Forskningens dogn med Smag for Livet:
Madspild og innovation i kekkenet
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| forlobet vil du blive introduceret til:
Hvad det vil sige at forske.
Hvordan du kan bruge kekkenet som laboratorie, og sanserne som
analyseapparat, i dine egne undersggelser.
Hvordan du kan undersgge madspild og innovere dig til mindre madspild pa
en made, som du efterfalgende kan bruge bade i skolen og hjemme hos dig selv.
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Introducerende artikel: Forsk i dit eget kokken

Man kan innovere pa opskrifter i kokkenet

Innovation er et ord, der ofte bruges, nar man udvikler en proces eller et produkt. Hvis
produktet forandres til noget nyt eller anderledes, kalder man det innovativt, hvis det
giver en form for veerdi, der hvor det anvendes. | denne aktivitet vil vi gerne preve at in-
novere pa opskriften af en Rizza, en slags pizza lavet med 2eg og rispapir.

En Rizza er i sig selv innovativ, da den reducerer madspild ved at give vaerdi til gamle fo-
devarer, der ellers skulle smides ud. Noget andet, der giver veerdi til fedevarer, er at serge
for, at de har en masse smag og aroma.

Vivilgerne prove at give Rizza'en mere vaerdi, ved at fa den til at smage mere umami. For
at finde ud af, om umami giver en vaerdi til Rizza, er vi nadt til at lave en undersggelse. |
undersggelsen arbejder viligesom forskere, hvor vi tilbereder Rizza med og uden umami.

Sadan kan vi forske i en Rizza!

Forskning er den made, man arbejder pa, nar man vil blive klogere pa, hvordan verden
fungerer. En forsker arbejder typisk pa et universitet og er en, der skaber viden om ver-
den. Derfor kalder man ogsa det forskeren arbejder med, for videnskab.

Man inddeler typisk videnskaben i forskellige omrader. Eksempelvis er naturvidenskab
forskning i naturfeenomener (fx fysik, kemi, biologi eller matematik), og humanistisk
videnskab og samfundsvidenskab forsker i menneskets natur og kultur (fx psykologi,
sprog, samfundsfag eller gkonomi). Hver af videnskaberne har bade et omrade, som de
forsker 1, 0g samtidig ogsa forskellige accepterede metoder at forske med.

Hvis viselv vil prove at forske i noget, er det derfor vigtigt at finde ud af, bade hvilket om-
rade, det vi vil undersege herer til, og at veelge en accepteret made at forske pa.

| denne aktivitet er vi nysgerrige pa, hvordan smagen aendrer sig, nar vi laver en Rizza. Vi
vil gerne selv forske og blive klogere pa den smagsaendring, vi skaber med tilberednin-
gen. Fordi det er madens fysik og kemiske egenskaber, vi vil forske 1, har vi valgt at bruge
en naturvidenskabelig made at forske pa.

| den naturvidenskabelige forskning tager man som hovedregel udgangspunkt i hypote-
ser. Hypoteser er en slags forudsigelse, der tager udgangspunkt i det, man ved lige nu.
Nar man har sin hypotese, laver man en undersggelse, der skal vise, om det man forud-
sagde er rigtigt eller forkert. Til sidst konkluderer man pa sin undersggelse ved at sam-
menholde resultaterne med hypotesen, og hvad andre har fundet ud af.




En undersegelse af, om umami giver vaerdi til en Rizza, kunne se saledes ud:
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1. Forskeren har en 2. Forskeren formulerer 3. Forskeren laver en 4. Forskeren konkluderer
problemstilling en hypotese undersegelse pa sine undersegelser
Jeg vil gerne Umami kan sansynligvis Jeg laver en Rizza Nu ved jeg om umami
innovere pa Rizza give veerdi til Rizza med og uden umami, gav veerdi til Rizza

- jeg bruger smagen til analyse

Hvordan kan jeg forske i en Rizza?

Normalt nar man laver mad, kan man sagtens finde pa at aendre i ingredienser fra gang

til gang. | en undersggelse er det derimod vigtigt, at man kun sendrer en ting undervejs.

Det kaldes en enkelt variabel undersagelse. Det, vi varierer 1 denne undersegelse, er, om
vi tilsaetter en ingrediens, der giver umami eller ej.




OPGAVE 1: Brug sanserne til at mindske madspild

Introduktion til opgave 1

Inden | selv skal forske i en Rizza, skal | lsere lidt om, hvordan | kan bruge jeres san-
ser til at reducere madspild. | opgave 1skal | nemlig ga pa opdagelse i kgkkenet der-
hjemme eller i madkundskabslokalet og finde overskydende mad, som | kan bruge til
Rizza. | vil bl.a. blive klogere pa, hvordan man kan bruge sanserne til at vurdere, om
maden er god nok til Rizza.

