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Manedens Smag 2019
Smag pa egnsretter i august

Af Smagens Dag ved Hanne Birkum og Kirsten Marie Pedersen

Til eleven

Hver maned kan du opleve smagen i en egnsret. Egnsretter er mad, der bliver spist i bestemte egne af
Danmark. Vi spiser ofte retterne ved saerlige begivenheder og hgjtider. Man laver egnsretter af de ravarer,
man kan dyrke pa egnen pa bestemte arstider. Jordbunden og vejrforhold har betydning for, hvad man kan
dyrke, producere, fange og jage pa en bestemt egn.

| egne, hvor jorden er sandet, dyrker man mange kartofler og gulergdder. | egne naer kysterne er der fisk og
skaldyr i egnsretterne. Og sa er egnsretter altid blevet pavirket af egnens historie og de indvandrere, der er
kommet til egnen gennem flere hundrede ar. | dag laver man ofte de gamle egnsretter til hgjtider og fester
og for turister.

Du skal hver maned tilberede en egnsret, der er knyttet til en bestemt egn i Danmark. | Igbet af 2019
kommer du til at arbejde med egnsretter fra 11 forskellige egne af Danmark. Egnsretterne er lavet af
ravarer, der er i seeson. Du skal undersgge, hvilken duft, tekstur og smag egnsretten har og diskutere med
dine klassekammerater, hvordan denne ret er blevet en af de danske egnsretter.

Snysk fra Sgnderjylland

Faglige mal

e Du kan forklare, hvorfor snysk er en egnsret i
Senderjylland.

e Du kan give eksempler pa egnsretter med
grgntsager i seeson fra flere egne i Danmark.

e Du kan tilberede snysk fra Sgnderjylland og
beskrive rettens udseende, duft, tekstur og smag.

e Du kan beskrive, hvornar og hvordan | spiser
grentsager i din familie om sommeren.

e Du kan udvikle din egen snysk, der passer til din
egn.
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Info om snysk

Snysk er en sgnderjysk egnsret. Retten bliver lavet af nye friske grgntsager, som er i saeson
om sommeren. Pa den arstid er gr@ntsagerne fine og sprgde og fulde af smag.

Snysk bliver lavet af nye kartofler, gulergdder og bgnner, som er skaret i mindre
stykker samt zerter. Grgntsagerne bliver kogt mgre i vand. Nar vandet er heaeldt fra
grgntsagerne, haelder man maelk ved og jaevner evt. retten med mel eller en smgrbolle,
sa snysken bliver tilpas tyk. Til sidst kommer der hakket persille i retten. Snysk bliver spist
sammen med stegt r@get flaesk, kogt r@get skinke eller sgnderjyske pglser.

Man spiser snysk 2-3 maneder om sommeren, indtil grgntsagerne bliver for grove.

| eldre tid kogte man grgntsagerne i maelk. Nogle steder bruger man stadig meelk til at koge
grentsagerne i til snysk, og retten bliver ikke jeevnet. Sa bliver det til en tynd snysk.
Den tynde snysk bliver serveret i en dyb tallerken og skal spises med ske. Pa Als er
den tynde snysk en egnsret. Her bliver der serveret rgget skinke eller stegt flaesk og A;ﬁ
sennep til pa en tallerken ved siden af. Nogen pa Als spiser ogsa den tynde A
snysk sammen med en r@gdspaette.

Snysk, ruskomsnusk eller rusknismusk

| Senderjylland taler man om egnsretten snysk, som kan veere tyk eller tynd. | andre egne i Danmark laver
man ogsa en egnsret med nye grgntsager og maelk. Egnsretten bliver her kaldt ruskomsnusk, og den bliver
lavet ligesom tyk snysk. | Bogense pa Fyn kalder man den samme egnsret for rusknismusk.

Grgntsager og kartofler i egnsretter

Til egnsretten snysk bruger man nye friske grgntsager som gulergdder, bgnner og
arter samt kartofler. | Danmark begyndte man f@rst at dyrke grgntsager i midten af
1500-tallet og spise kartofler i midten af 1700-tallet.

Omkring ar 1520 fik Christian d. 2. hollandske grgntsagsdyrkere til Amager.

De skulle levere friske grgntsager og mejeriprodukter til hoffet og byen.

Men det var ogsa kongens hensigt, at holleenderne skulle lzere de danske bgnder
at dyrke grgntsager og gerne kombinere det med mejeribrug.

Og sadan gik det. Fgrst pa Amager og siden over hele landet kom der gang i
dyrkning af gulergdder, andre rodfrugter, bgnner og aerter pa de egne,

hvor jorden var naeringsrig og egnet til dyrkning af grgntsagerne.

