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NAVN: KLASSE:

Intro

Smag til er arets tema for Smagens Dag 2015.

At smage til betyder, at du vurderer smagen i en ret og finder frem til, om du skal komme “noget” i
retten, for at retten far lige netop den smag, du synes, den skal have. | mange opskrifter star der til
sidst: “Smag retten til med salt og peber”, eller bare “Smag til”. Det betyder altsa, at DU skal finde

frem til, hvad DU synes, retten skal tilsaettes, for at retten kommer til at smage godt, sa du kan sige
"Uhm...” til din mad.

Du bruger de fem grundsmage: den s@de, sure, salte, bitre og umami smag, nar du smager maden ftil.
Du vurderer, om retten skal tilsaettes lidt mere salt eller maske lidt sukker, for at din rets smag er helt i
top. Maske skal din ret tilsaettes flere grundsmage?

Maske kender du ogsa betegnelsen
"en smageske”, som er den ske, du
kan bruge, nar du smager din mad til.

Nogle gange bruger du ogsa krydderier, nar du smager maden til. | opskriften kan der sta: “Krydr
maden”. Sa kan retten blive steerk eller fa en saerlig smag.

Smag til kan ogsa betyde en smag til en szerlig begivenhed eller en hgjtid. Smag til jul eller smag til din
fedselsdag. Julens smag er fx ofte forbundet med smagen fra krydderierne kanel og nellike eller den
sure og spde smag fra redkal og brunede kartofler. Vi taler ogsa om smagen af sommer. Hver arstid har
sine specielle retter, som far smag fra de fgdevarer, der er i saeson.

Nar du arbejder med materialet: Smag til leerer du om grundsmagene og far viden om, i hvilke ravarer
og produkter de forskellige grundsmage er. Du skal gve dig i at vurdere ravarers og retters grundsmage
og smage retter til med grundsmagene.

3

www.smagensdag.dk - Hanne Birkum og Kirsten Marie Pedersen - 2015



Du skal bruge Smage-5-kanten, nar du arbejder med at smage til. | Smage-5-kanten skriver du din
vurdering, og du far en Smage-5-kant, der viser din oplevelse af ravarens, fgdevarens eller rettens
smag.

Smage-5-kant

HME

Du smager med alle sanser, nar du vurderer din mad. Du bruger lugtesansen og synssansen, nar du
vurderer, hvordan fx en lasagne smager. Rettens udseende er ogsa vigtig for din oplevelse, forventning
og lyst til at smage pa maden.

Formalet med Smagens Dag 2015 er, at du:

e oplever og saetter ord pa smagens 5 grundsmage: s@d, sur, salt, bitter og umami

e far erfaringer med at vurdere ravarers, fgdevarers og retters grundsmage

e eksperimenterer med at smage retter til med grundsmagene og krydderier

far kendskab til, hvordan en begivenhed eller hgjtid har betydning for valg af grundsmage.

| hver workshop kan du se de laeringsmal, du arbejder mod. Nar du er feerdig med workshoppen, kan
du fa feedback fra dine kammerater og din lzerer, sa du kan vurdere, i hvilken grad du har naet malene.
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NAVN: KLASSE:

Workshop 1 wﬂi‘q

’ _—
De 5 grundsmage DN,
p - Q J
Laeringsmal ;-JM ¢ 2
® Dukan kende de 5 grundsmage. 5081_4 3»‘
e Du kan genkende de 5 grundsmage, 3,{"‘41_ e‘,\m!

nar du smager pa forskellige ravarer og produkter.
e Dutrener digiat smage og vurdere grundsmagene og deres styrke.

Det er forskelligt, hvordan vi oplever smagen i en fgdevare.

Vi smager nemlig med tungen og i mundhulen. Her sidder der sanseceller,
som kan registrere de 5 grundsmage: sgd, sur, salt, bitter og umami,

men ikke i lige hgj grad.

Tunge med sanseceller

Undersgg
Du skal opleve og smage pa de 5 grundsmage. Smag pa sukker, citronsaft, salt, rucola og parmesanost.
Skriv din smagsoplevelse i skemaet.

Fgdevare Hvilken grundsmag har Find andre fgdevarer, der
fodevaren? indeholder grundsmagen
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Smage-5-kanten
Nar du smager pa forskellige fgdevarer, oplever du, at de ofte smager af flere
grundsmage.

Grundsmagene har ogsa forskellig styrke. Du kan bruge Smage-5-kanten til
at vise din smagsoplevelse af fgdevarernes grundsmage og deres styrke.
Smager en fgdevare meget bittert, markerer du alle 3 felter under bittert.
Smager fgdevaren meget lidt sgd, markerer du 1 felt under sgdt.

Her kan du se, hvordan en udfyldt Smage-5-kant kan se ud for en gulerod.
Denne gulerod smagte ganske lidt bittert og lidt mere sgdt:

S@dt: 2 felter farvet
Bittert: 1 felt farvet

Foto: IStockphoto
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Smag pa rugbrgd, blomkal og minimaelk.
Udfyld en Smage-5-kant for hver fgdevare.

Rugbrgd Blomkal Minimaelk

o

Foto: IStockphoto Foto: Colo >4 Foto: Arla

SI'I'IEIQ&_S'HHI": SI'I'IEQ&_S'M Smag&_s-b:ant

Nar du sammenligner dine Smage-5-kanter med din kammerats Smage-5-kanter, vil du maske se,
at jeres Smage-5-kanter ser forskellige ud. Smagsoplevelsen er forskellig fra person til person.
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NAVN: KLASSE:

Workshop 2
Smag til med de 5 grundsmage

Leeringsmal
e Du kan kende ravarer og fgdevarer, der indeholder de 5 grundsmage.
e Du kan smage en ret til ved at tilsaette en s@d, sur, salt, bitter eller umami smag.

| skemaet kan du se, hvor du finder de 5 rene grundsmage. Du kan ogsa se, hvilke ravarer og fgdevarer
der smager meget af de forskellige grundsmage. Du kan bruge skemaet De 5 Smag til sgjler, nar du vil
have en bestemt grundsmag frem i din mad.

