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SMAGSPAKKEN: Madpakke med et twist

Hvordan bliver madpakken en succes og en god smagsoplevelse?

Start med brgd og pimp den med noget spradt, bladt, redt og noget grent

Nar vi smager, bruger vi alle sanser: syns-, hgre-, lugte-, fale- og smagssansen. Prav nar du smager at

vare opmarksom pa, at lys, lyd, lugt, temperatur, tekstur og konsistens ogsa har betydning for hele

smagsoplevelsen.

I. God balance i SMAGEN- tomater, tang, parmesan og asparges
de 5 grundsmage indeholder umamismagen, netop fordi disse
Det sure: citron, eddike, surmalksprodukt fadevarer indeholder specifikke aminosyrer
og xble fx i dressing og i surdejsbrad (bla. glutaminsyre).
Det sade: gulerodsstave og evt. lidt sukker i Prgv om du kan genkende umamismagen?
dressingen Eksperimenter gerne med et hgjt niveau af
Det salte: en anelse salt i bred og dressing- smagsfylde ved at kombinere flere
prov evt. ogsa at tilsette kapers eller oliven ingredienser og krydderier.

Det bitre: salat, gren peber, persille, timian.
Brug det frisk eller stegt sasmmen med
kad/kyllingefilet

Umami-smagen giver en
smagsforsterkende effekt: stegt ked giver god
“velsmag” fx stegt kyllingefilet, men ogsa
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2.

Appetitvekkende syn og duft

Synet er det forste, der er afggrende for
hvad vi tager i munden. Brug gerne friske
farver som rgdt og grent. Men vi lugter ogsa
ofte inden vi tager maden i munden.
Lugtinformationer sendes gennem nerver
videre til hjernen, hvorfor fglelserne kan
pavirkes. Leg maerke til at en srlig lugt ofte
forbindes med szrlige minder! Tank fx pa
mormors frikadeller- hvilke falelser s&tter det

i gang?
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Er du interesseret i at laese mere?

Smag for Livet www.smagforlivet.dk

Brgnnum Carlsen, Helle, Mad og @stetik, 2011 Hans Reitzels Forlag

3.

Kombination af noget hirdt og noget blgdt

Mundfelelse er det du maerker, nar du har
maden i munden: konsistens, sejhed og
saftighed fx af kadet.

Men lzg ogsa marke til sma overraskelser
som irritation, prikken eller
sammentraekkende pavirkning i mund og nase.
Prov fx at merke, hvad der sker nar du spiser
sennep, chili, pebermynte eller drikker en
vand med kuldioxid.

Serg for at der er noget sprodt og knasende
fx bredchips, spred salat eller ngdder

En god mundfornemmelsen hanger sammen
med en cremet (beleggende) fornemmelse fx
kan du méske fornemme det med en en
cremet dressing eller lidt flede i en sauce?
Hgrelsen er ogsa en del af smagsoplevelsen-
mark efter og lyt hvordan det lyder nar du
knaser fx ristede rugbradschips eller
knaekbred?

Brgnnum Carlsen, Helle og Pedersen, Annelise Terndrup, Madkundskab, 2014 Akademisk forlag

Klosse, Peter “The formulation and evaluation of culinary success factor’s (CSF’s) that determine the palatability of food” in Food
service technology, 2004, vol. 4, pp 107-115
Kyhn Andersen, Karina, 2008, Kulinarisk sensorik , Erhvervsskolernes Forlag
Undervisningsministeriet, Folkekolereform, 2014, felles mal http://www.emu.dk/omraade
VIFFOS, 2009 Kulinarisk sensorik — kvalitet, smag og behag, Kursusmateriale
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Opskrifter: Madpakke med et twist

Sandwichboller med revet xble
Ramslagpesto hjemmelavet eller fra Pastariget
Purlogspesto hjemmelavet
Sennepsdip til grensagsstave
Gronsagstave
Rugbradschips

Sandwichboller med revet able

(mindst 12 store boller)

6 dl vand

2 dl ymer 3,5%

20 g ger

80 g solsikkekerner

80 g havregryn

240 g revet gkologisk xble (2 store ®bler med
skrael)

3 tsk salt

550 g okologisk grahamsmel Bornholms
Valsemglle

750 g gkologisk hvedemel Bornholms Valsemglle

Gaeren rores ud i det lune vand. De gvrige
ingredienser tilsettes. Dejen haver kgligt natten
over.

Bollerne formes og haever /2 time.

Bages ved 260 grader i 4 min og derefter ved 220
grader i 16-18 min.
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Ramslagspesto

Ca |5 ramslggsblade

I dl oliven- eller rapsolie (koldpresset)
Y2 citron

20 g parmesanost

20 g valngdder

Salt og friskkvaernet peber

Ramslggsbladene skylles grundigt og skares i
grove stykker.

Ramslggsbladene, den koldpressede olivenolie,
citron, parmesanost samt valngdder kommes i en
gronsagshakker eller en blender. Der blendes til
passende en konsistens. Smages til med salt og
peber

Purlggspesto

100 g mandler (smuttede) eller 100 g valngdder
2 dl hakket purleg evt 2,5 dI hakket purleg eller 4
potter eller bundter purleg

3 fed hvidleg

4 spsk olivenolie (koldpresset)

3 spsk revet parmesanost

Y2-1 dl vand

Salt

Purlggene skylles grundigt og hakkes groft.
Kom mandler, hakket purlgg, presset hvidlgg,
koldpresset olivenolie, parmesanost i
gronsagshakkeren eller en blender. Smages til
med salt. Tilsettes vand til en passende
konsistens.
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(4 personer)

Marinade til kylling:

4 spsk Dijon sennep

4 spsk olivenolie eller bornholmsk rapsolie

| potte frisk timian (evt. rosmarin eller estragon),
hvis muligt, ellers udelades ingrediensen

4 fed hvidlog

Salt, peber

360 g kyllingefilet eller inderfilet

Snit filetterne til flade stykker.

Filetterne vendes i marianden i 5min.

Herefter star kyllingefiletterne i marinaden i V2
time pa kel

Kyllingefiletterne steges ca 3 min pa hver side.

(til 4 personer)

8 spsk CHEASY fraiche 5%

2 tsk Bornholms sennep med chili/peber
Lehnsgaard

Fint salt

CHEASY fraichen rgres med senneppen med
chili/peber, smages til med salt.

Note: Ved henstand bliver sennepsdippen
sterkere. Start evt. med | tsk sennep og smag
efter om sennepsdippen skal have mere sennep,
hvis dippen skal sta nogle timer fgr brug.
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(4 personer)

Y2 stk agurk (2 stave pr. person)

| stor gulerod (2 stave pr. person)

4 stk radisser (| stk pr. person)

Gronsager skylles og skeres ud i passende
stykker gerne forskellige starrelser.

Skear ogsa gerne stykker af red, gron og gul
peberfrugt.

Rugbradet skeeres i skiver (vaelg evt. et
skiveskaret rugbrad). Hver skive skares ud i de
onskede storrelser. Her kan fx valges firkanter
eller trekanter.

Rugbredet legges pa bagepapir pa en
bageplade.Rugbredet tarres i ovnen ved 170°C,
sa det bliver helt sprodt.

Det varer 18-20 minutter afhangig af ovnen.

Kal rugbredschipsene af pa et stykke kakkenrulle.

Spises straks eller opbevares i en dase eller glas
med taetsluttende lag.
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