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SMAGENS DAG 2004

NYT OM SMAGENS DAG 2004
- TIL HIEMKUNDSKABSLZRERE 0G
ANDRE INTERESSEREDE

SMAG 0G SYMBOLER

Det er efteraret og de symboler der knytter sig til
efterarets mad, der er i fokus pa Smagens Dag 2004.
/Ebler, korn, vildt og kal. Der er inspiration til at tage
fat pa de gode danske ravarer og lade smagssansen
ga pa opdagelse samtidig med at eleverne undersg-
ger hvilke symboler der knytter sig til efterarets
typiske rdvarer. Maske far | lyst og mulighed for at
samarbejde med en jeeger om Smagens Dag i an
Danmarks Jeegerforbund har en rekke medarbejde-
re som gerne tager ud pa aftalte besgg pa skoler
denne dag. og pludselig kan det blive en rigtig "vild" =0
oplevelse, med en fasan eller en hare som smagens ~ ,iZt D{../.
omdrejningspunkt. Kontakt eventuelt Niels Frost pa
nf@jaegerne.dk og her nermere.

Onsdag den 29. september 2004 er vi klar til igen at
seette fokus pa smagssansen! SOS — den sidste ons-
dag i september er Smagens Dag, hvor smagen er omdrejningspunktet for elevernes sansemaes-
sige oplevelser for ravarer i seeson. Pd Smagens Dag har eleverne mulighed for at fordybe sig i og
koncentrere sig om smagssansens mangfoldigheder.

Smagens Dag kan veere en temadag for alle skolens elever, indgd i arsplanen for hjemkundskab
eller veere en temadag i hjemkundskab. Desuden kan Smagens Dag vere en del af et tveerfagligt
forlgb, hvor fx fagene natur/teknik, biologi og hjemkundskab indgar.

NYT GRATIS UNDERVISNINGSMATERIALE

Her i materialet finder du et stort gennemarbejdet undervisningsmateriale — lige til at kopiere og
bruge helt eller delvist pa Smagens Dag. Mélgruppen er 4.-7. klasse samt valghold i hjemkundskab.
Materialet er som tidligere udarbejdet af de to erfarne hjemkundskabsleerere Kirsten Marie
Pedersen og Hanne Birkum Petersen. Har du kommentarer til materialet eller gode ideer; harer
vi naturligvis gerne fra dig. Du er altid velkommen til at sende en e-mail til Smagens Dag sekre-
tariatet: mbn@2vejs.dk

Hvis du ikke tidligere har brugt materialer fra Smagens Dag, kan du bruge lidt tid pa
www.smagensdag.dk. Her finder du nemlig alle undervisningsmaterialer fra de foregdende
mange Smagens Dag-arrangementer. Der er workshops og @velser til andre temaer og andre
ravarer. Du kan frit veelge og bruge materialerne, sa de netop passer til jeres behov pa den enkel-
te skole og klasse.
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SMAGENS DAG 2004

SADAN PLANLAGGER DU SMAGENS DAG

Dagen planleegger du pracis, som det passer jer Se kokkeliste pa www.smagensdag.dk og her
i materialet. Kokkene pa listen er medlemmer af foreningen Euro-Toques. Vi ved af erfaring, at
disse kokke hurtigt bliver optaget pa Smagens Dag — og derfor skal du maske bruge fantasien,
nar du skal finde en gasteleerer: Eksempelvis har vi hert om mange gode erfaringer med at
kontakte lzerere fra de tekniske skoler og helt andre typer "mad-fagfolk”. Prov at fa en aftale med
en lokal kok, slagter; bager eller anden fagmand. Han eller hun er geesteleerer pa skolen i nogle
timer eller en hel dag. | planleegger sammen, hvad | vil nd med eleverne. Lad jer inspirere af ide-
erne pa www.smagensdag.dk. Det behaver ikke at blive dyrt, men husk at aftale det i forvejen.
Skolen betaler selv rdvarerne.

FA GOD OMTALE AF DIN SKOLE

Der er tradition for at Smagens Dag far god presseomtale. Det er en god mulighed for at du og
din skole kan fa positiv omtale i jeres lokale aviser, lokal radio eller tv. Du er meget velkommen
til selv at tage kontakt til jeres lokale medier. Og efter Smagens Dag modtager vi i sekretariatet
meget gerne kopi af eventuel presseomtale. Send det til: Smagens Dag, Glentevej 3, 2670 Greve.

| sekretariatet far vi hvert ar henvendelser fra lokalpressen, som gerne vil vide, hvilke skoler der
er med i arrangementet i netop deres omrade. Derfor har vi brug for at vide, hvem der er med.
Sa snart du har bestemt, at | er med, beder vi dig derfor om at tilmelde skolen til Smagens Dag
via hjemmesiden www.smagensdag.dk eller mail: mbn@?2vejs.dk eller fax 43 60 03 76.

God forngjelse med Smagens Dag - en ekstra mulighed for at give dine elever spandende smags-
maessige oplevelser.

Har du spergsmal om Smagens Dag, er du velkommen til at kontakte sekretariatet for Smagens
Dag, pressesekretaer Mariann Bach Nielsen, Glentevej 3, 2670 Greve,

e-mail: mbn@?2vejs.dk. Du kan ringe til sekretariatet i to perioder: 16.-20. august og 20.-24. sep-
tember 2004 alle dage kl. 12-16.Telefon 43 60 00 76. Du kan naturligvis altid maile til sekretariatet.

SMAGFULDE HILSNER FRA SMAGENS DAG

Kokkesammenslutningen Euro-Toques har bragt Smagens Dag til Danmark. Her er ideen baret
videre af engagerede hjemkundskabsleerere og kokke i fellesskab. Blandt disse er leererne Helle
Brennum Carlsen og Irene Eckermann samt kokkene Jan Friis-Mikkelsen og Claus Meyer.

Smagens Dag er i ar sponsoreret af: Danisco Sugar, Danske Slagterier;, GAU Gartneriernes
Afsztningsudvalg, Mejeriforeningen og Kartoffelafgiftsfonden.

of/on s’ N\’
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SMAGENS DAG 2004

SMAG 0G SYMBOLER

Smagens Dag er den dag, hvor elever kan fordybe sig i seesonens ravarer og deres mange smags-
nuancer. Dette ars tema er Smag og symboler. Temaet er valgt, for at eleverne kan erfare, at
det, de smager, ogsa kan blive pavirket af de veerdier; de tillegger maden, allerede inden de put-
ter maden i munden. Eleverne skal vurdere og diskutere efterdrets smag og undersgge, hvilke
symboler der er bundet til efterdret. Smagens Dag afholdes hvert ar den sidste onsdag i sep-
tember — den ferste efterarsmaned. Gyldne, grenne og dybrede farver er symbol pa efteraret.
Om efterdret hgstes, hvad der blev sdet og plantet i fordret.Vi treekker grensagerne op af jorden
og samler den nedfaldne frugt — man samler forrad. De s@de og saftige frugter, nyhastet korn, de
grove rodfrugter og den bitre kal er ssmmen med kraftige retter med vildt symboler pa efteraret.
Tidligere blev der festet, nar hesten kom i hus. Derfor bliver bradet af hvede ogsa symbol pa
efterdret, feellesskab og gleede.

Eleverne skal arbejde med arstidens ravarer i seeson og med smagens fire grundkategorier: sgdt,
salt, surt og bittert og vurdere, hvordan den sgde, den sure, den salte og bitre smag indgar i efter-
arets smag og symboler: Smagens fire grundkategorier kan kombineres af szesonens ravarer eller
kan fremhaeves ved at tilsette forskellige ingredienser Gennem arbejdet med ravarerne far
eleverne mulighed for at eksperimentere, undersgge og analysere, hvordan de enkelte ravarers
smag kan fremhaves i de enkelte retter; og hvordan smag og ret bliver et symbol for efteraret.

Formalet med Smagens Dag 2004 er, at eleverne

* definerer og vurderer smagens fire grundkategorier

* erfarer, at rdvarer har sason

* arbejder eksperimenterende og undersggende med friske ravarer i saeson i forhold til
smagens grundkategorier

* undersgger, hvilke ravarer og krydderier der giver den sgde, den salte, den sure og den
bitre smag

* undersgger, hvordan smag, farver og dufte er symboler for efteraret

* oplever, hvordan de kommunikerer gennem maden, ndr de bruger madens symboler

* erfarer, at smagsoplevelsen bade er fysisk og symbolsk bestemt.