De 5 Smag til sgjler

Sod Sur Salt Bitter Umami
Ravarer og fadevarer der smager meget af de fem grundsmage
Appelsin A38 Bacon Grapefrugt Ansjoser
Banan Balsamicoeddike Fetaost/salattern Gren peber Blaskimmelost
Blomme Citron Fiskesovs Grgn oliven Bouillon
Chillisovs Cremefraiche Kapers Kaffe Fiskesovs
Chutney Cultura Raget laks Merk chokolade Ketchup
Gelé Eddike Sojasauce Rugbrad Marinerede sild
Gulerod Kaernemalk Rélag Parmaskinke
Jordbaer Lime Sennep Parmesanost
Juice Skyr Raget laks
Marmelade Yoghurt Skinke
Pastinak Able Tomatpure
Pare Torrede svampe
Rosiner Sojasauce
Rad peberfrugt
Snackpeber
Syltetej
Torrede abrikoser
Torrede tranebaer
Able
8 Foto: IStockphoto & Pixabay
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Undersgg
Find grundsmagene i gulerodssalat
| skal lave 5 gulerodssalater og smage dem til med de 5 grundsmage, sa de bliver forskellige.

Lav 5 portioner af gulerodssalaten. Brug grundopskriften.

Gulerodssalat
Grundopskrift

e Jlgulerodca.100g
e ¥ axble fx Elstar

e Jacitron

Sadan skal du ggre

Vask og skrzel guleroden.

Riv guleroden i en skal.

Vask ablet, og skaer det over.

Riv &blet ned i skalen.

Pres citronen, og kom 1 spsk. citronsaft i skalen.
Bland.

uhwnNeE

Tilseet de 5 grundsmage til gulerodssalaterne.
Gulerodssalat 1: Tilsaet rosiner

Gulerodssalat 2: Tilsaet limesaft
Gulerodssalat 3: Tilszet saltede peanuts
Gulerodssalat 4: Tilseet rucola

Gulerodssalat 5: Tilsaet soltgrrede tomater

Smag pa de 5 gulerodssalater. Hvilken grundsmag
tilsatte du de 5 gulerodssalater?
Udfyld skemaet med din vurdering.

Hvilken grundsmag tilsatte |

B Vurdér gulerodssalatens smag
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Lav din egen leekre gulerodssalat. Vurdér, hvilke grundsmage du vil have, at salaten skal smage mest
af. Skal salaten vaere s@d, sa brug ravarer og produkter med s@d grundsmag. Skal salaten smage af
umami, sa veelg produkter med umamismag til din salat. Maske skal din salat smage af flere
grundsmage? Brug skemaet: De 5 Smag til sgjler side 8, og eksperimentér dig frem til en super laekker

gulerodssalat.

Smag hinandens gulerodssalater. Brug Smage-5-kanten til din vurdering.
Diskutér, hvilke grundsmage der er tydeligst i salaterne.

Elevnavn: Elevnavn: Elevnavn:

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

., o~ -
o et

Elevnavn: Elevnavn: Elevnavn:

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

- — 3 - ., . e -
& . -
e i LY. ' LY
ll_' i u! l\_‘ L )

Foto: Colourbox
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Grgd morgen, middag, aften

Havregred, risengrgd, vandgrgd...

| Danmark er der en gammel tradition for at spise greéd. Grgd kogt af korn eller gryn og vand er en af
de ldste retter. Grgd var et billigt og maettende maltid, og tidligere var gred en meget almindelig ret
morgen, middag eller aften.

Nu er grgd igen blevet en moderne ret, hvor der oven pa grgden laegges forskelligt topping med de

5 grundsmage. Alt efter toppingens smag og ingredienser, kan du spise grgden som morgenmad, til
frokost eller som aftensmad.

Undersgg

| skal lave trekornsgrgd og smage den til med forskellig topping. | skal undersgge grundsmagene i en
trekornsgred uden topping og i to trekornsgrgd med topping.

Skriv jeres smagsvurdering i Smage-5-kanten. Diskutér hvilke grundsmage, | oplever i de forskellige
trekornsgrgd. Hvilket maltid passer de tre slags trekornsgred til?

Trekornsgred

Opskrift

e 1dl grovvalsede havregryn
e 1dlrugflager

e Y% dl bygflager

e 5dlvand

e Y tsk.salt

Sadan skal du ggre
1. Kom havregryn, rugflager og bygflagerien
gryde.

Hzeld vand og salt i gryden.

Bring greden i kog. Skru ned.

Kog i ca. 5 minutter, til greden er tilpas tyk.
Smag gr@den til med salt

Anret trekornsgrgden i dybe tallerkener.

ok wnN
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Trekornsgréd med topping 1
Opskrift

e 1dl grovvalsede havregryn
e 1dlrugflager

e % dl bygflager

e 5dlvand

e Yitsk.salt

Til topping

e 4 skiver tyndtskaret bacon
e 1xble

e Y tsk. timian

e lidt peber

Til drys

e Lidt parmesanost
e 4 stilke persille

Sadan skal du ggre

Kom havregryn, rugflager og bygflager i en gryde.
Hzeld vand og salt i gryden.

Bring grgden i kog. Skru ned.

Kog i ca. 5 minutter, til grgden er tilpas tyk.

Smag graden til med salt.

Anret grgden i dybe tallerkener.

Ok wNeE

Topping

1. Skeer hver skive bacon i 6 stykker.

2. Laeg bacon-stykkerne pa en pande, og varm panden op.

Steg til det er sprgdt og lysebrunt.

Vask ablet. Skaer seblet over, og fijern kernehuset.

Skeer &blet i sma terninger.

5. Kom ableterningerne pa panden sammen med bacon-
stykkerne. Steg og rgr i 1 minut.

6. Fordel toppingen pa grgden.

P w

Drys

7. Kom parmesanost pa.

8. Skyl persillen, og hak den.
9. Drys med persille.

10. Servér.

11. Smag toppingen til.

Foto: Helge Skielboe
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Trekornsgrgéd med topping 2
Opskrift

e 1dlgrovvalsede havregryn
e 1dlrugflager

e % dl bygflager

e 5dlvand

e Y tsk. salt

Til topping

e 1xble

e 2 spsk. rosiner

e Y appelsin

e 1 cm frisk ingefeer
e lidt sukker

¢ lidt kanel

Sadan skal du ggre

Kom havregryn, rugflager og bygflager i en gryde.
Hzeld vand og salt i gryden.

