hvilke grundsmage, som du kan smage.
e Er den sur, sad, salt, bitter eller umami?

*  Hyvis det er svert, sa hold dig for nesen imens.

Aktivitet 3 — Smagen af min livret! (ca. 30 min)

Lareroplag: Du har helt sikkert en livret eller maske endda flere. Men hvorfor er det lige pracis den ret, som
er din livret? Det har du maske ikke tenkt sa meget over, og det skyldes, at smagen er et samlet indtryk af mange
forskellige ting. Derfor er der mange ting, som kan have indflydelse pa, at du synes, at netop denne ret smager sa
fantastisk godt. Du har bl.a. lert, at alle sanserne har en betydning hver for sig. Men det er jo sjeldent, at man
spiser med en klemme for nasen eller med bind for gjnene, sa smagen er altid en samlet oplevelse af flere
forskellige indtryk.

* Ud over sanserne er der ogsa andre ting, som kan have indflydelse p3, at netop denne ret er sa

lekker. Maske er det fordi retten vaekker gode minder.

*  Lad eleverne diskutere to og to i to minutter om, hvilke forhold som kan pavirker deres smag.
Dvelse 5: Eleverne skal hver iser finde pa én livret. De skal finde et billede frem af denne ret pa nettet. Maske
har de allerede et billede af den pa deres mobil. Eleverne skal nu hver iszr bruge 10 minutter pa skriftligt at
beskrive deres livret ved brug af deres tillzrte viden om sanser og smag. Efterfolgende skal de alle ga rundt i
klassen og udveksle deres tanker om, hvorfor denne ret smager sa godt

Tag udgangspunkt i falgende spargsmal:
*  Hvorfor smager denne ret szrlig lekker?
*  Er den szrlig sed, sur, bitter, umami, saltet?
*  Er den spred, blgd, saftig, knasende, cremet...

*  Er der ogsa andre grunde til, at denne ret er din livret? Skyldes det maske...



Temauge om SMAG
Undervisningsaktiviteter

* At du altid spiser den sammen med din familie?
* At du spiser den ved srlige anledninger?!

* At retten skaber gode minder?

* At du deler den livret med andre?

*  Las denne beskrivelse op for eleverne som stotte:

*  Jordbaer med malk og flede er min livret. Det er den bedste dessert, som der findes. Jeg elsker
denne ret, fordi den smager meget sedt og dufter friskt. Duften minder mig om sommer og
min mormors have, hvor der er sd hyggeligt om sommeren. Jordbzrrene i retten skal vare
rode og skares i mindre stykker, sd de kan spises med en ske sammen med den hvide, kolde

og cremede flode. Det smager ekstra godt, hvis man fdr kammerjunker i for sd bliver
desserten lidt ekstra spred og knasende...

° ©Ovelse 6 - Forslag til anden gvelse: Hvis denne gavelse bliver for let for 7./8./9. klasse, og de skal
udfordres yderligere, foreslar jeg, at eleverne i stedet for forrige gvelse far denne mad- og restaurantanmeldelse
printet pa papir: http://aarhusupdate.dk/restaurant-komfur/ (De laeser til og med afsnittet “Her er rart at vere”)

*  Herefter gar eleverne sammen to og to. De skal bruge to forskellige farver. Med den ene farve skal
de understrege ord, som som fortzller noget om, hvordan maden sanses med de 5 sanser. Altsa det,
der kan ses, hegres, duftes, foles og smages. Eksempelvis ”bled vaniljeis”. Med den anden farve skal de
forsege at understrege de ord/s®tninger, som beskriver yderligere forhold ved maden, men som
ogsa for denne madanmelder, har betydning for, at maden smager godt. Eksempelvis “der er hyggelig
stemning”.

*  Hyvis gvelse 5 er sprunget over og der er tid, kan eleverne evt. skrive en lille madanmeldelse af deres
egen livret efterfolgende.

TEGN PA LARING
*  Eleven beskriver, hvilke sanser man kan smage med
*  Eleven beskriver et stykke frugt ved brug af alle sanser
*  Eleven giver udtryk for, hvilken betydning, de enkelte sanser har for smagsoplevelsen

*  Eleven beskriver og diskuterer smagsoplevelser
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0g andre sprog



Temauge om SMAG
Undervisningsaktiviteter

SMAG, SANSER OG ANDRE SPROG

| dette forlgb skal eleverne lere at sztte ord pa smag og smagsoplevelser pa engelsk. De lerer at beskrive en
genstand med enkle ord, de tilegner sig viden om beskrivende ord, og de deltager i enkle samtaler

NIVEAU & FAG
Indskoling: engelsk

FORMAL

Undervisningsaktiviteterne har som formal:

* At eleverne tilegner sig nye ord og begreber for smag.

° At eleverne bliver nysgerrige pa, hvordan smag udtrykkes sprogligt

FARDIGHEDS- OG VIDENSMAL

| forhold til Folkeskolens Felles Mal retter undervisningsaktiviteterne sig mod:

Engelsk
Kompetenceomrade: Kompetenceomrade: Kompetenceomrade:
Mundtlig kommunikation Mundtlig kommunikation Mundtlig kommunikation
Samtale Praesentation Sproglaringsstrategier
*  Eleven kan deltage i enkle *  Eleven kan udvise mod ved

spontane samtaler om nare *  Eleven kan med stotte og at deltage aktivt i sproglige
P forberedelse beskrive en 8 proglg

emner aktiviteter

enstand
*  Eleven har viden om enkle 8 . *  Eleven har viden om
* Eleven har viden om sproglig aktivitet som

fraser til at reagere pa det beskrivende sprogbrug : :
sagte adgang til sprogtilegnelse

FORSLAG TIL LARINGSMAL
*  Eleverne kan beskrive smag pa engelsk
*  Eleverne kan deltage aktivt i samtale med en klassekammerat om smag pa engelsk

*  Eleverne tor foresla ord pa engelsk i klassen

MATERIALER
*  Engelske ordbager
*  Tavle og skridt/tusch

*  Smage/dufte: jul (kanel, nelliker, kardemomme), krydderurter (rosmarin, mynte, oregano), karameller




Temauge om SMAG
Undervisningsaktiviteter

UNDERVISNINGSAKTIVITETER
Varighed: 2 lektioner

Aktivitet | - Fortal hvad du husker (ca. 45 min)
Lareroplag: Lereren fortzller, hvordan smag kan fa os til at forestille os/huske oplevelser, mennesker
eller steder.
@velse | - Duft, smag og fortal: Eleverne sidder parvis. Hvert ’par’ far forst julekrydderier, som du
dufter til. Herefter skal de sammen finde 4 ord om, hvad duften fir dem til at teenke pa/huske. Dem skal de
efter 5 minutter fortzlle klassen. Alle ord skrives pa tavlen af lzreren. Herefter finder eleverne i fellesskab
med lzreren ud af ordene pa engelsk. Samme gentages med duft af krydderurter og smag pa karamel

Aktivitet 2 - Fortal en farve (ca. 45 min)

Lareroplag: Presentation af aktiviteten.

