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Smagens Dag 2019 - Smag pa Danmark

Intro

Nar du rejser rundt i Danmark, har du maske opdaget, at man

gerne vil vise, hvad man dyrker og spiser forskellige steder i SIS

landet. Pa Fyn gor man opmarksom pa den fynske rygeost. Retterne bliver kaldt egnsretter, da
| Senderjylland vil man gerne vise det sgnderjyske kaffebord. de i mange ar har varet spist pa en
Ved Vesterhavet i Hvide Sande de terrede fisk, der hedder bestemt egn i Danmark, og nu er
dabs, og som i Nordjylland bliver kaldt tarrede jyder. en slags kendetegn for egnen.

| Gilleleje pa Sjlland vil man gerne vise retter med de fisk,
man fanger, og pa Bornholm serverer man rggede sild med ra

eggeblomme.

Pa Smagens Dag skal du rejse rundt i Danmark og Smage pd Danmark.
Du skal undersgge og opleve smagen i ravarer og retter, der bliver
dyrket og serveret forskellige steder i Danmark. Du kan fa viden om,
hvorfor de forskellige smage, ravarer og retter er et symbol for en
egn i Danmark. Smagen, ravarer, retter og maden man tilbereder og
krydrer retterne er ligesom landskabet, byer, bygninger, huse, broer,
sger og aer og dialekten et kendetegn for en egn.

Der er mange arsager til, at retterne, man spiser i de forskellige egne
i Danmark, ikke er de samme. Jordbunden, mangden af regn, kulde og
varme og vindens styrke har betydning for, hvad man kan dyrke, og
hvilke husdyr man kan holde. | egne ved havet er der mulighed for at
fange fisk og skaldyr og bruge dem i retterne. Men ogsa historiske og
dramatiske begivenheder som krige og indvandring i Danmark gennem
mange hundrede ar har haft betydning for, hvad man spiser pa en egn.

Mal for din rejse rundt i Danmark pa Smagens Dag

* Du kan forklare, hvorfor nogle retter er forskellige fra egn til egn i Danmark.

* Du kan analysere smagen og teksturen i ravarer og egnsretter, der bliver tilberedt forskellige
steder i Danmark.

* Du kan tilberede retter fra forskellige egne af Danmark og undersgge deres udseende, duft,
tekstur og smag.

* Du kan beskrive, til hvilke begivenheder forskellige egnsretter bliver tilberedt og spist.

* Du kan give eksempler pa ravarer og egnsretter fra din egn.
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Smagens Dag 2019 - Smag pa Danmark

Pa Smagens Dag kan du arbejde med 7 workshops og rejse fra egn til egn i Danmark.

e

3

Smag pa Danmark . Smag pa Danmark @)Q0G 7 1sua

Brug Smége-S-kan_ A
nar du smager,

'

Du kan bruge plakaten: Du kan teste din viden om ravarer Du kan se 5 film om grundsmage og egnsretter.
Smag pd Danmark. og egnsretter i Danmark ved at spille  Find filmene pa www. smagensdag. dk

spillet Smag pa Danmark.

Smage-5-kanten

Nar du skal undersage, hvordan en fgdevare eller en ret mad smager, kan du bruge Smage-5-kanten.
| Smage-5-kanten kan du vise, hvor sgd, sur, salt, bitter eller umami, fedevaren eller retten smager.

Smager fodevaren meget s@d, markerer du alle 3 felter under sed. Smager fedevaren meget lidt sur,
markerer du | felt under sur osv.

salt

Et ®ble kan smage meget s@dt, noget surt og Sadan kan ablets smag vises i Smage-5-kanten.
lidt bittert.
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Workshop | — De 5 grundsmage i danske fadevarer

Navn: Dato:

Faglige mal

* Du kan forklare, i hvilke danske fedevarer de 5 grundsmage findes.
* Du kan analysere smagen i de 5 grundsmage.

* Du kan bruge de 5 grundsmage i en salat af fadevarer fra forskellige egne i Danmark.

Mennesker i hele verden kan smage 5 forskellige smage. Det er smagene s@ad, sur, salt, bitter og umami.
Smagene kaldes for de 5 grundsmage. Pa din tunge kan du se smagspapillerne, der ligner sma knopper.
| smagspapillerne sidder der sanseceller, som kan registrere de 5 grundsmage. Sansecellerne sender
besked til din hjerne om, hvilke grundsmage du smager.

Illustration af hvad der sker nar du smager

Her opfanges smagen i munden Sadan registreres smagen i hjernen

®9
Receptorere @ ® Smagsstoffer genkendes
(smagscellernes antenner) e i mundvaesken

@

Smagen

2 " hn
. registreres i hjernen
% Smagsstofferne registreres 9 )

) i smagscellerne

Smagsleg
med smagsceller

Nervetrdde
til hjernen

Signal fra smagsceller
sendes med nervetrade til hjernen

Papil pa tungen

lllustration: Morten Christensen, ph. d i molekylar biofysik. Smag for Livet.

| Danmark producerer vi fadevarer, der indeholder en eller flere af de 5 grundsmage. Den s@de smag far
vi fra honning eller sukker. Den sure smag fra eddike og fx tykmalk. Den salte smag fra sydesalt eller fra
salt fra en salthorst. Den bitre smag fra krydderurter som persille og dild, men ogsa fra kal og umami-
smagen fra fx skinke, ost og marinerede og rogede sild.
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Workshop | — De 5 grundsmage i danske fadevarer

Grundsmagene i danske fedevarer

Grundsmagen sgd i Danmark

Den sgde smag kan i Danmark komme fra honning og sukker.

Det xldste sedemiddel er honning. Honning har varet kendt
siden oldtiden. Og fra omkring ar 1200 begyndte man at holde
bier. Bier samler nektar fra blomster og omdanner den til
honning. Bierne henter nektar fra mange forskellige blomster,
og honningen bliver forskellig i duft, smag og tekstur, om den
kommer fra blomsterne fra lyng, lindetraet, raps eller andre blomster. Honningens duft, smag og tekstur
afhanger ogsa af, pa hvilken arstid bierne har samlet nektaren fra blomsterne.

i

Sukker bliver i Danmark lavet af sukkerroen. Forst i slutningen
af 1800-tallet begyndte man at dyrke sukkerroer i Danmark pa
naringsrig jord — det kalder man fed jord. Sukkerroen har et
sukkerindhold pa 15 %-20 %.| 1890érne kom der rigtig gang i
sukkerroedyrkningen.

Pa sukkerroefabrikkerne kunne man producere bade det
hvide sukker, sirup og farin. Sirup og farin er et restprodukt,
nar det hvide sukker bliver produceret. Farin er sukker,
der er tilsat sirup fra roer eller sukkerrgr. Farin bliver ogsa
kaldt puddersukker. Sukkeret blev nu billigt, sa mange fik
rad til at kebe det, og man begyndte at bruge sukkeret til _
syltetoj og kager. - STy Hvidt

. sukker
Sukkerroer bliver i dag iseer dyrket pa Lolland, Falster og

Syd- og Vestsjalland, hvor jorden er fed.Tidligere fik man
sukker fra sukkerreor.
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Workshop | — De 5 grundsmage i danske fadevarer

Grundsmagen salt i Danmark

| Danmark kan man fremstille salt pa to mader. Sydesalt er den ®ldste made at lave salt pa. Man koger
det salte havvand i store flade pander, til nesten alt vandet er fordampet, og saltet danner krystaller.
Saltet bliver samlet sammen og lagt i kurve, hvor det tarrer helt. Pa Lesg var der i middelalderen en stor
produktion af sydesalt, da grundvandet pa gens sydspids indeholdt ca. 14 % salt. Havvand indeholder ca. 3 %
salt. Men produktionen af sydesalt krevede meget brandsel til opvarmning, og hele gen blev ryddet for
treer. Derfor blev saltsydning forbudt.

