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NYT OM SMAGENS DAG 2005
- til leerere, gaestelerere og andre interesserede

Smag pa Norden

SOS for smagslggene - Sidste Onsdag i September.

Du har sikkert hart vores slogan fer. Heldigvis. For det er nemlig 13 ar siden de fgrste kokke
gaeestede nogle fa skoler p& den ferste Smagens Dag. | &r har projektet sd oven i kgbet faet en
reekke nye muligheder, skolerne kan fa gleede af. Ideen er at bringe smagen helt ind pa tungen
hos eleverne. Initiativtagerne til Smagens Dag praesenterer et nyt aktuelt tema hvert ar i form
af dette gratis undervisningsmateriale.

For at ggre Smagens Dag til en event, noget det er sjovt at veere med til, er det en god idé at
invitere en geesteleerer pad besgg. Han eller hun udfordrer sa elevernes smagssans pa forskellig
made. Det kan enten vaere ved at veelge et par aktuelle workshops fra dette materialet, eller
ved selv at lade eleverne sammenszaette en reekke smagegvelser. Malet er ikke at tale sundhed
pa denne dag. Malet er at opdage hvilken fantastisk sans vi alle er udstyret med - smagssan-
sen - og at opdage nye interessante vinkler af smagen.

Norden er et hit

I &r er temaet Smag pa Norden. Valget var let - nordisk mad er et hit lige nu.

En reekke nordiske kokke har sammen udarbejdet et "Manifest for Det ny nordiske gkken".
Mange kokke har derfor faet gjnene op for mangfoldigheden af ravarer fra det nordiske spise-
kammer. Teenk blot pa den kgbenhavnske "restaurant noma" der har valgt at fokusere pa retter
med nordiske ravarer. Her finder du hestemuslinger, dybhavskrabber, skyr, helleflyndere, vilde
laks, torsk og tang. Lam, moskusokse, baer - og korn, gryn og beelgfrugter.

P& Smagens Dag kan mindre gere det. Men forestil dig hvilken oplevelse det kan blive at
smage pa multebeer, hyben, able- og kartoffelsorter, ukendte fisk og skaldyr eller smagfulde
rgdder. Der er god grund til at styrke bgrnenes madkulturelle identitet, bl.a. for at ruste dem til
at forholde sig til globaliseringen inden for alle madkulturer.

Brug Nordisk Rad

Emnet Smag pa Norden laegger ogsa op til at treekke pa viden og hjeelp fra Nordisk Rad. Radet
kan hjaelpe med information om nordiske ravarer, arrangere besgg i Pometet pa
Landbohgjskolen m.m.
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Geaesteleereren - et frisk pust

I &r har du flere gaesteleerere at vaelge imellem: Du kan invitere en kok eller en anden mad-
handveerker (slagter, bager, fiskehandler e. lign.) Prav evt. at kontakte tekniske skoler der
gerne sender deres kokkeelever ud som gaesteleerere. P4 www.smagensdag.dk finder du en
liste over en reekke kokke der er medlem af foreningen Euro-Toques. Maske er du heldig at fa
en af dem til at veere gaesteleerer.

En anden oplagt mulighed er at kontakte en naturformidler fra Danmarks Jaegerforbund.
Jeegeren medbringer vildt uden beregning. Alle tiders chance for nye og speendende smagsop-
levelser, som mange givet er uvante med.

FDB lgfter ogsa smagen frem

FDB er i ar med til at skabe fornyet interesse om Smagens Dag. En aktivitet som ligger i natur-
lig forleengelse af FDB Skolekontaktens arbejde og FDB’s indsats omkring mad og bgrn med et
rullende kgkken. | ar har du derfor ogsd mulighed for at kontakte en lokal repreesentant fra
FDB’s formandsrad. En raekke af formandsradene er interesseret i at stgtte Smagens Dag.

Det kan veere gkonomisk stgtte til en geestelaerer eller hjeelp til ravarer.

Falgende formandsrad kan kontaktes:

= Simon Dyngbo, formandsradet Gladsaxe, 39 56 02 65, Simon.dyngbo@forum.fdb.dk

= Hanne Grethe Johnsen, formandsradet Kgbenhavn Nord, 35 38 42 62, haj@forum.fdb.dk
« Lone Leerkedal Sgrensen, formandsradet Kgbenhavn Vest, 36 49 59 93, is@forum.fdb.dk
= Carsten Gotthelf Kristiansen, formandsradet Amager, 32 94 95 12, cgk@forum.fdb.dk

= Per Buchwaldt Mikkelsen, formandsradet Taastrup, 43 99 24 06, pom@forum.fdb.dk

= Ditte Uno Christensen, formandsradet Roskilde, 46 37 08 76, ditte.uno@forum.fdb.dk

e Flemming Kofoed, formandsradet Bornholm, 56 97 81 70, flemming.kofoed@forum.fdb.dk
= Bjarne Dybdahl Andersen, formandsradet Nordvestsjeelland, 59 50 47 63, ba@forum.fdb.dk
= Michael Krath, formandsradet Midtsjeelland, 20 63 35 13, m.krath@forum.fdb.dk

= Per Darville, formandsradet Sydsjaelland, 55 50 20 85, per.darville@forum.fdb.dk

e Ane Riise-Knudsen, Lolland Falster, 54 43 52 34, Ane-riise-knudsen@forum.fdb.dk

< Anne Sandemand Schrgder, Randers, 86 98 66 47, anne.sandemand@forum.fdb.dk

= Kurt Brunk Hansen, formandsradet Silkeborg, 86 87 79 00, kurt.brunk.hansen@silkeborg.dk
» Elsa Bay Schilling Vigsg, formandsradet Arhus Nord, 86 24 24 11, e.vigsoe@forum.fdb.dk
= Sgren Kluwer, formandsradet Vejle, 75 73 42 72, s.kluwer@forum.fdb.dk

= Jens Ove Sgrensen, formandsradet Hjgrring, 98 86 43 42, jens.ove@forum.fdb.dk

e Ole Kjeergaard, formandsradet Aalborg, 98 75 09 00, ole.kjaergaard@forum.fdb.dk

= Else Marie Rask, formandsradet Thisted, 97 92 08 04, else.marie@forum.fdb.dk

= Inge Nielsen, formandsradet Lggster, 98 37 83 39, inni@forum.fdb.dk

= Birgitte Eis, formandsradet Hobro, 86 65 12 06, beis@forum.fdb.dk

= Egon Sevelsted, formandsradet Skive, 97 59 63 43, egon-sevelsted@forum.fdb.dk

= Mette Berggren, Formandsradet Ringkgbing, 97 22 57 08, looft@post.tele.dk

Lees mere om FDB pa www.fdb.dk.
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Bag Smagens Dag

Bag Smagens Dag star en initiativgruppe. Det er leererne Helle Brennum Carlsen og Irene
Eckermann og kokkene Claus Meyer og Jan Friis-Mikkelsen. Desuden bakkes projektet op af
sponsorer der bidrager til at vi kan udvikle hjemmeside, materialer og nye initiativer.

I &r stogttes Smagens Dag af:

e Danmarks Jeegerforbund
Danisco Sugar
Danske Slagterier
FDB
Kartoffelafgiftsfonden
Mejeriforeningen og
Nordisk Ministerrad.

dkonomi

Alle udgifter til jeres Smagens Dag afholder | principielt selv. Nogle kokke stiller gratis op,
andre aftaler et mindre gaestelaererhonorar. Men overvej ogsa om | kan have gleede af de gratis
muligheder vi har naevnt ovenfor.

Tilmeld dig og vind chokolade

Forteel os at du holder Smagens Dag. Tilmeld dig via www.smagensdag.dk. S& ved vi at der
sker noget pa din skole. 10 af de tilmeldte skoler vinder 1 kilo Valhrona-chokolade. Vi sender
deltagerlisten til pressen, og du kan ogsa selv kontakte den lokale presse. Det kan vaere med
til at give netop din skole en god og positiv omtale af jeres aktivitet p& Smagens Dag.

Kontakt sekretariatet

P& www.smagensdag.dk finder du opskrifter, information og links til de neevnte samarbejds-
partnere. Hvis du har spgrgsmal, du ikke kan fa besvaret pd hjemmesiden, er sekretariatet
abent kl. 12-16 den 15.-19. august og 19.-23. september 2005. Du kan altid sende en mail til
sekretariatet pA mbn@2vejs.dk.

Omfanget af Smagens Dag veelger du selv. Mange skoler bruger 2-3 timer sammen med en
geesteleerer og et par klasser. Andre laver en hel temadag og inddrager hele skolen. Dagen er
altid Sidste Onsdag i September, i &r den 28. september 2005.

Som du ser, er Smagens Dag et overfladighedshorn af muligheder for at tilgodese en reekke af
intentionerne for faget hjemkundskab: Vi skal give eleverne mulighed for at "udvikle evnen til
aktivt at opsgge, nyde og skabe esestetiske indtryk og udtryk™. Veersgo' - Smagens Dag ligger
lige til tungen.

God forngjelse!
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SMAG PA NORDEN

Temaet for Smagens Dag 2005 er Smag pa Norden, hvor
fokus er p& den nordiske smag og de nordiske ravarer.
Gennem de sidste 40 ar er den nordiske madkultur blevet
pavirket af den sydeuropeeiske og amerikanske madkul-
tur, men Norden har sin egen madkultur og seerlige
smagsnuancer.

Den nordiske smag er iseer kendetegnet ved naturens fri-
ske ravarer - fx fisk, vildt, lam, baer, eebler, paerer, kartof-
ler, kal, krydderurter og meelkeprodukter. Ravarerne bliver
tilberedt i smagfulde retter, der er mildt krydret, sa rava-
rernes egen smag er tydelig i retten. Ud over salt og
peber krydres blandt andet med krydderurterne persille,
purlgg, dild, kervel, mynte og krydderiet peberrod. Den
saltede og rggede smag er karakteristisk for den nordiske
smag og kendes fra bl.a. klipfisk, spegesild, rggede sild
og laks, rygeost, skinke og bacon.

Det nordiske kgkken byder pa spaendende smagskombinationer, gode ravarer og traditioner,
som praesenteres for eleverne pa Smagens Dag. Nye smagsoplevelser giver eleverne mulighed
for at vurdere smagens intensitet i rdvarer og retter og sammenholde den nordiske smag med
allerede kendte smage. Da smagsopfattelsen er individuel, lsegges der op til, at eleverne disku-
terer deres smagsoplevelser og drgfter, hvad det er, der gar, at en ravare eller en ret smager
sgdt, salt, surt, bittert eller umami. Umami er den femte smag, som vi er begyndt at tage med
i beskrivelsen af smagen. Umami er nedspaltet protein. Man finder smagen i stegt kad, i bouil-
lon (E620-E626) og tomatkgd, iseer de tgrrede tomater.

Arets tema giver desuden eleverne indsigt i Nordens madkultur og udvikling.

P& Smagens Dag far eleverne mulighed for at arbejde med ravarer, som har vaeret brugt i
Norden i mange hundrede ar og fordybe sig i de nordiske ravarers saeson og smag. Formalet
er, at eleverne gennem undersggende, praktiske og konkrete opgaver med Nordens ravarer i
saeson far viden om smagens fem grundkategorier - sgdt, salt, surt, bittert og umami samt
erfarer og oplever, hvordan de fem grundsmage indgar i den nordiske smag.

Mal for Smagens Dag er, at eleverne:

= tilegner sig viden om smagens fem grundkategorier

< vurderer den nordiske smag i forhold til smagens fem grundkategorier

- far kendskab til nordiske ravarer

- arbejder analyserende og undersggende med nordiske ravarer i saeson

= far kendskab til seerlige tilberedningsmetoder, der er kendetegnende for det
nordiske kgkken

- far kendskab til, hvordan nordiske ravarer og den nordiske smag indgar i
nutidige maltider

= oplever, at regional mad er en kulturbeerende del af tilveerelsen.
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TIL UNDERVISEREN

| disse ar er der i de skandinaviske lande kommet gget opmeerksomhed pa den mad, som
historisk og kulturelt er forbundet med Norden. Norden daekker i dette materiale landene
Danmark, Sverige, Norge, Finland, Feergerne, Grgnland og Island. | de fleste af de 10 work-
shops er udgangspunktet danske fgdevarer og dansk madkultur.

