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MALKEKARTONER

Hvad er maelkens fysisk-kemiske egenskaber?
Mzlk har nogle szerlige egenskaber. Man kan pdvirke
maelken bdde fysisk og kemisk, s& maelken forandrer sig.
Af mzelken kan man lave forskellige produkter som
eksempelvis ost, yoghurt og smer. Den viden har man
hafti mange hundrede &r, og den viden bruges, nédr man
vil lave nye maelkeprodukter som f.eks. yoghurtis, skyr og
salattern (kaldes ogsé feta).

Kemisk kan man pévirke maelken ved at tilsaette en
syre, eksempelvis citronsaft, som vil f& maelkens
pH- veerdi til at falde til ca. 4, maelkeprotfeinet kasein
samler sig i klumper, og maelken bliver grynet og tykkere.
Fysisk pdvirker man maelken, ndr man eksempelvis
koger eller pisker den. Nar man pisker flade til
flodeskum, er det en fysisk pdvirkning.




MADPROJEKT
EKSPERIMENTER MED MALK

OG MALKEPRODUKTER

HVORDAN EKSPERIMENTERER | MED MALK OG MALKEPRODUKTER?

For at kunne eksperimentere med révarer og meaelkeprodukter skal | bruge den viden og de erfaringer, |
har opndet, da | arbejdede med de fysiske og kemiske processer i maelk og maelkeprodukteritema 1-6i
elevhaftet'Maelk og maelkeprodukter - og deres fysisk-kemiske egenskaber’.

At arbejde innovativt med maelk og maelkeprodukter vil sige, at | kan bruge jeres viden til at
udvikle nye retter gennem kreative og eksperimenterende processer. | skal arbejde undersegende, bruge
jeres viden og fantasi, tage beslutninger, afpreve og smage jer frem til det bedste resultat.

I skal nu designe et madprojekt, hvor l udvikler et produkt eller en ret ved at eksperimentere med
eksempelvis selvfremstillede maelkeprodukter og révarer i nye kombinationer. | skal arbejde med
konsistens, smag og duft og med viden om maelkeprodukter, fysisk-kemiske reakfioner og sammensaet-
ninger. Til sidst skal | arbejde med formidlingen af jeres produki.

PROJEKTETS FIRE FASER
| skal gennemgd fire faser, ndr | udvikler og eksperimenterer:

En forstdelsesfase
Her seger | viden om maelkeprodukter og forskellige mader at anvende dem pa.

e Enideudviklingsfase
Her udvikler | foerst mange vilde ideer og vaelger senere nogle ud.

e Enrealiseringsfase
Her afprever I flere forskellige kombinationer.

e Enevalueringsfase
Her laver | @ndringsforslag og afprever igen og erfaringsudveksler med de andre i klassen.




1.
OPSTIL LARINGSMAL

Inden | gdrigang med udvikling af eget produkt eller ret, skal | opstille mal for jeres arbejde. De mdl, |
seetter op, skal kunne rummes inden for Faelles Mdl, seerligt kompetenceomrdderne 'Fedevarebevidsthed’
og 'Madlavning’.

Jeres leeringsmal kunne eksempelvis se s@dan ud:

e Jegkan gere rede for maelkeprodukters fysisk-kemiske egenskaber i forhold fil de udviklede retter.
e Jegkan analysere problematikker omkring eksperimenter med maelkeprodukter.

e Jegkan eksperimentere med konsistens, smag og udtryk i madlavningen.

e Jegkanformidle et madprojekt om maelkeprodukter.

2.
FORSTAELSESFASE: DISKUTER, HVAD | VED OM MALK OG MALKEPRODUKTER

I tema 1-6 har | arbejdet med forskellige typer maelk og maelkeprodukter og leert om deres muligheder for
anvendelse samt, hvordan de reagerer fysisk og kemisk.

Diskuter med hinanden, hvad | har lzert om maelk og maelkeprodukter, og noter de ting, som | har fundet
seerligtinteressante.

3.

IDEUDVIKLINGSFASE: LAV ET MINDMAP OVER IDEER TIL JERES PROJEKT

I grupper udarbejder I et mindmap, hvor | skriver alle de associationer eller tanker, | umiddelbart fér i
forbindelse med nedenstdende faglige begreber. De nedskrevne tanker ferer méske til endnu flere ideer,
der ogsa skrives ned.

