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Pa life.dk finder du en laerervejledning med flere
informationer om forlebet, herunder opbygning,
materialeliste og didaktiske overvejelser. Du kan
ogsd hente digitale versioner af dette haefte.

Vaer saerlig opmaerksom pd, at laerervejledningen
indeholder en indkebsliste, hvoraf det fremaqdr, hvilke
friske madvarer der skal indkebes til forlobet.
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FORLOBETS VARIGHED

8 lektioner a 45 minutter.




Sodt, surt, saftigt eller sprodt?
Nu skal | undersege, hvordan | kan
skabe en god smagsoplevelse.

KORT OM DAGENS UNDERVISNING

Formalet med dagens undervisning er at aktivere
elevernes forforstaelse, afdaekke deres forudsast-
ninger og vaekke en nysgerrighed for at arbejde med
gren omstilling i relation til mad og maltider.

Eleverne arbejder med at undersage
felgende spergsmal: Hvordan kan jeg skabe
en god smagsoplevelse?

Eleverne starter med en faelles samtale om
smagsoplevelser.

Derefter tilbereder de tostadas og undersgqger
smagen underves.

Til sidst samler de op p& deres undersegelse
og taler om arbejdet i resten af forlgbet.

PRAKTISKE INFORMATIONER

Inddel klassen i grupper a tre. Eleverne skal arbejde i
disse grupper gennem hele forlzbet.

Hvis der er grupper med fire elever, anbefales det, at
der er to rede ninjaer. Hvis der er grupper med fem
elever, anbefales det, at der ogsa er to bld ninjaer.

Tid:

2 x 45 min. - kan fordeles sdaledes:

* 15 min: Opstart - Tal om jeres livret [s. 5-8)

* 50 min:Tilbered tostadas (s. 7-14]

* 10 min: Tal om smagen, og giv etrad [s. 15-16)
+ 15 min: Sidste oprydning og opvask




DIN FORBEREDELSE

Indkeb madvarer, der ikke felger med i LIFE Kit. Du
finder en indkebsliste i laerervejledningen. Her finder
du ogsd en liste over de materialer, der indgdri LIFEKit.

Forbered derudover falgende inden undervisningen:

Keog 11 grentsagsbouillon. Hver gruppe skal
anvende 1dl(s. 10).

Klarger og fordel felgende til hver gruppe [s. 14]):
1 lille skal med % di creme fraiche
1lille skdl med ca 8-10 smd stykker syttede radiag.

Hvis | er meget pressede mht. tid, kan du ogsd@ med
fordel skylle og draene de sorte benner.

AT SMAGE

Hvis nogle elever synes, at det er ubehageligt at
smage pd noget nyt, kan du tale med dem om

forskellen pd at smage og spise. De behever ikke at
tygge og/eller synke, men kan najes med at se, maerke,
lugte og smage lidt pd tungen. Alle fermn sanser bidrager
med sanseindtryk, som madens smag kan beskrives ud
fra. Skab et trygt rum, hvor eleverne far ejerskab til egen
smag. Det er tilladt at spytte ud i skraldespanden, hvis
man ikke har lyst til at spise det. Det er ogsd en god idé
at have et glas vand til rddighed. Denne pointe gaslder
for hele forlgbet.

FAGLIG BAGGRUNDSVIDEN

Tostadas er en ret, som kan bestd af en spred tortilla
som base og forskellige toppings. Nar dutilbereder
tostadas, udleder du felgende maengder CO;, hvis du
bruger:

- 05 kg okseked: ca. 24 kg CO:

- 05kgkylling: ca. 2,6 kg CO:
- 05kgsed kartoffel: ca.0,1 kg CO:

Kilde: Den store klimodatabase [COMNCITO].




Tal om jeres livret

o Gdasammenijeres grupper.

e Geethinandens livretter pa felgende made:

a. Skrivjeres navne i tabellen.
b. Gaet hinandens livretter.
c. Fortael hinanden, hvad jeres livret er.

Livret

il ;|

Hwvad er jeres livret?

0 Fortael hinanden, hvad der ger jeres livret god.




e Saetringe om de smage og teksturer, som ger jeres livret god.

Sadt Knasende Tart
Bittert Hardt Melet

Umami Bledt Spredt

Saftigt

Du kan tilfeje andre ord her:

Hvordan kan jeq
skabe en god
smagsoplevelsa?

e Tal i klassen om, hvad en god smagsoplevelse er.

DIFFERENTIERING

Trin&

De fagord, som eleverne arbejder med, nar de
smager, kredser om de fem grundsmage og tekstur.
Hvis | tidligere har arbejdet med smag og sensorik,
kan du henlede elevernes opmaerksomhed pa fx

aroma og kemestesi, nar de skal saette ord pd deres
smagsoplevelser.

| kan eventuelt ogsa tale om, hvilke andre aspekter
der kan pavirke en smagsoplevelse. Fxerindringer,
traditioner, kultur, trends, sociale relationer m.m.

Hvis det er forste gang, eleverne harer ordet "umami’,
kan du fortaslle, at | skal arbejde mere med dette
naeste undervisningsgana. 6



Tilbered tostadas

o Lyttil jeres laarer, der forklarer, hvad | skal lave.

e Fordel rollerne, og skriv jeres navne.

Gul ninja
Bla ninja
Syltede redigg
[\ Creme fraiche !’! Start med at gere
Fyld aof sed kartoffel o l@g og bonner klar
ogbenner | . e Rl AL AL - tilfyldet(s.8)
/,_6 ™ Lime
Tortilla ~ ™
A @ Start med at gere
° ‘%“ - sede kartofler klar
Bz % tifyldet[s9)

PROGRESSION
Trin1

Fortael eleverne om dagens undersegelse:

a. Heverne skaltilberede en sydamerikansk-inspireret

ret, der hedder tostadas.
b. Eleverne skal undersege, om retten indeholder de

elementer, de selv mener, skaber en god smagso-
plevelse.

Eleverne skal lsbende smage og undersgge
maden med alle sanser. Det er vigtigt, at de giver
sig god til til denne del.

Eleverne skal samarbejde i grupper, og hver elev
far en rolle som red, gul eller bld kekken-ninja.

Eleverne skal hjselpe hinanden, nar de er feerdige
med deres egne opgaver.

Eleverne kan sastte flueben ved instruktionerne i
opskriften for at huske, hvor de er kommet til.




\ Ingredienser

Gor log og bonner kiar til fyldet

B e = Kokkenredskaber
1 fed hvidleg —
% dase sorte bgnner el
- e
Skaerebrast Derslag
Fremgangsmade
o Teend ovnen pd 190 °C varmluft.
9 Pil og hak leg samt hvidleg. Lad detligge pd skaerebrasttet til senere.
o Abn dasen med sorte benner.
o Haeld benner ned i et derslag over handvasken, sa lagen leber fra.
o Skyl bennerne med koldt vand, og saet dem til side til senere.
TEORIVED KOKKENBORDET Den staerke oplevelse kan deempes ved op-

Dukan med fordel smage pd banner og rd lgg sammen
med eleverne og tale om smagsoplevelsen. Du kan fx

varmning eller ved at seenke pH-vaardien, fx ved

syltning.
* Rdleg kan have en skarp og naesten staerk smag.

SREge. Men lgg indeholder ogsd sukker, der kommer
a. Hwvordan tror |, at sorte benner og ra leg smager? g:;:lgn;;!ﬁgft Aiagea og tdrclatil ol amage mere
b. Hvilke ordvil | bruge til at beskrive smagsoplev-
elsen?
c. Hwvorfortror |, atder erlag og hvidlegi mange
retter?

Faglige pointer:

Lag og hvidleg kan give en staerk og braendende
smag i munden. Detskyldes, attungens smertesans
- ogsd kaldet den kemestetiske sans - pdvirkes.



Gor sode kartofler kiar til fyldet

Kokkenredskaber
Ingredienser

8 1 sod kartoffel

Skasrebraet Kokkekniv

Fremgangsmade
1 Skrael den sede kartoffel.