Bring greden i kog. Skru ned.

Kog i ca. 5 minutter, til grgden er tilpas tyk.

Smag gr@den til med salt.

Anret grgden i dybe tallerkener.

Ok wNE

Topping

7. Vask xblet. Skeer ablet over, og fjern kernehuset.

8. Skeer ablet i sma terninger. Kom ableterningerne i
en skal.

9. Kom rosinerne i skalen.

10. Pres appelsinen. Kom 2 spsk. appelsinsaft i skalen.
Bland.

11. Skreel ingefaeren, og riv den pa et rivejern.
Kom % tsk. ingefzer i skdlen. Bland.

12. Smag toppingen til med lidt sukker og kanel.

13. Fordel toppingen pa grgden.

14. Servér grpden.

Foto: Helge Skielboe
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Smag pa de 3 retter med grgd. Vis din smagsvurdering i Smage-5-kanterne.

Trekornsgrgd uden topping Trekornsgréd med topping 1 Trekornsgrgd med topping 2

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

Skriv resultaterne af jeres smagsvurdering i skemaet.

Grgdretten passer til at
spise morgen, middag eller
aften?

Giv grodretten

Grundsmage karakter fra 1-5

Lav en grgdbar

| kan ogsa lave trekornsgrgd med flere slags topping. Eksperimentér med grundsmagene. Maske kan
du ogsa udskifte det vand, du koger gr@den i, med en s@d vaeske, fx juice, maelk eller maske med
bouillon, som har meget umamismag?

Lav en grgdbar, og invitér kammerater til at smage. Reklamér for jeres gr@dbar via Instagram.
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NAVN: KLASSE:

Workshop 3
Smag retten til

Leeringsmal

e Du kan undersgge, hvilke grundsmage du kan tilszeette en ret.

e Du kan vaelge de krydderier eller ravarer, der kan tilsaettes retten.
e Du kan smage retten til og forklare, hvilke grundsmage du tilsatte.

I mange opskrifter star der til sidst i fremgangsmaden: Smag retten til. Det betyder, at du selv skal
vaelge og tilseette mere af de ingredienser, der star i ingredienslisten i opskriften fx salt og citronsaft
eller maske vaelge noget, der slet ikke star i opskriften. Nar du skal smage retten til, er det for at fa den
bestemte smag frem i retten, du lige gnsker dig. Det er ikke altid sa let at smage en ret til. Hvis du har
lavet retten mange gange, ved du, hvordan du gerne vil have, at retten skal smage. Men hvis du laver
en helt ny ret, som du maske har set i et kokkeprogram eller i en kogebog, ma du bruge din smagssans
og din viden om ravarers smag ved tilsmagningen.

Undersgg

Om efteraret er mange grgntsager og frugter i saeson. | skal tilberede en ret med kal, porrer og &bler,
der er i sseson om efteraret. | skal ogsa bruge oksekgd og smage retten til, sa den far en god smag.
Brug de 5 grundsmage, nar | smager retten til. Diskutér ogsa, om retten skal vaere staerk eller mild i
smagen.
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Vores efterarsret

Opskrift

e 250 g hvidkal
e 1 porre

e Y chili

e 1 xble fx Elstar

e 2 spsk. rapsolie

e 200 g hakket oksekpd
e 1% tsk. karry

e Y tsk. salt

e Y tsk. peber

e 1dlvand

Ingredienser fra opskriften

Sadan skal du ggre

Skyl hvidkalen, og skaer den i meget tynde
strimler.

Rens og skyl porren, og skeer den i tynde
skiver.

Skyl chilien, og fjern kernerne. Hak chilien.
Skyl og skrzel ablet, og skeer det i tynde bade.
Heeld rapsolien i en gryde, og varm den op.
Kom oksekgdet i gryden, og brun det.

Kom karryen i gryden. Rgr godt.

Kom hvidkal, porre og chili i gryden. Rgr godt.
Kom salt og peber i gryden.

. Heeld vandet i gryden, og ror.

. Skru ned, og leeg I3g pa gryden.

. Kog retten i 3 minutter.

. Kom ablet i gryden. Rgr godt, og kog retten i

5-10 minutter.

. Smag retten til. Se i skemaet herunder, hvad |

kan smage retten til med.

Ingredienser, der ikke er fra opskriften

Chili
Karry
Peber

Salt

Ananas
Balsamico
Citronsaft
Fiskesovs
Limesaft
Mangochutney
Rucola (til pynt)
Rersukker
Sojasauce
Tomatpuré
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Hvad smagte | retten til med? Hvilke grundsmage valgte I?

Hvilket navn vil | give retten, nar | har smagt den til?

Begrund jeres valg.
Til retten kan | servere en salat af frugt og grentsager. Diskutér hvilke grundsmage, der skal veere i

salaten, for at den kan passe godt til jeres efterarsret. | kan ogsa bruge jeres egen gulerodssalat.
Se workshop 2.

1.
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/Eb|eskyr Ablemos 1

Om efteraret er mange af de danske ablesorter Opskrift
i seeson. £blernes smag er forskellige, men alle * 3 danske @blerisason
®blesorterne kan bruges i en a&bleskyr. e Jacitron
e Ydlvand
| skal tilberede en ableskyr og smage den til, sa
| far en smag, der passer godt til en dessert eller Sédan skal du ggre
et mellemmaltid. 1. Skyl og skreel blerne.
Zbleskyren bestar af 3 dele: 2. Fjern kernehuset, og skeer @&blerne i
e /fblemos terninger.
e Skyr neutral 3. Pres citronen.
e Topping 4. Kom ableterninger, citronsaft og vand i en
gryde.
| skal fgrst fremstille 4 forskellige slags aeblemos 5. Leeglag pa gryden.
0og smage dem til ved at tilseette flere og flere 6. Kog ®blerne ved svag varme i ca. 10 minut-

smage. ter, til de er mgre.

