Smagens Dag 2010

Smag med chokolade

Navn: Klasse:

Intro

Pa Smagens Dag skal du opleve smagens 5 grundsmage samt treene og udfordre din smagssans. | ar skal du
arbejde med chokolade. Chokolade bliver ofte brugt som en smagsgiver i kager, desserter og drikke, men du
kan ogsa bruge chokolade i retter med kad og i sovser. Du skal finde ud af, hvilke grundsmage du kan smage i
chokolade, og hvad chokolade kan betyde for smagen i forskellige retter.

Malet for Smagens Dag 2010 er, at du:
® Oplever og seetter ord pa smagens 5 grundsmage: Sgdt, surt, salt, bittert og umami.
® Undersgger chokolades smag og finder ud af, hvordan chokolade kan give smag i forskellige retter.

Workshop 1
De 5 grundsmage

Du skal opleve smagens 5 grundsmage:
* sgdt

e surt

* salt

* bittert

e umami

Du kan smage med tungen og i mundhulen.
Smag pa sukker, citronsaft, salt, rucola og soltarret tomat.
Skriv din smagsoplevelse ind i skemaet.

Fedevare Grundsmag: Sedt? Surt? Salt? Bittert? | Naevn andre fedevarer, der smager
Umami? sedt, surt, salt, bittert eller umami.
Skriv grundsmagen i skemaet.

Sukker

Citronsaft

Salt

Rucola

Soltgrret tomat
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Smage-5-kanten

De fleste fgdevarer indeholder flere af smagens 5 grundsmage. Smag pa forskellige fedevarer, og vurder,
hvilke grundsmage de indeholder.

Smag pa aeble, gulerod, ost og skinke. Skriv din vurdering af smagen ind i Smage-5-kanten.

| den fgrste Smage-5-kant kan du se, hvordan du kan udfylde den. Hvis fadevaren smager meget sgdt og lidt
surt, skal du farve alle felter under s@dt og kun et felt under surt.

Eksempel: Able Dit aeble Gulerod
Smage-5-kant Smage-5-kant Smage-5-kant

surt surt surt
Ost Skinke Vaelg selv:
Smage-5-kant Smage-5-kant Smage-5-kant

surt surt surt

En fadevares udseende, duft og konsistens har stor betydning for, hvordan du oplever smagen. Du kan
bruge Smagekassen, nar du skal vurdere en fgdevares udseende, duft, smag og konsistens. | Smagekassen
er en vurdering af et eeble sat ind. Skriv din vurdering af fx skinke og ost ind i Smagekassen.

Smagekassen
Fodevare Udseende Duft Smag Konsistens
eller ret
Sgadt Surt Salt Bittert Umami
AEble Radt, gult, | Sadlig Spred,
blankt XX XX X saftig
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Workshop 2
Hvad er chokolade?

Chokolade er lavet af kakaobgnner. De sidder i kakaofrugten, som vokser pa
kakaotreeer. Nar kakaofrugten er hgstet, bliver den flaekket, og kakaobgnnerne
bliver taget ud. En kakaofrugt indeholder 30-40 kakaobgnner.

Kakaobgnnen gar gennem en geeringsproces og bliver derefter torret.
De tgrrede kakaobgnner bliver bl.a. renset og ristet pa kakaofabrikker.
Bannerne bliver til kakaomasse, kakaosmgr og kakaopulver.

Du skal undersgge:

* kakaobgnne

* kakaomasse

* merk chokolade

Skriv resultatet af undersegelsen ind i skemaet nederst pa siden.
Diskuter jeres resultater.

Undersag kakaobgnnen i
Du skal bruge Sadan skal du gere
1 kakaobgnne 1. Tag en kakaobgnne i handen.

2. Vurder kakaobgnnens udseende, duft og konsistens.
3. Knus kakaobgnnen, og duft til den igen.

Undersog kakaomassen

Du skal bruge Sadan skal du gore
Kakaomasse 1. Kig pa kakaomassen.
2. Beskriv kakaomassens udseende og duft.
3. Smag pa kakaomassen. Vurder dens smag og konsistens.

Undersag mark chokolade

Du skal bruge Sadan skal du gore
1 stk. mark chokolade 57 % 1. Kig pa chokoladen.
2. Beskriv chokoladens udseende og duft.
3. Smag pa chokoladen. Vurder dens smag og konsistens.

Produkt Udseende Duft Konsistens Smag
Mgrkebrun, Krydret, steerk, Grynet, klistret, kleebrig, | Sadt, surt, salt,
gralig, blank, glat | sur, skarp fyldig, hard, knasende bittert, umami

Kakaomasse

Mgrk chokolade
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Hvad er chokoladen lavet af?

