Smagens Dag 2011

Smag pa saesonen

Navn: Klasse:

Intro

Smag pa fodevarer i saeson

Pa Smagens Dag skal du opleve smagens 5 grundsmage: Sadt, surt, salt, bittert og
umami. Du skal smage pa forskellige ravarer og retter, sa du traener og udfordrer din
smagssans.

| ar skal du arbejde med fagdevarer i saeson og opleve, hvilke fadevarer der er i saeson og
vurdere, hvad saesonen betyder for fadevarers smag, konsistens og lugt.

Fadevarer er i seeson, nar de er modne. Der er fire saesoner — en til hver arstid: Forar,
sommer, efterar og vinter. Det er iseer frugter, grentsager og krydderurter, der er i seeson
om efteraret, men fisk er ogsa i seeson.

Frugter og grgntsager, der er dyrket pa friland eller i drivhuse, som ikke er opvarmede, er
i seeson, nar de er modne. Pa det tidspunkt har frugter og grentsager den bedste smag,
lugt og konsistens.

Malet for Smagens Dag 2011 er, at du:

+ oplever og seetter ord pa smagens 5 grundsmage: Sadt, surt, salt, bittert og umami.

* bliver opmeerksom pa, at konsistens og lugt har betydning for din oplevelse af smag.

* undersgger, hvilke ravarer der er i saeeson om efteraret.

« undersgger og vurderer, hvilken betydning det har for smagen, at du bruger
fedevarer i saeson.
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Workshop 1
De 5 grundsmage

Mal: at du

* leerer de 5 grundsmage at kende og kan genkende dem, nar du smager pa forskellige
ravarer.

Tunge

Smagen har 5 grundsmage: Sur, sad, salt, bitter og umami. Du smager med tungen, hvor
sanseceller kan registrere de 5 grundsmage. Pa tegningen af tungen kan du se, hvor pa
tungen du registrerer de 5 grundsmage.

Du kan smage de 5 grundsmage det samme sted pa tungen, men i forskellig styrke.

Smag pa sukker, citronsaft, salt, rucola og soltgrret tomat. Skriv din smagsoplevelse ind i
skemaet.

Grundsmag Naevn andre ravarer, der
Ravare Hvilken ravare smager: Sgdt, surt, | smager sadt, surt, salt, bittert eller
salt, bittert, umami? umami.
Sukker
Citronsaft
Salt
Rucola
Soltgrret tomat
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Nar du smager pa forskellige ravarer, oplever du, at de ofte smager af flere grundsmage.
Grundsmagen kan have forskellig styrke. Den kan fx smage lidt eller meget s@d. Det kan
du vise i en Smage-5-kant.

Smager en ravare meget sgd, markerer du alle 3 felter under sgd. Smager ravaren me-
get lidt salt, markerer du 1 felt under salt osv.

Smag pa 3 ravarer, og udfyld Smage-5-kanten for hver ravare.

Gulerod Blabaer Valned

Diskuter jeres Smage-5-kanter i klassen.
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Workshop 2
Efterarets smag

Mal: at du
» kan kende mindst 7 forskellige frugter og gr@gntsager, der er i seeson om efteraret.
* smager pa nogle af efterarets frugter og grentsager og kan vurdere,

hvilke grundsmage der er i dem.

Mange gragntsager som rodfrugter, kal og greeskar er i seeson om efteraret. Det er mange
frugter ogsa. Frugter og grgntsager, der er i saeson, er modne og fulde af smag.

| skemaet kan du se en oversigt over nogle af de grentsager og frugter, der er i seeson
om efteraret. Hasselngdder og valngdder er ogsa i seeson og modne om efteraret.

Frugt Grontsager
Beer Kernefrugt 2:3:; Rodfrugter | Kal g:ladnr:ager Knolde
Blabaer /Eble Blommer Gulerod Broccoli Fennikel Jordskok
Brombeer Peerer Fersken Pastinak Grenkal Greeskar Kartoffel
Hyldebeer Melon Peberrod Hvidkal Lag
Vindruer Persillerod Rosenkal Peberfrugt
Radbede Radkal Porre
Selleri Savoykal Squash

Du skal smage og vurdere smagen i 3 af efterarets frugter og 4 af efterarets grgntsager.
Smag pa 3 frugter: 1 beer, 1 kernefrugt og en anden frugt. Vurder, hvilke grundsmage der
er i frugterne. Saet din vurdering ind i Smage-5-kanten.