£ E " .-f- 4 : N
LN iy - L S 3
| 1990 begyndte man som et historisk projekt at fremstille sydesalt pd Laese

— og nu er Laeso det eneste sted i Danmark, hvor der bliver lavet sydesalt.
Foto fra www. visitlaesoe. dk

Salt kan ogsa komme fra en salthorst. | Mariager producerer man salt fra en salthorst, der ligger ved Hobro.
En salthorst er resterne af en indsg, hvor vandet er fordampet for millioner af ar siden. Salthorsten ligger
en halv til fem kilometer under jorden og indeholder 30 milliarder tons salt. Saltet bliver gennem en ror-
ledning fort til fabrikken i Mariager, hvor saltet bliver forarbejdet til groft salt, fint salt og til vejsalt. Saltets
smag afhanger af fremstillingsmaden og saltkrystallernes stgrrelse.

Fint salt

Laeso
sydesalt

Groft salt —
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Workshop | — De 5 grundsmage i danske fadevarer

Grundsmagen sur i Danmark

Ifelge madhistoriker Else Marie Boyhus er den danske betegnelse eddike
afledt af det latinske acetum, der betyder syre. Man kan ogsa sige, at det
betyder sur. Lige siden oldtiden har man brugt eddike i Danmark. Eddiken
dannes naturligt af sig selv, nar vin, @l eller blemost star et varmt sted.
Overalt findes der eddikesyrebakterier, og de omdanner alkoholen i
drikkene til eddike. Eddiken blev brugt til at give den sure smag i dyppe
og sovser og til at konservere bade frugt, grentsager, kad og fisk.

| ca.ar 1600 blev eddikebrygning et handveerk. Eddikebryggerne fremstil-
lede eddiker, som smagte forskelligt. Farst i slutningen af 1800-tallet blev
der anlagt eddikefabrikker. Fabrikkerne fremstillede eddiker, der havde
den samme ensartede smag. Omkring 1990 begyndte man igen at
producere eddiker med forskellig smag af frugt bl. a. &bleeddike, kirse-
ber-

eddike og hyldeblomsteddike.

Den sure smag far vi ogsa fra surmalksprodukter. Tykmalk er et dansk
surmalksprodukt, som man har lavet i mange hundrede ar.

Grundsmagen bitter i Danmark

Krydderurter og kal har givet den bitre smag i Danmark. Kruspersille
har vaeret kendt i Danmark siden middelalderen. Persillens smag bliver
brugt i supper, nar den sammen med andre urter bliver bundet til en
lille buket og kogt sammen med kad og grontsager i suppen. Persille,
der bliver lagt ind i kyllinger og fisk og stegt, er kendt siden |700-tallet.
| mange sovser og dressinger giver persillen ogsa smag. | slutningen af
I 800-tallet blev den hvide malkesovs med persille udviklet, og persille-
sovsen bliver i dag spist bl. a. sammen med stegt flaesk. Persille kan
dyrkes overalt i Danmark.

Gregnkal er den ldste kal, vi kender i Danmark. Den kan
gro overalt i landet, og grenkalen kan tale frost, sa den kan
sta i haven hele vinteren og bruges fra efteraret til foraret.
Grenkalen, der har en bitter smag, blev tidligere brugt i retten
sobekal sammen med saltet kad, hvor den var med til at
gore den salte smag mindre salt. Grankalens smag bruges i
dag i den traditionelle ret grenlangkal, hvor den bliver kogt
sammen med mzlk, flede og smer.

Granlangkal er en ret, der bliver spist til jul og om vinteren. Den ra grenkals smag bliver brugt i grenkals-
salater og til grenkalschips.
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Workshop | — De 5 grundsmage i danske fadevarer

Grundsmagen umami i Danmark

Umami er den 5. grundsmag. Ordet umami stammer fra
Japan og kan oversattes som “det, der giver velsmag”.

Den japanske forsker Kikunae lkeda opdagede i 1907 pro-
teinet glutamat i en fiskesovs. Proteinet er med til at give
umami-smagen, som findes i fedevarer, der indeholder meget
protein, fx kad og fisk. Umami-smagen findes ogsa i fedevarer,
der har ligget pa lager i lang tid for at modne og fa smag, fx
ost, skinke, marinerede og rogede sild.

Umami-smagen kan veere sver at identificere, men umami-
smagen giver mere smag i en ret.Vi siger, den giver velsmag
og fylder munden med smag.

| Danmark far vi umami-smagen bl. a. fra fadevarerne asparges, champignon, skinke, bacon, regede sild,
Vesterhavsost og fra stegt ked og suppe.

O www.smagensdag.dk
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Workshop | — De 5 grundsmage i danske fadevarer

Smag pa de 5 grundsmage i danske f@devarer

Du skal undersgge de 5 grundsmage i danske fedevarer og vurdere grundsmagenes styrke.
| skemaet kan du se, hvilke fedevarer du skal smage pa. Smag pa fedevarerne, og vurdér grundsmagens

styrke pa en skala fra |-5.

Husk at skylle munden med koldt vand, hver gang du smager pa en ny fedevare.

Fint salt fra salthorst

Groft salt fra salthorst

Grundsmag Fodevare Smag Giv eksempler p3, hvad du
Beskriv grundsmagen pa en skala bruger srundsmagene ftil
fra I-5, hvor | er lidt, og 5 meget ger g 3
Honning
w—ﬁﬂr
é @ Sukker hvidt
Farin
" Sirup
Sur Lagereddike
-
Tykmeaelk
Sydesalt

Bitter

Persille

Gronkal

Skinke

Vesterhavsost
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Workshop | — De 5 grundsmage i danske fadevarer

Eksperimentér med de 5
grundsmage fra Danmark

| skal lave en salat med ravarer fra
forskellige egne af Danmark og lave en
dressing med de 5 grundsmage til sala-
ten, sa salaten far den smag, | nsker.

Ravarerne til salaten er

* Gronkal, der kan komme fraThy i
Nordjylland.

¢ Gulerod, der kan komme fra Lamme-
fiorden pa Sjelland.

* /Eble, der kan komme fra Fyn.

| skal arbejde sammen i grupper pad 4.

Salat med de 5 danske
grundsmage

| skal bruge

3 gronkalsblade
| gulerod
| =ble

Til dressing

12 dl tykmaelk
| skal smage tykmalken til med de 5
grundsmage.

| kan veelge mellem fgdevarerne

S@D Honning, sukker, farin og sirup
SUR Lagereddike

SALT Sydesalt, fint salt og groft salt
BITTER | Persille

UMAMI | Vesterhavsost og skinke

Sadan skal | ggre

I. Trak grenkalen af stilken, og skyl grankalen.

N o kA WD

Lag gronkalen i en si, og lad vandet dryppe af.
Hak grenkalen, og lzg den i et fad.

Skyl og skrael guleroden.

Skaer guleroden i terninger, og leeg dem i fadet.
Skyl &blet. Skaer det over og fjern kernehuset.