® / J\WQ\f \%
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SADAN TILRETTELAGGER DU SMAGENS DAG 2004

TIL UNDERVISEREN

Materialet Smag og symboler bestar af |0 workshops, hvor der fokuseres pa smag og sym-
boler:

Workshop I: Den sade, sure, salte og bitre smag
Workshop 2: Smag pa efterarets symboler
Workshop 3:  Gem efterarets smag

Workshop 4. /blet som symbol pa efterdret
Workshop 5: Kornet er hgstet

Workshop 6:  Efterarets kraftige retter
Workshop 7: Det er vildt

Workshop 8:  Efterdrets kal

Workshop 9: Tomaten og dens overraskelser
Workshop 10: Hgstfest

| workshopsne arbejder eleverne praktisk og konkret med ravarer i seson. Formadlet er; at
eleverne tilegner sig smagsmeessige erfaringer for at reflektere over, hvordan saesonens ravarer og
deres smag bliver symbol for efterdret. Med udgangspunkt i de konkrete elevark undersgger,
analyserer og oplever eleverne, at smag og smagsopfattelse er individuel og kan diskuteres.
| diskussionen og dialogen er det vigtigt, at eleverne udvikler et felles smageordforrad, der kan
beskrive og nuancere de individuelle smagsoplevelser og smagsindtryk.

De 10 workshops er meget forskellige med hensyn til omfanget af aktiviteter og sveerhedsgrad.
Det er underviserens opgave at udvelge de workshops, som i indhold og sveerhedsgrad udfor-
drer den aktuelle elevgruppe. Malet er, at eleverne oplever, at de pa baggrund af en basisviden
om smagens fire grundkategorier udvikler deres viden og erfaringer med smag og dens symboler.
Valg af workshops bgr ske ud fra underviserens kendskab til lokale rammer og muligheder for at
kunne arbejde praktisk og konkret med indholdet. Workshop | omhandler aktiviteter med
smagens 4 grundkategorier; og workshop 2 indeholder en smagemodel, som kan anvendes i flere
af de gvrige workshops. Smagemodellen indgar som bilag | i dette materiale.

| mange workshops er udvalgt opskrifte; der er grundlag for elevernes undersggelser
Portionssterrelsen i opskrifterne er udvalgt med henblik pd, at eleverne smager pa flere retter,
som skal beskrives og vurderes. Derfor er der ikke angivet en precis portionssterrelse til hver
opskrift. Det er sdledes op til den enkelte underviser at vurdere, hvor meget der skal tilberedes
af hver opskrift i den aktuelle kontekst.

KORT BESKRIVELSE AF INDHOLDET I DE 10 WORKSHOPS

Workshop |: Den sgde, sure, salte og bitre smag

Denne workshop er en basisworkshop, hvor eleverne arbejder med smagens 4 grundkategorier
og fordyber sig i hver af de 4 kategorier og disses nuancer. Denne basisviden er forudszetning for
det undersggende og oplevelsesmaessige arbejde med de evrige workshops. Ogsé de tidligere drs
materialer indeholder en basisworkshop. Se www.smagensdag.dk

Formalet med workshop | er, at eleverne tilegner sig viden om forskellige ravarers mulighed for
at sede, salte og give en ret en syrlig smag eller en bitter smag. Gennem det undersggende arbej-
de med smagssanserne far eleverne kendskab til forskellige fedevarers evne til at fremhzave en af
de fire grundkategorier. | valget af frugter og rodfrugter skal der fokuseres pa efterdrets ravarer.

L ARERVE]J]LEDNING



SMAGENS DAG 2004

Workshop 2: Smag pa efterarets symboler

Formalet med denne workshop er, at eleverne erfarer; at efterdrets symboler kan udtrykkes gen-
nem sasonens ravarer og smag. Desuden kan eleverne bade opleve og selv udtrykke sig gennem
symboler; der relaterer sig til efterar

Eleverne skal undersgge og beskrive, hvilke farver og hvilke smage der er symboler for efterdret
ved at analysere forskellige ravarer i seson. Nar eleverne skal undersgge smagen i efterdrets
ravarer, fx blomme, able og frisk hasselnad, noteres resultaterne i smagemodellen. Se bilag I.
Som introduktion til workshoppen kan underviseren presentere mange af sesonens ravarer.
Dette kan ggres ved en udstilling pa et bord, i en kurv eller andet. Har man lokalt mulighed for
det, kan man besgge en ableplantage, ga pa torvedag, besege en grenthandler, en kartoffelavler,
en gardbutik eller lignende.

Workshop 3: Gem efterarets smag

Eleverne skal erfare, at syltningens dufte, smage, farver og de enkelte produkters forandring med
hensyn til konsistens og smag er symbol pa efteraret. Mange af saesonens ravarer kan sgd- eller
sursyltes og kan belyse efterdrets symboler.

| workshoppen fokuseres der ogsa pa, at man kan sylte efterdrets frugter og grentsager med
forskellige slags sukker og eddiker. Se workshop .

Workshop 4: /Eblet som symbol pa efteraret

/Eblerne plukkes om efterdret. Ablets duft, farve, form og smag er sammen med de mange klas-
siske og nyere retter med abler et symbol pa efterdret. Eleverne skal opleve, erfare og undersgge
eblets mange udtryks- og smagsvariationer i efterdrets eble-retter, alt efter tilberedningsmade og
kombination. Det er ikke for ingen ting, at abler i mange sange og i litteraturen bruges som
metaforer. Se fx L. Holsteins: "Det lysner over agres feld”. Her star: "Sa reek mig da oh efterar, en
Gravensten som smager af ... pd min fadergard og mulden pa hans ager’” For digteren er
smagen af &ble synonymt med hasten og faderens gard.

Underviseren kan introducere workshoppen, ved at eleverne ser, fgler, dufter og smager pa
forskellige ablesorter, savel spiseaebler som madabler.

Workshop 5: Kornet er hgstet

| denne workshop fokuseres der pa bred — dets smag og form. Formalet er; at eleverne far ind-
sigt | bredets symbolvaerdi og diskuterer, hvordan man kan forme et brad, sa det bliver symbol pd
efterdret eller venskab samt vurderer, hvordan dette brad skal smage. Bredkornet — rug og hvede
— hastes om efteraret. Underviseren kan praesentere workshoppen ved at informere eleverne
om brgdets betydning og symbolvaerdi.

Workshop 6: Efterarets kraftige retter

| denne workshop skal eleverne fordybe sig i efterdrets ravarer, der tilberedes til kraftige retter
Duvs. retter; der har en kraftig smag, og som giver varme og kraft til kroppen — en modsatning
til sommerens lette retter. Eleverne skal fokusere p4, at den kraftige smag ogsa er symbol for
efterdret.

o/onpsef N\
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SMAGENS DAG 2004

Workshop 7: Det er vildt
Jagt og efterdaret hgrer sammen. | denne workshop skal eleverne fokusere pa, hvad vildt er,
hvordan det kan tilberedes, og hvilket tilbehgr der skal veere til vildtretter. Danmarks Jeegerforbund
vil gerne deltage som aktiv medspiller i Smagens dag. Se nedenstaende.

Danmarks |aegerforbunds naturvejledning vil gerne byde ind pd Smagens Dag 2004. Vi vil gerne
introducere vildtet som en meget leekker, mager spise, som tilmed er nem at tilberede.

Vi tilbyder at mgde op i skolekakkenet medbringende fuglevildt i hel tilstand. Barnene skal selv hjzel-
pe med at plukke og rense vildtet for derefter at tilberede det og derved f& en helhedsoplevelse,
som de forhdbentlig husker leenge.

Sammen med dette hgrer naturligvis hele den maegtigt speendende historie om jagten, vildtplejen
osv.

Vi medbringer gode og lettilgaengelige opskrifter, som kan tages med hjem til naeste gang, bernene
skal preve at "lave noget vildt”.