F@rst i 1700-tallet begynder danskerne at dyrke og bruge kartoflen.
Det var de franske indvandrere huguenotterne, som fik tilladelse til at sla sig ned
ved Fredericia, der leerte danskerne at dyrke og bruge kartoflerne i madlavningen.
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Nye kartofler, gulergdder, serter og bgnner er i s&eson om sommeren og indgar sammen
med meelk, der ogsa tidligere var i saeson, i egnsretter fra mange egne i Danmark.

I Nordjylland

er marregodt en egnsret. Marregodt betyder
gulerodsgodt.

Det er gulergdder, der er kogt i meelk, til de er
halvmgre. Gulergdderne bliver blandet med
kartofler, der er kogt helt ud, sa de jeevner retten
lidt. Til marregodt spiser man stegt eller kogt

fleesk eller spegesild.

Pa Fyn

| Bogense pa Fyn kalder man snysk for
rusknimusk. Helt nye kartofler, gulergdder og
arter med baelg bliver skaret i mindre stykker.
Gregntsagerne bliver kogt i maelk, indtil
kartoflerne er naesten kogt ud. Hakket persille
bliver drysset over retten.

Rusknimusk bliver serveret i dybe tallerkener
sammen med stegt flaesk.

N

Pa Als

spiser man tynd snysk. Grgntsagerne, der er
skaret i mindre stykker, bliver kogt i maelk, og
hakket persille bliver drysset over. Snysken bliver
serveret i en dyb tallerken og spist med ske. Stegt
fleesk eller r@dspeetter bliver serveret pa en
tallerken ved siden af.

Diskuter:
e Huvilke retter | kender, som minder om snysk.

e Hvad | kunne taenke jer at spise sammen med de retter.

Pa Lolland

spiser man retten maelkeaerter, der ligner snysk.
Nye gulergdder og kartofler bliver kogt i mzelk,
hvorefter eerter og persille bliver blandet i.
Maeelkezerter er en grgntsags-meelkesuppe, som
bliver serveret i dybe tallerkener og spist med
ske. Til maelkezerterne spiste man skinke, r@get
fleesk og i 1700-tallet kogt spegesild.

e Hvordan | tilbereder og spiser nye kartofler, gulergdder, bgnner og serter om sommeren.

o Hvilke sommergrgntsager | kender og bruger i jeres familie.
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Smag pa snysk fra Sgnderjylland

| skal tilberede snysk fra Sgnderjylland. | skal vurdere rettens udseende, duft, tekstur og smag.

| skal arbejde sammen i en gruppe pa 4.

2 skal lave snysk fra Sgnderjylland, og 2 skal vaelge og lave tilbehgr til snysk.

Snysk fra Sgnderjylland

I skal bruge

200 g kartofler

200 g gulergdder

100 g friske grgnne bgnner
vand

% tsk. salt

100 g zerter

3 % dl sgdmeaelk

10 stilke persille

Forslag til tilbehgr
Stegt flaesk

Reéget skinke

Stegt bacon

Stegt bacon
I skal bruge
100 g bacon i skiver

Sadan skal | ggre

1.

Skyl og skrab kartoflerne. Skeer kartoflerne i skiver pa ca. % cm,
og leeg dem i en gryde.

Skyl og skrael gulergdderne. Skeer gulergdderne i skiver pa ca. %
cm, og laeg dem i gryden.

Skyl bgnnerne. Nip bgnnerne, og skaer dem i stykker pa ca. 2 cm.
Leeg dem i gryden.

Hzeld vand i gryden, sa det lige daekker grgntsagerne.

Kom salt i gryden. Laeg lag pa gryden.

Kog grontsagerne i ca. 10 minutter.

Hzeld vandet fra grgntsagerne.

Kom zerterne og maelken i gryden.

Kog i ca. 5 minutter.

. Pluk persillen af stilkene. Skyl persillen, og hak den.

. Kom persillen i gryden. Rer.

. Smag snysken til med salt og peber.

. Anret snysken i dybe tallerkener, og spis den med en ske.
. Servér snysken med det gnskede tilbehgr.

Sadan skal | ggre

wnN e
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Leeg baconskiverne pa en pande.

Steg baconskiverne sprgde.

Leeg de stegte baconskiver pa et stykke kgkkenrulle, og lad dem
dryppe af.

Servér det stegte bacon pa en tallerken til snysken.
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Smagegvelse
Se pa og duft til snysk fra Sgnderjylland.
Beskriv snyskens udseende og duft.

Udseende Duft

Snysk

Hvordan er teksturen i snysk fra Sgnderjylland?
Kom lidt snysk i munden og beskriv teksturen. Er retten snysk blgd, fast, klistret, melet eller fedtet?
| kan bruge teksturkortet.