Skeer xblet i terninger, og leg dem i fadet.
Bland salaten.

Smag pa salaten, og vurdér dens smag.
Diskutér, hvilken smag dressingen skal have.

Dressing

9.
10.

12.
13.

Held tykmaelken i en skal.

Smag tykmzelken til med de 5 grundsmage. Se i skemaet,
hvilke fedevarer | kan velge mellem.

Kom lidt af en grundsmag i dressingen og smag pa den.
Fortsaet, til | har den smag, | ansker.

Rer dressingen sammen.

Dryp dressingen over salaten, og vurdér
salatens smag med dressing.

www.smagensdag.dk
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Workshop | — De 5 grundsmage i danske fadevarer

Brug Smage-5-kanten

Salat uden dressing Salat med dressing

salt salt

Diskutér
I. Hvilke af de danske grundsmage brugte | i dressingen?
2. Hvilken betydning har dressingen for salatens smag?

O www.smagensdag.dk
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Workshop 2 — Smag pa Nordjylland

Navn: Dato:

Faglige mal

* Du kan forklare, hvilke ravarer der bliver brugt i egnsretter
fra Nordjylland.

* Du kan forklare, hvorfor der er sarlige retter, der bliver
tilberedt og spist i Nordjylland.

* Du kan tilberede en egnsret fra Nordjylland og vurdere
dens udseende, duft, tekstur og smag.

I Nordjylland ligger egnene Vendsyssel, Thy, Mors og Himmerland.
Hver egn har sine traditioner for at tilberede de lokale ravarer til
retter med smage, som er blevet et sarligt kendetegn for den enkelte
egn. Den harde vind og den sandede jord har gjort det vanskeligt at
dyrke jorden i store dele af Nordjylland.

Fra 1600-tallet handlede Nordjylland med Sydnorge og Vestsverige, som kunne nas med bad over Skagerrak
og Kattegat. Det betad, at flere fiskere hentede deres koner i Norge eller Sverige. Konerne tog deres
made at lave og smage maden til pa med til Danmark. Det har pavirket madlavningen og smagen.
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SMAG PA NORDJYLLAND

Pa oversigten kan du se ravarer, som kan indga i egnsretter fra Nordjylland

Ravarer

Torskebgf Marregodt
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Workshop 2 — Smag pa Nordjylland

Egnsretter fra havet

Nordjylland er omgivet af Skagerrak, Kattegat og Limfjorden.
Derfor har fisk altid vaeret en del af nordjydernes mad. Sild, torsk,

Torskebef er en ret, der har varet kendt i flere generationer.
Torskebgf bliver tilberedt af skiver af torsk eller hakket torske-
ked. Det hakkede torskeked bliver formet til beffer og stegt pa
panden som en hakkebgf. Stegte log, kogte kartofler og brun
sovs bliver serveret til torskebgffen.

Nordjyderne gemte den friske fisk ved at salte og terre den.

| Thy er terfisk traditionelt blevet fremstillet af torsk, som
bliver saltet og tgrret pa en terresnor udenfor i vestenvinden.
| Vendsyssel saltede og torrede man redspatter, som bliver
kaldt terrede jyder.

Ved Limfjorden var retter med al fra fjorden populart fx rulleal, syltet al,
alekage, alebred, dlezggekage, saltal, spegeal og potteal.

Egnsretter fra den sandede jord

| Nordjylland har det altid vaeret almindeligt at holde far. Far kan trives
pa sandet jord og kan vare ude i al slags vejr. Mange har ogsa haft en
gris eller to.

En kendt ret fra Vendsyssel er fullingsteg.

Retten bestar af en steg af fx lamme- eller grisekad, en fulling og en sovs med
sirup og fedt. Fulling betyder fyld. Fulling var tidligere kogte boller af byggryn.
Senere blev fulling tykke pandekager eller boller, der var lavet af mosede kar-
tofler og hvedemel. Fullingsteg er en ret, hvor smagen af umami er tydelig.

Stuvet grenkal og stuvet hvidkal bliver spist i Nordjylland. Her bliver retterne serveret med sukker og
kanel, sa retterne far en sed og krydret smag. Stuvet hvidkal og grenlangkal er stadig en del af julens
traditionelle retter i Nordjylland.

Kartofler og guleredder bliver brugt i en anden nordjysk egnsret, som bliver kaldt
marregodt, der betyder gulerodsgodt. Det er gulergdder, der er kogt i mzlk, til de
er halvt mgre. Gulergdderne bliver blandet med kartofler, der er kogt helt ud, sa

de jevner retten lidt.
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Workshop 2 — Smag pa Nordjylland

Smag pa torskebgf fra
Hirtshals i Nordjylland

| skal tilberede torskebgf med stegte
lag, brun sovs og kogte kartofler. Man
mener, at de nordjyske fiskeres svenske
eller norske koner har taget den brune
sovs til fiskeretten med til Nordjylland.

Torskebaf fra Hirtshals

| skal bruge

300 g torskefilet
' tsk. salt

Til stegning
20 g smor
Til blede lag
| stort log

Til sovs

10 g smor

| spsk. mel

3 dl kartoffelvand eller malk
Lidt kuler

Lidt salt

Lidt peber

Sadan skal | ggre

Tag en foodprocessor frem.

2. Skyl torskefileten, og skaer benene midt i fileten ud.

3. Skaer torskefileten i mindre stykker.

4. Kom torskefilet og salt i foodprocessoren. Hak det.

5. Kom det hakkede torskeked i en skal, og szt det i
keleskab i mindst 10 minutter.

6. Form 4 boffer af det hakkede torskeked.

Stegning

7. Laxg smgrret pa en pande, og smelt det.

8. Leg bofferne pa panden, og steg i ca. 5 min.
Vend bofferne, og steg dem i ca. 5 min., til torskebgfferne
er gennemstegte, og torskekgdet er hvidt.

9. Lag de stegte torskeboffer pa et fad.

Blgde lag

10. Pil loget, og skeer det i tynde skiver.

| I. Kom lggskiverne pa panden, og steg dem blade.

|2. Leg de blgde lag pa torskebgfferne.

Sovs

I3. Kom 10 g smegr pa panden. Smelt det.

[4. Kom melet pa panden. Rer godt.

I5. Kom Y2 dl malk eller kartoffelvand pa panden.

Rer godt, til det er en jeevn masse.

16. Gentag punkt 15, til sovsen er tilpas tyk.

I7. Kom kulgr i sovsen, og reor.

I8. Smag sovsen til med salt og peber.
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Workshop 2 — Smag pa Nordjylland
Kogte kartofler Sadan skal | gere “
I. Vask, og skrael kartoflerne.

| skal bruge

2. Kom kartoflerne i en gryde.
4-6 skrzllekartofler

vand
| tsk. salt

3. Hzld vand i gryden, sa det
netop dakker kartoflerne.

4. Kom salt i gryden.

5. L=g lag pa gryden, og kog i ca.
18 minutter. Merk med en kniv,
om kartoflerne er kogte.

6. Held vandet fra kartoflerne i
en skal. Vandet kan bruges til sovsen.

7. Held de kogte kartofler i et fad.

Smag pa torskebgffen, og vurdér dens udseende, duft, tekstur og smag.