Som introduktion til emnet kan underviseren medbringe og arrangere nordiske ravarer i seeson,
sa eleverne kan se, genkende, dufte, fgle og smage pa Nordens ravarer. Til at understatte
underviserens formidling om nordiske ravarer, kan oversigtsskemaet herunder forstgrres til pla-
kat og haenges op i hjemkundskabslokalet/klassen.

NORDISKE FUDEVARER - OVERSIGTSSKEMA

Produkter Typer

Kad: Gris, lam, kalv og okse
Kgd og fjerkree Vildt: Ren, radyr, agerhgne og fasan
Fjerkree: Hgns, kylling, and og gas

Saltvandsfisk: Fx torsk, rgdspeette, skrubbe, ising, sild,
Fisk, skaldyr og blgddyr makrel og laks

Ferskvandsfisk: Fx aborre og gedde

Skaldyr og blgddyr: Fx rejer, hummer, jomfruhummer,
krebs og muslinger

Fiskeprodukter: Klipfisk, marinerede sild, saltede sild
og rggede sild

Meelk: Ko- og faremeelk

Meelkeprodukter Syrnede meelkeprodukter: Tykmeelk, skyr og remme
Friskoste: Knapost og rygeost

Flgade og smagar

/ble og peere

Frugt Tyttebaer, blabeer, brombeer, jordbeer, ribs, solbeer,
stikkelsbeer, hyldebeer, multebeer og slaen
Blomme og kirsebaer

Hyben

Rabarber

Radder: Kartoflen, (ikke en grgntsag, men en rodknold),

Grgntsager gulerod, selleri, pastinak, persillerod, radbede og peberrod
Lag, porrer, kal: Fx grgnkal og spidskal
Grgn Salat

Grgnne eerter

Mel: Rugmel, hvedemel, ure og spelt
Mel og gryn Gryn: Havregryn, byggryn, sagogryn

Persille, purlag, dild, karse, kgrvel, timian, kvan, perikum,
Krydderurter porse og malurt
Urter fra greftekanten, fx breendenaelde og skvalderkal
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Materialet Smag pa Norden omfatter 10 workshops, hvor eleverne arbejder praktisk og konk-
ret med nordiske ravarer i seseson. Hensigten er, at eleverne i konkrete situationer fordyber sig i
at smage og i feellesskab reflekterer over, hvad der er karakteristisk for smagen i nordiske
rdvarer og retter. Ud fra de stillede opgaver i workshopsne undersgger, analyserer og diskuterer
eleverne smagsopfattelser for at erfare, at smag bade er individuel og har en faelles kulturel
reference. Arbejdsopgaverne understgttes af de skriftlige opleeg, hvor elevernes smagsoplevel-
ser synliggeres i skemaer eller i arets smagemodel: Smagehjulet.

De 10 workshops forsgger samlet at give et indblik i den nordiske smag. Sveerhedsgraden i
workshopsne er meget forskellig, og det er underviserens opgave at veelge de workshops, som
i sveerhedsgrad og indhold kan give udfordringer til den elevgruppe, materialet praesenteres for.
Der bgr tages hensyn til, om eleverne tidligere har arbejdet med Smagens Dag, eller det er
farste gang, de skal arbejde med smagegvelser.

Opskrifter pa retter med nordiske ravarer indgar i flere workshops. Portionsstarrelsen i opskrif-
terne er udvalgt med henblik pa, at eleverne smager pa flere retter, som skal analyseres og
vurderes. Derfor er der ikke angivet en praecis portionsstgrrelse til hver opskrift, og det er op
til underviseren at vurdere, hvor meget af hver opskrift der skal tilberedes i den aktuelle
undervisningssituation.

De 10 workshops er:

Workshop 1 Rundt om smagen

Workshop 2 Det nordiske brgd

Workshop 3 Torsken - den hvide fisk fra havet
Workshop 4 Meelk som basis

Workshop 5 Grgneerten

Workshop 6 Det salte, det rggede, det spreengte
Workshop 7 En varm kartoffel

Workshop 8 Festlige kager til seerlige dage
Workshop 9 Supper - fgrst og sidst

Workshop 10 Tapas fra Norden

Kort beskrivelse af indholdet i de 10 workshops

Workshop 1: Rundt om smagen

Farste del af denne workshop er en basis-workshop, hvor eleverne skal erfare, opleve og
erkende, hvor i munden man kan smage surt, salt, sgdt, bittert og umami - smagens fem
grundkategorier, der er baggrund for arbejdet med de gvrige workshops.

Smagehjulet

I anden del af workshoppen arbejder eleverne med den nordiske smag og vurderer smagsind-
trykkene i forskellige nordiske ravarer og seetter vurderingerne ind i Smagehjulet - en smage-
model, der synligger elevernes smagsoplevelser med fokus pa de fem grundkategorier og deres
styrke. Smagehjulet findes som bilag 1 bagerst i materialet. Smagehjulet kan anvendes ved
smagsanalyser i alle workshops.

I Smagehjulet kan eleven vise, hvilke af smagens fem grundkategorier der smages, og hvor
tydelige de er. Eleven vurderer, om ravaren er lidt eller meget sgd, sur, salt, bitter eller umami.
Hvis eleven vurderer, at ravaren er lidt sgd, farves et cirkeludsnit i det sgde felt. Hvis ravaren
er meget s@d, farves fem cirkeludsnit. Hvis eleven vurderer, at ravarens syrlighed er stor, far-
ves fire cirkeludsnit i feltet surt.

Elevernes Smagehjul vil veere forskellige, da smag knytter sig til den individuelle oplevelse.
Smagegvelsen er en del af den lzereproces, der kan give eleven indsigt i nye ravarers eksi-
stens.

Oversigtskemaet
Skemaet med en oversigt over en reekke nordiske fgdevarer kan laves som transparent eller
kopieres og bruges som baggrundsmateriale til workshoppen.
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Workshop 2: Det nordiske brgd

Formalet med workshoppen er, at eleverne far mulighed for at analyse forskellige nordiske
brgdtypers smag og struktur samt deres anvendelse.

Anden del af workshoppen omhandler smgrrebrgdet. Eleverne far indsigt i smarrebragdets
smag, komposition og dets betydning i den nordiske madkultur. Eleverne fremstiller smgrrebrgd
til hverdag og til fest samt vurderer forskelle og ligheder. Til denne del af workshoppen er der
ikke opskrifter. Man kan veelge at kebe de faerdige ravarer eller lade eleverne finde opskrifter
pa ravarerne og selv fremstille dem. | flere workshops kan der findes opskrifter til dele af
smgrrebrgdet. Tilretteleegger man Smagens Dag som en temadag, kan man selv bage rugbrgd,
kneekbrgd og franskbrgd.

Tredje del drejer sig om det brgd, der er blevet tgrt. Eleverne skal vurdere, hvordan brgdet
aendrer smag, struktur og konsistens, nar det terre brad tilberedes i "nye-gamle" retter.
Eleverne far kendskab til den nordiske smags nuancer i de traditionelle gamle retter og vurde-
rer, hvordan retterne kan indga i de nordiske maltider og vaere en del af den nordiske smag i
dag.

Workshop 3: Torsken - den hvide fisk fra havet

En af de almindeligste spisefisk i Norden er torsken. Den har altid veeret en del af den nordiske
madkultur og spist savel fersk, kogt, bagt stegt, saltet i hele fileter og hakket i fiskefars.
Torske- kgdet er fast og hvidt og har en mild og neutral smag.

Eleverne skal tilberede forskellige retter med torsk ud fra opskrifterne i workshoppen og vurde-
re, hvordan smagens fem grundkategorier indgar i retterne med forskellig styrke.
Torskeretterne er ogsa forbundet med skikke og traditioner. | Danmark er det traditionelle nyt-
arsmaltid - kogt torsk med tilbehgr som hardkogt hakket zeg, syltede radbeder, flaesketerninger
og sennepssovs. Klipfisk er historisk forbundet med fasten. | Danmark spises der ikke meget
klipfisk. (Dog spiste man fisk juleaften indtil for 200 ar siden.) | den syltede torsk har man for-
bundet torsken med den nordiske sur-syltningsmetode.

Workshop 4: Mealk som basis

Mezelk fra keer og far er en basisfedevare i Norden. Formalet med workshoppen er, at eleverne
oplever og erfarer, hvordan meaelk ved forarbejdning er basis for forskellige nordiske meaelke-
produkter, og hvordan disse indgar i nordiske retter og bliver en del af den nordiske smag.
Eleverne skal vurdere udseende, konsistens og smag i de forskellige maelkeprodukter og
-retter.

Eleverne kan seette deres vurdering ind i Smagehjulet (bilag 1) og diskutere, om nogle af
smagens fem grundkategorier er dominerende i maelkeretterne.

Det er vigtigt som underviser at vaere opmaerksom pa, at pH-vaerdien i tykmeelk skal veere 4,5
eller derunder. Meelkesyrebakterierne fra keernemaelken har formeret sig og omdannet maelken
til tykmeelk. Hvis der er tilfgrt sygdomsfremkaldende bakterier til tykmaelken under tilbered-
ningen fx fra sar pa heenderne, formerer de sygdomsfremkaldende bakterier sig ogsa under
syrningen. Det kan veere arsag til en levnedsmiddelbaren sygdom som fx diarre og opkastning.
De sygdomsfremkaldende bakterier kan ikke vokse ved en pH-veerdi under 4,5.

Fremstilling af rygeost tager tre dage. Selve rggningen tager 1-2 minutter og kreever meget lidt
plads - kan foretages i en skolegard. Man kan evt. rgge en knapost, sa selve processen kan
foregd pa en dag. Det vil sige, at man fremstiller en "snyde-rygeost".
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Workshop 5: Grgnearten

Den grgnne eert er en af de mest populeere baelgfrugter i Norden i dag, og den har veeret
anvendt i det nordiske kgkken siden 1600-tallet. De grgnne eerter kan anvendes kogte eller
dampede som tilbehgr, stuvede eller ra i salater eller som slik. Hensigten med workshoppen er,
at eleverne far kendskab til, at den grgnne eert anvendes pa mange mader i det nordiske kgk-
ken, og at sertens smag fremtraeder forskelligt, alt efter hvordan og med hvad den tilberedes.
Samtidig kan forteelles om aertens unikke voksested i Norden. De sgde grgnne eerter fas ikke i
andre kgkkener. Ved at markere ertens intensitet i de fem grundkategorier i Smagehjulet,
bliver elevernes resultater synlige og et grundlag for at diskutere opfattelserne af smag i de
retter, der er opskrifter til i workshoppen.

Workshop 6: Det salte, det rggede, det spreengte

Konserverings- og opbevaringsmetoder af ked og fisk i det nordiske kgkken har veeret saltning
kombineret med rggning og/eller tagrring. Disse gamle metoder gav kadet og fisken en seerlig
smag, der er karakteristisk for det nordiske kgkken. Spraengt ked er ogsa en del af den nordi-
ske madkultur. Hvis man gnskede en salt smag i et stykke kad, blev kadet spreengt (= en kort
saltning). Bagefter kogte man kgdet.

Formalet med workshoppen er, at eleverne analyserer smagen i saltede, regede og spreengte
fedevarer og vurderer og diskuterer, hvordan og hvornar eleverne i dag spiser fgdevarer, der er
saltet, rgget og spreengt. Desuden kan eleverne erfare, hvordan en rgget og en spreengt fade-
vare fremstilles og tilberedes. Bagefter kan eleverne anvende Smagehjulet til en vurdering af
de retter, hvor den salte, rggede og spreengte smag indgar.

Til ragning af sild kan anvendes en lille regeovn. Sma rggeovne kan kgbes i flere kvaliteter i
jagt- og fiskeributikker. De er lette at anvende sammen med bgrn og kreever ingen seerlig ude-
nomsplads.

Det ferske ked og vildt er ogsa en del af det nordiske kakken.

