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Smag smagen

Smag smagen satter fokus pa de 5 grundsmage, og hvordan du smager.

Formalet med Smagens Dag 2016 er, at du:

+ kan bruge din smagssans, nar du smager

« oplever og kan szette ord pa smagens 5 grundsmage: s@d, sur, salt, bitter og umami
« kan underspge og beskrive din smagsoplevelse med Smage-5-kanten

« kan forklare, hvad der sker i munden, nar du smager.

Du kan arbejde med de 5 grundsmage i 7 workshops.

I hver workshop kan du se de laeringsmal, du arbejder mod. Nar du arbejder med
workshoppen, kan du fa feedback fra dine kammerater og din lzerer, sa du kan vurdere,
i hvor hgj grad du har ndet malene.

Smage-5-kanten
Du kan bruge Smage-5-kanten, nar du skal underspge, hvordan din mad smager.

| Smage-5-kanten kan du vise, hvor sgd, sur, salt, bitter eller umami, din mad
smager. Smager din mad meget bitter, markerer du alle 3 felter under bitter.
Smager maden meget lidt sed, markerer du 1 felt under sgd.

Et eble kan smage meget spdt, noget surt
og lidt bitter. Sddan kan aeblets smag vises
i Smage-5-kanten.

salt

Brug plakaten "De 5 grundsmage”, nar | skal

tale om de forskellige grundsmage, | kan '
smage i den mad, | spiser. 3 T sy

o8 meget it o oEET 9l surg

Www. S
SMagensdag.d 5 sk
g S 8kpea,

www.smagensdag.dk - Hanne Birkum og Kirsten Marie Pedersen - 2016 - 3



Workshop 1
De 5 grundsmage og smagssansen

Laeringsmal
* Du kan kende de 5 grundsmage.
+ Du kan forklare, hvad der sker, nar du smager.

Du bruger alle dine sanser, nar du smager pa din mad. Syns- og lugtesansen bruger du, nar
du ser pa maden og lugter til den. Begge sanser har betydning for din lyst eller ikke lyst til

at smage pa maden. Nar du kommer maden i munden, bruger du din fglesans. Du mzerker i
munden,om maden er varm eller kold, og om maden har den konsistens, som du forventer.
Er guleroden blgd og tor i stedet for sprod og saftig, kan du miste lysten til at spise den.
Heresansen bruger du, nar du bider i maden og tygger den. Til sidst bruger du din smagssans
og smager maden.

Smagssansen - hvordan smager du?

Du bruger tungen, nar du smager. Pa din tunge kan du se mange sma knopper. Det er papiller.
Pa papillerne sidder smagslpgene, der bestar af ca. 100 celler, der har forskellige opgaver.
Cellerne er samlet, sa de ligner Ipg. Oven pa cellerne sidder der nogle fglere, som vi kalder
receptorer, der fungerer som bitte sma antenner. De kan opfange de smage, der er i den mad,
du spiser. Gennem nervetrade bliver der sendt signal til hjernen om, hvilken grundsmag du
smager i munden.

llustration af hvad der sker nar du smager

Her opfanges smagen i munden Sadan registreres smagen i hjernen

L)
& ® Smagsstoffer genkendes
‘ ®e , I mundveesken

Receptorere

{smagscellernes_altﬂcd\-
I

®

Smagen
registreres i hjernen

Smagsstofferne registreres
i smagscellerne

MNervetride Qle—m, === = = = = = “ Signal fra smagsceller

Papil pa tungen
PAph g til hjernen sendes med nervetrade til hjernen

lllustration af: Morten Christensen, Postdoc
Institut for Fysik, Kemi og Farmaci, Smag for Livet, SDU

Navn:
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Et menneske har mellem 5.000 og 9.000 smagslgg. Nogle mennesker har mange
smagslgg, andre har ikke sa mange. Det er en af grundene til, at vi oplever smagen
forskelligt, selv om vi spiser og smager pa det samme. Smagslggene sidder isaer pa
tungen, men der sidder ogsa nogle i ganen og pa strubehovedet.