Baerfrugt: Kernefrugt: Anden frugt:

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

o U U N

£y AN A

uns uns ns

Smag pa 4 grontsager: 1 rodfrugt, 1 kal, 1 knold og en anden grentsag. Vurder,
hvilke grundsmage der er i grgntsagerne.
Seet din vurdering ind i Smage-5-kanten.
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Rodfrugt: Kal:

Smage-5-kant Smage-5-kant

Yo YN

uns Hns
Knold: Anden gregntsag:
Smage-5-kant Smage-5-kant

2 AN YN

Hvilke af grundsmagene er der i frugterne?

Hvilke af grundsmagene er der i grantsagerne?

5

www.smagensdag.dk - Kirsten Marie Pedersen og Hanne Birkum Petersen 2011



Workshop 3
SmagelD-kortet

Mal: at du
« far kendskab til, at en ravares konsistens og lugt ogsa har betydning for smagsoplev-
elsen.

Du oplever de 5 grundsmage med tungen, men din smagsoplevelse pavirkes ogsa af
ravarens konsistens, lugt og smagens styrke. Ravarens konsistens oplever du i munden
som fx blagd, grynet eller cremet. Du lugter med naesen, hvor der sidder mange sansecel-
ler. Du kan skelne mange forskellige lugte. Din hjerne kan lagre tusindvis af lugte.

Nar du vurderer en smagsoplevelse, vurderer du de 5 grundsmage, konsistensen, lugt og
smagens styrke. Du kan bruge SmagelD-kortet til din vurdering. Farv eller szt x i Sma-
gelD-kortets felter, og du har en oversigt over din smagsoplevelse af en ravare.

Nar du har udfyldt dit SmagelD-kort, kan du sammenligne og diskutere din smagsople-
velse med dine kammerater ud fra SmagelD-kortene.

Smag pa en blomme, og udfyld SmagelD-kortet.

TRPETEITRTETRIBTRARTRTRTUIRTETRT @O T 6T

SmagelD

Ravare/Ret: Blomne
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Grundsmag | Konsistens  Lugt Smagsstyrke

Spdt Blgd Frisk Meget mild

Surt Sej Sgdlig Mild

Salt Grynet Syrlig Medium

Bittert Cremet Muggen Staerk

Umami Sprad Krydret Meget staerk

Udfyld kortet @
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Smag pa flere ravarer.
Veelg 3 frugter eller grantsager i saeson.

SmagelD .+ SmagelD :
Ravare/Ret: » | Ravare/Ret:
Grundsmag | Konsistens  Lugt Smagsstyrke | | = : Grundsmag | Konsistens | Lugt Smagsstyrke | =
Sgdt Blgd Frisk Meget mild : <! | spdt Blgd Frisk Meget mild :
Surt Sej Sodlig Mild s |surt Sej Sedlig Mild
Salt Grynet Syrlig Medium 5 o1 |salt Grynet Syrlig Medium 3
Bittert Cremet Muggen Steerk : | | Bittert Cremet Muggen Steerk :
Umami Spred Krydret Meget staerk | | ¥ : Umami Sprad Krydret Meget steerk | | ¥

Udfyld kortet ¢ .| Udfyld kortet @

-/ SmagelD :
& -
“| Ravare/Ret:
: Grundsmag | Konsistens | Lugt Smagsstyrke |
= | | Spdt Blgd Frisk Meget mild :
~{ |surt Sej Sedlig Mild
| | Salt Grynet Syrlig Medium 5
| | Bittert Cremet Muggen Staerk :
: Umami Spred Krydret Meget steerk | | ¢
| Udfyld kortet a
) -
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Workshop 4
Efterarets tapas

Mal: at du

* traener din smagssans og kan finde de fem grundsmage i efterarets tapas.

« far erfaringer med, at en rets konsistens og lugt ogsa har betydning for
smagsoplevelsen.

| Spanien er der mange tapas-barer, hvor der kun sezelges vin og tapas. Tapas er sma ret-
ter fx lidt skinke med oliven, marinerede tomater, rejer i hvidlag, klipfisk, ost, mandler og
oliven. Retterne serveres typisk i sma skale, og de lokale spiser det ikke som et helt mal-
tid, men som en lille snack. De spanske tapas er ogsa blevet populaere i Danmark.

| skal lave 3 tapas med danske ravarer i seeson — efterarets tapas. Vurder de tre tapas’
grundsmage, konsistens og duft. Brug SmagelD-kortet.