@velse 2 - Farver: Eleverne skal ud fra en farve (som lzreren angiver pa engelsk — alle hjelpes ad med at
oversatte til engelsk) beskrive, hvilke frugter og hvilke grentsager, de kommer i tanker om ved hjzlp af
farven. Dette skal gores pa dansk — og efterfglgende skal eleverne i samarbejde med underviser/formidler
finde engelske ord. 3-4 farver afhangigt af elevernes motivation og hvor meget der er

@velse 3 - Forestil dig en smag: Eleverne skal beskrive, hvordan de forestiller sig/husker, at (nogle af)
disse frugter og grontsager smager. Dette skal gores pa dansk - og efterfalgende skal eleverne i samarbejde
med underviser/formidler finde engelske ord.

Aktivitet 3 — Oversat en smag (ca. I5 min)

@velse 4: Lzreren skriver smags-ord pa tavlen pa engelsk. Eleverne arbejder sammen parvis med at finde
ud af, hvad ordene betyder

TEGN PA LERING
Eleven udtrykker smag med enkle ord pa engelsk

Eleven taler med sidekammerat pa engelsk



Temauge om SMAG
Undervisningsaktiviteter

SMAG, SANSER OG ANDRE SPROG

| dette forlab skal eleverne lzre at sztte ord og faglige udtryk pa deres smagsoplevelser pa engelsk, og samtidig blive
bevidste om, at smag og udtryk er forskellige pa forskellige sprog/i forskellige kulturer

NIVEAU & FAG

Mellemtrin: engelsk

FORMAL

Undervisningsaktiviteterne har som formal:

At eleverne tilegner sig nye ord og begreber for smag pa engelsk
At eleverne bliver nysgerrige pa, hvordan smag udtrykkes sprogligt
At eleverne bliver opmarksomme pa, hvordan danske og engelske ord sommetider ikke betyder helt det

samme.

FARDIGHEDS- OG VIDENSMAL

| forhold til Folkeskolens Felles Mal retter undervisningsaktiviteterne sig mod:

Engelsk
Kompetenceomrade: Kompetenceomrade: Kompetenceomrade:
Mundtlig kommunikation Mundtlig kommunikation Mundtlig kommunikation

Sprogligt fokus Kommunikationsstrategier Sproglaringsstrategier

Eleven kan anvende ord og
fraser fra hverdagssprog og
enkelt fagsprog

Eleven har viden om
sproglige varianter

FORSLAG TIL LARINGSMAL

Eleven kan anvende enkle
omformuleringer pa engelsk
Eleven har viden om
teknikker til at sige det
samme pa forskellig made

Eleven kan sgge feedback pa
formuleringer pa egen
sprogproduktion

Eleven har viden om brug af
feedback

Eleverne kan beskrive pa engelsk, hvordan hver sans giver et perspektiv pa smag

Eleverne kan fortzlle om smagsoplevelser pa engelsk

Eleverne kan finde nye ord for smag, nar de har fundet et ord

Eleverne kan sparge klassekammerater om smagsoplevelser, og de kan sammen finde engelske ord, som

fortzller om oplevelserne



Temauge om SMAG
Undervisningsaktiviteter

MATERIALER
Engelske ordbgger
Tavle, kridt/tusch
Projektor og slides

Smage/dufte: jul (kanel, nelliker, kardemomme), krydderurter (rosmarin, mynte, oregano), karameller

UNDERVISNINGSAKTIVITETER
Varighed: 2 lektioner

Aktivitet | - Fortal hvad du husker (ca. 45 min)

Lareroplag: Lereren fortzller, hvordan smag kan fa os til at forestille os/huske oplevelser, mennesker
eller steder.

@velse | — Duft og smag: Eleverne sidder parvis. Hvert ’par’ far forst julekrydderier, som du dufter til.
Herefter skal de sammen finde 4 engelske ord om, hvad duften fir dem til at teenke pa/huske. Dem skal de
efter 10 minutter fortzlle klassen. Alle ord skrives pa tavlen af lereren. Samme gentages med duft af
krydderurter og smag pa karamel. Hvis de ikke kender krydderurter, og de ikke far dem til at huske noget, sa
kan de vha. IPad finde ud af, hvilke krydderurter det er, og hvad de hedder pa engelsk

Aktivitet 2 — Beskrivelse af sanseoplevelser (ca. 15 min)

Lareroplag: Lereren presenterer aktiviteten — og introducerer ’perspektiv’ (at vi kun oplever partielt)
@velse 2 - Sansernes samarbejde i smagsoplevelsen: Eleverne skal pa engelsk beskrive, hvordan
hver sans bidrager med perspektiver, og hvordan sanserne samarbejder til den samlede smagsoplevelse.
Billede af en fisk — hvad ser eleverne! Hvad skal de gore for at se et andet perspektiv end det de ser forst!
(henderne lofter fisken og vender den om — falesansen bidrager her med at marke fasthed fx). Billede af et
langt veldakket bord — hvad skal eleverne gore for at finde ud af, hvilke retter, som er i anden ende (bevege
sig — herefter kan de se og dufte). Billede af 22?7 @velsen foregar med samlet klasse

Aktivitet 3 - Fortal for mange (ca. 30 min)

Ovelse 3 - Fortal en smag: Hver elev fortzller til sidekammerat om en smag, som har en speciel
betydning for ham/hende. Sidekammerat giver feedback ved at sperge om detaljer i historien, og de hjzlpes
ad med at finde ord og synonymer for den smag, som de taler om. Samtale foregar pa engelsk.

@velse 4: Hvert par sidekammerater valger den ene af de to historier, og prasenterer for klassen. De skal
fortzlle historien pa engelsk, og de skal prasentere 3 ord for smag og et synonym for hvert af disse ord

TEGN PA LERING
Eleven sgger og giver feedback
Eleven taler med sidekammerat pa engelsk

Eleven demonstrerer, at han/hun kender flere ord, som udtrykker det samme



Temauge om SMAG
Undervisningsaktiviteter

SMAG, SANSER OG ANDRE SPROG

| dette forlgb skal eleverne lere at sztte ord og faglige udtryk pa deres smagsoplevelser pa engelsk og tysk, og
samtidig blive bevidste om, at smag og udtryk er forskellige pa forskellige sprog/i forskellige kulturer

NIVEAU & FAG @

Udskoling: engelsk, tysk

FORMAL

Undervisningsaktiviteterne har som formal:

* At eleverne tilegner sig nye ord og begreber for smag pa engelsk og tysk

* At eleverne bliver nysgerrige pa, hvordan smag udtrykkes sprogligt

* At eleverne bliver opmarksomme p3, hvordan danske, engelske og tyske ord sommetider ikke betyder helt
det samme.

