Forleb: GRONT - madhandvaerk, bzeredygtighed og udvikling af egen smagshylde, der tilferer smag til grent
Aktivitet: Nar grentsager skifter smag

Fag: Madkundskab E *+ SMAG fo“ LIVET

Klassetrin: Udskoling
Side: 1/13

Nar grgntsager skifter smag

Majbritt Pless, Cathrine Terkelsen
Cathrine Terkelsen

Grontsager, Beeredygtighed, Smagsoplevelser, Handveaerk, Madlavningsmetoder,
Tekstur

"Spis flere grentsager og frugter" star der i de nyeste kostrad fra 202 1. Men hvordan far vi grentsager og
frugter til at smage godt?! | denne aktivitet skal eleverne brug Smag for Livets Metodekort til at undersage,
hvad der sker med en reekke grentsagers smag, aroma og tekstur, ndr de tilberedes pa forskellige mader.
Herigennem kan eleverne erfare, hvordan grentsagerne kan tilberedes, sa de smager bedst!

Aktivitet med dialogoplaeg og billeder

Opgave: En undersggelse af, hvad der sker med grgntsagers smag, nar de tilberedes

| forrige aktivitet brugte eleverne deres sanser til at analysere de ra grentsagers smag, aroma
og tekstur. | denne aktivitet skal de undersgge, hvordan grentsagerne @ndrer smag, ndr de
tilberedes.

Eleverne inddeles | grupper og valger én grontsag. Eleverne skal nu undersgge, hvad der sker
med denne grentsags smag, aroma og tekstur, ndr den tilberedes ved brug af forskellige
metoder.

Til statte for det undersegende arbejde kan | anvende Smag for Livets metodekort eller
plakaten med 32 udvalgte metoder.

Med udgangspunkt i nedenstaende fremgangsmade, skal eleverne nu afprgve én kogemetode
(de grenne metodekort), én stegemetode (de bla metodekort) og sammenligne med den ra
grontsag.

Elevarket kan stgtte gruppermes arbejde med den valgte grentsag. Pa side 2 i elevarket finder
de et smage-skema, som kan bruges, ndr de skal beskrive smagen og sammenligne de
tilberedte grentsager. Nar eleverne skal szette ord pa grentsagernes tekstur, kan de blive
stettet af Smag for Livets teksturkort.

Fremgangsmade (fremgdr ogsa pa elevarket):

l. Veelg én grontsag.
2. Skyl og rens din grentsag.
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Vi stgtter gode liv


https://www.smagforlivet.dk/node/2310
https://www.smagforlivet.dk/sites/default/files/kopiark/Metodekort_web_udklip_0.pdf
https://www.smagforlivet.dk/node/2355
https://www.smagforlivet.dk/sites/default/files/kopiark/Elevark_N%C3%A5r%20gr%C3%B8ntsager%20skifter%20smag_0.pdf
https://www.smagforlivet.dk/node/1437
https://www.smagforlivet.dk/sites/default/files/kopiark/Elevark_N%C3%A5r%20gr%C3%B8ntsager%20skifter%20smag_0.pdf

Forlgb: GRONT - madhandveerk, beeredygtighed og udvikling af egen smagshylde, der tilferer smag til grent
Aktivitet: Nar grentsager skifter smag

o
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Klassetrin: Udskoling

Side: 2/13
3. Fern de dele, der ikke er spiselige.
4. Afmal 100 g.
5. Skeer og klarger grentsagen i tem i starrelsen | x| cm.
6. Fordel grentsagerne pa 3 tallerkener.
/. Tilbered nu dine grentsager med de to forskellige metoder. Var opmarksom pa, at der
skal anvendes fedtstof til stegning.
8. Sammenlign smagen af den rd grentsag med de to tilberedninger. Brug smageskemaet
pa elevarket.
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Foto: Udsnit af plakaten med madlavningsmetoder viser koge- og stegemetoder, som eleverne
kan tage afsaet i.
2 Gruppevis: Konklusion pa resultaterne af undersggelsen
Bed grupperne om at kigge pa deres smage-skema pa elevarket og forholde sig til felgende
refleksionsspargsmal.
 Hvilken metode fungerede bedst til denne grentsag? Hvorfor?
e Hvordan kunne | videreudvikle pa denne tilberedning, sa det blev til en egentlig ret.
* Hvilke andre madlavningsmetoder forestiller | jer, at der vil passe godt til denne
grontsag! Hvorfor?
e Hvad har | lzert om denne grentsags smag, nar den tilberedes, som | kan bruge
fremadrettet i kakkenet?
3 Falles opsamling:
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https://www.smagforlivet.dk/sites/default/files/kopiark/Elevark_N%C3%A5r%20gr%C3%B8ntsager%20skifter%20smag_0.pdf