Ret Udseende Duft Tekstur Smag

Brug ord fra teksturkortet | Brug Smage-5-kanten

Torskebgf

fra Hirtshals

SALT

Diskutér Teksturkort
. . Blgd Fugtigt Knasende Saftigt Tradet
I. Hvilke dele af retten giver den sgde, den sure, den salte,
den bitre og umami_smagen? Cremet Groft Klumpet Sejt Tyktflydende
2. Hvilket andre ravarer fra Nordjylland vil | foresla som Elastisk Grynet Lufeige Stimet Tyndeflydende
tllbehgr tII torSkebe? Fast Hardt Melet Spradt Tort
3. Hvad synes |, er det sarlige kendetegn ved torskebeffen
. Fedtet Klistret Mort Svampet Vandet
fra Nordjylland?
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Workshop 3 — Smag pa Midtjylland

Navn: Dato:

Faglige mal

* Du kan forklare, hvilke ravarer der bliver brugt i egnsretter
fra Midtjylland.

* Du kan forklare, hvorfor der er sarlige retter, som bliver
tilberedt og spist i Midtjylland.

* Du kan tilberede en ret fra Midtjylland og vurdere dens
udseende, duft, tekstur og smag.

Nar du rejser i Midtjylland, er afstandene fra gst til vest og fra nord
til syd store. Klima og jordforhold ger, at der er stor forskel pa, hvad
der kan dyrkes pa den sandede jord mod vest og pa Djurslands
frugtbare jord mod gst.Vestenvinden er hard og salt og gor det ogsa
vanskeligt at dyrke jorden mod vest.Vestenvinden bliver brugt til at
producere sarlige produkter, fx dabs og Vesterhavsost.

Dabs er fladfisk —ofte isinger, som bliver lagt i saltlage og
derefter hangt pa terresnore udenfor i den salte vesten-
vind. Pa den made kan den tarre fisk holde sig i lang tid.

Vesterhavsost er en fast ost, der er fremstillet af komaelk.
Den bliver lagret i Bovbjerg i mindst 26 uger, sa den far en
kraftig umami-smag.
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SMAG PA MIDT)YLLAND

Pa oversigten kan du se ravarer, som kan indga i egnsretter fra Midtjylland

Ravarer
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Workshop 3 — Smag pa Midtjylland

Midtjylland og kartofler

De sandede jorde iVestjylland er gode til at dyrke kartofler i.

Men Fredericia var et af de forste steder i Danmark, hvor man
begyndte at bruge kartoflen. Det var huguenotter, der indvandrede
fra Frankrig og Belgien, som tog kartoflen med til Danmark. De var
vant til at bruge kartofler i madlavningen bl. a. til kartoffelgred.

| starten blev kartoffelgreden lavet pa
samme made som grad, der var kogt
pa gryn. Kartoflerne blev kogt i en
roget og saltet flaeskesuppe, sa den fik
smag af umami fra suppen. Senere bliver kartoflerne kogt i vand og blemost,
og man blandede stegte fleesketerninger i kartoffelgraden. Kartoffelgrad blev
serveret i en dyb tallerken med en klat sirup i greden og blev spist med ske.
Efterhanden blev kartoffelgraden til den kartoffelmos, vi kender i dag.

Grisen, faret og koen i Midtjylland

Far og lam indgar i retter fra Midtjylland, hvor det altid har vaeret
muligt at holde far pa den magre jord i det harde blasende klima mod
vest. Grisen var ogsa et vigtigt husdyr. Grisen blev slagtet, og kadet blev
saltet og roget, sa det kunne gemmes.

Ol-ben er en egnsret fra Midtjylland. Retten er lavet af ribben fra en
gris. Ribbenene bliver forst saltet og derefter kogt i den bitre gl, inden
de bliver stegt pa panden. Der er tradition for at servere grenkal og
sede brunede kartofler til gl-ben.

Flere kroer reklamerer i dag med, at de laver gl-ben efter en gammel
opskrift, der stammer helt tilbage til 1760.

Koen var ogsa i Midtjylland et vigtigt husdyr. Koen gav malk om foraret,
nar den kalvede og hen over sommeren, hvor den skulle give kalven mzlk.
Den friske malk kunne bruges i de mange mzlkeretter, som man tidligere
lavede, fx til bredaeggekage, valling eller bollemalk.

Mzlken kunne gemmes, nar den blev lavet til smgr eller ost.

Scan koden, og les mere
om bredzggekage.
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Workshop 3 — Smag pa Midtjylland

Smag pa kartoffelgred
fra Midtjylland

| skal lave egnsretten kartoffelgred.

| skal undersgge rettens udseende,
duft, tekstur og smag.

Kartoffelgred

| skal bruge

100 g bacon i terninger
600 g skrallekartofler
vand

5 spsk. maelk

Lidt salt

2 spsk. sirup

Forslag til tilbehgr
Malk

Sadan skal | ggre

I. Kom baconterningerne pa en pande, og steg dem,
til de er lysebrune.

Vask, og skrzl kartoflerne.

Skaer kartoflerne i store terninger, og kom dem i en gryde.
Held vand i gryden, sa det lige dekker kartoflerne.

Kog kartoflerne i ca. 12 minutter, til de er mere.

Hzld vandet fra kartoflerne.

Mos kartoflerne med et piskeris.

© N o kW

Kom lidt efter lidt malken i gryden, og ror godt.
Greden skal vare stiv og lidt tyk.

9. Kom de stegte baconterninger i greden. Bland.
[0. Smag groden til med lidt salt.

| 1. Fordel kartoffelgreden i dybe tallerkener.

[2. Lav en fordybning midt i greden.

I 3. Kom sirup i fordybningen.

[4. Servér mzlk til greden.

HUSK: Kartoffelgred bliver spist med ske.

Vurdér rettens udseende, duft, tekstur og smag.

Ret Udseende

Duft Tekstur Smag

Brug ord fra teksturkortet | Brug Smage-5-kanten

Kartoffelgred
fra Midtjylland

Diskutér

I. Hvilke ravarer i kartoffelgrgden giver grundsmagene?
2. Kender | nogle retter, som kartoffelgred minder jer om?
3. Er der nogle retter pa jeres egn, der indeholder kartofler?

Teksturkort

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

Fedtet Klistret Mort Svampet Vandet
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Workshop 4 — Smag pa Sgnderjylland

Navn: Dato:

Faglige mal

* Du kan forklare, hvilke ravarer der bliver brugt i egnsretter
fra Senderjylland.

* Du kan forklare, hvorfor der er sarlige retter, som bliver
tilberedt og spist i Senderjylland.

* Du kan tilberede en ret fra Senderjylland og vurdere dens
udseende, duft, tekstur og smag.

Senderjylland er den del af Danmark, som har bevaret flest mad-
traditioner og egnsretter, der gar langt tilbage i historien.

De sgnderjyske traditioner har altid vaeret staerkt pavirket af . o Ao
madtraditioner fra det nordlige Tyskland. Fra 1864-1920 horte Q&?
Senderjylland under Tyskland. Den tyske pavirkning kan man i dag se
pa den made, som den sure, den salte og den s@de smag bliver brugt.

Egnsretter i Senderjylland

Nar du kommer til Senderjylland, kan du fx fa serveret soleg.
Soleg er hardkogte =g, der er kogt i 20 minutter sammen med
logskreller, sa de far en flot brunlig farve. Skallen pa ®ggene bliver
knust lidt, sa den revner. De hardkogte ag bliver lagt i en krukke
med saltlage.

