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SMAGENS DAG 2006

NYT OM SMAGENS DAG 2006

SOS for smagslegene - Sidste Onsdag i September

SMAGENS RENZSSANCE
2006 er officielt udpeget til at veere renassancedr. Derfor er det ogsa temaet for Smagens Dag i
ar.

Gastelereren — en smagfuld gaest

For at gare Smagens Dag til en sjov og anderledes laererig dag, anbefaler vi at | inviterer en gees-
teleerer pa besgg. Han eller hun udfordrer sd elevernes smagssans enten ved at veelge et par aktu-
elle workshops fra arets materiale eller ved selv at lade eleverne sammensztte en reekke smage-
gvelser.

Som szdvanlig er det op til leereren at finde en relevant gesteleerer. Du kan invitere en kok eller
en anden madhandvaerker (slagter, bager, fiskehandler e. lign.) Prov evt. at kontakte tekniske sko-
ler der gerne sender deres kokkeelever ud som gastelerere. Pa www.smagensdag.dk finder du
en liste over en reekke kokke der er medlem af foreningen Euro-Toques. Maske er du heldig at fa
en af dem til at veere gaestelerer. En anden oplagt mulighed er at kontakte en naturformidler fra
Danmarks Jaegerforbund. Jeegeren medbringer vildt uden beregning. Alle tiders chance for nye og
spendende smagsoplevelser, som mange givet er uvante med.

Bag Smagens Dag
Bag Smagens Dag star en initiativgruppe. Det er lererne Helle Brennum Carlsen og Irene
Eckermann og kokkene Claus Meyer og Jan Friis-Mikkelsen. Desuden bakkes projektet op af spon-
sorer der bidrager til at vi kan udvikle hjemmeside, materialer og nye initiativer.
| &r stgttes Smagens Dag af:

» Danmarks Jeegerforbund

» Danisco Sugar

* Danish Meat Association

» Kartoffelafgiftsfonden

* Mejeriforeningen

Gkonomi
Alle udgifter til jeres Smagens Dag afholder | principielt selv. Nogle kokke stiller gratis op, andre
aftaler et mindre gaesteleererhonorar.

Kontakt sekretariatet

Pa www.smagensdag.dk finder du opskrifter, information og links til de naevnte samarbejdspart-
nere. Hvis du har spgrgsmal, du ikke kan fd besvaret pa hjemmesiden, er du velkommen til sende
en mail til sekretariatet: mbn@2vejs.dk — eller telefon 43 60 00 76é.

Omfanget af Smagens Dag valger du selv. Mange skoler bruger 2-3 timer sammen med en geaes-
teleerer og et par klasser. Andre laver en hel temadag og inddrager hele skolen. Dagen er altid
Sidste Onsdag i September; i ar den 27. september 2006.

Som du ser, er Smagens Dag et overfladighedshorn af muligheder for at tilgodese en rakke af
intentionerne for faget hjemkundskab:Vi skal give eleverne mulighed for at “udvikle evnen til aktivt
at opsgge, nyde og skabe astetiske indtryk og udtryk”.

Versgo' - Smagens Dag ligger lige til tungen.

Husk at tilmelde din skole via www.smagensdag.dk.

God forngjelse!
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SMAGENS DAG 2006

SMAGENS RENASSANCE

Temaet for Smagens Dag 2006 er Smagens Renaessance. Formalet med temaet er at sette fokus
pa smagssansen og de rdvarer og smagssammensatninger, som kendetegner renaessancen.
Eleverne skal gennem arbejdet med Smagens Dag fa kendskab til, hvordan disse ravarer og deres
smagsnuancer er en del af den danske madkultur i dag.

Ordet "renaessance” betyder genfgdsel, og temaet underbygger sdledes malet med Smagens Dag:
At fa smagen i fokus, at fa smagen genfedt.

Arets tema kan indgé i skolernes arbejde med det nationale renassancedr og vise, hvordan rava-
rer og smag i tidsperioden 1500-1650 fik en opblomstring i Danmark, og hvordan disse ravarer
ogsa er en del af den danske madkultur i dag.

Renassancen er en tidsperiode i Danmark, hvor den ggede samhandel med Europa og verden
far indflydelse pa den danske madkultur. Nye ravarer, nye tilberedningsmetoder og smagssam-
mensatninger, nye retter og fornyet madlyst betad en voldsom andring og udvikling pa madom-
radet.

Opdagelsen af Amerika og sevejen til Sydestasien betad, at mange nye ravarer og krydderier kom
til Europa. Den ggede samhandel og bogtrykkerkunstens opfindelse betad, at den mdde, som
man anvendte ravarer pd i fx Italien, blev kendt i Norden. De grenne salater, hovedkdl og rod-
frugter var helt nye ravarer, som fra renassancen blev dyrket og anvendt pa europaisk manér i
Danmark.

Anvendelsen af de mange nye krydderier sammen med nye ravarer i renassancen fik betydning
for den made, vi anvender og tilbereder rdvarerne og krydderierne pa i dag.

Pa Smagens Dag 2006 far eleverne mulighed for at arbejde med rdvarer, tilberedningsmetoder og
smagssammensatninger, som blev en del af den danske madkultur i renzessancen. Ved at sztte
fokus pa renassancens smag og Smagens Renassance kan eleverne i fallesskab reflektere over
smagssansen - hvordan renzssancens smag var, hvad smag er i dag, og hvordan renassancens
smag og ravarer pavirker vores smagsopfattelse i dag.

Mal for Smagens Dag 2006 er, at eleverne
* bliver opmarksomme pa smagssansen
* tilegner sig viden om og far erfaringer med smagens fem grundkategorier
* undersgger renassancens smag i forhold til de fem grundkategorier
* tilegner sig viden om og erfaringer med renaessancens ravarer, deres tilberedning og
smag samt maltids- og spisevaner
* undersgger og arbejder analyserende med renzessancens retter og smagsnuancer
* erfarer, hvordan renassancens ravarer og deres smag indgar i nutidige retter.

by &
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SADAN TILRETTELZGGER DU SMAGENS DAG 2006

TIL UNDERVISEREN

Renzessancen er en tidsperiode, som har sat sig mange synlige spor for eftertiden. Som baggrund
for arbejdet med Smagens Renaessance er det vigtigt, at eleverne kan satte tidsperioden ind i en
kontekst. Det kraever blandt andet, at underviseren og eleverne indsamler faktuel viden om tids-
perioden. Se litteraturhenvisninger bagerst i materialet.

