SMAGE-OPGAVE

1. Veelg en eller flere ingredienser fra hver af de fem grundsmage (opgave til leereren)

2. Se videoen i opgaveknappen om, hvordan de fem grundsmage smager og hvordan de pavirker maltidet
3. Smag pa alle ingredienserne og skrivdem 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.

Nar I er feerdige med opgaven, far I udleveret et udfyldt smagskompas, som I kan tage med hjem og
bruge, nar I selv skal i kakkenet og lave leekker, velsmagende mad.

OM DE FEM GRUNDSMAGE

Ingredienser kan have forskellige grader af en grundsmag. I kategorien sgdt smager fx marengs meget sgdt og kokosmaelk mindre sgdt — men
begge dele smager s@dt. Men de kan ogsa besta af flere grundsmage. Det geelder iseer, nar vi kommer over i mere forarbejdede produkter.
Parmesan smager fx af umami, men indeholder ogsa saltkrystaller. Og saltkarameller smager bade s@dt og af salt.



SMAGSKOMPASSET

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

FETAOST
RADISER

RA LG
(ZITTAUER)

KLIPFISK

AL
GRON TE

SALTKARAMEL

GRON PEBER

PALSER
VALNG@DDER PISTAGENGDDER

KAFFE KARAMELLISERING CHIPS

ROSENKAL
M@RK CHOKOLADE TRANEBAR

BROCCOLI RUGBR@D

UMODEN FRUGT  SENNEP

MARENGS

GRAPEFRUGT RISTEDE LGG

KOKOSMALK BAGTE RODFRUGTER

MANDLER HVIDT BRAD

SUKKER

DADLER JORDBARMARMELADE

FLADE

HONNING KETCHUP

MAJS VANILJE

TORRET FRUGT

FRUGT

DE FEM GRUNDSMAGE

OLIVEN

PEPPERONI

BAGT HVIDLOG

KAPERS

KAVIAR

@STERS FISK

TROFFEL
STEGT K@D

SOLTORREDE TOMATER

MAKREL | TOMAT FONDER

TARRET SKINKE

STEGTE SVAMPE PARMESAN

AVOCADO

ENGELSK SAUCE

ASPARGES

For at lave det helt perfekte maltid skal du sgrge for, at det indeholder alle fem grundsmage: Surt, sgdt, salt, bittert og umami. Hver smag tilfajer

nemlig noget forskelligt til retten, som tilsammen gar, at maden smager godt.

Teenk fx pa en hotdog med det hele, som har alle fem grundsmage i sig: Den stegte pglse giver bade smagen af salt og umami. Retten far tilsat
sgdme fra brgdet, ketchuppen og de ristede lgg. De syltede agurker smager surt og senneppen smager bittert.

SALT

Salt forsteerker
madens egen smag.

SADT

Sadt afrunder madens
smag. Sgdmen skaber

smagsfylde og balan-
cerer de bitre eller syr-
lige nuancer i maden.

BITTERT

Bittert giver modvaegt
og balance i forhold til
madens salte nuancer,
men isaer i forhold til
fedme og sgdme.

UMAMI

Umami kan beskrives
som smagsfylde eller
velsmag i maden.

Umami er et japansk
ord og betyder
velsmag eller "det
leekreste af det laekre”.




Her er en liste med inspiration til, hvad du kan kebe fra de forskellige kategorier til opgaven. Du

Indkebsliste til opgave 5

— En opgave fra kokken

skal ikke kabe dem alle, men blot veelge en fra hver kategori.

SALT:

Salt i alle afskygninger (fint, groft, flage, syde)

Bacon
Fetoost
Kapers
Soya
Klipfisk
Kaviar
Oliven
Saltkaramel
Pepperoni
Palser
Chips

UMAMI:

Tang

Dsters

Fisk

Troffel

Stegt ked

Kad

Solterrede tomater
Makrel i tomat
Fonder
Svampe

Bagt hvidleg
Torret skinke
Stegte svampe
Parmesan
Avokado
Engelsk sauce
Asparges

Surkal
Syltede agurker
Citronfromage



Riseddike
Citron

Sursed sauce
Kcoernemeoelk
Vin

Surdej
Gronne cebler
Creme fraiche
Eddike
Ableeddike
Limefrugt

Sukker

Marengs

Ristede log
Kokosmcelk
Bagte rodfrugter
Mandler

Hvidt bred
Dadler
Jordbcermarmelade
Flode

Ketchup
Honning

Maijs

Vanilje

Melis

Tarret frugt
Frugt

BITTERT:

Radiser

R& lag (zittauer)
%]

Gron te

Gron peber
Valnedder
Pistaciengdder
Kaffe
Karamellisering
Rosenkdl

Mark chokolade
Tranebcer
Rudbrad
Sennep
Umoden frugt
Broccoli



- Grapefrugt