7. Mos xblerne.
8. Smag a&blemosen til med citronsaft.
9. Set ablemosen i kgleskabet, til den er kold.

Zblemos 2

Opskrift

¢ 3 danske ablerisason
e Y citron

e Y vanillestang

e Y dlvand

Sadan skal du ggre

1. Skyl og skrzel =blerne.

2. Fjern kernehuset, og skaer &blerne i

terninger.

Pres citronen.

4. Skeer vanillestangen over pa langs, og skrab
kornene ud.

5. Kom ableterninger, citronsaft, vanillekorn
og vanillestang i en gryde.

6. Heldet vandet i gryden.

7. Laeglag pa gryden.

8. Kog =blerne ved svag varme i ca. 10 minut-
ter, til de er mgre.

9. Mos xblerne.

10. Smag ablemosen til med citronsaft og
vanille.

11. Seet =blemosen i kgleskabet, til den er kold.

w

Foto: IStockphoto
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/Ablemos 3
Opskrift

3 danske aebler i seeson
Y citron

% vanillestang

2 tsk. r@rsukker

% dl vand

Sadan skal du ggre

1. Skyl og skreel &blerne.

2. Fjern kernehuset, og skaer aeblerne i terninger.

3. Pres citronen.

4. Skeer vanillestangen over pa langs, og skrab
kornene ud.

5. Kom ableterninger, citronsaft, vanillekorn og
vanillestang i en gryde.

6. Kom rgrsukker og vandet i gryden.

7. Laeglag pa gryden.

8. Kog ®blerne ved svag varme i ca. 10 minutter, til
de er mgre.

9. Mos xblerne.

10. Smag aeblemosen til med citronsaft, vanille og
rorsukker.

11. Saet aeblemosen i kgleskabet, til den er kold.

/Zblemos 4

Opskrift

3 danske aebler i saeson
Y citron

% vanillestang

2 spsk. rgrsukker

1 cm ingefeer

% dl vand

Sadan skal du ggre

[EEN

s wnN

v

Skyl og skrzel aeblerne.

Fjern kernehuset, og skeer a&blerne i terninger.
Pres citronen.

Skaer vanillestangen over pa langs, og skrab
kornene ud.

Kom ableterninger, citronsaft, vanillekorn og
vanillestang i en gryde.

Kom rgrsukker i gryden.

Skrzel og riv ingefaeren.

Kom % tsk. ingefeer i gryden. Rer.

Hzeld vandet i gryden.

. Leeg lag pa gryden.
. Kog &eblerne ved svag varme i ca. 10 minutter, til

de er mgre.

. Mos &blerne.
. Smag ablemosen til med citronsaft, vanille, suk-

ker og ingefeer.

. Saet @blemosen i kgleskabet, til den er kold.
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Smag pa de 4 &blemos og vurdér, hvilke grundsmage der er i hver ablemos.

Smagsvurdering
Brug ordene sgd, sgdlig, sur, syrlig,
bitter, staerk, mild.

Hvilke ingredienser giver eeblemosen
sin smag?

< /

Foto: Pixab:
Topping til &bleskyr med de 5 grundsmage oto: Pixabay

Du skal lave en topping, der passer til din &ebleskyr. Veelg om din topping skal have alle grundsmage
eller kun nogle af grundsmagene.
| skemaet kan du se forslag til fédevarer, der giver den sgde, sure, salte, bitre og umami smag.

Bittert
Hasselngddekerner Balsamico Citronskal Lakridspulver Soltgrrede
Rosiner Citronsaft Graeskarkerner Saltede peanuts tomater
Tgrrede abrikoser Megrk chokolade Saltmandler Tgrret tang
Tgrrede tranebaer Rugbred
Valngd
20
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Veaelg din topping

Opskrift

e 15 hasselngdder

e Eneller flere grundsmage.
Valg fra skemaet.

Sadan skal du ggre:

1. Hak ngdderne. Kom dem i en skal.

2. Tilseet noget, s@dt, surt, salt, bittert eller
umami. Veelg fra skemaet.

3. Hak det, du valgte, og kom det i skalen.
Bland.

4. Smag toppingen til med ingredienser fra
skemaet.

Lav din egen x&bleskyr i et glas
Opskrift
Du skal veelge, hvilken eeblemos du vil bruge.

Sadan skal du ggre

1. Kom 4 spsk. eeblemos i et glas.

2. Heeld 2 spsk. skyr i glasset.

3. Drys 2 spsk. topping over skyren.

Foto: Helge Skielboe
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Vurdér smagen i jeres a&bleskyr. Brug Smage-5-kanten.

/Ablemos /Ablemos 1

Skyr 0,2 %

Sena WY

&=
0

SKYR

KON 0, 2% DT )
LIG PA PROTEIN ;
-?
4
E B
L g
Foto: Arla

/Ablemos 2 /Ablemos 3 /Ablemos 4

Skyr 0,2 % Skyr 0,2 %

Skyr 0,2 %

Eget valg

Eget valg Eget valg Eget valg
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NAVN: KLASSE:

Workshop 4
Smag brodet til

Laeringsmal

e Du kan vurdere, hvilke smage der er i forskellige typer brgd.

e Du kan smage brgd til og begrunde, hvad de skal bruges til.

e Du kan fremstille brgd, hvor du eksperimenterer med forskellige smagssammensaetninger.

Brogd spiser vi til mange af dagens maltider bade til hverdag og til fest, men det er ikke de samme typer
brgd, og de smager forskelligt. Det grove brgd som rugbrgd og fuldkornsbrgd bruges til morgenmad
og frokost og i madpakken. Det fine hvide brgd bruges til fester og til fgdselsdagsboller.

Til bredet kan man ogsa tilseette ravarer, der giver brgdet en saerlig smag. Brgdet far ofte navn efter
den smag, der bliver tilsat, fx rosmarinbrgd og kommenskringler.

Undersgg

Smag pa forskellige brgd, og vurder brgdenes grundsmage.