Navnet soleg kommer fra Tyskland, hvor retten hedder Solei.
Sole = saltlage, Ei = =g.

Den salte smag er der ogsa i bakskuld. Det er saltede,
torrede og regede fladfisk, som er en egnsret pa Fang
og i Esbjerg.
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SMAG PA SONDERJYLLAND

Pa oversigten kan du se ravarer, som kan indga i egnsretter fra Senderjylland

Ravarer

7

Brodtaerte
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Workshop 4 — Smag pa Sgnderjylland

Snysk er en gammel egnsret, som stadig er meget
popular i Senderjylland — szrligt pa Als. Snysk bliver
tilberedt af sommerens grontsager, der er i s&son
og fulde af smag. Retten er lavet af nye kartofler, gu-
lergdder, &rter og benner. Snysk er sa tynd, at den
bliver spist med ske. Roget skinke eller stegt flaesk
bliver serveret pa en tallerken ved siden af. Scan koden, og les

mere om retten snysk.

Den sure smag bliver brugt i flere retter i Senderjylland. Surrib er lavet
af et stykke ribben, der bliver kogt. Ribbenene bliver skaret i skiver og
lagt i et fad. Suppen, som kadet har vaeret kogt i, tilsettes eddike og
jevnes med husblas, inden den bliver hzldt over kedet. Suppen stivner
til gelé, nar den har staet i keleskabet i nogen tid. Surrib harer til det
sonderjyske julebord.

| Christiansfeld kan du kebe honningkager, som er bagt efter gamle
opskrifter fra 1700-tallet. Byen Christiansfeld er grundlagt i 1773 af
hernhutterne, som var indvandrere, der kom fra Tyskland. Hernhutterne
begyndte af bage honningkager og andre sede kager i 1783.

| dag kan du kgbe flere slags honningkager i Christiansfeld. Honning-
kagerne bliver bagt efter de gamle opskrifter, som er hemmelige.

Det sonderjyske kaffebord

Kaffe og dens bitre smag blev forst almindelig udbredt pa landet i Senderjylland fra 1850’erne, hvor det
senderjyske kaffebord var en helt speciel begivenhed. Pa gardene havde man hgns og kaer, der gav &g og
malk, som man brugte til kagerne.

Det sonderjyske kaffebord blev meget almindeligt fra 1890’erne.
Dansksindede sgnderjyder dannede foreninger, som madtes i
forsamlingshuse. Forsamlingshusene matte ikke servere alkohol,
sa her blev det almindeligt med kaffebord med kager som pa
gardene. Deltagerne havde selv de hjemmebagte kager med. Det
blev til et stort kaffebord med mange forskellige kager, som de
dansksindede sgnderjyder kunne nyde, nar de samledes for at holde fast i danske traditioner.

Det sgnderjyske kaffebord var meget populert under 2. verdenskrig, da det var forbudt at holde mader
under krigen. Men det var ikke forbudt at holde kaffebord.

Det sonderjyske kaffebord skal besta af mindst 14 kager - syv slags blade og syv slags harde kager. Forst
bliver der serveret de blgde kager som boller, kringle eller sgsterkage. Derefter kommer sandkage med
creme eller roulade. Sa kommer lagkagerne, hvoraf den ene er en brgdterte. Hvis det er det store kaffe-
bord, slutter det med de harde kager. Det er smakager, som hedder ingenting, fedtkager og gode rad.
Kagerne bliver sendt rundt lige efter hinanden, og sa fylder man sin tallerken med 3-4 forskellige slags.
Det er en selvfglge, at man smager pa alle kager. Man gor meget ud af at anrette kaffebordet flot med fin
dug og flotte kaffekopper og tallerkener.
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Workshop 4 — Smag pa Sgnderjylland

Smag pa brodtaerte

fra Senderjylland

| skal bage en brgdtzrte og vurdere
dens udseende, duft, tekstur og smag.

| skal bruge
Til bunde:

100 g rugbred uden kerner
100 g neddekerner

6 xg

250 g sukker

| tsk. bagepulver

Til fyld:

Y2 | piskeflode

2 dl solbzrsyltetoj

Til pynt:
50 g neddekerner

Sadan skal | ggre

Laeg bagepapir i 3 lagkageforme.

2. Tand ovnen pa 225 grader.

Bunde

3. Riv rugbredet, og lzg det pa en tallerken.

4. Hak ngdderne i en minihakker, og lzeg dem pa tallerkenen.

5. Del ®ggene. Kom ®ggehviderne i en stor skal.
Kom xggeblommerne i en lille skal.

6. Pisk xggehviderne helt stive med en handmikser.

7. Kom lidt efter lidt sukkeret i den store skal med xgge-
hviderne.Vend det sammen med en dejskraber.

8. Kom en xggeblomme ad gangen i den store skal.
Bland med dejskraberen.

9. Kom revet rugbred, de hakkede ngdder og bagepulver i
skalen.Vend forsigtigt med dejskraberen.

10. Fordel dejen i de 3 lagkageforme.

| 1. St formene pa en bageplade midt i ovnen.

|2. Bag bundene i ca. |0 minutter.

| 3. Tag formene ud af ovnen, og vend bundene ud pa et stykke
bagepapir.

[4. Lad bundene kgle af.

Fyld

I5. Hzeld fladen i en skal, og pisk det til fladeskum.

Laeg brgdterten sammen

l6.
17.
18.

19.
20.
21.
22.

Laeg en bund pa et fad.
Fordel floadeskummet i 3 portioner.

Leg | portion fladeskum pa bunden.

Fordel | dl solbarsyltetgj pa fladeskummet.
Lag den anden bund pa. Gentag punkt 18 og 9.
Lag den sidste bund pa.

Laeg resten af fladeskummet pa den sidste bund.

Pynt

23.
24.

Hak ngdderne. Drys ngdderne pa brgdtaerten.
Sat bradterten i kaleskab, til den skal serveres.
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Workshop 4 — Smag pa Sgnderjylland

Smag pa bredterten og vurdér dens udseende, duft, tekstur og smag.

Ret Udseende Duft Tekstur Smag

Brug ord fra teksturkortet | Brug Smage-5-kanten

Brodterte

Diskutér Teksturkort
. Blgd Fugtigt Knasende Saftigt Tradet
I. Hvilke ravarer giver grundsmagene i bredterten?
. Cremet Groft Klumpet Sejt Tyktflydende
2. Hvilke andre blede kager kender 1?
3. Hvilke andre kager kender | fra det senderjyske kaffebord? [*== erynet huftet Stimet Tyndeydende
4. Hyvilke kager kender | fra andre egne i Danmark? Fast Harde Melet Sprode Tore
Fedtet Klistret Mort Svampet Vandet
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Workshop 5 — Smag pa Fyn

Navn: Dato:

Faglige mal

* Du kan forklare, hvilke ravarer der bliver brugt i fynske egnsretter.

* Du kan forklare, hvilke egnsretter der isar bliver tilberedt og spist
pa Fyn.

* Du kan tilberede og analysere udseende, duft, tekstur og smag i
flere fynske egnsretter.

Nar du skal smage pa Fyn, kan du kere over Lillebzlt fra Jylland eller
over Storebzlt fra Sjelland. Fyn ligger lige midt i Danmark mellem
Jylland og Sjeelland.