SWr74540%015

(DK/N) M@RK CHOKOL ADE. i sukker, emulgator
Mindst 57 % i Mindst holdbar til/Bast fore: Se emballagen/emballasjen.
Ophmres tort g kel keligt. Neeringsindhold pr. 100g: Energl 2.200 k] / 525 keal, protein 7, kulhydrat 51g heraf
sukkerarter 38g. fedt32g heraf mattede fedtsyrer 19g, salt Og. Allergener: Kan indeholde sper af malk/melk og
nedder/netter.
ZARTBITTER-SCHOKOLADE. Zutaten: Zucker, Emulgator 57% /
inder i haltbar bis: Siehe Verpackung. Kiihl und trocken lagem. Allergene: /
Kann Spuren von Milch und Niissen enthalten. /

15340

Pr. 259 Energi | Sukker | Fedt | Mattede  Salt | Denneemballage
\\N etto/Net Wt.45¢ en portionaf  131keal | arter 80g | fedtyrer Og  indeholder1,8 portioner.
N en voksens 95g 48g GDA=Vejledende dagligt indtag
GDA baseret pé 2,000 keal pr. dag,

\
\

7% 1% 1% 24% 0%

Nar du keber en plade chokolade, kan du fa oplysninger om chokoladen pa varedeklarationen.
| ingredienslisten star der, hvad chokoladen er lavet af.

Det, der star farst i ingredienslisten, er der mest af i chokoladen.
Laes bag pa chokoladepapiret, under ingredienser, hvad den mgrke chokolade er lavet af.

Skriv her, hvilke ingredienser den marke chokolade er lavet af:
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Workshop 3
Chokoladens grundsmage

Lys og mgrk chokolade er to forskellige slags chokolade.
Her kan du se, hvilke ravarer lys og mgrk chokolade er lavet af.

\&

o’

Mork chokolade Lys chokolade

Hvilke ravarer er fra kakaobgnnen i den marke
chokolade?
Sukker Sukker
Hvilke ravarer er fra kakaobgnnen i den lyse
chokolade?
Kakaosmoar

Malkepulver
Hvilke ravarer er ikke fra kakaobgnnen i den
mgarke chokolade?

Kakaomasse
Kakaosmaoar

Hvilke ravarer er ikke fra kakaobgnnen i den lyse

chokolade?

Hvilke grundsmage tror du, chokoladerne smager mest af, nar du ser, hvad lys og merk chokolade er lavet af?
Dit geet:

Lys chokolade:

Meark chokolade:

Undersag chokoladens grundsmage

Du skal undersgge lys og mgrk chokolades grundsmage.
Smager lys og mark chokolade s@dt, surt, salt, bittert eller umami?

Du skal bruge god tid til at vurdere chokoladernes grundsmage. Du skal ogsa vurdere chokoladernes udseende,
duft og konsistens. Vurder 1 stk. chokolade ad gangen. Husk at skylle munden med vand mellem smagningerne.

Du skal bruge Sadan skal du gere

1 stk. lys chokolade 1. Vurder chokoladens udseende.

+ 1 stk. mark chokolade 57 % 2. Duft til chokoladen.

3. Leeg et stykke chokolade i munden.

4. Lad chokoladen smelte.

5. Vurder chokoladens smag.

6. Skriv din vurdering i en Smage-5-kant.
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Lys chokolade Mgark chokolade
Smage-5-kant Smage-5-kant

surt surt

Skriv dine vurderinger ind i skemaet

Chokolade Udseende Duft Konsistens

Lys chokolade

Mork chokolade 57 %

Diskuter chokoladernes grundsmage
Hvilke grundsmage er mest tydelig i lys chokolade og i mark chokolade 57 %?
Se pa dine to Smage-5-kanter.

7 Hvilke ingredienser har betydning for chokoladens smage?
Se illustrationen pa side 5, der viser, hvad lys og mgrk chokolade er lavet af.

Undersog mark chokolades smag
Mgark chokolade kan have forskelligt indhold af kakaotarstof, som har betydning for smagen.
Undersgg smag, udseende, duft og konsistens i mark chokolade 57 % og mark chokolade 70 %.

Fodevare Udseende Duft Smag Konsistens
eller ret

Sadt Surt Salt Bittert Umami

Chokolade
57 %

Chokolade
70 %

G
| kan ogsa ¢ ™
undersgge, hvilken betydning lys og mgrk chokolade har for smagen i is. ‘3" iy R 1 o
Hent workshop 7 pa www.smagensdag.dk. > l( ’J
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Workshop 4
Chokolade — en gammel drik

Oprindeligt var chokolade ikke noget, man spiste, men noget man drak

i Mexico og Sydamerika, hvor kakaobgnnen stammer fra.

Drikken lignede dog overhovedet ikke den drik, vi kalder varm chokolade.
Den gamle chokoladedrik var en slags grgd af knuste kakaobgnner,

der var tilsat lidt majsmel, chili og vanille.