Rodbedetzatziki

Opskrift Sadan skal du gere

1. Skyl radbederne, og skrael dem.
* 200 g redbede 2. Riv rgdbederne, og kom dem i en sigte.
* 1tsk. salt 3. Drys 1 tsk. salt pa redbederne.
* 2 dl greesk yoghurt 4. Lad rgdbederne treekke i ca. 10 minutter.
* 1 fed hvidleg 5. Kom yoghurten i en skal.
* V2 tsk. salt 6. Pil hvidlaget, og pres det.
* lidt peber 7. Kom det pressede hvidlag, salt og peber i ska-

len.
8. Pres saften ud af radbederne med en ske, og
kom redbederne i yoghurten.
. Bland tzatzikien godt, og haeld den i en skal.
10. Seet redbedetzatzikien koldt, til den skal
serveres.

Bruchetta med squash

Opskrift

4 skiver flutes
2 tsk. olivenolie
* 60 g squash

Y2 tsk. salt

1 fed hvidlag pa bradskiverne.

Sadan skal du gere

Taend ovnen pa 225 grader.

Kom bagepapir pa bageplade.

Laeg brgdskiverne pa bagepladen.

Dryp olie pa brgdene.

Skeer squashen i tynde skiver, og fordel dem

e e o
abkowbh =

Drys salt over squashskiverne.

Pil hvidlgget, og pres det.

Kom hvidlgget over squashskiverne.
Fordel osten pa bradene.

0. Seat bradene i ovnen i ca. 10 minutter,
til osten er smeltet og lysebrun.

* 2 spsk. revet mozzarella

= © 00N
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Laksesalat med able

Opskrift Sadan skal du gore

1. Hak laksen, og laeg den i en skal.

2. Pil, og hak Igget fint. Kom det hakkede
lag i skalen.

* 100 g raget laks
+ Yaradlag

" V2mble , 3. Skyl eblet. Fjern kernehuset. Skeer ablet i
’ 2,tSk' ableeddike sma terninger. Kom dem i skalen.
* Lidt peber 4. Kom ableeddiken i skalen.

5. Bland det hele sammen.

Smag til med peber og aebleeddike.

6. Anret laksesalaten i en skal.
Til pynt Pynt
* 2 bundt purlag 7. Skyl purlegen, og hak den.

] 8. Pynt laksesalaten med purlag.

Tilbeher 9. Rist rugbrgdet pa en bradrister.

* 4 tynde skiver rugbrgd

Du kan ogsa bruge r@get makrel
i stedet for raget laks. Sa far du en leekker
makrelsalat med aeble.

SmagelD

Laksesalat
Ravare/Ret: med &oble

Grundsmag | Konsistens | Lugt Smagsstyrke
Sedt Blpd Frisk Meget mild
Surt Sej Sedlig Mild

Salt Grynet Syrlig Medium
Bittert Cremet Muggen Steerk
Umami Sprod Krydret Meget staerk

EoEOE e R G SRR CE ORGSR SR CE CE R SRS E CE D O TR SO O O CE DR DK OB 08

Udfyld kortet

EoR ol g

¢

Bruchetta med

Ravare/Ret: sgquash Ravare/Ret: Rgdbedetzatziiel

EoECE IR RGOSR OE IR IECE AR OE O IE SR AR O O O O SR O 0B 0% 08 S OF O 0E
BB G TR E IR R e TR I S N D O S N S D DG G S O D O S SRl DR e

Grundsmag | Konsistens | Lugt Smagsstyrke Grundsmag  Konsistens | Lugt Smagsstyrke

Spdt Blpd Frisk Meget mild Sedt Blgd Frisk Meget mild

Surt Sej Sedlig Mild Surt Sej Sedlig Mild

Salt Grynet Syrlig Medium Salt Grynet Syrlig Medium

Bittert Cremet Muggen Steerk Bittert Cremet Muggen Steerk

Umami Sprad Krydret Meget steerk Umami Sprad Krydret Meget steerk
Udfyld kortet Udfyld kortet

[Re0 TR Bl Rtk Gl et it el AREl (Re] (] el Rel (REL (Rl (el ek ) Bel (Bel (i cie] el ek chl ) riee) rRel Rek kel ek ek Rt Rk e et
Rey Sel Be] ek it el el (REl Be] el ae) el (el el ) el el (Bel Bt ) ] el el el i) -Be) el el ee) ek ik bk Rk acl 8
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Workshop 5
In and out of season

Mal: at du

* kan naevne mindst 5 forskellige frugter og
grgntsager, der ikke dyrkes i Danmark.