Undersog
Tag et billede af din tunge med en mobiltelefon eller en tablet. Kig pa billedet,
og studér papillerne pa tungen. Du kan eventuelt teelle dem. Sammenlign
jeres billeder af tungen, og diskutér om | har mange papiller eller fa papiller,
og hvad det betyder.

Hvad kan du smage?

Du kan smage 5 forskellige smage: s@d, sur, salt, bitter og umami. Dem kalder vi de

5 grundsmage. Hver celle i et enkelt smagslgg kan kun bestemme en af grund-
smagene. Men i hvert smagslog er der celler, der kan bestemme alle grundsmage.
Derfor kan du smage den sgde, sure, salte, bitre og umami smag alle steder pa tungen.

Hvad er en grundsmag?

En grundsmag er en smag, der ikke kan deles op i flere smage. Grundsmagen er altsa
helt unik. Forskere har fundet 5 grundsmage: sad, sur, salt, bitter og umami. Forskning
tyder pa, at der maske kan vzere flere grundsmage. Der er andre fglelser i munden, som
vi tror, er smage, men faktisk ikke er det. Vi siger, at chili smager staerkt, men staerk er
ikke en grundsmag. Staerkt er noget, vi maerker som en smerte.

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

Fodevare Hvilken grundsmag Find andre fodevarer, der
har fedevaren? indeholder grundsmagen

Sukker

Citronsaft

Salt

Rucola

Parmesanost i flager
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Laeringsmal

« Du kan undersgge og vurdere den spde smag i forskellige fedevarer.

« Du kan bruge den spde smag i forskellige retter og beskrive, hvordan
den spde smag bruges.

« Du kan smage grundsmagen s¢d og vurdere den med Smage-5-kanten.

Den s¢de smag

Grundsmagen sgd er forbundet med sukker. Fedevarer, der smager sgdt, indeholder
ofte sukker, som er et kulhydrat. Kulhydrat giver dig energi, og derfor foretraekker
mange den spde smag. Lige fra mennesket bliver fgdt, kan det godt lide den sgpde
smag. Modermzelk indeholder mere sukker end komaelk, sa den fgrste mad,

et menneske far, smager sgdt. Den spde smag findes i sukker, honning og sirup

og i frugt, grontsager og maelk. Man kan spise meget mad, der har en spd smag.

0 _wWedl

Navn:
Klasse:
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Undersog den sgde smag

Sukker smager kun sgdt, men andre fgdevarer har ogsa en spd smag.
Smag pa able, malk, brombezer, gulerod og pzere.

Smag pa de 5 fpdevarer, og underspg, hvor spdt de smager. Skriv din vurdering

ind i Smage-5-kanten. Undersgg ogsa fadevarernes andre grundsmage.
Diskutér jeres smagsvurdering i klassen.

£ble Maelk

salt salt

Gulerod Brombaer

salt salt

salt
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Eksperimentér med den s¢de smag
I skal underspge den spde smag i en smoothie. Lav Smoothie 1,2 og 3.

Smoothie 1 - Blabzersmoothie

Opskrift

Y2 banan

100 g friske blabaer
V2 appelsin

2 tsk. sukker

3 dl minimaelk

For du begynder
Tag en blender frem.

Sadan skal du gore

1. Pil bananen, og skaer den i stykker.
2. Skyl blabaerrene godt.

3. Skyl appelsinen, og pres den.

4. Kom banan, blabzer og appelsinsaft i blenderen.
5. Kom sukker i blenderen.

6. Haeld mzlken i blenderen.

7. Blend i 30 sekunder, til smoothien er jaevn.

8. Hzeld smoothienii glas.

Smag pa smoothien, og vurdér dens smag. Brug Smage-5-kanten.

o °
Hvilke grundsmage kan | smage i smoothien? Blabzersmoothie

<
>
R

Fra hvilke fodevarer kommer den spde smag?

salt

Diskutér, hvilke fedevarer | vil tilseette smoothien,
hvis den skal vaere mere sgd.
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Smoothie 2 - Blommesmoothie

Opskrift Tt
8 modne blommer (350 g) :

1 dl &eblejuice
3 tsk. lys sirup

For du begynder
Tag en blender frem.