Vore dygtige naturformidlere samt naturvejlederen vil std til radighed over hele landet. Om der fin-
des en naturformidler i netop dit omrdde, kan du se ved at kigge pd www,jaegerne.dk\ kontakt\
naturformidlere.

Naturvejlederen, som hedder Niels Frost, kan ogsd hjeelpe med at besvare spgrgsmdl, og han kan
treffes pa 87 91 06 49 eller nf@jaegerne.dk

JAGTS/ZASON - EN OVERSIGT

VILDSVIN 01.09 — 310
HARE 01.10 - 31.12
KANIN 01 09 — 310l
SKOVDUE 01.09 - 310
GRAGAS 01.09 - 31.12
GRAAND 01.09 —31.12
KRIKAND 01.09 - 31.12
EDDERFUGL 01.10 - 3101
AGERH@NE 16.09 — 30.1 |
FASANHANE 01.10 = 15.01
FASANH@NE 16.10 — 31.12
DOBBELT BEKKASIN 01.09 —31.12
SKOVSNEPPE 01.10 - 15-01
KRONHJORT 01.09 — 3101
HIND OG KALV 01.10 - 3101
DADYR 01.09 - 3101
DA OG KALV 01.10 - 3101
RABUK 01.10 - 1501
RA OG LAM 01.10 — 1501

L AR ERVE]
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SMAGENS DAG 2004

Workshop 8: Efterarets kal

Hensigten med arbejdet i denne workshop er, at eleverne skal erfare, at ogsa kal har saeson i
efteraret, og at kdlretter dermed ogsa bliver symbol for efterdret.Ved at fokusere pa hvidkal kan
eleverne gennem det undersggende arbejde erfare, at smag, farve og struktur i hvidkal varierer
meget athaengig af, om den spises ra eller tilberedt, og at smag, farve og struktur ogsa athaenger
af, hvordan den tilberedes.

Workshop 9:Tomaten og dens overraskelser

Malet er at udfordre elevernes opfattelse af tomatens smag og symbolveerdi for efterdret, ved at
eleverne tilbereder tomaten pa forskellige mader. Eleverne skal tilberede de forskellige retter og
vurdere retternes sedme, syrlighed, bitterhed og salte smag.

Workshop 10: Hgstfest

Hast har fra gammel tid veeret symbol pa sommerens afslutning og efterarets komme. Sadan er
det stadigveek. Tidligere var det meget dyrt og besveerligt at importere friske ravarer dret rundt,
og hgsten var saledes en vigtig del og tid, hvor der skulle samles forrdd til vinteren. Markernes og
havernes produkter blev hgstet og gemt pa mader; sd rdvarerne kunne anvendes pa mange for-
skellige mader. For at markere og fejre at hgsten var i hus, blev alle, der havde veret involveret |
hasten, inviteret til hgstfest.

Formalet med workshoppen er, at eleverne tilegner sig indsigt i, hvilken betydning og symbol hgst
var og er for efterdret. | denne workshop fokuseres pa andre aestetiske udtryksformer, som ogsa
har indflydelse pa smagsoplevelser fx borddaekning, anretning og servering — og det gode selskab,
der samles omkring bordet og tager sig tid til at feste.

o/onps0f N\
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WORKSHOP 1

DEN SODE, SURE, SALTE 0G BITRE SMAG

Navn: Klasse:

Du smager med din tunge. Pa tungen sidder der smagspapiller; der kan registrere 4 forskel-
lige smage. Den s@de, den sure den salte og den bitre smag. Det kalder man smagens
4 grundkategorier. Man taler ogsa om en 5. smag der kaldes umami, og den kan beskrives,
som den smag der er i det 3. krydderi. Man smager med tungen, men ogsd i hele mund-
hulen. Lugtesansen har meget stor indflydelse pa smagssansen.
Den sgde smag %
Nar | skal ggre en ret sad, kan | bruge forskellige fadevarer til at sede retten med.
Den sgde smag er i forskellige fedevarer, fx i:

» Sukker — hvidt sukker, rarsukker, farin

* Honning — almindelig honning, akaciehonning, lynghonning
* Sirup — merk sirup, lys sirup

* Frugter — @ble, paere, blomme, vindrue osv.

* Torret frugt — rosiner, abrikoser, svesker osv.

* Rodfrugter — gulerod, pastinak, selleri osv.

Smag og vurder;, hvor sgdt forskellige sede fedevarer smager.
Smag pa de produkter, der star i smagemodellen. Giv den sgde
smag point: den lidt sede smag |, den meget sede smag 5.

| 2 3 4 5

Sukker >
Lidt sed meget sad
_ | 2 3 4 5
Honning »
Lidt sed meget sad
_ | 2 3 4 5
Vindruer >
Lidt sed meget sad
, | 2 3 4 5
Rosiner >
Lidt sed meget sad
| 2 3 4 5
Velg selv >
Lidt sed meget sad

Vealg selv flere sede produkter og vurder, hvor sgde de er.

Kunne du smage andet end det sede, fx surt, salt, bittert og steerkt?

SMAGENS DAG 2004 @



WORKSHOP 1

Den salte smag

Nar | skal gore en ret salt, kan | bruge:
+ Salt —fint salt, groft salt, Middelhavssalt, urtesalt
* Soja-sauce — japansk soja-sauce, kinesisk soja-sauce
* Fish-sauce

Smag og vurder, hvor salt produkterne i skemaet smager. Giv den
safte smag point: den lidt salte smag |, den meget salte smag 5.

| 2 3 4 5
Groft salt -
Lidt salt meget salt
, | 2 3 4 5
Soja-sauce >
Lidt salt meget salt
, | 2 3 4 5
Fish-sauce >
Lidt salt meget salt
| hvilke retter vil du bruge det fine salt, det grove salt, soja-sauce og fish-sauce? /
Den sure smag /;./
Nar | vil lave en syrlig smag, kan | bruge: e
« Citronsaft
» Eddike — lagereddike, vineddike, balsamicoeddike
* Limesaft
0 e

Smag og vurder, hvor surt produkterne i smagemodellen smager. Giv den sure smag D

point: den lidt sure smag |, den meget sure smag 5.

, | 2 3 4 5
Citronsaft -
Lidt surt meget surt
, | 2 3 4 5
Eddike >
Lidt surt meget surt
, | 2 3 4 5
Limesaft >
Lidt surt meget surt

| hvilke retter vil | bruge citronsaft, eddike og limesaft?

SMAGENS DAG 2004



WORKSHOP 1

Den bitre smag
Nar | vil lave en bitter smag, kan | bruge:
» Citronskal
* Merk chokolade
* Krydderurter — persille, timian, basilikum
* Terrede krydderier — paprika, merian, oregano
* Rilgg
» KAl — hvidkal, redkal, savoykal

Smag og vurder, hvor bitter produkterne i smagemodellen smager. Giv den bitre smag point: den
lidt bitre smag I, den meget bitre smag 5.

, | 2 3 4 5
Citronskal >
Lidt bitter meget bitter
, | 2 3 4 5
Hvidkal >
Lidt bitter meget bitter
| 2 3 4 5
Mark -
chokolade  Lidt bitter meget bitter
| 2 3 4 5
Velg selv -
Lidt bitter meget bitter

Velg selv flere bitre produkter og vurder, hvor bitre de er.

Kunne du smage andet end det bitre, fx sgdt, surt, salt og steerkt?

o/onpsef N\
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WORKSHOP 2

SMAG PA EFTERARETS SYMBOLER

Navn:

Om efterdret er mange frugter og grensager modne.

| skemaet kan du se nogle af de frugter og grensager, der har szson i de forste efterdrs-

maneder september og oktober.

FRUGTER

ARTISKOKKER
BLOMMER
BLABAR
BROMBAR
HYBEN
HYLDERAR
PARER
RONNEBRAR
VINDRUER
/EBLER

GRONTSAGER

FENINIKEL
GRASKAR
GULER@DDER
HVIDKAL
HVIDL@G
JORDSKOKKER
LOG
PASTINAK
PEBERROD
PERSILLEROD
PORRER
ROSENKAL
RZDBEDER
SAVOYKAL
SELLERI
SQUASH
TOMAT

ANDET

DILDKRONE
HASSELNWDDER
KARTOFLER
SVAMPE
VALN@DDER

Bade frugternes og grensagernes farver og smag bliver symbol pa efterdret.

