Smagens Dag 2009

Smag det sure med det sade

Navn: Klasse:

Intro

P& Smagens Dag skal du opleve, udfordre og traene din smagssans. Du kan smage 5 grundsmage: Sadt, surt,
salt, bittert og umami. Du smager med tungen og i mundhulen. Bade syns-, fale-, hare- og lugtesansen pavirker
din smagssans.

P& Smagens Dag 2009 skal du iseer arbejde med de 2 grundsmage surt og s@dt. Du skal bruge sure og sagde
ravarer og finde ud af, hvordan du kan f& en balance mellem den sure og den sgde smag, nar du laver mad.

Mal for Smagens Dag 2009 er, at du:

. Oplever og beskriver de 5 grundsmage.
. Undersgger balancen mellem den sure og den sgde smag i ravarer.
. Diskuterer og vurderer betydningen af balancen mellem

den sure og den s@gde smag i retter.

Workshop 1 // (
Smag pa de 5 grundsmage
Du kan smage 5 grundsmage: 3 :
Sadt, surt, salt, bittert og umami. /( WA &
Smag pa 5 fadevarer, og oplev de 5 grundsmage. : s

Hvilke andre fgdevarer kender du, hvor de 5 grundsmage
er meget tydelige?

Fedevare Grundsmag: Sedt? Surt? Salt? Bittert? | Skiv andre fedevarer
Umami? med grundsmagen?
Skriv grundsmagen i skemaet.

Sukker

Citronsaft

Salt

Rucola

Cocktailtomat
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Workshop 2
Smag det sure med det sgde

| den danske madkultur anvender man ofte den sure og den s@de smag for at fa4 harmoni

og balance i en ret eller i et maltid. Til jul serverer man en sur-sgd redkal til andestegen, og til
risalamanden far man en sur-sgd kirsebaersovs.

Pa Smagens Dag skal du isaer undersgge forholdet mellem den sure og den sgde smag. Nar du laver mad,

geelder det bl.a. om at fa en balance mellem den sure og den sgde smag.

De sure smage far du bl.a. fra: De sgde smage far du bl.a. fra:

+ Citron « Sukker
o Lime * Rarsukker
* Eddiker « Flormelis
+ Surmeelksprodukter, fx yoghurt, * Brun farin
A38 og cremefraiche * Moskovadosukker
* Honning

Sadan bruger du Smagevippen

1. Smag pa forskellige fadevarer.

2. Vurder, hvordan balancen er mellem den sgde og den sure smag.

3. Marker din smagsoplevelse pa Smagevippen:
Er fedevaren lidt sur, farver du 1 felt under "Surt”. Er fadevaren meget sur, farver du 5 felter.
Er fedevaren lidt sad, farver du 1 felt under “Sadt’. Er fadevaren meget sgd, farver du 5 felter.

Se eksempel med yoghurt.

Surt Sodt

Yoghurt

Vurder balancen mellem den sure og den sgde smag i cremefraiche, balsamico-eddike
og en fadevare, du selv veelger.

Surt Sadt
Cremefraiche
Surt Sadt
Balsamico-eddike
Veaelg selv: Surt Sedt
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Workshop 3
Den varme og den kolde kartoffel

| kan spise kartofler varme, og | kan spise kartofler kolde. U
Bade den varme og den kolde kartoffel har en neutral smag. | kan tilsaette den sure og den sgde smag til
kartoflen, nar | tilbereder en kartoffelsalat. | skal bruge baby-kartofler, som er sma faste kartofler, | kan spise med

skreel pa.

