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Navn: Klasse:

Intro

Vidste du, at:

* Rosiner er tgrrede vindruer?

* Kilipfisk er saltet og tarret torsk?

» Chutney er syltede frugter og grentsager?
» Cremefraiche er lavet af syrnet maelk?

Det har altid veeret vigtigt for mennesket at kunne gemme sine fedevarer, s& maden ikke radnede.

At tarre, salte, sylte, syrne, rgge og fryse er metoder, som oprindeligt blev udviklet for at ggre fedeva-
ren holdbar i laengere tid. Metoderne kaldes ogsa konserveringsmetoder. Nar man konserverer fgde-
varer eller mad, heemmer man mikroorganismers — bakterier, gaer- og skimmelsvampes — mulighed
for at gdelaegge fgdevarerne. Derved holder fgdevarerne og maden sig laengere.

Nar man sylter jordbeer,
bliver de friske jordbeer til sylteta.

Nar det stribede fleesk saltes og rages,
bliver det til bacon. EESSEE

Néar man fryser broccoli, \\( %
forandrer smagen sig neesten ikke. N ‘

Nar friske basilikumblade bliver tgrret og knust,
far man det tgrrede krydderi basilikum
pa dase eller i pose.

| dag bruger vi ogsa konserveringsmetoderne for at gemme fgdevarer. Men vi bruger ogsa
metoderne til at producere fedevarer med en anden smag, konsistens og udseende, som ggr, at vi
far et helt nyt produkt. De nye produkter gemmer smagen af de fgdevarer, som de er lavet af, men
det kan nogle gange veere sveert at genkende den oprindelige fgdevares smag. Det vil du finde ud af,
nar du arbejder med workshopsne i materialet til Smagens Dag 2014, hvor temaet er "Gem smagen”.

Formalet med Smagens Dag 2014 er, at du:

» Oplever og seetter ord pa smagens 5 grundsmage: s@d, sur, salt, bitter og umami.

* Oplever og vurderer smagen i friske fedevarer og i konserverede fodevarer.

» Far kendskab til og erfaringer med forskellige konserverings- og gemmemetoder.

Tilbereder retter med fgdevarer og produkter, der gemmer smag fra forskellige fadevarer i seeson.
» Undersgger og vurderer den gemte smag i produkter, der er konserveret pa forskellige mader.
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Navn: Klasse:

Workshop 1

De 5 grundsmage
Lzaeringsmal
* At du leerer de 5 grundsmage at kende.

+ At du kan genkende de 5 grundsmage, nar du smager pa forskellige fedevarer.
» At du treener dig i at smage og vurdere grundsmagene og deres styrke.
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Smagen har 5 grundsmage: Sur, sgd, salt, bitter og umami. Du smager med tungen og i mundhulen,
hvor sanseceller kan registrere de 5 grundsmage.

Pa tegningen kan du se, hvor tungen er mest fglsom over for de 5 grundsmage. De forskellige om-
rader af tungen kan registrere alle de 5 grundsmage, men ikke i lige hgj grad.

Undersag
Smag pa sukker, citronsaft, salt, rucola og parmesanost. Skriv din smagsoplevelse ind i skemaet.

Hvilken grundsmag Find andre fadevarer,

RENETMIZRDTELE har fadevaren? der indeholder grundsmagen.

Hvidt sukker

Citronsaft

Groft salt

Rucula

Parmasan i flager
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Smage-5-kant

Nar du smager pa forskellige ravarer, oplever du, at de ofte smager af flere grundsmage.
Grundsmagene har ogsa forskellig styrke. En ravare kan fx smage lidt s@d eller meget s@d.
Lidt umami eller meget umami. Du kan vise din oplevelse af grundsmagen og dens styrke i en
Smage-5-kant.

Smager en ravare meget s@dt, markerer du alle 3 felter under sgd. Smager ravaren meget lidt salt,
markerer du 1 felt under salt osv.

Smage-5-kant

Smage-5-kanten for gulerod kan
se sadan ud:

Sad: 2 felter.
Bitter: 1 felt.

Smag pa 3 ravarer. Udfyld en Smage-5-kanten for hver ravare.

Knaekbrad Skinke Tarret abrikos
Smag&_'j-kmt Smage_S-kmt Smage_S-kant
/
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Navn: Klasse:

Workshop 2
Hvad sker der med smagen?

Laeringsmal

* At du kan bruge forskellige konserveringsmetoder, nar du vil gemme fgdevarers smag.

* At du finder ud af, hvad der sker med en fgdevares smag, nar du gemmer fgdevaren pa
forskellige mader fx, sylter, tarrer, fryser og syrner.

Mange friske fadevarer har en meget kort holdbarhed. Det har badde maelk og kad. Derfor saetter man
fodevarerne i kgleskabet, sa de kan de holde sig i flere dage. Hvis man fryser fadevarer, kan mange
holde sig et helt ar.

Fer man opfandt keleskabet og fryseren, havde man opfundet andre mader at gemme de friske
fedevarer pa, sa de ikke radnede og gik til spilde. P4 den made kunne man samle et helt forrad af
mad. Gennem hele menneskets historie har man fundet pa forskellige metoder at behandle fadeva-
rer pa, sa de kunne gemmes i lzengere tid. Kgd og fisk kunne saltes og rages. Maelken kunne laves
til ost, smar eller tykmeelk. Frugten kunne syltes til syltetgj eller terres. Det kalder man ogsa at kon-
servere fgdevarer. Men nar man gemmer en fgdevare, forandres fadevarens smag, sa den smager
anderledes end den friske fgdevare. Nar fedevaren er gemt, bruger man den heller ikke pa samme
made som den friske fadevare.