Sadan skal du gore
1. Skyl blommerne godt. Skaer dem over,

og tag stenene ud.
2. Kom blommerne i blenderen.
3. Haeld a&blejuicen og siruppen i blenderen.
4. Blend i 30 sekunder, til smoothien er jaevn.
5. Haeld smoothien i glas.

Smag pa smoothien, og vurdér dens smag. Brug Smage-5-kanten.

Hvilke grundsmage kan | smage i smoothien? Blommesmoothie

Fra hvilke fodevarer kommer den spde smag?

salt

Diskutér, hvilke fedevarer | vil tilseette smoothien,
hvis den skal vaere mere sgd.
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Smoothie 3 - Agurkesmoothie

Opskrift

V2 agurk (250 g)

2 appelsiner (425 g)
V2 dl &eblejuice

For du begynder
Tag en blender frem.

Sadan skal du gore
1. Skyl agurken, og skaer den over pd langs.
2. Skrab kernerne ud med en teske.
3. Skaer agurken i 8 stykker.

4. Kom agurkestykkerne i blenderen.
5. Skyl appelsinerne, og pres dem.

6. Kom appelsinsaften og ablejuicen i blenderen.
7- Blend i 30 sekunder, til smoothien er jaevn.

8. Haeld smoothien i glas.

Smag pa smoothien, og vurdér dens smag. Brug Smage-5-kanten.

Hvilke grundsmage kan | smage i smoothien? Agurkesmoothie

Fra hvilke fodevarer kommer den spde smag?

salt

Diskutér, hvilke fedevarer | vil tilseette smoothien,
hvis den skal veere mere sgd.

Undersgg og diskutér
« | hvilken smoothie er den spde grundsmag
mest tydelig?
« Hvilken smoothie foretraekker du — og hvorfor?
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Hvornar bruger | den s¢de smag?

Diskutér i klassen, hvornar og hvordan | bruger den sgde smag. Til hvilke maltider og til hvilke
begivenheder bruger | den spde smag?
Skriv jeres resultater ind i skemaet.

Maltider, hvor | bruger Begivenheder, hvor
den sgde smag | bruger den spde smag
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Laeringsmal

« Du kan underspge og vurdere den sure smag i forskellige fodevarer.

« Du kan bruge den sure smag i forskellige retter og beskrive, hvordan den
sure smag bruges.

« Du kan smage og vurdere grundsmagen sur med Smage-5-kanten.

Den sure smag

Grundsmagen sur er et tegn pa, at maden indeholder syre. Ofte er den sure smag
forbundet med noget ubehageligt. Det kan opleves, som munden og leberne
traekker sig sammen, nar man spiser noget meget surt. Den sure smag findes

i eddiker, i surmaelksprodukter fx yoghurt og bade i moden og umoden frugt. Den
sure smag bruges ofte som tilbehgr til maden, fx syltede agurker og redbeder.
Nar maden skal smages til, bruger man den sure smag for at give en god balance
i en ret. Mad, der har en sur smag, spiser man ikke meget af.

Mad, der er blevet for gammel og er ved at radne, far en syrligt lugt og en sur smag.
Her er den sure smag et tegn p3, at det kan vaere farligt at spise maden.

www.smagensdag.dk - Hanne Birkum og Kirsten Marie Pedersen - 2016 - 12



Undersgg den sure smag

Citronsaft smager meget surt, men andre fodevarer smager ogsa surt.
Smag pa eddike, syltet agurk, yoghurt, keernemaelk og limesaft.

Smag pa de 5 fpdevarer, og underspg, hvor surt de smager.

Skriv din vurdering ind i Smage-5-kanten. Undersgg ogsa fedevarernes andre grundsmage.
Diskutér jeres smagsvurdering i klassen.