Danmarks Jeegerforbund deltager aktivt i Smagens Dag 2005 og vil medbringe vildt, der kan
veere udgangspunkt for arbejdet med den nordiske smag. Hvis du vil i kontakt med en
naturformidler fra Danmarks Jeegerforbund, kan du kontakte naturvejleder Niels Frost pa
telefon 87 91 06 49 eller e-mail: nf@jaegerne.dk

Workshop 7: En varm kartoffel

Den kogte varme kartoffel og sovs blev fgrst populeer i kgkkenet fra midten af 1850 - og blev
dermed et traditionelt tilbehgr til kedretter i Norden. Samtidig med kartofler og sovs kom det
sgde og det sure som tilbehgr til kedretterne. Da kartoflen har en mild smag, treeder smagens
fem grundkategorier tydeligt igennem i forskellige retter, alt afhaengig af hvilke andre ravarer
der anvendes sammen med den varme kartoffel. Ved at tilberede forskellige varme kartoffel-
retter skal eleverne vurdere, hvilke af smagens fem grundkategorier der er mest fremtrsedende
i retterne samt analysere, hvilke af ravarerne, der er med til at fremhaeve den sure, den sgde,
den salte, den bitre smag samt umami.

Til opskriften Kartoffelpizza fremstilles en svampestuvning. Dette kan give anledning til at
informere om spisesvampenes betydning i den nordiske madkultur samt en samtale om svam-
pejagtens muligheder og barrierer. Mange mennesker gar p& svampejagt i skovene om efter-
aret. Det kreever en saerlig viden om, hvilke svampe der kan spises.
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SMAGENS DAG 2005

Workshop 8: Festlige kager til seerlige dage

Den sgde smag i festlige kager er ogsa en del af det nordiske kgkken. Vafler, lagkage, kranse-
kage og pandekager spises i hele Norden. Eleverne skal erfare, hvordan kager bagt med og
uden ovn er en del af den nordiske madkultur og smag. Eleverne skal veelge og fremstille tre
kager ud fra workshoppens opskrifter og begrunde deres valg i forhold til en bestemt lejlighed.
Kagerne skal pyntes og anrettes, sa de signalerer lejligheden og det nordiske. | skemaet kan
eleverne beskrive deres vurdering af kagerne. Vurderingerne kan veere baggrund for en diskus-
sion om brug af kager til seerlige dage i forhold til elevernes traditioner.

Workshop 9: Supper - fgrst og sidst

Supper tilberedt af nordiske fadevarer - bade til forret og hovedret - har veeret og er en del af
den nordiske madkultur hele aret. Maelke-, gryn- og frugtsupper i sommerhalvaret. De fyldige
kal og kedsupper om vinteren. Grgntsags- og kedsupper er i de senere ar blevet populsere
bade som frokost- og aftensmaltid.

I workshoppen fokuseres der p& maelke-, frugt- og grynsupper, der tidligere var almindelige
forretter samt en fyldig kalsuppe. Eleverne skal fremstille supperne, vurdere deres smag samt
analysere om og hvordan de kan indga i nutidige maltider. Eleverne skal erfare, at supperne er
tilberedt af efterarets/saesonens frugter og grentsager og vurdere ingrediensernes betydning
for smag og konsistens.

Workshop 10: Tapas fra Norden

Tapas er blevet et kendt begreb i det nordiske cafe- og restaurantliv. De sma spanske retter

serveres til et glas vin eller som forret. Formalet med denne workshop er at give eleverne ind-
sigt i, hvordan madkulturer sendrer sig og inspirerer hinanden. Eleverne skal i denne workshop
bruge det "kendte" spanske begreb og omseette den viden, de har faet om den nordiske mad-
kultur og smag fra de andre workshops til at fremstille sm& nordiske retter - Tapas fra Norden.

I denne workshop fokuseres der ogsa pa anretning, stemning og madens sociale betydning.
Undervisningen kan tilrettelsegges som holdundervisning, hvor eleverne i mindre grupper eller
to og to fremstiller en ret, som skaeres ud i sma mundrette stykker og anrettes flot pA mindre
fade. Alle retterne anrettes pa en feelles buffet, sa det bliver muligt for alle at smage pa
Norden.

Workshoppen kan veere en del af slutevalueringen for emnet. Eleverne kan ved preesentationen
af den ret, de har fremstillet, f& mulighed for at inddrage erfaringer fra arbejdet med flere
workshops. Desuden kan valget af retter til denne workshop veere tilrettelagt, sa der i Tapas fra
Norden indgar retter, der inddrager netop de elementer fra Nordens smag, som underviseren
har veegtet i forlgbet.
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RUNDT OM SMAGEN

Navn: Klasse:

Rundt om smagens fem grundkategorier

Du smager med hele tungen. Du kan smage sgdt, surt, salt,
bittert og umami. Det kalder man for smagens fem grund-
kategorier. P4 tungen sidder der sanseceller, som registrerer
de fem forskellige smage. Forrest pa tungen kan man smage
sgdt, bagerst pa tungen smager man den bitre smag. Midt pa
tungen kan du smage den salte smag, og den sure smag kan
man smage pa siden af tungen.

Den femte smag kaldes umami. Ordet "umami" betyder: Det
der smager godt. Umami kan beskrives som den smag, der er
i Det 3. krydderi, i stegt kad, i bouillon (E620-E626) og tomat-
ked, iseer de tgrrede tomater.

Man smager med hele tungen, men der er sanseceller i hele
mundhulen, der ogsa registrerer smagen. Bade lugte-, syns og
falesansen har indflydelse pa smagssansen.

Du skal nu smage pa de fem grundkategorier:
sgdt, surt, salt, bittert og umami.

Smagekategorier Hvor pa tungen Hvordan fgles smagen
smager du? I munden?

Brug ord som: mild, steerk,
rund, voldsom, ubehagelig

Sgdt - fx sukker

Surt - fx citronsaft

Salt - fx salt

Bittert - fx rucolasalat, den
hvide hinde p& grapefrugt eller
stilken pa artiskok

Umami - fx "Det 3. krydderi",
stegt ked, bouillon
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Rundt om den nordiske smag

Du skal smage pa forskellige ravarer og krydderier fra Norden. Det er fa nordiske ravarer, der
kun smager sgdt, surt, salt, bittert eller umami. Mange ravarer smager af en blanding af det
sede, det sure, det salte, det bitre og umami. Nar du smager pa de nordiske ravarer, skal du
vurdere, hvilke af smagens fem grundkategorier, du kan smage, og hvor kraftig smagen er.
Seet din vurdering ind i Smagehjulet (bilag 1). | Smagehjulet kan du vise, om ravaren er lidt
eller meget sgd, sur, salt, bitter eller umami. Hvis ravaren er lidt sgd, farver du et felt. Hvis
rdvaren er meget sgd, farver du fem felter. | modellen er aeblets smag vist.

Eksempel pa udfyldt Smagehjul: Zble

sodt

surt

salt

umami

Smag pa mindst seks ravarer, veelg mellem:

= Persille, dild, purlgg, karvel, peberrod, lgg

= Skinke, marineret sild, rgget sild, spegepglse
= Syltetgj, honning

= Hvidkal, grgnkal

e /Eble, pesere, blomme, gulerod

e Sennep, eddike, rapsolie

= Smgar, sgdmeelk, rygeost

Udfyld gerne et smagehjul (bilag 1) for hver ravare.

Diskutér den nordiske smag.

Hvilke af de fem smagskategorier er dominerende i den nordiske smag?
Smag eventuelt pa andre nordiske ravarer. Se skemaet over nordiske ravarer.
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WORKSHOP 2

DET NORDISKE BR@ZD

Navn: Klasse:

Brogd er en vigtig del af den nordiske smag.
Der er tre typer brgd, som kendetegner
Norden:

* Det grove brgd - rugbrgd

* Det tgrre brgd - knsekbrgd

* Det hvide brgd - franskbrgd

I Norden passer klimaet godt til at dyrke
rug, og derfor har man bagt det grove rug-
brgd, som blev spist til daglig. Til hgjtider og
fest spiste man hvidt brgd, som er bagt af
hvedemel. Bragdet spiste man med paleeg pa
og til den varme mad og det brgd, der blev
tort, blev brugt til andre retter.

Kneekbregd bages bade af de grove meltyper

og af hvedemel og stammer fra en tid, hvor man bagte brad til flere maneders forbrug.
Kneekbregd er meget almindeligt i Sverige og spises bade med paleeg pa og til mange retter, pa
samme made som man i Danmark spiser rugbred.

Smag pa brad
Smag pa rugbred, knaekbred og franskbred. Saet din vurdering ind i Smagehjulet. Diskutér
smagsforskellen pa de tre slags bred. Beskriv ogsa brgdets duft, konsistens og udseende.

Beskriv dine smagsoplevelser i skemaet.

Bragdtype Udseende Smag Duft Konsistens

Rugbrgd

Kneekbrad

Franskbrgd
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Smgrrebrgd

I Norden spiser man brgd med paleeg pa. | Danmark kalder man det smarrebrgd. Smegrrebred
er dansk madkultur. Smegrrebregd spises bade til hverdag i madpakken, hvor der er meget bred
og lidt paleeg, og til fest, hvor der er meget palaeg og lidt bred.

Tilbered smegrrebrgd til hverdag og til fest. Servér hverdagssmgrrebrgdet pa tallerkener og
smarrebrgdet til fest pa store fade.

Smgrrebrgd Til hverdag Til fest Seerlige
bemaerkninger
AEggemad Rugbrgd Rugbrgd
Smgr Smgr
Kogt aeg i skiver Kogt aeg i skiver
Tomat i skiver Rejer
Purlag Dild
Rugbrgd
Smgr
Kogt aeg i skiver
Benfri sild
Tomat i skiver
Karse
Leverpostej Rugbrgd Rugbrad
Leverpostej Leverpostej
Agurk i skiver Ristet bacon
Ristede champignon
eller
Rugbrad Kaldes
Leverpostej Dyrleegens Natmad
Sky
Salt kad
Legring
Skinke Rugbrgd Rugbrad
Smar Smgar
Skinke Skinke
Agurk Italiensk salat
Karse
Fiskefilet Rugbrgd Rugbrgd
Smar Smgar
Stegt fiskefilet Stegt fiskefilet
Citron Citron
Remoulade Rejer
Remoulade
Dild
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mere smgrrebrad...

Kogt kartoffel
i skiver

Kogt kartoffel i skiver
Mayonnaise

Smgrrebrgd Til hverdag Til fest Seerlige
bemaerkninger
Kartoffelmad Rugbrgd Rugbrad
Smgar Smagar

Purlag Purlag
Oksebryst Rugbrad Rugbrad
Smer Smar
Oksebryst Oksebryst
Pickles
Revet peberrod
og fladeskum
Ost pa rugbrad Rugbred Rugbrgd
Rygeost Rygeost
Purlag Purlag
Radiser
Agurk
Ost pa kneekbrad Knaekbrgd Kneekbrad
Smgar Smar
Danbo Danbo med syltet pzere
og vindruer
Ost p& franskbrad Franskbrgd Franskbraed
Smagar Smagar
Brie Brie

Blommemarmelade
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* Hvilke stykker smgrrebrgd valgte | at lave?

< Vurdér smgrrebrgdets udseende og smag til hverdag og fest.
Til beskrivelse af smagen kan | bruge nogle af disse ord: surt, sgdt, salt, bittert,
mild, krydret, steerkt, syrligt, sgdligt.

Skriv jeres vurdering ind i skemaet herunder

Smgarrebrad Stykke 1 Stykke 2 Stykke 3 Stykke 4

Til fest
Hvad er der pa?

Til hverdag
Hvad er der pa?

Udseende
- til fest

Udseende
- til hverdag

Smag
- til fest

Smag
- til hverdag

Hvilke nordiske ravarer blev der brugt til smarrebrgdet?
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WORKSHOP 2

Det tgrre brgd

Det terre brad - det brad, der er blevet for tart til at spise med palaeg pa eller til den varme
mad, blev brugt til andre retter. Man var dygtig til at udnytte alle brgdrester i husholdningen.
Det tgrre brgd blev anvendt i dessertagtige retter, hvor man kunne kombinere brgd med noget
sedt og friskt. Det tarre rugbregd blev tilberedt til gllebred, der i mange ar har veeret morgen-
mad, eller til desserterne Bondepige med slgr eller Sgnderjysk rugbrgdslagkage.

