Forleb: GRONT - madhandvaerk, bzeredygtighed og udvikling af egen smagshylde, der tilferer smag til grent
Aktivitet: Smagsgivere til klassens egen Smagshylde

Fag: Madkundskab E *+ SMAG fo“ LIVET

Klassetrin: Udskoling
Side: 1/8

Smagsgivere il klassens egen Smagshylde

Majbritt Pless, Cathrine Terkelsen, Ole G. Mouritsen, Klavs Styrbaek
Cathrine Terkelsen
Grontsager, Beeredygtighed, Smagsoplevelser, Tekstur, Umami

| denne aktivitet skal eleverne opleve, hvordan man kan imgdekomme nogle af de smagsmaessige
udfordringer, der kan veere forbundet med at spise gront. Eleverne skal lave klassens helt egen ‘Smagshylde’.
De skal herunder selv tilberede forskellige smagsgivere (feks. ristet knas, gastrik og hoisin), som kan tages i
brug, ndr man laver mad med grent. Der vil vaere fokus pa umami, aromaer og teksturer.

Aktivitet med dialogoplaeg og billeder

Eleverne finder/tilbereder i denne aktivitet smagsgivere til klassens helt egen og personlige
Smagshylde. Nedenfor kan | lese mere om, hvad en smagshylde er, og hvad man kan bruge
den til fremadrettet i madkundskabsundervisningen.

| skal bruge jeres Smagshylde i de efterfolgende aktiviteter i forlgbet, men her er forlgbet
tilrettelagt sdledes, sd | kan tage udgangspunkt i jeres klasses personlige hylde. Derfor er det
ikke en forudsaetning, at | har alle ingredienserne pa jeres hylde. | aktivitet 6 skal | eksempelvis
tilberede en gron buffet, og her kan | valge retter til jeres buffet blandt 10 forskellige
opskrifter. P4 listen over ingredienser nedenfor kan | se, hvilke opskrifter, ingredienserne fra
hylden indgar .

Hvad er en Smagshylde?

En Smagshylde er en hylde, der indeholder en masse forskellige sager/produkter, som man kan
anvende til at lafte smagsoplevelsen af en ret. Sagemne pd en smagshylde (der ogsd kan omfatte
keleskabet) er ingredienser, der ofte har lang holdbarhed, sa de kan opbevares pa hylden i lang
tid og kan anvendes, ndr man vil lafte smagsoplevelsen af en gron ret. Elementerne pd
Smagshylden er ikke kun anvendelige som smags- og aromagivere. Flere af elementerne kan
ogsa anvendes til at skabe teksturkontraster i en ret, fx ved at tilfare forskellige former for knas
til en ret, fx ristede fre og kerner, crumble eller syltede grentsager.
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Forleb: GRONT - madhandvaerk, bzeredygtighed og udvikling af egen smagshylde, der tilferer smag til grent

Aktivitet: Smagsgivere til klassens egen Smagshylde

Fag: Madkundskab 7 SMAG for L| VET
Klassetrin: Udskoling is )

Side: 2/8

En Smagshylde indeholder en masse forskellige sager, der kan hjelpe til med at lafte
smagsoplevelsen af en ret.

Hvor skal smagshylden vaere?

Det vil veere fordelagtigt at indrette en selvsteendig hylde til formalet i et skab i faglokalet eller
en rigtig hylde ude i faglokalet. Seet gerne et flot skilt pa. Nar farst Smagshylden er etableret,
kan den bringes i anvendelse i den fremadrettede madkundskabsundervisning med lgbende
opfyldning.

Hyvilke smagsgivere kan der veere pa Smagshylden?

Pa Smagshylden skal der vaere en reekke smagsgivere, som kan tages i anvendelse i forbindelse
med madlavning. Nedenfor har vi oplistet forslag til indhold pa jeres Smagshylde. Men det er
kun jeres fantasi, der satter greensen. | skal anvende nogle af dem i Aktivitet 5 og Aktivitet 6,
men | kan ogsa sagtens tilfgje andre smagsgivere end dem, der naevnes herunder - og |
behgver heller ikke at indkgbe/tilberede samtlige smagsgivere fra listen. | har helt sikkert
allerede mange af disse smagsgivere i kakkenet i forvejen? Start med at identificere disse og
find dem frem til Smagshylden.

Hvad kendetegner de forskellige smagsgivere pa hylden? Her finder | et leksikon over en raekke
ingredienser, som | kan have pa jeres Smagshylde. | kan ogsa lave jeres helt eget leksikon, der
passer til jeres Smagshylde.

Opskrifter til smagsgivere:
Adskillige af smagsgiverne kan indkgbes i diverse supermarkeder, men her finder | opskrifter,
som | selv kan tilberede.