FARDIGHEDS- OG VIDENSMAL

| forhold til Folkeskolens Felles Mal retter undervisningsaktiviteterne sig mod:

Engelsk

Kompetenceomrade:
Kultur og samfund

Kompetenceomrade:
Skriftlig kommunikation

Kompetenceomrade:
Mundtlig kommunikation

Interkulturel kontakt

Lytning

Sproglaringsstrategier

Eleven kan forsta
hovedindholdet af
autentiske tekster om
samfundsrelaterede emner
Eleven har viden om
kombination af teknikker til
lytning

Eleven kan anvende
modeltekster i arbejdet med
egne tekster

Eleven har viden om
modeltekster

Eleven kan kommunikere
om egne og andres
kulturmgder

Eleven har viden om
potentielle konfliktpunkter i
kulturmgder




Temauge om SMAG
Undervisningsaktiviteter

Tysk
Kompetenceomrade: Kompetenceomrade: Kompetenceomrade:
Mundtlig kommunikation Kultur og samfund Mundtlig kommunikation
Prasentation Kulturmegder Prasentation

*  Eleven kan anvende enkle
tyske udtryk i mgdet med
tysktalende

*  Eleven kan praesentere nere
emner *  Eleven kan i et enkelt sprog

tale om et emne

*  Eleven har viden om brug af .
*  Eleven har viden om .
ord og udtryk om nzre *  Eleven har viden om

sammenhang mellem tysk . .
emner metode til at sege ordforrad
sprog og kultur

FORSLAG TIL LARINGSMAL
*  Eleverne kan lytte og lese en tekst pa engelsk og oversztte den
*  Eleverne kan skrive en kort tekst om smag ud fra en tekst, som de lytter til og oversztter(modeltekst)
*  Eleverne kan beskrive smag af krydderurter og krydderier pa engelsk og tysk
*  Eleverne kan i et enkelt sprog fortzlle, hvordan hver sans bidrager til smag

*  Eleverne kan forholde sig til spgrgsmal om sammenhang mellem mad og kultur

MATERIALER
*  Engelske ordbager
*  Tavle, kridt/tusch
*  Projektor og slides

*  Smage/dufte: jul (kanel, nelliker, kardemomme), krydderurter (rosmarin, mynte, oregano), karameller

UNDERVISNINGSAKTIVITETER
Varighed: 2 lektioner

Aktivitet | — Lyt en smag (45 min)
* Lareroplag: Lereren prasenterer aktiviteten. Ger opmarksom pa, at spgrgsmalet om kultur og smag vil
blive diskuteret sidst pa klassen — om kultur/nationalitet/smagsfellesskaber

° Ovelse | — Lyt og oversat: Eleverne lytter til (https://www.youtube.com/watch?v=YzvIKSIxyNE) og

far herefter teksten (http://lyrics333.com/chili_con_carne_lyrics_real_group.html). Oversat teksten parvis.

Hvert par leser op af deres oversattelse pa klassen (afpas oplasning efter antal af par, sa alle far et stykke).
Feedback pa overszttelse i fellesskab (har alle samme oversattelse)

° ©Ovelse 2 - Skriv en smag: Hvert par valger en ret med en smag, som de mener, stammer fra en anden
kultur end deres egen. Find en opskrift pa IPad med denne ret og find ord, der beskriver dens smag (pa
engelsk). Skriv en kort tekst, som beskriver retten og dens smag. Hvert par lzser op for klassen



Temauge om SMAG

Undervisningsaktiviteter

Aktivitet 2- Fortal hvad du husker (ca. 45 min)

Lareroplag: Lereren fortzller, hvordan smag kan fa os til at forestille os/huske oplevelser, mennesker
eller steder.

@velse 3 — Duft og smag: Eleverne sidder parvis. Hvert ’par’ far forst julekrydderier, som du dufter til.
Herefter skal de sammen finde 4 engelske og 4 tyske ord om, hvad duften far dem til at teenke pa/huske. Dem
skal de efter 10 minutter fortzlle klassen. Alle ord skrives pa tavlen af l&reren. Samme gentages med duft af
krydderurter og smag pa karamel. Hvis de ikke kender krydderurter, og de ikke far dem til at huske noget, sa
kan de vha. IPad finde ud af, hvilke krydderurter det er, og hvad de hedder pa engelsk og pa tysk

Aktivitet 3 — Beskrivelse af retter (ca. 30 min)

Lareroplag: Lzreren prasenterer aktiviteten — at finde en ret, som eleverne mener, stammer fra
Tyskland

@velse 4 — Overszttelse: Eleverne identificerer ord for smag i den opskrift, som hgrer til retten. Alle ord
skal prasenteres for klassen pa bade dansk og tysk. Korte samtaler om, hvorfor eleverne mener, at retten er
tysk (i den forbindelse kan lzrer og elever diskutere, om madkultur er national)

Aktivitet 4 - Beskrivelse af sanseoplevelser (ca. 15 min) - formentlig overfladig

Lareroplag: Lereren presenterer aktiviteten — og introducerer ’perspektiv’ (at vi kun oplever partielt)
@velse 5 — Sansernes samarbejde i smagsoplevelsen: Eleverne skal pa engelsk beskrive, hvordan
hver sans bidrager med perspektiver, og hvordan sanserne samarbejder til den samlede smagsoplevelse.
Billede af en fisk — hvad ser eleverne! Hvad skal de gore for at se et andet perspektiv end det de ser forst!
(henderne lofter fisken og vender den om — falesansen bidrager her med at maerke fasthed fx). Billede af et
langt veldakket bord — hvad skal eleverne gare for at finde ud af, hvilke retter, som er i anden ende (bevaege
sig — herefter kan de se og dufte). Smag for livets hjemmeside-banner — hvordan kan vi sige noget om smag ud
fra et billede? @velsen foregar med samlet klasse

TEGN PA LARING

Eleven lytter, leser og oversatter
Eleven taler med sidekammerat pa engelsk eller tysk

Eleven demonstrerer, at han/hun kan forholde sig til egen og andre kulturer
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Maelk



Temauge om SMAG
Undervisningsaktiviteter

MALK

| dette forlgb bliver der arbejdet med ost og malk. Tanken bag forlgbet er at eleverne i labet af en 2-3 timers periode
deltager i en aktivitet hvor de fremstiller smgr og ost.

Igennem aktiviteten er det meningen at eleverne skal fa kendskab til nogle af de lokale steder hvor der bliver lavet
flode/ost samtidigt med at de far et indblik i nogle fysisk-kemiske eller gastrofysiske aspekter af maden. Det er derfor
vigtigt at der laves en aftale med et lokalt mejeri om at fa noget flade.

Det er meningen at eleverne far viden og erfaring om processerne for smar og ostefremstilling og hvilken betydning
for grundsmage, tekstur og duft det har, samtidig med at de selv skal bruge smagen til at tilsmage og sztte preg pa det
det produkt de fremstiller.