Arme Riddere blev tilberedt af det tgrre franskbrgd og spist som dessert. Arme Riddere er en
slags French Toast og bliver i dag ogsa serveret til brunch.

Croutoner er stegte tgrrede franskbrgdsterninger. Tidligere brugte man iseer croutoner stegt i
smgr og sukker til sgde frugtsupper. | dag spiser man brgdcroutoner, der er stegt i olivenolie
og hvidlgg i salater, som snack og i supper.

Tilbered Gllebrgd, Bondepige med slgr og Arme Riddere
Beskriv smagen i de tre retter. Brug Smagehjulet. Sammenlign de tre Smagehjul. Beskriv hvil-
ke ravarer, der giver retten smag.

Diskutér, hvilke maltider man vil servere de tre retter til i dag:

e Til morgenmad
e Til brunch

« Til frokost

« Til mellemmaltid
* Til aftensmad

Dllebrad

Opskrift
150 g rugbrgd
4 dl vand
4 dl hvidtgl
Y2 lille gkologisk eller ikke overfladebehandlet citron
1Y% spsk. sukker

Forslag til tilbehgr
Meelk ca. 2 dI
Flgdeskum af 1dl piskeflgde

Sadan skal du ggre

Breek brgdet i mindre stykker, og kom det i en skal.

Heeld vand og gl i skalen.

Seet skalen i kgleskabet, og lad bredet sta i blad i en time.

Skyl og riv citronen.

Heeld brgd, vand og gl i en gryde og kog i 10 minutter.

Pisk til gllebrgden er glat og jeevn.

Heeld og pres gllebrgden gennem en si, hvis den skal veere mere glat og jeevn.
Smag gllebrgden til med sukker og citronskal.

Servér gllebrgden med det gnskede tilbehgr.

CoNoORBNE

Hvis gllebrgden skal serveres som dessert, kan den anrettes i sma skale og pyntes
med flgdeskumstoppe og lidt solbaersyltetgj.
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Bondepige med slgr

Opskrift

Til eeblegred
400 g eebler
Y4 vanillestang
Y2 dl vand

Til ristet rugbrgd
125 g mgrkt rugbred
20 g smar
4 spsk. sukker

Til pynt
1% dl piskeflgde
syltetgj eller ribsgelé

Syltetgj kan laves af efterarets frugter, fx blommer eller brombeer.

Sadan skal du ggre

/Eblegred

. Skyl og skreel seblerne, og skeer dem i terninger. Leeg dem i en gryde.

. Skrab vanillekornene ud af vanillestangen. Kom vanillekorn og -stang i gryden.
Heeld vandet i gryden, og kog ablerne ved svag varme i ca. 10 minutter.

. Rar i eeblegrgden.

. Lad grgden kgle af, til den er helt kold.

DAWN P

Ristet rugbrgd
6. Riv rugbrgdet.
7. Kom smgrret pa en pande, og smelt det.
8. Kom rugbrgd og sukker p& panden.
9. Rist rugbrgdet til det er sprgdt.
10. Leeg rugbradet pd et stort fad, og lad det blive koldt.
11. Fordel halvdelen af det ristede rugbragd pa fem tallerkener.
12. Fordel eeblegrgden pa de fem tallerkener.
13. Leeg resten af det ristede rugbrgd over aeblegrgden.

Pynt
14. Heeld flgden i en skal og pisk det til fladeskum.
Fordel fladeskummet over rugbrgdet.
15. Pynt med syltetgj eller gelé, sa desserten bliver flot.
16. HUSK! Desserten Bondepige med slgr skal spises straks,
ellers bliver rugbrgdet bladt.
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Arme riddere

Opskrift

1% dl meelk

4 skiver franskbrgd
1 spsk. sukker

% tsk. kanel

25 g smar

Forslag til tilbehgr
Syltetgj

Sadan skal du ggre

O WNEPER

© 00~

. Heeld meelken i et fad.

. Leeg franskbrgdsskiverne i fadet, og lad dem blive blgde.
. Heeld sukker og kanel i en kop, og bland det.

. Drys halvdelen af kanelsukkeret pa bregdene.

. Leeg smegrret pad en pande, og brun det.

. Leeg brgdene pa panden med kanelsukkeret nedad.

Drys resten af kanelsukkeret pa brgdene.

. Steg brgdene, til de er lysebrune.
. Vend brgdene, og steg, indtil den anden side er lysebrun.
. Servér brgdene med syltetgj.
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TORSKEN - DEN HVIDE FISK FRA HAVET

Navn: Klasse:

Norden er omgivet af hav, og fisk er en vigtig del af Nordens madkultur.

En af de mest almindelige spisefisk i de nordiske farvande er torsk. Torsken har en neutral
smag og et fast hvidt ked. Den kan tilberedes pa mange mader, og den kan gemmes, nar den
bliver tagrret og saltet. Den tgrrede torsk kaldes klipfisk. I Danmark er torsk en del af den dan-
ske madkultur nytarsaften, hvor den serveres som kogt, dampet eller bagt torsk med hvide
kartofler, sennepssovs, hakkede aeg og rgdbeder.

Tilbered torskeretterne. Smag, og seet jeres vurderinger ind i Smagehjulet (bilag 1).
Diskutér, hvad der er med til at give de forskellige retter deres saerlige smag, og hvordan
torsken smager i de enkelte retter.



Smagens Dag ¢ 2005 ¢ side 22

WORKSHOP 3

Nytarstorsk med sennepssovs
Opskrift

Til torsk

300 g torskefilet

4

skiver bacon

20 g usaltet smar

3
1

spsk. rasp
tsk. revet peberrod

Til tilbehar

2

&g

% liter vand

8

skiver syltet rgdbede

20 stilke persille

Til pynt

Lidt revet peberrod

Fgr du begynder

1
2

Forslag

. Leeg bagepapir pa en bageplade.
. Teend ovnen pa 225 grader.

til tilbehgr

Hvide kogte kartofler

Sadan skal du ggre

Torsk

WN P

Tilbehar

© 0o~ O

. Del torskefileten i fire stykker.

. Bind et stykke bacon om hvert torskestykke, og saet det pa bagepladen.

. Kom smgr, rasp og revet peberrod i en skdl. Rgr det sammen, og fordel det pa
de fire torskestykker.

. Seet bagepladen i ovnen, og bag fisken i ca. 15 minutter, til bacon og raspen er
sprad.

. Kom &g og vand i en gryde. Kog aeggene i 10 minutter.

. Pil e2ggene, og hak dem.

. Skeer rgdbedeskiverne i tynde stave, og leeg dem midt pa fire tallerkener.
. Leeg de hakkede seg rundt om rgdbederne pa de fire tallerkener.

. Pluk og skyl persillen godt. Hak den, og drys den over aeggene.

10. Tag torsken ud af ovnen, og laeg den oven pa rgdbederne.
11. Pynt med revet peberrod.

Sennepssovs
Opskrift
20 g smar

2

spsk. hvedemel

3% dl meelk
lidt salt og peber
lidt hvidvinseddike

2

-3 tsk. fiskesennep

Sadan skal du ggre

ONoORBGNE

Kom smgrret i en gryde, og smelt det.

Kom hvedemelet i gryden, og rgr godt.

Kom %2 dl meelk i gryden, og rgr til massen er jeevn.

Kom %2 dl meelk i gryden, og rgr til massen er jeevn.

Fortseet pa denne made til al meelken er brugt, og sovsen er tilpas tyk.
Lad sovsen koge i 5 minutter.

Smag sovsen til med salt, peber, eddike og fiskesennep.

Servér sovsen til den bagte torsk sammen med hvide kogte kartofler.
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Torsk-papillotte
- betyder torsk i pakke

Opskrift

300 g torskefilet

2 store gulergdder

2 porrer

20 g smar

Y2 tsk. salt

Y2 dl vand

4 kviste dild eller 2 tsk. tgrret dild

Forslag til tilbehgr
Hvide kogte kartofler
Grovbrgd

Fgr du begynder

ahonNPE

. Smelt 15 g smear pa en pande.

Klip fire cirkler af bagepapir med en diameter pa 30 cm.
Pensl dem med det smeltede smgr.

Teend ovnen pa 200 grader.

Find clips/eller en clipse-maskine frem.

Sadan skal du ggre

CoNoOORBNE

Del torsken i fire stykker, og leeg dem pa de fire stykker bagepapir.

Vask og skreel gulergdderne, og skeer den i tynde strimler.

Rens og skyl porrerne, og skeer dem i tynde skiver.

Kom smgrret i en gryde, og smelt det.

Kom gulergdder og porrer i gryden, og svits dem.

Kom salt og vand i gryden. Rgr og kog i 1 minut.

Fordel gulergdder og porrer pa de fire stykker torsk.

Leeg en kvist dild pa torskestykkerne.

. Luk bagepapiret om torsken, og clips det sammen, s& dampen ikke kan komme ud.

10 Seet torskepakkerne pa en bageplade og bag dem i ca.15 minutter midt i ovnen.
11. Tag pakkerne ud, og seet dem pa fire tallerkener.

12. Abn pakken, og servér torsken med det valgte tilbehgr.

13. HUSK at fjerne clipsene.
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Klipfisk med krydret tomatsauce

Opskrift
250 g klipfisk

Til udblgdning
1v% liter koldt vand

Til kogning
7 dl vand

Til tomatsauce
1 lille lag
1 fed hvidlgg
Y% rgd chili
5 tomater
1 spsk. rapsolie
1 laurbeerblad
1 tsk. timian
1 tsk. salt
lidt peber

Forslag til tilbehgr
Hvidt brgd

Fgr du begynder
Smgr et ovnfast fad med lidt olie.

Sadan skal du ggre
Udblgdning
1. Skyl saltet af klipfisken.
2. Leeg Klipfisken i en skal, og haeld 1% liter koldt vand over den.
3. Seet skalen i kgleskabet i mindst 1 dggn, sa klipfisken udblades.
Skift vandet flere gange i lgbet af dggnet.

Kogning
4. Leeg klipfisken i en gryde.
5. Heeld 7 dl vand i gryden, og kog klipfisken i ca. 20 minutter, til den er fast og hvid.
6. Tag fisken op, og leeg den i det ovnfaste fad.

Tomatsauce
7. Pil og hak lgg og hvidlgg.
8. Skyl chilien, og fjern kernerne. Hak chilien.
9. Skyl tomaterne og skeer dem i terninger.
10. Kom olien i en gryde, og varm den op.
11. Kom lgg, hvidlgg og chili i gryden og svits.
12. Kom tomaterne i gryden og rar.
13. Kom laurbeerblad, timian, salt og peber i gryden. Kog ved svag varme i 10 minutter.
14. Smag saucen til.
15. Heeld saucen over klipfisken.
16. Teend varmluftsovnen pa 180 grader.
17. Bag klipfisken midt i ovnen i ca. 10 minutter.
18. Servér retten straks.
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Fiskefrikadeller med remoulade

Opskrift

1 skalottelgg

350 g torskefilet
1 aeg

3 spsk. hvedemel
Y2 - 1 dl meelk
Y2 tsk. salt

lidt hvid peber
25 g smar

Forslag til tilbehgr
Kogte kartofler
Kartofler i ovn
Rugbrad

Sadan skal du ggre

1.
2.
3.

©Coo~NO O A

Pil skalottelgget, og del i fire dele. Kom det i en foodprocessor.

Skeer torskefileten i mindre stykker, og kom dem i foodprocessoren. Hak torskekgdet.
Kom ag, hvedemel, %2 dl meelk, salt og peber i foodprocessoren.

Blend fiskefarsen sammen.

. Hvis farsen er for fast, skal der tilssettes Y2 dl meelk. Blend til farsen er let og luftig.
. Leeg smgrret pa en pande, og brun det.

. Form fiskefrikadeller med en ske, og leeg dem pa panden.