Pa hjemmesiden www.renaessance2006.dk kan man finde en oversigt over arrangementer, links
og materialer om renzssancen. Arbejdet med Smagens Renaessance kan indgd i savel enkeltfagli-
ge som flerfaglige sammenhange.

Fakta om renaessancen:
e Renassancen i Danmark er ca. 1500-1650.

* Renassancens mange danske personligheder tzller for eksempel astronomen Tycho
Brahe og kongerne Christian | — Christian IV, og tiden bad pa renassancebygninger
som Rosenborg Slot, Kronborg Slot og Rundetarn.

* Renassancen i Danmark markerer flere skift, blandt andet reformationen, fokus fra
masserne til individet og bogtrykkerkunstens opstaen.

* Renassancen har i Danmark markeret starten pa den videnskabelige revolution og ska-
belsen af den moderne stat og lagt kimen til nutidige nggleord som videnssamfund og
globalisering. "

Fra www.renaessance2006.dk

P4 Smagens Dag er det hensigten, at eleverne tilegner sig viden om tidsperiodens ravarer, tilbe-
redningsmetoder og karakteristiske smagsnuancer. Det er samtidigt et madl, at eleverne gor erfa-
ringer med renassancens ravarers smag i nutidige retter. Smag opfattes individuelt. Men maden
ravarer og retter tilberedes, krydres og smages til pa, er blandt andet bundet i egen kultur og
pavirkning af andre kulturer.

De ti workshops er udarbejdet for, at eleverne kan arbejde praktisk og konkret samt fa alle san-
ser medinddraget i en proces, hvor smag gaeres til genstand for analyse og eksperimentering. De
10 workshops er af forskellig sveerhedsgrad. Mange elever har arbejdet med Smagens Dag igen-
nem flere dr, mens andre er begyndere pa omradet. De to farste workshops er grundleggende
workshops, hvor der arbejdes med smagens fem grundkategorier. Har eleverne ikke arbejdet med
smag far, er det vigtigt at arbejde grundigt med disse workshops, far de gvrige workshops ind-
drages. | alle workshops er det vigtigt at indteenke de fem grundkategorier og vurdere ravarer og
retter.

Det er op til underviseren at udveelge de workshops, som passer til elevernes forudsztninger og
de opstillede undervisningsmal samt de rammer; arbejdet med smag skal fungere under. | mange

workshops er der opskrifter pa retter, hvor eleverne skal vurdere smagen. Det er op til undervi-
seren at vurdere, hvor meget der skal fremstilles af hver ret.

by &
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SADAN TILRETTELZGGER DU SMAGENS DAG 2006

De 10 workshops er:

Workshop 1:  Genopdag smagssansen
Workshop 2: De ra grgnne salater

Workshop 3:  Da rodfrugten blev moderne
Workshop 4 Den rgde bedes renaessance
Workshop 5: Hovedkdls skenhed

Workshop 6: Ked i renassancen

Workshop 7: /Erten — den gule og den grenne
Workshop 8:  Skueretter

Workshop 9: Det sgde

Workshop 10: Til bords med renassancen

RORT BESKRIVELSE AF INDHOLDET 1 DE 10 WORKSHOPS

Workshop |: Genopdag smagssansen

Denne workshop er basis-workshop for de @vrige ni workshops. | den ferste del af workshop-
pen fokuseres pa smagens fem grundkategorier. Malet er; at eleverne skal blive opmarksomme
pa deres smagssans ved at opleve og erfare den sgde, den sure, den salte og den bitre smag samt
den femte smag umami.

| anden del af workshoppen skal eleverne vurdere, hvilke af renassancens rdvarer der giver sgd,
sur, salt, bitter og umami smag og i hvilken styrke. Eleverne skal smage pa forskellige ravarer og
satte deres smagsvurderinger ind i en smagemodel — Smage-5-kanten. Se bilag 1. Denne model
bruges i mange af de gvrige workshops. Smage-5-kanten giver eleverne mulighed for at beskrive
deres smagsoplevelser i forhold til smagens fem grundkategorier. Modellen giver ogsa eleverne
mulighed for at markere kombinationen af smagens fem grundkategorier i de enkelte ravarer og
retter. Vurderingerne kan veere grundlag for diskussioner og refleksioner over smagssammensaet-
ninger.

Smage-5-kanten kan ogsa printes pa tykt papir og skaeres ud. Eleverne kan farveleegge deres vur-
deringer af de fem smagskategorier af ravarer og retter i udskdrne og konkrete Smage-5-kanter.
Eleverne kan placere de udfyldte Smage-5-kanter ved de vurderede rdvarer. Dermed bliver den
subjektive smagsoplevelse synlig for alle og laegger op til diskussion af smagens fem grundkatego-
rier.

Workshop 2: De ra grgnne salater

Malet med workshoppen er; at eleverne vurderer forskellige ra grenne salaters smag. Eleverne
skal arbejde analyserende med ra grenne salater med en dressing og evt. andre af renassancens
ra grgntsager.

De grgnne ra salater begyndte man at spise i renaessancen. Grgn salat i mange udgaver er i dag
en del af dansk madkultur. De grenne salater ofte ked, frugt, ris, pasta og ngdder, sa salaten bliver
en selvsteendig ret. Man kan sige, salaterne har faet en renzssance. Ud fra erfaringer og oplevelser
med salaters smag skal eleverne kombinere en ar 2006-salat.

