
SALT

UM
AM

I

SURTSØDT

BI
TT

ER
T

SMAGE-OPGAVE

OM DE FEM GRUNDSMAGE
Ingredienser kan have forskellige grader af en grundsmag. I kategorien sødt smager fx marengs meget sødt og kokosmælk mindre sødt – men 
begge dele smager sødt. Men de kan også bestå af flere grundsmage. Det gælder især, når vi kommer over i mere forarbejdede produkter.  
Parmesan smager fx af umami, men indeholder også saltkrystaller. Og saltkarameller smager både sødt og af salt.

1.	Vælg en eller flere ingredienser fra hver af de fem grundsmage (opgave til læreren)
2.	Se videoen i opgaveknappen om, hvordan de fem grundsmage smager og hvordan de påvirker måltidet
3.	Smag på alle ingredienserne og skriv dem ind i det tomme smagskompas nedenfor
4.	Tag en snak om, hvad ingredienserne smager af og hvorfor I har placeret dem der, hvor I har. 

Når I er færdige med opgaven, får I udleveret et udfyldt smagskompas, som I kan tage med hjem og  
bruge, når I selv skal i køkkenet og lave lækker, velsmagende mad.
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SMAGSKOMPASSET

DE FEM GRUNDSMAGE

SALT I ALLE AFSKYGNINGER  
(FINT, GROFT, FLAGE, SYDE)

BACON
FETAOST

KAPERS

TANG

ØSTERS

TRØFFEL

ENGELSK SAUCE

SOLTØRREDE TOMATER

MAKREL I TOMAT

CITRON

KÆRNEMÆLK

CITRONFROMAGE

RABARBERKOMPOT

ÆBLEEDDIKE

SURDEJ

RISEDDIKE

SURKÅL

SYLTEDE AGURKER

SURSØD SAUCE

VIN

CREME FRAICHE

GRØNNE ÆBLER

LIMEFRUGT

SUKKER

EDDIKE

STEGT KØD

BAGT HVIDLØG

STEGTE SVAMPE

TØRRET SKINKE

PARMESAN

FISK

KØD

SVAMPEFONDER

AVOCADO

ASPARGES

OLIVEN

SALTKARAMEL

KLIPFISK

PEPPERONI

PØLSER

CHIPS

KAVIARSOYA

HONNING

FRUGT

MAJS

TØRRET FRUGT

SURT SØDT SALT BITTERT UMAMI
Surt fremmer smagens 
friskhed og livlighed.

For at lave det helt perfekte måltid skal du sørge for, at det indeholder alle fem grundsmage: Surt, sødt, salt, bittert og umami. Hver smag tilføjer 
nemlig noget forskelligt til retten, som tilsammen gør, at maden smager godt. 
Tænk fx på en hotdog med det hele, som har alle fem grundsmage i sig: Den stegte pølse giver både smagen af salt og umami. Retten får tilsat 
sødme fra brødet, ketchuppen og de ristede løg. De syltede agurker smager surt og senneppen smager bittert.

Sødt afrunder madens 
smag. Sødmen skaber 
smagsfylde og balan-
cerer de bitre eller syr-
lige nuancer i maden.

Salt forstærker  
madens egen smag.

Bittert giver modvægt 
og balance i forhold til 
madens salte nuancer, 
men især i forhold til 
fedme og sødme.

Umami kan beskrives 
som smagsfylde eller 
velsmag i maden. 
Umami er et japansk 
ord og betyder  
velsmag eller ”det 
lækreste af det lækre”.

GRAPEFRUGT

MØRK CHOKOLADE

PISTAGENØDDER

UMODEN FRUGT

RADISER

GRØN PEBER
GRØN TE

RUGBRØD

TRANEBÆR

KARAMELLISERING

VALNØDDER

ROSENKÅL

BROCCOLI

RÅ LØG 
(ZITTAUER)

FLØDE
KETCHUP

DADLER

VANILJE

MANDLER HVIDT BRØD

MARENGS

RISTEDE LØG

JORDBÆRMARMELADE

BAGTE RODFRUGTERKOKOSMÆLK

MELIS

KAFFE

ØL

SENNEP
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