2 Skeer den sede kartoffel i smd tern som vist pd billederne.

3 Leegternene overienskal.

-

Kartoffelskraeller

Lille rereskal

TEORI VED KOKKENBORDET

Du kan smage pda de ra sede kartofler sammen med
eleverne og tale om smagsoplevelsen. Du kan fx
sporge:

a. Hvilke ordvill bruge til at beskrive smagsoplevelsen?
b. Hvadtrorl, der sker, ndr | skaerer de sede kartofler
i smatern i stedet for store tern?

Faglige pointer:

* Ensartet udskdrne grentsager sikrer ensartet
tilberedningstid - jo starre stykker, jo laengere
tilberedningstid.




Ingredienser

W 1spsk.olie Kokkenredskaber
Klargjorte leg, hvidleg og benner [s. 8]

Klargjorte sade kartofler (s. 9] )

% tsk. tomatpuré — Teske - -
1 dl grentsagsbouillon [som du far af din leerer) :—_’

1tsk. spidskommen =

Yitsk. stedt koriander Decilitermal  Grydeske Stor gryde

Y% tsk. paprika

Saltog peber

Fremgangsmade

6000000000

Kom olie i en gryde, og varm den op til middelhaj varme.

Hentleg og hvidleg hos red ninja.

Kom leg og hvidlag i gryden, og svits, til leget bliver klart.

kKom sed kartoffel i gryden, rer rundt, og steq kort.

Rer tomatpure i.

Tilsaet bouillon.

Krydr med spidskommen, stedt koriander, paprika, salt og peber.

Lad de sede kartofler koge, til de bliver more.

Hent sorte benner hos red ninja, og kom dem i gryden. Rer rundt, sa dethele blandes.

Skru ned for varmen, sa fyldet blot holdes varmt. Hjselp gul og red ninja med deres
opgaver.

TEORI VED KOKKENBORDET PRAKTISKE INFORMATIONER

Du kan tale med eleverne omtilberedningen af fyldet.  Uddel 1 dl grentsagsbouillon til hver gruppe.
Du kan fx sperge:

a.
b.

C.

Hvad taenker | pd, nar | lugter til fyldet i gryden?
Hwvad tror |, de sorte benner vil kunne bidrage med

til retten?

Hwvad tror |, der sker med grentsagerne, ndr de
bliver tilberedt?

Faglige pointer:

De sprede, ra grentsager bliver blede, nar de
varmes op, fordi cellevaeggene nedbrydes, og
vandet i plantens celler lsber ud.

10



Gor tortillaer klar

\ Ingredienser

2 stk. majstortilla Kokkenredskaber
Olie /
e Kokkekniv Bagepensel
'\-'\-.,_‘_““‘
w’
Bagepapir Bageplade
Fremgangsmade

1 Pensl majstortillaerne med olie pd begge sider.

2 La=g majstortillaerne i en stak pa et skasrebrast, og del dem i 8 stykker [se figur].
3 Leeg majstortilloerne pd en bageplade med bagepapir.
A

Bagdemiovnenved 190 °C, til de er sprede og gyldne.
[de skal have ca. 5 min, men hold aje!]

S Drys medlidtsalt, ndr de ertaget ud af ovnen.

TEORI VED KOKKENBORDET

Du kan tale med eleverne om tilberedningen af
tortillaerne. Du kan fx sperge:

a. Hwvad sker der med tortillaen, nar vi bagerdeni
ovnen?
b. Hwvorfor tror |, attortillaerne skal pensles med olie?

Faglige pointer:

* \armen far vandet i tortillaen til at fordampe, sé
den bliver spred. Viarmen starter kemiske reaktioner,
der kan give mere smaag.

*  QOlien giver tortillaen en gylden farve, samtidig
med at den giver smag.

11



Lav tomatsalsa

\ Ingredienser

B sma tomater

15 koriander-blade
2-3 skiver jalapenos
% lime [saften)

Salt og peber

Fremgangsmade

o Skyl tomater og koriander-blade.
o Hak koriander-blade groft.
9 Skeer tomateritern.

w) \al? y 'R
& a ;w@os ‘

8@ s

0 Hak jalapenos fint, og bland dem med tomat og koriander i en skal.

G Smag tilmed salt, peber og limesaft. Rer rundt med en ske.

Kokkenredskaber
' S
Urtekniv Teske
Skasrebrast Lille rereskal

TEORI VED KOKKENBORDET

Du kan fd eleverne til at lugte til tomat, lime og
koriander, bade feor og efter at de skaerer i dem med
kniven, og lade dem dvaele lidt ved de sansemaessige
indtryk. Du kan fx sperge:

* Hvadoplever |, ndrllugter til grentsagerne, far og
efter at | har brugt kniven til at skeere i dem?

Faglige pointer:

«  MNareleverne bruger kniven til at skaere i grentsager,
gdr plantecellerne i stykker, og grentsagernes
aromastoffer frigives.

* NMNogle mennesker har en genetisk disposition
for at opfatte koriander som saebe eller staerkt
aromatisk. Op mod 17 % af befolkningen bryder
sig ikke om koriander.

Koriander indeholder stoffet aldehyd, som ogsa
findes i saebe.

Deter dog ikke altid, at modvilje mod koriander
skyldes genetik. Som med andre madvarer handler
det ogsd om vaner og eksponering.

12



Smag sammen pd ingredienserne

\

’ o Find en tallerken hver.

9 Anret hver tallerken med en lille smagspreve af ingredienserne, som vist pd billedet.

e Smag sammen pd ingredienserne.

o Seet hver isaer ring om de ord, der passer til jeres egen smagsoplevelse.

—_—

Tortilla

Fyld af sod kartoffel
og benner

! Surt
Bledt Sedt
Sprodt Spredt
Steerkt Bittert
Saftigt Melet
Umami Fedtet
Sodt Knasende
syteds oo
Surt Surt
Salt Bledt
| Fast . Sprodt
\ Fedtet - Staerkt
Saftigt ~ Cremet
Knasende Umami
\ Sodt Sodt

PRAKTISKE INFORMATIONER
Trin 1

Du kan med fordel uddele feglgende til hver gruppe:

= Tlille skal med % dl creme fraiche pr. gruppe
* llille skal med ca. B-10 sma stykker syltede
roedleg pr. gruppe.

13

TEORI VED KOKKENBORDET
Trin3

Du kan tale med eleverne ocm smagsoplevelsen og fx
sp@rge:

« Hvordan oplever |, at nogle af rGvarerne kan spille
sammen eller give modspil til hinanden?

* Hwvordanoplever |, atde forskellige grentsagers
smag har a&ndret sig gennem tilberedningen?



Anret tostadas

Kekkenredskaber
\ Ingredienser
8-10 stk. syltede rodleg e
% lime skareti 4 bade Urtekniv Skeer
Y& dl creme fraiche, 18 %
Skeerebraet En tallerken til hver

Fremgangsmade

Laeg forst en tortilla pa hver tallerken.

Laeg en skefuld af fyldet med sed kartoffel og benner oven patortillaen.
Kom 1 tsk. creme fraiche pa.

Kom % tsk. tomatsalsa oven pé.

@verst placeres et par stykker syltede redleg.

Skaer limeni bade, og leeg en bad ved siden af.

Anret alle tostadas pd samme made,
og fordel dem pd jeres tallerkener.

Pres limesaft over jeres tostadas.

00 0000000

Smag sammen, og tal om, hvad
der ger smagsoplevelsen god.

TEORI VED KOKKENBORDET
Trin9

Du kan tale med eleverne om deres smagsoplevelse
og fx sparge:

a. Hvordan var det at smage pd de enkelte dele hver
for sig og derefter i en samlet mundfuld?

b. Hvad er der sket med grentsagerne under
tilberedningen?

14



Tal om smagen, og giv etrad

o Tal i klassen om felgende:

a. Hvordan var det at smage ferst pd de enkelte ingredienser til jeres tostadas og bagefteri
en samlet mundfuld?

b. Hvad gjorde smagsoplevelsen god og hvorfor?

e Formuler sammen et svar pd dagens undersegelses-spargsmal, og skriv
det pa klassens plakat.

Hvordan kan
jeg skabe en god
smagsoplevelse?