Forslag til smagsgivere, som | kan finde frem/tilberede til jeres egen Smagshylde:

e Ansjoser
o MKan bl.a. bruges til retten Redder med sovs i naeste aktivitet.
o Chili
o MKan bl.a. bruges til retterne Agurk med spicy sauce, Chili-vandmelon

N8RDEA
FONDEN

Vi stgtter gode liv


https://new.smagforlivet.dk/node/2314
https://new.smagforlivet.dk/node/2315
https://www.smagforlivet.dk/sites/default/files/kopiark/Id%C3%A9er%20til%20ingredienser%20p%C3%A5%20Smagshylden.pdf
https://www.smagforlivet.dk/sites/default/files/kopiark/Leksikon_Smagshylden.pdf
https://www.smagforlivet.dk/sites/default/files/kopiark/Smagshylden%20-%20opskrifter_0.pdf
https://www.smagforlivet.dk/sites/default/files/kopiark/Smagshylden%20-%20opskrifter.pdf
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Forleb: GRONT - madhandvaerk, bzeredygtighed og udvikling af egen smagshylde, der tilferer smag til grent
Aktivitet: Smagsgivere til klassens egen Smagshylde

Fag: Madkundskab E x* SMAG fo“ |_|VET

Klassetrin: Udskoling
Side: 3/8

e Frugteddikemarinade (se opskrift)
e Gastrik (se opskrift)
e Goma-shio (se opskrift)
o Kan bla. bruges til retten Agurk med spicy sauce

Garflager
o Kan bla. bruges til retterne Sellerisalat, Redder med sovs

» Hoisin-sauce (se opskrift eller kgb)
o Kan bl.a. bruges til retten Spids kal med pep

e Honning
» Hvidlgg
¢ Ingefaer, syltet og frisk
e Kapers
e Miso
o Kan bla. bruges til retterne Flammende kartoffelmos, Broccolibuketter med miso-

majo
e Olivenolie

e Panko
o MKan bl.a. bruges til retten Spids kédl med pep
e Peber

e Ponzu
o Kan bla. bruges til retterne Leekre linser, Chili-vandmelon, Agurk med spicy sauce
* Ristet knas (se opskrifter)
* Risvinseddike
o Kan bla. bruges til retten Lakre linser, Chili-vandmelon,
e Salt
e Sennep, evt. dijon
e Sesamfrg

o MKan bl.a. bruges til retten Agurk med spicy sauce

» Sesamolie
e Sojasauce
o KKan bl.a. bruges til retterne Agurk med spicy sauce, Flammende kartoffelmos
 Sukker
e Syltet agurk

e Syltet ingefeer (se opskrift)

o Kan bla. bruges til retten Agurk med spicy sauce
e Tahin

o MKan bla. bruges til retten Agurk med spicy sauce

¢ Vineddike, balsamico
e Za'atar (se opskrift)

o Kan bla. bruges til retterne Za'atarl Couscous og kal
e /Ebleeddike
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Forleb: GRONT - madhandvaerk, bzeredygtighed og udvikling af egen smagshylde, der tilferer smag til grent
Aktivitet: Smagsgivere til klassens egen Smagshylde

Fag: Madkundskab E; n SMAG fOI‘ UVET

Klassetrin: Udskoling

Side: 4/8
e Smagsneutral olie
2 Hvordan kan Smagshylden bidrage med smag, aroma og tekstur?
| har nu lavet jeres helt egen Smagshylde. Smag pa de forskellige ingredienser, sa | ved, hvordan
de smager, og hvad de kan bidrage med, ndr | senere skal kunne bruge dem i madlavning.
Klik her for at komme til Aktivitet 5, hvor eleverne skal undersgge, hvordan smagsgiverne pa
jeres Smagshylde kan veere med til at endre smagsoplevelsen af forskellige grentsager.
Leeringsmal
Leeringsmal

¢ Du kan lave en smagshylde i samarbejde med din klasse
e Du kan tilberede forskellige smags- og teksturgivere til klassens egen Smagshylde

Falles Mal:

Forlebet Grant kan szerligt understatte arbejdet med folgende feerdigheds- og vidensomrader fra Falles Mal
efter 7./8. klassetrin (madkundskab som valgfag):

Kompetenceomradet Mad og sundhed: Sund mad til malgrupper, Kommunikation og samfund

Kompetenceomradet Fadevarebevidsthed: Fadevarekendskab og kvalitetsforstaelse, Baeredygtighed,
Fedevareproduktion og madprojekt

Kompetenceomradet Madlavning: Mal og struktur, Madtekniske egenskaber og handveerk,
Eksperimenterende madlavning