Rent praktisk er aktiviteten er en workshop hvor eleverne far forskrift til at lave smor og ost, mens der undervejs vil
blive fortalt kort ved enkelte trin i processen. Dette er beskrevet under “undervisningsaktiviteter”

NIVEAU & FAG
Indskoling: natur/teknik

FoORMAL

Undervisningsaktiviteterne har som formal:

* At eleverne far kendskab til fremstilling af smer og ost, samt tilsmagning

* At eleverne far indsigt i, hvordan en ravare indeholder elementer af smag, der kendetegner det sted den er
produceret og det dyrene har faet at spise

° At eleverne far kendskab til naturfaglige begreber ved at arbejde med fundamentale egenskaber af de mest
almindelige organiske forbindelser, dvs. fedt og protein og hvordan deres sammenspil med vandet pavirkes
nar man laver smer og ost.

FARDIGHEDS- OG VIDENSMAL

| forhold til Folkeskolens Felles Mal retter undervisningsaktiviteterne sig mod:

Natur/teknik
Kompetenceomrade: Kompetenceomrade: Kompetenceomrade: Kompetenceomrade:
Undersogelse Modellering Perspektivering Kommunikation
Mennesket Modellering i Naturfag Perspektivering i naturfag Kommunikation i naturfag

*  Eleven kan
undersgge sanser

*  Eleven kan
skelne mellem
virkelighed og
model

*  Eleven kan relatere
viden fra
natur/teknologi til sig
selv og det nere
omrade

*  Eleven kan
mundtligt og
skriftligt anvende
enkle fagord og
begreber




Temauge om SMAG

Undervisningsaktiviteter

*  Eleven har viden *  Eleven har viden
om menneskets om naturtro
sanser modeltyper

Eleven har viden om
natur og teknologi i
det nzere omrade

Eleven har viden
om enkle fagord og
begreber

FORSLAG TIL LARINGSMAL

*  Eleverne kan anvende viden og erfaringer om de fem grundsmage samt forskellige krydderurter til at smage

en ost og smer til (her forudszttes at der tidligere er arbejdet med grundsmage).

°  Eleverne far viden om emulsion som en model.

*  Eleverne har kendskab til lokal produktion af mejeriprodukter

*  Eleverne har kendskab til fagord og begreber der anvendes i produktionen af malk og ost

MATERIALER

*  Osteaktivitet (3-4 elever)

Ya-1 liter keernemaelk
4-6 kogeplader

4-6 sma gryder

4-6 grydeskeer

2-4 hulskeer

4-6 viskestykker

En flaske autocitron

Salt, peber, krydderier

*  Smgraktivitet (pr. elev)

| dL flede

| syltetgjsglas

Salt, peber og krydderier
Brad til smorret

UNDERVISNINGSAKTIVITETER
Varighed: 2 lektioner

Indledning

Start med at tale med eleverne om indholdet af laktose, fedt, protein og vand i malk. Tal om hvad forskellen er pa

melk, letmaelk, minimzlk, sedmalk og flade. Hvad er ost og hvad er smear, hvad er valle og hvad er kaernemalk?

Tegn pa tavlen eller powerpoint: fedt, protein og vand i malken og hvor det bliver af i de 2 processer.

Inden gvelse I:

lllustrer eller vis i en flaske at olie og vand ikke kan blandes og forklar vi nu skal til at skille fedtet/olien fra malken.

Hver elev har et syltetojsglas




Temauge om SMAG
Undervisningsaktiviteter

Gvelse | - ryst smor:
Hezld | dl flede i et syltetgjsglas og ryst til der forst er fladeskum — siden smor.
Tal med eleverne undervejs mens de ryster | dl flade til smor og na at dekke:

Der bliver rystet Iuft ind i fladen
Malkefedtkuglerne klumper sammen

Den vaske der er tilbage hedder kernemalk. (og det er derfor der ingen fedt er i keernemzlk)
Lad dem smage smeorret til og spise det pa brgdet.
Mens de spiser vis dem mikroskopibilleder af smgr og tal om hvor lokalt der bliver lavet smeor.
Inden gvelse 2:
Fortzl at det er proteinet vi skal til at udfzlde.
@velse 2 - lav knapost:

Brug enten den opsamlede karnemalk fra smarovelsen eller ca. Y2-1 L frisk keernemaelk i en lille gryde.
Varm langsomt op til 60 grader uden at rore sarligt meget.

Ostemassen tages ud med en hul si drenes i et viskestykke.

(hvis der bruges den karnede rest fra fladen skal der maske tilsettes lidt citron for at fa proteinmassen til at
koagulere/aggregere)

Til sidst kan osten smages til og eventuelt spises pa brad, der kan tales om hvor der bliver produceret ost lokalt.

TEGN PA LARING

Eleverne kan sztte ord pa smag og smagsoplevelser.

Eleverne kan beskrive hvordan fedt er til stede i malk som kugler i malken.

Eleverne kan beskrive at smer laves ved at fa fedt i malk til at klumpe sammen
Eleverne kan beskrive at protein til knapost klumper sammen nar man varmer malken.
Eleverne beskriver hvor i lokalomradet der bliver produceret mejeriprodukter.
Eleverne beskriver at der er fedt, protein og laktose/malkesukker i malk.

Eleverne beskriver forskellen pa flade og mzlk.



Temauge om SMAG
Undervisningsaktiviteter

MALK

| dette forlgb bliver der arbejdet med ost og malk. Tanken bag forlgbet er at eleverne i labet af en 2-3 timers periode
deltager i en aktivitet hvor de fremstiller smgr og ost.

Igennem aktiviteten er det meningen at eleverne skal fa kendskab til nogle af de lokale steder hvor der bliver lavet
flode/ost samtidigt med at de far et indblik i nogle fysisk-kemiske eller gastrofysiske aspekter af maden. Det er derfor
vigtigt at der laves en aftale med et lokalt mejeri om at fa noget flade.

Det er meningen at eleverne far viden og erfaring om processerne for smar og ostefremstilling og hvilken betydning
for grundsmage, tekstur og duft det har, samtidig med at de selv skal bruge smagen til at tilsmage og sztte preg pa det
det produkt de fremstiller.

Rent praktisk er aktiviteten er en workshop hvor eleverne far forskrift til at lave smor og ost, mens der undervejs vil
blive fortalt kort ved enkelte trin i processen. Dette er beskrevet under “undervisningsaktiviteter”

NIVEAU & FAG

Mellemtrin: natur/teknik, madkundskab

FoORMAL

Undervisningsaktiviteterne har som formal:

At eleverne far kendskab til fremstilling af smgr og ost, samt tilsmagning

At eleverne far indsigt i, hvordan en ravare indeholder elementer af smag, der kendetegner det sted den er
produceret og det dyrene har faet at spise

At eleverne far kendskab til naturfaglige begreber ved at arbejde med fundamentale egenskaber af de mest
almindelige organiske forbindelser, dvs. fedt og protein og hvordan deres sammenspil med vandet pavirkes
nar man laver smer og ost.