Desuden skal eleverne erfare, at man i renassancen brugte citrusfrugter til salater. Eleverne skal
vurdere citrussalaternes smag og muligheder for anvendelse.

e / 2% L5@, O
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SADAN TILRETTELZGGER DU SMAGENS DAG 2006

Workshop 3: Da rodfrugten blev moderne

Rodfrugterne blev en del af den danske madkultur i renassancen, hvor hollandske gartnere
begyndte at dyrke dem pa Amager. Malet er, at eleverne undersgger ravarer i seeson og vurderer
de enkelte rodfrugters smag ved forskellige tilberedningsmetoder. Eleverne skal opleve og erfare
rodfrugternes anvendelse i nutidige retter og diskutere deres smag og placering i maltider.
Underviseren kan finde billeder af malerier med rodfrugter fra renaessancen. Underviseren kan
ogsa finde illustrationer, der viser; hvordan de hollandske gartnere dyrkede grensager pd Amager.

Workshop 4: Den rgde bedes renassance

Redbedens smukke dybrede farve blev brugt i renaessancens retter, hvor retternes sammensat-
ning af farver havde stor betydning. Redbeden har faet en renaessance, da redbeden i dag bruges
bade ra, kogt, bagt og syltet i mange retter.

Malet er; at eleverne undersgger redbedens smag i renzessancens retter og i de retter, der spises
i 2006. Hvilke forskelle og ligheder er der i retternes smag og i deres placering i maltiderne?
Hvordan udnyttes redbedens farve i maltiderne? Hvilken betydning har marinaderne for retter-
nes smag, konsistens og farve?

Workshop 5: Hovedkals skenhed

Grgnkalen var indtil renassancen den mest anvendte kal i Danmark. | renassancen blev hoved-
kal udviklet. Hovedkal var flot og sa prangende ud pa renaessancens borde. Den blev kogt og bru-
net og bearbejdet til surkdl. Da det tager lang tid at tilberede surkal, er der i workshoppen fore-
slaet, at eleverne smager surkal fra dase.

Hovedkal blev ogsd udhulet og fyldt med hakket ked, flesk, tarret frugt og krydderier. | work-
shoppen indgar ikke fyldt hovedkal, da det tager lang tid at tilberede. Hvis man har temadage, vil
det veere oplagt at inddrage hovedkal med fyld.

Malet er;, at eleverne smager pd forskellige slags kal. Eleverne skal ogsd erfare og vurdere kdl i
renaessancens og nutidens retter.

Workshop 6: Kad i renassancen

Malet er, at eleverne tilegner sig indsigt i, hvilke kadtyper, det var almindeligt at tilberede og spise
i renassancen, og som danskerne ogsa spiser i dag. | dag kender eleverne postej fra leverposte;
eller fra de beslegtede patéer.

Kedretterne fra renaessancen er blandt andet krydret med krydderier, som eleverne i dag kender
fra julebagning. Derfor skal fokus veere pa de mader ked krydres pa i renaessancen.

Workshop 7: A£rten — den gule og den grgnne

Malet er, at eleverne far indsigt i, at den grenne friske aert blev en del af den danske madkultur i
renaessancen. Samtidig skal eleverne have kendskab til den tarrede zerts betydning i renaessancen,
bade fordi den var langtidsholdbar, og fordi zrtemosen senere blev erstattet af kartoflen. Det
nutidige perspektiv keedes sammen med den danske mads indflydelse fra andre kulturer. Nu er
det almindeligt at krydre aertemos med hvidlgg, chili, karry m.m. og spise mosen som snack sam-
men med brad.

\i/
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SADAN TILRETTELZGGER DU SMAGENS DAG 2006

Workshop 8: Skueretter

Hensigten er, at eleverne far kendskab til begrebet Skueretter: P4 baggrund af denne viden skal
eleverne smage pa og anvende frugter, som blev brugt i renassancen. Eleverne skal fremstille flot-
te frugtanretninger til skue.

Se fotos i bogen "Beer og frugter” side 9, 82 og 83 og i "Renaessancemad”. Se ogsa illustrationer
og fotos af opstillinger med pomeranser i bogen: "Citron”. Se litteraturliste.

Workshop 9: Det sgde

Hensigten er, at eleverne tilegner sig viden om de nye sgde ravarer i Danmark i renassancen.
Eleverne skal have kendskab til renaessancens nye sedemiddel sukker; der var kostbart og derfor
eftertragtet. Sukkeret aflaste efterhanden sedemidlet honning.

Renassancens sgde smag kom fra frugter og konfekt. Marcipan lavet af mandler var renassancens
konfekt sammen med terret frugt og sukkerfigurer.

Den sgde smag har altid veeret populeer: Workshoppen skal fa eleverne til at reflektere over; i hvil-
ke ravarer den sgde smag er, og hvad man kan tilszette de sede frugter for at fremhaeve den sede
smag.

Huvis tiden er knap, kan man kgbe mgrdej til teertebunde.

Workshop 10:Til bords med renassancen

Workshoppen informerer eleverne om borddekning i renassancen. Ved at anvende viden og
erfaringer fra alle workshops i materialet kan eleverne arrangere en renassancefest. Med den kan
arets emne afrundes med det historiske perspektiv.

Se for eksempel billeder af renzssanceborde og service i begerne "Tidens bord” og
"Renaessancemad”. Se litteraturliste.

o/onpsef \iq
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WORKSHOP 1

GENOPDAG SMAGSSANSEN

Navn: Klasse:

Nar du spiser, bruger du din smagssans til at vurdere rettens smag.
Sedt, surt, salt, bitter og umami er smagens 5 grundkategorier.

Du smager med tungen og i mundhulen. P4 tungen og i mundhulen er
der sanseceller; som kan registrere den sgde, den sure, den salte, den
bitre og umami-smagen. Forrest pa tungen kan du smage sadt, og
bagerst pa tungen kan du smage bittert. Midt pa tungen kan du
smage salt, og pa siden af tungen kan du smage surt.

Umami kan smages pa hele tungen og i mundhulen.

| en ret er de 5 smage — sadt, surt salt, bittert og umami ofte sat sammen.

Smag pa de 5 smagskategorier
Opley, og vurder smagens 5 grundkategorier.
Smag pa sukker, citronsaft, salt, rucola salat og asparges.
Skriv din vurdering af smagen og din oplevelse af grundkategorierne ind i skemaet.