PRAKTISKE INFORMATIONER MULIGE SVAR
Trin2 Trin2

Haang plakaten fra LIFE Kit op et synligt sted i Dukan:

madkundskabslokalet. Efter hver undervisnings- *+  Teenke over atfaforskellige smage ogtekstureri

gang formulerer eleverne etrad, som bruges flerde retten, s& alle sanser bliver tilfredsstillet.

undervisningsgang. Blande blede og sprede elementer og kombinere
forskellige smage i maden, fx alle fem grundsmage.

DINROLLE Serge for, at der bade er saftige og knasende

Trin 2 elementer i retten.

Fortael eleverne, at de nu har erfaring med, hvad der DIFFERENTIERING
kan skabe en god smagsoplevelse. Sperg, hvordan
de vil besvare undersegelsesspergsmalet ud fra Trin2
dagens erfaringer. Forklar, at deres svar kan bruges Hvis | har mere tid, kan | tale om, hvordan man kan
som et rad til andre om at lave velsmagende mad. undersege, hvilke andre retter der har en balance
' mellem forskellige smage og teksturer. | kan opliste
forskellige retter, som ville vasre relevante at gere til
genstand for en sadan undersegelse.




e Tal om, om der var noget, | savnede ved smagsoplevelsen.

a Lyt til jeres leerer, der fortasller jer, hvad | skal lsere om i forlgbet.

Jeg kanundersage,
hvordan grentsager
kan andre smagi
madlavning.

DIN ROLLE
Trin3

Hvis det ikke er opstdet af sig selv, kan du f& eleverne
til at reflektere over, om der er noget, de har savnet|
retten.

Hvis eleverne ikke har lagt maarke til, at retten var
uden ked, kan du tale med dem om, hvad grunden er
til, at de ikke har opdaget det?

DIN ROLLE
Trink

Brug dialogen om smagsoplevelsen til athenlede
elevernes opmeaarksomhed pd gren omstilling i
forbindelse med mad og maltider, og fortael dem,
hvad de skal lave og lzere | forlebet Knivskarp. Du kan
komme omkring fglgende pointer:

Jeq kan give radd om,
hvordan man kan
tilberede grennere
mad, der smager godt!

Mogle madvarer er ikke lige sd gode for naturen og
klimaet, som andre er. Mad- og drikkevarer udger
hele 20 % af kimaoftrykket for en gennemsnits-
dansker. Det er et keempe problem.

De voksne er desvasrre ikke saerlig gode til at
sendre madvaner. Undersggelser viser, at mange
ikke ved, hvordan de skal fa gren mad til at smage
godt.

| madkundskalb kan vi laere, hvordan man skaber
gode smagsoplevelser, og give de voksne rad
om, hvordan de kan tilberede grentsager, sa de
smager godt

PRAKTISKE INFORMATIONER

Bed eleverne om at skrive deres navn pa deres
elevhasfte, oq indsaml haafterne til nasste gang.




KORT OM DAGENS UNDERVISNING

Kan man trylle med grontsagers smag?
Nu skal | undersege, hvordan umami kan gore grontsager
endnu mere laekre.

PRAKTISKE INFORMATIONER

Formdlet med dagens undervisning er, at eleverne Eleverne arbejder i de samme grupper som sidst.

opndar erfaring med, hvordan grentsager kan sendre  Hvis der er grupper med fire elever, anbefales det, at
smag gennem tilberedning. der er to rede ninjaer. Hvis der er grupper med fem

elever, anbefales det, at der ogsd er to bld ninjaer.

Eleverne arbejder med at undersege felgende

spergsmal: Hvordan kan jeq eendre grentsagers Tid:
smag? 2 x 45 min. - kan fordeles saledes:

10 min: Opstart (s. 19-20)
Eleverne starter med en faelles samtale omdagens 50 min: Tilbered grentsags-rasti [s. 21-26)
undersogelsesspergsmal, hvor de kommer med bud 10 min: Oprydning og opvask
pd mulige svar og stifter bekendtskab med umami. 15 miin: Tal om smagen, og giv et rad [s. 27-28)
Derefter tilbereder de resti, hvor der tilferes 5 min.: Sidste opvask
forskellige ingredienser med smag af umami.

Til sidst underseger eleverne smagene og samler
op pa dagens undersggelser ved atformulere et rad.



DIN FORBEREDELSE

Indkeb de madvarer, der ikke felger medi LIFE Kit. Du
finder en indkebsliste i laerervejledningen. Her finder
du ogsd en liste med de materialer, der indgdri LIFE Kit.

Klarger enlille skal med det tredje krydderi og en
ske, sa du kan uddele en lille smagsprave til hver elev
[ses.20).




Kan man aendre grontsagers smag?

o Lses i feellesskab dagens undersegelses-spergsmal, og kom med mulige svar.

Hvordan kan jeg
gendre grontsagers
smag?

Jeq tror, at de kan
krydres med ...

DIN ROLLE
Trin 1

L=es dagens undersegelsesspargsmdal haijt for
eleverne, og lad dem med afsaeti deres forudsast-
ninger komme med bud pd, hvad man kan gere med
grentsager i kekkenet for at fa dem tilat smage sa
godt, at flere far lyst til at spise mere grent. Brug
taleboblerne som inspiration.

Du kan med fordel tale med eleverne om, hvorfor det
kan veere relevant atfa grentsager til at smage bedre,
og lade eleverne dele deres oplevelse af, hvilke
grentsager de godt kan lide ré.

Jegtror, atde kan
spises rdmeden
dipaf..

Jegtror, atde kan
blendes til smoothie

Det er en central pointe, at grantsager ikke ngdven-
digvis smager darligti sig selv, men at det kan vasre
relevant at undersege, hvad der skal til, hvis grent skal
spille en sterre rolle pd tallerkenen.

DINROLLE
Trin3

Lad eleverne smage pa en lille smule af det tredje
krydderi for at opleve smagen af umami.

*+  Minder smagen om noget, de kender?




Tal om ingredienserne pd billedet:
a. Hvilke ingredienser kender |7

b. Hvilke ingredienser har | smagt far?

Smag pd& den ingrediens, som | far af jeres lzerer.
Lyt til jeres |serer, der forklarer, hvad | skal lave.

Fordel rollerne, og skriv jeres navne.

Ger kartofler klar [s. 21)

Gul ninja 7 Ger quleradder klar [s. 22)

Geringredienser
med umami klar [s. 23)

Bla ninja

PROGRESSION En mulighed er at spise eller tilberede grentsagerne
Trin & sammen med noget, der tilferer umami.

Fortael eleverne om dagens undersegelse: Umami er den grundsmag, som kad i hej grad
bidrager med til mange retter. Hvis man skruer ned
for kedet pd tallerkenen, skruer man typisk ned

for smagen af umami, og mange kan maske fa en
oplevelse af, at der mangler noget.

a. Eleverne skal gruppevis tilberede rgsti lavet of
grentsager.

b. Eleverne skal undersgge, hvad der sker med
grentsagernes smag, nar de tilberedes med
forskellige ingredienser, der bidrager med umami.

c. Eleverne skal smage og undersgge, hvordan
ingredienserne far restiene til atsmage. Deter
vigtigt, at de giver sig god tid til denne del.

FAGLIG BAGGRUNDSVIDEN

Der er mange muligheder for at udvikle, titfere og
22ndre smag og tekstur i forbindelse med grentsager.

Alle ingredienser paillustrationen har det tilfaelles,
at de kan bidrage med smagen af umami. Der er
ingredienser fra bade dyreriget og planteriget.



