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Laererinfo til elevmateriale

Madkundskab, obligatorisk og valgfag

Ggr smagen sgd

Ggr smagen s@d er temaet for Smagens Dag
2026, som i ar er onsdag den 23. september
2026.

| ar skal eleverne arbejde kreativt med at bruge
sukker i det salte og det sgde kgkken. Sukker i det
salte kgkken finder du i Manedens Smag 2026.

Gt Smagens Dag

SmagensDag  NatMad - Naturvidenskab&Mad  PlanteKundskab - med smag

Gor smagen sed

( ?
Gor smagen sod i august - Gor smagen sed i juni - Gor smagen sod i maj - fa tomaten

hindbaersnitter citronméne-muffins til at smage

s workshop skal du bage Vi har grenne, gule, orange og rade

Fokus i materialet til selve Smagens Dag er p3,
hvordan sukker giver smag til desserter og rent
gastrofysisk hjeelper os med at skabe de former
og teksturer, vi gnsker.

Eleverne har mulighed for at eksperimentere
med bade smag, tekstur og formgivning ved
forskellige tilberedninger.

Smagens Dag i september

| dette ars materiale far du to sset materialer — et
til obligatorisk og et til valgfag. De bruger samme
basis, men pa obligatorisk laver de én stor
pavlova, som sa kan pyntes med arstidens
frugter.

Nar | smager, er der fokus pa, hvor sprgd
marengs bliver — takket vaere sukkeret.

| undersgger ogsa, hvor sgd marengsen er og
hvordan syre og fedme fra frugt og parfaitis kan
skabe modspil.
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| materialet til obligatorisk madkundskab
arbejder vi med sukker som pynt. Ud over en
knasende og ikke for sgd havregrynskiks skal
eleverne pynte den med glasur — og se pa
glasuren som et udtryksmiddel og som mulighed
for at lege med farver og former.

Kiks med pynt & A '/
Smag derefter ps en kiks med pynt, og udyld en ny § ]
Smage:5-kant.
Besi ogs3 mundiolelsen med hialp fra

o ide 11

| valgfaget laver eleverne ogsa pavlova. Desserten
forbindes med bade Australien og New Zealand
og viser tydeligt sukkerets evne til at binde
vandet i eeggehvideskummet og give sprgdhed til
det faerdige resultat. Her laver eleverne flere sma
bunde, som de anretter med forskelligt fyld og
sammenligner. Hvilket fyld passer bedst til den
meget spde marengs?

Desuden udfordrer vi elevernes kompetencer,
nar de skal fremstille macarons. Her undersgger
eleverne igen, hvordan sukkeret stabiliserer den
luftige masse, pavirker konsistensen og giver
smag. Vi giver opskrift pa en macaron med citron
og en med chokolade. Prgv ogsa at
eksperimentere med andre tilsatte smage. Det
giver gode muligheder for at sammenligne smag
og tale sammen om, hvad de bedst kan lide.


https://smagensdag.dk/maanedens-smag/2026-goer-smagen-soed/
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| Manedens Smag seatter vi hen over aret fokus
pa at bruge sukker pa forskellige mader — lige fra
det lille drys i tomatsovsen til bagveerk og
karamel og i glasering af salte serveringer.

Arets materiale har derfor et samlet fokus pa

Du kan ogsa samarbejde med
historieleereren om Danmarks kolonihistorie,
sukkerproduktionen i Dansk Vestindien og de
slavegjorte mennesker pa plantagerne.

Til valgfaget er der yderligere et fyldigt

elevmateriale om sukkerets magiske evner i
kgkkenet som smagsgiver, garanti for tekstur og
som basis for formgivning af saerlige mgnstre.

sukker. Der er historisk baggrund i begge
materialer. Med det kan du med fordel fortelle
eleverne om Dansk Vestindien — og gerne
supplere med billeder.

Gor sma
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Mal med arets tema

Malet med Smagens Dag 2026 er, at eleverne kan:

e Beskrive smag og tekstur i kager, der har sukker som en vaesentlig ingrediens.

o Forklare og bedgmme smag i kager, der er domineret af sukker og henter modspil i frugternes syre og
fladens cremethed.

o Erfare, at sukker er en szerlig ingrediens, vi ikke behgver at undgd, men skal bruge med omtanke for at
opna sma, delikate s@gde retter.

o Tilberede luftige produkter som marengs og macarons og bruge sukker til dekoration.

Leeremidlet bestar af:
e Manedens Smag 2026
Til hver maned i 2026 (undtagen juli og september) kan du finde en workshop med forslag til at afprgve
sukkerets rolle i kgkkenet.
o Denne lzrerinfo
e Elevmateriale
"Ggr smagen sgd” tager udgangspunkt i Madkundskab, Faelles Mal 2019 inden for fglgende
kompetenceomrader:
e Fgdevarebevidsthed med de tilhgrende faerdigheds- og vidensomrader: Ravarekendskab herunder
ravarernes kulturhistorie
e Madlavning med det tilhgrende feerdigheds- og vidensomrade: Smag og tilsmagning samt
madlavningens fysik og kemi.
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Sadan foreslar vi, at du bruger arets materiale fra Smagens Dag i
obligatorisk madkundskab:

Pa et gvet hold med 3 lektioner
| den obligatoriske undervisning kan du lade halvdelen af klassen lave pavlova. Eleverne arbejder i grupper

pa tre-fire om én pavlova. En anden gruppe laver havregrynskiks med glasur. Hvis du har flere grupper, kan
nogle bruge hvid glasur med forskellige frugtfarver og andre bruge chokoladeglasur med hvid glasur som

pynt.