Skriv smagens Hvordan fgles smagen?
grundkategori

Sukker

Citronsaft

Salt

Rucola salat

Asparges

Smag pa renassancen

Renassance betyder genfedsel. Men re-
neaessancen er ogsa navnet pa en historisk
tidsperiode i Europa fra 1500-1650. | re-
neaessancen andrede madkulturen sig, fordi
der kom nye rdvarer og krydderier fra
Osten, Asien og Amerika.

Man begyndte at tilberede maden pd en
anden made og bruge flere krydderier, sa
madens smag og udseende blev anderle-
des. Man kalder det for renzssancens smag.
Det var i ltalien, at renaessancen begyndte,
og rdvarerne og tilberedningsmetoderne
kom derfra til Danmark. Det var iser kon-
gen og adelen, der begyndte at bruge de
nye ravarer og krydderier. Den almindelige
borger i byerne og pa landet spiste stadig
sgbemad med gryn, grenkdl, bred, reget
flesk og salftede sild i renassancen.

SMAGENS DAG 2006 0



WORKSHOP 1

Renzassancens nye ravarer og retter gav mulighed for at sammensatte nye smage og fa nye
smagsoplevelser.

Du skal opleve smagens 5 grundkategorier i nogle af renassancens ravarer og vurdere,
hvordan de giver den sgde, sure, salte, bitre og umami smag.Vealg ravarer fra skemaet.

Smagskategori Ravare

Sedt * rgrsukker

* honning

* rosiner

* korender

* svesker

* tgrrede figner
* xble

* appelsin

Salt * groft salt

* havsalt

* saltet kgd
* saltet polse
* saltet fisk

Surt * eddike
kirsebeer
* citron

* xble

Bittert * hvidkal

* redkal

* savojkal

* gronkal

* persille

* log

* peberrod

Umami * |gvstikke
* oregano
* bouillon
* asparges

Veelg 2 rdvarer fra hver smagskategori: sedt, salt, surt, bittert og umami. Smag, og vurder
hvor lidt eller hvor meget sgdt, salt, surt, bittert og umami, hver ravare smager.Vis din vur-
dering i Smage-5-kanten.

Nogle ravarer smager maske bdde surt og lidt sedt.Vis ogsd dette i Smage-5-kanten.

4 & <
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WORKSHOP 1

En Smage-5-kant for hvidkal kan se sadan ud:

L8NS

Du kan ogsa bruge andre smageord, nar du skal beskrive smagen af en ravare.
Brug fx steerk, mild, blid, sadlig, syrlig, frisk, rund, kraftig, spred, saftig.

" .
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SMAGENS DAG 2006 @




WORKSHOP 2

DE R4 GRONNE SALATER

Navn: Klasse:

| renzssancen blev det moderne at spise gronne salater og spise dem ra.Tidligere blev salat
kogt, da mange mennesker troede, det var farligt at spise de ra salater | renassancen
begyndte man at dyrke forskellige salater: Hovedsalat, frisse salat, endivie, hjertesalat, portu-
lak, feldsalat, rucola og spinat. De ra salater blev serveret med en dressing af olie og eddike,
der var krydret med salt, sukker, honning, peber eller sennep.

Salaterne kunne pyntes med spiselige blomster som cikorie, hjulkrone, rosenblade, lavend-
ler, meelkebgtte eller morgenfrue.

Asparges, fennikel, greeskar og artiskok var ogsa nye grentsager i renaessancen. De blev spist
ra i de grenne salater; eller de blev kogt og serveret kolde som en salat med en olie-eddi-
ke dressing. Agurken var ogsa en ny grgntsag i renassancen. Den blev serveret ra.

Smag pa 5 af renassancens salater

Velg 5 ra salater.
Vurdér, om salaterne smager sgdt, salt, surt, bittert eller umami. Maske smager salaterne
bdde sadt og lidt bittert.

Skriv jeres vurdering ind i skemaet. Szt X.

Salat Sadt Surt Salt Bittert Umami

o/onpsef \iq
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WORKSHOP 2

KOMBINER EN LEKKER R4 GRON RENA£ESSANCESALAT
Vealg mindst 3 salater fra renassancen. Skyld salaterne, og skaer dem i strimler: Lav en olie-
eddike dressing til salaten.

Dressing

Opskrift

2 spsk. olie

1 spsk. eddike

lidt sukker eller honning
lidt salt

lidt peber

Sadan skal du ggre

1. Kom olie og eddike i en skal, og pisk det sammen.

2. Smag til med sukker eller honning samt salt og peber.
3. Held dressingen over salaten.

4. Pynt eventuelt med spiselige blomster.

Praesentér salaten, og beskriv salatens smag. Brug Smage-5-kanten.

SMAGENS DAG 2006



WORKSHOP 2

VABRME SALATER

| renaessancen lavede man ogsa varme salater. Tilbered den varme salat: Renaessance-spinat.

Vurdér den varme salats smag. Brug Smage-5-kanten.

Renzssance-spinat

Opskrift

250 g frisk spinat
' redleg

10 g korender

1 spsk. vineddike
"2 dl vand

10 g smer

lidt sukker

Sadan skal du ggre

Skyl spinaten, og fiern de darlige blade.
Leeg det i en gryde.

Pil, og hak redlgget. Kom det i gryden.
Kom korender, vineddike og vand i gryden.
Damp spinaten i 2 minutter:

Kom smerret i gryden. Rer i 1 minut.
Smag til med sukker.

N AW

4 __®
/o= L%y

(4

>

SMAGENS DAG 2006



WORKSHOP 2

KOMBINER EN AR 2006-SALAT
Veelg forskellige granne salater. | kan ogsa tilseette asparges, fennikel, squash, artiskok, rd agurk
eller ngdder. | kan ogsa veelge forskellige olier og eddiker.

Olier

Olivenolie, rapsolie, jordngddeolie, majsolie, tidselolie, sesamolie, vindruekerneolie

Eddiker

Lagereddike, hvidvinseddike, balsamicoeddike, redvinseddike, zebleeddike,
kirsebaereddike

* Hvilken smag skal salaten have? Brug smagens 5 grundkategorier.
* Hvilke ingredienser skal der i salaten, for at den far den gnskede smag?
* Hvilken dressing?