Overskydende mad er mad, der er tilovers. Det kan vcere tilovers i
koleskabet i hjemmet, i madkundskabslokalet - eller det kan vcere
overskydende mad, som supermarkederne ikke kan fa solgt.

Eksempler pa overskydende mad i hjemmet:
2 kogte kartofler, V2 lag, lidt kogt spaghetti, 1dl creme fraiche eller
en skive palceg.

Eksempler pa overskydende mad i supermarkedet:
En melon med en brun plet, en tomat der er faldet ud af en bakke,
bananer med mange brune pletter pa skreellen.

Nar man skal vurdere, om de overskydende madvarer rent faktisk stadig er gode nok til
at blive spist og brugt til Rizza, er sanserne et vigtigt analyseredskab!

Inden | gar pa opdagelse efter spiselige fedevarer, skal | derfor lsese den felgende artikel,

der kan gere jer klogere pa, hvordan | selv kan bruge jeres sanser til at vurdere, om maden
er frisk.

Laes artiklen “Brug sanserne og undga madspild”




Artikel: Brug sanserne og undga madspild

Af Eva Rymann, Klavs Styrbecek, Pia Styrboek og Cathrine Terkelsen

Hver femte indkgbskurv med mad havner ikke i maven, men i skraldespanden som kli-
mabelastende madspild. En del af det skyldes, at vi er i tvivl om madens holdbarhed. Her
far du en guide til at undersege og smage dig frem til mindre madspild.

Hvor mange pletter ma en banan have, for den er darlig? Er maelken sur, nar datoen pa
kartonen er overskredet? Kan resten af marmeladen spises, hvis man fjerner den lille
mugplet pa kanten af glasset?

Hvert ar smider vi forbrugere tilsammen 260.000 ton mad i skraldespanden. Mad, som
vi ikke vil spise, f.eks. fordi spidskalen er blevet slatten, aeblerne er blevet runkne eller
leverpostejen er maerket med datoen fra i gar. Det svarer til, at vii gennemsnit ender med
at smide 20 pct. af den mad ud, som vi keber. Altsa at madvarerne fra hver femte ind-
kebskurv ikke ender pa tallerkenen, men i skraldespanden.

Madspildet har mange arsager. En af dem er ifelge en undersggelse fra FDB, at vi forbru-
gere er i tvivl om, hvor laenge maden holder sig frisk og spiselig. Det kan du bruge din
smags-, lugte- og synssans - og datomaerkerne pa madvarerne - til at finde ud af.

Se, duft, smag - sddan analyserer du maden med sanserne

Datomaerkningerne "Sidste anvendelsesdato’, "Bedst fer”, "Mindst holdbar til" og den nye
"0Ogsa god efter” betyder ikke helt det samme. Det er kun "Sidste anvendelsesdato”, som
er en egentlig deadline - de @vrige datomaerker er kun et fingerpeg.

"Sidste anvendelsesdato” betyder, at maden skal smides ud, nar datoen er overskredet.
Men madvarer, der er datomaerket med "Bedst fer” og "Mindst holdbar til" kan sagtens
stadig veere af fin kvalitet efter datoens udlab.

Nar man skal vurdere, om en madvare maerket | /il

med "Bedst for"/"Mindst holdbar til" stadig er | bbb iad s
frisk og appetitlig, er sanserne et effektivt ana-
lyseredskab:

Forskellen pa at smage og at spise

Der er forskel pa "at smage” og "at spise”. Vi smager med alle
sanser, sa nar vi smager pa noget ved at tage en bid eller en
mundfuld, behever vi ikke at synke det for at opfange smagen
gennem munden og naesen.

Nar du skal afpreve, hvordan en madvare smager, kan du derfor godt
smage pa en lille bid, tygge pa den eller bevaege den rundt i munden -

og spytte den ud igen. ‘13-
s

Denne korte video forklarer, hvordan vi smager med alle sanser.




Se pa madvaren: Ser den ud, som den skal?

Hvis der er mugpletter, er det tegn pa skimmelsvampe, som kan veere sundhedsskadeli-
ge. Skimmelsvampe kan have spredt sig i store dele af madvaren, ogsa der, hvor maden
umiddelbart ser fin ud. Er f.eks. dit brad, syltetgj eller kedpalaeg muggent, sa smid det ud.

Saftige grentsager og frugt, f.eks. tomat, agurk, vindruer og blommer, skal altid kasseres,
hvis de er angrebet af mug. Det er szerligt vigtigt, at du kun bruger faste og friske baer og
frugt, nar du laver syltetgj, saft, mos og most.

P& mindre vandholdige grentsager og frugt, f.eks. gu-
leradder og kal, kan du nejes med at fjerne den del, der
er ramt af mug. "Hvid pels” pa roden af champignoner
og andre svampe er deres eget mycelium og ikke mug.
Det kan du blot fjerne - svampen fejler ikke noget. Blade
og flydende maelkeprodukter skal smides ud, hvis de er
mugne. Hvis der er en mugplet pa en hard ost, kan du
skaeere den vaek + 1cm rundt om.