Smag pa rugbregd, rosmarinbrgd, trekornsbrgd, teboller med rosiner og flutes. Vurdér hvilke
grundsmage, der er i brgdene. Skriv jeres vurdering i Smage-5-kanten.

Rugbred Rosmarinbrgd Trekornsbrgd
Smage-5-kant Smage-5-kant Smage-5-kant

& W o Y o W

Teboller med rosiner Flutes

Smage-5-kant Smage-5-kant

& X + i

Diskutér jeres resultater.
Hvad vil | spise sammen med de 5 typer brgd? Til hvilke maltider vil | spise de 5 typer brgd?
23
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Bag selv brgd - veelg grundsmag
| skal undersgge og diskutere, hvad der sker med minibrgds smag, nar de tilszettes forskellige smage.

| skal bruge den samme grunddej til alle minibrgdene.

Bittert

| kan smage brgdene til med mange ravarer med forskellige grundsmage og krydderier.
Smag pa ingredienserne, fgr | vaelger smag til brgdet.

Gulerod

Mandler

Marcipan
Mynte

Ngdder

Rosiner

Tgrrede tranebaer

£ble

Citronskal
Surt seble

Fetaost/salattern
Skaereost i tern

Basilikum
Dild
Megrk chokolade

Oregano
Persille
Purlgg

Rosmarin
Valngd

Blaskimmelost
Parmesan
Soltgrret tomat
Tang

24
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Minibrgd (grunddej)

Opskrift

e 25ggaer

o 2% dl keernemeaelk
o Y tsk. salt

e 1% dl fuldkornshvedemel
e 3%-4 dl hvedemel

Til smag
Veelg fra skemaet fx en sgd smag, bitter smag eller umami smag.
Brug ca. 50 g i alt af de ravarer, du vil tilseette dejen.

Til pensling
e % dl keernemeelk

For du begynder
Leeg bagepapir pa en bageplade

Sadan skal du ggre
Smuldr geeren i en skal.
Heeld kaernemeelken i en gryde, og lun den.
Hzeld kaernemaelken i skalen og rer.
Kom salt og fuldkornshvedemel i skalen og rgr.
Kom de valgte smage i skalen.
Kom lidt efter lidt hvedemelet i skalen.
SIa luft ind i dejen med en grydeske.
Zlt dejen faerdig pa bordet.
Leeg dejen i skdlen, og leeg film over dejen.
. Lad dejen haeve i 15 minutter.
. Rul dejen til en pglse, og del den i 8 stykker.
. Form 8 minibrgd, og seet dem pa bagepladen.
. Leeg film over brgdene, og lad dem have i 15 minutter.
. Teend varmluftsovnen pa 200 grader.
. Pensl brgdene med keernemaelk.
. Bag minibrgdene midt i ovnen i 10-15 minutter, til de er
lysebrune.
. Tag brgdene ud af ovnen, og lad dem kgle af pa en bagerist.

Lo ~NOUEWNR

e G Y
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Smag pa brgdene, og vurdér deres smag. Brug Smage-5-kanten.

Brgd med Brgd med Brgd med

gmag&_s.m Smage.-_s-kant Smage-:':'r-l-cant

Diskutér hvornar | vil spise brgdene. Til hverdag eller til fest?
Til hvilke maltider vil | spise brgdene?
Hvilket brgd vil | bruge som tilbehgr til suppe?

Brgd til suppe
Bag et minibrgd, der passer til kartoffelsuppe.
Hvilke grundsmage skal brgdet have, sa det vil passe til kartoffelsuppe?

Hvilke smage veelger du at komme i din dej?

Bag “dit minibrgd” efter grundopskriften, og lav kartoffelsuppe. Opskriften er pa naeste side.

Foto: Helge Skielboe
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Kartoffelsuppe

Opskrift

e 1porre

e 3 store kartofler —ca. 350 g
e 20gsmgr

e 1 hgnsebouillonterning
e % litervand

e lidtsalt
e lidt peber
e ¥ dlflgde
Til topping

e Velg selv: Se skemaet De 5 Smag til sgjler side 8

For du begynder
Tag en blender frem

Sadan skal du ggre

Vask og rens porren. Skzer den i tynde skiver.
Vask og skrzel kartoflerne. Skaer dem i terninger.
Kom smgrret i en gryde. Smelt smgrret.

Kom porrer og kartofler i gryden, og svits dem.
Kom bouillonterning og vand i gryden. Rgr.
Kog i ca. 20 minutter.

Hzeld suppen i en blender. Blend.

Hzeld suppen tilbage i gryden.

Smag suppen til med salt, peber og flgde.
Maske synes du, at suppen skal smages til med
flere grundsmage og krydderier?

10. Bring suppen i kog.

11. Servér suppen i dybe tallerkener.

WONOUAEWNPRE

Topping

12. Ggr din valgte topping klar. Anret toppingen pa
suppen, sa suppen ser flot ud.

13. Servér suppen sammen med minibrgd.
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Smag pa kartoffelsuppe med “mit minibrgd”, og beskriv din smagsoplevelse i en Smage-5-kant.

Kartoffelsuppe med minibrgd

Smage-5-kant

Diskutér jeres smagsoplevelse i klassen.

Kom med forslag til:

e smage, | vil komme i minibrgd til kartoffelsuppe, naeste gang | laver retten.

e grundsmage, ravarer og krydderier, | vil smage kartoffelsuppe til med, naeste gang | laver kartoffel-
suppe.

Hvilke andre supper vil passe godt til “mit minibrgd”?

Foto: Colourbox
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NAVN: KLASSE:

Workshop 5
Smag til med krydderier og krydderurter

Laeringsmal
e Du kan beskrive forskellige krydderiers og krydderurters smag ud fra de 5 grundsmage.
e Du kan veaelge krydderier, nar du skal smage en ret mad til.

Krydderier og krydderurter indeholder smags- og duftstoffer. De bliver brugt til at give maden smag.
Nogle retter har navn efter det krydderi, der bliver brugt i retten. Fx kylling i karry, karrysalat, kanel-
kage, rosmarinbrgd og chokolademuffin.