FARDIGHEDS- OG VIDENSMAL

| forhold til Folkeskolens Felles Mal retter undervisningsaktiviteterne sig mod:

Natur/teknik
Kompetenceomrade: Kompetenceomrade: Kompetenceomrade: Kompetenceomrade:
Undersogelse Modellering Perspektivering Kommunikation
Teknologi og ressourcer Modellering i Naturfag Teknologi og ressourcer Kommunikation i naturfag
Eleven kan udvikle Eleven kan Eleven kan beskrive Eleven mundtligt
enkle produkter anvende en proces fra og skriftligt
sammensatte ressource til feerdigt udtrykke sig med
modeller til at produkt og fra brug af naturfaglige
beskrive produkt til ressource og teknologiske

processer fagord og begreber



Eleven har viden
om enkel
produktudvikling

Madkundskab

Kompetenceomrade:
Fodevarebevidsthed

Ravarekendskab

Eleven kan tage
hensyn til
ravarers fysisk-
kemiske
egenskaber

Eleven har viden
om
ravaregruppers
fysisk-kemiske
egenskaber

FORSLAG TIL LARINGSMAL

Temauge om SMAG
Undervisningsaktiviteter

Eleven har viden

om

sammensatte

modeller

Kompetenceomrade:
Madlavning

Madlavningens fysik og

kemi

Eleven kan
lave mad
under
hensyntagen
til fysisk-
kemiske
processer

Eleven har
viden om
madlavnings
grundlaeggend
e fysik og
kemi

Eleven har viden om
enkle
produktionskaeder

Kompetenceomrade:
Madlavning

Madlavningens fysik og kemi

Eleven kan skabe retter
under hensynstagen til
sammenhang mellem
madlavningsgrundmetoder
og fysisk-kemiske
egenskaber

Eleven har viden om
sammenhang mellem
madlavningsgrundmetoder
og fysisk-kemiske
egenskaber

Eleven har viden
om naturfaglige og
teknologiske fagord
og begreber

Kompetenceomrade:
Madlavning

Smag og tilsmagning

Eleven kan tilsmage
og krydre maden

Eleven har viden
om tilsmagning og
krydring

Eleverne kan anvende viden og erfaringer til simpelt at beskrive et produktionsforlgb fra ko til feerdigt smer

eller ost.

Eleverne kan anvende viden om emulsioner til at beskrive en model.

Eleverne kan anvende viden og erfaring fra produktionen af flade og smer til at beskrive egenskaber af olie og

vand.

Eleverne kan tilsmage den smer og ost, de har fremstillet



Temauge om SMAG
Undervisningsaktiviteter

MATERIALER

Osteaktivitet (3-4 elever)
Y2-1 liter keernemalk
4-6 kogeplader
4-6 sma gryder
4-6 grydeskeer
2-4 hulskeer
4-6 viskestykker
En flaske autocitron
Salt, peber, krydderier

Smeraktivitet (pr. elev)
| dL flede
| syltetgjsglas
Salt, peber og krydderier
Brad til smorret

UNDERVISNINGSAKTIVITETER
Varighed: 2 lektioner

Indledning

Start med at tale med eleverne om indholdet af laktose, fedt, protein og vand i malk. Tal om hvad forskellen er pa
melk, letmaelk, minimzlk, sedmalk og flade. Hvad er ost og hvad er smer, hvad er valle og hvad er karnemalk?

Tegn pa tavlen eller powerpoint: fedt, protein og vand i malken og hvor det bliver af i de 2 processer.
Inden gvelse |:

lllustrer eller vis i en flaske at olie og vand ikke kan blandes og forklar vi nu skal til at skille fedtet/olien fra malken.
lintroducer begreberne emulsion, hydrofil, hydrofob (evt. med en olie i vand blanding). Eleverne kan samarbejde (3-4)
om hvert syltetgjsglas

Gvelse | - ryst smor:
Hezld | dl flede i et syltetgjsglas og ryst til der forst er fladeskum — siden smor.
Tal med eleverne undervejs mens de ryster | dl flade til smor og na at dekke:

Der bliver rystet Iuft ind i fladen
Malkefedtkuglerne klumper sammen

Den vaske der er tilbage hedder kernemalk. (og det er derfor der ingen fedt er i keernemzlk)
Lad dem smage smorret til og spise det pa brgdet.
Mens de spiser vis dem mikroskopibilleder af smer og tal om hvor lokalt der bliver lavet smeor-.
Inden gvelse 2:

Fortel at proteiner klumper sammen nar de varmes og syrnes.



Temauge om SMAG
Undervisningsaktiviteter

@velse 2 - lav knapost:

Brug enten den opsamlede karnemalk fra smarevelsen eller ca. Y2-1 L frisk keernemaelk i en lille gryde.
Varm langsomt op til 60 grader uden at rore sarligt meget.

Ostemassen tages ud med en hul si drenes i et viskestykke.

(hvis der bruges den karnede rest fra fladen skal der maske tilsettes lidt citron for at fa proteinmassen til at
koagulere/aggregere)

Til sidst kan osten smages til og eventuelt spises pa brad, der kan tales om hvor der bliver produceret ost lokalt.

TEGN PA LERING
Eleverne kan beskrive hvad hvilke indholdsstoffer: fedt, protein og vand der er i henholdsvis malk, smer,
flade, ost og valle
Eleverne kan beskrive flade som en emulsion med fedtdraber
Eleverne med egne ord kan beskrive fedt som hydrofobt og vand som hydrofilt
Eleverne kan udtrykke praferencer for smag



Temauge om SMAG

MALK

Undervisningsaktiviteter

| dette forlgb bliver der arbejdet med ost og malk. Tanken bag forlgbet er at eleverne i labet af en 2-3 timers periode

deltager i en aktivitet hvor de fremstiller smgr og ost.

Igennem aktiviteten er det meningen at eleverne skal fa kendskab til nogle af de lokale steder hvor der bliver lavet

flode/ost samtidigt med at de far et indblik i nogle fysisk-kemiske eller gastrofysiske aspekter af maden. Det er derfor

vigtigt at der laves en aftale med et lokalt mejeri om at fa noget flade.

Det er meningen at eleverne far viden og erfaring om processerne for smar og ostefremstilling og hvilken betydning

for grundsmage, tekstur og duft det har, samtidig med at de selv skal bruge smagen til at tilsmage og s®tte preg pa det

det produkt de fremstiller.

Rent praktisk er aktiviteten er en workshop hvor eleverne far forskrift til at lave smor og ost, mens der undervejs vil

blive fortalt kort ved enkelte trin i processen. Dette er beskrevet under “undervisningsaktiviteter”

NIVEAU & FAG

Udskoling: fysik/kemi, madkundskab

FoORMAL

Undervisningsaktiviteterne har som formal:

o

* At eleverne far kendskab til fremstilling af smer og ost, samt tilsmagning

O

* At eleverne far indsigt i, hvordan en ravare indeholder elementer af smag, der kendetegner det sted den er

produceret og det dyrene har faet at spise

* At eleverne far kendskab til naturfaglige begreber ved at arbejde med fundamentale egenskaber af de mest

almindelige organiske forbindelser, dvs. fedt og protein og hvordan deres sammenspil med vandet pavirkes

nar man laver smer og ost.