Blomstereng pa Fyn
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SMAG PA FYN

Pa oversigten kan du se ravarer, som kan indga i egnsretter fra Fyn

Ravarer
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Workshop 5 — Smag pa Fyn

Egnsretter fra Fyn

Egnsretter med fisk

Fynboerne har altid fisket langs kysten. Her har de fanget torsk, sild, dlekvabber, al og
forskellige fladfisk som skrubber og redspztter. Fisken er blevet tilberedt pa forskellige
mader, sa pa Fyn er der flere lokale egnsretter med fisk med en sarlig smag. | Bogense
tilberedte man en ret, der hedder maskintorsk.

| retten er der tykke skiver af torsk og meget tynde skiver af selleri. Man ved ikke, |
hvorfor retten hedder maskintorsk. | Kerteminde laver man en ret, der hedder jode- E it
torsk. Den bestar af torsk i skiver, log i ringe, smar og karry, der bliver lagt i lag i en
gryde og dampet. Retten er opkaldt efter en jodisk kebmand, der boede i Kerteminde
fra 1810.

Scan koden, og les
mere om retten og
find opskriften.

Boghvedegrad

Nogle fa steder pa Fyn er jorden naringsfattig — sandet.
Pa de sandede jorde, har man siden 1500-tallet dyrket bog-
hvede. Boghvede er ikke kornsort, men en del af pileurt-

Man sagde, at en fynbo mimrede med
munden, nar han gik forbi en boghvede-

familien. Boghvede-frgene er trekantede. De bliver knust til mark

boghvedegryn eller malet til boghvedemel. Fynboerne er Det fortlles ogsd, at fynbogreden —
kendt for at vaere dem i Danmark, der har spist og stadig boghvedegraden — blev meget hard, nar
spiser meget boghvedegrad. De spiser greden sammen den blev kold. Sa skar fynboen midten
med den sade smag fra honning eller sirup og evt.en smer-  ud af graden og hzldte varm mzlk over
klat. Graden bliver ogsa kaldt fynbograd. den og spiste den til morgenmad.

Resten af greden satte han pa armen og
kunne sa spise af gredarmringen, nar
han arbejdede i marken.

Indtil omkring 1920 var boghvedegred en del af fynboernes
daglige kost. Nu bliver den spist ved sarlige arrangementer,
hvor man vil fejre den fynske egnsret boghvedegred.

Den fynske ost

Rygeosten er fra Fyn. Den er lavet af komalk.

Om sommeren gav keerne meget malk. Man blandede sedmalk og
kernemalk og lod blandingen sta i ca. et degn, sa malken syrnede
og blev tyk. Derefter hzldte man den syrnede malk i en si. Pa den
made lgb vallen fra. Nar massen i sien var fast, blev den lagt i lag i en
osteform sammen med salt og kommen. Nu blev osten rgget over
reg fra havrehalm og braendenzlder. Rygeosten fik smag fra salt,
kommen og ragen. Rygeosten skulle spises, nar den var nylavet. Hvis
man lagde rygeosten i salt, kunne man gemme den til vinteren, men
sa blev rygeosten hard som sten.
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Workshop 5 — Smag pa Fyn

/Ebler fra Fyn

Fyn er kendt for to ablesorter:

Filippa-ablet og Ingrid Marie-ablet

Filippa-xblet blev hgstet forste gang i 1885. Ablet er mest gult og lidt redt. Det har en syrlig smag og en
parfumeret aroma. Ingrid Marie-ablet blev hostet forste gang i 1915. Ablet har en flot red farve og skal
forst hostes i oktober, sa den rgde farve kan udvikle sig og blive helt mgrkergadt. Ingrid Marie-ablet har
en s@d og syrlig smag. /Ablet bliver stadig dyrket og solgt overalt i Danmark.
Fynboerne bruger is&r ®blerne til to retter: Ablefleesk og ablekage.

Fynboernes ®eggekage

Retter med flesk og &g ser fynboerne ogsa som noget sarlig fynsk.
Flaesket fra grisen blev saltet og reget, sa det kunne holde sig i lang tid.
Om foraret og sommeren, nar hgnsene lagde mange g, tilberedte
fynboerne zggekager, hvor der ovenpa la stegt roget flesk.

Pa Langeland laver man bred=ggekage.

Scan koden, og lees mere om
bredaeggekagen fra Langeland.

Pa en anden sydfynsk @ — A&rg brugte man g, nar man skulle lave de
tykke ergpandekager.

Scan koden, og l&s mere om de
tykke pandekager fra /Ere.
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Workshop 5 — Smag pa Fyn

Fynboerne og brunsviger

Brunsviger er fynboernes kage, selvom man kan kebe den overalt i Danmark.
Fynboerne kalder brunsvigerkagen for brunner. Kagen skal vare rigtig klistret og fedtet af det brune lag
farin og smer, der er ovenpa kagen.

Man ved ikke med sikkerhed, hvornar brunsvigerkagen blev fynboernes kage. Der er flere forklaringer. Pa
Fyn Ia der tidligere en lille by, der hed Brunsvig. Den havde faet navn efter de tyske teglvaerksarbejdere,
der kom dertil i 1500-tallet. Men pa det tidspunkt havde man ikke meget sukker og farin, sa historikere
tror ikke, kagen stammer fra den tid.

| Tyskland ca. 100 km syd for Hamburg ligger byen Braunschweig. Her bagte man i 1800-tallet en kage,
der minder om brunsvigeren. En bager i Kabenhavn, der maske havde besggt Braunschweig, markeds-

forte i 1873 en ny kage med farin ovenpa som brunsviger. Dog annoncerede en bager fra Nedergade i

Odense for brunsvigerkage allerede i 1830. De forste brunsvigerkager havde ikke et klistret lag af farin
og smgr, men var pyntet med mandler, sukat, smeltet smor og sukker.

Den forste opskrift pa en brunsviger med farin er i Fru Mangors kogebog fra 1873.
Historikeren Bettina Buhl mener, at hvedemelet har varet med til at gore brunsvigeren fynsk.

Munkemglle i Odense fik omkring 1920 amerikansk mel til Odense, som de kaldte AMO, det vil sige
Amerikansk Mel i Odense.

Pa melposerne blev der sat opskrifter. En af dem var en opskrift pa Fynsk Brunsviger, sa brunsvigerkagen
kan vaere blevet knyttet til Fyn pa den made. En fynsk kagemand er nu altid en brunsviger.

-
250 g AMO eller GLUTEN, 50 g smver elter margarine, 25 g sukker, 25 g gar
(Y pk.), 1 ag, 1 dl. malk, Vi, tskf. kordemonsme (1 g), Yy tokf. salt (2% g).
FYLD: Remonce af 75 g smor eller margarine, 75 g pradersikker, 1 spikf. sivip.
PYNT: 100 g prdderswkker, 50 g korender.

Milken luncs, og heri oploses geren, som dog ikke md varmes med.
AMO eller GLUTEN og de ovrige ingredienser ltes i til en ensartet dej,
der haver il dobbelt storrelse pi et lunt sted - tildekket.

Dejen deles i 2 lige store dele og formes til 2 kugler, som hviler i 3-4 min.
o trykkes derefter ud med hinden til de passer i storrelsen til de runde
lagkageforme (ca. 22 cm diam.). Dejen anbringes i de smurte forme og
trzkkes ca. 1 cm op ad formens sider. Remancen stryges pa, og oveapd
drysses karender og puddersukker.

