Forlgb: Honning og bier
Aktivitet: Smagen af honning

Fag: Varekendskab )E; * SMAG fOP LlVET

Klassetrin: Kok |. ar, Kok 2. ar, Kok 3. ar, Kok 4. ar
Side: 1/11

Smagen af honning

Lise Holmgaard
Cathrine Terkelsen
Materialet er udviklet med inspiration fra og i samarbejde med Danmarks Biavlerforening. Flavorhjulet
er udviklet af Michael Bom Frast og Marie Damsbo-Svendsen fra KU FOOD. Teksturkort er udviklet af
Morten Christensen fra UCL Erhvervsakademi og Professionshgjskole. Foto: Rolf Thulstrup Theuerkaur,
Danmarks Biavlerforening.
Honning

Ved tilberedning af mad kan honning bidrage med sedme. Dette skyldes honningens hgje indhold af
frugtsukker (fruktose). Men honning kan smage meget forskelligt, da det bl.a. indeholder aromastoffer fra de
blomster, den er baseret pa. | denne aktivitet kan eleverne opnd mere viden om honning, og leere hvordan
man kan sztte ord pa forskellige honningers komplekse smag.

Aktivitet med dialogoplaeg og billeder

Introduktion og forberedelse til honning-smagning:
| denne aktivitet skal eleverne foretage en sensorisk analyse af honning.
Til honning-smagningen skal | bruge:

e 3 slags honning:

o geme bdde en fast, en flydende og find evt. en lokal producent, sd | ogsd far mulighed
for at sammenligne med honning fra supermarkedet. Medbring germe de meste
kendte sortshonning i Danmark, som er lyng- og rapshonning.

e 3 sma glasskale til de tre slags honning (sa eleverne kan se honningens farve).

e Kniv

o Skeer

e Vand (ikke koldt, gerne rumtemperatur).

e Servietter

Evt. friske skiver af agurk, able eller brgd til at rense munden.

Servietter

Honningprofilskemaet, som danner rammen om smagningen, printes ud til hver elev.

e Farveguiden for fast honning og flydende honning, Teksturkort og Flavorhjulet kan enten
vises pa storskerm, printes ud eller sendes til eleverne. Disse skal anvendes i forbindelse
med smagningen.

o Skriveredskaber til hver elev.
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https://www.smagforlivet.dk/sites/default/files/kopiark/Honningprofilskema_sfl_pdf.pdf
https://www.smagforlivet.dk/sites/default/files/kopiark/Farveguide_fast.pdf
https://www.smagforlivet.dk/sites/default/files/kopiark/Farveguide_flydende.pdf
https://www.smagforlivet.dk/sites/default/files/kopiark/Teksturkort_A3-2_1_0.pdf
https://www.smagforlivet.dk/sites/default/files/kopiark/Falvourhjul%20Honning.pdf
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 Print evt. plakaten Vi smager med alle sanser, der kan stgtte eleverne.

Inden smagningen kan det veere vaesentligt at sikre sig felgende:

at lokalet har en behagelig rumtemperatur.

at der ikke er forstyrrende lugte i lokalet.

at eleverne ikke har spist eller duftet til noget steerkt eller kraftigt lige inden.
at de forskellige honninger har samme temperatur ved smagningen.

Honning. Foto: Rolf Tulstruo Theuerkauf.

2 Honning-smagning:
Eleverne skal nu foretage en sensorisk analyse af honning. Tal derfor indledningsvist med
eleverne om, hvordan man smager med udgangspunkt i plakaten Vi smager med alle
sanser: Nar vi smager, bruger vi alle vores sanser; lugtesansen, smagssansen, fglesansen,
hgresansen og synssansen. Honningprofilskemaet skal hjzlpe eleverne med at beskrive smagen
af honning med alle sanser.
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https://www.smagforlivet.dk/sites/default/files/kopiark/Vi%20smager%20med%20alle%20sanser%20-%20plakat.pdf
https://www.smagforlivet.dk/sites/default/files/kopiark/Vi%20smager%20med%20alle%20sanser%20-%20plakat.pdf
https://www.smagforlivet.dk/sites/default/files/kopiark/Vi%20smager%20med%20alle%20sanser%20-%20plakat.pdf
https://www.smagforlivet.dk/sites/default/files/kopiark/Honningprofilskema_sfl_pdf.pdf
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Side: 3/1
Dertil har eleverne en raekke veerktgjer til radighed, som kan stgtte dem i, hvordan man
kan beskrive smagen nuanceret:
 Farveguiden kan stotte eleverne i at beskrive fast og flydende honnings udseende.
e Flavorhjulet kan stgtte eleverne i at beskrive honningens smag og aroma.
e Teksturkortene kan stgtte eleverne i at beskrive honningens tekstur og mundfglelsen.
3 Opsamling pa honning-smagning:
e Hvad har | lzert om honning?
» Hvordan kan | bruge jeres erfaringer om honningens forskellige smage i kakkenet
fremadrettet?
e Hvordan kunne de forskellige veerktgjer hjeelpe jer i smagningen?
e Kan disse redskaber ogsd anvendes, nar | skal beskrive smagen af andre ravarer?
4 Hvad anvender vi honning til i kekkenet?