Undersog
| skal gemme forskellige fadevarer og undersage, hvad der sker med fgdevarernes smag. | skal ogsa
sammenligne smagen af den gemte fadevare med den friske fadevares smag.

| skal undersg@ge, hvad der sker med forskellige fadevarers smag, nar man gemmer eller konserverer
fedevaren.

Meelk kan gemmes som smgar, tykmaelk eller ost. Frisk meelk kan holde sig i kaleskabet i ca. 8 dage.
Smgr i en maned og ost i naesten 2 maneder.

Frugt og grentsager kan kun holde sig frisk i kort tid i keleskabet, men nar de bliver syltet til fx syltetg;j
eller til syltede agurker, kan de holde sig i ca. 1 ar.

Brad kan ogsa kun holde sig i kort tid, men bliver det tarret til fx knaekbrad, kan det holde sig i flere
maneder.

| skal fremstille: tykmaelk, smgr, hindbaersyltetgj, rasyltede agurker, knaekbrad og fryse broccoli.

6

www.smagensdag.dk - Kirsten Marie Pedersen og Hanne Birkum 2014



Tykmaelk — 4 personer

Du skal bruge Sadan skal du gere
+ 6 dl frisk ssdmaelk (homogeniseret) 1. Kom sgdmaelk og keernemaelk i en skal.
» 8 spsk. frisk keernemaelk 2. Pisk det godt sammen i 2 minutter med et
» 1 stykke indikatorpapir til maling af piskeris.
pH-veerdien. 3. Fordel maelkeblandingen i fire dybe
tallerkener.

Laeg stanniol over tallerkenerne.

Stil tallerkenerne ved stuetemperatur pa

kokkenbordet — 20-22 grader i 24 timer.

6. Tag stanniolen af tallerkenerne.
Beskriv, hvad der er sket med maelken.
Se i skemaet pa side 34-35.

7. Mal pH-veerdien pa tykmaelken. Den skal
veere 4,5 eller derunder.

8. Seaet tykmaelken i kaleskabet, til den er

ok

kold.
N
sw/& Smor
Du skal bruge Sadan skal du gore

« 2 dl piskeflgde 1. Heeld flade og kaernemeelk i syltetajs-

* 2 spsk. keernemaelk glasset.

+ lidt salt. 2. Seet laget pa glasset.

3. Ryst flade og keernemaelk godt sammen,

indtil det begynder at klumpe.
4. Ryst, indtil de sma smarklumper bliver
rystet sammen til en stor klump smer.
5. Heeld smar og valle i sigten. Lad vallen
dryppe af. Valle er den del af ostemassen,
som udskilles og ikke anvendes i osten.
Kom smagrret i en skal.
Kom lidt salt i smgrret. Pres smgrret, sa
der kommer mere valle ud af det.
8. Saet smarret i kaleskab.

N
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Hindbaersyltetgj

Du skal bruge
300 g friske hindbaer
150 g sukker
Y tsk. Atamon
1 syltetgjsglas.

wn =
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Sadan skal du gore
Skyl forsigtigt hindbaerrene.
Kom hindbaer og sukker i en gryde.
Lad hindbaer og sukker sta i grydeni 10
minutter.
Kog hindbaersyltetgjet ved svag varme i
10-20 minutter.
Haeld Atamon i syltetgjsglasset, og skyl
glasset med Atamon.
Heeld Atamonen ud.
Kom hindbaersyltetgjet i glasset, og seet
lag pa.
Lad syltetgjet kale af. Saet hindbaer-
syltetgjet i kgleskabet.

Rasyltede agurker

Du skal bruge
1 agurk
Y2 tsk. tarret dild
125 g sukker
25 g groft salt
1 %4 dl lys eddike
1 stort syltetgjsglas
Y2 tsk. Atamon.

Sadan skal du gore

. Kom 2 tsk. Atamon i syltetgjsglasset, og

skyl det godt. Haeld Atamonen ud.

Skyl agurken godt, og skaer den i tynde
skiver pa 172-2 mm.

Kom agurkeskiverne i syltetgjsglasset.
Kom dilden i syltetgjsglasset.

Haeld sukker, salt og eddike i en skal.
Rgr godt, indtil naesten alt sukker og salt
er oplast.

Heeld blandingen i glasset med
agurkeskiverne.

Seet lag pa glasset, og tryk
agurkeskiverne ned i glasset.

Seet glasset i kaleskab, og lad agurkerne
treekke i ca. en uge.
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Knaekbred - ca. 16 stk.

Du skal bruge

25 g fuldkornsmel
10 g sesamfrg

2 dl hvedemel

LY
1 dI minimeelk (:“'}lmg

Til pensling
« Vand s
(R 5.

Til drys 6.
» Groft havsalt eller flagesalt 7.
* 1 spsk. sesamfrg.

8.

9.

f

f‘.
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Sadan skal du gere

. Kom fuldkornsmel, sesamfrg og maelk i

en skal. Bland med en ske.

Lad blandingen sta i 10 minutter.
Kom LIDT EFTER LIDT hvedemelet i
skalen, og eelt til du har en god de;j.

. Pak dejen ind i film, og laeg dejen i

koleskabet i 15 minutter.

Teend ovnen pa 175 grader.

Laeg bagepapir pa en bageplade.

Rul dejen meget tyndt ud til en firkant
ca. 30 x 24 cm med en kagerulle.
Skeer dejen i aflange stykker

—ca. 15 x 3 cm.