Gor kartofier kiar

Ingredienser
i Kokkenredskaber PR
- Kartoffelskraeller
Fremgangsmade Skserebraet  Rivejern Lille skal

o Skreel og skyl kartofler.

e Riv kartofler pd rivejernets grove side.
9 Kom det i en skdl.

o Hjeelp gul ninja og bld ninja.
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Gor gulerodder kiar

\ Ingredienser

i Kekkenredskaber -
—_
Rivejern
Skaerebraet Lille skal

Fremgangsmade

1 Vaskgulergdder.

2 Rivqulergdder pa rivejernets grove side.

3 Komdetienskal

4 Hjeselp red ninja og bla ninja.




Gor ingredienser med umami klar

Ingredienser
Kokkenredskaber
2 spsk. revet parmasanost

1spsk. solterrede tomater -— '

2 spsk. gaerflager urtekniv 4 smaskale 4 skilte

—

e <<
Teske Bagepapir Bageplade
Fremgangsmade
) Toend ovnen pa 220 °C varmiuft. & By
e Leeqg bagepapir pd en bageplade, og tegn %%

pd bagepapiret som visther. %%»

o Find fire smé& skdle, og forbered ingredienserne:
a.Laeg geerflageriden ene skal. %
b.Leeg parmesanost i den anden skal. %‘%
c. Hak soltgrrede tomater fint, og kom dem i den tredje skdl.
d. Lad den fierde skdl vaere tom.

o Hent fire skilte hos din laerer, og placer dem ved de rigtige skale.

o Seet skdlene til side til senere brug. Hjaelp nu red ninja og gul ninja.

TEORI VED KOKKENBORDET PRAKTISKE INFORMATIONER
Du kan tale med eleverne om de forskellige Uddel skilte fra LIFE Kit, som eleverne kan stille ved
ingredienser med smag af umami og fx sperge: hver skal for at huske, hvilke ingredienser der er tilsat.

a. Kenderldisse ingredienser, og hvordan smager
de?

b. Hvordan kanvi smage forskel pd umamiog de
andre grundsmage?

23



Vrid vaeske ud af grontsagerne

\ Ingredienser Kekkenredskaber
B 1tsk sak '
1spsk olie /
?:;:Z?;;ﬂer og guleredder Crydesks Lille skal
1 rent viskestykke
Stor skal
Fremgangsmade
1 Bland salt, guleredder og kartofler i en stor skal.
2 Tagen skefuld af blandingen, og kom deti en lille skal til senere brug.
3 LadrestenstdiSmin, ogryd opimens.
4 Vridveaesken ud aof grentsagerne med et viskestykke, til der ikke leber mere vaeske fra.

& Tem den store skdl for veaske.

g8 Kom grentsagsblandingen tilbage i skalen, og tilsaet olie.

TEORI VED KOKKENBORDET

Du kan tale med eleverne om tilberedningen af
grentsagerne og fx sperge:

a. Hvilken forskel tror |, det ger for retten, hvis vi ikke
vrider vaesken ud aof grentsagerme?

b. Hvadskerderindeigrantsagerne, nar vi tilsaetter
salt?

Faglige pointer:
= Salttraskker vaeske ud of grentsagermes celler
gennem osmose, fordi der opstdr en forskel i salt-
koncentrationen. Man kan se det ved, at vaesken
samler sig i skalen. Vivil have vandet ud af
grentsagerne for at frembringe spredhed i restien
under tilberedningen. 24



Gor grontsags-rostiene klar til ovhen

Ingredienser Kokkenredskaber
Grontsags-blanding [s. 24] J x\_‘ 4 teakear
Skdle med umami-ingredienser [s. 23] ( -
o —
Paletkniv Bagepapir Kagerulle
Fremgangsmade

o Fordel grentsags-blandingen i de fire skale, som blé ninja har gjort klar.

o Rar rundt i hver skal med rene skeer.

= o 5 o

o Form fire kugler fra hver skdl, og laag dem pd bagepapiret i de rigtige felter.

6 Laeg bagepapir over kuglerne, og rul dem helt flade som pandekager.

o Bagica. 12 min, til de er gyldne. Hold gje med ovnen og ryd op imens.
o Tag restierne ud af ovnen, og lad dem kele af et par minutter.

o Flyt skiltene over pa fire tallerkener, og lasg restiene pd de rigtige tallerkener.

TEORI VED KOKKENBORDET PRAKTISKE INFORMATIONER
Du kan tale med eleverne om umami og om deres Vaer saerlig opmaerksom pd, om eleverne far rullet
forventninger til smagsoplevelsen. Dukan fx sperge:  deres resti flade nok. Det er vigtigere, at de far rullet

dem flade, end at de far opbrugt hele grentsagsblan-
a. Hvordan tror |, attilferslen of disse ingredienser vil dingen.
pavirke smagsoplevelsen?
b. Hvilke andre ingredienser med smag af umami
ville vi kunne eksperimentere med?

25



Smag sammen pd den ra grentsags-blanding

: o Find skalen med den rda grentsags-blanding.
e Tag en ske hver, og smag pa grentsags-blandingen sammen.

B Saet hver isazr ring om de ord, der passer til jeres smagsoplevelse - | behever
ikke atvaere enige.

Grundsmage Tekstur
Hvad smager du? Hvad meaerker du?

Knasende Tort
Hérdt Melet

Bledt Spredt

Saftigt

DIN ROLLE
Trin3

Sig til eleverne, at de skal prove at huske denne
smagsoplevelse, sd de kan bruge den som refer-
ence, ndr de om lidt skal smage pd de tilberedte
grentsager.

* Hvordan tror |, at smagsoplevelsen med de
tilberedte grentsags-resti vil adskille sig fra
oplevelsen med de ra grgntsager?
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Tal om smagen, og giv et rad

a. Hvad dufter og smager den af?

Stil jer omkring de fire tallerkener med rasti.
Duft og smag pa resti nr. 1 uden tilsat umami, og tal om smagsoplevelsen.

Smag pa resti nr. 2 med soltgrrede tomater, og tal om:

b. Hvordan er smagen anderledes end rgsti nr. 1 uden tilsat umami?

Smag nu pa de andre resti pd samme made. | skal starte med at tage en bid of restinr. 1

uden tilsat umami, far | smager pa de andre resti.

DINROLLE
Trin20g93

Du kan minde eleverne om den undersggende
tilgang og pdpeqge, at de skal tage sig god tid til at
undersgge smagsforskellene med deres sanser.

Du kan hjselpe eleverna ved at minde dem om, at de
skal tage en bid af restien uden tilsat umarmi, hver
gang de har smagt pd en resti med tilsat umami. Det
gar det lettere ot adskille og opleve smagsforskelle
og umamis betydning for smagsoplevelsen med
grentsagerne.

Tal med eleverne om felgende:

* Hvilke forskelle er der pd smagsoplevelsen med
restien uden tilsat umami og de rasti, der har faet
tilfart mere smag af umami?

Vurder hver isaer, hvilke resti der smager bedst, og skriv jeres svar. | behever ikke vasre enige!

FAGLIG BAGGRUNDSVIDEN

Den bitre smag, som kan opleves i mange grentsager,
kan nedtones, fx ved at kombinere det bitre med
noget spdt eller ved at deempe det gennem tilberedning,
krydring eller tilfgrsel af umami.

Saerligt de solterrede tomater og parmesanen bidrager
med aroma, som kan pdvirke smagsoplevelsen.

MULIGE SVAR
Trin 6b

*  Umamikommer ofte fra ked og andre animalske
produkter, men findes ogsd i planteriget, fxi
svampe, tomater og tang.




e Tal i klassen om:

a. Hvilken grontsags-rosti | foretraekker og hvorfor?

b. Hvilke andre ingredienser | ville kunne eksperimentere med?

og skriv det pa klassens plakat.

o Formuler sammen et svar til dagens undersegelses-spergsmadl,

Hvordan kan jeg
eendre grontsagers

Vi kan féa hjaelp fra industrien, som udvikler
forskellige produkter, der er rige pd umami og
svaare atlave derhjemme. Fx sojasovs, ketchup,
lagret ost og fiskesovs.

Animalske produkter kan fx benyttes som
smagsgivere, der kan bidrage med smag af umami
i stedet for at spille hovedrollen pa tallerkenen.

DIN ROLLE
Trin7

Cu kan med fordel fortaelle eleverne, at:

Der er mange veje til at arbejde med
smagsoplevelsen af grentsager i et kekken.

| har undersegt en vej, nemlig om man kan frem-
bringe umamismaqg i en ret med grentsager, hvis

man tilferer forskellige ingredienser, der har umami.

L]

| kan nu laere de voksne, hvad man kan gere ved
grentsagerne, og hvordan man kan bruge umami.