Klik her for at g videre til forlgbets naeste aktivitet, hvor | kan lere om anvendelsen af honning
i kakkenet.

| kan evt. lese mere om smagen af honning og sortshonning i artiklerne under Uddybende.

Uddybende

| kan evt. lese mere om honningens smag og sortshonning i teksteme her:

e Smagen af honning. Roskilde Honning. Lokaliseret
her: http://roskildehonning.dk/forside/honning/smagen-af-honning.html

e Produktion af sortshonning. Anneli Salonen & Tarja Ollikka, Danmarks Biavlerforening (2016).
Lokaliseret her: https://www.biavl.dk/medlemmer/wp-content/uploads/20 | //04/Sortshonning- | ...

Kopiark

Honningprofilskema sfl pdf.pdf
Teksturkort A3-2 |.pdf

Vi smager med alle sanser - plakat.pdf
Farveguide fast.pdf

Farveguide flydende.pdf
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https://www.smagforlivet.dk/node/2296
http://roskildehonning.dk/forside/honning/smagen-af-honning.html
https://www.biavl.dk/medlemmer/wp-content/uploads/2017/04/Sortshonning-1.pdf
https://www.smagforlivet.dk/sites/default/files/kopiark/Honningprofilskema_sfl_pdf.pdf
https://www.smagforlivet.dk/sites/default/files/kopiark/Teksturkort_A3-2_1_0.pdf
https://www.smagforlivet.dk/sites/default/files/kopiark/Vi%20smager%20med%20alle%20sanser%20-%20plakat.pdf
https://www.smagforlivet.dk/sites/default/files/kopiark/Farveguide_fast.pdf
https://www.smagforlivet.dk/sites/default/files/kopiark/Farveguide_flydende.pdf
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Side: 4/1 |

Falvourhjul Honning.pdf
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https://www.smagforlivet.dk/sites/default/files/kopiark/Falvourhjul%20Honning.pdf

Forlgb: Honning og bier

Forfatter: Lise Holmgaard Kg
Side: 1/1 ’ S * SMAGforLIVET

Honningprofilskema: Beskriv smagen af honning

Honning Farve Tekstur/mundfolelse | Grundsmage Duft/aroma Ovrigt

Skriv navn eller nr. Brug farveskemaer | Brug teksturkort Brug flavourhjul | Brug flavourhjul
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Om kortene

Teksturkort er et laeremiddel til
laering om smag.

Pa kortene findes typiske be-
skrivelser af madens mundfa-
lelse forklaret med det under-
liggende naturvidenskabelige
feenomen eller definition.

SMAG forLIVET

Tyndflydende
eller tykflydende

Ordene beskriver viskosi-
teten af veeskeagtig mad,
dvs. hvor god maden er il
at "labe”.

Gar det hurtigt er den tyndfly-
dende, gar det langsomt, er
den derimod tykflydende.

Kornet, groft,
grynet eller cremet

Ordene beskriver teksturen
ved forskellige storrelser af
madens sma dele.

Grov, kornet mad bestar af
stgrre dele, man tydeligt kan
fele i munden.

Grynet mad bestar af sma
dele.

Cremet mad er, nar delene
bliver sd sma, at de ikke kan
meerkes enkeltvis i munden.

Kort vejledning

Indkgb madvarer med forskel-
lige mundfglelser. Dan hold
af 2-3 personer og smag pa
madvarerne enkeltvis. Brug
teksturkortene og diskutér
hvilke mundfalelser, der ken-
detegner de enkelte madva-
rer. Brug gerne flere beskri-
velser for hver madvare.

Diskutér sammen om det er
de samme udtryk vi bruger til
at beskrive mundfalelsen.

vadt, saftigt, fugtigt,
tort eller melet

Ordene beskriver madens
evne til af frigive vand eller
suge vand til sig.