* gver dig i at finde grundsmagene samt vurderer
konsistens og lugt i to salater.

+ kan seette ord pa din smagsoplevelse.

| butikkerne kan du hele aret kabe frugter og grantsager, der ikke er i sseson om efteraret
i Danmark. Det er fx tomater, agurker, peberfrugter samt ananas, kiwi, mangofrugt,
avocado, appelsin, banan og citron. Agurk, tomat og peberfrugter kan dyrkes i opvar-
mede drivhuse i Danmark, men det kan ananas, mangofrugt og avocado ikke. De skal
importeres fra andre lande. | skal undersgge og vurdere smagen i en salat, hvor frugter
0g gregntsager er i saeson og i en salat, hvor frugter og grgntsager ikke er i saeson.
Vurder salaternes grundsmage, konsistens og lugt. Brug SmagelD-kortet.

Salat in season Sadan skal du gore

Opskrift 1. Skyl broccolien, og skaer stokken af.
* 200 g broccoli 2. Skeer broccolien i mindre dele.
* 3 dlvand 3. Heeld vand og salt i en gryde. Kog vandet.
* Y2 tsk. salt 4. Kom broccolien i gryden, og kog den i
* 1 &eble fx Elstar 2 minutter.
eller Ingrid Marie 5. Heeld vandet fra broccolien, og leeg den i en si.
+ 3 jordskokker 6. Lad broccolien dryppe af og blive helt kold.
« 1 lille redlgg 7. Skyl eblet, og fijern kernehuset.
- 25 g hasselngdder 8. Skeer &eblet ud i meget tynde bade, og kom

« 10 stilke persille dem i en skal. -
9. Vask, og skreel jordskokkerne.

10. Skeer jordskokkerne i terninger, og kom dem i
skalen.

11. Pil, og hak rgdlgget, og kom det i skalen.

12. Kom broccolien i skalen.

13. Hak ngdderne, og kom dem i skalen

14. Skyl persillen godt.

15. Hak persillen, og kom den i skalen.

Til dressing Dressing .
. 1 tsk. sebleeddike 16. .Kom.aeble?ddlke, vand og honning
i en lille skal.

2 spsk. koldt vand
* 1 spsk. honning
Va tsk. salt

* Lidt peber

17. Kom salt og peber i skalen.

18. Pisk dressingen sammen.

19. Smag dressingen til med honning,
salt og peber.

20. Heeld dressingen over salaten,
og bland salaten.
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Salat out of season

Opskrift

* 1 mangofrugt

* 1 rgd peberfrugt

* 1 avocado

3 forarslag

2 spsk. kokosmel
10 stilke koriander

SO

—

-

Til dressing

* Y2 citron

* 1 spsk. akaciehonning
* Vatsk. salt

* Lidt peber

Smag pa de to salater, og vurder

deres smag.

Sadan skal du gere
1. Skyl, og skrael mangofrugten.
2. Skeer mangofrugten i terninger, og laeg dem i

en skal.
3. Skyl peberfrugten, og fjern kernerne.

s

oD QO

Skeer peberfrugten i strimler, og kom
dem i skalen.

Skyl avocadoen, og skeer den over.
Fjern avocadostenen.

7. Skreel avocadoen, og skeer den i terninger.
Kom terningerne i skalen.

© ®

skalen.

10. Heeld kokosmelet pa en pande.
Rist kokosmelet.

11. Heeld kokosmelet pa en tallerken,
og lad det kgle af.

12. Pluk koriander bladene af, og skyl dem.

Dressing
13. Pres citronen, og heeld citronsaften i en lille
skal.
14. Kom akaciehonning, salt og peber i skalen.
15. Pisk dressingen sammen.
16. Smag dressingen til med honning,

salt og peber.
17. Heeld dressingen over salaten, og bland

salaten.
18. Drys ristet kokosmel og korianderblade over
salaten.