Laeg kneekbrgdene pa bagepladen.

10.Pensl knaekbrgdene med vand.
11. Drys knaekbrgdene med salt og sesamfrg.
12.Bag knaekbrgdene gverst i ovnenica. 10

minutter, til de er gyldne og sprade.

13.Lad knaekbrgdene kale af pa en rist.

Broccoli pa frost

Du skal bruge
1 broccoli
1%z | vand.

—

Sadan skal du gore

. Skyl broccolien.

Skeer stilken af broccolien, og del brocco-
lien i mindre stykker.

. Heeld 1'% liter vand i en stor gryde.
. Kog vandet.
. Kom broccolien i vandet, og kog den i

2 minutter.

. Tag broccolien op med en hulske, og leeg

den i skalen med det iskolde vand.

. Heeld broccolien i en si, og lad den dryppe

af.
Kom broccolien i fryseposen.

. Luk fryseposen, og leeg den i dybfryseren.
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Sammenlign grundsmagene i den friske og den gemte fadevare.
Beskriv, hvilke forskelle der er i smagen.

Frisk smaq i Brug de Gemnt smag | Brug de Forskellen
9 5 grundsmage 9 5 grundsmage - beskriv smagen
Tykmeelk
Sodmeelk 3.5 %
Frisk agurk Syltet agurk
Hindbeer Hindbesr-
syltetg;j
Groft
hvedebrgd AiESAIC
Vindrue Rosin
, Frossen
Broccoli .
broccoli

Diskuter i klassen, hvad | vil bruge de friskefadevares smag til, og hvad I vil bruge de gemte fgdeva-
rers smag til? Bruges fgdevarerne til de samme retter og til de samme maltider?

Brunch

Brunch er navnet pa et maltid, der bade bestar af morgenmad og frokost. En brunch er sammensat af
bade friske og konserverede fgdevarer. | skal fremstille en brunch af nogle af de friske og de gemte
fgdevarer, | har fremstillet.

Beskriv her, hvad der skal veere til jeres brunch.
Skriv ind i skemaet, hvilke friske smage | bruger, og hvilke gemte smage | bruger.

Brunch
Det er der i brunchen: Brunchens friske smage: Brunchens gemte smage:

Hvilke andre fgdevarer kan | bruge i brunchen? Hvilke gemte smage er der i de fgdevarer?

10
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Navn: Klasse:

Workshop 3
Gaet fodevaren og metoden

Lzeringsmal

» At du undersgger, hvordan forskellige fgdevarer kan gemmes eller konserveres.
* At du forteeller andre om konserverede fgdevare og laver en udstilling pa skolen.
+ At du ved, hvordan fgdevarer kan konserveres.

Der er mange forskellige mader at gemme og konservere fgdevarer pa, sa de kan holde sig i lang tid.
De fleste fadevarer kan gemmes pa frost, sa bevarer de udseende og smag naesten som i de friske

fadevarer.

Nar man alligevel veelger at konservere fgdevarerne pa forskellige mader, gar man det, fordi man
gerne vil have saltede, rggede, syltede og tarrede fadevarer. Fgdevaren kan zendre smag, udseende
og konsistens, nar de konserveres og gemmes. Det er fx ikke det samme at spise friske jordbaer som
jordbeersyltetgj. De friske jordbaer spiser man med meaelk eller flade, til is eller i salater. Jordbaersyl-
tetaj spiser man pa brad eller bruger i kager.

De fleste af de produkter man far, nar man konserverer fadevarer, fremstilles pa fabrikker.
Se de forskellige metoder i skemaet: Oversigt over forskellige konserveringsmetoder pa side 34-35.

11
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Undersog
| skal undersgge, hvilke friske fadevarer man bruger, nar man fx vil lave cornflakes.
Derefter skal | undersgge, hvilken konserveringsmetode der er brugt.
Skriv ind i skemaet. Se farst pa fedevarerne i kolonnerne:

Friske fadevarer og gemte fgdevarer.

Lav en udstilling pa skolen, hvor | forteeller om den friske

og den gemte smag i fadevarer.

Friske fgdevarer Gemte fgdevarer Fadevarer, Konserverings-
konserverede fadevarer der hgrer sammen metode
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Navn: Klasse:

Workshop 4
Den gemte seblesmag

Laeringsmal

* At du far viden om, at aeblets smag kan gemmes.

+ At du finder ud af, at eeblets smag kan gemmes i forskellige produkter og retter.
+ At du fremstiller forskellige retter, hvor eeblets smag er gemt.

De danske abler er modne om sommeren og om
efteraret. Nogle seblesorter kan gemmes i kglige rum
eller pa aeblehoteller, hvor aeblerne bliver lagt i et rum,
hvor der kun er 1 % ilt i rummet. S& kan aeblerne holde
sig friske i mindst et %2 ar.

FAEblesmagen bliver brugt i mange forskellige fadeva-
rer. Der er mange mader at konservere abler pa og
gemme ablesmagen.

Her kan | se nogle af de mange forskellige mader,
a&blet kan gemmes pa:

* Juice/ eeblesaft/aeblemost
* AEblemarmelade

» /blegele

* AEblesmgr

* Chutney med aebler

« Tarrede aebleringe
» /Ableeddike

» /Eblemos

» Ableis

» /Eblesirup

* Henkogte aebler
» /Ebler pa frost
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Undersag

| skal undersgge, hvad der sker med ablets smag, nar | gemmer ablet som marmelade,
chutney, is og sirup. | skal bruge den samme aeblesort til alle produkterne fx aeblesorten:

Elstar.