De tgrrede krydderier er plantedele, som er tgrret. Kanel er barken fra kaneltraeet, rosmarin er
tgrrede blade fra rosmarinbusken, og karry er sammensat af mange forskellige t@rrede krydderier.
Sukker, salt og chokolade bliver ogsa brugt som krydderier, selv om det ikke er tgrrede plantedele.

Af de friske krydderurter bruges bladene og nogle gange blomsterne. Nar man bruger krydderier for
at give maden smag, smager man retten til. Andre siger, at man krydrer maden.
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Undersgg

Kylling og kartofler har en neutral smag. | skal undersgge, hvordan | kan lave en ret med kyllingelar,
knuste kartofler og dip og smage den til, sa retten far den smag, | lige gnsker jer.

Kyllingelarene skal | krydre med tgrrede krydderier.

De knuste kartofler, skal | smage til med salt, lidt olivenolie og forskellige krydderurter.

Se skemaet: Terrede krydderier og krydderurter.

Smag pa og duft til de tgrrede krydderier og krydderurter, fgr | vaelger dem, | vil bruge til retten.
Dippen skal | smage til med en eller flere af de 5 grundsmage. Se skemaet: De 5 Smag til sgjler side 8.

Torrede krydderier og krydderurter

Torrede krydderier Krydderurter

Allehande Basilikum
Basilikum Hvidlgg
Herbes de Provence Koriander
Kanel Karvel
Karry Mynte
Mynte Persille
Nelliker Purlgg
Oregano Rosmarin
Paprika Salvie
Rosmarin Timian
Spidskommen
Timian
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Kyllingelar med tgrrede krydderier

Opskrift

e 4 kyllingelar — underlar

e Jitsk. salt

e % tsk. tgrrede krydderier til hvert kyllingelar

Fgr du begynder
e Laeg bagepapir pa en bageplade.

e Teend ovnen pa 200 grader.

Sadan skal du ggre

1. Skyl kyllingelarene, og dup dem tgrre med kgkkenrulle.

2. Laeg kyllingelarene pa bagepladen.

3. Drys salt pa kyllingelarene.

4. Velg de tgrrede krydderier, | vil krydre kyllingelarene med.

Drys kyllingelarene med de valgte krydderier. Se skemaet
"Terrede krydderier og krydderurter”.

5. Seet kyllingelarene midt i oven. Steg dem i 40 minutter, til
de er gennemstegte.

6. Tag kyllingelarene ud af ovnen, og servér dem med knuste
kartofler og dip.

Foto: Colourbox
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Knuste kartofler
Opskrift

Sadan skal du ggre

W e

E

o w

o o N

11.

12.
13.

600 g nemme kartofler
8 dl vand

1 tsk. salt

krydderurt 1
krydderurt 2

% spsk. olivenolie

lidt salt

Vask kartoflerne godt, og kom dem i en gryde.
Haeld vand og salt i gryden.
Kog kartoflerne i 15 — 20 minutter, til de er

mere. I
Veelg krydderurt 1, og skyl den godt. |

Veelg krydderurt 2, og skyl den godt.
Haeld vandet fra kartoflerne, og fordel
kartoflerne i 2 fade.

Knus kartoflerne med en gaffel.

Dryp olien over kartoflerne.

Drys lidt salt over kartoflerne.

. Hak krydderurt 1, og drys den over det ene fad

med knuste kartofler. Bland forsigtigt.

Hak krydderurt 2, og drys den over det andet fad
med knuste kartofler. Bland forsigtigt.

Smag de knuste kartofler til med krydderurter.
Servér de knuste kartofler til kyllingelarene.

Dippen skal | smage til med en eller flere af de 5 grundsmage. Se skemaet: De 5 Smag til sgjler side 8.
Her er forslag til 2 slags dip:

Dip 1 Dip 2

Opskrift Opskrift

e 1dlyoghurt5% e 1dlyoghurt5%
e 2 tsk. chutney e 1lime

e lidtsalt e lidtsalt

Sadan skal du ggre
Kom yoghurt og chutney i en skal og rgr. 1.
Smag dippen til med chutney og salt. 2.

1.
2.

32

Sadan skal du ggre

Kom yoghurten i en skal.

Skyl limefrugten, og riv den. Kom limeskallen i
skalen.

Pres limefrugten, og kom 2 tsk. limesaft i
skalen. Rgr.

Smag dippen til med limeskal, limesaft og salt.
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Vurdér smagen af jeres krydrede ret: Kyllingelar med knuste kartofler og dip.
Brug Smage-5-kanten.

Kyllingelar med knuste kartofler og dip

Smage-5-kant

Diskutér jeres smagsoplevelse ud fra jeres markering i Smage-5-kanten.
Hvordan vil | krydre retten naeste gang, | skal lave den?
Hvordan ville | krydre retten, hvis | skal lave den til jeres foraeldre og bedsteforaldre?

33

www.smagensdag.dk - Hanne Birkum og Kirsten Marie Pedersen - 2015



Fiskefrikadeller med forskellige smage

Fiskefrikadeller kan ogsa krydres og smages til pa flere mader.

Fiskefrikadeller er lavet af fiskekgd, som du hakker og rgrer til en fars med seg, mel og malk.
Fiskefrikadellerne kan komme til at smage meget forskelligt, nar du tilszetter fiskefarsen forskellige
krydderier og krydderurter, og nar du tilsaetter fiskefarsen forskellige ravarer og fedevarer med de 5
grundsmage.

Nar du kommer forskellige ravarer og krydderier i fiskefarsen, kan du lave fiskefrikadeller med mange
forskellige smage. Du kan eksperimentere dig frem til dine helt egne lakre fiskefrikadeller.

Til fiskefrikadellerne kan du lave remoulade.

Undersgg
Lav en fiskefars. Tilsaet fiskefarsen forskellige smage, og vurdér de forskellige fiskefrikadellers
grundsmage.