Hvilke farver er symbol pa efteraret?

SMAGENS DAG 2004




WORKSHOP 2

Undersag smagen i efterarets ravarer.
Smag fx pa

* Blomme

* /Eble

* Frisk hasselngd

* Gulerod

o Hvidkal

* Squash

Skriv jeres smagsbedgmmelse ind i smagemodellen. Se bilag |.

Wb‘e spdt

o
)
SEN
-

salt

-
SEN
-

nb‘e surt

bittert

Hvilke smage er symbol for efteraret?
| kan bruge nogle af disse smageord: sadt, sterkt, bittert, mildt, kraftigt, breendende, syrlig og
eller surt.
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WORKSHOP 3

GEM EFTERARETS SMAG

Navn: Klasse:

Om efterdret bliver mange frugter og grentsager hestet. Tidligere var det meget nedven-
digt, at man gemte frugter og grentsager pd forskellige mader, s& man havde et forrad til
vinteren. Man kan gemme nogle af efterdrets frugter og grensager ved at opbevare dem
merkt og keligt. Andre kan man gemme, ndr man sylter dem.

/Ebler, kartofler, kdl, lag, pastinak, gulerod og persillerod kan man gemme hele vinteren i et
mearkt og keligt rum. Hasselngdder og valngdder kan gemmes i lang tid, nar de opbevares
merkt og keligt.

Frugter og grentsager kan man gemme ved at fryse eller sylte dem. Blommer, brombaer,
blabaer, agurker; asier og greeskar sylter man ofte.

Arbejdet med at sylte og gemme duftene, nar man sylter, og de syltede produkters smag og
konsistens, bliver symbol pa efterdr Men det bliver ogsa symbol pa at holde hus og pé at
ville fremstille en bestemt smag.

Undersgg hvilken smag, der kommer frem, ndr man sylter blommer og hvidleg.

Blommemarmelade |

Opskrift

500 g blommer
[/2 citron

250 g sukker

| syltetgjsglas

Sadan skal du ggre

I, Vask syltetgjsglasset.

2. Held kogende vand i syltetgjsglasset, og skold glasset.
3. Skyl blommerne.

4. Skeer blommerne over, og fiern stenene.

5. Skaer blommerne i bade, og kom dem i en gryde.

6. Pres citronen, og held citronsaften i gryden.

7. Held sukkeret i gryden, og kog marmeladen i cirka |5 minutter; til den er tilpas tyk.
8. Lad marmeladen kgle lidt af.

9. Held marmeladen i syltetgjsglasset, og set 1ag pa.

|0. Marmeladen skal opbevares i kaleskabet.
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WORKSHOP 3

Blommemarmelade 2

Opskrift

500 g blommer

|/2 citron

200 g sukker

50 g moscovado-rersukker

| syltetgjsglas

Sadan skal du gere

Vask syltetgjsglasset.

Hazeld kogende vand i syltetgjsglasset, og skold glasset.
Skyl blommerne.

Skeer blommerne over, og fiern stenene.

Skeer blommerne i bdde, og kom dem i en gryde.
Pres citronen, og hald citronsaften i gryden.

Haeld sukker og moscovado-rersukker i gryden, og kog marmeladen i cirka 15 minut-
ter, til den er tilpas tyk.

8. Lad marmeladen kele lidt af.

9. Held marmeladen i syltetgjsglasset, og szt 1ag pa.

10. Marmeladen skal opbevares i kgleskabet.

NoUn AW —

Beskriv, diskuter og vurder smagen, farven og duften i de to blommemarmelader.

Marmeladernes farve, duft og smag er symbol pa efterdret.

.W/ @ L.t \®
| S LPo®y =
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WORKSHOP 3

Syltede hvidlgg

Opskrift
2 hvidlgg
3 dl vand
| tsk. salt

Til lage:

| red chili

2 dI hvidvinseddike
25 g sukker

| syltetojsglas

Sadan skal du ggre

Vask syltetajsglasset.

Hzeld kogende vand i syltetgjsglasset, og skold glasset.
Pil hvidlggsfeddene.

Kom vand og salt i en gryde, og kog det.

Kom hvidlegsfeddene i gryden, og kog dem i 4 minutter.
Heeld vandet fra feddene, og kom dem i en skal.

Haeld iskoldt vand i skalen.

Leeg hvidlegsfeddene pa et rent viskestykke, og t@r dem godt.
Leeg hvidlegsfeddene i syltetgjsglasset.

10. Skyl chilien.

I'l. Kom chili, eddike og sukker i en gryde.

12. Kog lagen i 5 minutter. Lad den kgle lidt af.

|3. Heeld lagen over hvidlagsfeddene. Szt 1ag pa glasset.

I4. Opbevar glasset i keleskabet.

OO NOoNUT AW —

Prov at lave | portion syltede hvidleg med lagereddike i stedet for hvidvinseddike.
Sammenlign den syrlige smag i de to forskellige syltede hvidlag.

Beskriv, diskuter og vurder smagen, farven og duften i de to slags syltede hvidlag.

Hvidlogenes farve, duft og smag er symbol pd efterdret. Men for nogle mennesker er hvidloge-
ne dog snarere symbol pa Middelhavet, solen og en bestemt livsstil.

o/onpse’ N\’
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WORKSHOP 4

/Z£BLET SOM SYMBOL PA EFTERARET

Navn: Klasse:

De danske @bler med rede kinder har szson i efteraret. Derfor er &blet og retter med
&bler ogsd symbol pa efteraret.

/Ebler bruges i mange traditionelle danske retter, der har varet spist i mange ar. Lav retter-
ne, og vurder retternes efterdrs-smag, farver og anretning. Der er forskellige slags eblesor-
ter: Nogle sorter er gode til at lave mad af: madaebler. Andre abler er bedst til at spise, som
de er: spisexbler.

I, < SSEX
ISR

Vurder smagen i de forskellige retter og tilbehgret til retterne.

Hvordan smager ablet i de enkelte retter? Brug evt. smagemodellen.

Pa hvor mange forskellige mader kan eablet og aeblesmag vaere symbol pa efterdret?
Kender du andre retter med abler? Hvad er de symbol for?

/Ebleflaesk

Opskrift

8 skiver bacon
| redlog

4 syrlige abler
2 tsk. sukker

2 kviste timian

Sadan skal du ggre

Pil loget, og skeer det i ringe.

Vask &blerne, og sker dem i tynde bade. Leeg dem i en skal med koldt vand.

Leeg baconskiverne pa en pande. Steg dem sprede. Pas p4, de ikke bliver brankede.
Tag baconskiverne af panden, og leeg pa en tallerken.

Kom lgg og abler pa panden.

Kom sukker og timian pa panden, og rar.

Steg xbler og lgg, til de netop er mere. Laeg det pa et fad.

Pynt med bacon.

© NN AW —

Forslag til tilbehar
Rugbrad
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WORKSHOP 4

Bagt =ble

Opskrift

4 xbler

30 g marcipan

10 hasselngddekerner
| spsk. honning

4 sma kanelsteenger

Sadan skal du ggre

l. Smer et ildfast fad.

2. Vask @&blerne.

3. Skreel halvdelen af ablet.

4. Fjern stilk og blomst. Stik kernehuset ud.

5. Sat eblerne i fadet.

6. Hak ngdderne, og kom dem i en lille skal.

7. Kom marcipan og honning i skalen, og rer det sammen.
8. Fordel marcipanfyldet i de 4 abler.

9. Stik en kanelstang i hvert eble.

10. Teend varmluftsovnen pa 200 grader.

I'l. Bag @blerne midt i ovnen i 25 minutter ved 200 grader, til de er mere.

Forslag til tilbehar
Vanilleis

Fladeskum
Graesk yoghurt

.W/ @ L.t \®
| 9 Po®y =
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WORKSHOP 4

Waldorfsalat
Opskrift

2 stilke bladselleri
150 g vindruer

2 &bler

25 g valngddekerner

Til dressing |:
| appelsin
[/2 lime

Til pynt:
mynteblade

Til dressing 2:

| 1/2 dI cremefraiche
lidt salt

lidt sukker

Sadan skal du ggre

Skyl bladsellerien, og skeer den i tynde skiver. Kom dem i en skal.