Hvis der er brune eller radne pletter pa frugt og grent,
kan du skaere det angrebne sted vaek. Hvis resten af
madvaren ser ok ud, kan du tjekke ved at dufte eller
smage pa den.

Brune pletter pa et blad behaver ikke voere

Duft eller lugt til maden tegn pa, at hele kalhovedet er darligt.

Foto: Jonas Drotner Mouritsen

Med din lugtesans vil du hurtigt kunne afggre, om maden har faet en anderledes eller
darlig lugt og dermed er blevet for gammel.

Mad, der er fordaervet, vil indeholde fx. svovlbrinte (der kan lugte af radne aeg), ammoni-
ak eller smarsyre, som far maden til at lugte raddent eller harsk.

Smag

Hvis maden bade ser og lugter ok, kan du prgve at smage pa en smule af den for at un-
ders@ge, om den stadig smager fint. Nar man undersgger en smagspreve af en "Bedst
far"/"mindst holdbar til"-maerket madvare, kan man spytte maden ud igen, hvis den ikke
smager, som den skal - uden at blive syg af det.




OPGAVE 1: Brug sanserne til at mindske madspild

Find selv overskydende mad

| har nu leest, hvordan | kan bruge viden om datomaerkninger og jeres sanser til at sanse
og vurdere, om maden er frisk til at blive spist. Nar | bruger denne viden i hverdagen, kan
| vaere med til at mindske madspild.

| skal nu preve at vurdere, om en raekke fedevarer stadig er friske til at blive spist.
Kig pa mindst 5 forskellige fadevarer. Det kan vaere fadevarer, som jeres leerer har sat
frem - eller fadevarer, som | selv finder i kaleskabet derhjemme.

Brug jeres viden om datomaerkninger og jeres sanser, nar | underseger, om disse mad-
varer stadig er gode. Seg hjaelp i artiklen, hvis | bliver i tvivl om, hvordan | vurderer fade-
varerne.

Noter jeres fedevarer og observationer i skemaet herunder.

Kan den
Fodevare Datomzerkning Dato bruges i dag? Hvorfor/hvorfor ikke?
eksempel: eksempel: eksempel: | eksempel: Meelken kan stadig drikkes, for den
En sjat letmaelk | Bedst for 10/8 Ja lugter stadig friskt og smager sadt,
selvom det er den 11/8 i dag.
eksempel: eksempel: eksempel: Loget kan stadig bruges, da det ser
1/2 leg Ingen Ja friskt ud og dufter friskt.

datomaerkning




OPGAVE 1: Brug sanserne til at mindske madspild

Opsamling og refleksionssporgsmal til opgave 1

"> Hvad har du leert om datomaerkninger?

> Hvad har du leert om at bruge sanserne til at vurdere fedevarer?

> Hvad kan du bruge denne viden til fremadrettet?

> Gense videoen om Klavs, der tilbereder Rizza. Du finder videoen ved at scanne
QR-koden. Hvilke af de overskydende fadevarer fra skemaet herover ville | kunne
anvende til Rizza?




OPGAVE 2: Forskning i en Rizza i kokkenet

Introduktion til opgave 2

| har nu brugt jeres sanser til at undersege en raekke overskydende fgdevarer. | skal nu
udpege, hvilke af disse fedevarer, som stadig er friske. De friske fedevarer skal | anvende
til at tilberede en Rizza og arbejde med som forskere i kakkenet.

Inden | gar 1 gang, skal | kende til tre vigtige regler for en Rizza.

3 vigtige regler for Rizza:

> Der skal indga 1rispapir
> Du skal bruge 1aeg og lidt salt
"> Fyldet skal veere overskudsmad

HUSK! Er overskudsmaden rat kad eller ra fisk, skal det svitses pa
en pande, inden man bruger det som fyld i sin rizza.

1. Forskeren har

en problemstilling
Jeg vil gerne innovere
pa Rizza

En enkelt variabel undersogelse.

| artiklen "Forsk 1 dit eget kakken” lseste du, at en enkelt variabel undersggelse betyder, at
man kun aendrer pa én ingrediens. Dette skal du nu selv prgve ved at tilberede to Rizzaer,
hvor du tilfgjer en smagsgiver fra umami-hylden til den ene Rizza, for at undersege, om
umami kan give veerdi til Rizza.

Vzlg en smagsgiver fra umami-hylden til din ene Rizza
Du skal nu veelge en smagsgiver fra umami-hylden, som skal bruges i din undersggelse.