Hever til dobbelt storrelse pi et lunt sted og bages pi ovnens midrerste
rille ved 240° (steerk varme) i ca. 10 min, OVNEN SKAL HAVE DEN
RETTE TEMPERATUR FRA STARTEN.

Opskriften her er en af de gamle opskrifter, som dels var
pd melposerne, dels som sma kort man kunne fa gratis i
butikkerne.

Der er stadig nye opskrifter hos Deres handlende
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Workshop 5 — Smag pa Fyn

Smag pa boghvedegred,
brunsviger og rygeost
fra Fyn

| skal undersege udseende, duft, tekstur
og smag i de tre fynske egnsretter.

| skal arbejde sammen i grupper og
tilberede boghvedegred og brunsviger.
Rygeost skal | kebe.

Boghvedegrad

| skal bruge

Y2 liter sedmaelk
60 g boghvedegryn
Lidt salt

Tilbehor

* Smar
* Sirup
e /Eblemost

el

Sadan skal | ggre

Hald malken i en gryde.

Kog malken, og kom boghvedegrynene i gryden. Ror.
Skru ned, og leg lag pa gryden.

Kog boghvedegraden ved svag varme i ca. 25 minutter.
Rer engang imellem, sa greden ikke braender pa.
Smag greden til med salt.

Servér graden i dybe tallerkener.

Leg en smearklat i graden, og hzld lidt sirup pa greden.
Drik @&blemost til boghvedegraden.

00N WN —
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Workshop 5 — Smag pa Fyn

Brunsviger

| skal bruge

25 g ger

25 g smor

I dl malk

2 tsk. sukker

Lidt salt

Lidt stedt kardemomme
2 2 dl hvedemel

Til fyld

50 g smor

4 spsk. farin
Y2 spsk. sirup
Til drys

| spsk. farin

Sadan skal | ggre

Laeg bagepapir pa en bageplade.

l.

2. Smer en springform med 5 g smor.

3. Smuldr gzren i en stor skal.

4. Kom smgrret i en gryde. Smelt smorret.

5. Hz=ld mzlken i gryden, og ror.

6. Lun mzlken. Mzrk med en finger om blandingen af smor
og malk er tilpas lun.

7. Hzld blandingen i skalen med ger, og ror.

8. Kom sukker, salt og kardemomme i skalen, og ror.

9. Kom lidt efter lidt hvedemelet i skalen. SIa, og =lt dejen
godt.

10. Alt dejen ferdig pa bordet.

I'l. Leeg dejen i skalen. Leeg husholdningsfilm over dejen, og
lad den haeve i 10 minutter.

12. Rul dejen ud til en cirkel, sa den passer til springformen.
Leg dejen i springformen.

Fyld

I3. Kom 50 g smer, 4 spsk. farin og /2 spsk. sirup i en lille skal,
og ror det sammen.

[4. Smeor fyldet pa dejen. Drys | spsk. farin pa fyldet.

I5. Leg husholdningsfilm over kagen, og lad den have i 10
minutter.

|6. Teend ovnen pa 225 grader. Brunsviger skal ikke
bages ved varmluft.

|7. Tag husholdningsfilmen af kagen.

I8. St brunsvigeren pa bagepladen, og szt bagepladen midt i
ovnen.

|9. Bag brunsvigeren i 10-12 minutter. Tag brunsvigeren ud af

ovnen, og lad den kgle af pa en bagerist.
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Workshop 5 — Smag pa Fyn

Smag pa de 3 egnsretter, og vurdér deres udseende, duft, tekstur og smag.

Ret Udseende Duft

Tekstur Smag

Brug ord fra teksturkortet

Brug Smage-5-kanten

Boghvedegrod

Brunsviger

QL= st

Rygeost

Diskutér

I. Hvilke grundsmage der er i de fynske retter.
2. Hvornar | vil spise boghvedegred, brunsviger og rygeost.

3. Hvad det szrlige er ved de tre fynske egnsretter.
Er det duften, teksturen eller smagen?

Teksturkort

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

Fedtet Klistret Mort Svampet Vandet
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Workshop 6 — Smag pa Sjzlland

Navn: Dato:

Faglige mal

* Du kan forklare, hvorfor der er forskel pa ravarer og egnsretter
pa forskellige egne af Sjaelland.

* Du kan give eksempler pa egnsretter, der er tradition for at lave
pa Sjalland.

* Du kan tilberede egnsretter fra Sjzlland og vurdere deres
udseende, duft, tekstur og smag.

Pa Sjelland er det ikke let at finde en ret, som en egn er sarlig kendt
for. Der er ikke stor forskel pa egnsretter eller madtraditioner rundt
om pa Sjlland. Forskellen ligger i, om egnen pa Sjzlland ligger ved
havet eller inde i landet.

Egnsretter inde i landet

Grgntsager

Sjellenderne har lert at dyrke grentsager af de holleendere, som Christian den anden inviterede til Ama-
ger i 1500-tallet. Hollzenderne var dygtige til at dyrke grontsager, og de lerte folk fra Amager at dyrke kal,
gulergdder, roer, log, porrer og @rter. Denne viden bredte sig til Sjelland.
Her blev grentsagerne brugt i forskellige retter, fx malkearter, der er
gulergdder, kartofler og arter, som bliver kogt i mzlk og jevnet. Retten
minder om snysk, som er en egnsret fra Senderjylland. Omradet omkring
Lammefjorden er sarlig kendt for dyrkning af guleredder, kartofler og
asparges.

Grgd og valling

Som i det gvrige Danmark var gred en ret, som man ogsa spiste pa Sjalland flere gange om ugen helt
frem til 1900-tallet. Melgred, der var kogt af bygmel og mzlk eller vand, var den almindeligste form for
grod. Byggryn kogt med sedmzlk blev til sedgred, som blev spist med sirup.

Mzlkevalling er en slags tynd grad. Den bestar af malk og byggryn, der er kogt sammen.
Mzlkevalling bliver til eblevalling eller perevalling, nar man tilsetter xbler eller paerer, som gor malke-
vellingen sed.

Kad og flaesk

Stegt fleesk, stegt lever, medisterpglse og sylte er retter, som de
fleste pa Sjzlland kender i dag. For kaleskabets tid blev flesket og
kedet saltet og reget, sa det kunne holde sig i lang tid.

/Ebleflesk er en egnsret fra Sydsjelland. Retten blev lavet af roget
fleesk og abler, der bliver stegt.
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SMAG PA SJALLAND

Pa oversigten kan du se ravarer, som kan indga i egnsretter fra Sjelland

Ravarer

Malkeaxrter Plukkemad

Potteal Stegte sild fra ‘Gilleleje
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Workshop 6 — Smag pa Sjzlland

Egnsretter ved kysterne

Sjellenderne fangede redspatter, skrubber, isinger, torsk, sild og hornfisk i
farvandene omkring @en. | Nordsjalland blev der tidligt udviklet erhvervsfiskeri.
Landsdelen ligger tet pa Kgbenhavn, hvor man kunne szlge fiskene.

Om efteraret blev der fanget mange sild. De blev saltet og lagt i tender, sa de
kunne spises hele vinteren. De friske sild blev kogt eller stegt. De stegte sild blev
spist med syltetgj lavet af solbaer, ribs eller tyttebeer.

Stegte sild fra Gilleleje bliver fx serveret
med solbzrsyltetaj, sod sennep og rugbrad.