De faglige begreber, som skal indgé i jeres mindmap, er:

o Maelkeprodukter

o Fysisk-kemiske reaktioner i maelk og meelkeprodukter
° Sensorik

o Smag

o Fedevareprodukfion

o Innovativ madfremstilling

Bagefter vaelger | ud, hvad | finder vigtigst at arbejde med. Brug leeringsmalene til at udvaelge og
planleegge jeres projekt. Formuler gerne supplerende og konkrete laeringsmdl.
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ILLUSTRATION AF MINDMAP

3.
REALISERINGSFASE: PLANLAG OG FREMSTIL JERES PRODUKT

Nu skal | planleegge, hvordan | vil arbejde sammen om at udvikle et produkt. | kan bruge spergsmdlene
herunder til af planlaeegge, udfere og fremstille jeres produkt.

Planlaegning

e Hvorlang tid har I til af arbejde med maelkeprodukters fysisk-kemiske muligheder?
e Hvem og hvor mange skal arbejde sammen?

e Huvilke roller har gruppemedlemmerne? Hvordan skal samarbejdet vaere?

e Hvordan skal forlebet tilretteleegges? | kan hente inspirafion til organisering i Tema 7 i workshop 3 i
elevheaeftet.

e Hvilke fremgangsmdéder vil | bruge?

Viden og materialer

e Hvor kan | hente informationer og faglig viden?

e Erderszrlige undersegelser, der skal foretages?

e Erderszrlige materialer, lokaler eller personer, der er nedvendige?

o Huvilke praktiske afprevninger kraever projektet?

Fremstilling

o Hvilke kriterier vil | opstille for at sige, af jeres produkt har kvalitet?
e Hvad erdefserligtinnovative ved den udvalgte ret?

o Hvilke selvfremstillede eller kebte maelkeprodukter bruger I?

e Hvilke smagsindtryk og konsistenser skal produktet have?

e Hvordan skal det se ud?

e Hvordan skal detiscenesaettes?




Praesentation og formidling
e Hvordanvil | tydeliggere, hvordan leeringsmdlene er n&et?
e Hvordan vil l uddybe de faglige begreber i projektet?

e Hvordan kunne praesentationen ske? Vil | bruge mundtlige eller skriftlige praesentationer, plakater,
videoer eller andre former for medier eller metoder fil formidling?

4,

EVALUERINGSFASE: HVORDAN BLEV PRODUKTET?

I skal nu evaluere jeres produkt. | kan eksempelvis stille spergsmdl som dem nedenfor, nér | sammen
evaluerer resultatet.

e Hvad fungerer godt ved produktet?
e Hvad fungerer ikke ved produktet?
e Hvemvil kebe produktet?

e Hvor og hvorndr kan produktet anvendes?

| skal bedemme, om jeres valg af ret, ingredienser, udseende, smag og konsistens er filfredsstillende. Har
retten kvalitet, og har den veaerdi for andre? Viser jeres formidling af projektet, at | arbejder med faglige
begreber?

I kan hente inspiration i vurderingskriterierne til Madkamp, som kan findes pd www.madkamp.nu. Hvis |
deltagerikonkurrencen Madkamp - DM i madkundskab 2016, bliver jeres resultat bedemt efter vurde-
ringskriterierne.

5.
DEL DIN OPSKRIFT

Nar | har evalueret jeres projekt og evt. lavet nogle justeringer, kan | leegge jeres opskrift ind pa
'Live fra Madkamp’ under 'Opskrifter’ med de oplysninger, | synes er nedvendige.
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HVAD ER KVALITET?

En fedevares udseende, sammensaetning, alder,
holdbarhed, brugbarhed, sundhed, smag, produktions-
metode, oprindelse, information, pris, service -
rigtigt mange parametre er gaeldende, ndr vi skal
vurdere en fedevares kvalitet.

Kvalitetsbegrebet er en sammensat sterrelse, der
varierer fra individ til individ, og som aendrer sig hele
tiden. Noget kan mdéles, f.eks. maengden af naeringsstoffer,
antal mikroorganismer i maelkeprodukter, medicinrester,
pesticidrester, tungmetaller eller hvilke omkostninger
fedevaren har for naturen. Andet er af mere subjektiv
karakter, fx filberedningsmetoder maelkeproduktet
udsaettes for, spisekvalitet og smag.
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FORFATTERE
Leeremidlet er udarbejdet af Kirsten Marie Pedersen og Kirsten Jensen fra University College Lillebzaelt
samt Morten Christensen fra Syddansk Universitet i taet samarbejde med Madkulturen.

N 8 RDEA UNIVERSITY COLLEGE
ot @il Lillebaelt ¥ MADKULTUREN

PROJEKTET MADKAMP - DM | MADKUNDSKAB STOTTES AF NORDEA-FONDEN.
Madkamp gennemferes af Madkulturen i taet samspil med University College Lillebaelt,
professionshejskolerne, Laereruddannelsens forening for madkundskab, Foreningen for
madkundskab og skoler i hele landet.

www.madkamp.nu
#meremadkundskab