Prgv fiskefrikadeller med:

e Rgget laks og dild

e Snackpeber og chili

e Soltgrrede tomater og oregano

Du kan ogsa vaelge fgdevarer og ravarer fra Skemet De 5 Smag til sgjler side 8.
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Fiskefars
Opskrift
e 1 skalottelpg
e 350 g seffilet

e lag

e 3 spsk. hvedemel
e 1dlmelk

e Y tsk.salt

e lidt peber

For du begynder
e Tag en foodprocessor frem.

Sadan skal du ggre

1. Pil skalottelgget, og del det i 4 stykker.
Kom lggstykkerne i foodprocessoren.

2. Skeer sejfileten i mindre stykker. Kom dem i
foodprocessoren. Hak.

3. Kom g, hvedemel og % dl mealk i food-
processoren. Blend i 1 minut.

4. Kom % dl mealk, salt og peber i food-
processoren. Blend til farsen er let og luftig.

Del fiskefarsen i 3 portioner
Lav fiskefrikadeller med 3 forskellige slags smage.

Foto: Helge Skielboe
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Fiskefrikadeller 1
Opskrift

e 1 portion fiskefars
e 20 grgget laks

e 5 stilke dild
Til stegning
e 15gsmgr

Sadan skal du ggre

1. Skeer laksen i sma terninger. Kom laksen i fiskefarsen.
2. Skyl og hak dilden. Kom dilden i fiskefarsen.

3. Regr og bland godt.

Stegning

1. Leeg smgrret pa en pande. Brun smegrret, og skru ned.

2. Form sma fiskefrikadeller med en ske, og laeg dem pa
panden.

3. Brun fiskefrikadellerne pa alle sider, og steg dem i 5 minut-
ter.

4. Vend fiskefrikadellerne, og steg dem i alt ca. 10 minutter,
til de er faste.

5. Anret fiskefrikadellerne pa et fad.

Fiskefrikadeller 2
Opskrift

e 1 portion fiskefars

e 3 soltgrrede tomater
e Y tsk. oregano

Til stegning
e 15gsmgr

Sadan skal du ggre

1. Skeer de soltgrrede tomater i sma terninger.
Kom tomaterne i fiskefarsen.

2. Kom oregano i fiskefarsen.

3. R¢r og bland godt.

Stegning

4. Laeg smgrret pa en pande. Brun smgrret og skru ned.

5. Form sma fiskefrikadeller med en ske, og leg dem pa
panden.

6. Brun fiskefrikadellerne pa alle sider, og steg dem i 5
minutter.

7. Vend fiskefrikadellerne, og steg dem i alt ca. 10 minutter,
til de er faste.

8. Anret fiskefrikadellerne pa et fad.

Fiskefrikadeller 3
Opskrift

e 1 portion fiskefars
e Y r@d snackpeber
o Y rgd chili

Til stegning
15 g smgr

Sadan skal du ggre

1. Skyl snackpeberen. Hak snackpeber, og kom 2 spsk. hakket
snackpeber i fiskefarsen.

2. Skyl chilien. Hak chilien, og kom 1 tsk. hakket chili i fiske-
farsen.

3. Rerogbland godt.

Stegning

4. Laegsmgrret pa en pande. Brun smgrret og skru ned.

5. Form sma fiskefrikadeller med en ske, og laeg dem pa
panden.

6. Brun fiskefrikadellerne pa alle sider, og steg demi 5
minutter.

7. Vend fiskefrikadellerne, og steg dem i alt ca. 10 minutter,
til de er faste.

8. Anret fiskefrikadellerne pa et fad.

36

www.smagensdag.dk - Hanne Birkum og Kirsten Marie Pedersen - 2015




Smag pa de 3 slags fiskefrikadeller. Skriv din smagsvurdering i Smage-5-kanterne.

Fiskefrikadeller 1 Fiskefrikadeller 2 Fiskefrikadeller 3

Smage-5-kant Smage-5-kant Smage—_}hant

+* ‘ ¥ +* ‘ ¥ +* ‘ ¥

3 B £ Wy

Velg selv andre ravarer og fedevarer, du kan komme i din fiskefars.
Brug skemaet De 5 Smag til sgjler side 8.

Forslag til andre ravarer og fgdevarer:

Overvej ogsa, hvilke krydderier og krydderurter der passer sammen med de ravarer og fgdevarer, du
kommer i din fiskefars. Se skemaet: Tgrrede krydderier og krydderurter side 30.

Forslag til krydderurter og krydderier:

Eksperimentér dig frem til dine egne super laekre fiskefrikadeller. Rgr en fiskefars, og tilseet nogle af de
ravarer, fedevarer, krydderurter og krydderier, du foreslog.

Lav din egen opskrift pa fiskefrikadeller. Maske kan | lave en opskriftsbank pa fiskefrikadeller og laegge
den i klassens digitale logbog? Eller sende opskrifterne til en virksomhed der laver fiskefrikadeller?
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Remoulade

Opskrift

e 1dlyoghurt

e % tsk. fransk sennep

e 1gulerod, 100 g

e 1 syltet agurk

e Vealg krydderurter, fx persille, purlgg, dild
e Vealg tgrrede krydderier, fx karry, paprika
e Y tsk. salt

e Lidt peber

Sadan skal du ggre

Kom yoghurt og sennep i en skal.

Skyl og skreel guleroden.

Riv guleroden, og kom den i skalen.

Hak den syltede agurk, og kom den i skalen.

Kom salt og peber i skalen. Rgr godt.

Skyl og hak de valgte krydderurter. Kom dem i

skalen. Ror.

7. Smag remouladen til med krydderurter,
krydderier, salt og peber.

ok wnNeE

Du kan ogsa komme andre ravarer i din remou-
lade. Prgv dig frem. Teenk pa grundsmagene.
Veelg fx:

e Hakkede kapers

e Revet pastinak

e Hakket agurk

Foto: IStockPhoto

Vurdér smagen af fiskefrikadeller med remoulade. Skriv din vurdering i Smage-5-kanten.

Fiskefrikadeller med remoulade Sammenlign din Smage-5-kant med Smage-5-kanten

pa fiskefrikadeller UDEN remoulade.
Smage-5-kant Hvad fortaeller resultatet dig?