AEblemarmelade

Du skal bruge
* 650 g abler
» 250 g rarsukker
+  Yavaniljestang
+ Y citron
+ 2 syltetgjsglas
+ 1 tsk. Atamon.

Sadan skal du gore

Skyl og skreel eeblerne.

Skeer aeblerne over, og del dem i 4 bade.

Fjern kernehuset.

Skeer &eblerne i sma terninger.

Kom &ebleterningerne i en gryde.

Heeld rgrsukkeret i gryden.

Skeer vaniljestangen over pa langs, og

skrab kornene ud.

8. Kom kornene og vaniljestangen i gryden.

9. Pres citronen, og heeld saften i gryden.

10.Kog eeblemarmeladen i ca. 20 minutter
ved svag varme.

11. Mos aeblerne med et piskeris.

12.Heaeld V2 tsk. Atamon i hvert syltetgjs-
glas, og skyl dem med Atamon.
Heaeld Atamonen ud af glasset.

13.Heaeld aeblemarmeladen i glassene, og
seet lagene pa.

14.Seet aeblemarmeladen i kgleskabet, nar
den er kold

NoOoOkWN =
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AEblechutney

Du skal bruge Sadan skal du gore
* 650 g aebler 1. Skyl og skreel eeblerne.
* 1lag 2. Skeer &blerne over, og del dem i 4 bade.
* 100 g lyse rosiner 3. Fjern kernehuset.
+ 1% dl eebleeddike 4. Skeer xblerne i sma terninger.
* 4 cm ingefeer 5. Pil lgget, og skeer det i sma terninger.
* Y rad chili — middelsteerk 6. Kom &ebler, I@g og rosiner i en gryde.
» 250 g brun farin 7. Heeld aebleeddiken i gryden, og leeg lag
* 1 tsk. salt pa gryden.
+ 2 syltetgjsglas 8. Kog ved svag varme i ca. 30 minutter.
+ 1 tsk. Atamon. 9. Skreel og riv ingefeeren.

10. Skyl chilien og fjern kernerne.

11. Skeer chilien i sma terninger.

12.Kom ingefeer, chili, brun farin og salt i
gryden.

13.Kog chutneyen ved svag varme i ca. 20
minutter. Rgr engang i mellem.

14.Hezeld V2 tsk. Atamon i hvert syltetgjs-
glas, og skyl dem med Atamon. Heeld
Atamonen ud af glasset.

15.Heeld chutneyen i de to glas, og seet lag
pa.

16.Seet chutneyen i kaleskabet, nar den er
kold.
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Ablesirup

Du skal bruge Sadan skal du gore

+ 1 able (ca. 150 g) 1. Skyl og skreel eeblet.

+ Y2 vaniljestang 2. Fjern kernehuset.

»  Yacitron 3. Skeer aeblet i tynde bade, og kom dem i

* 50 g rarsukker en gryde.

* 1%dlvand. 4. Skeer vaniljestangen over pa langs, og

skrab kornene ud.

5. Kom kornene og vaniljestangen i gryden.
6. Pres citronen, og heeld saften i gryden.
7. Heeld rgrsukker og vand i gryden.
8. Kog eeblet ved svag varme i 10-15

minutter.

9. Seetensiien skal.

10.Heeld aeblet i sien, og lad al saften lgbe
ned i skalen.

11. Heeld aeblet i en skal, og szt den i kale-
skabet. /Eblet skal bruges til ableis.

12.Heeld saften tilbage i gryden, og
kog den til den er tyk som sirup.
Re@r engang i mellem.

13.Heeld siruppen i en lille skal eller et lille
glas, og lad den kgle af.

14.Saet den kolde aeblesirup i kgleskabet.

FEbleis
Du skal bruge Sadan skal du gore
+ Y2 dl ;eggeblommer 1. Heeld seggeblommer og flormelis i en skal.
* 5 spsk. flormelis 2. Skeer vaniljestangen over pa langs, og
* Y4 vaniljestang skrab kornene ud.
» Det kogte aeble fra aeblesiruppen 3. Kom vaniljekornene i skalen.
« 2 dl piskeflgde. 4. Pisk aeggeblommer, flormelis og

vaniljekorn hvidt med en handmikser.
5. Mos ablet med et piskeris, og kom det
i skalen. Bland forsigtigt med en dej-
skraber.
6. Heeld piskeflgden i en anden skal, og pisk
den til fladeskum.
7. Heeld fladeskummen i de piskede
a&eggeblommer. Bland forsigtigt med en
dejskraber.
Heeld isen i formen, og laeg lag pa.
Seet isen i fryseren, og frys den i 6 timer.

© ®
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Smag pa et friskt eeble.

Smag pa de 4 forskellige retter, og vurder aeblesmagen i eeblemarmelade, chutney, aebleis og able-
sirup.

Brug smage-5-kanten. | hvilken ret var aeblesmagen mest tydelig?

/Eble Ablemarmelade

Smage-5-kant Smage-5-kant

/Ablechutney FfEDbleis /EDblesirup

Smage-5-kant Smage-5-kant Smage-5-kant

uns uns uns
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Navn: Klasse:

Workshop 5
Silden og dens mange smage

Lzeringsmal

At du far kendskab til, at sild kan gemmes pa mange mader.

+ At du smager pa sild, der er gemt pa forskellige mader.

» At du oplever den friske og den gemte sild og tilbereder retter med dem.