. Brun dem pa alle sider, og steg dem i 7 minutter.

. Vend fiskefrikadellerne, og steg dem i 7 minutter, indtil de er faste.

. Servér fiskefrikadellerne med remoulade og det valgte tilbehgr.

Remoulade

Opskrift

1 syltet agurk

2 tsk. kapers

1 gulerod

1% pastinak

1%2 dl cremefraiche 9 %
lidt karry

lidt salt

lidt hvid peber

lidt vineddike

lidt sukker

Sadan skal du ggre

OahrhwWNPE

. Hak agurk og kapers, og kom det i en skal.

. Vask og skreel gulerod og pastinak. Riv gulerod og pastinak, og kom det i skalen.
. Kom cremefraiche i skalen og bland.

. Kom karry, salt, hvid peber og vineddike i skalen. Bland.

. Smag remouladen til med lidt sukker.
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Syltet torsk fra Meyers Madhus

Opskrift

Til dampning
300 g torskefilet
1% spsk. vineddike
1 dl vand

Til marinade
1 appelsin
% citron
1 fed hvidlgg
1 skalottelgg
% dl olivenolie
5 stilke timian
15 tsk. spidskommen
% tsk. salt
Lidt peber
1 tsk. rgrsukker

Fgr du begynder
1. Tag et ovnfast fad frem.
2. Teend ovnen p& 180 grader.

Forslag til tilbehgr

Grovbrgd
Hvidt brgd
Sadan skal du ggre
Dampning
1. Del torskefileten i fire stykker, og leeg dem i det ovnfaste fad.
2. Heeld vineddike og vand i fadet.
3. Seet fadet i ovnen, og damp torskefileten i ca. 15 minutter, til den er fast og hvid.
4. Tag fadet ud af ovnen.
5. Heeld veesken fra de dampede torskestykker.

Marinade
6. Skyl appelsin og citron, og pres dem. Heeld saften i en gryde.
7. Pil og hak hvidlgg og skalottelgg. Kom det i gryden.
8. Heeld olivenolie i gryden.
9. Skyl timianstilkene, og kom dem i gryden.
10. Kom spidskommen, salt, peber og rgrsukker i gryden. Rar.
11. Kog marinaden ved svag varme i ca. 5 minutter.
12. Smag marinaden til med salt, peber og sukker.
13. Heeld marinaden over torskefileten, og lad den treekke, til den er kold.
14. Servér den syltede torsk med grovbrgd eller hvidt brgd.

Den syltede torsk er lavet af Nordens fine hvide torsk og marineret efter den nordiske
sur-syltningsmetode, men krydret med krydderier fra Middelhavet og Mellemgsten.
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WORKSHOP 4

MALK SOM BASIS

Navn: Klasse:

Mezelk bruges i det nordiske kakken bade til at drikke og til forskellige retter. Af meelk laver man
blandt andet tykmaelk og friskoste som rygeost og knapost. Af fladen kan man lave smar,
keernemeelk og is. Meelk eendrer smag, nar den bliver bearbejdet og tilberedt.

I Norden bruges piskeflgden ofte til desserter som fladeskum. Kold risengrgd blandet med
fladeskum og hakkede mandler spises i alle de nordiske lande. Desserten kaldes Ris a la
mande i Danmark og har i de sidste 100 ar veeret en del af den danske madkultur, da den tra-
ditionelt spises juleaften. | Norge kaldes desserten Riskrem, og i Sverige kaldes den Ris a la

Malta.
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WORKSHOP 4

- Smag pa sedmeelk, og vurdér dens smag.

- Smag pa tykmeelk, en friskost - knapost eller rygeost, smar, keernemaelkskoldskal

og Ris a la mande.

= Vurdér og diskutér, hvad der sker med meelkens smag, nar den bliver forarbejdet.

e Seet eventuelt jeres vurderinger ind i Smagehjulet (bilag 1).

Ravare Udseende Konsistens Smag
Brug fx ordene:
Sadlig, syrlig, bitter,
mild, rund, steerk
Sgdmeelk
Tykmeelk
Knapost

- en friskost

Rygeost
- en friskost

Smgar

Koldskal

Ris a la mande

» Hvilke af smagens fem grundkategorier er mest dominerende?
e Sammenlign og diskutér jeres resultater.
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WORKSHOP 4

Tykmeelk

Opskrift
6 dl frisk sgdmeelk
8 spsk. frisk keernemeaelk

Til maling af pH-veerdien
1 stykke indikatorpapir

Til drys
4 spsk. revet rugbrgd
4 spsk. mgrk farin

Sadan skal du ggre

Kom sgdmeelken og keernemeelken i en lille skal.

Pisk det godt sammen i 2 minutter.

Fordel meelkeblandingen i fire dybe tallerkener.

Leeg stanniol over tallerkenerne. Stil dem ved stuetemperatur ved 20-22 grader
i 24 timer. Sa bliver det til tykmaelk.

Seet tykmeelken i kgleskabet, til den er kold.

Mal pH-veerdien pa tykmaelken. Den skal veere 4,5 eller derunder.

Drys 1 spsk. revet rugbred pa hver portion tykmeelk.

Drys 1 spsk. mgrk farin p& hver portion tykmeelk.

PoNPE

PN O

Knapost
- en friskost

Opskrift
1 liter keernemeelk
Lidt salt

Fgr du begynder
1. Seet en si i en skal.
2. Seet et kaffefilter i sien.
3. Tag et termometer frem.

Forslag til tilbehgr
Purlgg og radiser
Tomat i terninger, olivenolie, frisk basilikum og sorte oliven
Blommesyltetgj
Brombeersyltetgj
Blommesalsa

Sadan skal du ggre

1. Heeld keernemeelk og salt i en gryde.

2. Varm langsomt keernemaelken op til 60 grader, til keernemeaelken skiller i friskost
og valle. Der ma IKKE rgres i keernemeelken.

3. Tag ostemassen op med en hulske, og leeg den i kaffefilteret.
Lad vallen Igbe ned i skalen.

4. Seet skdlen med sien i kaleskabet, og lad friskosten dryppe af i mindst en time.

5. Tag skalen ud af kaleskabet, og vend osten ud pa et lille fad.

6. Leeg det valgte tilbehgr rundt om osten, og servér den.

Til knaposten med det valgte tilbehgr kan der serveres rugbrgd eller grovbrgd.
Knaposten kan rgres med 2 spsk. piskeflgde, sd den bliver mere cremet.
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WORKSHOP 4

Rygeost - NB. Det tager tre dage at lave rygeost.

Opskrift

1 liter ssdmeelk
1 dl keernemeelk
% tsk. fint salt

Forslag til tilbehgr
Purlgg og radiser
Purlgg og tomat i terninger

Hy

benmarmelade

Rugbrad

Far du begynder 1. dag

1.

Tag et termometer frem.

Far du begynder 2. dag
1.Tag pH-papir frem.

2.
3.

Seet en si i en skal.
Seet et kaffefilter i sien.

Far du begynder 3. dag

1.
2.
3.

Tag en jernspand med lag frem.
Leeg hg og breendeneelder i spanden
Tag teendstikker frem.

Sadan skal du ggre

1. dag

8.
9

10.
11.
12.
13.
14.

Smar
Opskrift

. Heeld sgdmeelk, keernemeelk og salt i en skal, og rgr rundt.
. Leeg stanniol over skalen.
. Pak skalen ind i hdndkleeder, og stil den et lunt sted - et sted, hvor temperaturen

er ca. 25 grader.

. Lad skalen sta det lune sted i et dagn.

. Tag stanniolen af skalen, og mal pH-vaerdien med indikatorpapir. pH-veerdien

skal veere under 4,5.

. Heeld ostemassen i sien. Laeg stanniol over sien, og seet skalen i kagleskabet.
. Lad osten dryppe af et dggn.

Tag sien med osten ud af kgleskabet.

Tag rggespanden med udenfor.

Teend op i halmen. Leeg |&g pa spanden, nar halmen braender, og kvael ilden.
Seet sien over spanden, nar det ryger godt. Leeg lag pa.

Lad osten rgge 1 minut, til den har faet en gylden farve.

Vend osten ud pé& en tallerken.

Servér rygeosten med det valgte tilbehgar.

2 dl piskeflgde
2 spsk. keernemeelk
lidt salt

Sadan skal du ggre

1.
2.
3.
4.

Heeld piskeflede og kaernemeelk i en stor skal.

Pisk det, indtil det klumper.

Pres smgrklumperne sammen. Gem veesken.

Smag smagrret til med salt, og anret det i en lille skal.
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WORKSHOP 4

Kernemealkskoldskal

Opskrift
14 dl pasteuriserede seggeblommer
2 spsk. sukker
Y4 stang vanille
7 dl keernemeelk
1 spsk. citronsaft

Forslag til tilbehgr
Kammerjunkere
Ristede havregryn

Sadan skal du ggre

Kom seggeblommer og sukker i en stor skal.

Leeg vanillestangen pa et spaekbraet. Skrab vanillekornene ud, og kom dem i skalen.
Pisk eeggeblommerne helt hvide.

Heeld keernemaelken i skalen, og bland forsigtigt.

Smag koldskalen til med citronsaft.

Seet koldskalen i kgleskabet.

Servér koldskalen med det gnskede tilbehgr.

NoghrwnNpE

Ris a la mande

Opskrift
3 dl vand
1 dl gredris
1% vanillestang
3 dl meelk
lidt salt
Y2 dl mandler
1 spsk. sukker
2Y~ dl piskeflgde

Forslag til tilbehgr
Kirsebeersovs

Sadan skal du ggre

Haeld vandet i en gryde. Leeg |&g pa gryden, og bring vandet i kog
Kom risene i gryden.

Leeg lag pa gryden, og kog i 12 minutter.

Leeg vanillestangen pa et spaekbraet. Skrab kornene ud, og kom korn og
vanillestang i gryden.

5. Kom meelk i gryden. Rar, og kog, til grgden bliver tyk.

6. Kom salt i gryden, og rgr.

7. Lad risengrgden blive iskold.

8

9

PoNPE

. Kom mandler og 1 dl vand i en lille gryde. Kog mandlerne i 3 minutter.
. Heeld vandet fra mandlerne, og smut dem.
10. Hak mandlerne med en kniv.
11. Kom mandlerne i risengrgden, og bland.
12. Kom sukkeret i den kolde risengrgd, og bland.
13. Kom flgden i en skal, og pisk den til fladeskum.
14. Kom flgdeskummet i risengrgden, og bland forsigtigt. Smag til med sukker.
15. Heeld Ris a la manden i en glasskal.
16. Servér Ris a la manden med kirsebaersovs.
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GRONARTEN

Navn: Klasse:

Den grgnne eert er en del af den nordiske madkultur. Den har seeson om sommeren. ZArten bli-
ver tilberedt i klassiske retter som sertesupper, stuvede grgnaerter, dampet som tilbehar til ked
og spises ra i saeson. Den grgnne crt var en af de fgrste grentsager, man kunne kegbe som
dybfrost i Danmark.

Smag pa en gregn ert, og vurdér dens smag. Skriv vurderingen ind i Smagehjulet.

Tilbered Artesuppen, Stuvede grgneerter og ltaliensk salat. Smag og vurdér retterne, og seet
dine resultater ind i Smagehjulet. Sammenlign Smagehjulene og diskutér, hvad der er sket
med esertens smag i de forskellige retter.

Den lysegrgnne rtesuppe

Opskrift
Y2 lille lag
10 g smar

Y2 liter hgnsebouillon (af ¥z liter vand og 1 hgnsebouillonterning)
250 g fine grgnne eerter (frosne eller friske)

Y2 dl piskeflgde

lidt salt

lidt peber

lidt muskat

Til pynt
Revet peberrod eller fladeskum af %2 dl piskeflade med revet peberrod = flgdepeberrod

Sadan skal du ggre

Pil og hak lgget fint.

Kom smgrret i en gryde, og smelt det.

Kom det hakkede lgg i gryden, og sautér det.

Kom vand og bouillonterninger i gryden.

Kog suppen i 5 minutter.