FARDIGHEDS- OG VIDENSMAL

| forhold til Folkeskolens Felles Mal retter undervisningsaktiviteterne sig mod:

Fysik/kemi
Kompetenceomrade: Kompetenceomrade: Kompetenceomrade: Kompetenceomrade:
Undersogelse Modellering Perspektivering Kommunikation
Stof og kredslgb Modellering Perspektivering Ordkendskab
*  Eleven kan *  Eleven kan *  Eleven kan beskrive Eleven kan
undersoge anvende naturfaglige mundtligt og
grundstoffer og modeller til problemstillinger i skriftligt udtrykke

enkle kemiske

forbindelser

forklaring af
fenomener og
problemstilling
er i naturfag

den nzre omverden

sig pracist og
nuanceret ved brug
af fagord og
begreber




Temauge om SMAG

Undervisningsaktiviteter

*  Eleven har viden om *  Eleven har *  Eleven har viden om *  Eleven har viden om
stoffers fysiske og viden om aktuelle ord og begreber i
kemiske egenskaber modellering i problemstillinger med naturfag

naturfag naturfagligt indhold
Madkundskab
Kompetenceomrade: Kompetenceomrade: Kompetenceomrade: Kompetenceomrade:
Fodevarebevidsthed Madlavning Madlavning Madlavning
. Madlavningens fysik og : . . : .

Ravarekendskab kemi Madlavningens fysik og kemi Smag og tilsmagning

*  Eleven kan tage Eleven kan Eleven kan skabe retter *  Eleven kan tilsmage
hensyn til lave mad under hensynstagen til og krydre maden
ravarers fysisk- under sammenhang mellem
kemiske hensyntagen madlavningsgrundmetoder
egenskaber til fysisk- og fysisk-kemiske

kemiske egenskaber
processer

*  Eleven har viden Eleven har Eleven har viden om * Eleven har viden
om viden om sammenhang mellem om tilsmagning og
ravaregruppers madlavnings madlavningsgrundmetoder krydring
fysisk-kemiske grundleggend og fysisk-kemiske
egenskaber e fysik og egenskaber

kemi

FORSLAG TIL LARINGSMAL

Eleverne far viden om grundleggende molekylzre egenskaber af fedt og vand.

Eleverne kan undersage hvad der sker med protein i osteprocessen.

Eleverne far viden om udnyttelsen af de forskellige fra melken i mejeriprocesser.

Eleverne far viden om emulsioner og kan anvende viden til at forstd andre emulsionssystemer, i fadevarer f.eks.

dressing eller mayonnaise

Eleverne kan anvende viden og erfaringer om de fem grundsmage samt forskellige krydderurter til at smage en

ost og smer til (overlap med naturfag/teknik - indskoling).

Eleverne kan undersgge hvad der sker med fedtet i mazlk nar de fremstiller smor-.

Eleverne kan undersgge hvad der sker med proteinet i karnemalk nar de laver knapost.

Eleverne kan eksperimentere med malk/flade og undersage hvordan de fysisk har pavirket malken.




Temauge om SMAG
Undervisningsaktiviteter

MATERIALER
*  Osteaktivitet (3-4 elever)
e Y-l liter kaernemalk
*  4-6 kogeplader
*  4-6 sma gryder
*  4-6 grydeskeer
*  2-4 hulskeer
*  4-6 viskestykker
*  En flaske autocitron
e Salt, peber, krydderier
*  Smgraktivitet (pr. elev)
* | dLflede
* | syltetojsglas
*  Salt, peber og krydderier

* Brgd til smgrret

UNDERVISNINGSAKTIVITETER
Varighed: 2 lektioner

Indledning

Start med at tale med eleverne om indholdet af laktose, fedt, protein og vand i malk. Tal om hvad forskellen er pa
melk, letmaelk, minimzlk, sedmalk og flade. Hvad er ost og hvad er smear, hvad er valle og hvad er kernemalk?

Tegn pa tavlen eller powerpoint: fedt, protein og vand i malken og hvor det bliver af i de 2 processer.
Inden gvelse |:

lllustrer eller vis i en flaske at olie og vand ikke kan blandes og forklar vi nu skal til at skille fedtet/olien fra malken.
Introducer begreberne emulsion, hydrofil, hydrofob (evt. Med en olie i vand blanding). Beskriv molekylare opbygning
af fedtsyrer, emulgator og vand med fokus pa deres egenskaber for dannelse af emulsion. Eleverne kan samarbejde (3-
4) om hvert syltetgjsglas

Gvelse | - ryst smor:
* Held | dl flade i et syltetojsglas og ryst til der forst er fladeskum — siden smer-.
Tal med eleverne undervejs mens de ryster | dl flade til smor og na at dekke:

e  Der bliver rystet Iuft ind i fleden
*  Malkefedtkuglerne klumper sammen

*  Den vaske der er tilbage hedder karnemalk. (og det er derfor der ingen fedt er i keernemalk)
Lad dem smage smeorret til og spise det pa brgdet.

Mens de spiser vis dem mikroskopibilleder af smgr og tal om hvor lokalt der bliver lavet smer.



Temauge om SMAG
Undervisningsaktiviteter

Inden ovelse 2:

Beskriv opbygningen af protein og at det kan klumpe sammen nar det syrnes og varmes.

@velse 2 - lav knapost:

*  Brug enten den opsamlede karnemalk fra smeravelsen eller ca. 2-1 L frisk keernemaelk i en lille gryde.
*  Varm langsomt op til 60 grader uden at rere sarligt meget.

e Ostemassen tages ud med en hul si dranes i et viskestykke.

(hvis der bruges den karnede rest fra fladen skal der maske tilsettes lidt citron for at fa proteinmassen til at
koagulere/aggregere)

Til sidst kan osten smages til og eventuelt spises pa brad, der kan tales om hvor der bliver produceret ost lokalt.

TEGN PA LERING
*  Eleverne kan beskrive hvad hvilke indholdsstoffer: fedt, protein og vand der er i henholdsvis mzlk,
smor, flade, ost og valle
*  Eleverne kan beskrive flade som en emulsion med fedtdraber
*  Eleverne med egne ord kan beskrive fedt som hydrofobt og vand som hydrofilt
*  Eleverne kan udtrykke praferencer for smag
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Temauge om SMAG
Undervisningsaktiviteter

SENNEP

| dette forlgb skal eleverne opna viden og praktiske ferdigheder om den bornholmske sennep, og de skal lave en kort

video om sennep som formidler smagen af denne sennep

NIVEAU & FAG
Indskoling: dansk

FORMAL

Undervisningsaktiviteterne har som formal:

° At eleverne tilegner sig tilegner sig viden om og fardigheder til at producere sennep pa traditionel
bornholmsk vis.