Kopiark

Smagshylden - opskrifter.pdf
Leksikon Smagshylden.pdf
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Opskrifter til Smagshylden

o
Forfatter: Klavs Styrbaek, Ole G. Mouristen )E; * SMAG forLIVET

Redaktgr: Majbritt Pless, Cathrine Terkelsen
Side: 1/2

Syltet ingefeer

. Skreel ingefeerrgdderne.
. Snit dem i meget tynde skiver - gerne pa et
mandolinjern
. Kom ingefaerskiverne i en skal. drys saltet over og
masser saltet grundigt ind i ingefeeren med haenderne.
. Pil hvidlggene og pres dem. . Deek til og seet det pa kal en times tid.
. Bland alle ingredienser sammen i en . Skold et glas (inkl. lag) imens og lad det stad med
gryde og bring det i kog. bunden i vejret pa et rent viskestykke til ingefeeren er
. Det skal koge ca. 3 ind. Der skal cirka Klar.
veere 3 dl. . Draen veesken fra ingefeeren og leeg dem pa et rent
. Skold et glas (inkl. 14g) imens og lad viskestykke. Fold viskestykket sammen og tryk let for
det std med bunden i vejret pa et rent at presse den sidste vaeske ud af ingefaeren.
viskestykke indtil saucen er feerdig. . Kom ingefeer i det skoldede glas
. Heeld den varme sauce pa det . Kom risvinseddike og sukker i en gryde og varm op til
skoldede glas og luk straks. sukkeret er oplgst og veesken er begyndt at koge.
. Heeld lagen direkte over ingefeeren og luk straks.

Ristet knas 1 Ristet knas 2

. Rist cashewngdder pa en tgr pande til
de er gyldne.
. Kgl dem af og hak dem
. Kom de hakkede cashew pa glas og
luk til. . Kom olien pa en pande og varm op til middel varme.
. Rist pinjekerner pa en tgr pande til de [| 2. Heeld greeskarkerner pa og rist til alle kerner er
gyldne puffede.
. Kol dem af og kom dem pa glas og luk | 3. Heeld sojasaucen pa og kog og rar indtil sojaen er
til. veek.
. Afkgl kernerne og kom dem pa glas.
. Gentag med solsikkekerner.
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Opskrifter til Smagshylden

Forfatter: Klavs Styrbzek, Ole G. Mouristen
Redaktgr: Majbritt Pless, Cathrine Terkelsen
Side: 2/2

Frugteddikemarinade

. Kom sennepskorn og vand i en
kasserolle, kog op sigt vandet fra
kornene.

. Lad kornene blive i gryden og tilseet salt,
eddike og honning. Kog det op og lad det
simre 2 minutter.

. Skold et glas (inkl. I4g) imens og lad det
std med bunden i vejret pa et rent
viskestykke.

. Heeld marinaden pa det skoldede glas og
luk til straks.

Goma-Shio

. Rist sesamfrgene pa en tgr pande til de
er lysebrune.

. Knus frgene i en morter.
. Bland med salt.

. Kom goma-shio pé et rent glas og luk til.

S5 SMAGTrLIVET

Gastrik

. Kom sukkeret i en tykbundetgryde og varm op til al

sukkeret er smeltet og er blevet til lysebrun
karamel. Rgr ikke i det undervejs.

. Varm eddiken op en kasserolle.
. Skold et glas (inkl. I4g) imens og lad det std med

bunden i vejret pa et rent viskestykke indtil
gastrikken er Klar.

. Heeld eddiken i karamellen og lad det simre til

karamellen er oplgst i eddiken. Undga at det simrer
for laenge, for sa bliver gastrikken meget tyk.

. Heeld den varme gastrik pa det skoldede glas og

luk straks til.

Za’'atar

. Rist sesam- og korianderfrgene pa en tgr pande til

de er lysebrune.

. Knus frgene i en morter.
. Bland med salt og resten af krydderierne.
. Kom blandingen pa et rent glas og luk til.
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Forlgb: Grgnt

Forfattere: Ole G. Mouritsen, Klavs Styrbaek og Majbritt Pless

Redaktar: Cathrine Terkelsen
Side: 1/2

5% SMAGRrLIVET

Idéer til ingredienser pa Smagshylden

Ansjoser er sma fisk, der er meget rige
pa umami-smag. De er meget brugt i det italienske
kokken, og maske kender du dem fra en klassisk
bolognese-sauce. De kan anvendes i varme retter
og i dressinger og marinader.

Chili giver en steerk, irriterende og breen-
dende smagsoplevelse, som skyldes et stof der
hedder capsaicin. Det er ikke chilifrugtens kerner,
der er de steerkeste, men derimod fr@stol og fra-
vaegge. Chili kan bruges frisk og som tarret i fla-
ger eller pulver. Anvendes til steerk krydring.

En sur-sgd marinade, der
kan anvendes i mange forskellige grantsagsretter.
Den kan laves med forskellige slags frugteddike,
der vil bidrage med aroma. Sennepskornene tilfg-
jer til skarphed.