Forleb: GRONT - madhandvaerk, bzeredygtighed og udvikling af egen smagshylde, der tilferer smag til grent
Aktivitet: Nar grentsager skifter smag

S04 SMAGTorLIVET

Klassetrin: Udskoling
Side: 3/13

Afslutningsvis kan grupperne blive bedt om at preesentere deres undersggelse og resultater for
hinanden med fokus pd felgende:

o Hvilken grentsag undersagte I?
e Hvilken madlavningsmetode fungerede bedst - og hvorfor?
 Huvilke andre metoder kunne | godt taenke jer at afprove?

4 Eleverne har nu arbejdet med, hvordan grentsagerne kan skifte smag, nar de tilberedes. |
aktivitet 3 kan de preve at tilberede en grentsagsburger med paneret selleri og remouladesovs
for at erfare, hvordan grgntsager kan bidrage med bade smag og tekstur i en samlet ret.

Leeringsmal

Laeringsmal:

e Du opndr kendskab til forskellige madlavningsmetoder til tilberedning af grentsager

e Du kan eksperimentere med forskellige madlavningsmetoder i kombination med grentsager

e Du kan undersgge, hvad der sker med en grentsags smag, aroma og tekstur, ndr den tilberedes pa
forskellige mader

e Du kan demonstrere at du kan udveelge madlavningsmetoder til tilberedning af grentsager

¢ Du kan mundtligt praesentere din undersggelse af en grentsag

Falles Mal:

Forlgbet Gront kan serligt understatte arbejdet med folgende feerdigheds- og vidensomrader fra Falles Mal
efter 7./8. klassetrin (madkundskab som valgfag):

Kompetenceomradet Mad og sundhed: Sund mad til malgrupper, Kommunikation og samfund

Kompetenceomradet Fadevarebevidsthed: Fadevarekendskab og kvalitetsforstaelse, Baeredygtighed,
Fodevareproduktion og madprojekt

Kompetenceomradet Madlavning: Mal og struktur, Madtekniske egenskaber og handveerk,
Eksperimenterende madlavning

Kopiark

Metodekort web udklip.pdf
Elevark Nar grgntsager skifter smag.pdf
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https://www.smagforlivet.dk/node/2312
https://www.smagforlivet.dk/sites/default/files/kopiark/Metodekort_web_udklip_0.pdf
https://www.smagforlivet.dk/sites/default/files/kopiark/Elevark_N%C3%A5r%20gr%C3%B8ntsager%20skifter%20smag_0.pdf

Kogemetoder Kogemetoder

Almindelig kogning Blanchering

Kogning i vand. Kogning i vand i fa minutter.
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Kogemetoder Kogemetoder

Dampning Pochering

Kogning i vanddamp. Fedevaren
er ikke anbragt i selve vandet, men
oven over, eksempelvis pa en rist.

Fodevaren simrer i vand ved
90-95°C.
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Kogemetoder

| egen saft

Vandholdige fedevarer koger i egen
vaeske.
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Kogemetoder

Reducering

Indkogning i lang tid, ofte flere
timer, for at reducere vandindhol-
det og opna en mere koncentreret

smag og/eller konsistens.
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Kogemetoder

| vandbad

Fodevaren tilberedes i en skal eller
lignende, der er placeret i en starre
gryde med svagt kogende vand.
Vandbad kan ogsa etableresien
ovn.
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Kogemetoder

Sous vide

Langtidstilberedning 1 vandbad ved
en lav og praecis temperatur, mens
fedevaren er vakuumpakket.
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Kogemetoder Stegemetoder

Mikrobelgebehandling Pandestegning

Stegning i en pande med fedt-

Mikrobeglger far vandet i fedevaren stof. Fedevaren brunes forst af og
til at koge pa kort tid. steges derefter faerdig ved lavere
varme.
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Stegemetoder Stegemetoder

Sautering Lynstegning

Stegning i fedtstof i gryde eller Stegning i wok eller pa pande ved
pande, hvor fedevaren ikke tager meget hgj temperatur i lidt fedtstof
farve. og i kort tid.
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Stegemetoder Stegemetoder

Braisering Svitsning

Grydestegning under ldg med Stegning i fedtstof i gryde eller
meget lidt eller ingen vaeske. pande, hvor fedevaren brunes.
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Stegemetoder Stegemetoder