Skyl forarslagene, og skeer top og rod af.
Skeer forarslggene i tynde skiver, og laeeg dem i

Udfyld et
SmagelD-kort pa Sa- |
lat in Season og et '
SmagelD-kort pa

Salat out of Season.

|
® |

Diskuter jeres
SmagelD-kort
i klassen. |

Diskuter ogsa, til
hvilke maltider | ‘|
vil spise de to o
salater. :

@
{

: SmagelD

| salt

Udfyld kortet

& |
@ 2

:* Grundsmag | Konsistens | Lugt Smagsstyrke Konsistens | Lugt Smagsstyrke
Spdt Blpd Frisk Meget mild | Blpd Frisk Meget mild
o | surt Sej Sadlig Mild .| Surt Sej Sadlig Mild
Grynet Syrlig Medium “ Salt Grynet Syrlig Medium
| | Bittert Cremet Muggen Steerk : i’ Bittert Cremet Muggen Steerk
) {
Umami Sprad Krydret Meget staerk | | ¢ Umami Sprod Krydret Meget staerk

Udfyld kortet
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Workshop 6
Supper i saeson

Mal: at du
» kan nzevne mindst 3 af efterarets rodfrugter, der kan bruges til at lave suppe af.
* traener dine smagslgg og finder grundsmagene i tre forskellige efterarssupper.

Supper kan tilberedes af mange af efterarssaesonens grgntsager. Rodfrugter, kal,
graeskar og kartofler er ravarer, | kan lave smagfulde supper af.

| skal fremstille tre forskellige supper, der er i seeson om efteraret. Til supperne skal |
bruge rodfrugter, greeskar og knolde sammen med andre af seesonens grgntsager.

Rodbedesuppe med

peberrodsfladeskum Sadan skal du gore
. 1. Vask, og skreel rgdbederne, og skeer dem
Opskrift i terninger.
* 350 g rgdbeder 2. Vask, og skreel pastinakken, og skeer den
* 150 g pastinak i terninger.
* 1lille leg 3. Pil, og hak lgg og hvidlgg.
+ 1 fed hvidlag 4. Heeld olien i en gryde, og varm den op.
* 1 spsk. olivenolie 5. Kom rgdbede, pastinak, lag og hvidlag i gry-
« 7 dl vand den.
. 1 tsk. salt 6. Rar, og sauter i 5 minutter.
* Y citron 7. Heeld vandet og saltet i gryden. Kog suppen i
- Lidt peber ca. 25 minutter, til grantsagerne er mgre.

8. Heeld suppen i en blender, og blend den.

9. Heeld suppen tilbage i gryden.

10. Pres citronen.

11. Smag suppen til med citronsaft, salt og peber.

Peberrodsfladeskum

Til peberrodsfladeskum 12. Skreel, og riv peberroden.
« 4 cm peberrod 13. Heeld flgden i en skal, og pisk den til flade-

* 1 dl piskeflgde 5 Wil .

14. Kom peberroden i fladeskummet, og bland.

15. Heeld suppen i tallerkener, og laeg lidt
peberrodsfladeskum i hver tallerken.

Forslag til tilbehor :
16. Server brad til suppen.

e Groft brad
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Graeskarsuppe

Opskrift

* 1 Hokkaido greeskar ca.1 kg
* |lgg

* 1 a&ble

* 1 citrongrees

* 20 g smoar

* 1 hgnsebouillonterning
8 dl vand

2 dl eeblemost

Y2 dl piskeflgde

Lidt salt

 Lidt peber

Lidt brun farin

* 2 cm ingefeer

Til pynt
* 1 dl cremefraiche
« 2 spsk. greeskarkerner

1.
2.

N o ok

©

10.
11.

12.

13.
14.
19,
16.
17.
18.
19.
20.
21.

22.

Sadan skal du gere

Vask greeskaret, og skeer det over.

Tag kernerne ud med en ske, og skreel
greeskaret.

Skeer graeskaret i terninger. Der skal veere
600 g greeskar.

Pil, og hak laget.

Skyl aeblet, og skreel det.

Fjern kernehuset, og skeaer det i terninger.
Pil det yderste blad af citrongreesset,

og bank lidt pa det, sa det dufter.

Kom smgrret i gryden, og smelt det.

Kom graeskar, lag, aeble og citrongraes

i gryden.

Rgr, og sauter i 3-5 minutter.

Kom bouillonterning, vand og aeblemost

i gryden. Rer.

Kog suppen i ca. 20 minutter, indtil
grgntsagerne er mgre.

Tag citrongreesset op.

Heaeld suppen i en blender, og blend den.
Heeld suppen tilbage i gryden.

Heeld flgden i gryden, og rar.

