Smagens Dag 2008

Intro

P& Smagens Dag skal du fraene din smagssans. Du smager med tungen og i
mundhulen, hvor der sidder sanseceller, der kan registrere de fem grundsmage:
Sedt, surt, salt, bittert og umami. Duft og konsistens har ogs& betydning for
smagsoplevelsen.

En fedevare aendrer smag, nér man aendrer pd struktur eller temperatur eller
filsaetter andre ingredienser. Det kan fx vaere, né&r man filsaetter sukker eller salf,
og nér den bliver kogt, stegt eller bagt. P& den made sker der nogle kemiske
reakfioner i fedevarens duft og konsistens.

Du skal undersage, hvordan en fedevare aendrer smag, duft og konsistens, ndr
du filszefter forskellige smage fil fadevaren eller tilbereder fedevaren pé forskel-
lige mader. P& Smagens Dag skal du undersege Smagens Kemi i forhold il fade-
varen aeblet. Du kan ogsé undersage andre fedevarer, fx kartofler, kad eller fisk.

Ml for Smagens Dag 2008 er

® Du skal opleve og kende de fem grundsmage.

® Du skal undersage, hvad der sker med en fedevare, ndr du filssetfter de fem
grundsmage.

® Du skal undersage og vurdere, hvad der sker med en fedevare, nér den

filberedes pé& forskellige mader.

Workshop 1: Oplev de fem grundsmage

Du skal opleve de fem grundsmage
® den sgde
e den sure

¢ den salte

Navn:

Klasse:

Smag pé sukker, citronsaft, salt, rucola og lovstikke.

© den birre Skriv dine smagsoplevelser ind i skemaet.

® ymami

Révare Grundsmagen

Grundsmagens styrke. Hvor i munden kan du
Kraftig/svag marke grundsmagen?

Sukker

Citronsaft

Salt

Rucola

Lovstikke
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Workshop 2: Smag pa ablet

Acblet har saeson i september og okiober. Der er mange asblesorter. Hver aeblesorts duft, smag og konsist-

ens er forskellig. Du skal smage p& et dansk aeble i saeson og undersege aeblets duft, smag og konsistens.

Duft og konsistens har betydning for smagsoplevelsen. Né&r du beskriver aeblets duft og konsistens, kan du

bruge ord fra dufford-banken og konsistens-ord-banken:

Duft-ord-bank Konsistens-ord-bank

e Krydret ® Blad

* Sed * Saftig

* Neufral * Spred

® Steerk * Svampet

e Surt o Klistret ] iV e :

® Blomster * Melet / : m:u . LY g o

* Frugt og frugtens * Hard by L _"' 'V L e

egen duft ® Trzevlet " : —— —

* Neddeagtig * Sej = *‘E‘\—F———EL_

* Muggent e Knasende : 4

® Cammelt ® Flydende m Wﬂ' M HHEIHEH .-
e Fedtet - L2 J

I‘ .!r g
1d pa eh D( ) l1( =
DI ' [1() D( - I_mzﬁ -
3ruc yiar ¢ naeko ) —— ‘8

Kblet og de fem grundsmage
Du skal ogsé undersage, hvad der sker med aeblets smag, nér du filssetter de fem grundsmage.
Skriv dine smagsoplevelser ind i skemaet. Diskuter jeres smagsoplevelser i klassen.

Smag Sodt Surt Salt Bittert Umami

Kble med sukker

Kble med salt

Kble med citronsaft

Kble med ruccola

Eble med lovstikke
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Workshop 3: Eblets kemi Lo

| skal undersage, hvad der sker med aeblets smag,
duft og konsistens, nér | filbereder det pé forskellige

Brug den samme aeblesort til alle undersagelser.
Vaelg en dansk aeblesort i saeson, fx Discovery,

mader: Ananas, Grasten eller Summerred. Tilbered aeblerne.

® Tarrer aeblet og tager vandet fra

e River aeblet og saften Igber fra

® Bager aeblet og tager noget af vandet fra
® Koger aeblet og moser det

® Steger aeblet og filfgjer smer.

Vurder duft, smag og konsistens. Skriv jeres resultater
ind i smagemodellen: Smagekassen. Brug ord fra
Duftrord-banken og fra Konsistens-ord-banken.

Torrede ableringe

| skal bruge: 1 &ble  Sadan skal | gare:

1. leeg bagepapir p& en bageplade.

2. Skyl aeblet. Stik kernehuset ud.

3. Skeer aeblet i tynde ringe. laeg aebleringene pa
bagepladen.

4. Teend varmluftsovnen p& 175 grader.

5. Seet bagepladen i ovnen. Bag aebleringene i
20 -25 minutter, til de er tarre.

6. Tag ableringene ud.

Eblemos

| skal bruge: 3 &bler, Yo dlvand  Sadan skal | gere:

1. Skyl, og skreel aeblerne.

2. Fiern kernehuset, og skeer aebleme i teminger.

3. Kom aebleterningerne og vandet i en gryde.
leeg lag p& gryden.

4. Kog i 10 minutter ved svag varme.

@]

. Pisk aebleterningerne il aeblemos.
6. Heeld aeblemosen i en skél, og lad den kele af.