Forst da kakaobgnnen kom til Europa, fandt man pa at tilsaette sukker til kakaobgnnerne.
Chokolade blev en populeer drik hos den spanske og franske kongefamilie i 1600-tallet.
Chokoladedrikken fra 1600-tallet er den drik, vi i dag kalder varm chokolade, og som bliver lavet af
chokolade og maelk. Varm kakao er en drik, der bliver lavet af kakaopulver og maelk.

Undersag

Du skal undersgge smagen i varm chokolade og varm kakao. Lav en portion varm chokolade og varm
kakao. Smag pa de 2 drikke, og vurder deres udseende, duft, smag og konsistens.

Varm chokolade

Du skal bruge Sadan skal du gore
* 75 g mark chokolade 57 % 1. Kom chokoladen i en gryde.
* V2 liter minimaelk 2. Kom 2 dl maelk i gryden, og varm langsomt maelken op.

3. Rer i gryden, indtil chokoladen er smeltet.
4. Kom 3 dl malk i gryden, og rar.
5. Kog chokoladen i 1 minut.

Varm kakao

Du skal bruge Sadan skal du gore

* 1% spsk. kakao 1. Kom kakao og sukker i en skal. Rgr det sammen.

* 1% spsk. sukker 2. Kom 1 dl meelk i skalen, og rer det godt sammen.

* V2 liter minimeaelk 3. Heeld 4 dl meelk i en gryde, og kog maelken, mens du rarer.

4. Heeld kakaoblandingen i gryden. Rgr godt.
5. Rgr, og kog i 1 minut.

Varm chokolade Varm kakao

Smage-5-kant Smage-5-kant

surt surt
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Fodevare Udseende Duft Smag Konsistens
eller ret
Sadt Surt Salt Bittert Umami
Varm
chokolade
Varm kakao

Eksperimenter med varm chokolade

Nar du har smagt pa varm chokolade og varm kakao, sa prgv at eksperimentere med varm chokolade og

forskellige krydderier.

Prov at tilseette din chokoladedrik:
® Lidt frisk hakket chili

® Lidt vanillekorn

® Lidt frisk ingefeer

® 1 kanelstang

® 1 kardemomme kapsel

Sadan skal du gere

1. Laeg lidt hakket chili i en kop.

2. Heeld den varme chokolade i koppen. Rgr med en teske.
3. Smag pa chokoladen.

Hvad sker der med den varme chokolades smag?
Saet din vurdering ind i Smage-5-kanten.

Prgv at komme andre krydderier i den varme chokolade.
Vurder drikkenes smag.

Varm chokolade med Varm chokolade med

Smage-5-kant

surt

8

Smage-5-kant

surt
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Workshop 5
Chokolade — som krydderi

Chokolade er i flere hundrede ar blevet brugt som krydderi i hovedretter
og sovse i det mexicanske, sydamerikanske og spanske kakken.
En af de mest kendte retter med chokolade er chili con carne.

| skal tilberede

* Chili con carne uden mgrk chokolade
e Chili con carne med mark chokolade

Smag pa de to slags chili con carne, og vurder de to retters smag.
Brug Smage-5-kanten og Smagekassen pa naeste side.

Diskuter, hvilken betydning chokoladen har for chili con carnes smag.

Chili con carne

Du skal bruge Sadan skal du gore

*1lag 1. Pil, og hak Igget.

* 1 rad peberfrugt 2. Skyl, og rens peberfrugten. Skeer den i terninger.

* 1 chili 3. Skyl chilien. Fjern kernerne, og hak chilien.

* 1 spsk. olie 4. Kom olien i en gryde. Varm olien op, og skru ned.

* 125 g hakket oksekgd 5. Kom det hakkede lag i gryden, og svits det.

* 1tsk. salt 6. Kom kadet i gryden, og brun det.

* lidt spidskommen 7. Kom peberfrugt og chili i gryden. Rer godt.

« lidt cayennepeber 8. Kom salt, spidskommen og cayennepeber i gryden, og rar.

* %> dase flaede hakkede 9. Kom de flaede hakkede tomater og vand i gryden. Rgr godt. Skru ned.
tomater 10. Leeg lag pa gryden, og kog ved svag varme i 15 minutter.

* % dl vand 11. Heeld vaeden fra kidneybgnnerne, og kom dem i gryden.

» 100 g kogte kidneybgnner 12. Kog i 5 minutter.
fra dase

Chili con carne med chokolade

Du skal bruge Sadan skal du gore

*1lgg 1. Pil, og hak lgget.

* 1 rad peberfrugt 2. Skyl, og rens peberfrugten. Skaer den i terninger.

* 1 chili 3. Skyl chilien. Fjern kernerne, og hak chilien.