Varm kartoffelsalat
Du skal bruge Sadan skal du gere

325 g baby-kartofler 1. Laeg bagepapir pa en bageplade.
2 spsk. olivenolie 2. Vask kartoflerne, og laeg dem i en skal.
1 tsk. salt 3. Kom % spsk. olivenolie, salt og peber i skalen. Bland.
lidt peber 4. Heeld kartoflerne pa bagepladen.
5. Teend varmluftsovnen pa 200 grader.
6. Seet kartoflerne i ovnen, og bag dem i ca. 20 minutter, til de er mgare.
Til dressing: Dressing:
2 spsk. olivenolie 7. Kom % spsk. olivenolie, citronsaft og dijonsennep i skalen.
1 spsk. citronsaft Pisk det sammen.
1 tsk. s@d dijonsennep 8. Skyl mynte og persille, og hak det.
1 spsk. frisk mynte 9. Kom den hakkede mynte og persille i dressingen. Bland det godt.
1 spsk. bredbladet persille 10.Vend de varme kartofler i dressingen.

Kold kartoffelsalat
Du skal bruge Sadan skal du gere

325 g baby-kartofler 1. Vask kartoflerne, og kom dem i en gryde.
vand til kogning 2. Heeld vand i gryden, sa vandet lige daekker kartoflerne.
1 tsk. salt 3. Kom salt i gryden.
4. Kog kartoflerne i ca. 15 minutter, til de er mgre.
Til dressing: 5. Heeld vandet fra kartoflerne, og lad kartoflerne kale af.
Y2 spsk. olivenolie
1 spsk. citronsaft Dressing:
2 tsk. s@d dijonsennep 6. Kom olivenolie og citronsaft i en skal.
1 tsk. salt 7. Kom dijonsennep, salt og peber i skalen. Pisk det godt sammen.
lidt peber 8. Skyl, og hak mynte og persille. Kom det i dressingen. Bland.
1 spsk. frisk mynte 9. Heeld dressingen over de kolde kartofler, og bland salaten.

1 spsk. bredbladet persille

Smag pa den varme og den kolde kartoffelsalat. Vurder balancen mellem den s@de og den sure smag i kartoffel-
salaterne? Brug Smagevippen.

Vurder ogsa kartoffelsalaternes udseende og konsistens. Hvad har du lyst til at spise sammen med kartoffelsalat-
erne?

Kartoffelsalat Udseende Konsistens Balancen mellem det | Hvad kan spises
sode og sammen med de 2
det sure kartoffelsalater?

Varm kartoffelsalat

Kold kartoffelsalat
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Workshop 4
Den sure og den sgde agurkesalat

En agurkesalat indeholder bade den sure og den sgde smag.
| skal undersage balancen mellem den sure og den sgde smag i 3 agurkesalater.

Tilbered 3 forskellige agurkesalater:

. Raita, som er en indisk agurkesalat.
. Agurkesalat a la mormor.
. Agurkesalat med honning og citron.

| skal vurdere, hvad det er, der giver den sure og den sgde smag i agurkesalaterne. | skal ogsa diskutere balan-
cen mellem den sure og den sgde smag i de 3 agurkesalater.

Raita - indisk agurkesalat

Du skal bruge Sadan skal du gere

Y% agurk 1. Skyl agurken. Skreel agurken, og skeer den midt over.
2. Skrab kernerne ud med en teske.

Til lage: 3. Skeer agurken i tern eller tynde skiver.

2 dl yoghurt naturel 3,5 %

lidt salt Lage:

lidt stadt spidskommen 4. Kom yoghurten i en skal.

lidt stadt koriander 5. Kom salt, spidskommen og koriander i skalen.

Rar lagen godt sammen.
6. Kom agurketern eller -skiver i lagen. Bland det godt sammen.

Agurkesalat a la mormor

Du skal bruge Sadan skal du gere

Y2 agurk 1. Skyl agurken. Skreel agurken, og skaer den midt over.
2. Skrab kernerne ud med en teske.

Til lage: 3. Skeer agurken i tynde skiver.

Y. dl lagereddike

Y2 dl sukker Lage:

2 spsk. koldt vand 4. Kom eddike, sukker og vand i en skal.