Kom eerterne i gryden, og kog i 5 minutter.

Heeld suppen i en blender, og blend suppen.

Heeld suppen tilbage i gryden.

. Bring suppen i kog.

10. Heeld flgden i suppen, og smag den til med salt, peber og muskat.
11. Servér den lysegrgnne sertesuppe med det gnskede tilbehgr.

CoNoORBNE
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Stuvede grgnearter

Opskrift
2 store gulergdder
2% dl vand
2 dl frosne eerter
1 tsk. salt
15 g smar
1 spsk. hvedemel

Til pynt
Hakket persille

Sadan skal du ggre

Vask og skreel gulergdderne. Skeer dem i terninger.

Kom vandet i en gryde. Laeg 1&g p& gryden, og kog vandet.

Kom gulerodsterningerne i gryden, og kog i 10 minutter med lag.

Kom eerter og salt i gryden. Kog i 5 minutter med lag.

Lav en smgrbolle: Kom smgr og mel i en lille skal, og rer det sammen til en
smgrbolle.

Heeld smgrbollen i gryden. Kog i 2 minutter og rar, til grgnserterne er jeevne.
Skyl persillen, og hak den.

. Pynt de stuvede grgnaerter med hakket persille.

ahonNPE

®NO

Stuvede grgnaerter spises til frikadeller, kogt hamburgerryg eller spreengt skinkemignon.
Tarteletter med stuvede grgneerter pyntet med hakket kogt hamburgerryg er en nordisk ret,
der kan serveres som forret.

Italiensk salat
Opskrift
2 gulergdder
2 dl vand
1 tsk. salt
2 dl eerter
1 lille dase fine aspargessnitter - 100 g
1% dl mayonnaise
% dl ymer
14 tsk. dijonsennep
lidt salt
lidt peber
lidt karry
1 tsk. citronsaft

Sadan skal du ggre

Vask og skreel gulergdderne. Skaer dem i sma terninger.

Kom vandet i en gryde. Laeg 1&g p& gryden, og kog vandet.
Kom gulerodsterningerne i gryden, og kog i 5 minutter med Iag.
Kom eerter og salt i gryden. Kog i 2 minutter med lag.

Heeld vandet fra, og kgl gulergdder og eerter af.

Heeld aspargesene i en sigte.

Kom mayonnaise og ymer i en skal. Bland.

Kom sennep, salt, peber og karry i skalen og rar godt.

. Kom citronsaft i skalen og bland.

10 Smag til med salt, peber og karry.

11. Kom gulergdder, eerter og asparges i skalen og bland forsigtigt.

CoNoORBNE

Italiensk salat bruges som pynt eller tilbehgr til smgrrebrgd med hamburgerryg, skinke eller
spreengt skinkemignon.
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DET SALTE, DET ROGEDE, DET SPRANGTE

Navn: Klasse:

I gamle dage havde man hverken kgleskab eller fryser, s& man matte bruge forskellige meto-
der til at gemme det friske kad, fisk og fjerkree. Saltning, tgrring og rggning er nogle af de
eeldste konserveringsmetoder, man kender.

I de almindelige husholdninger slagtede man til jul fedegrisen eller nogle far. For at f4 kedet til
at holde sig i leengere tid, matte man salte det ned. Man kunne ogsa forleenge kadets holdbar-
hed ved bade at salte og rege det eller salte og terre det. Spegepglser er saltede og reggede.
Hvis man ville have en salt smag i et stykke kgd, saltede man det i kort tid - det kaldes
spreengt ked. Spraengning bruges iseer til oksebryst, lartunge, nakkekam, hens, eender og gees.

Den salte og rggede smag er en del af den nordiske smag i alle dagens maltider. Den saltede
og marinerede sild til morgenmad og frokost. Rgget sild, rgget laks, rgget makrel, rgget skinke,
rogget dyrekglle og spegepaglse til frokostretter. Det spreengte fjerkree og kad blev kogt og brugt
til den gamle ret Gule eerter eller spist sammen med stuvede grgntsager eller kartofler og
peberrodssovs. Bacon og hamburgerryg blev en del af aftensmaltidet tilberedt sammen med
kartofler og grgntsager.

Der findes seerlige egnsspecialiteter som "tgrrede jyder" og bakskuld, der er tgrrede, saltede og
eventuelt rggede fladfisk.
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Den salte, rggede og spraengte smag

- Smag pa en saltet fedevare, en rgget fedevare og en spreengt fedevare. Veelg mellem pglser,
skinke, hamburgerryg, marineret sild, laks, rgget sild, reget makrel, rgget torskerogn, rgget
laks, ansjoser, spreengt skinkemignon og spraengt oksebryst.

< Vurdér og beskriv smagen. | kan bruge nogle af disse smageord: Salt, sgdt, surt, bitter,
umami, syrligt, sgdligt, steerkt, mildt, kraftigt eller rgget.

= Tilbered en eller flere retter med rgget, saltet og spreengt fisk eller kad.

= Brug smagehjulet, og vurdér retternes smag. Diskutér, hvordan og hvornar | spiser saltet,
rgget og spraengt mad.

Produkt Smag Til hvilket maltid,
kan det spises?

Det salte

Det rggede

Det spreengte
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Rggede sild
Opskrift

6 sildefileter, der har veeret frosset i 48 timer
Til saltlage

1 liter vand

150 g havsalt

Forslag til tilbehgr
Tomater i skiver
Purlgg
Rugbrad

Fgr du begynder
1. Find rggeovnen frem.

Sadan skal du ggre
Saltlage
1. Heeld vand og salt i en gryde. Kog vandet.
2. Heeld saltvandet i en skal, og lad det blive helt koldt.
Saltning
3. Leeg sildefileterne i den kolde saltlage og seet sildene i kgleskab.
4. Salt sildene i ca. 20 minutter.
5. Tag sildene op, og skyl dem. Dup dem tgrre med et rent viskestykke.
Ragning
Teend rggeovnen efter anvisningen.
Leeg sildene i rggeovnen.
Rag sildene i ca. 20-25 minutter, til de er gyldne og faste.
Servér sildene med det valgte tilbehgar.

©®PNO

Spraengt skinkemignon
Opskrift
1 skinkemignon
Til saltning
1 liter vand
300 g groft salt
100 g rgrsukker
Til kogning
1 liter vand

Forslag til tilbehgr
Stuvede grgneerter
Varm kartoffelsalat
Grovbrgd

Sadan skal du ggre
Saltlage
1. Kog vandet.
2. Kom salt og sukker i en stor skal.
3. Heeld vandet i skalen og rar, til saltet og sukkeret er helt oplgst.
Lad saltlagen blive helt kold.

4. Leeg skinkemignonen i saltlagen, og lad den treekke i 3-4 timer i kgleskab.

Kogning
5. Leeg skinkemignonen i en gryde.
6. Heeld 1 liter vand i gryden.
7. Kog skinkemignonen ved svag varme i ca. 30 minutter.
8. Lad skinkemignonen sta i gyden i 15 minutter.
9. Tag skinkemignonen op, og skeer den i tynde skiver.
10. Servér med det valgte tilbehgr.
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Braendende kearlighed

Opskrift

6 store kartofler
3 dl vand
2 dl meelk

20

g smar

1 tsk. salt

Tilbehgar

8 skiver bacon

11

29

3 tomater

Til pynt
10

stilke persille

Sadan skal du ggre

CoO~NOOA~WNEPER

Tilbehgar

10.
11.
12.
13.
14.
15.
16.
17.

. Vask og skreel kartoflerne.

. Skeer kartoflerne i terninger, og lseeg dem i en gryde.
. Heeld vandet over kartoflerne, og leeg 1&g pa gryden.
. Kog kartoflerne i 15 minutter, til de er mgre.

. Heeld vandet fra kartoflerne.

. Mos kartoflerne med et piskeris.

. Kom meelk, smgr og salt i gryden, og pisk godt.

. Smag kartoffelmosen til med salt.

. Anret kartoffelmosen pa et fad.

Skeer baconen i sma stykker.

Leeg baconstykkerne pa en pande, og brun dem.

Pil lgget, og skeer det i tynde skiver.

Skyl tomaterne, og skaer dem i bade.

Kom lggskiverne og tomatbadene pa panden, og steg dem.
Anret tilbehgret rundt om kartoffelmosen.

Skyl og hak persillen.

Pynt kartoffelmosen med persillen.
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WORKSHOP 7

EN VARM KARTOFFEL

Navn: Klasse:

Kartoflen stammer fra Sydamerika. Efter at Columbus opdagede Amerika, bragte opdagelses-
rejsende kartoflen med til Europa i 1500-tallet. | Igbet af 1800-tallet vandt kartoflen mere og
mere indpas i den daglige kost i Norden og erstattede til dels brad og kal i den danske kost
som tilbehgr til kad, fisk og fjerkree. Kartoflen har altid veeret en billig og sund fgdevare, der
kan tilberedes pd mange mader. | mange nordiske retter er kartoflen hovedingrediensen, og
dens milde neutrale smag kan seettes sammen med mange andre fgdevarer.

I skal tilberede forskellige varme kartoffelretter. Smag og vurdér hvilken kartoffelret, der er
mest syrlig? Mest salt? Mest sgd? Mest bitter? Mest umami? Diskutér hvilke ravarer, der giver
retten den seerlige smag. Brug Smagehjulet.

Varm kartoffelsalat

Opskrift

Til kogte kartofler \LK)
1 kg kartofler
vand

1 tsk. salt

Til dressing
1 lgg
30 g smar
4 dl kartoffelvand
2 dl eddike
3 spsk. sukker
Y2 tsk. salt
lidt peber

Forslag til tilbehgr
Stegte eller kogte rggede pglser
Spreengt skinkemignon

Sadan skal du ggre

Kogte kartofler

1. Vask og skreel kartoflerne.

2. Kom kartoflerne i en gryde.

3. Heeld vand i gryden, til det deekker kartoflerne.

4. Kom 1 tsk. salt i gryden.

5. Leeg lag pa gryden, og kog kartoflerne. Skru ned, og kog kartoflerne i 20 minutter,
til de er mgre.

6. Heeld kartoffelvandet i en skal.

7. Leeg kartoflerne pa et skeerebreet.

Dressing

8. Pil lgget, og skeer det i tynde skiver.

9. Kom smgrret i gryden. Smelt det.

10. Kom lggskiverne i gryden. Svits og rgar.

11. Kom 4 dl kartoffelvand og eddike i gryden. Rgr og kog i 2 minutter.

12. Kom sukker i gryden. Rar.

13. Smag dressingen til med salt og peber.

14. Skeer kartoflerne i skiver.

15. Kom kartoflerne i gryden. Vend forsigtigt kartoflerne i dressingen med en ske.
16. Servér den varme kartoffelsalat med det gnskede tilbehgar.
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Janssons fristelse

Opskrift
750 g kartofler
2 lgg
1 dase ansjosfileter eller benfri sild = 125 g
Y2 tsk. salt
lidt hvid peber
2 dl flgde 13 %
1 tsk. lage fra ansjosfileterne
1 spsk. rasp
20 g smar

Forslag til tilbehgr
Kneekbrgd

Sadan skal du ggre

. Smgr et ovnfast fad med lidt olie.

. Vask, og skreel kartoflerne.

. Skeer kartoflerne i pinde.

. Skyl kartoffelpindene i koldt vand. Laeg dem pa et rent viskestykke, og tryk
dem tarre.

. Pil, og hak lggene.

. Leeg halvdelen af kartoffelpindene i fadet.

. Leeg lggene over kartoflerne.

. Leeg ansjosfileterne pa lagene.

. Drys med salt og peber.

10. Laeg resten af kartoffelpindene ovenpa ansjosfileterne.

11.Heeld flgden i fadet.