Eddike Syltet agurk

salt salt

Yoghurt Limesaft

salt salt

Kaernemaelk

salt
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Eksperimentér med den sure smag

I skal underspge, hvilken betydning den sure smag har i en dressing til en salat.
I skal fremstille en efterarssalat og to forskellige dressinger til salaten.

Efterarssalat
Opskrift

4 store gulergdder

1 mellemstor regdbede
25 g grenkalsblade

2 spsk. graeskarkerner

Dressing 1

V4 gkologisk citron
2 tsk. ®bleeddike
1 spsk. olivenolie

Va tsk. salt

Lidt peber

Dressing 2

V4 okologisk citron
3 spsk. yoghurt

1 spsk. olivenolie
Vs tsk. salt

Lidt peber
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Sadan skal du gore

1. Skyl, og skral gulergdderne.

2. Riv guleradderne, og leg dem i et fad.

3. Vask, og skral redbeden.

4. Riv radbeden, og leeg den i en skal.

5. Skyl grenkalen godt, og hak den med en kniv.

Til dressing 1

6. Skyl citronen.

7. Riv citronskallen pa et rakostjern.

8. Pres citronen.

9. Kom citronskal, citronsaft, eddike, olie, salt og peber i en lille skal.
10. Pisk dressingen sammen.

Til dressing 2

n. Skyl citronen.

12. Riv citronskallen pa et rakostjern.

13. Pres citronen.

14. Kom citronskal, citronsaft, yoghurt, olie, salt og peber i en lille skal.
15. Pisk dressingen sammen.

Bland salaten

16. Haeld radbede, hakket grenkal og graeskarkerner over guleradderne.
17. Bland salaten hurtigt, og del den i to glasskale.

18. Haeld dressing 1 i den ene skal og dressing 2 i den anden skal.

19. Bland hver salat i sin skal.

Smag pa de to salater, og vurdér deres smag. Brug Smage-5-kanten.

Salat med dressing 1 Salat med dressing 2

salt salt
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Hvilke grundsmage kan | smage i salaterne?
Diskutér, hvilke fodevarer | vil bruge, hvis | skal lave en anden dressing, der har en sur
smag, til salaten.

Skriv fedevarerne her:

Hvornar bruger | den sure smag?

Mad, der har en sur smag, kan man kun spise lidt af. Diskutér i hvilke retter, tilbehgr og
drikke man bruger den sure smag. Lav en liste over de retter, drikke og tilbehgr, der har en
sur smag.
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Workshop 4
Salt

Laeringsmal

« Du kan undersgge og vurdere den salte smag i forskellige fodevarer.

« Du kan bruge den salte smag i forskellige retter og beskrive, hvordan den
salte smag bruges.

« Du kan smage og vurdere grundsmagen salt med Smage-5-kanten.

Den salte smag

Du kan finde grundsmagen salt i fint salt, groft salt og flagesalt. Nar du kgber salt i

et supermarked, kan du laese pa varedeklarationen, at pakken indeholder NaCl = natrium-
clorid. NaCl er den kemiske betegnelse for salt. Vi kan ikke leve uden salt, da salt har
betydning for kroppens vaeskebalance. Derfor har vi lyst til at spise salt. Forskere har
endnu ikke fundet ud af, hvordan vi praecist registrerer den salte smag i smagslggene.

Fodevarer, der smager salt, er tilsat salt. Bacon, skinke, spegepglse, marinerede sild,
ansjoser, peanuts og ost far tilsat salt, nar de bliver fremstillet.

Nar vi laver mad, smager vi ofte retten til med salt. Man kan ogsa salte retten med

fx fiskesauce eller sojasauce, som indeholder meget salt. Vi bruger salt i madlavningen
for at forstaerke de andre grundsmage. En bgf smager fx mere umami, nar vi kommer
salt pa den.

Navn:
Klasse:
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Undersog den salte smag

Fint salt, groft salt og flagesalt smager kun salt. Men nogle fadevarer smager
ogsa salt. Smag pa fem fpdevarer, og undersgg, hvor salt de smager.