Stegte abler

| skal bruge: 2 @bler, 15 g smar  Sédan skal | gare:

. Skyl aeblet. Stik kernehuset ud.
. Skeer aeblet i 1 cm tykke ringe.

N oo NN —

. leeg ableringene p& panden. Steg aebleringene i
ca. 5 minutter p& hver side, til de er lysebrune og
gennemstegte.

5. Tag aebleringene af panden, og leeg dem pé et fad.

. Kom smerret p& en pande. Brun smarret, og skru ned.

Halve bagte abler

| skal bruge: 2 @bler  Sédan skal | gere:

. leeg bagepapir p& en bageplade.

. Skyl aeblerne. Skeer aeblerne midt over.

. Fiern kernehuset.

. leeg aeblerne pd bagepladen med snitfladen opad.
. Teend varmluftsovenen p& 200 grader.
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. Seet bagepladen i ovnen. Bag de halve aebler i
20-30 minutter, til asblerne er mare.

7. Tag de halve bagte aebler ud af ovnen, og szet

dem pd et fad.

Revet able
I @ble  Sadan skal | gare:

1. Skyl aeblet, og riv det.
2. Kom det revne asble i en lille skal.

Hvis du ikke smager pad det revne zble
med det samme, bliver det hurtigt brunt
og kedeligt at se pd. Hvad mon der sker,
hvis du drypper lidt citronsaft pa?

Smag pa de tilberedte zbler, og skriv dine
smagsoplevelser ind i smagemodellen:
Smagekassen. Brug et eksemplar af Smage-
kassen i stor storrelse, sd dv har god plads
til at skrive. '
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Workshop 4: Kblet i det salte og i det sode kokken

Ablet har veeret brugt i det danske kekken i mere
end 500 ar. Ablets smag passer godt sammen
med noget salt og noget sedt. | reflerne aebleflaesk,
braendende kaerlighed samt halve kogte aebler med
gele til juleanden og retter med vildt er aeblet brugt
sammen med ked i det salte kekken. | det sede
kekken bruges aeblet i desserter fil fx seblekage med

fladeskum, aeblefeerter og aebleskiver.

| skal tilberede Det salte asble og Det sgde aeble.

Smag pé Det salfe asble og Det sade aeble.

Vurder aeblernes duft, smag og konsistens.
Skriv jeres vurderinger ind i Smagekassen.

| skal undersage, hvordan aeblet smager, nér det
bliver tilberedt med det salte ked og sammen med
sukker.

Det salte ehle

| skal bruge: 2 ebler
Til fyld
Y lag

2 skiver bacon
Va tsk. rosmarin
lidt peber

Sadan skal | gare:

1. Tag et lille ovnfast fad frem.
2. leeg bagepapir i fadet.

3. Skyl, og skreel aeblerne.

4. Stik kernehuset ud.

5. Saet aeblerne i fadet.

Fyld

6. Pil, og hak leget.

7. Skeer baconen i terninger.

8. Kom baconen pd& en pande. Svits bacon.

Q. Kom legene p& panden. Svits i 1 minut.

10. Drys rosmarin og peber pé fyldet.

11. Fordel fyldef i aeblerne.

12. Teend varmluftsovnen p& 200 grader.

13. Saet aeblerne i ovnen. Bag aeblerme i ca. 30
minutter, til de er mare.

Det sode able
2 wbler
Til fyld

8 mandler

| skal bruge:

1 spsk. farin
Va tsk. kanel
Y spsk. vand

Forslag til tilbeher
Fladeskum
Cremefraiche
Yoghurt med vanille

Sadan skal | gare:

1.Tag en lille ovnfast fad frem.

2. leeg bagepapir i def ovnfaste fad.
3. Skyl, og skreel aeblet.

4. Stik kernehuset ud.

5. Seet aeblerne i fadet.

Fyld

6. Hak mandlerne, og kom dem i en skdl.

7. Kom farin, kanel og vand i skélen, og bland.
8. Fordel fyldet i aebleme.

9. Teend varmluftsovnen p& 200 grader.

10. Seet aeblerne i ovnen. Bag aeblerne i ovnen i
ca. 30 minutter, til de er mere.

Smag pd det salte og det sode xble, og skriv dine smagsople-
velser ind i smagemodellen: Smagekassen. Brug et eksemplar af

Smagekassen i stor storrelse, sa du har god plads til at skrive.

I kan lave flere retter med abler fra det
salte og det sode kokken. o
Find opskrifter pa: Det sode kokken

* Bagte aebler * Frugtsalat

Det salte kokken * Smuldreseblekage o Ableteerte
® Braendende keerlighed e Sildesalat * Ablegred e Kblekage
® Honsesalat o Kbleflaesk * Ablekompot o Ableskiver
* Karrysalat e A blesuppe o Ableftrifli
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Smagens Kemi Smagemodel: Smagekassen

/

FODEVARE DUFT SMAG KONSISTENS
SODT | SURT | SALT [BITTERT|UMAMI

FODEVARE DUFT SMAG KONSISTENS
SODT | SURT | SALT [BITTERT|UMAMI
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