Slabroksild er en fiskeret, der kun kendes pa Sjlland. Det er saltede sild,
der er pakket ind i papir smurt med fedt og stegt over glader.

Pandesild er en gammel egnsret fra Amager. Sild bliver stegt pa panden sam-
men med log, ebler og timian. Det fortzlles, at hollenderne havde opskrif-
ten pa retten med til @en.

Alefiskeriet har varet stort omkring Sjelland siden middelalderen. Man saltede og terrede ogsa al for at
kunne gemme dem. Stegte al blev pa nogle egne serveret med sennepssovs og pa andre egne med peber-
rodssovs.

Indmad, som fx lever, nyrer og hjerte, blev hakket og stegt pa panden
sammen med fedtflommen og stykker af ebler. Det var plukkemad, som i
dag bliver kaldt for grafinker. Plukkemad var de dele, der var til overs pa
garden, nar grisen var slagtet. Disse dele af grisen kunne ikke tale at blive
nedsaltet. Derfor skulle de spises med det samme.

Potteal er en ret, der er lavet af de sma al, som blev lagt lagvis og
dampet sammen med krydderier, ®bler og lag i en gryde eller potte.
Potteal var pa flere egne en festret til de szrlige pottealsgilder i
Nordsjelland omkring 1900-tallet.
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Workshop 6 — Smag pa Sjzlland

Smag pa stegte sild,
perevalling og
ebleflesk fra Sjelland

| skal arbejde i grupper og tilberede:

* Stegte sild fra Gilleleje i Nordsj=lland
* Pxrevalling fra Midtsj=elland
* /bleflesk fra Sydsjelland

Stegte sild med blade log
fra Gilleleje

| skal bruge

2 sildefileter
3 spsk. rugmel
Lidt salt

Lidt peber

| log

Til stegning
20 g smor

Tilbehor

Sed sennep
Solbarsyltetoj
Rugbrod

Sadan skal | ggre
l.

Skyl sildefileterne. Klip rygfinnen af, og fold
sildefileten ud.

2. Kom rugmelet pa en tallerken.

3. Vend sildefileterne i rugmel.

4. Drys lidt salt og peber pa hver sildefilet.

5. Pil laget, og skaer det i skiver.

Stegning

6. Kom smegrret pa en pande. Brun smarret og skru ned.

7.
8.
9.

10.
I1.

Leg sildene pa panden og steg i ca. 3 minutter.
Vend sildene og steg i 3 minutter.

Leg de stegte sild pa et fad.

Kom lggskiverne pa panden og steg dem blade.

Tag de blgde lzg af panden, og leg dem ovenpa de
stegte sild.

. Server de stegte sild med blede lag sammen med sennep,

solbzrsyltetoj og rugbrad.
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Workshop 6 — Smag pa Sjzlland

Perevalling
fra Midtsj=lland

| skal bruge

Y2 | maelk

Y2 dl byggryn
| pere

lidt salt

Tilbehor
Sukker

A
"SR,

/Ebleflesk fra Sydsjeelland

| skal bruge

| log

2 xbler, fx Cox Orange
100 g bacon i skiver

| tsk. sukker

Tilbehoar
Rugbrod

Sadan skal | ggre

2
3
4
5
6
7
8
9
I

Kom malken i en gryde. Bring malken i kog.

Kom byggrynene i gryden, mens du rerer.

Leg lag pa gryden. Kog ved svag varme i ca. |0 minutter.
Skyl paeren. Skrel peren, og skar den i bade.

Skeer kernehuset ud, og sker paeren i terninger.

Kom pzrestykkerne i gryden.

Kog vallingen i ca. |5 minutter, til byggrynene er more.
Smag parevallingen til med salt.

Servér pzrevallingen i dybe tallerkener.

0. Drys sukker pa pzrevallingen.

Sadan skal | ggre

l.
2.

0 © N ook

Pil loget, og skeer det i skiver.

Skyl =blerne. Skaer xblerne i kvarte. Fjern kerne-
huset. Sker xblestykkerne i tynde bade.

Laeg baconskiverne pa en pande. Steg dem pa begge
sider til de er gyldne.

Tag baconskiverne af panden, og leg dem pa et fad.

Kom =blebade og lagskiver pa panden.

Steg ®bler og lgg i ca. 6 minutter, til ®blebadene er more.
Smag ablerne til med sukker.

Laeg xblerne pa fadet med de stegte baconskiver.

Servér ableflesk med rugbrad.
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Workshop 6 — Smag pa Sjzlland

Smag pa de 3 egnsretter, og vurdér deres udseende, duft, tekstur og smag.

Ret Udseende Duft Tekstur Smag

Brug ord fra teksturkortet | Brug Smage-5-kanten
Stegte sild
fra Gilleleje

Pzrevalling
fra Midtsjalland

/Ebleflesk fra
Sydsjalland

Diskutér

I. Hvilke grundsmage der er i retterne fra Sjelland.

2. Hvilke af retterne | spiser i dag.

3. Hbvilke retter fra jeres egn | kender, hvor der er brugt sild,

perer, &ble og flesk.

Teksturkort

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

Fedtet Klistret Mort Svampet Vandet
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Workshop 7 — Smag pa din egn

Navn: Dato:

Faglige mal
* Du kan give eksempler pa ravarer, der bliver dyrket og
produceret pa din egn.

* Du kan give eksempler pa egnsretter fra din egn.

* Du kan designe og fremstille en ret, som du mener kan vaere
et kendetegn for din egn i dag.

Undersog

| skal undersgge

* Hvilke ravarer og fadevarer, der bliver dyrket og produceret
pa jeres egn i dag.

* Hvilke egnsretter, der er kendt og stadig bliver lavet pa den egn,
| bor. Bliver retterne serveret ved en sarlig begivenhed?

a N ?/Q%&?@

| kan hente viden hos jeres foreldre, bedsteforldre, pa biblioteket, pa det lokale museum eller

maske pa byens eller egnens turistbureau.

Brug de erfaringer, | har faet fra arbejdet med workshop 1,2, 3,4,5 og 6.

Skriv eller tegn resultatet af jeres undersggelse i skabelonen: Lokale ravarer og egnsretter pa side 41.

Eksperimentér

| skal arbejde sammen i grupper. | skal designe jeres egnsret. | skal udvikle den ret, som skal vere et
kendetegn for jeres egn. Retten skal vaere tilberedt af lokale ravarer og fadevarer.

Diskutér

* Hvilke ravarer og fedevarer der skal vare i egnsretten.

* Hvordan ravarerne skal tilberedes.

* Hvilke grundsmage der skal vare serligt tydelige i retten.
* Hvilken tekstur retten skal have.

* Hvordan retten skal anrettes, sa den viser, at den kommer fra jeres egn.

Lav retten. Presentér gruppernes retter for hinanden.
Smag pa retterne, og vurdér retternes udseende, duft, tekstur og smag.
Find en vinder.

Vores egnsret:

Presentér egnsretterne pa skolen eller pa de sociale medier.
Forklar, hvorfor netop jeres ret er egnens nye egnsret.

so re, % NQRDEA

%7 FONDEN

b us® SMAG forLIVET Vi stgtter gode liv

www.smagensdag.dk
Hanne Birkum og
Kirsten Marie Pedersen
2019




SMAG PA DIN EGN

Skriv eller tegn ravarer og egnsretter, der bliver dyrket og produceret pa din egn.

Ravarer

Egnsretter

Navn: Dato:
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