En mark, tyktflydende sirupsagtig veeske,
kogt pa karamelliseret sukker og eddike. Den sma-
ger surt, sgdt og bittert. Bitterheden afgeres af ka-
ramellens farve. Jo mgrkere, desto mere bitter.
Den kan anvendes i saucer og i dressinger.

En japansk inspireret krydderiblan-
ding. Den laves af ristede, knuste sesamkerner
blandet med havsalt. Den smager ngddeagtigt og
salt.

Sma, flade stykker af tgrret inaktiv
geer. De indeholder meget glutamat og giver derfor
umami-smag, nar de tilsaettes til maden. De kan fx
bruges i dressinger eller drysses over grgnne ret-
ter. Udover at bruges som smagsgiver, kan geer-
flager bruges som kosttilskud, da det indeholder
mange B-vitaminer og alle de vigtige aminosyrer,
som kroppen har brug for.

En kinesisk, smagsrig sauce, der er
baseret pa fermenteret sojabgnnepasta (mark
miso). Hoisin bidrager bade med er umami, sur,

s@d og steerk og har aroma fra bl.a. hvidlgg. Den
kan anvendes i marinader, i wokretter og som dip
til rd grantsager.

Indeholder et stof, der hedder alliin, der
omdannes af enzymer til allicin, nar hvidlgget knu-
ses eller hakkes. Det er dette stof, der giver hvid-
laget den karakteristiske skarpe og steerke smag
og aroma. Nar hvidlgg varmes op deempes den
skarpe smag og bliver mere sgdlig. Hvidlgg er rig
pa kokumi-smag. Hvidlgg kan anvendes bredt som
krydderi i grantsags- og kadretter.

Indeholder en reekke aromatiske olier,
der giver den skarpe og breendende smag. Den har
en citrusagtig aroma. Det kan bruges bredt som
krydderi og smagsgiver i al slags mad lige fra ma-
rinader til kager. Den kan anvendes bade som tar-
ret, frisk og syltet.

Kapers laves af blomsterknopper fra ka-
persbusken. De syltes med salt og eddike. Der er
de bade salte og sure, men har ogsa lidt umami
og skarphed. De kan anvendes bredt som smags-
giver i saucer, salater og grgnne retter.

Miso er en geeret masse, der bestar af so-
jabgnner og forskellige kornprodukter. Den inde-
holder meget glutamat og er derfor rig pa umami-
smag, men der er ogsa meget salt i. Miso anven-
des iseer i dressinger, marinader og saucer.

En soja-marinade med citrus. Den er sur
og salt og har ogsa umami-smag. Den kan anven-
des dressinger, saucer og andre marinader.

Solsikkekerner, greeskar-
kerner, sesamfrg, cashewngdder og pinjekerner er
rige pa velsmagende olier. Nar de ristes, bliver de
samtidig sprgde og knasende. Tilberedes graes-
kar- og solsikkekerner med soja, vil de blive rige
pa umamismag. De kan bidrage med spredhed,
knas og aroma til en grgntsagsret.
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Forlgb: Greont

Forfattere: Ole G. Mouritsen, Klavs Styrbaek og Majbritt Pless

Redaktar: Cathrine Terkelsen
Side: 2/2

Fremstilles af sennepsfra, der findes som
bade gule, brune og sorte. For at lave sennep knu-
ses frgene og blandes med vand, eddike og salt og
nogle gange ogsa sukker. Nar frgene knuses, dan-
nes nogle stoffer (isothiocyanater), som giver den
skarpe, breendende og steerke smag. Sennep kan
anvendes fx i dressinger og marinader.

Fremstilles ved en geeringsproces af
sojabgnner og korn. Under geeringsprocessen
dannes meget glutamat, som giver umamismag.
Sojasauce har et hgjt saltindhold. Det kan anven-
des som dip og i marinader og dressinger

Er lavet i en marinade af sukker
og eddike og er derfor sure og sgde. De er samti-
dig sprede og knasende og saftige. De kan anven-
des som tilbehgr og kan ogséa bidrage med smag
og tekstur i kolde saucer.

5% SMAGRrLIVET

Indeholder begge knuste
sesamfrg, som tilfgrer en lille smule umamismag
og en ngddeagtig aroma.

Kan fremstilles bade af rgdvin og af
hvidvin ved en fermenteringsproces. Den er meget
sur, men ogsa lidt sgd og umami og kompleks
aroma. Vineddike kan anvendes til marinader til fx.
ra grgntsager og som smagsgiver i varme retter.

En tarret krydderiblanding, der stammer
fra Mellemgsten, hvor den anvendes meget i det
grenne kgkken. Den er salt og sur og har aroma
fra de forskellige krydderurter, der er i. Anvendes
ogsa i dressinger og pa friskbagt brad.
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