Smag gerne pa de forskellige smagsgivere, inden du veelger en. —~
(2)
[ ]
Forslag til ingredienser pa umami-hylden. OO
Det kan bla. vaere: @

Ketchup Det 3. krydderi Miso

Soja Fiskesovs Teriyakisovs

Parmesanost Ansjoser Tomatpure

2. Forskeren formu-
Svampe Soltorrede Worcestershire lerer en hypotese

Umami kan sandsynligvis

tomater sauce give veerdi til Rizza



1. Klarger og snit det valgte overskudsmad 1 mindre stykker.
2. Kom den overskydende mad i en skal og rer rundt.

3. Fordel det overskydende mad i to skale. Brug en kekkenvaegt, sa du sikrer dig, at
der er lige meget fyld i hver skal.

4. Tilseet den valgte smagsgiver fra umami-hylden til den ene skal.

Du er nu klar til at tilberede to forskellige Rizzaer - en med umami og en uden.
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1. Forskeren har en 2. Forskeren formulerer 3. Forskeren laver en 4, Forskeren konkluderer
problemstilling en hypotese undersegelse pa sine undersegelser
Jeg vil gerne Umami kan sansynligvis Jeg laver en Rizza Nu ved jeg om umami
innovere pa Rizza give veerdi til Rizza med og uden umami, gav veerdi til Rizza
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- jeg bruger smagen til analyse

Hvordan kan jeg forske i en Rizza?



Du skal nu tilberede to Rizzaer med dit overskudsmad. Herunder finder du opskriften pa
en Rizza. Start med at tilberede Rizzaen uden umami og gentag derefter fremgangsma-
den, hvor du tilbereder en Rizza med umami.

Ingredienser:

1 rispapir

1 aeg

Lidt salt og peber
Overskudsmad

Fremgangsmade:
1. Pisk et g sammen.
2. Tilseet lidt salt og peber.

3. Fugt et rispapir under vandhanen, og laeg det pa en middelvarm pande med den
fugtige side nedad.

4. Fordel straks segget godt ud til kanterne af rispapiret.
5. Fordel fyldet (overskudsmaden fra den ene skal) oven pa aeggemassen.
6. Lad aeggemassen stivne ved middel varme og klap din Rizza sammen.

7. Leegdin Rizza pa en tallerken, sa den er klar til den efterfglgende undersegelse.

8. Gentag fremgangsmaden og tilbered en ny Rizza med den skal overskudsmad,
hvor du har tilfgrte umami.

3. Forskeren laver en undersogelse
Jeg laver en Rizza med og uden umami, - jeg
bruger smagen til analyse
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OPGAVE 2: Forskning i en Rizza i kekkenet

»

Brug smagen til analyse

Undersog din Rizza ved hjzelp af Smage-5-kanten:

Du skal nu undersage, hvordan dine to Rizzaer smager.
Her skal du bruge smagemodellen: Smage-kanten til hjzelp.

| Smage-5-kanten kan du undersage, hvor sad, sur, salt, bitter eller umami din
Rizza smager. Du skal altsa vurdere Rizzaen ud fra de fem grundsmage.

Sadan gor du:
1. Start med din Rizza uden umami
2. Smag pa Rizzaen.
3. Hvilke grundsmage oplever du? Gennemga alle de fem grundsmage.
4. Smager Rizzaen f.eks. meget salt, sa kan du farve alle tre felter i smage-5-kanten.
5. Smager den f.eks. meget lidt sadt, kan du ngjes med at farve et halvt felt.

6. Gentaghele gvelsen én gang til, men nu med den Rizza, hvor du har tilfgjet umami.

Surt Surt

Rizza uden smagsgiver fra umami-hylden. Rizza med smagsgiver fra umami-hylden.

Sammenlign herefter de to smage-5-kanter. Er der en forskel?

1



Hvordan smagte din Rizza (uden smagsgiver fra umami-hylden) pa en skala fra 1-10?

1

2 3 4 5 6 7 8 9 10

Hvordan smagte din Rizza (med smagsgiver fra umami-hylden) pa en skala fra 1-10

1

2 3 4 5 6 7 8 9 10

Sammenlign de to Rizzaer? Hvilken Rizza smagte bedste? Hvorfor?
Hvordan kunne din Rizza komme til at smage endnu bedre?
Hvilket andet fyld kunne bruges 1 en Rizza?

Forklar, hvad du har leert om at arbejde med en enkelt variabel undersggelse?
Fortael, hvad du har laert om at forske og bruge kakkenet som laboratorie?

Forklar, hvordan man kan bruge sanserne som analyseapparat til at vurdere, om
overskudsmaden stadig er god.

Hvilke andre retter end Rizza ville kunne anvendes til at reducere madspild ved at
give veerdi til overskudsmad?

Hvordan vil du bruge din nye viden fremadrettet?

4. Forskeren konkluderer pa

sine undersogelser
Nu ved jeg om umami gav veerdi til Rizza
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