Skyl vindruerne, skeer dem over, og tag stenene ud. Laeg dem i skalen.
Vask ablerne, og skeer dem i sma terninger.

Kom ablestykkerne i skalen, og bland.

Leeg valneddekernerne over salaten.

U AW —

Lav dressing | eller 2

Dressing |:

6. Pres appelsin og lime. Haeld saften i skdlen, og bland Waldorfsalaten.
7. Pynt med mynteblade.

Dressing 2:
6. Kom cremefraiche, salt og sukker i en lille skal. Bland.
7. Heeld dressingen over salaten, og bland.
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WORKSHOP 4

/Eblechutney

Opskrift

500 g abler

| log

100 g rosiner

I 172 dI hvidvinseddike
| tsk. salt

2 cm frisk ingefeer

| tsk. sambal oelek
250 g farin

[/2 citron

| stort syltetgjsglas

Sadan skal du ggre
I, Vask syltetgjsglasset.

2. Held kogende vand i syltetgjsglasset, og skold glasset.

3. Vask og skreel &blerne, og skeer dem i terninger.

4. Pil og hak lgget.

5. Kom =zbler, lzg, rosiner og eddike i en gryde. Kog i |15 minutter.

6. Skreel og riv ingefaren.

7. Kom ingefer, salt, sambal oelek og farin i gryden. Kog i 10 minutter.
8. Pres citronen, og heeld saften i gryden. Rer og smag til.

9. Held chutney'en i glasset.

10. Opbevar ablechutney'en i kaleskab.

A £ @«
*/s% 250’ e
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WORKSHOP 4

/Ebleskiver

Opskrift

| spisexble

2 dl hvedemel
|/2 tsk. natron

| spsk. sukker
2 dl keernemealk
2 =g

Til bagning:
50 g smegr

Sadan skal du gere

Skyl og skrael eblet. Skaer ablet i terninger og leeg dem i en skl med vand.
Kom hvedemel, natron og sukker i en stor skal.

Kom kaernemalken i skdlen, og pisk det sammen.

Del &ggene. Kom aggehviderne i en lille skal. Kom zeggeblommerne ned i dejen.
Pisk eggeblommerne i dejen.

Pisk eggehviderne stive med en handmikser.

Heeld ggehviderne i dejen, og bland forsigtigt med en dejskraber.

Kom lidt smer i hvert hul pa ableskivepanden. Smelt smarret.

9. Fyld =bleskivepandens huller halvt op med dej.

10. Kom et ablestykke i hver ableskive.

|'I. Bag aebleskiverne brune pa alle sider.

|2. Gentag pkt. 8,9, 10 og |I, il al dejen er brugt.

© N oA W —

Forslag til tilbehar
Blommemarmelade

Bagt ablekage

Opskrift

4 xbler

50 g smer

I 1/2 dl hvedemel
4 spsk. sukker

2 spsk. ngddekerner

Sadan skal du ggre

Smer et ildfast fad med lidt smear:

Teend varmluftsovnen pa 200 grader.

Vask og skreel @blerne. Skeer dem i tynde bade.

Leeg xblebddene i fadet.

Kom smgr, mel og sukker i en skal. Smuldr det sammen til en grynet dej.
Hak neddekernerne, og bland dem i dejen.

Drys dejen over zblerne.

Bag ablekagen midt i ovnen i cirka 25 minutter; til den er lysebrun.
Server xblekagen lun med det gnskede tilbeher:

V0NN AW —

Forslag til tilbehar
Fladeskum
Cremefraiche
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WORKSHOP 5

KOBRNET ER HOSTET

Navn: Klasse:

| august/september hastes kornet. Vi bruger kornsorterne rug og hvede til at bage bred af.
Bred giver naring og er symbol pa liv. Nar man deler bred med andre, deler man livet med
hinanden. Brgdet bliver derfor ogsa symbol pa feellesskab og venskab.

| skal bage et bred. | skal forme bredet, sa det bliver et symbol pa venskab eller efterar

| kan give bredet smag ved at tilsette noget sedt, noget bittert eller noget syrligt. Bredets
smag skal ogsd symbolisere efterdr eller venskab. Form brgdet sd det symboliserer efterdr
eller venskab.

Udstil bredene, og forklar, hvorfor | har valgt netop den smag og den form pd brgdet.
Vidste du fx at kringlens facon stammer fra munkene i middelalderen. Dygtige munkeelever
fik et lille brad som gave, nar de havde veaeret dysgtige til at bede. Bredet blev formet, sa det
lignede den made, munkene skulle holde armene pa.

Diskutér hvorfor man giver brad forskellige former, fx som en snegl, en bagel, et horn osv.

% & q
JOST S A
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WORKSHOP 5

Bred

Opskrift

25 g gaer

2 dI lunkent vand
[/2 tsk. salt

5 dI hvedemel

Du kan smage brgdet til med:

| spsk. honning

2 spsk. rosiner

| revet gulerod

2 hakkede soltgrrede tomater

| spsk. hakkede oliven

| tsk. terret rosmarin

| tsk. reven citronskal fra en gkologisk eller ikke overfladebehandlet citron

OTmMUO®»

Til pensling:
Maelk

Vand

kg

Til drys:

Birkes

Mel

Sesamfrg

Groft salt

Torrede krydderier

Sadan skal du gere
Leeg bagepapir pa en bageplade.

l

2. Velg den smag, du vil have i brgdet. Se smagene fra A - G

3. Smuldr geeren i en stor skal.

4. Held vand og salt i skalen. Rer:

5. Kom den smag i skdlen, du har valgt. Rer.

6. Kom lidt efter lidt hvedemelet i skdlen. Rgr og sla dejen godt.

7. /Elt dejen ferdig pa bordet.

8. Leeg dejen i skdlen, og lad den have i |5 minutter:

9. Tag dejen ud af skdlen, og form et brad, der er symbol pa venskab eller efterar.

|0. Leeg brodet pa bagepladen. Lad det haeve i 10 minutter under plastik.
I'l. Velg, hvad du vil pensle brgdet med, og hvad du vil drysse brgdet med.
|2. Pensl brgdet, og drys det.

I3. Teend varmluftsovnen pa 200 grader.

|4. Bag bredet midt i ovnen i 20-25 minutter, til det er bagt.

I5. Tag bredet ud, og s&t det pa en bagerist.

o/onpse’ N\’
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WORKSHOP ¢

EFTERARETS KRAFTIGE RETTER

Navn: Klasse:

Efterdrets retter har en kraftig smag og tager ofte leengere tid at tilberede, end de retter
man spiser om sommeren. Retterne skal give varme og energi, da det bliver koldere, og
vinteren naermer sig. Mange af efterdrets retter har gyldne og dybrede farver, da de er
tilberedt af szesonens frugter og grentsager. Hastsild er ogsa i seson i efteraret.

Lav nogle af efterarets kraftige retter. Diskuter, og beskriv retternes smag, dufte og udseende.

Brug smagemodellen — se bilag |.
d z(ggl\
C /0
=~ )
, ‘r .

7

Sellerisuppe

Opskrift

1/2 selleri

| gulerod

| log

| fed hvidleg

20 g smegr

| laurbaerblad

2 kviste timian

| dase flaede tomater
| liter vand

2 hansebouillonterninger
1/2 dl piskeflade

lidt salt

lidt peber

Sadan skal du gere

Vask og skreel selleri og gulerod. Skaer dem i store terninger.

Pil og hak lzg og hvidlag.

Kom smerret i en gryde. Smelt det.

Kom selleri, gulerod, lzg og hvidlag i gryden. Rer og sauter grontsagerne i 5 minutter.
Kom laurbzerblad, timian og de fldede tomater i gryden. Rer:

Kom vand og bouillonterninger i gryden. Kog suppen i 45 minutter.
Tag timian-stilkene og laurbzerbladet op.

Hzeld suppen i en blender. Blend i 2 minutter.