* 1 spsk. olie 4. Kom olien i en gryde. Varm olien op, og skru ned.

» 125 g hakket oksekad 5. Kom det hakkede lgg i gryden, og svits det.

* 1tsk. salt 6. Kom kgdet i gryden, og brun det.

* lidt spidskommen 7. Kom peberfrugter og chili i gryden. Rgr godt.

* lidt cayennepeber 8. Kom salt, spidskommen og cayennepeber i gryden, og rar.

* 2 dase flaede hakkede 9. Kom de fldede hakkede tomater og vand i gryden. Rgr godt. Skru ned.

tomater 10. Leeg lag pa gryden, og kog ved svag varme i 15 minutter.
* % dl vand 11. Heeld vaeden fra kidneybgnnerne, og kom dem i gryden.
* 100 g kogte kidneybgnner 12. Hak chokoladen, og kom den i gryden. Kog i 5 minutter.
fra dase

* 10 g merk chokolade med
mindst 57 % kakaoindhold
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Vurder de to forskellige chili con carnes udseende, duft, smag og konsistens.

Skriv din vurdering i Smage-5-kanterne og skemaet.

Chili con carne Chili con carne med chokolade
Smage-5-kant Smage-5-kant

surt surt

Chokolade Udseende Duft Konsistens

Chili con carne

Chili con carne med
chokolade

Til chili con carne kan du spise tortillas, gragn salat, guacamole og salsa.
Chili con carne kan pyntes med lidt cremefraiche.

€ Alamy

| kan ogsa
tilberede en mole, der er en krydret sovs med chokolade.

Hent workshop 8 pa www.smagensdag.dk
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Workshop 6
Chokolade i kager og brad

Chokolade bliver ofte tilsat til boller, scones, kager og brad.
En scone er bade kage og brgd.

| skal undersgge, hvad der sker med en scones’ duft,
smag og konsistens, nar den bliver bagt med
chokoladestykker.

Bag scones naturel, og bag scones med chokoladestykker.
Smag pa scones naturel og scones med chokoladestykker.

Vurder de to slags scones.
Skriv din vurdering i Smagekassen pa naeste side.

Scones naturel — 10 stk.

Du skal bruge

Sadan skal du gore

* 4%, dl hvedemel 1. Kom bagepapir pa en bageplade.
* 4 tsk. bagepulver 2. Teend ovnen pa 225 grader.
* 75 g smgr 3. Kom hvedemel og bagepulver en skal.
* 1% spsk. sukker 4. Kom smarret i skalen.
* Ya tsk. salt 5. Smuldr dejen.
* 1% dl meelk 6. Kom sukker og salt i skalen. Bland med en ske.
7. Kom lidt efter lidt maelken i skalen. Saml dejen med en ske og
Til pensling: haenderne. NB Dejen ma ikke eeltes.
Y2 dl meelk 8. Rul dejen ud til firkant, der er 5 x 22 x 2 cm.
9. Tryk 10 runde scones ud med en diameter pa 4% cm.
10. Saet sconesne pa bagepladen.
11. Pensl sconesne med meelk.
12. Saet bagepladen gverst i ovnen. Bag i ca. 12 minutter.
13. Tag sconesne ud. Lad dem kgle af.

Scones med chokolade — 10 stk.

Du skal bruge

Sadan skal du gore

* 4%, dl hvedemel 1. Kom bagepapir pa en bageplade.
* 4 tsk. bagepulver 2. Teend ovnen pa 225 grader.
* 75 g smgr 3. Kom hvedemel og bagepulver en skal.
* 1% spsk. sukker 4. Kom smarret i skalen.
* Vi tsk. salt 5. Smuldr dejen.
* 60 g mark chokolade, 6. Kom sukker og salt i skalen. Bland med en ske.
minimum 57 % 7. Hak chokoladen, og kom dem i skalen.
* 1% dl maelk 8. Bland med en ske.
9. Kom lidt efter lidt maelken i skalen. Saml dejen med en ske og
Til pensling: haenderne. NB Dejen ma ikke eeltes.
¥ dl meelk 10. Rul dejen ud til firkant, der er og 5 x 22 x 2 cm.
11. Tryk 10 runde scones ud med en diameter pa 4% cm.
12. Seet sconesne pa bagepladen.
13. Pensl sconesne med meelk.

14
15

. Seet bagepladen gverst i ovnen. Bag i ca. 12 minutter.
. Tag sconesne ud. Lad dem kgle af.
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Smagekassen

Fodevare Udseende Duft Smag Konsistens
eller ret

Sadt Surt Salt Bittert Umami

Scones
naturel

Scones
med
chokolade

| kan ogsa
undersgge, hvilken betydning chokolade og kakao har i grissini.
Hent workshop 9 pa www.smagensdag.dk.
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