Silden har i mere end 1000 ar veeret en vigtig fadevare. Silden kunne nemlig ogsa gemmes i gamle
dage, hvor man ikke kendte til kaleskabe eller hurtig transport pa kgl. Silden blev saltet og kunne
dermed holde sig i lang tid. De saltede sild kunne transporteres langt omkring til omrader, der la langt
fra det sted, hvor de blev fanget. Oprindeligt forsegte man ogsa at tgrre silden for at gemme den, men
det egner silden sig ikke til, da den indeholder meget fedt. Derimod egner silden sig godt til ragning.
Sa da man i 1100-tallet fandt pa at rege fisk, blev den rggede sild meget populeer.

| dag er der mange mader at gemme silden pa, ligesom den friske sild kan tilberedes pa mange
mader — eller spises ra. Den friske, ra sild med hakkede friske lag saelges i Holland fra sildevogne,
som er opstillet i gaderne pa samme made som danskernes pglsevogne. | dag er sild pa frost, mari-
nerede sild pa glas, konserverede sild i daser og ragede sild de mest almindelige mader at gemme
silden pa i Danmark.

De forskellige mader at gemme silden pa giver mange forskellige sildeprodukter og retter med sild,
sa | kan fa mange forskellige smagsoplevelser med sild.

Undersag

| skal undersgge sildens mange forskellige gemte smage.

| skal opleve smagen af stegt sild, r@get sild, marineret sild og benfri sild.

| skal vurdere, hvad der sker med sildens smag, nar den har veeret gemt pa forskellige mader.
| skal lave en sildetapas med forskellige produkter, der er lavet af sild.
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Undersgg de 4 sildeprodukter, | skal bruge til sildetapas.
Hvordan er sildene fremstillet?
Hvordan skal sildeproduktet opbevares hjemme?

Maske kan | finde informationerne pa pakningen til de forskellige produkter, eller maske skal | sage
information via internettet.

Sildeprodukt

Hvordan er produktet fremstillet —
hvilken "gemmemetode” har veeret
brugt?

Hvordan skal produktet opbevares
i hiemmet?

Ra sildefilet

Raget sild

Marineret sild

Benfri sild

| skal lave:

» Stegte sild

* Anretning med rggede sild

* Anretning med benfri sild

* Anretning med de marinerede sild

» Kogte kartofler
» /Ebleterninger
* Dip

* Rugbrgdscroutonner

Nar | har lavet alle retterne, samarbejder | om at lave en flot og laekker sildetapas anretning.
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Stegte sild

Du skal bruge Sadan skal du gere

Vend sildene i rugmelet.

Drys salt og peber pa sildene.

Laeg smarret pa en varm pande.

Brun smgrret, og skru ned.

9. Leeg sildene pa panden. Brun sildene pa
begge sider.

10. Steg sildene i ca. 5 minutter pa hver side,
til sildene er gennemstegte.

11. Skeer de stegte sild ud i 8 stykker.

Laeg dem i et lille fad.

» 2 sildefileter 1. Rens og skyl sildefileterne.
+ Yalille redlgg 2. Pil og hak rgdlgget.
* 2 spsk. rugmel 3. Fordel det hakkede lag pa sildefileterne.
» Lidt salt 4. Fold sildefileterne om lgget.
« Lidt peber. 5. Kom rugmelet pa en tallerken.
6.
7.
8.
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Raget sild

1 rgget

Du skal bruge
sild

V2 lille rgdlag.

-_—

w N

Sadan skal du gere

. Leeg den rggede sild pa et skaerebreet.
. Skeer hoved og hale af silden.

Aben silden. Fjern forsigtigt benene fra
silden.

. Tag sildekadet forsigtigt fra skindet.
. Skeer sildekgdet ud i sma stykker. Laeg

stykkerne i et lille fad.

. Pil og hak radlgget fint.
. Kom det hakkede lgg over de regede

sildestykker.

Aebleterninger

Sadan skal du gere
Skyl &blet.
Del &blet i bade. Fjern kernehuset.
Skeer aeblebadene i sma terninger.
Laeg bleterningerne i en glasskal.
Pres 2 spsk. citronsaft.
Heeld citronsaften over eebleterningerne.
Knus rosenpeberet groft, og drys det over
eebleterningerne.

Du skal bruge
» 1 stort &ble, fx Elstar 1.
« Y citron 2.
* Lidt hel rosenpeber. 3.
4.
5.
6.
7.
21
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Marineret sild

Du skal bruge Sadan skal du gere
* 100 g marineret sildefilet 1. Laeeg sildefileten pa et skaerebraet.
« Yalille radlgg. 2. Skeer sildefileten i 16 stykker. Laeg silde-
filetstykkerne i et lille fad.
3. Pil radlgget, og skeer det i tynde skiver.
4. Leeg logskiverne pa sildefiletstykkerne.
Benfri sild
Du skal bruge Sadan skal du gere
* 4 benfri sild 1. Leeg sildene pa et skeerebreet.
«  Ylille radlag. 2. Skeer sildene midt over. Leeg sildestyk-
kerne i et lille fad.
3. Pil og hak lgget. Kom det hakkede lag
over sildestykkerne.

Kogte kartofler

Du skal bruge
« 8 sma faste kartofler, fx Folva eller

Sava
e vand
o 1 tsk. salt

+ 15 stilke purlag.

© o N

Sadan skal du gore

. Skrub eller skreel kartoflerne, og kom dem

i en gryde.

Heeld vand i gryden, sa det daekker kar-
toflerne.