9. Held suppen tilbage i gryden.

10. Heeld fladen i gryden og rer.

I'l. Smag suppen til med salt og peber

[2. Server suppen varm sammen med efterdrsbrad.

© N oA W —

Forslag til tilbehar
Efterarets bred
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WORKSHOP ¢

Hgastsild med kogte kartofler og redbede-peberrod

Opskrift

4 sildefileter

| eble

| lille lzg

2 stilke dild

4 spsk. rugmel
25 g smer
lidt salt

lidt peber

Sadan skal du gere

Rens og skyl sildefileterne.

Skyl og skreel eblet, og skaer det i terninger.

Pil og hak lgget.

Skyl dilden.

Fordel &bleterninger og lag pa sildefileterne.

Leeg en kvist dild over.

Fold sildefileterne om fyldet.

Kom rugmelet pa en tallerken, og vend sildene i det.
9. Leeg smerret pa en pande. Brun det, og skru ned.
[0. Leeg sildene pa panden, brun dem pa begge sider.
I'l. Drys med salt og peber.

|2. Steg sildene i 7 minutter pa hver side.

I3. Server sildene med tilbehgr:

© N oA W —

Forslag til tilbehar
Kogte kartofler
Redbede-peberrod

Rodbede-peberrod

Opskrift

I 1/2 dI piskeflade

| tsk. eddike

| tsk. sukker

| mellemstor redbede
3 ¢m peberrod

Sadan skal du gere

Hazeld fladen i en skal, og pisk den til fladeskum.

Hzeld eddike og sukker i skalen. Bland.

Vask og skreel redbede og peberrod.

Riv redbede og peberrod, og kom det i fladeskummet.
Bland og smag til med eddike og sukker.

s wWwN —
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WORKSHOP ¢

Svinekead i karry

Opskrift

| tsk. revet citronskal fra en gkologisk eller ikke overfladebehandlet citron
5 jordskokker

| squash — helst gul

3 dI kokosmaelk

| 1/2 spsk. karry-pasta

300 g wokstrimler af svinekad

| 1/2 spsk. fish sauce

| spsk. brun farin

Sadan skal du ggre

Vask citronen, og riv | tsk. citronskal.

Vask og skreel jordskokkerne. Skaer dem i skiver.

Skyl squashen, og skeer den i tynde steenger.

Kom kokosmelk og karry-pasta i en wok. Rgr og kog det sammen i 5 minutter.
Kom kedet i wokken, og kog i 5 minutter.

Kom fish sauce, farin og jordskokker i wokken. Rer og kog i 2 minutter.

Kom squashen i wokken, og kog i 3 minutter.

Smag retten til med karrypasta.

Anret retten med det gnskede tilbeher:

OO NN AW —

Forslag til tilbehgr
Couscous

Bulgur

Lase ris

(4

by _®
/o9 L®y

N\

»
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WORKSHOP 7

DET ERVILDT

Navn:

Klasse:

<
Jagtsaesonen gar ind i september maned. Derfor hgrer vildt som fx radyr, fasan, ‘
agerhgne, hare og grazender med til de ravarer, man spiser om efteraret. Vildt \
har en kraftig smag. Den kraftige smag skal understreges af en fyldig sovs og
et tilbeher, der er sgdt, syrligt og bittert, og som er

i efterdrets frugter og gronsager.
Vildt og retter med vildt er ogsa sym-

bol pa efterdrets farver og smag. //"

JAGTSASON FORVILDT

HARE 01.10-31.12
VILD KANIN 01 09 - 310l
SKOVDUE 01.09 - 31.0
GRAAND 01.09 - 31.12
FASANHANE 01.10 - 1501
FASANH@ONE 16.10 — 31.12
SKOVSNEPPE 01.10 — 15-01
DADYR 01.09 - 31.0I
DA OG KALV 01.10 - 31.0

| skal tilberede og smage en ret med vildt

Jeegerforbund.

. | og jeres lerer kan evt. kontakte Danmarks

Vealg et stykke vildt. Find en opskrift, og tilbered det.Valg tilbeher til vildtet.
Hvis | ikke kan fa fat pa et stykke vildt, kan | tilberede et andebryst eller en forloren hare.

Beskriv rettens farver og smag. Diskuter, hvordan denne ret er symbol for efterdret.
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WORKSHOP 7

Tilbehor til retter med vildt

Kartoffelmos
Opskrift

700 g kartofler

| liter vand

20 g smgr

| dl malk

|/2 tsk. salt

lidt peber

Sadan skal du ggre

Vask og skreel kartoflerne, og skeer dem i terninger.

Kom vand og kartofler i en gryde.Vandet skal lige deekke kartoflerne.

Kog kartofler i 20 minutter, til de er mere.

Heeld vandet fra kartoflerne.

Mos kartoflerne.

Kom smerret i gryden, og rer. Kom lidt efter lidt meelken i gryden, og rer, til kartoffel-
mosen er luftig.

7. Smag kartoffelmosen til med salt og peber.

oUW —

Kartoffelmos med rodfrugter

Opskrift

500 g kartofler
1/4 selleri

2 gulergdder

| liter vand

|/2 dI olivenolie
[/2 tsk. salt

lidt peber

Sadan skal du ggre

I, Vask og skreel kartofler, selleri og gulersdder, og skaer dem i terninger.

2. Kom vandet i en gryde.

3. Kom kartofler, selleri og gulergdder i gryden.Vandet skal lige deekke kartofler og rod-
frugter

Kog i 20 minutter, til de er mere.

Haeld vandet fra.

Mos kartoflerne, sellerien og gulergdderne.

Kom olien i gryden, og rer til kartoffelmosen er luftig.

Smag kartoffelmosen til med salt og peber.

© N oA

Du kan ogsa spise ovnbagte kartoffelbade med krydderurter og hasselbackkartofler til vildt.

o/onpse’ N\’
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WORKSHOP 7

Stegte rodfrugter

Opskrift

1/2 selleri

| persillerod
| pastinak

2 gulergdder
25 g smer

3 stilke timian
lidt salt

lidt peber

| fed hvidleg
5 stilke persille

Sadan skal du ggre

I, Vask og skreel selleri, persillerod, pastinak og gulergdder.
2. Skeer dem i staenger.

3. Kom smerret pa en stegepande.

4. Brun smerret, og skru ned.

5. Kom rodfrugterne pa panden, og rist dem.

6. Krydr med timian-blade, salt og peber.

7. Lad rodfrugterne stege ved svag varme i |5 minutter.

8. Skyl persillen, og hak den.

9. Pil og pres hvidlgget.

10. Heeld rodfrugterne i et fad, og drys persille og hvidlag over.

Pzre-tyttebaer syltetgj

Opskrift

250 g tyttebaer
3 parer

[/2 citron

[/2 vanillestang
500 g sukker

| stort syltetgjsglas

Sadan skal du ggre

Vask syltetgjsglasset.

Hzeld kogende vand i syltetgjsglasset, og skold glasset.

Skyl tyttebaerrene, og kom dem i en gryde.

Skyl og skrael paererne, og skeer dem i terninger. Kom dem i en gryde.
Pres citronen, og heeld citronsaften i gryden.

Fleek vanillestangen, og skrab kornene ud. Kom korn og stang i gryden.
Kom sukkeret i gryden.

Kog syltetegjet i 10 minutter.

. Tag laget af gryden, og kog |0 minutter uden lag. Lad syltetajet kale lidt af.
0. Hzeld syltetgjet i glasset, og szt ldg pa.

I. Opbevar syltetgjet i keleskabet.

TS0 0N AW —

Waldorfsalat kan ogsa spises sammen med vildt. Se workshop 4.
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WORKSHOP &

EFTERARETS KAL

Navn: Klasse:

Om efterdret er hvidkal og redkal klar til at blive hgstet. Kdlene skal opbevares kgligt, sa de
kan holde sig hele vinteren. Grgnkdl og rosenkadl bliver stdende i haven, for de kan tale frost.
Om efterdret begynder man at spise retter med kal. Kéls smag og farve er ogsa symbol pa
efterdret.

Smag pa hvidkal, og beskriv hvidskals smag, farve og struktur.