Smag pa stegt bacon, skinke, chips, peanuts og fetaost. Skriv din vurdering ind

i Smage-5-kanten. Undersgg ogsa, om fadevarerne har andre grundsmage.
Diskutér jeres smagsvurderinger.

Stegt bacon Skinke

salt

Fetaost

salt salt

Peanuts

salt
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Eksperimentér med den salte smag

I skal underspge, hvilken betydning den salte smag har i stegt kylling,
der er tilsat salt pa forskellige mader. | skal tilberede 3 stykker kylling.

Kylling 1

Opskrift
1 kyllingebryst
V2 tsk. groft salt

Sadan skal du gore
Tag et lille ovnfast fad frem.
. Leg kyllingebrystet i fadet.
. Drys salt pa alle sider af kyllingebrystet.
Laeg film over fadet, og saet det i kpleskabet i 15 minutter.
. Teend ovnen pa 200 grader.
. Tag fadet med kyllingestykket ud af kpleskabet.
. Tag filmen af fadet, og saet fadet i ovnen.
. Steg kyllingebrystet i 20 minutter, til det er gennemstegt.

W N2

=N G\ B

Kylling 2

Opskrift
1kyllingebryst
1spsk. soyasauce
Y2 spsk. rapsolie

Sadan skal du gore

Laeg kyllingebrystet i et lille ovnfast fad.

. Haeld soyasauce og rapsolie i en lille skal.

. Pisk det sammen, og haeld det over kyllingebrystet.

. Leeg film over fadet, og saet det i kpleskabet i 15 minutter.
. Teend ovnen pa 200 grader.

. Tag filmen af fadet, og saet fadet i ovnen.

. Steg kyllingestykket i 20 minutter, til det er gennemstegt.

N OVIpAWN =
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Kylling 3

Opskrift
1 kyllingebryst
2 skiver bacon

Sadan skal du gore

1. Teend ovnen pa 200 grader.

2. Leeg baconskiverne rundt om kyllingebrystet.

3. Leeg kyllingebrystet i et lille ovnfast fad.

4. Szt fadet i ovnen.

5. Steg kyllingestykket i 20 minutter, til det er
gennemstegt.

Smag pa de 3 stegte stykker kylling, og vurdér deres smag. Brug Smage-5-kanten.
Hvilke grundsmage kan | smage i kyllingestykkerne?

Kylling 1 Kylling 2 Kylling 3

salt salt salt

Diskutér i klassen:

« | hvilket kyllingestykke er den salte grundsmag mest tydelig?

- Hvilke fpdevarer giver den salte smag i de tre stegte stykker kylling?
« Hvilke andre fgdevarer, kan du salte kyllingestykket med?

« Hvilket kyllingestykke foretraekker du — og hvorfor?

« Hvilke salte fedevarer spiser | mest af? Lav en liste.

+ Hvornar kommer | salt pa maden — og hvorfor. Lav en liste.

www.smagensdag.dk - Hanne Birkum og Kirsten Marie Pedersen - 2016 - 20



Workshop 5

Bitter

Laeringsmal

« Du kan underspge og vurdere den bitre smag i forskellige fodevarer.

+ Du kan bruge den bitre smag i forskellige retter og beskrive, hvornar den bitre smag bruges.
« Du kan smage og vurdere den bitre smag med Smage-5-kanten.

Den bitre smag

Grundsmagen bitter kan du smage, nar du spiser fx mgrk chokolade og valngdder. De indeholder
nemlig bitterstoffer, som cellerne i smagslpgene kan bestemme. Den bitre smag kan vaere et
tegn pa, at maden er giftig, da mange giftige planter indeholder bitterstoffer. Derfor far man
ofte lyst til at spytte maden ud, nar den smager bittert.

Kal, grapefrugt, kaffe, sort te, julesalat, Ipg og mange krydderurter smager bittert.