Kom salt i gryden, og laeg lag pa gryden.
Kog kartoflerne i ca. 15 minutter ved svag
varme.

Maerk med en kadnal, om kartoflerne er
mare. Kartoflerne skal slippe kadnalen.
Heaeld vandet fra kartoflerne, og laeg kar-
toflerne i et fad.

Skyl purlagen.

Klip purlggen i sma stykker.

Pynt kartoflerne med purlgg.
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Rugbrgdscroutonner

Du skal bruge
* 100 g fuldkornsrugbrad
* 1 spsk. rapsolie
« Lidt flagesalt.

AN

o

Sadan skal du gore
Skeer rugbrgdet i terninger.
Kom rapsolie og salt i en skal.
Kom rugbrgdsterningerne i skalen. Bland.
Heeld rugbredsterningerne pa bage-
pladen.
Bag rugbrgdsterningerne i ovnen i
ca. 12 minutter, til de bliver sprade.
Kom rugbrgdscroutonnerne i en lille skal.

Dip
Du skal bruge Sadan skal du gore
* 1 .dl cremefraiche 9 % 1. Kom cremefraiche og fransk sennep i en
* 1 tsk. fransk sennep skal. Rgr godt.
* 4 skiver syltede rgdbeder 2. Skeer den syltede redbede i sma
« Lidt salt terninger. Kom dem i skalen. Bland.
« Lidt peber. 3. Smag dippen til med salt og peber.
4. Heeld dippen i en lille glasskal.
Anret en flot sildetapas med:
- de 4 slags sild
- kogte kartofler
- &bleterninger
- dip
- og rugbrgdscroutonner
23
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Smag pa de 4 slags sild.

Hvilken slags sild smager af mest af alle 5 grundsmage? Brug Smage-5-kanten.

Stegt sild Marineret sild
Smage-5-kant Smage-5-kant
A “\\ A “\\
. Sy 5 . S
// o \\\\\ P A PN T
/ 5 ~I~ \\ \\\ / ~I~

\ / LN \ / %
uns uns
Benfri sild Raget sild
Smage-5-kant Smage-5-kant
A “\\ A “\\
N B N S
,// o \\\\\ //// N e
/ £ ~I~ \\ \\\ / ~T

Diskuter jeres smagsvurderinger. Hvilken ret med sild smager af mest?
Pa hvilken made er de fire slags sild produceret?
Smag pa de 4 slags sild sammen med tilbehgret. Lav jeres bedste sildetapas.

Beskriv her, hvad den bestar af:

Hvad sker der med de 4 slags silds smag, nar du spiser den i din sildetapas?

24

www.smagensdag.dk - Kirsten Marie Pedersen og Hanne Birkum 2014



Navn: Klasse:

Workshop 6
Gem smagen i kedboller

Lzeringsmal

+ At du leerer, at grundsmagen umami er meget tydelig i fadevarer, der er lagrede,
saltede og tarrede.

* At du kan genkende fgdevarer med meget umami-smag.

Umami

Umami er en grundsmag. Ordet umami kommer fra japansk og betyder velsmag. F@devarer og retter
med umami forsteerker smagen og fylder hele munden. Smagen umami kan smages i lazengere tid end
de andre grundsmage — den bliver i munden i leengere tid. Man kan sige, at fedevarerne og maden
gemmer meget smag.

Ravarer, der er konserverede, fx tarret skinke og lagret ost, har en kraftig umami-smag.

Se skemaet: Oversigt over forskellige konserveringsmetoder pa side 34-35.

| ked er umami-smagen tydelig. Du kan forstaerke smagen i kad ved at tilberede din kedret sammen
med andre ravarer, der indeholder umami-smag.
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Undersag
| skal lave kadboller i tomatsovs efter 2 forskellige

opskrifter.

Kadboller i tomatsovs 1

Du skal bruge
Til tomatsovs
1 leg
1 fed hvidlag
1 spsk. olie
Y2 dase flaede hakkede tomater
Y2 tsk. oregano
Y2 tsk. paprika
Lidt salt
Lidt peber.

Til kedboller

200 g hakket oksekad
V2 tsk. salt

Y2 tsk. paprika

Lidt peber

1 lille lag

1 aeg

172 spsk. rasp

Y. dl maelk.

Sadan skal du gore

Tomatsovs
1. Pil og hak lag og hvidlag
2. Kom olien i en gryde. Varm olien op og skru

ned.
3. Kom lgg og hvidlag i gryden, og svits dem.
4. Kom de flaede, hakkede tomater i gryden.
Rgar godt.
Kom oregano, paprika, salt og peber i
gryden. Rgr godt.
Kog tomatsovsen ved svag varme i ca. 10
minutter.

5.

6.

Kadboller

1. Kom det hakkede kad i en skal.

2. Kom salt, paprika og peber i skalen. Bland
godt.

Pil og riv laget. Kom det revne lag i skalen.
Kom ag og rasp i skalen. Bland.

Kom meelken i skalen. Rgr farsen godt.
Form ca. 20 sma kgdboller af kgdfarsen.
Laeg kedbollerne i fadet.

Haeld tomatsovsen over kgdbollerne.

Seet fadet i ovnen, og steg i ca. 15 minutter,
til kgdbollerne er gennemstegte.