Ovnstegning Grillstegning

Stegning i ovn. Fedevaren grilles ved hgj tempera-
tur (250 °C eller derover) enten pa
en grillpande, pa en grillrist eller i
ovnen pa grill-funktion.
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Stegemetoder Stegemetoder

Gratinering Friturestegning

Tilberedning i ovn, hvor retter
drysset med ost, rasp og/eller
daekket af maelkesovs far en gylden
overflade.
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Fodevaren nedsaenkes og steges i

olie ved temperaturer mellem 160-

190 °C (kaldes ogsa dybstegning/
fedtkogning).
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Jeevnemetoder

Bagning Meljzevning

Varmebehandlingsmetode, der
foregar i ter varme (oftest i ovn ved
180-225 °C). Anvendes mest ved
tilberedning af kulhydratholdige
fodevarer.

Hvedemel rystes/piskes med koldt
vand og tilsaettes den kogende ret
under omrgring, til saucen har den
gnskede konsistens. Koger ca. fem
minutter mere, mens der rores.
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Jeevnemetoder

Afbagning/opbagning

Fedtstof smeltes i en gryde og
piskes sammen med hvedemel.
Herefter tilseettes vaeske lidt efter
lidt under piskning, til retten har
den gnskede konsistens. Saucen
koges herefter i nogle minutter.

Jeevnemetoder

Kartoffelmel

Kartoffelmel udraeres i koldt vand.

Den kogende ret tages af varmen,

0g jeevningen tilsaettes under om-

reringen, til saucen har den enske-
de konsistens.
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Jeevnemetoder

Majsstivelse

Majsstivelse udreres i koldt vand

og tilseettes den kogende ret un-
der omrgring, til saucen har den

gnskede konsistens. Koges 1 et par
minutter mere under omrering.
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Jaevnemetoder

Legering

Lidt af den varme suppe piskes
sammen med seggeblomme. Blan-
dingen tilsaettes herefter suppen,
der varmes op, til den tykner (ma
ikke koge).
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Jeevnemetoder

Emulgering

En emulsion er en sammenblan-

ding af to ikke-blandbare vaesker

(f.eks. vand og fedt). Aggeblom-

mer kan under piskning anvendes
som emulgator.
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Stivnemetoder

Gelatinering
Husblas udblgdes i koldt vand,

smeltes og tilseettes vaesken.
Blandingen stivner ved afkeling.
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Jeevnemetoder

Puréring

Ra eller tilberedte frugter/grent-
sager, der blendes til en ensartet
masse og anvendes som
jeevnemiddel.
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Stivnemetoder

Ag som bindemiddel

Ved opvarmning stivner proteiner-
ne i agget og kan binde vaeske.




Stivhemetoder

Ag som luftbindende middel

Ved piskning sendres proteinerne
i 2ggehviderne, sa man kan pi-
ske luft ind i dem. Derved dannes
skum.
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Stivhemetoder

Geleringsmidler

F.eks. pektin eller alginat, som til-
saettes varm frugt eller saft.
Blandingen stivner ved afkeling.
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Stivhemetoder

Piskeflade

Ved piskning aendres proteinerne
i fleden, sa man kan piske luft i.
Derved dannes skum.
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Marinering

Marinering

Ra fedevarer laegges i en marinade

eller i en blanding af terrede kryd-

derier for at give smag og merhed
for yderligere tilberedning.
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Forlgb: GR@NT - ><9
g?(:lrfea:ltge/;. Cathrine Terkelsen, Majbritt Pless is * SMAG forUVET

Opgave: En undersogelse af, hvad der sker med grontsagers smag, nar de tilberedes

Fremgangsmade:

1. Veelg én grgntsag.

2. Skyl og rens din grgntsag.

3. Fjern de dele, der ikke er spiselige.

4, Afmal 100 g.

5. Skeer og klargar grgntsagen i tern i starrelsen 1x1 cm.

6. Fordel grgntsagsterene pa 3 tallerkener.

7. Tilbered nu dine grgntsager med de to forskellige metoder. Husk fedtstof ved nogle af stegemetoderne.
8. Sammenlign smagen af den ra grgntsag med de to tilberedninger. Brug smageskemaet pa naeste side.
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Forlgb: GRONT
Forfatter: Cathrine Terkelsen, Maijbritt Pless
Side: 2/2

S5 SMAGTrLIVET

Den valgte Grontsagens
madlavningsmetode | udseende

Grontsagens
tekstur/mundfolelse
Brug f.eks. teksturkort

Grontsagens
grundsmage

Grontsagens
aroma

Ovrigt
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