Mange bgrn kan ikke lide den bitre smag — isaer ikke nar de er sma. Vi skal vaenne os til den
bitre smag og de ravarer, som indeholder meget af den bitre smag. Mad, der smager bittert,
kan man ikke spise meget af.
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Undersog den bitre smag

Rucola smager meget bittert. Men andre fedevarer har ogsa en bitter smag.
Smag pa valngdder, hvidkal, persille, mgrk chokolade og ra lpg.

Smag pa de fem fgdevarer, og undersgg, hvor bittert de smager. Skriv din vurdering

ind i Smage-5-kanten. Undersgg ogsa, om fadevarerne har andre grundsmage.
Diskutér jeres smagsvurdering i klassen.

Hvidkal

salt

Persille

salt salt

Mork chokolade

salt
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Eksperimentér med den bitre smag

I skal underspge den bitre smag i pesto. Lav to forskellige slags pesto: den klassiske italienske
basilikumpesto og persillepesto. | skal riste rugbrgd, som | kan smage pestoen sammen med.

Persillepesto
Opskrift

1fed hvidlpg

30 g bredbladet persille
20 g valngdder

3 spsk. olivenolie

lidt salt

Sadan skal du gore

1. Tag en minihakker frem.

2. Pil hvidlpget, og kom det i
minihakkeren.

3. Skyl persillen, og pluk bladene af.
Kom bladene i minihakkeren.

4. Kom valngdderne i minihakkeren.

5. Kom 2 spsk. olivenolie i minihakkeren.

6. Hak i /2 minut, til det hele er hakket
godt.

7. Kom resten af olien i minihakkeren.

8. Hak, til det hele er blandet godt
sammen.

9. Smag pestoen til med lidt salt.

Basilikumpesto
Opskrift

1fed hvidlpg

25 g basilikumblade
1spsk. pinjekerner

3 spsk. olivenolie

lidt salt

Sadan skal du gore

1. Tag en minihakker frem.

2. Pil hvidlpget, og kom det
i minihakkeren.

3. Skyl basilikumbladene, og kom
dem i minihakkeren.

4. Kom pinjekernerne i minihakkeren.

5. Kom 2 spsk. olivenolie i minihakkeren.

6. Hak i 2 minut, til det hele er hakket
godt.

7. Kom resten af olien i minihakkeren.

8. Hak, til det hele er blandet godt
sammen.

9. Smag pestoen til med lidt salt.
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Ristet rugbrod
Opskrift
4 skiver rugbrod

Sadan skal du gore

1. Tag en brodrister frem.

2. Skaer rugbredet i trekanter.

3. Rist rugbrpdet pa begge sider,
til det er spredt.

Smag pa de to slags pesto. Vurdér, hvor
bitter du synes, de to slags pesto smager.
Vurdér ogsa, hvor meget du kan smage
de andre grundsmage i pestoerne.

Brug Smage-5-kanten.

Sammenlign den bitre smag i de to
pestoer. Hvilke ravarer giver pestoerne
den bitre smag?

Basilikumpesto Persillepesto

salt salt

Undersog
Smer pesto pa ristet rugbrgd. Vurdér, hvor bitter basilikumpesto og persillepesto
med ristet rugbrgd smager. Gor rugbrpdet pestoen mere eller mindre bitter? Hvorfor?

Vurdér ogsa, hvor meget du kan smage de andre grundsmage i de to pestoer pa rugbrgd.

Diskutér jeres vurderinger i klassen.
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I kan ogsa lave jeres helt egen pesto

Brug opskriften pa persillepesto, og erstat persillen med andre krydderurter, salater eller kal.
Brug fx spinat, rucola, ramslgg eller grankal. Erstat ogsa valngddekernerne med andre ngdder
eller kerner, fx hasselngdder eller solsikkekerner. I kan ogsa komme lidt frisk parmesanost

i jeres pesto.

Hvor bitter bliver jeres pesto? Hvordan kan jeres pesto blive mere bitter eller mindre bitter?