Y5 tsk. salt 5. Rer til sukkeret er oplgst.

lidt peber 6. Kom salt og peber i lagen. Rgr godt.
7. Kom agurkeskiverne i lagen. Bland.

Agurkesalat med citron og honning

Du skal bruge Sadan skal du gere

Y5 agurk 1. Skyl agurken. Skreel agurken, og skeer den midt over.
2. Skrab kernerne ud med en teske.

Til lage: 3. Skeer agurken i tynde skiver.

1 spsk. olivenolie

2 spsk. citronsaft Lage:

2 spsk. akaciehonning 4. Kom olivenolie, citronsaft og

lidt salt akaciehonning i en skal.

lidt peber Rer til honningen er oplgst.

5. Kom salt og peber i skalen, og rar.
6. Kom agurkeskiverne i lagen. Bland.
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Vurder agurkesalaternes sure og sgde smag. Saet jeres vurdering ind i Smagevippen.

Raita

- indisk agurkesalat

Agurkesalat

a la mormor

Surt Sodt
Surt Sodt
Surt Sadt

Agurkesalat med
citron og honning

Vurder hvor den sure og den s@gde smag kommer fra.
Hvordan oplever | balancen mellem den sure og sgde smag?

Den sure smag
kommer fra:

Den sgde smag
kommer fra:

Balancen mellem den sure
og den sgde smag.
Se Smagevippen.

Raita - indisk agurke-
salat

Agurkesalat a la
mormor

Agurkesalat
med citron og honning

Naevn nogle retter, | kan spise agurkesalaterne til:
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Workshop 5
Fa desserten i balance

Frugter bliver ofte brug i desserten som den sgde afslutning
pa et maltid. Om efteraret er blommer, brombaer, pserer og
abler i seeson. Frugter har bade en sur og en s@d smag.

| skal undersgge, hvordan man kan tilberede frugten, sa
frugtsmagen kommer tydeligt frem. Undersag hvad der
sker med blommens smag, nar den bliver bagt med:

* Vanille.

* Vanille og sukker.

* Vanille og citronsaft.

Bagte blommer med vanille

Du skal bruge Sadan skal du gere

200 g blommer Smer et lille ovnfast fad med 5 g smer.

1/3 vanillestang Skyl blommerne. Skaer blommen over, og tag stenen ud.
2 spsk. vand Skeer blommen i 4 dele. Laeg blommerne i fadet.

Tag vanillekornene ud af vanillestangen, og leeg vanillekorn og
vanillestang i fadet.

Kom vandet i fadet.

Laeg stanniol over fadet.

Seet fadet i ovnen.

Teend en varmluftsovn pa 175 grader.

Bag blommerne i 15-20 minutter.

> @ =
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Bagte blommer med vanille og rersukker

Du skal bruge Sadan skal du gere

200 g blommer Smaer et lille ovnfast fad med 5 g smar.

1/3 vanillestang Skyl blommerne. Skaer blommen over, og tag stenen ud.
1 spsk. rarsukker Skaer blommen i 4 dele. Leeg blommerne i fadet.

2 spsk. vand Tag vanillekornene ud af vanillestangen, og lseg vanillekorn og
vanillestang i fadet.

Drys sukker over blommerne.

Kom vandet i fadet.

Laeg stanniol over fadet.

Saet fadet i ovnen.

Teend varmluftsovnen pa 175 grader.

Bag blommerne i 15-20 minutter.
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Bagte blommer med vanille og citron

Du skal bruge Sadan skal du gere

200 g blommer Smaer et lille ovnfast fad med 5 g smar.

1/3 vanillestang Skyl blommerne. Skaer blommen over, og tag stenen ud.
1 spsk. citronsaft Skaer blommen i 4 dele. Leeg blommerne i fadet.

2 spsk. vand Tag vanillekornene ud af vanillestangen, og leeg vanillekorn og
vanillestang i fadet.

Dryp citronsaften over blommerne.

Kom vandet i fadet.

Laeg stanniol over fadet.