Smag suppen til med salt, peber og brun farin.
Skreel ingefeeren, og riv den.

Kom lidt ingefeer i suppen.

Smag suppen til.

Heeld suppen i tallerkener.

Pynt
Laeg lidt cremefraiche i hver tallerken,
og drys lidt greeskarkerner over.
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Kartoffelsuppe Sadan skal du gere

Opskrift 1. Vask, og skreel kartoflerne.
- 800 g kartofler 2. Skeer kartoflerne i terninger
- 150 g knoldselleri 3. Vask, og skreel knoldsellerien.
: &r knoldsellerien i terninger.

- 11lag 4. Skeer knoldsellerien i ing
. 2fed thdlﬂg 5. Pil, (0]0] hak |Qg og thdIgg
- 1 grentsags-bouillonterning 6. Kom bouillonterning og vand i gryden.

7. Kom kartofler, knoldselleri, lag og hvidlgg
* 9dl vand .
» 1laurbzer 8. Kom laurbaerblad, salt og peber i gryden.
* 1tsk. salt 9. Kog suppen i ca. 30 minutter, til kartoflerne
* lidt peber er mare.

10. Tag laurbaerbladet op af suppen.

11. Heeld suppen i en blender, og blend den.
12. Heeld suppen tilbage i gryden.

13. Smag suppen til med salt og peber.

) Pynt

Til pynt 14. Skyl, og hak purlgg eller persille.

* Y2 bundt purlgg eller persille 15. Heeld suppen i tallerkener, og drys purlgg eller
persille i suppen.

Forslag til tilbehor 16. Server croutoner eller groft brad til kartoffel-

* Brgd croutoner suppen.

* Groft brad

Smag pa supperne. Vurder suppernes smag. Brug Smage-5-kanten.

Raedbedesuppe Grasskarsuppe Kartoffelsuppe

Smage-5-kant Smage-5-kant Smage-5-kant
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Hvilke af suppernes ravarer er i saeeson om efteraret?

Skriv de ravarer, der er i sseson om efteraret, ind i skemaet.
Skriv de ravarer, der ikke er i seeson om efteraret, ind i skemaet.

Saeson Redbedesuppe Graeskarsuppe Kartoffelsuppe

Ravarer,
der er i seeson

Ravarer,
der ikke er i seeson

15
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Workshop
Desserten

Mal: at du

sason

+ oplever, hvordan en chokoladekage kan skifte smag efter saeson, nar forskellige

frugter er tilbehgar.

Chokoladekage kan | spise til dessert hele aret. Men chokoladekagen forandrer sig, nar
den serveres sammen med frugtkompot fra de fire saesoner: forar, sommer, efterar og
vinter. | skemaet er der en oversigt over danske frugter i de fire saesoner.

Vinter Forar Sommer Efterar
Aebler Rabarber Hindbaer Blommer
Tarret frugt fx Jordbeer Blabaer
Rosiner Kirsebaer Brombaer
Svesker Melon Ferskner
Ribs Peerer
Solbeer Vindruer
Stikkelsbaer AEbler

| skal tilberede sma chokoladekager og 4 forskellige frugtkompotter — en forars-, som-

mer-, efterars- og vinterfrugtkompot. Bag chokoladekagerne i muffinsforme. Portionsanret
chokoladekagerne med frugtkompot fra de fire arstider. Pynt evt. kagerne med frisk frugt
fra seesonen.

Chokoladekager Sadan skal du gore

— 10 stk. 1. Seet 10 papirs-muffinsforme pa en bageplade.

Opskrift 2. Teend ovnen pa 200 grader.

- 100 g smer 3. Skeer smarret i sma stykker, og leeg dem i en stor skal.

- 75 g sukker 4, Haeldo suklfer i skalen. Rgr i 5 minutter med

- 1 2g en handmixer.

. 1% spsk. kak 5. Kom aegget i skalen. Rgr i 2 minutter med handmixeren.
2 spsk. kakao . s

. 1 tsk. bagepulver 6. Kom kakgo, bagepulver. og hvedemel i skalen.

Bland dejen med en dejskraber.

* 2dl hvedemel Hak chokoladen. Kom den hakkede chokolade

* 50 g mgrk chokolade i skalen.

* 1dimeelk 8. Kom meelk i skalen. Bland dejen med en dejskraber.