2

o N

26

www.smagensdag.dk - Kirsten Marie

Pedersen og Hanne Birkum 2014




Kaodboller i tomatsovs 2

Du skal bruge
Til tomatsovs
« 1lag
+ 1 fed hvidlag
+ 1 spsk. olie
+ ‘4 dase flaede hakkede tomater
+ Y2 tsk. oregano
+ Y2 tsk. paprika

* Lidt salt
* Lidt peber.
Til kedboller

* 200 g hakket oksekgd

+ Yatsk. salt

+ Y2 tsk. paprika

* Lidt peber

* 1lille lag

« 25 g parmaskinke/skinke
* 15 g soltgrrede tomater

« 1&g
+ 1% spsk. rasp
o Y dl meelk.

9

3.
4.

5.

6.

3.
4.

5.

Sadan skal du gere

Tomatsovs
1.
2.

Pil og hak lag og hvidlgg

Kom olien i en gryde. Varm olien op og
skru ned.

Kom lgg og hvidlgg i gryden, og svits dem.
Kom de flaede, hakkede tomater i gryden.
Rgr godt.

Kom oregano, paprika, salt og peber i
gryden. Rgr godt.

Kog tomatsovsen ved svag varme i ca. 10
minutter.

Kadboller
1.
2.

Kom det hakkede kad i en skal.

Kom salt, paprika og peber i skalen. Bland
godt.

Pil og riv laget. Kom det revne Igg i skalen.
Skeer skinken i sma terninger, og kom dem
i skalen. Bland.

Hak de soltgrrede tomater, og kom dem i
skalen. Bland.

6. Kom ag og rasp i skalen. Bland.
7.
8. Form ca. 20 sma kadboller af kadfarsen.

Kom meelken i skalen. Rgr farsen godt.

Leeg kadbollerne i fadet.
Heeld tomatsovsen over kgdbollerne.

10.Seet fadet i ovnen, og steg i ca. 15 minut-

ter, til kedbollerne er gennemstegte.
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Smag pa de to retter, og vurder retternes smag.

Vurder grundsmagene i retterne i Smage-5-kanten.

Kagdboller i tomatsovs 1 Kgdboller i tomatsovs 2
Smage-5-kant Smage-5-kant
(/’/.‘\\\‘\ (/’/.‘\\\‘\
~ ™~ ~ ™
&£ e AN &£ N
P p . . P " ~
P A S N N T S N
éﬂ //’ g \\\\ ™ \ éﬂ //’ g \\\\ - ™
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\ \\ ~]- f,/-j;’ f,-’ f.-‘ \ \\ T | f,/-j;’ J ] f."
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\ / \ % A \
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Hvilken af retterne gemmer mest smag? Hvorfor?
Seet X ved fadevarer i opskrifterne med de produkter, som gemmer meget smag.

Kom med forslag til, hvilke andre fadevarer med meget smag, som du kan gemme i
kadbollerne.
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Navn: Klasse:

Workshop 7
Skjul smagen i en kyllingewrap

Lzaeringsmal
» At du eksperimenterer med de gemte smage.
+ At du kan bruge de smage, fadevarerne far, nar man terrer, salter, syrner, sylter

og ragger fadevarer.

Nogen gange kan man blive overrasket, nar man spiser. Hvis laksen smager af lakrids, eller isen
er rgget, bliver man overrasket. Det var sikkert ikke sddan, man havde forventet, at laksen og isen
skulle smage.

Mange eksperimenterer for at fa den bedste smag frem i deres mad. De gemte smage fra syrnede,
regede, saltede, tgrrede og syltede fadevarer kan veere med til at styrke smagen, sa man for lyst til
at spise retten.

| skal eksperimentere med smagen i en kyllingewrap og lave jeres egen wrap med den bedste smag,
der kan overraske andre og give dem lyst til at spise wrappen.

Kyllingekad smager lidt salt, lidt sadt og lidt umami. Kyllingekadets smag kan aendres, hvis det
saltes. At salte er en gammel konserveringsmetode.
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Wrap-pandekager med fuldkorn

Du skal bruge
* 1 dl fuldkornshvedemel
* 1dl hvedemel
* 4 dl minimeelk

s 2&g
+ Lidt salt
+ 25gsmar.

ok

© N

Sadan skal du gore

. Kom fuldkornshvedemel og hvedemel i en

skal.

Heeld meelken i skalen, og pisk med et
piskeris.

Kom aeggene i skalen, og pisk dejen sam-
men med et piskeris.

Kom salt i skalen og pisk.

Kom smarret pa en sliplet pande og smelt
smarret.

Heaeld smarret i dejen og pisk godt.

Heeld en 7% dl dej pa panden.

Bag pandekagen i ca. 2 minutter. Vend
pandekagen, og bag den i ca. 1 minut.
Tag pandekagen af, og laeg den pa en
tallerken.

10.Gentag punkt 7, 8 og 9, indtil al dejen er

brugt.
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Saltet kyllingebryst

Du skal bruge
Til saltlage
+ 125 g groft salt
* 50 g rarsukker
* 1dl kogende vand
* 4 dl koldt vand.

Til saltning
+ 2 kyllingebrystfileter.

Sadan skal du gore
Lage
1. Kom salt og sukker i en skal.
2. Heeld det kogende vand i skalen og rar.
3. Heeld det kolde vand i skalen og rgr, indtil
salt og sukker er oplgst.

Saltning

4. Laeeg de 2 kyllingebrystfileter i saltlagen.

5. Leeg film over skéalen, og seet den i
kaleskabet i en V2 time.

6. Tag kyllingebrystfileterne op af saltlagen,
og kog dem.

Kogt saltet kyllingebryst

Du skal bruge
+ 2 saltede kyllingebrystfileter
* 1 laurbaerblad
*  5rede peberkorn
+ JAatsk. salt
 4dlvand.