Saet fadet i ovnen.

Teend varmluftsovnen pa 175 grader.

Bag blommerne i 15-20 minutter.

> &N =
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Vurder balancen mellem den sure og den sgde smag i de 3 blommedesserter. Brug Smagevippen.

Bagte blommer
med vanille

Bagte blommer med
vanille og rersukker

Surt Sodt
Surt Sadt
Surt Sadt

Bagte blommer med

vanille og citron

Vurder ogsa de bagte blommers udseende, konsistens og smagsoplevelse.

Blommer Udseende Konsistens Balance mellem den Smagsoplevelse.
sure og den sgde Giv karakter
smag fra1til5

Med vanille

Med vanille og
rgrsukker

Med vanille og
citron

Diskuter hvilke af de tre blommer, der har den bedste balance mellem den sgde og den sure smag.

Veelg tilbehgr til blommerne. Vaelg mellem cremefraiche 9 %, 18 % og 38 %.
Smag pa de 3 slags cremefraiche. Vurder de 3 slags cremefraichers smag.

Cremefraiche

Sadt - skriv

1 for lidt sedt

2 for middel og
3 for meget sodt

Surt - skriv

1 for lidt surt

2 for middel og
3 for meget surt

Kan du smage de andre
grundsmage?
Salt? Bittert? Umami?

9 %

18 %

38 %

Veelg den cremefraiche, du synes passer bedst til din favorit-blommedessert.
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Workshop 6
Kod i sur-sed marinade

Til stegt ked serverer man ofte et tilbehgr, der har bade en sur og en s@d smag, fx en
agurkesalat. Men man kan give kgdet smag og gere det mgrt ved at marinere det. Marinaden
kan indeholde salt, syre, sukker eller eksotiske frugter. | skal undersage, hvilken smag et kyllingebryst far,

nar det marineres med noget surt og noget sgdt. | skal undersgge, hvilken marinade der giver en god balance
mellem den sure og den sgde smag.

Kombiner jeres egen sur-sgde marinade.

Lav marinaden af 1 spsk. surt og 1 spsk. s@dt. Surt Sodt
Veelg fra skemaet, saet kryds ved det | vaelger. - -
Citron Honning
el :
{i @1@ Lime Rarsukker
\j i Vineddike Sod sojasauce
Balsamico Farin
Kylling i sur-sgd marinade
Du skal bruge Sadan skal du gore
1 kyllingebryst 1. Leeg kyllingebrystet i et lille fad.
(I kan ogsa bruge skinke-
schnitzel i stedet for kyllinge- Marinade:
bryst.) 2. Kom det sure og det s@de i en skal.
Rar det sammen til en marinade.
Til marinade: 3. Heeld marinaden over kgdet.
1 spsk. surt 4. Leeg film over fadet.
1 spsk. sgdt 5. Saet fadet i kgleskabet. Lad det sta i ca. 20 minutter.
Til stegning: Stegning:
15 g smear 6. Kom 15 g smer pa en pande. Brun smearret, og skru ned.
lidt salt 7. Laeg kyllingebrystet pa panden.
lidt peber 8. Steg det 10-12 minutter pa hver side, til det er gennemstegt.
Drys med salt og peber.
Smag pa de marinerede kyllingebryster. Vurder kyllingekadets smag. i &
Hvordan er balancen mellem den sure og den sgde smag? Brug Smagevippen. -
Skriv ind i skemaet, hvad | har brugt af surt og sedt til marinaden. i g/-
Vurder, om du kan smage andre af smagens 5 grundsmage: _,j

Salt, bitter og umami i det marinerede kyllingekad.
Hvilken sur-sgd kombination gav den bedste smagsoplevelse?

Kylling Surt Sadt Andre grundsmage: Smagsoplevelse.
Salt, bittert eller umami? Giv karakter 1 til 5
Kylling 1
Kylling 2
Kylling 3
Kylling 4
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