MULIGE SVAR
Trin7

Du kan:

L]

Tilberede dem med ingredienser, som du godt
kan lide, og som har umami.

Bruge parmesan, gaerflager, solterrede tomater
eller andre ingredienser, der giver ekstra umami
og deemper grentsagers bitterhed.

Udforske dit kekken for at finde ingredienser med
umami, som du kan tilsmage med. Fx sojasovs,
ketchup og fiskesovs.




Hvilken pizza far dine smagsleg til at danse?
Nu skal | undersoge, hvordan | kan lave en knivskarp
pizza, der bade smager godt og passer pa klimaet.

KORT OM DAGENS UNDERVISNING PRAKTISKE INFORMATIONER

Formdlet med dagens undervisning er, at eleverne Det anbefales, at eleverne fortsat arbejder i grupper af tre.
opndrindsigti sammenhasnge mellem smag, valgaf  Hvis der er grupper med fire elever, anbefales det, at
ingredienser og klimabelastning. der er to rede ninjaer. Hvis der er grupper med fem
elever, anbefales det, at der ogsd er to bl ninjaer.
Undersagelsesspeargsmalet til tredje undervisnings-
gang er: Hvordan kan jeg lave en pizza, der bade Veer seerlig opmaerksom pd, at det er nedvendigt at
smager godt og er god for klimaet? danne etlige antal grupper, da grupperne laver smag-
spraver til hinanden. Hvis der fx er seks grupper, skal
* Heverne starter med attale om dagens undersggel-  tre grupper lave pepperoni-pizza [s. 33-36), og de tre
sesspeorgsmal og faindsigti forskellige madvarers evrige grupper skal lave kebab-pizza [s. 37-40).
klimabelastning.
Derefter tilbereder eleverne pizza med varieret
fyld of ked og grent.
Til sidst underseger eleverne smagene og samler op
p&dagens underseogelser ved at formulere etrad.




2 x 45 min. - kan fordeles sdledes:
10 min.: Opstart [s5.31-32)
50 min.: Tilbered pizzaer [s. 33-40)
10 min.: Oprydning og opvask
15 min.: Tal om smagen, og giv et rad [s. 41-42]
5 min.: Sidste opvask

DIN FORBEREDELSE

Indkeb madvarer, der ikke felger med i LIFE Kit.
Du finder en indkebsliste i laerervejledningen. Her

finder du ogsd en liste med de materialer, derindgdri
LIFE Kit.

WVaer saerlig opmaerksom pad, at der skal indkebes
faerdige pizzabunde eller pizzadej for at kunne nd at
tilberede pizzaerne inden for 90 min. undervisning
og komme omkring formalet med undervisningen.

Du kan med fordel dele redbede og icebergsalat
samt laegge det klar til de grupper, der skal bruge det.




Hvilken pizza vil du bestille?
@

e Tal i klassen om:

a. Hvad tror |, figuren viser.

b. Hvilket pizzafyld der er bedst for klimaet. —

Pepperoni _@

.l et :-__F -
Kyling o Q\ _
. =

Forestil dig, at du bestiller en pizza: Sset ring om det fyld, du helst vil have pa.

CO-

Kedstrimler

———

18
j A
& _/__- ¥

Kebabked

Kedsovs

o

Bacon
. M la
" b Skinke
Ansjoser [ s t# Cocktailogl
—— ocktailpglser
S = P
Grillet squash A
r""__'""_=_-_-..: Solterrede tomater
L]
G Peberfrugt
ﬁa Kartoffler
Champignon

TEORIVED KOKKENBORDET
Trin2

Du kan sperge eleverne, hvad pilen og farverne
betyder, og bruge deres svar til en dialog om, hvorfor
nogle madvarer belaster klimaet mere end andre. |
kan fx komme omkring felgende pointer;

Okse- og lammeked har den hejeste klimabelast-
ning.

Grentsager har den laveste klimabelastning.

Jo leengere vi bevaeger os ned, jo grgnnere mad-
valg traeffer vi.

Den grenne omstilling | kekkenet handler bl.a. om
at spise pd en mdade, der hjaelper planeten.

Selvom ked er meget klimabelastende, behever
det ikke blive til en diskussion om, om vi skal
spise kod eller ej, eller et budskab om, at vi helt
skal undlade at spise ked. Det kan ogsd handle
om, atvi forholder os til maengden.

FAGLIG BAGGRUNDSVIDEN
Trin2

Fedevaresystemet er en af de sterste bidragydere

til klimaforandringer. Hvert ar havner der omkring 52
kg ked pa en gennemsnitsdanskers tallerken. Der er
derfor meget atvinde ved at skaere ned for forbruget
af iseer ked og andre animalske produkter.

Figuren er udarbejdet pa baggrund af data fra den
store klimadatabase [CONCITO]). Se lzerervejledningen
for yderligere faglig baggrundsviden,




Lyt til jeres lserer, der forklarer,

hvad | skal lave nu.

S

Hvordan kan jeg lave
en pizzq, der bade
smager godtog er god
for klimaet?

Seet kryds ved den pizza, jeres gruppe skal lave.

@ FPepperoni-pizza (s. 33-36)
® Kebab-pizza(s. 37-40)

Fordel rollerne, og skriv jeres navne.

Gul ninja ‘in‘-?a

»a

Bla ninja

DIN ROLLE d.
Trin3

Fortael eleverne om dagens undersegelse:

a. Eleverne skal gruppevistilberede ogundersege f
smagen af pizzaer med forskelligt fyld of ked og
grant.

b. Eleverne skal undersege, hvordan man kan lave
en pizzq, der bade tager hensyn til kimaet og
smager godt.

c. Halvdelen af grupperne skal tilberede pepper-
oni-pizza med bade pepperoni og krydrede
rodfrugter.

Denanden halvdel skal tilberede kebab-pizza med
béde kebab og stegte, krydrede champignoner.
Eleverne skal anrette pizzaerne som vist pa billed-
erne i opskriften, sa de kan bruge sanserne til at
undersege smagsforskelle.

Eleverne far mulighed for at smage pa begge

typer pizza.

J2
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Gor rodfrugter klar til pepperoni-pizza

\ Ingredienser
* Blandede rodfrugter

[fx 1 gulerod, 1 pastinak, % redbede]
¥ fed hvidleg
1spsk.olie
Y tsk. reget paprika
W tsk. chiliflager
Y% tsk. terret rosmarin
Y2 tsk. salt
1knsp. peber

Fremgangsmade
1 Skylrodfrugterne grundigt.

2  Skeerrodfrugterne i megettynde skiver. Kom demien skdl.

3 Pilogpres hvidleg ned i skalen med rodfrugter.

4 \endrodfrugterneiolie ogtilszet reget paprika, chiliflager, rosmarin, salt og peber.

Kokkenredskaber .
|
Hvidlegspresser Teske
Skesrebrast
Kokkekniv Stor skal

|

TEORI VED KOKKENBORDET

Du kan smage parodfrugterne sammen med eleverne
og tale om smagsoplevelsen. Du kan fx sperge:

a. Hwvad minder duften af blandingen jer om? Hvorfor
tror |, at det er disse krydderier, der skal bruges?

b. Hvorfor tror |, at rodfrugterne skal skasres i tynde
skiver?

Faglige pointer:

* |naesen harvilugtreceptorer, der kan opfange de
lugtstoffer, maden indeholder. Uden lugtesansen
kan det vaere svaert at skelne mellem pepperoni
oq rodfrugt pd en pizza. Hvis vi giver rodfrugterne
noget af den aroma, pepperonien har, kan vi
opleve, at rodfrugterne far mere smag.

+ Rodfrugterne skaeres tyndt, for atde opnar bade
et udseende og en tekstur, som minder om pep-
peroni, nar de tilberedes pd pizzaen.

DIFFERENTIERING

Du kain bede eleverne om at kigge pd varedeklara-
tionen pd pepperoni-emballagen for atundersage,
hvilke krydderier der er tilsat. Fd eleverne til at sam-
menligne opskriften med varedeklarationen og tale
om forskelle og ligheder. De kan ogsda reflektere over,
hwvordan krydderierne pdvirker smagen, ogomde
selv ville justere opskriften.