Smag (brug evt. smagemodellen)

Farve

Struktur

Undersgg hvidkdlens smag i forskellige retter, og beskriv, hvordan hvidkalens smag, farve og
struktur bliver symbol for efteraret.

\i/ -
- 4 o /i \\ j
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WORKSHOP &

Coleslaw

Opskrift

200 g hvidkal

2 gulergdder

| steengel bladselleri

Til dressing:

I lille log

| dl cremefraiche 9 %
[/2 tsk. dijonsennep

| spsk. hvidvinseddike
[/2 tsk. salt

lidt peber

lidt sukker

Sadan skal du ggre

Skyl hvidkalen, og skeer den i tynde strimler: Kom den i en salatskal.

Vask, skreel og riv gulergdderne, og kom dem i salatskalen.

Skyl bladsellerien, skeer den i tynde skiver, og kom dem i salatskalen.

Pil og hak lgget, og kom det i en skal.

Kom cremefraiche, sennep, hvidvinseddike og salt i skalen. Rer det sammen.
Smag dressingen til med peber og sukker.

Hazeld dressingen over grontsagerne, og bland coleslawen.

No A wN —

Coleslawen bliver bedst, hvis den star i keleskabet og traekker lidt inden servering

.W/ @ L.t \®
| 9 Po®y =
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WORKSHOP &

Hvidkalsgryde

Opskrift

[/4 lille hvidkalshoved

| porre

2 xbler

25 g smer

250 g hakket svineked 6-8 %
| tsk. karry

| tsk. salt

lidt peber

2 dl vand

Sadan skal du gere

I, Skyl hvidkdlen, og skaer den i meget tynde strimler.
2. Rens og skyl porren, og skeer den i tynde ringe.

3. Vask ablerne, og skeer dem i terninger.

4. Leg smarret i en gryde, og brun den.

5. Kom kedet i gryden, og brun det godt.

6. Kom karry, salt og peber i gryden, og rer.

7. Kom hvidkal, porre og @bler i gryden, og rer godt i 3 minutter.
8. Kom vandet i gryden og rer.

9. Leeg lag pa gryden, og kog i cirka 10 minutter.

10. Smag hvidkalsgryden til med karry, salt og peber.

Forslag til tilbehgr

Efterarsbrad
/Eblechutney

by _®
/o= L%y

(4
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»
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WORKSHOP &

Kaldolmere

Opskrift

Til blanchering:

2 | vand

| tsk. salt

8 store hvidkalsblade

Til fars:

I lille lag

200 g hakket svineked 10-12 %
[/2 tsk. salt

| g

| spsk. rasp

lidt peber

1/2 dl maelk

Til stegning:
25 g smer

| 1/2 dl vand

| spsk. tomatpure

Sadan skal du gere
Blanchering:

Hzeld vand og salt i en gryde. Kog vandet.

2. Skyl kdlbladene.

3. Kom kélbladene i det kogende vand i 2 minutter.

4. Tag kalbladene op, og lad dem dryppe af.

5. Leeg kdlbladene pa et skeerebrat. Skeer stokken af.

Fars:

6. Pil lzget, og riv det ned i en skal.

7. Kom kedet i skdlen.

8. Kom saltet i skalen, og rgr godt.

9. Kom ag, rasp og peber i skalen. Rer.

10. Kom lidt efter lidt mzelken i skdlen, og rer farsen godt.

I'l. Fordel farsen pa de 8 kalblade.

2. Rul kdlbladene rundt om farsen. Bind kedtrdd om dolmerne, sa de ligner sma pakker.
Stegning:

3. Kom smarret i en gryde. Brun smgrret og skru ned.

[4. Leeg dolmerne i gryden, og brun dem pa alle sider.

I5. Heeld vandet og tomatpure i gryden. Leeg lag pa gryden, og steg i cirka 25 minutter
|6. Tag dolmerne op pa et fad.

I'7. Smag skyen til med salt og peber.

8. Heeld skyen over med dolmerne og server med det enskede tilbehgr:

Forslag til tilbehar
Kogte kartofler
Rugbred

Tomatrelish
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WORKSHOP 9

TOMATEN 0G DENS OVERRASKELSER

Navn: Klasse:

Tomaten har i Danmark sason om sommeren og om efterdret. | Danmark spiser man
tomaten i salater; pa smerrebred, som tilbehgar til madpakken, i sovser og supper. Den ra
tomat med sin steerke rede farve er et symbol pa varme og sensommer og det tidlige efter-
ar. Nar man spiser en tomat, forventer man, at tomaten er fast i kedet og sedmefyldt med
en lidt syrlig smag.

Men tomaten kan tilberedes og tilseettes surt, sadt, salt eller bitter; sa dens smag og form bli-
ver helt anderledes, end man umiddelbart forventer.

| skal tilberede tomaten pa forskellige mader og undersgge og beskrive tomatens forskelli-
ge smage, former og strukturer.

Honningsyltede tomater

Opskrift

4 tomater

| appelsin

| limefrugt

4 spsk. honning
[/2 dl vand

Sadan skal du gere

I. Skyl tomaterne, og skar et kryds i skindet gverst pa tomaten.
2. Leeg tomaterne i en skal.

3. Held kogende vand over tomaterne.

4. Lad dem std i vandet i | minut, til skindet Izsner sig.

5. Fla skindet af tomaterne, og skeer dem over.

6. Fjern kerner; stilk og skillerum.

7. Pres appelsin og limefrugt, og kom det i en gryde.

8. Kom honning og vand i gryden. Rer og kog. Skru ned.

9. Leeg tomaterne i gryden, og kog i 4 minutter, til tomaterne netop er mere.
10. Tag tomaterne op, og server dem som tilbeher til is.

Beskriv den honningsyltede tomats smag, form og konsistens.

Tomat med salt

| tomat
lidt groft salt

Skyl tomaten, og skaer den i skiver. Drys den med salt.
Beskriv tomatens smag, form og konsistens.
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WORKSHOP 9

Tomatrelish

Opskrift

5 faste tomater

| fed hvidleg

5 peberkorn

2 tsk. honning

| kvist timian

| 1/2 spsk. redvinseddike

Sadan skal du gere

Skyl tomaterne, og skeer dem i bade.

Pil og hak hvidlgget.

Kom tomater og hvidlgg i en gryde.

Kom peberkorn, honning og timian i gryden.

Kog tomatrelish'en i 30 minutter — til den er tyk. Rgr en gang imellem.
Smag til med redvinseddike.

o U AW —

Tomatrelish’en kan spises til kedretter og omeletter.
Smag pa tomatrelish'en, og vurder tomatens smag, form og struktur.

Tomatsalsa

Opskrift

2 tomater

| lille lzg

| tsk. kapers

5 stilke bredbladet persille
| tsk. balsamico-eddike

| tsk.olivenolie

lidt salt

lidt peber

Sadan skal du gere

Skyl tomaterne, og hak dem.

Pil og hak lgget.

Hak kapersne.

Skyl og hak persillen.

Kom tomat, lag, kapers og persille i en skal.

Hzeld balsamico-eddike og olivenolie i skalen. Bland.
Smag til med salt og peber.

NN AW —

Smag pa tomatsalsaen, og vurder tomatens smag, form og struktur.

| hvilke retter overrasker tomaten jer mest?
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WORKSHOP 10

HOSTFEST

Navn: Klasse:

Tidligere fejrede man pa landet, at kornet var hgstet, og grensagerne var i hus. Der blev invi-
teret til hgstfest, hvor man tilberedte forskellige retter af efterdrets ravarer.

| skal arrangere en hgstfest, hvor | forestiller jer; at hgsten af drets afgreder skal fejres. Snak
i klassen om, hvad | forstdr ved hgstfest. | kan sperge jeres bedsteforeeldre eller andre, der
har oplevet en hgstfest.

Diskuter, hvilke retter | vil lave, og hvordan | vil deekke bordet og pynte op, sa festen bliver
et symbol for hgsten og efteraret.

Planleeg festen ud fra skemaet. | kan bruge retter og opskrifter fra de andre workshops.