9. Fordel dejen i muffinsformene.

. Bag kagerne midt i ovnen i 15 minutter. Meerk med en
kadnal, om kagerne er bagte.

11. Tag chokoladekagerne ud af ovnen, og lad dem kale af

pa en bagerist.

12. Portionsanret kagerne med de fire saesoners

frugtkompot.

13. Pynt evt. kagerne med saesonens friske frugter,

ngdder og krydderurter eller krydderier.

»
(’Cd g

\VC@«/)
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Frugtkompot i fire seesoner:

Efterar Vinter Forar Sommer
Brombarkompot FAEblekompot Rabarberkompot Jordbaerkompot
Opskrift Opskrift Opskrift Opskrift

* 150 g brombeer
* 2 spsk. rgrsukker
* Y2 vanillestang

Sadan skal du gore
1. Skyl brombeerrene,
og kom dem i en

gryde.

2. Kom sukker i
gryden.

3. Flaek vanille-
stangen.

4. Skrab kornene ud af
vanillestangen, og
kom korn og vanille-
stang i gryden.

5. Varm brombaerkom-
potten langsomt op.

6. Kog ved svag
varme i 3-5 minut-
ter.

7. Heeld brombaerkom-
potten i en skal, og
lad den kgle af.

Pynt med:
Frisk basilikum

2 Elstar ebler
2 tsk. r@rsukker
2 vanillestang
4 citron

1-2 spsk. vand

Sadan skal du gere

1. Skyl, og skreel
&blerne.

2. Del &blerne, og tag
kernehuset ud.

3. Skeer aeblerne i
terninger, og kom
dem i en gryde.

4. Kom sukker i gryden.

5. Flaek vanillestangen.

6. Skrab kornene ud af
vanillestangen, og
kom korn og vanille-
stang i gryden.

7. Pres citronen, og kom
saften i gryden.

8. Kom vandeti gryden.

9. Varm able-kompot-
ten langsomt op.

10. Kog ved svag varme
i 5-8 minutter.

11. Heeld aeblekompotten
i en skal, og lad den
kale af.

Pynt med:

1 kanelstang

* 150 g rabarber

* 3-4 spsk. rarsukker
» Y2 vanillestang

» 2 spsk. vand

Sadan skal du gere

1. Skeer rod og blad af
rabarber-stilkene.

2. Skyl rabarber-stilk-
ene, og skaer dem i
tynde skiver.

3. Kom rabarberstyk-
kerne i en gryde.

4. Kom sukker i
gryden.

5. Flaek vanillestangen.

6. Skrab kornene ud af
vanillestangen, og
kom korn og vanille-
stang i gryden.

7. Kom vandeti
gryden.

8. Varm rabarber-kom-
potten langsomt op.

9. Kog ved svag

varme i 5-8 minutter.

10. Heeld rabarberkom-
potten i en skal, og

lad den kgle af.

Pynt med:
Frisk mynte

* 150 g jordbeer
* 2 spsk. rarsukker
* Y2 vanillestang

Sadan skal du gere

1.

Skyl jordbaerrene, og
kom dem i en gryde.

2. Kom sukker i gryden.

3. Flaek vanillestangen.

4. Skrab kornene ud af
vanillestangen, og
kom korn og vanille-
stang i gryden.

5. Varm jordbaerkompot-
ten langsomt op.

6. Kog ved svag varme i
3-5 minutter.

7. Heeld jordbaerkompot-
ten i en skal, og lad
den kgle af.

Pynt med:

Frisk citronmelisse
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Vurder de fire sasoners chokoladekage
Udfyld et SmagelD-kort pa de 4 saesoners chokoladekager.

Efterarets chokoladekage
Vinterens chokoladekage
Forarets chokoladekage
Sommerens chokoladekage

Vurder, og diskuter hvordan chokoladekagen aendrer smag i de 4 saesoner.