\Inqredienser Kokkenredskaber
2 pizzabunde

¥z karton pizzasauce

1 pose revet mozzarellaost [ca. 200 g \ -

Spiseske
2 bageplader
2 ark bagepapir

Fremgangsmade

Taend ovnen pd 230 °C varmluft. &

Laeg bundene pd bagepapir pd hver sin bageplade.
Smer bundene med pizzasauce.

Fordel osten pd bundene.

00000

Hjeelp gul ninja og red ninja med at anrette pizzaerne.
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Bag og anret pepperoni-pizza

Ingredienser Kokkenredskaber

24 skiver pepperoni e, B
Skiver af rodfrugt [som | har gjort /
klarien skal] (s

b 4

2 skaerebraetter Pizzaskserer Skilte

Fremgangsmade

1 Fordel skiver af pepperoni og jeres egne grentsags-pepperoni, som vist pd
billedet. Begge pizzaer skal have denne fordeling af fyldet.

2 Bagpizzaerneiovneni 10-12 min. Hold gje!
3 Rydop, ogvask op, mens | venter.
4 Tagpizzaerne ud af ovnen, og laeag dem pa hvert sit skaerebraet.

§ Delhverpizzaitre ved hjaelp af en pizzaskaerer, og anbring skiltene som vist pa
billedet. | far skilte of jeres lasrer.

6 Givden ene pizzatil en of grupperne, der har lavet kebab-pizza. Vent med at
smage pd jeres pizzal

PRAKTISKE INFORMATIONER TEORI VED KOKKENBORDET
Kig gerne pa emballagen til den pizzabund, derer Du kan lade dig inspirere af felgende i dialogen med
indkabt Der kan veere forskel pd, hvilken temperatur eleverne:

forskellige typer dej skal bages ved.
a. Hvilken af disse pizzaer vil | vurdere, er bedst for

Uddel skilte fra LIFE Kit, som eleverne kan anbringe klimaet? | kan med fordel drgfte dette med afsasti
pa tallerkenerne for at holde styr pd de forskellige figuren pd side 31.
typer pizza. b. Hvilken pizza tror |, at | vil foretraekke og hvorfor?

c. Hvorfor tror |, at fyldet skal fordeles netop pd
denne made?

J5



12 skiver rodfrugt B skiver rodfrugt

O skiver pepperoni 4 skiver pepperoni

0 skiver rodfrugt

8 skiver pepperoni
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Gor champignoner klar til kebab-pizza

\ Ingredienser
* 20 champignoner
2 tsk. spidskommen
Y2 tsk. stedt koriander

% tsk. cayennepeber

1 knsp. kanel
1spsk.olie
W isk, salt (s -
1k . peb
o il Skaerebrast Urtekniv

Fremgangsmade

1 Rensogskyl champignoner, og skaer demiskiver. %

2 Leegskiverneien skdl, tilseet alle krydderier samt salt og peber, og rer rundt.
3 \arm olie pdpanden, og steg champignonerne, mens | vender dem.

4 La=gchampignongerne i en skal, nar de er blevet gyldne.

Kokkenredskaber

Spiseske Teske Rereskal

Stegepande

k-

.r_ |
5721 7 (¢

TEORI VED KOKKENBORDET

Du kan smage pd champignonerne sammen med
eleverne og tale om smagsoplevelsen. Du kan fx
sporge:

a. Hvordan vil | beskrive smagen af de tilberedte
champignoner? Hvad minder smagen jer om?

b. Hvordan tror |, attilberedningen pavirker cham-
pignonernes smag og tekstur, og hvordan kunne
man afpreve det?

Faglige pointer:

* | naesen harvilugtreceptorer, der kan opfange
de lugtstoffer, som maden indeholder. Uden
lugtesansen kan det vasre svaert at skelne mellem
svampe og kebab pd en pizza. Hvis vi tilferer

champignonerne noget af den aroma, kebaben
har, kan vi opleve, at svampene far mere smag.

+ Stegeprocessen far vandet i champignonerne til
at fordampe, sd de bliver gyldne, og smagen of
umami koncentreres.

DIFFERENTIERING

Du kan bede eleverne om at kigge pd varedeklara-
tionen pd kebab-emballagen for at undersege, hvilke
krydderier der er tilsat. Fa eleverne til at sammenligne
opskriften med varedeklarationen oq tale om forskelle
og ligheder. De kan ogsa reflektere over, hvordan
krydderierne pdvirker smagen, og om de selv ville
justere opskriften.



Kokkenredskaber

\lnqredienser . A \
°  2pizzabunde —

‘2 karton pizzasauce Derslag 2 ark bagepapir

Spiseske Kokkekniv 2 bageplader

1 pose revet mozzarellaost (ca. 200 g} /
14 icebergsalat-hoved Skeerebrast

Fremgangsmade

Taend ovnen pd 230 °C varmluft. &

Laag bundene pd bagepapir pa hver deres bageplade.
Smer bundene med pizzasauce.

Fordel osten pd& bundene.

Snit og skyl icebergsalaten, og lad den blive pa skeerebraettet til senere.

Q00000

Hj==lp qul ninja og red ninja med at bage og anrette pizzaerne.




Bag og anret kebab-pizza

Ingredienser Kekkenredskaber

* 42 stykker kebab

1 dl creme fraiche dressing

2 skeerebrastter Pizzaskaerer Skilte

Fremgangsmade

1 Fordel skiver af kebab og jeres egen svampe-kebab, som vist pa billedet.
Begqge pizzaer skal have denne fordeling af fyldet.

Bag pizzaerne i ovneni 10-12 min. Hold gje!
Ryd op, og vask op, mens | venter.

Tag pizzaerne ud af ovnen, og laag dem pa hvert sit skaerebraet.

L7 IR - T < N ]

Del hver pizza i tre ved hjaelp af en pizzaskasrer, og anbring skiltene som vist
pa billedet. | far skilte af jeres lserer.

6 Fordelicebergsalat og creme fraiche-dressing pa begge pizzaer.

7 Givden ene pizzatil en af grupperne, der har lavet den anden slags pizza.
Vent med atsmage pd jeres pizza!

PRAKTISKE INFORMATIONER TEORI VED KOKKENBORDET
Kig p& emballagen til den pizzabund, der er indkebt. Du kan lade dig inspirere af felgende i dialogen med
Der kan vaere forskel pg, hvilken temperatur de eleverne:

forskellige typer skal bages ved.
a. Hvilken af disse pizzaer vil | vurdere, er bedst for

Uddel skilte fra LIFE Kit, som eleverne kan anbringe klimaet? | kan med fordel drgfte dette med afsasti
pa tallerkenerne for at holde styr pd de forskellige figuren pd side 31.
typer pizza. b. Hvilken pizza tror |, at | vil foretraekke, og hvorfor?

c. Hvorfor tror |, at fyldet skal fordeles netop pd
denne made?

J9



14 skiver champignon 7 skiver champignon
O skiver kebab 7 skiver kebab

0 skiver champignon
14 skiver kebab
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Tal om smagen, og giv et rad

Find en tallerken hver isser, og g& sammen i jeres gruppe.
Kig p& pizzaerne, og tal om, hvilke pizzaer der er bedst for klimaet.
Skaer smagspraver af pizzaerne til alle i gruppen, sa alle far et stykke af A, Bog C.

Smag pd pizzaerne sammen. Start med A, sa B og til sidst C:

a. Saet ord pgd, hvordan | oplever smagen aof de forskellige pizzaer.

b.Vurder hver isser pizzaerne pa en skala fra 1-10, og skriv jeres vurdering
nedenfor. | behever ikke at vaare enige.

c. Forteel hinanden, hvilken pizza | bedst kan lide og hvorfor.

TEORIVED KOKKENBORDET
Trin 1

Smag pd pizzaerne sammen med eleverne, og brug
pizzaerne til en feelles undersggelse af og refleksion
over fgdevarers klimabelastning og kedets rolle. Du
kan fxspeorge:

Hvilke forskelle oplever |, at der er mellem pizzaerne?
Hvilken pizza ville | veelge, hvis | skulle tage hejde
bdde for klimaet og for en god smagsoplevelse?
Hvad overraskede jer mest ved atsmaoge pa de
forskellige pizzaer?