Du har ogsa et vaeld af muligheder for at lave et speendende tveerfagligt forlgb med fx historie. Laes
faktasiderne om sukkerets historie med eleverne. Supplér med spgrgeark eller Kahoot-quizzer, lad dem
lave tidslinjer — eller inddrag genstande, billeder og digitale kilder fra Nationalmuseets samlinger om Dansk

Vestindien.

Pa et mindre gvet hold pa en hel dag
Brug samme struktur, men giv eleverne mere stgtte, og vaelg de supplerende gvelser, som passer til

klassen. | kan indledningsvis smage pa forskellige typer sedemidler som sukker, sirup, honning, flormelis og
evt. et kunstigt sgdestof. Brug Smage-5-kanten, og lad eleverne vurdere, hvad de synes, smager bedst.
Her kan du supplere med smagegvelser og eksperimenter fra Manedens Smag 2026.

Du kan ogsa supplere med materiale fra Smagens Dags projekt: NatMad — Naturvidenskab & Mad.

Find materialerne her.

Tip
| elevmaterialet skal eleverne udfylde Smage-5-
kanten og bruge ord fra Mundfglelse-kortet.
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Der er ikke en ny Smage-5-kant til hver smagning.
Print derfor eventuelt ekstra eksemplarer af arket
pa side 6 i denne lzererinfo.
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Smagens Dags smagemodeller
Til hver workshop indgar der undersggende, analyserende og vurderende smagegvelser. | arbejdet med
smagegvelserne kan eleverne bruge Smagens Dags tre smagemodeller.

| materialet opfordrer vi til at bruge Smage-5-kanten og Mundfglelse-kortet.

Sma

ge-5-kant

Brug Smage-5-kanten, nar du smager
| Smage-5-kanten kan du vise, hvor s@d, sur, salt,
bitter eller umami en ravare eller en ret smager.
S@d, sur, salt, bittert og umami kaldes de 5

grundsmage.

Sadan gor du

Smag pa ravaren eller retten.

Hvilke grundsmage oplever du?

Smager ravaren eller retten meget s@d, farver

du alle 3 felter under sgd.

Smager ravaren eller retten meget lidt sur,

farver du % eller 1 felt under sur.

Tal med dine kammerater om, hvordan du
oplevede ravarens eller rettens smag.

Mundfglelse-kort

Mundfglelse-kort

Blgdt Flgjlsagtigt Kornet
Boblende Fugtigt Klumpet
Braendende Groft Luftigt
Cremet Grynet Melet
Elastisk Hardt Mgrt
Fast Klistret Prikkende
Fedtet Knasende Ru

I
Smage-reol

Saftigt

Sejt
Silkeagtigt
Slimet
Snerpende
Spradt
Steerkt

Svampet
Trevlet

Tradet
Tyktflydende
Tyndtflydende
Tort

Vandet

\)((\,b«\\ sga /

salt

Lad eleverne bruge Mundfglelse-
kortet som inspiration, nar de skal
beskrive den mundfglelse, som de
forskellige kager giver. Ordene star i
alfabetisk raekkefglge og er som sagt til
inspiration. Hvis eleverne finder pa
andre ord, der beskriver mundfglelsen,
er det naturligvis bare fint.

Smage-reolen viser konkrete eksempler pa ravarer, der kan
bidrage med de fem grundsmage: s@gdt, surt, salt, bittert og
umami. Som en ekstra kategori viser den ogsa andre
smagsgivere.

Lad eleverne bruge Smage-reolen som inspiration, nar de selv
skal tilsmage og skabe balance i deres egne retter.
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Smage-5-kanten
Navn: Dato:
Ravare eller ret: Ravare eller ret:
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Ravare eller ret: Ravare eller ret:

salt salt
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Litteratur — hvis du vil vide mere

4 TN Manedens Smag:
W Du kan finde en raekke workshops, som passer til arets tema: Ggr

smagen s@d: https://smagensdag.dk/maanedens-smag/2026-
goer-smagen-soed/

Gor smagen sed | maj - & tomaten
tlatsmage

citronmane-muffi

Gor smagen sed - pisket dej | april Gor
marts. februar

NAT Skum og overfladeaktive stoffer
MAD - holder pd luften og er let som et vindpust
Intro

Af Helle Brannum Carisen og Henrik Birkmann

NatMad — Naturvidenskab & Mad

Lt 6. salon: Skum og overfladeaktive stoffer
P e ] Vil du laere mere om luftige kager, kan du finde en interessant

det fx | piskede deje som marengs o roulade

e workshop her:
e https://smagensdag.dk/6-salon-skum-og-overfladeaktive-stoffer/

atmosfamriske luft (78 % kvaelstof N, 21 % it O
0g 1% argon AR), vi bruger til at danne
luftbobler eller skum.

Luftudvikling er central i bagning. Her taler vi
om mindst tre forskellige mader at udvikle luft

pé

«  Biologisk luftudvikling
 Kemisk luftudvikiing
 Mekanisk og fysisk luftudvikiing.

1 dette materiale om skum er det den sidste
form: mekanisk og fysisk luftudvikling, vi skal se
naermere pa.

Den lille sgde
- Sukkerets historie fra roe til knald
Gyldendal, 2023

Tak for stgtte

Materialet til Smagens Dag 2026 er udarbejdet med venlig stgtte fra:
DANSKE AG

REMA 1000

Discount med holdning!
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