Leerervejledning - forlgb om sukker

Dette forlgb er sat til at vare 4 undervisningsgange af 3 lektioner hver.

Eleverne skal arbejde med sukker. De skal smage pa forskellige sukkertyper, undersgge sukkerets
bageevner og lave flpdekarameller og skumfiduser.

Undervisningsgang 1
Teori og smag

Eleverne skal undersgge forskellige typer sukker. De skal laese en tekst, svare pa spgrgsmal og smage pa
forskellige typer af sukker. Det materiale eleverne far udleveret denne gang, skal bruges de efterfglgende
undervisningsgange.

Hvis der er tid til det, kan | slutte af med vendespillet og opsamling.

Undervisningsgang 2
Sukkerets bageevne — muffins med fire forskellige typer sukker
Start med at snakke om, hvilken type sukker | skal arbejde med i dag.

Eleverne skal undersgge, hvordan forskellige sukkertyper har forskellige smag og bageevne. Eleverne skal
arbejde alene, og lave deres egen kagede].

Det er vigtigt at eleverne fglger opskriften praecist, sa de kan sammenligne smag og bageevne.

Slut af med at samle op pa elevernes resultater

Undervisningsgang 3
Sukker og temperaturer — hjemmelavede flgdekarameller

Eleverne skal lave fledekarameller selv. Fligdekaramelmassen skal varmes op til 124 °C og eleverne skal
prove at forklare, hvad der sker med sukkeret, nar man varme det op til sa hgj en temperatur. Til dette skal
de bruge det undervisningsmateriale, der fik udleveret ved fgrste undervisningsgang.
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Det er en stor fordel, hvis eleverne har adgang til termometre, der skal gar op til 124 °C. Jeg har kgbt dem vi
bruger i IKEA til 69,-. Det tager temmelig lang tid for karamellerne at kgle ned, sa det kan vaere en fordel at
have god plads i kgleskab og fryser.

Du kan eventuel bede eleverne om at tage en lille portion karamel fra, nar det er ca. 110 grader varmt. Sa
kan de tydeligt se, fgle og smage forskel.

Mens karamellerne kgler ned, skal eleverne svare pa de spgrgsmal, der er efter opskriften.

Undervisningsgang 4
Sukker og temperaturer — hjemmelavede skumfiduser

Eleverne skal lave skumfiduser selv. Denne opskrift har bade til formal at ggre eleverne bevidste om, hvor
meget sukker der egentlig er i det stads, og fortseette med at arbejde med temperature og sukker. Desuden
er det en billig undervisningsgang.

Skumfidusmassen bliver meeeeget klistret, sa eleverne skal saette skal, gryde osv. i blgd med det samme.
Jeg var ogsa ekstra grundig med at tjekke handpisker og piskeris, da jeg talte op.

Igen er det en stor fordel, hvis eleverne har adgang til termometre.
Mens skumfiduserne kgler, kan eleverne svare pa de spgrgsmal, der er efter opskriften.

Slut af med at samle op.
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