SN =

Lav opskrift pa salaten.

Lav salaten.

Servér salaten.

Vurdér salatens smag. Brug Smage-5-kanten.

hy & I
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WORKSHOP 2

RENAZSSANCENS APPELSINER 0G CITRONER
| renaessancen lavede man ogsa ra salater af appelsiner og citroner.

Appelsinsalat

Opskrift

2 appelsiner

1 tsk. rersukker
"2 granataeble

Sadan skal du gere

Vask og skreel appelsinerne.

Skeer appelsinerne i tynde skiver.

Leeg appelsinskiverne i et fad.

Drys rersukker over skiverne.

Tag kernerne ud af granateblet, og leeg dem over skiverne.
Server salaten.

oUW

| kan ogsa lave salaten med citroner.

Smag pa salaten, og vurdér dens smag. Sat jeres vurderinger ind i Smage-5-kanten.
Til hvilket maltid vil | spise salaten?

Marinerede citroner

Opskrift

2 usprgjtede citroner
15 stilke persille

3 fed hvidlgg

"> tsk. salt

lidt peber

olivenolie

Sadan skal du ggre

Vask citronerne, og skar dem i MEGET tynde skiver.

Skyl persillen, og hak den.

Pil og pres hvidlggsfeddene.

Leeg citroner, persille, hvidleg, salt og peber LAGVIS i en skdl.
Heeld olivenolie over til det lige deaekker.

Lad citronerne traekke et degn i keleskabet.

Hzeld olien fra citronerne.

Brug citronskiverne i en gren salat.

NN AW =

Bemeerk: Olien kan bruges til en dressing.

Smag pa salaten, og vurdér dens smag. Seet jeres vurderinger ind i Smage-5-kanten.
Til hvilket maltid vil | spise salaten?
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WORKSHOP 3

DA RODFRUGTEN BLEV MODERNE

Navn: Klasse:

Redbede, pastinak, persillerod, selleri, kdlroe, glaskal, majroe, skorzonerrod, peberrod og gulerad-
der er rodfrugter. Hollandske gartnere var i renassancen dygtige til at dyrke rodfrugter og andre
grensager, som de solgte til andre lande. Den danske konge Christian den 2. fik hollandske gart-
nere til Amager. Her lerte de danskerne at dyrke rodfrugter, som blev solgt pa markeder i
Kabenhavn. Efterhanden blev rodfrugterne en del af de ravarer, der blev anvendt i renaessancens
retter i Danmark.

| dag er det igen blevet moderne at spise rodfrugter, efter at rodfrugter i lang tid naesten kun har
vaeret brugt som suppeurter. Man kan sige, at rodfrugter har faet en renaessance.

Om efteraret er rodfrugterne modne. Rodfrugterne er meget smagfulde, og de kan tilberedes og
spises pa mange mader — ra, kogt, bagt og stegt.

Peberrod er ogsd en rodfrugt, og den blev ogsa brugt i renaessancen, men som en form for kryd-
deri. Sadan bruges peberroden ogsa i dag.

Efterarets rodfrugter

Rodfrugt Farve og form Smag pa den ra rodfrugt.
Brug flere smageord

Gulerod

Persillerod

Pastinak

Selleri

Kalroe
Radbede
Glaskal

Majroe

Skorzonerrod

Peberrod

Smag pd mindst 4 rodfrugter, og vurdér deres smag. Set jeres vurdering ind i skemaet.
Sammenlign smagen af de enkelte rodfrugter.

o/onpsef N\
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WORKSHOP 3

Undersag smagen i de 4 valgte rodfrugter, ndr | koger;, bager og steger dem.

Sadan skal | gere:
1. Vask og skrael rodfrugterne, og skeer dem i 1 cm tykke stenger.

2. Kog ' af rodfrugt-steengerne i vand med lidt salt i, til de er sprade.
3. Steg ' af rodfrugt-steengerne pa en pande i lidt olivenolie, til de er sprede.

4. Pensl s af rodfrugt-steengerne med lidt olivenolie. Leeg dem pa en bageplade med
bagepapir. Bag dem i ca. 15 minutter i ovnen ved 200 grader; til de er sprede.

5. Smag pa rodfrugterne, og skriv jeres vurdering i skemaet.

Rodfrugt Kogt Stegt Bagt Beskriv sma-
gen. Brug flere
smageord

Diskutér smagen i de forskellige rodfrugter. Overvej hvordan tilberedningsmetoden ogsd har
betydning for smagen.

hy & I
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WORKSHOP 3

RODFRUGTER 1 DAG

| dag er det moderne at spise rodfrugter bade rd, stegte, bagte, kogte og marinerede. | mange ar
har man i Danmark mest brugt rodfrugter som persillerod, pastinak og selleri i supper. Guleroden
blev brugt til rakost eller kogt til tilbehgr til kadretter. Redbeden blev syltet i eddike og lagt pa en

leverpostejmad.

| skal tilberede nogle moderne retter med rodfrugter.Vurdér, og diskutér smagen.
Brug Smage-5-kanten.

Vurdér ogsa til hvilket maltid, | vil spise de enkelte retter.

Rodfrugtpostej E

Opskrift

200 g gulergdder
100 g persillerod
200 g selleri

100 g pastinak

1 log

1 tsk. salt

lidt peber

1 tsk. merian

1 tsk. timian

2 =g

2 dl flede

Forslag til tilbehgr
Brad

Appelsinsalat

Grgn salat

Sadan skal du ggre
Smer et tertefad med 1 tsk. olivenolie.
Teend ovnen pa 225 grader
Vask og skreel guler@dder, persillerod, selleri og pastinak.
Riv rodfrugterne, og kom dem i en skal.
Pil, og hak lgget.
Kom lgget i skalen.
Kom salt, peber, merian og timian i skdlen. Rer:
Kom ag og flade i skalen. Rer godt.
Kom rodfrugtfarsen i tertefadet.
. Bag rodfrugtpostejen i ca. 30 minutter, til postejen er gylden og rodfrugterne mere.
. Server postejen lun sammen med det gnskede tilbehgr.