ﬁ 1 Rage Du kan ogsa spise fiskefrikadeller sammen med:
e Gulerodssalat

e Knuste kartofler

e Dip
e  Minibrgd
uns
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NAVN: KLASSE:

Workshop 6
Smag til - til en saerlig begivenhed

Leeringsmal

e Du kan beskrive smage til forskellige begivenheder, arstider og hgjtider.

e Du kan tilsmage maden til en bestemt begivenhed.

e Du kan fortalle andre om, hvordan man kan smage retter til en szerlig begivenhed til med
grundsmagene.

Smag til betyder, at man skal smage pa retten og vurdere, om smagen er, ligesom man gnsker, den skal
vaere. Ellers skal man tilfgre ekstra ingredienser, der styrker den smag, man gerne vil have i sin mad.

Men smag til kan ogsa betyde, at smagen minder en om en szerlig hgjtid eller begivenhed. "Det smag-
er af jul”, er der mange, der siger, nar de far kanel i munden. Eller “det smager af fgdselsdag”, kan
andre sige, nar de far varm kakao med flgdeskum.

Undersgg

| klassen skal | diskutere og vaelge, hvilke smage der skal vaere i de retter mad, der passer til:
o fgdselsdag

o jul

e en arstid

e halloween
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Beskriv smagen af fgdselsdag.
Hvilke retter vil | lave til en
fedselsdag? Hvilke grunds-
mage er mest dominerende i
de retter?

Beskriv smagen af jul. Hvilke
retter er der tradition for i din
familie at lave til jul? Hvilke
grundsmage er mest domi-
nerende i de retter?

Beskriv smagen af vinter.
Hvilke retter er saerlige vinter-
retter for dig? Hvilke grund-
smage er mest dominerende i
de retter?

Beskriv smagen af halloween.
Hvilke retter passer til en hal-
loween-fest? Hvilke grund-
smage er mest dominerende i
de retter?
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Event: Pizza2GO

| skal forberede en event: Pizza2GO til en klassefest, hvor jeres foraeldre skal deltage. Eventen skal
vise, at den samme slags pizza kan smage meget forskelligt, alt efter hvad man smager den til med —
Go for the best pizza!

En del af eventen er at laere foraeldrene, hvordan man smager til med de 5 grundsmage.

Til klassefesten skal | bage pizzaer, som deltagerne selv skal smage til med forskellige ravarer og
fodevarer med de 5 grundsmage.

Sadan gor |
| skal bage ligesa mange pizzaer, som der er deltagere i foraeldremgdet.

Aftal, hvem der laver et kort oplaeg for foreeldrene om de 5 grundsmage: s@d, sur, salt, bitter og
umami — se workshop 1

Praesentér forskellige ravarer, fgdevarer og krydderier, som vil passe godt til at komme oven pa en
pizza.

Skyl, hak, udskaer de valgte ravarer, fgdevarer og krydderier, og leeg dem klar i skale.

| kan fx veelge mellem:
e Ananas

e Ansjoser

e Basilikumblade

e Blaskimmelost

e Cherrytomater

e Chili

e Chorizopglse

e Forarslgg

e Log

e Majskerner

e Parmaskinke

e Parmesanost

e Rucola
e Skinke
e Oliven

e Parmesanost
e Peberfrugt

e Romainesalat
e Rosmarin

e Timian

e Tun

Fot: Colourbox

Sadan skal deltagerne ggre

e Inddel de valgte ravarer og fgdevarer i grundsmagene. Se evt. skemaet De 5 Smag til sgjler side 8
og skemaet med tgrrede krydderier og krydderurter side 30.

e Deltagerne vaelger de ravarer, fadevarer og krydderier, som de vil smage deres pizza til med.

e Deltagerne legger de valgte ravarer, fedevarer og krydderier pa deres pizza, sa pizzaen kommer
til at se flot og laekker ud.

e Deltagerne smager og udfylder en Smage-5-kant for hver deres pizza.

e Deltagerne spiser Pizza2GO — gaende rundt blandt hinanden og diskuterer deres smags-
oplevelser.
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Kartoffelpizza — ca. 4 stk.
Opskrift

Til dej

25 g geer

1% dl lunkent vand

% tsk. salt

1 dl fuldkornshvedemel
3 dl hvedemel

Til fyld

Ca. 150 g nemme kartofler
1 spsk. olie

% tsk. salt

1 dl revet mozzarellaost

For du begynder
Leeg bagepapir pa en bageplade

Sadan skal du ggre

Dej

1. Smuldr gzeren i en stor skal.

2. Kom salt og vand i skalen. Rgr.

3. Kom fuldkornshvedemel i skalen. Rgr godt.

4. Kom 1 dl hvedemel i skalen. Rgr.

5. Kom lidt efter lidt resten af hvedemelet i skalen.
Sla og It dejen godt.

6. Zlt dejen faerdig pa bordet.

7. Leeg dejeniskalen. Leeg film over skalen.
Haev i 10 minutter.

Fyld

8. Vask kartoflerne.

9. Skeer kartoflerne i meget tynde skiver. Brug evt.
siden af et rivejern.

10. Leeg kartoffelskiverne pa et rent viskestykke.
Dup kartoffelskiverne tgrre med viskestykket.

11. Teend ovnen pa 225 grader.

12. Del dejen i 4 stykker.

13. Rul hvert stykke ud til en tynd pizzabund,
diameter = 15 cm.

14. Leeg pizzabundene pa bagepladerne.

15. Pensl pizzabundene med lidt olie.

16. Fordel kartoffelskiverne pa pizzabundene.

17. Drys salt over kartoflerne.

18. Fordel osten pa kartoffelskiverne.

19. Bag pizzaerne midt i ovnen i ca. 12 minutter,
til de er gyldne og sprgde.

20. Tag pizzaerne ud af ovnen. Servér hver pizza pa
en tallerken.

21. Smag pizzaerne til med ravarer, fgdevarer,
krydderier og krydderurter med de 5 grundsmage.

Foto: Helge Skielboe

42

www.smagensdag.dk - Hanne Birkum og Kirsten Marie Pedersen - 2015