Frigiver maden vand, kalder
man den typisk vad, saftig
eller fugtig afhaengigt af hvor
meget vand, der frigives.

Hvis maden suger (mund)
vandet til sig, fales den tar.
Melet mad fales bade ter og
pulveragtig.

Knasende, smuldrende,
mor, sej, melet eller klaeg

Ordene beskriver, hvordan
maden falder fra hinanden

Hard mad, der let falder fra
hinanden, er knasende eller
smuldrende.

Blad mad, der nemt kan ad-
skilles, er mar. Er maden
blad, men kan ikke skilles, er
den sej.

Fiberagtigt, tradet
eller krystallinsk

Ordene beskriver formen af
madens sma dele.

Er madens dele bgjelige og
aflange, kalder man dem ftra-
dede eller fiberagtige.

Foles delene bade sma, faste
og kantede, kalder man dem
typisk krystallinske.

Klaeg eller klistret

Ordene beskriver, hvor godt
maden hanger sammen el-
ler klaeber til omgivelserne

Klaeg mad er fugtig og god til
at haenge sammen med sig
selv.

Klistret mad klaeber fast pa fx
tungen eller ganen, og den
gar i stykker, hvis man praver
at fierne den.

Plastisk eller elastisk

Ordene beskriver, hvor god
maden er til at “holde pa
formen”.

Hvis maden ikke gar istykker,
men andrer form efter man
har trykket pa den eller trukket
i den, sa er den plastisk.

Hvis maden igen far samme
form efter man har trykket pa
den eller trukket i den, sa er
den elastisk.

Bled, hard,
fast eller sprod

Ordene hazenger sammen
med de kreefter, man skal
bruge for at fa den til at een-
dre form.

Blad mad kreever fa kreefter at
fa til at eendre form.

Hard eller fast mad, krsever
flere kreefter at fa til at eendre
form.

Hard mad, der kneekker og
larmer, kaldes typisk sprgd.

Olieagtig eller fedtet

Ordene beskriver, hvordan
maden afgiver fedt til omgi-
velserne

Afgiver maden fedt eller olie

i munden og foles det som
om, der er en glat belaegning
pa tungen eller ganen, er den
fedtet eller olieagtig.

Er det, der afgives fast fedt-
stof kaldes det typisk fedtet,
er det flydende kaldes det
olieagtigt.

Eksempler pa mad med tydelig mundfelelse

Elastisk mad:

Vingummi, skumfiduser, gelé, skaereost

Plastisk mad:

Banan, kogte blade grantsager, nougat, smar, smelteost

Tyndflydende vaesker:
Vand, eddike, meelk, kaffe
Tykflydende veesker:

Honning, sovs, olie, ketchup, mayonnaise

Klistret mad:

Peanutbutter, sirup, karamel, candyfloss

Ter mad:
Kiks
vad, saftig, fugtig mad:

Agurk, vandmelon, kogt grentsag, appelsin

Fiberagtig eller tradet mad:

Graeskar, bladselleri, kogt kylling, asparges

Krystallinsk mad:
Sodavandsis, flagesalt, sukker
Blod mad:

Honningmelon, avocado, yoghurt, fladeskum

Fast eller hard mad:
Bolcher, nagdder, parmesanost
Sprod mad:

Fleeskesveer, frisk salat, smakage, marengs, bradskorpe, frisk

aeble

Grov, kornet mad:
Miisli, hakkede mandler
Grynet mad:

Hummus, gammel maelk
Cremet mad:

Fladeis, mayonnaise, creme fraiche

Knasende, smuldrende:
Cookies

Sej mad:

Tarret bacon, beef jerky
Mor mad:

Kogt fisk eller kad, kogte grantsager

Melet mad:

Melboller, overkogt pasta
Klaag mad:

Romkugle

Olieagtig og fedtet mad:
Spegepalse, olie, smar

Lzerervejledning om brug og gratis download af kort pa
www.smagforlivet.dk
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Off-white Mgark okker

Farveguiden bruges til at navngive honningers farver. Den viser en stor del af
danske honningers farver, men der kan findes andre farver, hvor man selv ma
navngive farven. Guiden laegges op ad siden, nar man skal bestemme farven.




FLYDENDE HONNING

Lys stragul

Mgrk rav

Farveguiden bruges til at navngive honningers farver. Den viser en stor del af
danske honningers farver, men der kan findes andre farver, hvor man selv ma
navngive farven. Guiden laegges op ad siden, nar man skal bestemme farven.
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Flavourhjul — Honning