T2V NN
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WORKSHOP 3

Radbedesuppe med dildcreme

Opskrift

250 g redbeder
75 ¢ persillerod
75 g pastinak

1 skalottelag

100 g fennikel

1'5 spsk. olivenolie
"> tsk. terret dild
' tsk. salt

lidt peber

1 hgnsebouillonterning
7 dl vand

2 tsk. citronsaft

Til pynt:
4 spsk. cremefraiche
4 dildkviste

Sadan skal du ggre
Vask, og skreel redbeder, persillerod og pastinak, og skeer dem i terninger.
Pil, og hak skalottelaget.
Skyl fenniklen, og skeer den i strimler.
Kom olien i en gryde, og varm den op.
Kom redbeder, persillerod, pastinak, skalottelag og fenniklen i gryden. Svits, og rer:
Kom dild, salt og peber i gryden. Ror:
Kom hgnsebouillonterning og vand i gryden. Kog i 30 minutter.
Hzeld suppen i en blender. Blend i T minut.
Hazeld suppen tilbage i gryden. Kog suppen.
. Smag suppen til med citronsaft, salt og peber.
. Server suppen i tallerkener. Pynt hver portion med 1 spsk. cremefraiche og 1 dildkvist.

T2V NN AW
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WORKSHOP 3

Bagte rodfrugter

Opskrift

200 g selleri

2 gulergdder

1 persillerod

1 pastinak

1 redleg

1 tsk. salt

lidt peber

1 tsk. vineddike
'/, dl vand

2 stilke frisk timian
2 laurbzrblade
5 korianderfrg

Sadan skal du ggre

Smer en lille bradepande med 1 tsk. olivenolie.

Teend ovnen pa 200 grader.

Vask selleri, guler@dder, persillerod og pastinak.

Skreel selleri, guler@dder; persillerod og pastinak, og skeer dem i stave.
Leeg rodfrugterne i bradepanden.

Pil redlgget, og del det i 8 bade.

Leeg redlpget | bradepanden.

Drys salt og peber over grentsagerne.

Dryp vineddiken over grgntsagerne.

Hazeld vandet i bradepanden.

. Kom timian, laurbzerblade og korianderfrg over grantsagerne.
Seet bradepanden i ovnen, og bag rodfrugterne i ca. 40 minutter.
. Vend grentsagerne et par gange, mens de bager.

S
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WORKSHOP 4

DEN RODE BEDES RENA£SSANCE

Navn: Klasse:

Redbeden har en smuk, red farve. | renassancen lagde man vaegt pa, at maden smagte godt,
at den sd flot ud, og at den var smukt anrettet. Derfor blev redbeden med sin flotte farve
meget populaer i mange retter.

Efter renassancen blev redbeden nzsten glemt og kun spist som eddikesyltede redbeder.
De blev spist som tilbehgr til kedretter og pa en rugbredsmad med leverpostej. | dag har
redbeden fdet en renaessance i supper og i mange salater.

SMAG PA REN£ESSANCENS RODBEDER
0G P4 DEN GENFODTE RODBEDE
Lav en redbederet fra renzessancen og en ret med rgdbeder fra i dag. Smag pa retterne, og

vurdér retternes smag. Brug Smage-5-kanten. Vurdér ogsd retternes farver: Til hvilke malti-
der vil | servere retterne?

Hvad fortaller jer, at retten er fra renassancen, og hvad fortzller jer; at retten er fra i dag?
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WORKSHOP 4

RODBEDER FRA RENASSANCEN

Radbeder i syrlig flade

Opskrift
250 g redbeder
vand til kogning
/> tsk. salt

Til den syrlige flade:
1 dl flede

1 spsk. citronsaft

"/ tsk. salt

1 tsk. r@rsukker

Til pynt:

2 spsk. hakket purlag
2 spsk. hakket persille
2 spsk. klippet dild

Sadan skal du ggre

Vask r@dbederne, og laeg dem i en gryde.

Hzeld vand i gryden, til det daekker redbederne.

Kom ' tsk. salt i gryden.

Kog redbederne i ca. 45 minutter, til de er mere.

Heeld vandet fra redbederne, og hald koldt vand over dem.
Gnid skindet af redbederne, og lad dem blive kolde.

Skeer redbederne i skiver, og leeg dem i et fad.

No AW =

Den syrlige flade:

8. Kom flgde, citronsaft, salt og rersukker i en skal.

9. Pisk det sammen, og hzld fladen over redbederne.

10. Drys hakket purleg, persille og klippet dild over redbederne.

hy & I
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WORKSHOP 4

Syltede redbeder med kommen og peberrod

Opskrift
250 g redbeder
vand til kogning
"2 tsk. salt

Til lage:

1/ cm peberrod
2 dl eddike

1 dl vand

125 g rersukker
s tsk. kommen

Sadan skal du gere

Skyl et syltetgjsglas med kogende vand og ' tsk. atamon.
Vask rgdbederne, og leeg dem i en gryde.

Hezeld vand i gryden, til det daekker redbederne.

Kom salt i gryden.

Kog redbederne i ca. 45 minutter, til de er mere.

Gnid skindet af redbederne.
Skaer redbederne i skiver og leeg dem i syltetgjsglasset.

© NN A W

Lage:

9. Skyl og skrel peberroden, og sker den i skiver.

10. Kom eddike, vand og sukker i en gryde.

11. Kog lagen til den er klar.

12. Kom peberrod og kommen i gryden. Kog i 1 minut.

13. Heeld lagen over rgdbedeskiverne, og szt 1ag pa glasset.
14. Szt glasset i koleskabet.

15. Smag pa redbederne efter 5 dage.

W __®
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Haeld vandet fra redbederne, og hald koldt vand over dem.
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WORKSHOP 4

RODBEDER I DAG

Rodbede-tzatziki

Opskrift
250 g redbeder
' tsk. salt

Til dressing:

2 dl dreenet yoghurt
lidt salt

lidt peber

1 fed hvidlag

Sadan skal du ggre

1. Vask, og skreel redbederne.

2. Riv redbederne, og kom dem i en si.

3. Drys salt over redbederne.

4. Lad redbederne treekke med saltet i mindst 10 minutter.
5. Pres saften ud af redbederne.

Dressing:

6. Kom yoghurt, salt og peber i en skal. Rar.

7. Pil hvidlgget og pres det. Kom det i skalen. Rer:

8. Kom de revne afdryppede redbeder i skalen. Bland tzatzikien, og smag til.

9. Held tzatzikien i en glasskdl. Seet skdlen i keleskab, til redbede-tzatziki skal serveres.
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WORKSHOP 4

Redbede i peberrodscreme

Opskrift
250 g redbeder
vand til kogning
"> tsk. salt

Til peberrodscreme:

5 cm frisk peberrod

1 dI cremefraiche 18%
2 tsk. honning

2 tsk. dijonsennep

' tsk. salt

lidt peber

Til pynt:
lidt bredbladet persille

Sadan skal du ggre

1. Vask redbederne, og leeg dem i en gryde

2. Held vand i gryden, til det deekker redbederne

3. Kom % tsk. salt i gryden.

4. Kog redbederne i ca. 45 minutter; til de er mere.

5. Held vandet fra redbederne, og held koldt vand over dem.
6. Gnid skindet af redbederne, og lad dem blive kolde.

7. Skeer rgdbederne i tynde strimler.

Peberrodscreme:

8. Skyl, skreel og riv peberroden.

9. Kom peberrod, cremefraiche, honning og dijonsennep i en skal. Rer det sammen.
10. Kom redbederne i skdlen, og bland.

11. Smag til med salt og peber

12. Kom salaten i et fad.

13. Pynt med klippet bredbladet persille.
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WORKSHOP 5

HOVEDKALS SKONHED

Navn: Klasse:

Grgnkdl var fer renaessancen en vigtig ravare i Danmark. Den blev spist hele vinteren i sgbe-
maden, hvor den var kogt sammen med gryn og flaesk. | renaessancen blev hovedkalen
moderne. Hvidkdl, redkal og savojkal var med de store flotte hoveder smukke og prangen-
de. Kdlhovederne kunne udhules og fyldes med kad, fierkree, rosiner og krydderier. Der var
noget mystisk og overraskende ved serveringen af fyldte kilhoveder. Kalen blev ogsa kogt,
brunet og syltet og serveret til saltet ked og palser. Selv om de nye hovedkal blev en del af
renassancens mad, fortsatte man i Danmark med at spise gronkal.

Til renaessancens kalretter spiste man ofte bagte kastanjer: Da kartoflen kom til Danmark i
1800-tallet, blev kastanjen erstattet af kartoflen. Nar man spiste kartofler til kdlretter, blev
kartoflen kogt eller brunet.

SMAG PA RAL
Kal er i seeson om efteraret og om vinteren. Undersgg forskellige typer af kdl, som man spis-
te | renaessancen.

Kal Form Farve Smag
Brug smageord
Hvidkal
Radkal
Savojkal
Grgnkal

Hyvilke af disse kaltyper er det almindeligt at spise i dag?
Hyvilke kalretter kender I?
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WORKSHOP 5

KALRETTER FRA RENZSSANCEN 0G I DAG
| renzssancen blev hovedkdlen syltet til surkal, kogt, brunet og stuvet. Kal blev ogsd serve-
ret helt og fyldt med fars, eller man pakkede fars ind i kdlbladene. | dag spises kalen pa
samme made, men den bruges ogsa rd i salater.
Tilbered retter med kal fra renassancen og fra i dag. Smag, og vurdér retternes udseende
og smag. Brug Smage-5-kanten. Sammenlign smagen i renassancens kdlretter og kdlretter fra
i dag. Hvilke retter, vil | veelge, ndr | skal lave kalretter i dag?

KALBRETTER FRA REN£ESSANCEN

Surkal
Da det tager flere uger at tilberede surkal, kan | smage surkal kebt pa dase.
Pa den made kan | fa et indtryk af, hvordan surkdl smager.

Brunet kal

Opskrift

350 g hvidkal
25 g rgrsukker
25 g smer

lidt salt

lidt peber

14 dl vand

Forslag til tilbehar
Regede palser

Sadan skal du gere

Skyl kélen, og skaer den i strimler.

Kom rersukkeret i en gryde. Smelt, og brun det.
Kom smerret i gryden, og smelt det.

Kom kdlen i gryden. Brun kdlen.

Kom salt og peber i gryden. Rer:

Kom vandet i gryden. Rer:

Leeg 1ag pa gryden, og kog i 25 minutter

Smag kalen til med salt, peber og rarsukker.
Server kalen til rggede palser.
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WORKSHOP 5

Kogt kal

Opskrift

350 g savojkal
1 liter vand

1 tsk. salt

20 g smegr

lidt muskatnad

Forslag til tilbehgar
Raget skinke

Sadan skal du ggre

Skyl kélen, og skeer den i strimler.

Kom vand og salt i gryden, og kog det.

Kom kalen i gryden, og kog i ca. 3 minutter.
Hazeld vandet fra kalen.

Kom smgrret i gryden. Rer til det er smeltet.
Smag kalen til med muskat.

Server kalen til reget skinke.

N AW
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WORKSHOP 5

KALRETTER FRA 1 DAG

Rasyltet redkal

Opskrift

250 g rodkal

1 dI appelsinsaft

"2 dl kirsebaereddike
1'5 spsk. rersukker
1 tsk. salt

lidt peber

Sadan skal du ggre

1. Skyl redkalen, og skaer den i meget tynde strimler.

2. Leegredkilen i en skal.

3. Kom appelsinsaft, kirsebaereddike, rgrsukker, salt og peber i en skal.
Rer det godt sammen og hald det over rgdkalen.

4. Server salaten.
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WORKSHOP 5

Grgn kal med feta

Opskrift

250 g savojkal uden stok
2 liter vand

1 tsk. salt

1 fed hvidlag

"2 citron - ikke overfladebehandlet
2 spsk. olivenolie

lidt salt

lidt peber

2 forarsleg

3 spsk. pinjekerner

50 g bredcroutoner

35 g fetaost

Sadan skal du ggre

S A

9.