Hvornar bruger du den bitre smag?
Sma bgrn kan ikke lide den bitre smag. Men med tiden kan vi veenne os til den bitre smag,
som er tydelig i flere drikke, fx grapejuice, te og kaffe.

Naevn nogle af de ravarer, der har en bitter smag, som | bruger:
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Workshop 6

Umami

Laeringsmal

« Du kan undersgge og vurdere smagen af umami i forskellige fodevarer.

« Du kan bruge grundsmagen umami i forskellige retter og beskrive,
hvornar umamismagen bruges.

« Du kan smage og vurdere smagen af umami med Smage-5-kanten.

Umamismagen

Umami er den femte grundsmag. Umami er et japansk ord, som kan overszettes til velsmag.
Velsmag betyder, at noget smager godt. Grundsmagen umami er tydelig i mad, der indeholder
glutamat. Glutamat er salt af en aminosyre, som proteiner er opbygget af. Det er sveert at
beskrive smagen umami, men mad med umami har en god og kraftig smag i munden, som
hverken er spd, sur, salt eller bitter.

Umamismagen er i fpdevarer, der har lagret i lang tid. Parmaskinke, skinke, oste, parmesanoste,
soltprrede tomater, torrede svampe, tang og soyasauce har umamismag. Retter, hvor kad
og grontsager er kogt sammen i lang tid, har en kraftig smag af umami.
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Undersgg umamismagen

Parmesan smager meget af umami. Andre fgdevarer har ogsa umamismagen.
Smag pa fem fpdevarer, og undersgg, hvor meget de smager af umami.

Smag pa champignon, soltgrret tomat, fiskesovs, parmaskinke og ansjos.

Undersgg ogsa, om fpdevarerne har andre grundsmage. Brug Smage-5-kanten.
Diskutér jeres smagsvurdering i klassen.

Champignon Soltgrret tomat

Fiskesovs

salt salt

Parmaskinke

salt
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Eksperimentér med umami

I skal underspge umamismagen i 3 tomatsovse. Lav de 3 tomatsovse, og find ud af, hvilke fodevarer
der giver umamismagen. | skal smage tomatsovsene sammen med spaghetti og revet parmesanost.

Tomatsovs 1
Opskrift

1leg

1gulerod

4 tomater
1spsk. olivenolie
1spsk. eblejuice
Va tsk. salt

Lidt peber

Sadan skal du gore

1. Pilog hak lpget.

2. Vask og skreel guleroden.

3. Rivguleroden.

4. Skyltomaterne, og skaer dem
i terninger.

5. Hzeld olienien gryde, og varm den op.

6. Kom lgg og gulerod i gryden. Ror og
sauter.

7- Kom tomaterne i gryden. Rgr godt.

8. Kom ablejuice, salt og peber i gryden.

9. Skru ned, og leg lag pa gryden.

10. Lad tomatsovsen koge ved svag varme
i 15— 20 minutter.

Tomatsovs 2
Opskrift

1lpg

1gulerod

2 skiver parmaskinke
4 tomater

1spsk. olivenolie
1spsk. ablejuice

Va tsk. salt

Lidt peber

Sadan skal du gore

1. Pil,og hak lpget.

2. Vask, og skrael guleroden.

3. Rivguleroden.

4. Skzer parmaskinken i sma terninger.

5. Skyl tomaterne, og skaer dem
i terninger.

6. Haeld olienien gryde, og varm den
op.

7. Kom Ipg og gulerod i gryden. Rer, og
sautér.

8. Kom skinken i gryden. Rgr godt.

9. Kom tomaterne i gryden. Rgr godt.

10. Kom a&blejuice, salt og peber i gryden.

1. Skru ned, og laeg ldg pa gryden.

12. Lad tomatsovsen koge ved svag
varme i 15 — 20 minutter.
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Tomatsovs 3
Opskrift

1l9g

1gulerod

6 champignoner
2 skiver parmaskinke
4 tomater
1spsk. olivenolie
1spsk. eblejuice
Va tsk. salt