12. Heeld lagen fra ansjosfileterne i fadet.

13. Fordel raspen over kartoflerne.

14. Skeer smarret i sma stykker, og fordel dem pa raspen.

15. Teend varmluftsovnen pa 200 grader.

16. Seet kartoffelfadet i ovnen, og steg i 45 minutter, til kartoflerne er mgre.
17. Servér med kneaekbrgd.

AWNP
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WORKSHOP 7

Kartoffelpizza

Opskrift

Til kogte mosede kartofler
6 kartofler
vand
5 spsk. olivenolie

Yo

tsk. salt

lidt peber

1 frisk mozzarellaost - 125 g

Til svampestuvning
125 g svampe

10
Y2

g smgr
tsk. salt

lidt peber
1 tsk. timian

Yo

spsk. citronsaft

1v% dl flede 13 %
2 tsk. maizenamel
1Y% spsk. vand

Forslag til tilbehgr
Grgn salat
Knaekbragd

Fgr du begynder
Smagr et teertefad med olie.

Sadan skal du ggre
Kogte mosede kartofler

NoghrwnNpE

Vask, og skreel kartoflerne. Skeer dem i terninger.

Kom kartoflerne i en gryde, og haeld vandet over, sa det deekker kartoflerne.
Kog kartoflerne i ca. 15 minutter, til de er mgre.

Heeld vandet fra kartoflerne.

Mos kartoflerne. Kom olie og salt i kartoffelmosen, og smag til med peber.
Leeg kartoffelmosen i bunden af teertefadet.

Skeer mozzarellaosten i tynde skiver, og laeeg dem pa kartoffelmosen.

Svampestuvning

8.
9.

10.
11.
12.
13.
14.
15.
16.
17.
18.
19.

Rens og skyl svampene, og skaer dem i skiver.

Kom smgrret i en gryde, og smelt det.

Kom svampene i gryden, og svits.

Kom salt, peber og timian i gryden, og rar.

Kom citronsaft i gryden. Rgr, og kog ved svag varme i 3 minutter.
Kom flgden i gryden. Rar, og kog i 5 minutter.

Kom maizenamel og vand i et melryster. Ryst det sammen til en meljeevning.
Kom jeevningen i gryden og rgr til stuvningen er tilpas tyk.

Heeld svampestuvningen over osten.

Teend en varmluftsovn pa 180 grader.

Bag kartoffelpizzaen i ca. 30 minutter, til kartoffelpizzaen er lysebrun.
Servér kartoffelpizzaen med det gnskede tilbehgr.

Der findes mange forskellige slags spisesvampe i Norden. Om efteraret er der et stort udbud af
svampe i butikkerne, fx kantareller og Karl Johan. Hele aret kan man kebe champignon.
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WORKSHOP 8

FESTLIGE KAGER TIL S ERLIGE DAGE

Navn: Klasse:

Fer det blev almindeligt at lave mad pa komfur, hvor kagerne bliver bagt i komfurets ovn,
bagte man kager over ildstedet pa en pande eller i seerlige jern - fx pandekager og vafler.

I den eeldre husholdning i Norden bagte man kun kager til hgjtider og gilder. | kager bliver der
brugt meget sukker, som tidligere var en dyr ravare. Senere blev eftermiddags- og aftenkaffen
faste maltider, og kaffebordet med flere forskellige slags kager blev almindelig servering ved
mindre sammenkomster. Isser i Danmark blev man dygtig til at udvikle konditorkager og brgd.
Bagerne fik specialviden hos gstrigske bagere. Deraf kom navnet Wienerbrgd, der jo p& engelsk
noget mere korrekt hedder Danish pastry. Danskerne opfandt nemlig at komme remonce i den
fede geerdej. | dag afslutter man ofte en festlig middag med en sgd kage til dessert.

Nar der serveres kager til festlige lejligheder, gares der meget ud af at pynte kagerne flot og
specielt til lejligheden. Luciabrgd og vafler er brgd og kager, der traditionelt spises til jul.
Kransekage serveres til nytar og fester, og lagkage star pa fedselsdagsbordet i Danmark.
Kreemmerhus med fladeskum var ofte en del af et fint kaffebord for 50 ar siden.

< | skal tilberede mindst tre slags kager.

= Pynt kagerne flot, s de passer til den seerlige lejlighed, | veelger, de skal serveres til.
Det skal kunne ses, at kagerne er fra Norden.

= Vurdér ogsa, hvilke ravarer det er, der giver kagen den saerlige nordiske smag.

Kage Pynt Smag Den seerlige
nordiske smag
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WORKSHOP 8

Lagkage

Opskrift
Til lagkagebunde
3 &g
1Y% dl sukker
1 tsk. bagepulver
1 dl hvedemel
1 dl kartoffelmel

Til kagecreme
1 pasteuriseret seg
2 tsk. sukker
1 spsk. maizenamel
Y4 vanillestang
1%2 dl meelk

Til fyld
200 g beer - friske eller frosne
lidt sukker

Til pynt
50 g mgrk chokolade
fladeskum af 1% dl piskeflade

Fgr du begynder
Smagr tre lagkageforme med lidt olie.
Teend ovnen p& 200 grader.

Sadan skal du ggre

Lagkagebunde

. Kom eeg og sukker i en stor skal. Pisk i 5 minutter med en handmikser.

. Kom bagepulver, hvedemel og kartoffelmel i skal. Bland med en dejskraber.
. Fordel dejen i de tre lagkageforme.

. Bag lagkagebundene midt i ovnen i ca. 7 minutter, til de er lysebrune.

. Vend lagkagebundene ud pa en bagerist, og lad dem kgle af.

OahrhwWNPE

Kagecreme
6. Kom &g, sukker og maizenamel i en gryde.
7. Fleek vanillestangen og skrab kornene ud. Kom korn og vanillestang i gryden.
8. Heeld meelk i gryden og pisk det hele sammen med et piskeris.
9. Bring kagecremen i kog. Pisk og kog, til cremen er tyk.
10. Kol kagecremen af.
Fyld
11. Kom beerrene i en skal, og mos dem sammen med lidt sukker.

Leeg lagkagen sammen
12. Laeg en lagkagebund pa et fad.
13. Laeg halvdelen af kagecremen p& bunden.
14. Laeg halvdelen af de mosede beer pa bunden.
15. Leeg den anden lagkagebund over fyldet.
16. Laeg resten af kagecremen pa lagkagebunden.
17. Laeg resten af de mosede beer pa cremen.
18. Leeg den tredje lagkagebund over beerrene.

Pynt lagkagen med smeltet chokolade og fladeskum.
Hvis du har brugt friske beer til fyldet, kan du ogsa pynte med nogle af de flotteste beer.
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WORKSHOP 8

Vafler

Opskrift
50 g smar
2%~ dl meelk
15 g geer
1 aeg
lidt salt
1 spsk. sukker
2% dl hvedemel

Til stegning
Smgar

Forslag til tilbehgr
Flormelis
Syltetgj

Sadan skal du ggre

Kom smgrret i en gryde, og smelt det.

Kom meelken i gryden. Maerk, om meaelken er tilpas lun.
Smuldr geeren i en skal.

Heeld maelke-smagrblandingen i skalen, og rer geeren ud i blandingen.
Kom aegget i skalen. Rer.

Kom salt og sukker i skéalen.

Kom melet i skalen, og regr godt.

Lad dejen heaeve i ca. 10 minutter.

. Varm et vaffeljern op.

10. Kom lidt smar pa vaffeljernet.

11. Heeld 1 dI dej p& vaffeljernet. Bag vaflen.

12. Gentag pkt.11, til al dejen er brugt.

13. Servér vaflerne med det samme med det gnskede tilbehgr.

CoNOORBNE
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WORKSHOP 8

Kransekage
- med ca. 8-10 ringe

Opskrift

Til kransekagemasse

250 g marcipan

50 g mandler

100 g sukker

1 pasteuriseret seggehvide

Til glasur

12 pasteuriseret eeggehvide
1 dlI flormelis

Til pynt
serpentiner
flag
miniparaplyer

Fgr du begynder

1.
2.
3.

Leeg bagepapir pa en bageplade.
Teend ovnen p& 220 grader.
Lav et kreemmerhus af bagepapir.

Sadan skal du ggre

Kransekagemasse
1. Heeld mandlerne i en lille skal.
2. Heeld kogende vand over mandlerne, og lad dem st4, til skindet bliver lgst.
3. Smut mandlerne.
4. Kom mandlerne i en foodprocessor, og hak dem fint.
5. Kom sukker og seggehvide i foodprocessoren. Blend, til massen er sej.
6. Skeer marcipanen i mindre stykker, og kom dem i en stor skal.
7. Heeld de blendede mandler og eeggehvider i skalen, og eelt kransekagemassen

Glasur

©

sammen.
Seet kransekagemassen i kgleskabet i 1 time.

Rul massen ud i steenger med ca. 1% cm i diameter. Skeer den fgrste stang pa 6 cm,
og form en krans. Skeer den anden stang pa 8 cm, og form en krans. Fortsat med at
lave kranse pa denne made.

10. Seet kransene pa bagepladen.
11. Seet bagepladen oven pa en anden bageplade. S& bliver undervarmen ikke

sa kraftig.

12. Seet de to plader midt i ovnen, og bag kransene i ca. 10 minutter, til de er

lysebrune.

13. Tag kransene ud, og lad dem kgle af pa en bagerist.

14. Kom eeggehvide og flormelis i en skal, og rar massen tyk og sej.
15. Kom massen i kreemmerhuset, og pynt kransene med glasur.
16. Saml kransekagen, og pynt den med flag, serpentiner og miniparaplyer.
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WORKSHOP 8

Kremmerhuse
- ca. 10 stk.

Opskrift

65 g smar

414> spsk. sukker
1 aeg

1 dl hvedemel

Til fyld
Fladeskum

Til pynt
Gelé

Fgr du begynder
1. Smgr en bageplade med 15 g smar.
2. Teend ovnen p& 200 grader.
3. Find smalle glas frem.

Sadan skal du ggre

. Kom smgr og sukker i en skal.

. Rgr smgr og sukker med en handmikser i 3 minutter.

. Kom zegget i skalen. Rar.

. Kom melet i skalen. Rar.

. Smear dejen ud i tynde runde kager - ca. 12 cm i diameter - pa bagepladen.
Bag kun et par stykker af gangen.

. Bag kagerne i ca. 6 minutter, til de er lysebrune i kanten.

. Tak kagerne af pladen med en paletkniv. Form straks kagerne til kreemmerhuse
- det skal ga steerkt, inden kagerne bliver stive.

8. Seet kreemmerhusene i et lille smalt glas, og lad dem blive kolde.

9. Servér kreemmerhusene med fyld og pynt.

abhwWNPE
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WORKSHOP 8

Luciabrgdet har en lang og religigs sym-
bolsk betydning. Der er flere udleegninger
af historien. En er at bage lussehatte, idet
hatten var et symbol pa djeevlen, der ogsa
har heddet Lucifer. S& kunne man til lysfe-
sten, som lucia er, uddrive djeevlen ved at
"tilintetggre” ham ved at spise hans sym-
bol: lussehatten.

Luciabrgd - 12 stk.
Opskrift
40 g smgar
1v% dl meelk
25 g geer
15 tsk. safrantrade
1 tsk. sukker
2 tsk. kogende vand
1 aeg
2%% spsk. sukker
4% dl hvedemel

Til pynt
% dl rosiner

Til pensling
1 aeg

Far du begynder
1. Leeg bagepapir pa en bageplade.
2. Teend ovnen p& 220 grader.

Sadan skal du ggre

Kom smgrret i en gryde, og smelt det.

Kom meelken i gryden, og maerk om meelke-smgrblandingen er tilpas lun.

Smuldr geeren i en stor skal.

Heeld meaelke-smarblandingen i skdlen, og rar.

Leeg safranen i en lille skal sammen med 1 tsk. sukker og 2 tsk. kogende vand. Rar.
Kom det i maelke- smgrblandingen.

Kom eegget i skalen.

Kom 2%z spsk. sukker i skdlen, og rar.

Kom 2 dl hvedemel i skdlen, og rar.

. Kom lidt efter lidt resten af melet i skalen, og eIt dejen godt.

. Leeg en plasticpose over skalen, og lad dejen haeve i 15 minutter.

. Del dejen i to stykker, og tril dem til fingertykke pglser.

. Form sma figurer af dejpglserne. Seet dem pa bagepladen, og pynt dem
med rosiner.