€
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Efteriivets
Ravare/Ret: chokoladekage
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Ravare/Ret: chpkoladelane

Grundsmag | Konsistens | Lugt Smagsstyrke
Sgdt Blad Frisk Meget mild
Surt Sej Sedlig Mild
Salt Grynet Syrlig Medium
Bittert Cremet Muggen Staerk
Umami Sprad Krydret Meget steerk
Udfyld kortet =
SmagelD
Forlrets
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Grundsmag | Konsistens | Lugt Smagsstyrke

Sgdt Blgd Frisk Meget mild

Surt Sej Sgdlig Mild

Salt Grynet Syrlig Medium

Bittert Cremet Muggen Steerk

Umami Sprad Krydret Meget steerk
Udfyld kortet #
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SmagelD

. vinterems
Ravare/Ret: clplepladelenoe

Grundsmag | Konsistens | Lugt Smagsstyrke
Spdt Blgd Frisk Meget mild
Surt Sej Sedlig Mild
Salt Grynet Syrlig Medium
Bittert Cremet Muggen Staerk
Umami Sprod Krydret Meget steerk

Udfyld kortet
SmagelD

SOMIEVEINS

Ravare/Ret: cholpladeloane

Grundsmag | Konsistens | Lugt Smagsstyrke
Sepdt Blgd Frisk Meget mild
Surt Sej Sedlig Mild

Salt Grynet Syrlig Medium
Bittert Cremet Muggen Steerk
Umami Spred Krydret Meget sterk

Udfyld kortet

CORER TR R R TR R R R R TR TR R R TR TR R R R

www.smagensdag.dk - Kirsten Marie Pedersen og Hanne Birkum Petersen 2011

EoECECE et CE S B CH B EE S B CE B S B CE B cE S B S N cE SR CE DB D E

ECECEcE CE R EE SR CE CE EE CE SR B S SR SR SR S S B SR S S SE EE cECE TR DR D8

EEECELE

€

CEE G

%



Workshop 8
Efterarets wok

Mal: at du

 kan finde grundsmagene i efterarets grgntsager.

+ kan kombinere din egen wokret i seeson, sa alle fem
grundsmage er med.

* vurdere wok-rettens smag, konsistens og lugt.

En wok er en pande med hgje sider. Du steger strimler af kad og gr@ntsager i bunden af
wokken, og efterhanden som ravarerne er stegte, "leegger” du dem op ad siden. Til sidst
blander du det hele sammen i wokken, og smager retten til med lidt sovs.

| skal lave Efterarets wok. | skal bruge saesonens grgntsager sammen med kyllingekad.
| skal sammensaette retten, sa alle 5 grundsmage er med.

Smag farst pa forskellige grantsager, der er i seeson om efteraret.
Vurder grgntsagernes grundsmage.

Veelg mindst 5 grentsager fra skemaet, og smag.

Grontsager

Rodfrugter Kal Andre gregntsager Knolde

Gulerod Broccoli Fennikel Jordskok

Pastinak Grgnkal Graeskar Kartoffel

Peberrod Hvidkal Lag

Persillerod Rosenkal Peberfrugt

Redbede Radkal Porre

Selleri Savoykal Squash

Grontsag Grundsmag: Sgd, sur, salt, bitter, umami

Kombiner jeres egen wok-ret. Brug bade rodfrugter, kal og andre grentsager.
Giv wok-retten et navn.
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Wokrettens navn:

Opskrift

500 g af seesonens grgntsager.
Veelg 4 eller 5 slags.

Se skemaet med grgntsager og
jeres skema med grundsmagene.
Skriv de grgntsager, | veelger,

ind i opskriften herunder.

+ 200 g kyllingefilet

* 1 spsk. rapsolie

» Y5 tsk. karry

* 72 dl vand

* 1 spsk. salt sojasovs
» Yz citron

* Lidt peber

 Lidt salt

« Lidt brun farin

Vurder efterars-wokrettens lugt,
smag og konsistens.

Brug SmagelD-kortet.

Beskriv rettens udseende.

p NS R

© o

11.

-]

Sadan skal du gore

Skyl, rens og skreel grgntsagerne.

Skeer grentsagerne i tynde strimler eller skiver.
Skeer kyllingekadet i strimler

Kom olien i en wok, og varm den op.

Kom kgdet i wokken, og brun det.

Kom karry i wokken, og rar.

Kom grgntsagerne i wokken. Rgr, og steg i 3-5
minutter.

Kom vandet i wokken.

Kom sojasovsen i wokken.

. Pres citronen, og haeld citronsaften i wokken.

Roar.
Smag wok-retten til med peber, salt og brun
farin.
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SmagelD

Ravare/Ret:

Grundsmag | Konsistens | Lugt Smagsstyrke
Sedt Blgd Frisk Meget mild
Surt Sej Sedlig Mild

Salt Grynet Syrlig medium
Bittert Cremet Muggen Staerk
Umami Spred Krydret Meget stzerk

Udfyld kortet

N e e S e anan i e e o awian o mian
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