* At eleverne bliver i stand til at formidle smag

FARDIGHEDS- OG VIDENSMAL

| forhold til Folkeskolens Felles Mal retter undervisningsaktiviteterne sig mod:

Dansk
Kompetenceomrade: o
. Kompetenceomrade:
Fremstilling -
Fremstilling
Fremstilling Respons

Eleven kan udarbejde enkle
tekster med billeder og
skrift

Eleven har viden om
sammenhang mellem skrift
og billede

Eleven kan samtale om
budskabet i en produktion
Eleven har viden om
produkters budskab

FORSLAG TIL LARINGSMAL
*  Eleven kan udfgre enkle fremstillingsprocesser
*  Eleverne kan producere en kort video om sennep

*  Eleven kan prasentere sit produkt



Temauge om SMAG
Undervisningsaktiviteter

MATERIALER

Ingredienser til sennep (gule og brune sennepskorn, olie, farin)
Kanonkugler og lerfade (lan fra Madkulturhuset i Melsted)
iPad

Videoer om smag Brgdrene Price: https://www.youtube.com/watch?v=dOpntB2LCbA

Blankt papir til ide udveksling

UNDERVISNINGSAKTIVITETER
Varighed: 2 lektioner

En lille diskussion i klassen om, hvordan man kan formidle smag pa film, nar nu man ikke kan se eller dufte —
hvilke formidlingskneb kan man bruge (virkemidler) — denne diskussion tager udgangspunkt i forskellige klip
om mad fx bredrene Price pa Bornholm (fgrste 5 minutter).

Alle grupper sidder og udveksler ideer til formidling af deres sennep
Introduktion til Imovie — hvilke funktioner og muligheder findes
Redeggrelse af den bornholmske sennepshistorie og tilberedningsmetoder
Lav sennep og optag scener til endelig video

Bearbejdning af video om smagen af sennep (I min.) i grupper

Alle grupper ser og kommenterer hinandens film og smager hinandens sennep

TEGN PA LARING

Eleven kan producere en kort video om sennep og smag

Eleven kan diskutere, hvordan smag kan formidles pa video



Temauge om SMAG
Undervisningsaktiviteter

SENNEP

| dette forlgb skal eleverne opna viden og praktiske ferdigheder om den bornholmske sennep, og de skal lave en kort
video om sennep som formidler smagen af denne sennep

NIVEAU & FAG

Mellemtrin: dansk, historie

>

FORMAL

Undervisningsaktiviteterne har som formal:

At eleverne tilegner sig tilegner sig viden om og fardigheder til at producere sennep pa traditionel
bornholmsk vis.

At eleverne bliver i stand til at formidle smag

FARDIGHEDS- OG VIDENSMAL

| forhold til Folkeskolens Felles Mal retter undervisningsaktiviteterne sig mod:

Dansk
Kompetenceomrade: Kompetenceomrade: Kompetenceomrade:
Fremstilling Fremstilling Kommunikation
Planlegning Fremstilling Krop og drama

Eleven kan udarbejde
dramatiske, dokumentariske
og interaktive produkter
Eleven har viden om
virkemidler i drama og
dokumentar pa film, i tv og
pa internettet

Eleven kan bruge IT- og
tenkeredskaber til at fa
ideer

Eleven har viden om IT- og
tenkeredskaber til
idéudvikling

Eleven kan bruge
kropssprog og stemme i
oplesning og mundtlig
fremleggelse

Eleven har viden om
talerens virkemidler

Historie

Kompetenceomrade:
Historiebrug

Konstruktion og historiske
fortaellinger

Eleven kan konstruere
historiske fortellinger



Temauge om SMAG
Undervisningsaktiviteter

Eleven har viden om
struktur i historiske
fortallinger

FORSLAG TIL LARINGSMAL
Eleven kan udfgre enkle fremstillingsprocesser
Eleverne kan producere en kort video om sennep
Eleven kan demonstrere viden om brug af kropssprog ved prasentation af produkt

Eleverne kan konstruere fortzlling om historisk produktion og smag

MATERIALER
Ingredienser til sennep (gule og brune sennepskorn, olie, farin)
Kanonkugler og lerfade (lan fra Madkulturhuset i Melsted)
Ipad
Videoer om smag Brgdrene Price: https://www.youtube.com/watch?v=dOpntB2LCbA

Blankt papir til ide udveksling

UNDERVISNINGSAKTIVITETER
Varighed: 2 lektioner

En lille diskussion i klassen om, hvordan man kan formidle smag pa film, nar nu man ikke kan se eller dufte —
hvilke formidlingskneb kan man bruge (virkemidler) — denne diskussion tager udgangspunkt i forskellige klip
om mad fx bredrene Price pa Bornholm (fgrste 5 minutter).

Alle grupper sidder og udveksler ideer til formidling af deres sennep

Introduktion til Imovie — hvilke funktioner og muligheder findes

Redeggrelse af den bornholmske sennepshistorie og tilberedningsmetoder

Lav sennep og optag scener til endelig video

Bearbejdning af video om smagen af sennep (I min.) i grupper

Alle grupper ser og kommenterer hinandens film og smager hinandens sennep

TEGN PA LERING
Eleven kan producere en kort video om sennep og smag
Eleven kan diskutere, hvordan smag kan formidles pa video

Eleven kan bruge krop og stemme ved prasentation



Temauge om SMAG
Undervisningsaktiviteter

SENNEP

| dette forlgb skal eleverne opna viden og praktiske ferdigheder om den bornholmske sennep, og de skal lave en kort
'\

video om sennep som formidler smagen af denne sennep

NIVEAU & FAG
Udskoling: dansk, historie

FORMAL

Undervisningsaktiviteterne har som formal:

* At eleverne tilegner sig tilegner sig viden om og fardigheder til at producere sennep pa traditionel
bornholmsk vis.

* At eleverne bliver i stand til at formidle smag

FARDIGHEDS- OG VIDENSMAL

| forhold til Folkeskolens Felles Mal retter undervisningsaktiviteterne sig mod:

Dansk
Kompetenceomrade: Kompetenceomrade: Kompetenceomrade:
Kommunikation Kommunikation Fremstilling
Krop og drama IT og kommunikation Planlagning
*  Eleven kan bruge - .

g *  Eleven kan vzlge digitale *  Eleven kan organisere
kropssprog og stemme o . . -
tilbasset teknologier i forhold til samarbejde om fremstilling

P _— o situationen *  Eleven har viden om
kommunikationssituation . . ) .
. Eleven har viden om digitale produktionsplanlegning,
*  Eleven har viden om .