. Leeg plasticposen over brgdene. Heev i 15 minutter.

. Sla aegget ud i en kop og pisk det sammen.

. Pensl brgdene med seg og bag midt i ovnen i ca. 12-15 minutter.

CoNoOORBNE
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WORKSHOP 9

SUPPER - FORST OG SIDST

Navn: Klasse:

Supper er retter, der i mange ar er spist i Norden. De var lavet af de nordiske ravarer - meelk,
ked, grentsager og frugt. Tidligere var supperne bade forretter og hovedretter. Suppe til forret
var ofte frugt- eller meelkesupper, der skulle maette, for kadretterne blev serveret. | vinter-
halvaret var supper ofte en hovedret, der gav neering og varme. Supperne var kogt pa spraengt
ked eller fleesk og ben og anrettet med grgntsager, kartofler og hvidkal eller grenkal.

I dag spises ked- og grgntsagssupperne ogsd som hovedret. De sgde frugtsupper og meelke-
supperne er naesten forsvundet fra den nordiske madkultur. I dag kan man servere dem som
en lille dessert.
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WORKSHOP 9

Eksempler pa supper er:

- Kedsuppe: Hensekadsuppe, oksekgdssuppe, hvidkalsuppe, grgnkalssuppe

* Frugtsuppe: Ablesuppe, hybensuppe, hyldebasersuppe, kold frugtsuppe med is
- en moderne udgave

* Meelke- og grynsuppe: Keernemaelkssuppe, sagosuppe

* Grgntsagssuppe: Porre-kartoffelsuppe, gulerodssuppe, squashsuppe.

I skal fremstille de fire supper - keernemeelkssuppe, sagosuppe, hybensuppe og hvidkalssuppe.
Smag pa supperne, og vurdér deres smag. Seet vurderinger ind i Smagehjulet, og sammenlign
smagen.

Diskutér til hvilke maltider, 1 ville spise supperne, og hvad | vil spise til dem.

Maltid Supper Tilbehgr
til supperne

Morgenmad

Frokost

Mellemmaltid

Aftensmaltid

Dessert
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WORKSHOP 9

Kernemelkssuppe
Opskrift
Y2 dl hvedemel
6 dl keernemeelk
1 tsk. revet citronskal
Y2 dl sukker
2 spsk. rosiner eller 4 syltede blommer

Til pynt
Fladeskum

Sadan skal du ggre

Kom melet og %2 dl keernemeelk i en gryde. Rgr det godt sammen.

Kom resten af keernemeaelken og citronsaften i gryden.

Bring keernemeelken i kog, mens du pisker.

Kom sukker i suppen, og smag til.

Kom rosiner eller syltede blommer i suppen.

Heeld keernemeelkssuppen i en skal, og pynt med sma fladeskumstoppe.
Servér suppen varm.

NoghrwnpE

Sagosuppe
Opskrift
Y2 gkologisk eller ikke overfladebehandlet citron
Y2 liter vand
30 g sagogryn
1 kanelstang
1 pasteuriseret seggeblomme
30 g sukker
150 g sede bla vindruer

Sadan skal du ggre

Skyl citronen, og riv den gule skal af.

Pres citronen.

Kom vandet i en gryde, og kog det.

Kom sagogryn, revet citronskal og kanelstang i gryden. Rgr, og kog i ca. 15 minutter,
til grynene er klare.

Kom seggeblommer og sukker i en skal og pisk, til eeggeblommerne er HELT hvide
og luftige.

Heeld LANGTSOMT den kogende suppe i skdlen, mens der RGRES GODT.

Smag suppen til med citronsaft.

Skyl vindruerne, og halver dem.

Servér suppen i sma skale, og fordel vindruerne i skalene - som en dessert.

PoNPE

o
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Sagosuppen kan ogsa koges med 2 spsk. lyse rosiner.
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WORKSHOP 9

Hybensuppe
Opskrift
% kg hyben
8 dl vand
1 dl sukker
1% vanillestang
Y2 citron

Til jeevning
1 spsk. kartoffelmel
3 spsk. vand

Forslag til tilbehgr
Vanilleis
Flgdeskum og hakkede mandler
Sgde croutoner

Sadan skal du ggre

Skyl hybenerne. Skeaer dem over, og fjern kernerne.

Kom hyben, vand og sukker i en gryde.

Fleek vanillestangen, og skrab kornene ud. Kom korn og vanillestang i gryden.
Kog suppen i ca. 25 minutter, til hybenerne er more.

Pres citronen, og kom saften i gryden.

ahonNPE

Jeevning
6. Kom kartoffelmel og vand i en kop. Rgr det sammen.
7. Tag suppen af varmen. Heeld jeevningen i suppen og rgr, til suppen er jevnet.
8. Smag suppen til med sukker og citronsaft.

Suppen kan serveres varm med fladeskum og hakkede mandler eller sgde croutoner.
Suppen kan serveres kold med vanilleis.
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WORKSHOP 9

Kalssuppe med karry

Opskrift
1 lgg
1 fed hvidlgg
150 g hvidkal
1 gulerod
1 pastinak
1 stor kartoffel
Y2 madeeble
1 cm frisk ingefeer
2 spsk. olie
2 tsk. karry
lidt frisk timian
14 tsk. spidskommen
8 dl hgnsebouillon af 1%2 bouillonterning og 8 dl vand
2 dl kokosmeelk
2 spsk. citronsaft

Til pynt
Y2 bundt purlgg

Forslag til tilbehgr
Hvidt bred

Fgr du begynder
Tag en blender frem.

Sadan skal du ggre

Pil lg og hvidlgg og skeer dem over.

Skyl hvidkalen, og skeer den i sma stykker.

Vask og skreel guleroden, og skeer den i terninger.

Vask og skreel pastinakken, og skeer den i terninger.

Vask og skreel kartoflen, og skeer den i terninger.

Vask og skreel eeblet, og skeer det i terninger.

Riv ingefeeren.

Kom olien i en gryde, og varm den op.

Kom lgg, hvidlag og hvidkal i gryden, og rar.

10. Kom gulerod, pastinak og kartoffelterninger i gryden, og rar.

11. Kom &eble og ingefeer i gryden. Rar.

12. Kom karry, timian og spidskommen i gryden. Rgr og svits det hele sammen.

13. Kom bouillonen i gryden, og kog ved svag varme i ca. 20 minutter,
til grgntsagerne er mgre.

14. Heeld suppen i blenderen, og blend i 1 minut.

15. Heeld suppen tilbage i gryden.

16. Kom kokosmeelk og citronsaft i gryden.

17. Kog suppen, og smag til med salt, peber og karry.

CoNoORBNE

Pynt
18. Skyl purlggen.
19. Klip purlggen fint og drys den over suppen.
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WORKSHOP 10

TAPAS FRA NORDEN

Navn: Klasse:

Tapas er en vigtig del af den spanske madkultur. Oprindelig kommer "Las tapas" fra
Sydspanien. Tapa betyder 1&g, og i gamle dage var det god skik at saette lag pa et glas vin pa
grund af fluerne. Det lag bestod normalt af en skive brgd, pglse eller skinke. Denne idé sendre-
de sig hurtigt til at blive en slags sma retter, som fulgte med de drinks, man bestilte p& baren.

I dag er de spanske tapas ogsa blevet almindelige i Norden. Spanske tapas serveres pa mange
caféer og spisesteder og kan veere oliven, saltede mandler med havsalt, peanuts, ansjoser,
klipfisk, luftterrede pglser i skiver og marinerede bleeksprutter. De sma retter spises sammen
med brgd og vin.

I skal tilberede nordiske tapas - sma retter med nordiske ravarer og smag. Anret de nordiske
tapas i sma bidder pa fade, og servér brgd og en leekker drik til.

I kan bruge retter og opskrifter fra de andre workshops, fx
- Smarrebrgd i sma snitter. Se workshop 2

Klipfisk. Se workshop 3.

Fiskefrikadeller. Se workshop 3.

Syltet torsk. Se workshop 3.

Knapost. Se workshop 4.

Rygeost. Se workshop 4.

Spreengt skinkemignon og Italiensk salat. Se workshop 6 og 5.

Ragede sild. Se workshop 6.

Janssons fristelse. Se workshop 7.

Kartoffelpizza. Se workshop 7.

Luciabrgd. Se workshop 8.

Skriv, hvilke Tapas fra Norden | veelger:




Klasse:

Skriv her, hvad du smager pa: Skriv her, hvad du smager pa:

umami
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LITTERATUR

LITTERATUR

* Alle tiders mad

Madens og maltidets kulturhistorie
-cd-rom og dvd.

Nexus Kommunikation 2005

e Beer og frugter
Else-Marie Boyhus og Helle Brannum Carlsen
Lindhardt og Ringhof

 Danske Egnsretter
Erik Koed Westergaard
Lindhardt & Ringhof

e Fremtidens brgd af fortidens korn
Jogrn Ussing Larsen
Olivia

* Frk. Jensens Kogebog
Jubileeumsudgave 1901 - 2001
Kristine Marie Jensen
Gyldendal 2001

* Frk. Jensens Kogebog i flere udgaver i forskellige perioder

e Fru Nimbs kogebog
Det danske Gastronomiske Akademi
Christian Ejlers Forlag 1996

* Fynske egnsretter
Lissy Rasmussen
Odense Bys Museum 2005

e Grisen - en kgkkenhistorie
Else Marie Boyhus
Gyldendal 1998

* Grgntsager - en kgkkenhistorie
Else Marie Boyhus
Gyldendal 1996

* Hjemkundskab i ord og handling
Jette Benn

Bente Jensen

Alinea 2002

* Hjemkundskab i tanke, ord og handling
Jette Benn

Bente Jensen

Alinea 2003

* Hjemmelavet ost
Kirsten lversen
Forlaget Klematis 2001
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LITTERATUR

< Kemien i gastronomien
Thorvald Pedersen
Nyt Nordisk Forlag Arnold Busk 2002

* Kogekunst nu og da

Med opskrifter fra Henne Kirkeby Kro
Hans Beck Thomsen og Else-Marie Boyhus
Lindhardt og Ringhof 2003

= Kringelbachs salte- og rggebog
Georg Kringelbach
Chr. Erichsens Forlag 2004

* Matkultur i Norden

Af Ruth Augustinussen m.fl.

Nordisk samarbetskommitté for hushallsundervisning
Skaneforlaget 1999

* Mettes gaestebud
Mette Sia Martinussen
Politiken 2001

 Mors mad aret rundt
Camilla Plum
Politiken 2001

* Meelk

og syrnede meelkeprodukter

Erik Christensen og Ruben Mols Jepsen
Mejeriforeningen 2000

e Nannas smgrrebrgd
Nanna Simonsen
Gyldendal 2001

= Om smgrrebrgd jeg ved...
Ida Davidsen
Lindhardt og Ringhof 2004

* Ost
Erik Christensen og Ruben Mols Jepsen
Mejeriforeningen 1997

= Politikens store bagebog
Anne Majgaard
Politiken 2004

= Smag pa Danmark
Nanna Simonsen
Gyldendal 2003

= Smgr og anvendelse af meelkefedt
Erik Christensen og Ruben Mols Jepsen
Mejeriforeningen 2001
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LITTERATUR

e Spis igennem
Arne Astrup og Claus Meyer
Politikens Forlag 2002

 Suhr Mad i flere udgaver i forskellige perioder

e Umoderne mad
Camilla Plum
Politiken Bgger 2004

e /EDbler i det danske kgkken
Else-Marie Boyhus
Lindhardt og Ringhof 2004
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WEBSIDER
Danske Slagterier: www.danskeslagterier.dk
EMU: Danmarks undervisningsportal: www.emu.dk
FDB: www.fdb.dk
Gasa: www.gasa-odense.dk
Hjemkundskabsleererforeningen: www.hjemkundskab.ffw.dk
Karolines Kgkken: www.arla.dk/karoline
Mejeriforeningen: www.mejeri.dk
Nordisk mad: www.nordiskmad.dk
Smagens Dag: www.smagensdag.dk
Undervisningsministeriet: www.uvm.dk

God forngjelse med treeningen af dine smagslag!