Lidt peber

Sadan skal du gore
1. Pil,og hak Ipget.
2. Vask, og skreel guleroden.
3. Rivguleroden.
4. Rens, og skyl champignonerne.
Skaer dem i skiver.
5. Skeer parmaskinken i sma terninger.
6. Skyl tomaterne, og skaer dem
i terninger.
7. Hzeld olienien gryde, og varm
den op.
8. Kom lpg, gulerod og champignon
i gryden. Ror, og sautér.
9. Kom skinken i gryden. Rgr godt.
10. Kom tomaterne i gryden. Rgr godt.
1. Kom aeblejuice, salt og peber i gryden.
12. Skru ned, og leg lag pa gryden.
13. Lad tomatsovsen koge ved svag
varme i 15-20 minutter.

Spaghetti Sadan skal du ggre

Opskrift Til drys 1. Komvand og saltien gryde. Leeg lag
2 liter vand 50 g parmesanost pa gryden og kog vandet.

1tsk. salt 2. Skru ned til middel varme.

150 g spaghetti 3. Kom spaghettien i gryden. Kog uden

lag i det antal minutter, der star pa
pakken med spaghetti.
4. Hzld den kogte spaghettiien si.
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Smag pa de 3 tomatsovse, og vurdér deres umamismag.
Hvilke andre grundsmage kan | smage i de 3 tomatsovse?
Brug Smage-5-kanten.

salt salt

salt

www.smagensdag.dk - Hanne Birkum og Kirsten Marie Pedersen - 2016 - 30



Undersog

Smag pa de 3 tomatsovse sammen med spaghetti og revet parmesan. Vurdér de 3 retters smag.

Tomatsovs

Hvor meget smag
af umami er der

i tomatsovs med
spaghetti og
parmesan?

Hvilke andre
grundsmage er der
i tomatsovs med
spaghetti og
parmesan?

Hvilke fodevarer
giver retten
tomatsovs med
spaghetti og
parmesan
umamismag?

Vurdér velsmagen

i tomatsovs med
spaghetti og
parmesan.

Hvor mange kokke-
huer ud af 6 mulige
skal retten have?

Tomatsovs 1 med
spaghetti og
parmesan

Tomatsovs 2 med
spaghetti og
parmesan

Tomatsovs 3 med
spaghetti og
parmesan

Diskutér jeres smagsvurderinger i klassen.

Hvilke af de 3 retter har mest velsmag? Begrund jeres valg.
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Hvornar bruger du smagen af umami?

Umamismagen er saerlig tydelig i retter, hvor ka¢d og grentsager er kogt sammen i
lzengere tid, fx kedsovs og suppe. Tang, terrede svampe, asparges, og blaskimmelost
smager af umami.

Diskutér hvilke retter, | kender, der har meget umamismag.
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Workshop 7
Sat de 5 grundsmage i spil

Laeringsmal
+ Du kan bruge din viden om og erfaringer med de 5 grundsmage, nar du laver en ret
eller et maltid.

| har arbejdet med de 5 grundsmage: s¢d, sur, salt, bitter og umami.

| skal sammensaette en menu, hvor de 5 grundsmage indgar i retterne.

Valg nogle af de retter og fodevarer, | har underspgt smagen af i workshop 2,3, 4,5, 6.
Se pa jeres Smage-5-kanter fra workshop 2, 3, 4,5 og 6.

Optag et filmklip pa mobilen eller en tablet, hvor | praesenterer jeres menu og menuens

indhold af de 5 grundsmage. Afspil filmklippene i klassen, og fa feedback pa jeres menu
og praesentation af de 5 grundsmage.

Udform et menukort:

kNI R0 Smag Smagen Menu

// —— \
i _‘_ \‘> Forret:

| | MENUT Ristet rugbred
\. ood & drin '

e med pesto

et

Hovedret:
Baconkylling med
tomatsauce

og spaghetti

Dessert:
Smoothie

Navn:
Klasse:
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www.smagforlivet.dk

www.youtube.com/watch?v=VcEPJCteAdc3
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