FAGLIG BAGGRUNDSVIDEN

MNar eleverne tilbereder pizza med varierende
meaengder af ked og grent, kan fokus flyttes veek fra
en diskussion om at vaere for eller imod ked. | stedet
kan det handle om at lade eleverne opleve og tage
stilling til, om man kan f& gode smagsoplevelseri
forbindelse med et mdltid, selvom man har reduceret
meaengden af kad.

Forskelle | COz-udledning og valg af fyld:

= 7 pizza med salat, dressing og kebabkead:
ca. 38 kg CO,
1 pizza med salat, dressing og champignon:
ca. 9 kg CO,
1 pizza med pepperoni: ca. 15 kg CO,
1 pizza med rodfrugter:ca. 6 kg CO,

Kilde: Den store klimadatabase [CONCITO).
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Tali klassen om, hvilken pizza | vil anbefale andre at lave, hvis de gnsker at

passe bedre pd klimaet og samtidig have en god smagsoplevelse.

Formuler sammen et svar til dagens undersegelses-spargsmal, og skriv det pa

klassens plakat, sa det kan vaere et rad til andre.

Hvordan kan jeg lave
en pizza, der bade
smager godt og er god
for klimaet?

DIN ROLLE

TrinS

Brug dialogen til at komme ind pa forlebets over-
ordnede tema om gren omstilling. Du kan fx tale om
falgende faglige pointe:

Hvis alle danskere reducerede deres kedforbrug,
ville det gere en forskel. Det behaver ikke at vasre
et spergsmal om meget ked eller intet ked. Jo
mere ked der erstattes med grentsager, jo gran-
nere madvalg traeffer vi. Denne faglige pointe kan
underbygges ved at referere til figuren pa s.31.

MULIGE SVAR
Trin6

Du kar:

L]

L]

L]

Lave pepperoni-pizza med rodfrugter.

Lave kebab-pizza med svampe.

Udskifte noget aof kadet med grentsager, der krydres,
s detfar masseraf smag.

Serge for at bruge de samme krydderier pa
grentsager, som kadet ofte bliver krydret med.
Tilberede grentsagerne, sd de opndr en tekstur
som ked, og putte dem pd pizza.

Serge for, at grentsagerne pd pizzaen ligner det
ked, de erstatter,




Er | blevet knivskarpe i kokkenet?
Nu skal | bruge jeres egne gronne rad til at

skabe en laakker salat-bowl.

KORT OM DAGENS UNDERVISNING

Formélet med dagens undervisning er, ateleverne
repeterer forlebets centrale faglige pointer ved at
tilberede og tilsmage en salat-bowl.

Undersegelsesspargsmadlet til fierde under-
visningsgang er: Hvordan laver jeg en virkelig
laekker salat-bowl?

Laereren starter med at repetere klassens tre rad
og praesentere dagens undersegelsessporgsmal.
Derefter tilbereder og smager eleverne pd en
base til deres salat-bowl. Smagningen danner
afsaet for, at de skal gere salat-bowlen faerdig ved
at bringe et eller flere af klassens rad i spil.

Til sidstunderseqger eleverne smagen, samler op
pd dagens undersegelse og formulerer et rad til en
selvwalgt modtager.

PRAKTISKE INFORMATIONER
Detanbefales, ateleverne fortsat arbejder igrupper atre.

Hvis der er grupper med fire elever, anbefales det,
at der er to bla ninjaer. Hvis der er grupper med fem
elever, anbefales det, at der ogsa er to gule ninjaer.

Tid:

2% 45 min. - kan fordeles sdledes:
10 min: Opstart [s. 45-46)
50 min: Tilbered salat-bowl [s. 47-50)
10 min: Oprydning og opvask
15 min: Tal om smagen, og giv et rad [s. 53-54)
5 min: Sidste opvask



DIN FORBEREDELSE

Indkeb madvarer, der ikke folger med i LIFE Kit.

Du finder en indksbsliste i laarervejledningen. |
leerervejledningen finder du ogsa en liste med de
materialer, der indgdri LIFE Kit.

Crienter dig med hensyn til plakaten “Lav din egen
grenne smagsoplevelse”, som felger med i LIFE Kit.
Plakaten har til hensigt at synliggere for eleverne,
hvilke ingredienser de har til r&ddighed | arbejdet med
at tilberede en salat-bowl. Vaer opmaerksom pd, at
feltet “Topping” star tomt, da du skal beslutte, hvilke

grentsager oq frugter eleverne skal have til rédighed.

MNar du keber ind hertil, kan du med fordel taenke
i seeson og udvaelge grent, der kan bidrage med
forskellige smage.

Hvis | har overskyndende ingredienser til raddighed
i jeres madkundskabslokale, kan disse noteres pa
plakaten under kategorierne Topping, Umami, Knas
eller Dressing. | laerervejledningen finder du et eksem-

pel pa en udfyldt plakat.

Laeq alle ingredienserne ud pd et bord centralt i kiassen,
og fordel dem i kategorierne Basen, Topping, Umami,
Knas og Dressing. Pa plakaten kan du se fordelingen
af ingredienser i de forskellige kategorier. Placer de
medfelgende skilte ved hver kategori.

Vaer opmeerksom pd, at du med fordel kan klargare
kikaerterne til basen forud for undervisningen [til brug
pa s. 49] ved at sgrge for, at de bade er draenede og
er grundigt skyllede, og at du har terret dem godti et
viskestykke.




Folg jeres egne rad

o Lyt til jeres |laerer, der forklarer, hvad | skal lave.

Hvordan kan jeg
lave en virkelig
laekker salat-bowl?

pressing

ymAne
— e
. et

DIN ROLLE d. Eleverne skal feerdiggere deres egen salat-bowl
Trin 1 og Imb.ende Ic.:ri+.=:r11::=ma= sig pd plakaten for at se,
hvilke ingredienser, de kan anvende.,
Laes klassens tre rad haejt, og tal med eleverne om,
hvad de har arbejdet med i forlebet. Fortael herefter
eleverne om dagens undersegelse:
a. Heverne skal bruge det, de har laert, til at undersege,
hvordan de kan lave en gren salat-bowl, som de
selv synes, smager godt.
b. HBevermne skal farsttilberede en base med rodfrugter,
kal og sojaristede kikaerter til deres salat-bowl i
de medfelgende engangsskale.
c. Bleverne skal herefter smage pdbasen ogvurdere,
hvilke smage og teksturer, der mangler for at give
en god smagsoplevelse.
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e Fordel rollerne, og skriv jeres navne.

Gul ninja

Bla ninja

Ger rodfrugt klar til basen
[5.47]

Gor kdl klar til basen
(s. 48]

Geor soja-ristede kikserter
klar til basen
(5. 48]

46



47

Gor rodfrugt klar til basen

Kokkenredskaber
Ingredienser

Rodfrugt (som | far af jeres lserer]

Skeserebraet
Fremgangsmade

1 Skyl ogriv rodfrugten pé rivejernet.

2 Ladrodfrugten blive pd skeerebraettet til senere brug.

3 Hjeelp den bld ninja, nar du er faerdig.

Rivejern

TEORI VED KOKKENBORDET

Cu kan smage pa rodfrugten sammen med eleverne
og tale om smagsoplevelsen. Du kan fx sperge:

= Hvadtror |, redfrugten bidrager med
smagsmaessigt til basenijeres salat-bow!?



Ingredienser

Kal [som | far af jeres lzerer)

Fremgangsmade

o Skyl og snit kélen fint.

o Lad kalen blive pa skeerebraettet til senere brug.

o Hjeelp den bl ninja, ndr du er faerdig.

Gor kal klar til basen

Kokkenredskaber

Kokkekniv
Skeserebrast

TEORI VED KOKKENBORDET

Du kan smage pda kdlen sammen med eleverne og
tale om smagsoplevelsen. Du kan fx sperge:

* Hvadtror|, kdlen bidrager med smagsmaessigt
til basenijeres salat-bow!?
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Gor soja-ristede kikzerter klar til basen

\ Ingredienser Kokkenredskaber y

1 ddse kikeserter, der er skyllet og
t@rret i et rent viskestykke.