. . teknologiers roller, faser, ressourcer,
kropslige og retoriske kommunikationsmuligheder opgavetyper og deadlines
virkemidler g pgavetyper og

Historie
Kompetenceomrade:

Kronologi og sammenhang

Det lokale, regionale og globale

*  Eleven kan forklare
historiske forandringers
pavirkning af samfund lokalt,
regionalt og globalt




Temauge om SMAG

Undervisningsaktiviteter

Eleven har viden om
forandringer af samfund
lokalt, regionalt og globalt

FORSLAG TIL LARINGSMAL

Eleven kan planlegge og udfere fremstillingsprocesser i samarbejde med andre elever
Eleverne kan producere en kort video om sennep og smag
Eleven kan demonstrere viden om brug af kropssprog ved prasentation af produkt

Eleverne kan konstruere fortzlling om historisk produktion og smag

MATERIALER

Ingredienser til sennep (gule og brune sennepskorn, olie, farin)

Kanonkugler og lerfade (lan fra Madkulturhuset i Melsted)

iPad

Videoer om smag Brgdrene Price: https://www.youtube.com/watch?v=dOpntB2LCbA

Blankt papir til ide udveksling

UNDERVISNINGSAKTIVITETER
Varighed: 2 lektioner

En lille diskussion i klassen om, hvordan man kan formidle smag pa film, nar nu man ikke kan se eller dufte —
hvilke formidlingskneb kan man bruge (virkemidler) — denne diskussion tager udgangspunkt i forskellige klip
om mad fx bredrene Price pa Bornholm (fgrste 5 minutter).

Alle grupper sidder og udveksler ideer til formidling af deres sennep

Introduktion til Imovie — hvilke funktioner og muligheder findes

Redeggrelse af den bornholmske sennepshistorie og tilberedningsmetoder

Lav sennep og optag scener til endelig video

Bearbejdning af video om smagen af sennep (I min.) i grupper

Alle grupper ser og kommenterer hinandens film og smager hinandens sennep

TEGN PA LARING

Eleven kan samarbejde om at producere en kort video om sennep og smag
Eleven kan diskutere, hvordan smag kan formidles pa video
Eleven kan bruge krop og stemme ved prasentation

Eleven kan forholde sig til lokale, regionale og globale forhold i relation til sennepsproduktion
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Temauge om SMAG

Undervisningsaktiviteter

KULTUREL SMAG

| dette forlab skal eleverne opna viden om, hvordan smag indgar i forskellige kulturelle ssmmenhange og situationer

NIVEAU & FAG
Indskoling: dansk

FoORMAL

Undervisningsaktiviteterne har som formal:

* At eleverne tilegner sig viden om, hvordan smag er forbundet med kultur

* At eleverne far indsigt i, at smag er forbundet med erindring

FARDIGHEDS- OG VIDENSMAL

| forhold til Folkeskolens Felles Mal retter undervisningsaktiviteterne sig mod:

Dansk
Kompetenceomrade: o
. Kompetenceomrade:
Fortolkning .
Fortolkning
Perspektivering Perspektivering
*  Eleven kan satte teksters *  Eleven kan satte teksters
tema i relation til andres liv tema i relation til eget liv
*  Eleven har viden om mader Eleven har viden om mader
at sammenligne tekster med at sammenligne tekster med
andres liv eget liv

FORSLAG TIL LARINGSMAL

Eleverne kan satte smag i relation til eget og andres liv

Eleverne har indsigt i, at smag er forskellig i forskellige grupper

Eleverne kan sztte smag sammen med erindringer fra eget liv

MATERIALER

Billeder af stemninger/situationer (jul, fedselsdag fx)

Billeder af personer (dronningen, en bedstefar, en biskop, en imam)

Billeder af dyr (som vi spiser, og som vi ikke spiser)

Snapseglas og koldskal

Artiklen: http://www.b.dk/globalt/i-kina-spiser-de-faerre-hunde




Temauge om SMAG
Undervisningsaktiviteter

UNDERVISNINGSAKTIVITETER
Varighed: 2 lektioner

Eleverne sidder sammen i deres gruppe (4-5 elever pr.gruppe).Hver gruppe ser pa et af billederne. Snak om
hvilket noget mad som vil vere passende at spise pa hvert billede. Begrund hvorfor | velger netop dette mad.
Hver gruppe skriver stikord i deres notesbog. Falles gennemgang pa smartboard hvor billederne vises og
hvor hver gruppe prasenterer.
Hver gruppe far besgg af en prast, muslim, bedstefar og Dronningen. Hvad vil du servere? Grupperne sidder
sammen (lereren udleverer et billede til hver gruppe). Hvad vil | servere for jeres gaest! Hvorfor!? Hver
gruppe skriver hvorfor de har valgt netop disse retter til de forskellige personer i jeres notesbog. Lereren
viser de forskellige gaester pa smartboard og hver gruppe redeger for hvilket noget mad de har valgt at
servere og deres begrundelser hertil. Snak om det overhovedet giver mening at gatte sig til hvad andre kan
lide at spise.
Denne aktivitet foregar falles. Grupperne bliver dog siddende. Lareren viser reklamefilmen
(https://www.youtube.com/watch?v=u4hlzRNu3uE) (Serg for at alle kan se). Hvordan opfatter | den
unge mand for og efter han har spist mentos! Hver gruppe diskuterer og lereren herer de
forskellige grupper mundtlig sa grupperne hgrer hinandens bud.

Eleverne sidder i deres grupper. Lereren deler et glas koldskal ud. Snak i grupperne om hvilke minder og
oplevelser i far nar | smager koldskal. Klassen hgrer felles hinandens historier
Grupperne sidder samlet og laereren viser billeder af forskellige dyr. Grupperne snakker om hvorfor de synes
det er ok/ikke ok at spise oksekad (billede af ko). Leereren harer de forskellige grupper.
Lereren viser naste billede (hest) og samme opgave bliver stillet. Laereren herer de forskellige
grupper. Lzreren viser naste billede (reje) og samme opgave bliver stillet. Laereren hgrer de
forskellige grupper
Lareren viser naste billede (hund) og samme opgave bliver stillet
Lareren herer de forskellige grupper
Snak om hvilken funktion de forskellige dyr har | vores samfund og hvilke funktion de forskellige dyr
har | andre lande hvor det er acceptabelt at spise hest (Italien) eller hunde (Kina)
Lareren kan som det sidste lese eller redeger for centrale synspunkter og pointer i falgende artikel
og diskutere med eleverne - http://www.b.dk/globalt/i-kina-spiser-de-faerre-hunde.

TEGN PA LAERING
Eleven kan satte smag i relation til eget liv og andres liv
Eleven kan fortzlle, hvordan smag kan hange sammen med begivenheder

Eleven kan satte smag i relation til, hvad der er acceptabelt at spise i egne rammer og andre steder
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Vi stgtter gode liv

Smag for Livet — et landsdaekkende center for smag stottet af
Nordea-fonden. Vi formidler og forsker i laering, gastrofysik og

madhandveerk.

Laer mere pa www.smagforlivet.dk
%