Teksturkort

Bled Fugtigt Knasende Saftigt Tradet
Cremet Groft Klumpet Seijt Tyktflydende
Elastisk Grynet Luftigt Slimet Tyndtflydende
Fast Hardt Melet Spradt Tort

Fedtet Klistret Mert Svampet Vandet

Smag pa snysk fra Sgnderjylland.

Brug Smage-5-kanten.

Smager retten snysk lidt s@d, farves felt 1 under sgd.
Smager retten snysk lidt salt, farves felt 1 under salt osv.

Hvad minder smagen, duften og teksturen i snysk fra Sgnderjylland
om?

salt

Hvilket tilbehgr synes | passer godt til snysk fra Sgnderjylland?
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Lav jeres egen snysk, der passer til jeres egn
| skal arbejde sammen i grupper pa 4.

Diskutér:
e Hvilke grgntsager der bliver produceret pa jeres egn, og som er i s|eson om sommeren.
e Huvilke friske grgntsager i sason | vil bruge i jeres snysk.
e Om jeres snysk skal vaere tynd eller tyk.
o Hvilket tilbehgr | vil have til jeres snysk.
e Om jeres snysk skal kaldes snysk, ruskomsnusk eller skal have et szerligt navn, der passer til jeres
egn.

| kan blive inspireret af kogebgger og opskrifter
fra nettet eller opskrifter fra jeres familie.

Lav jeres egen snysk og prasentér retterne for
hinanden.

Tag billeder af retterne og lav opskrifter til
retterne.

Seet billederne op i madkundskabslokalet, sa | i Igbet af aret kan samle billeder af de retter, | spiser, nar |
smager pa egnsretter fra hele Danmark.
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Links

www.smagensdag.dk
Smag pa Danmark‘;,() 4 “gh%gﬂ o .
: : e Smag pa Danmark — elevmateriale og plakat

Smagens Dag 2019

https://www.youtube.com/watch?v=aZjOTnsImYA
Snysk pa lejren. Fra spejderlejr i Senderborg Kommune,
hvor spejderne forklarer om retten snysk.

Om Grnseloreringen  Biv mediem  Nyhedsbrev Konakios Webshop Logind

GRANSEFORENINGEN

FOREN ABEN DANSKHED

https://www.graenseforeningen.dk/snysk.html

—— s km —— Kort omtale af snysk og med link til side med omtale af
mervr» nys| . -
— Y ﬂ sgnderjyske madtraditioner

ke
Findes ogsa

Organisation »

A
‘Samfund for Sonderiyland, 2011,

OPSKRIFTER ~ ARTIKLER OG MAGASINER  FRUGT & GRONT I SZSON  VIND
EN MERE OM DAGEN

https://saeson-web.dk/frugt-groent-i-saeson/
Oversigt over gr@gntsager i seeson i august

FRUGT & GRONT | SASON

Uanset hvornir du besager os, er der nyhastet lakkerier som er  sieson. Her kan du et overbli over hulket frugt g grant,
»

nu-og i lobet af dret.

Madistorie - reter fra A 14 -
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sild
Smag & Behag 8-2006

e Marie Boyhus http://madhistorie.dk/venstremenu/madhistories.html

Igennem mange firhundreder var sild sammen med rugbrod, ol og saltet svinekod danskerens basisfode. Ikke
ferske sild, men de saltede. Der findes flere forskelige stammer af sild, nogle gyder om foraret nos ]e om eﬁeranl

N e o ma et s s shdont s oo ot s s lome s e Sommermad
pa sit hjeste og fiskerne har travlt. De fede sild er let fordzervelige, og de skal renses og nedlwgges i salt s hurtigt
efter fangsten som muligt.

I middelalderen stod sildene i store stimer ned igennem Gresund, og fiskere, saltere og kebmznd strommede til i
stort tal. Fra 1100-tallet kendes beskrivelser af de store fiskemarkeder pa begge sider af @resund, styret af de
hanseatiske kebmend. De sad pé afsetningsmarkedet og de beherskede forsyningen med salt. Der skal meget salt
til ing af sild; det fik man fra kring Liineburg, hvorfra det blev fort til Liibeck og udskibet. I
1500-tallet tog hollzenderne over; de havde storre skibe, der gjorde det muligt at fiske sildene pé de fierntliggende
banker, o der var plads ombord til at nedsalte fangsten med det samme. De flamske sild var en kvalitetprodukt,
der helt op i 1800-tallet var forende pd markedet. bl 4 fanget sild i de hj , ikke mindst i
Limfiorden med Nibe og Aalborg som de centrale byer. Senere blev det Norge og Island, der forsynede det danske
marked med saltsild, og de store og fede islandske sild blev danskernes foretrukne.
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