1 spsk. olie til blandingen

1 spsk. olie til panden

1teske Paletkniv
1tsk. salt
1tsk. sojasovs
Valgfrit krydderi:
Y tsk. reget paprika eller 1tallerken
¥ tsk. spidskommen Stegepande

Fremgangsmade

Tilsaet olie, sojasovs og det valgte krydderi til kikeerterne, og rer rundt.
Varm olie pd panden ved medium varme.

Rist kikeerterne i ca. 10 min., til vaesken er vask.
Rer med en paletkniv, mens de ristes.

o 000

Leeq de ristede kikserter pd en tallerken.

TEORI VED KOKKENBORDET

Du kan med fordel opfordre eleverne til at smage pé
kikaerterne bdde fer og efter tilberedningsprocessen,
for at opleve smagsforskellen. Du kan lade dig
inspirere af felgende i dialogen med eleverne:

a. Hwvad tror |, kikeerter kan bidrage med til en salat-
bowl?

b. Hvordan tror |, kikeerterne smager, néir de kommer
fra dasen?

c. Hvordan vil du beskrive smagsoplevelsen med
kikeerterne, efter at de er blevet tilsat soja og
krydderier og er blevet ristet?
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Smag pa basen til jeres salat-bowl

: o Fa en skal of jeres lzerer.
e Fordel basen med rodfrugt, kal og kikaerter i hver jeres skal.
B Smag sammen pa basen.

° Saztring om de ord, der beskriver jeres smagsoplevelse - | behaver ikke vasre enige!

Grundsmage Tekstur
Hvad smager du? Hvad maerker du?

Knasende

Hérdt

Bledt

Saftigt

Hvad bemeerker du ellers?
Skriv flere ord her:

TEORI VED KOKKENBORDET
Trin&

Du kan lade dig inspirere af falgende i dialogen
med eleverne:

a. Hvilke smage og teksturer opleveri, atbasen
ikke har, og hvordan ville | kunne tilfgre dette i en
topping?

b. Hvilke of jeres rad fra tidligere i forlgbet vil kunne
hjzelpe jer bedst her?
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Lav jeres salat-bowl faerdig

o Kig hver isaer pa plakaten med ingredienser, som | kan veelge til jeres salat-bowil.

e Overvej, hvilke ingredienser der vil passe til din salat-bow!:
a.Vaelg 2 toppings
b.Veelg 1 umami
c.Vaelg 1 knas
d.Vaelg 1 dressing

Skriv de ingredienser, du har valgt, i skrivefelterne til hgjre. Du behaver ikke vaelge
det samme som din gruppe.

© O

Lav hver jeres salat-bowl faardiq.

TEORI VED KOKKENBORDET DIFFERENTIERING

Du kan lade dig inspirere af falgende i dialogen Tring
med eleverne:

Tal med eleverne om, hvorvidt smagsoplevelsen
pavirkes af fx farver og former.

Hvordan kan du bruge rédene fra klassens Fa eleverne til at overveje valg of teknikker til udskaering
plakat, ndar du skal vaslge ingredienser til din af detgrenne.

salat-bowl?

Hvordan pavirker de forskellige ingredienser

din salat-bowl? Pavirker de fx smag, tekstur

eller farve?

Hvad sker der, hvis du aandrer en ingrediens i

din salat-bowl? Hvis du fx udskifter en sprad

topping med en blad?




Soja-ristede
kikaerter

. Skriv,hvad du
har valgt

¥ Skriv, hvad du
har valgt

TEORI VED KOKKENBORDET

Du kan lade dig inspirere af falgende i dialogen
med eleverne:

a. Hvilke ingredienser har du valgt og hvorfor?

b. Hvordan kan du bruge dine egne sanseindtryk
til at finde ud af, om din bow! er velafbalanceret
med hensyn til smag og tekstur?

c. Varder nogle af de tre rad, der var mere hjzelp-
somme end andre, da | skulle lave den grenne
salat-bowl?
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Tal om smagen, og giv et rad

o Gd sammen i jeres gruppe, og smag pd jeres salat-bowl.

o Tal sammen om:
a. Hvilke ingredienser | har valgt og hvorfor.
b. Hvad der fungerer bedst ved jeres salat-bowl.
c. Hvordan | vil kunne forbedre den.

o Formuler sammen i klassen et svar pd dagens undersagelses-spargsmd,
oqg skriv det pd klassens plakat.

Hvordan kan jeg
lave en virkelig
laekker salat-bowl?

PRAKTISKE INFORMATIONER TEORI VED KOKKENBORDET

Engangs-salatskale kan bortskaffes som madaffald.  Trin 2

Du kan lade dig inspirere aof falgende i dialogen
med eleverne:

Hvilke ingredienser i jeres salat-bowl bidrager
med mest smag, og hvordan spiller de sammen
med de andre ingredienser?
Hvilket rad vil | give andre, der skal lave en salat
med mange grentsager, der smager godt?

c. Ville jeres salat kunne fa jer selv eller andre, |
kender, til at spise flere grentsager i hverdagen?
Hvorfor/hvorfor ikke?




e Tal om:

a. Hvad skal der til, for at andre spiser mere grent og mindre kad?
b. Hvad jeres bedste rad tilandre er.

c. Hvem | kan give jeres rad videre til.

Mit bedste rad

Jeg kanundersege,
hvordan grentsager kan
sendre smag i madlavning.

Jeg kan give rad om,
hvordan man kan
tilberede grennere mad,
der smager godt!

DIN ROLLE DIFFERENTIERING
Trin & Trin &
Brug elevernes svar i trin 4 til at tale om forlebets | kan med fordel arbejde videre med jeres rad og
overordnede tema om gren omstilling i forhold til tale om, hverdan | kan fa dem til at leve. | kan fx tale
mad og maltider. Fortael dem, at de nu har vasret om:
igennem et forleb, hvor de har: + Hvordan radene kan bruges i jeres mad-
a. Underseqgt, hvordan grentsager kan sandre kundskabsundervisning, nar | laver andre retter
smag i madlavning og forleb
b. Givetrdd om, hvordan mankan tilberede grennere *  Hvordan radene kan bruges derhjemme, og
mad, der smager godt. hvem der kunne bruge et rad fra jer
« Atlkantilberede og servere et grent maltid pd
Bed eleverne taenke over, hvem de kan give et rad naeste foraeldremede sammen med en praesen-
videre til. Maske er det en foraelder, en laarer, en tation af klassens grenne rad.

bedsteforaslder, de ansvarlige for skolens madordning
eller en ven?
Lad eleverne formulere &t rad til en selvwalgt modtager.
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Knivskarp
©2025 LIFE

Natur og teknologi er alle vegne i vores hverdaq. Fra stiememe pd himlen til marieh@nen i haven. Fra motoren
i bilen til mobilen i lemmen. | LIFE Fonden mener vi, at naturvidenskabelig viden er vigtig for alle bern og unge.
Derfor arbejder vi for at fremme den naturvidenskabelige og teknologiske almendannelse og uddannelse
hos bern og unge - uanset deres baggrund.

Det ger vi via vores undervisningsunivers. Vi udvikler og leverer virkelighedsnasre og eksperimenterende
undervisningsforkab til skoler og ungdomsuddannelser. Vi inspirerer [aerere til at arbejde praktisk, undersegende
og dialogisk | deres undervisning, og vi skaber ny viden inden for didaktik og paadagogik. Alt sammen i et tast
samvirke med elever, |aerere, forskere, ledere, politikere og meningsdannere.

LIFE stéir for Laering, Idéer, Fascination og Eksperimenter. LIFE Fonden er stettet af Movo Nordisk Fonden.
Laes mere pd www.LIFEdk

Kreditering:
llustrationer anvendt under licens fra Shutterstock.com

Diboumant-id: Knheskarp =100

PRAKTISKE INFORMATIONER

Brugerundersegelse

Du skal udfylde en brugerundersegelse, nar | er faerdige med
forlebet. Det tager ca. S min. at svare pa spergsmalene.

Du skal benytte dig af linket | QR-koden her:




