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Opgave 2. Ga pa jagt efter dine smagslgg med bla farve.
Grundsmage er de smage, du kan smage med din tunge. Grundsmage er salt, surt,
bittert, sgdt og umami.

Du skal nu kigge péa din tunge og finde ud af, hvordan du smager med din tunge. Du skal
finde smagslagene pa din tunge. Smagslag hedder sadan, da de ligner sma lgg.

Del jerigrupper med 4 personer i hver.

Hver gruppe skal bruge:
« 4 vatpinde

- 1glas med bla konditorfarve
«1mobiltelefon eller iPad
«1skivelime

« 1stykke feta

« 1 stykke mgrk chokolade

« 1 skive tomat

Sadan gor I:

1. Tag bla konditorfarve pa en vatpind og mal din kammerats tunge.
2. Byt rundt, sa alle i gruppen har farvet en tunge.

3. Tagetbillede af din kammerats tunge med mobiltelefonen.

4. Bytrundt, sdalleigruppen har et foto af en tunge.

5. Find smagslagene pa jeres billeder. Hvem har flest?

6. Hvad bruger du dem til?

7.  Smagpa de forskellige ravarer.

8. Hvad kan du smage med smagslggene?

O. Slet billederne, hvis | ikke vil gemme dem.

Mal med opgaven: Du lzerer om smagssansen og de fem grundsmage.
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Opgave 3. Bliv dus med umami
Umami er et japansk ord, der betyder 'velsmag'.

Umami er en grundsmag, der er sveer at genkende. Den smager af kgdsaft med en lang
eftersmagimunden.

Du skal nu smage forskellige ravarer og prgve at finde frem til smagen af umami og
andre grundsmage.

ASTERSOVS

surt surt

PARMES AN

surt surt

Mal med opgaven: Du lserer om umami-smagen samt de andre grundsmage. Hver side af
smagefemkanten er en grundsmag, som du kan smage pa tungen. Hvis révaren ikke smager
af den pégeeldende grundsmag, skal du ikke farve. Hvis révaren smager meget kraftigt af den
pagaeldende grundsmag, skal du farve alle 3 felter ind til midten.
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Opgave 4. Smag pa krydderurter med munden og naesen.

Du kan smage 5 grundsmage med tungen.

Din naese kan skelne op til 1 billion forskellige duftstoffer. Det er derfor man siger,
at lugtesansen star for cirka 80 % af din smagsoplevelse.

Du skal nu prgve at smage med din naese.

Du skal bruge:

- 1brev med kanel
«1krydderurt fx koriander
- 1vatpind per elev

Du kan lugte og smage maden pé tre mader.

1. Du kan lugte til maden gennem naesen.

2. Du kan smage maden pé tungen.

3. Du kan lugte til maden via sveelget, nér du tygger p& maden.

Sadan gor du:

1. Hold dig for naesen og synk.

2. Laeg meerke til, at du far et lille lufttryk i naesen. Du kender det maske fraen
svgmmetur, hvor du har faet vand i munden? Noget af vandet kommer ud af
naesen via sveelget. Se nr. 3 i figuren.

3. Nu skal du smage.

q. Dyp en vatpind i kanel.

S. Hold dig for naesen.

6. Kom vatpinden ind pa tungen, mens du holder dig for naesen.
2. Hvad kan du smage?

8. Hvad sker der, nar du giver slip for naesen?

9. Tag et blad krydderurt fx koriander.

10. Holddigfornaesen.

1.  Tygpakrydderurten.

12. Hvadkandusmage?

13. Hvad sker der, nar du giver slip for naesen?

14. Hvad betyder krydderier og krydderurter for din smagsoplevelse?
Brug figuren ovenfor.

Mal med opgaven: Du lserer om betydningen af lugtesansen for smagen. Du lzerer ogsé
om, hvilken betydning krydderier og krydderurter har for smagen.
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Opgave 5. Lav din egen karry

Hvilke krydderier er der i din karry? Se evt. de to varianter i skemaet nedenfor.
Lav din egen karryblanding. Hvad sker der, nar du rister din egen karry?

Brug deniretter som bollerikarry eller i Mikkels indiske Chicken Curry.

GoCook-karryblanding

Du skal bruge: Ingredienser:

. Gurkemeje,
« 2 tsk. gurkemeje spidskommen,
«1tsk. stgdt ingefeer koriander,
« 1tsk. peber gule sennepsfrg,
« 2 tsk. stgdt koriander paprika,
« 1tsk. spidskommen fennikelfrg,

hvidlgg,
sort peber,
allehdnde.

« Y5 tsk. stadt nelikker

Ingredienser:
Koriander,
gurkemeje,
bukkehornsfrg,
cayennepeber,
fennikel,
spidskommen,
peber.

Sadan gor du:

1. | en lille kop blander du din karryblanding. Lugt til din karry, hvor stzerkt eller
intens lugter den pa en skala fra 1-10?

2. Tagen stegepande og kom din karry pa. Varm forsigtigt op, mens du rgrer i
karryen. Hvad sker der med lugten?

3. Sluk for varmen efter 3-4 minutter. Hvor staerk eller intens er lugten nu pa en
skala fra1-10?

A.ndrede lugten sig efter du ristede krydderierne? Beskriv hvorfor.

Mal med opgaven: Du leerer om, hvad et krydderi som karry bestér af, og hvad der sker
med duften fra krydderiet, nar du rister det pa panden.
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Opgave 7. Ingefzer pa 3 mader
Smag pa og lugt til tarret, frisk og syltet ingefaer. Sammenlign duftene og grundsmagene.

Del jerigrupper med 4 personer i hver.

I skal bruge:

« 4 vatpinde

- 1brev stadt ingefeer

- 4 sma stykker frisk ingefaer
« 4 stykker syltede ingefeer

« 3 farveblyanter

FRISKJINGEF £R

Sadan gor I:
1. Lugt til stgdt ingefeer. Hvad lugter 1?7
2. Dyp vatpinden i stgdt ingefzer, og det kom pa tungen. Hvad smager |?
Udfyld smage-5-kanten med en valgfrifarve.
3. Lugt og smag pa den friske ingefzer. Beskriv smagen og lugten?
Udfyld smage-5-kanten med en anden farve.
4. Lugtogsmagpaden syltede ingefzer. Hvordan smager den?
Udfyld smage-5-kanten med en tredje farve.
S. Sammenlign lugt, smag og konsistens mellem de 3 forskellige slags ingefeer.
6. Snaksammenom, hvor ogihvilke retter | vil bruge de 3 forskellige slags ingefeer.

M3l med opgaven: Du lerer, | hvor hgj grad ingefeer som et krydderi bidrager til lugt, smag
og herunder grundsmag.
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Opgave 8. Bag om karrypasta
Find ud af, hvilke ingredienser der er i forskellige slags karrypasta. Brug evt. varedekla-
rationerne nedenfor.

GRONKARRYPAS T

Ingredienser:

Frisk gren chili (30%),
citrongraes (29%), hvidlgg
(16%), salt, galangarod,
skalottelgg, vand, kori-
anderfrg, spidskommen,
surhedsregulerende
middel (citronsyre).

RADIKARRYPAST)

Ingredienser:
Skalottelgg, hvidlgg
(20%), red chili (19%),
salt, citrongrees (13%),
vand, galangarod (0,9%),
surhedsregulerende
middel (citronsyre).

GRANTKARRYPAST |

Ingredienser:

Grgn chili (Thailand)
32%, sojaolie, citrongrees,
salt, skalottelag, hvidlag,
galangarod, koriander,
muskatnad.

KARRYPASTA

Ingredienser:
Skalottelgg, rad chili
(Thailand) 18%, sojaclie,
sukker, hvidlgg,
citrongraes, galangarod,
kaffirlimeskal, thai-
basilikumblade.

1. Hvilke ingredienser er der typisk i karrypasta? Hvad har de tilfeelles?

2. Hvilken karrypasta vurderer du er den steerkeste? Smag pa én eller flere
karrypastaer. Hvilken er den steerkeste?

3. Eksperimenter og lav din egen karrypasta. Veelg 3-4 ingredienser ud af dem, du
nu ved erien karrypasta. Blend det hele sammen i en minihakker eller morter.
Den aegte er med friske ingredienser, men du kan ogsa erstatte med tarrede,
hvis du ikke kan skaffe de friske. Brug fx din karrypasta i Thai green curry-retten.

Mal med opgaven: Du lzerer om, hvad en krydderiblanding som karrypasta er, og hvad den
indeholder.
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Opgave 12. Quiz

Mal med opgaven: Du tester din viden om ravarer fra hele verden.

Hvor mange af de krydderier og révarer, som Mikkel har set pa markedet, kan du ken-
de? Skriv navnet under hvert billede. Du kan finde hjeelp i leksikonet: gocook.dk/leksikon

Elevark 7
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Opgave 13. krydderikort

Tegn dit eget krydderikort. Tegn pa kortet, hvor de mest
almindelige krydderier stammer fra. Det kan veere krydderier
og krydderurter, som | bruger derhjemme eller pa skolen.

Find krydderiernes oprindelse i leksikonet pa gocook.dk
og i GoCook-app’en. Brug ogsa GoCook-plakaten med
krydderier og krydderurter som inspiration.

S A °%é>

()

Mal med opgaven: At du far en indsigt i, hvor de mest almindelige krydderier kommer fra.
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Opgave 14. Madkultur og kad

Diskuter spagrgsmalene nedenfor.

“n Er det okay at spi-
se oksekgd - eller b¢r°
kgernei Danmark ogsa
veere hellige ligesom!
Indien?

8,. Erdetiorden at holde
fisk som pg Markedet j
Thailand? Hvordan er

det Sammenlighet med

Danmark?

& Er detiorden at spise
hest, som de fx gar i Itali-
en? Hvorfor/hvorfor ikke?

i verden, og hvad du synes er god og darlig dyrevelfserd.

Mal med opgaven: Du leerer om, hvordan det du spiser kan vaere bestemt af den kultur, du
er vokset op i. Du far ogsa mulighed for at diskutere, hvad dyr bliver brugt til forskellige steder

Pa Mikkels rejse rundt i verden har han besggt en masse fantastiske markeder. Blandt
de mange krydderier og krydderurter har han ogsa lagt maerke til alle de forskellige dyr,
der bliver spist i forskellige lande. Han har set levende fisk i en bod i Thailand. Han har
set hellige kger i ga rundt i gaderne i Indien. Han har oplevet, hvordan insekter er en del
af den mexicanske kost. Og han har gaet igennem et marked pé Zanzibar, hvor man
kunne se slagterne skeere kgdet ud helt teet pa.

‘AAA‘

A

Opdel jer i grupper med cirka 4 personer i hver.
Se film 25, hvor Mikkel ser pa dyr pa markedet. Skolekontakten.dk/verden25

ﬂ., Er detiorden at holde
k}/“mger Og &ender som
Pa markedet j Thailang?
Hvordan er det sammen.-

lignet med Danmark?

ﬂ, Er detiorden at fange
og spise insekter? Hvordan
er det sammenlignet med
Danmark?

ﬂ, Erdetiorden at Spise hund,

som de fx gor i King? Hvorfor/
hvorfor ikke?
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Opgave 15. Madrejse i Danmark
Du skal nu prgve selv at finde ud af, hvornar nogle forskelli- Fremlaeg jeres resultater for klassen og fortael, hvornar og
ge madvarer og retter blev populzere i Danmark. Undersgag, hvorfor retterne blev populeere.

hvornar det blev populaert at spise fx leverpostej, pasta,
chili, avocado, hvidlgg, fastfood, sushi og skyr.

: o . Forste fastfood-
Tegn detind pa tldSlaneﬂ. . .
1900 1910 1920 1930 1940 1950 1960 1970 1980 1990 2000

Mal med opgaven: Du lzrer, at vi ikke altid har spist det samme i Danmark, og at den danske
madkultur hele tiden forandrer sig.
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Opgave 16. Hele verdens kgdbolle

Du skal nu pragve at lave en kgdbolle, hvor du bruger forskellige krydderier, krydderurter
og smagsgivere. | Danmark skal kadbollen méaske krydres med timian, mens der maske
skal soja og ingefeer i den asiatiske. Brug oversigten med ravarer i skemaet til at finde
frem til de rigtige krydderier.

Del jerigrupper pa 4 personer.

1. Veelg, hvilken verdensdel jeres kgdbolle skal veere fra (se skemaet)

2. Lav en grundfars (se naeste side) eller hent grundopskriften pa frikadeller
pa gocook.dk elleri GoCook-app’en.

3. Tilseset smagsgivere, krydderier og krydderurter fra det valgte omrade.

4. Stegfrikadellerne som beskrevet i opskriften.

S. Smag pa alle gruppers frikadeller. Hvordan smagte frikadellerne?

Skema Kokken Side
3 Indien 1
4 Thailand 15
5 Tanzania 18
(Zanzibar)
6 Mexicansk 22
7 Middelhavet 25
8 Tyrkisk 6
(arabisk)
9 Dansk 29
G )

Oversigt med smagsgivere for hvert omrade i elevhaeftet.
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Basisopskrift pa kgdbolle
Til 4 elever.

Det skal du bruge:

«150 g. hakket lam eller svin

. Y2 tsk. salt

- Y2 log

«1aeg

« 2 spsk. rasp

« 1spsk. maelk

- valgte smagsgivere fra omrade
« 1spsk. smar

«1spskolie

Sadan gor du:

1. Vask haender.

2. Mal alle ingredienserne af.

3. Kom ked og salt i en stor skal, og rgr rundt.

4. Piloghaklgget, og kom det opiskalen.

S. Sl& segget ud i en kop, og heeld det i skalen sammen med rasp, og meelk.

Rar, til farsen er tilpas.

Tilseet smagsgivere, krydderier og krydderurter fra det valgte omrade til farsen.

Rar godt sammen.

7. Form 4 frikadeller med en spiseske, og laeg dem pa en tallerken. Vask haender,
nar du har rert ved rat kad.

8. Kom olie og smar pa en stegepande, og varm det op.

9. Kom frikadellerne pa stegepanden, og brun dem pa alle sider.

10. Skruned, og steg frikadellerne i 15-20 minutter, til de er gennemstegte.

M. Tagfrikadellerne af stegepanden, og leeg dem i et fad.

12. Servérdem straks. Velbekommel!

Mal med opgaven: Du lzerer, hvordan kombinationer af krydderier, krydderurter og smagsgi-
vere kan give en kadbolle smag fra forskellige kakkener i verden.
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Opgave 17. Retter fra hele verden
Hvilke retter fra verden kender du til? Forbind de forskellige retter med det rigtige land.

Wienerschnitzel

Rejer i sur-sgd-sovs

Radbedesuppe .

stegt flaesk med persillesovs

Mal med opgaven: Du kan opsummere din viden om retter fra forskellige lande fra elevhaef-
tet og udfordre dig selv pa retter, som ikke har veeret omtalt.
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Opgave 20. Klassens madquiz
Lav jeres egen madkultur-quiz i klassen: Du har leest og pravet retter fra forskellige
lande. Du skal nu undersgge, hvilke andre retter fra verden, du kender til.

1. Hvilke retter kender du til, som ikke er naevnt i elevhaeftet? Lad dig evt. inspirere
af verdensmad-fanen pa gocook.dk eller i GoCook-app’en.

2. Hvor tror du umiddelbart retten kommer fra? Hvor har du oplevet retten?
Hvilke ingredienser var der i?

3. Opdel jerigrupper pa 4 personer. Sgg informationer pa internettet om, hvor
retten kommer fra, og hvad der kendetegner retten (ravarer, tilberedning,
historie, spisesituation 0.s.v.)

4. Vexlgtoretter,somdeandre grupper skal geette.

S. Print eller vis et billede af retten.

6. Lad de andre grupper geette retten ved at stille spgrgsmal om retten.
7. Taliklassen om, hvad | har leert om retter fra andre dele af verden.

Mal med opgaven: Du far en viden om, hvad der kendetegner retter fra forskellige lande,
og hvordan de er forbundet med forskellige madkulturer.
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