Sadan skal du gore
1. Leeg de saltede kyllingebrystfileterne i en

gryde.
2. Kom laurbeerblad, rade peberkorn og salt i

gryden.
. Kom vandet i gryden.

3
4. Leeg lag pa gryden, og kog kyllingekadet

i ca. 15-20 minutter, indtil det er gennem-
kogt.

5. Tag kyllingekadet op, og leeg det pa en
tallerken.

6. Lad kyllingekadet kale af.
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Kyllingewrap

| skal nu lave jeres kyllingewrap, hvor | skal bruge de gemte smage. | kan vaelge mellem fgdevarerne
i skemaet herunder. Alle fadevarer er konserverede med forskellige metoder. Nogle af dem har |
fremstillet i workshop 2 og 4.

Gemte smage

Stegt bacon
Syltede agurker
AEblechutney
Kokosmel
Terrede tomater
Parmesanost
Frosne majs
Frosne eerter
Broccoli

Nar | ruller wrappen rundt om fyldet, kan man ikke se, hvad der er i den. Man kan sige, at smagen er
skjult. | wrappen skal der veere salat, sad chili og en marinade af olivenolie, citronsaft og lidt salt.

Du skal bruge Sadan skal du gore
* Y stort romainesalat 1. Skyl salaten, og skaer den i tynde strimler
* 1 s@d rad chili 2. Laeg salateni et fad.
+ Ycitron 3. Pres citronen, og haeld saften i en skal
* 1% spsk. olivenolie 4. Kom olivenolie og salt i skalen.
«  Yatsk. salt 5. Pisk godt, og heeld det over salaten.
* 2 kogte saltede kyllingebryst. 6. Skeer kyllingekadet i tynde skiver, og leeg
det pa salaten.
7. Skyl chilien, og fijern kernerne.
8. Skeer chilien i meget tynde strimler, og drys
dem over kyllingekgdet.

Sadan eksperimenterer du med din kyllingewrap

Tag en wrap — en pandekage — laeg salat, kylling og chili pa wrappen. Valg nogle gemte smage, og
lzeg dem i wrappen. Rul wrappen, og skeer den i 4 stykker. Smag pa hinandens wraps, og veelg den,
der har den bedste smag, og som | har lyst til at spise.

Beskriv de skjulte smage i wrappen:
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Vurder kyllingewrappens smag i Smage-5-kanten.

Kyllingewrap

33

www.smagensdag.dk - Kirsten Marie Pedersen og Hanne Birkum 2014



Oversigt over forskellige konserveringsmetoder
- sadan kan du gemme fgdevarer

| skemaet her kan du se, hvad der kemisk sker med fgdevaren, nar den bliver gemt eller
konserveret pa forskellige mader, og hvad der sker med smagen.

vand, der i fedevaren,
sa mikroorganismer ikke
kan leve i den.

. Hvad sker der Fodevarer Skl
Konserverings- . . Hvad sker der med
Madfysik og kemi
metode smagen?
Tarring Vandet fordamper fra Tarrede frugter, Meget sad
(frysetarring) fedevaren, sa der er sa | fx sveske, rosiner,
lidt vand tilbage, at abrikos, dadler, figner
mikroorganismer ikke
kan leve i fgdevaren. Tarrede grantsager,
fx tomater
Tarret saltet fisk, Meget salt
fx klipfisk
Tarret dej, fx pasta Bitter
Tarret brad: croutoner,
knaekbrad, kiks,
kammerjunkere
Tarrede krydderier
Saltning Saltet binder det vand, Bacon Bitter og salt
der er i fedevaren, sa Fisk, fx r@get sild, raget
mikroorganismer ikke makrel og rgget laks
kan leve i den. Rygeost
Ragning Ragens tjaerestoffer Bacon Bitter og salt
hammer mikroorganis- | Fisk. fx raget sild, reget
mers veekst og forhindrer | makrel og raget laks
iltning. Rygeost
Syltning Eddikesyltning: Syltede agurker, Syrligt/sur
Eddikesyltning eddiken seenker pH- chutney, asier, hvidlag,
veerdien, sa mikroorgan- | chili
ismer ikke kan leve
Sukkersyltning Sukkeret binder det Syltetgj, marmelade, saft | Sad
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Konserverings-
metode

Hvad sker der?
Madfysik og kemi

Fodevarer

Smag

Hvad sker der med

smagen?

Kogning under

Kogning ved tempera-

Fisk, fx tun, torskerogn

De 5 grundsmage

tryk, fx tur pa 95 -120 grader | makrel forandres.
konservesdase |draeber mikroorganis- | Frugt: ananas,
mer i en luftteet dase ferskner, peere
eller glas. Grgntsager: eerte,
majs, rgdkal
Kad: skinke,
Feerdigretter: forloren
skildpadde, lever-
postej, ravioli, kad-
boller i karry.
Syrning Meaelkesyrebakteri- Syrnede meaelke- Sur
erne spiser laktosen/ | produkter:
sukkeret i maelken og | Tykmeelk, yoghurt,
danner meelkesyre, sa |skyr, A38, creme-
pH-veerdien falder. Sa |fraiche
kan bakterierne ikke Ost.
leve.
Frysning Vandet krystalliserer, [ Alle fgadevarer De 5 grundsmage er

og temperaturen falder
til minus 18 grader.
Ved denne temperatur
gar mikroorganismer i
dvale, og nogle dgr.

naesten den samme
som i de friske fgde-

varer.
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