EFTERARETS | RETTER BORDPYNT | SMAG SYMBOL PA | SANGE OG
HOST OG PYNT HGST OG ANDRE TRA-
EFTERARET | DITIONER
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BILAG 1: SMAGEMODEL

Navn: Klasse:

Skriv her hvad du smager pa.

| 2 3 4 5
| | | | | >
sgdt
| 2 3 4 5
| | | | | >
salt
| 2 3 4 5
1 1 1 1 1 >
surt
| 2 3 4 5
1 1 1 1 1 >
bittert

.W/ < \-J\_’i o\
S LRy <
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Helle Brgnnum Carlsen
Else Marie Boyhus

L&R fakta 2000

Festbogen
Livets og arets fester
Netto 1996

Fra haven til maven
Vibeke Lehn
Anemette Olesen
Aschehoug 1998

Gregntsager - kokkenhistorie
Else Marie Boyhus
Gyldendal 1996

Hjemkundskab i ord og handling
Jette Benn

Bente Jensen

Alinea 2002

Madkultur - opbrud og tradition
Niels Kayser Nielsen
Forlaget Klim 2003

Mors mad aret rundt
Camilla Plum
Politiken 2001
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Betsy Oppenneer

New York: Simon & Shuster 2003

Smag og behag - didaktisk udfordring
Dansk Peedagogisk Tidsskrift
Voz 2002

Smag pa Danmark
Nanna Simonsen
Gyldendal 2003
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Gyldendal 2003
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WEBSIDER

Danske Slagterier: ............. ... ... ... www.danskeslagterierdk
Fagenes Infoguide: ........... ... ... ... ... www.emu.dk

FDB: www.fdb.dk

GaSA www.gasa-odense.dk
Hjemkundskabsleererforeningen: ............ www.hjemkundskab.ffw.dk
Karolines Kekken: ........................ www.karoline.dk
Kedbranchens Feellesrad: .................. www.landbrug.dik/krf/opskrift
Hjemmeside for gkologien: ................ www.ecoweb.dk
Mejeriforeningen: ...... ... ... .. ... L www.mejeriforeningen.dk
Smagens Dag ......... ... oo www.smagensdag.dk
Undervisningsministeriet: . ................. www.uvm.dk
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KORKELISTE

Jylland
Flemming Trier Andersen, 6000 Kolding, 79 32 01 52
Mette Asta Thomsen Robertson, 6000 Kolding, 75 85 49 09
Henning K. Lauritsen, 6070 Christiansfeld, 74 56 02 82
Franck Carstensen, 6200 Abenrs, 74 62 30 38 / 74 62 30 73
Jens Christian Mikkelsen, 6270 Tender, 74 73 83 83
Jens Peter Kolbeck, Bryggen 17, 2. tv, 6300 Grésten
Per Dupont Holdt, 6200 Abenrs, 74 62 00 92
Kent Madsen, 6200 Abenré, 74 61 83 65
Anders Nissen, 6300 Grasten, 74 65 24 62
Preben Madsen, 6670 Holsted, 75 39 33 90
Bjarne Rahr, 6700 Esbjerg, 75 42 32 04
Kurt Kjeer Jensen, 6950 Ringkabing, 86 46 84 61
Brian Laugesen, 7100 Vejle, 86 85 |5 54
Steen B. Jacobsen, 7100 Vejle, 79 42 79 00
Claus Schmidt Damkjeer, 7130 Juelsminde, 51 68 06 7|
René Knudsen, 8000 Arhus C, 86 12 15 34
Martin Bruun Ib, 8000 Arhus C, 86 19 90 64
Segren Mikkelsen, 8400 Ebeltoft, 86 33 63 03
Jesper Koch, 8000 Arhus, 86 18 64 00
Michael Koch, 8000 Arhus, 26 82 84 44
Peder Pedersen, 8400 Ebeltoft, 21 76 45 11
Sgren Pedersen, 8320 Marslet, 86 93 71 95
Ronald Dijkstra, 8464 Galten, 86 40 37 33
Seren Sejersen, 8500 Greng, 86 30 95 87
Bent Videriksen, 8500 Greng, 89 59 59 59
Arne Tang-Petersen, 8600 Silkeborg, 89 23 40 00
Marc Noel, 8600 Silkeborg, 86 81 12 55
Rikke Brockstedt, 8600 Silkeborg, 86 83 74 92
Niels Jensen, 8600 Silkeborg, 86 80 22 64
Steen Nielsen, 8653 Them, 86 84 70 68
Visti Ernstsen, 8700 Horsens, 75 67 35 69
Lorenz Jensen, 8700 Horsens, 75 68 30 99
Jesper Schytte, 8721 Daugard, 75 89 60 85
Kim Schytt Olesen, 8740 Bradstrup, 76 58 06 06
Gert Sgrensen, 8800 Viborg, 49 13 12 46
Karl Otto Schmidt, 9000 Aalborg, 98 18 28 08
Mikael Christensen, 9000 Aalborg, 98 16 40 74
Jesper Thomsen, 9000 Aalborg, 99 33 || |1
Morten Nielsen, 9000 Aalborg, 98 10 37 54
Per Mandrup, 9280 Storvorde, 98 31 || 31
Kasper Nielsen, 9330 Dronninglund, 98 85 41 81
Carlo Liberati, 9000 Aalborg, 98 34 20 76
Dennis Kindberg, 9800 Hjerring, 40 51 43 32
Flemming Vinther Jensen, 9800 Hjerring, 22 14 37 42
Allan Vinther Jensen, 8300 Odder, 98 91 00 Ol
/&ge Vinther, 9881 Bindslev, 98 93 12 06
Ole Claus Bauer, 9900 Frederikshavn, 40 53 60 63
Alfred Pichler; 9900 Frederikshavn, 98 42 |7 03
Jack Tarby, 9990 Skagen, 98 45 01 00
Thomas Riis, 9990 Skagen, 20 28 63 42
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Lars Scheel Sgrensen, 1364 Kgbenhavn K, 35 82 35 98
Restaurant Kanalen, 1403 Kgbenhavn K; 32 95 13 30
Seren Kihwein Kristiansen, 171 | Kgbenhavn'V, 33 86 22 00
Anders Lillesg, 1864 Frederiksberg C,26 61 66 30
Claus Meyer Nielsen, 1876 Frederiksberg, 33 24 37 06
Lars Sams@ Nielsen, 2000 Frederiksberg, 26 80 75 7|
Claus Valdemar Jensen, 2100 Kgbenhavn ©, 36 42 97 98
Lars Hermansen, 2100 Kgbenhavn &, 35 55 35 00
Morten Bech Kaster, 2100 Kgbenhavn @, 35 26 42 0l
Lars Sonne-Hansen, 2200 Kgbenhavn N, 35 36 38 37
Rasmus Kofoed, 2200 Kgbenhavn N, 33 16 12 92
Mikkel Egelund Rasmussen, 2200 Kgbenhavn N, 38 10 10 |8
Jorgen Michelsen, 2300 Kgbenhavn S, 32 54 44 44
Rasmus Grgnbech, 2300 Kebenhavn S, 33 96 58 58
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Kim Gravenhorst, 279 | Drager, 32 53 01 36
Benny Nielsen, 2840 Holte, 45 80 12 69
Carl Jones, 2920 Charlottenlund, 39 62 00 51
Erwin Lauterbach, 2900 Hellerup, 39 62 48 42
Betina Repstock, 1611 Kabenhavn K; 33 42 61 61
Jan Hurtigkarl, 3140 Aalsgaarde, 49 70 90 03
Hanne Skelgaard, 3210 Vejby, 40 46 93 27
Humberto Petersen, 3250 Gilleleje, 48 30 30 39
Jan Friis-Mikkelsen, 3300 Frederiksvaerk, 48 71 22 35
Hotel Imperial, Kakkenchefen, Kebenhavn, 33 12 90 00
Mogens Nielsen, 3650 Dlstykke, 47 17 47 42
Bent Gudbergsen, 3700 Renne, 56 95 13 69
Poul Bgje Nielsen, 4300 Holbaek, 59 18 50 58
Jan Pedersen, 4340 Tallgse, 59 18 50 72
Mikkel Friis-Holm Ottosen, 1720 Kabenhavn'V, 33 25 52 24
Leif Nielsen, 4673 Radvig, 38 74 62 38
Vivi Schou, 4760 Vordingborg, 53 77 55 85
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