10.
M.
12.
13.
14.
15.
16.
17.

Skyl kdlen, og skaer den i 1 cm tykke strimler.

Heeld vand og salt i en gryde. Kog vandet.

Kom kalen i gryden, og kog i 4-5 minutter

Tag kdlen op med en hulske, og lzeg den i en skdl med iskoldt vand.
Heeld kdlen i et derslag og lad den dryppe af.

Pil og hak hvidlgget.

Skyl citronen, og riv citronskallen.

Kom olivenolien i en gryde, og varm den op.

Kom den afdryppede kdl, hvidlgg og citronskal i gryden.

Kom salt og peber i gryden. Sauter kalen, og smag den til.

Kom kalen i et fad.

Skyl og rens forarslggene og skeer dem i skiver. Drys dem over kalen.
Kom pinjekernerne pa en pande og rist dem.

Hzeld pinjekernerne over kalen.

Heeld bredcroutoner over kalen.

Drys fetaost over kalen.

Server retten.

Du kan ogsa bruge grenkal eller hvidkal i stedet for savojkdl i retten.
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WORKSHOP ¢

KOD I RENAESSANCEN

Navn: Klasse:

| renaessancen spiste man ked fra fierkree: kylling, hens, &nder, kalkun og gaes samt fra okse,
lam og svin. Ked fra fisk spiste man naesten hver dag, da saltet fisk blev spist som morgen-
mad. Det var skik ogsd at spise fisk bade til middag og til aften fire dage om ugen.
Sterstedelen af det fisk, man spiste, var terret, reget eller saltet fisk, som har lang holdbar-
hed.

Renassancens kadretter blev krydret med krydderier som kanel, ingefeer, safran, nelliker og
allehande, der var kostbare. De krydderier bruger vi i Danmark i dag oftest til kager; isr til
jul. Kedet blev stegt leenge, sa det blev mert. | renassancen brugte man det fineste og bed-
ste ked til at hakke, da kedet blev hakket med en skarp kniv.

Det hakkede ked brugte man til de overdddige postejer: Postejer blev bagt i en form af de;
eller i en postejform. Man rerte en fars af det hakkede ked og lagde det ned i formen sam-
men med hele kadstykker fra fierkree eller vildt. S blev postejen bagt i en ovn eller pa en
postejpande. Mange postejer blev dekoreret med sma dejfigurer og fier fra fx fasaner, alt
efter hvad der var i postejen.

SMAG PA KODRETTER FRA REN £SSANCEN
Tilbered kylling i sovs, sma fiskepostejer og postej med svinekad.
Smag pa retterne.Vurdér retternes udseende og smag. Brug Smage-5-kanten.
Diskutér hvilken betydning krydderierne har for retternes smag.
Hvad fortzller jer, at retterne er fra renzessancen?

Renzssancens krydderier:
Renassancens friske krydderurter: persille, timian, kervel, oregano, lgvstikke
Renzssancens terrede krydderier: kanel, ingefeer, anis, fennikelfrg, nelliker; kommen, safran
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WORKSHOP ¢

Kylling i sovs

Opskrift

4 kyllingeoverlar
' liter vand

1 tsk. salt

5 peberkorn
lidt kanel

lidt ingefeer

lidt muskatned
lidt safran

1 tsk. sukker

2'h dI syrlig &eblemost
2 appelsiner

Sadan skal du ggre
Leeg kyllingeldrene i en gryde.
Kom vand, salt og peberkorn i gryden.
Kog kyllingelarene i ca. 45 minutter.
Tag kyllingeldrene op, og leeg dem pa en tallerken.
Si kyllingefonden.
Heeld kyllingefonden tilbage i gryden.
Kog kyllingefonden ind, til der er 14 dl tilbage.
Kom kanel, ingefeer; muskat, safran og sukker i gryden. Kog i 1 minut.
Laeg kyllingeldrene i gryden igen.
. Heeld blemosten over kyllingeldrene.
. Skeer skreellen af appelsinerne, og sker fileterne ud.
. Leeg fileterne i gryden. Kog i 1 minut.
. Smag til med salt og sukker.
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WORKSHOP ¢

Sma fiskepostejer

Opskrift

125 g torskefilet
' tsk. salt

lidt peber

lidt nellike

1 ag

125 g laksefilet

1 spsk. korender
2 plader butterdej

Sadan skal du gere

Skyl torskefileten, og kom den i en minihakker:

Kom salt i minihakkeren, og hak torskefileten.

Kom peber og nellike i minihakkeren, og rer.

SIa aegget ud i en kop, og pisk det sammen. Kom det halve &g i minihakkeren, og rer.
Gem resten af zgget.

Kom fiskefarsen i en skal.

Skyl laksefileten. Hak laksefileten med en kniv. Kom den i skalen.
Kom korender i skdlen. Bland godt med en dejskraber.

Rul butterdejen tyndt ud. Leeg dejen i 4 sma postejforme.

Fordel farsen i de fire forme.

. Leeg dejlag pa postejformene.

Form sma figurer af resten af dejen, og pynt ldgene med figurerne.
. Pensl dejldagene med resten af egget.

Teend en varmluftsovn pa 200 grader.

. Bag postejerne i 20 minutter.

OO NNV AW
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WORKSHOP ¢

Postej med svinekad

Opskrift

350 g hakket svinekad
'/ tsk. salt

'/, dl hvedemel

1 g

lidt peber

lidt timian

1 dl malk

1 kyllingebrystfilet
5 skiver bacon

3 laurbaerblade

Sadan skal du gere

Smgr en postejform med 10 g smon

Teend ovnen pa 175 grader.

Kom ked og salt i en skdl. Rer:

Kom mel og &g i skilen. Rer godit.

Kom peber og timian i skdlen. Rer godt.

Kom lidt efter lidt meaelken i skdlen. Rer godt, til farsen er lind.
Kom halvdelen af farsen i postejformen.

Skeer kyllingebrystet i 4 stykker pa langs.

Leeg kyllingestykkerne i postejformen.

10. Laeg resten af farsen over kyllingestykkerne.

11. Leeg baconskiverne over farsen.

12. Szt laurbzerblade mellem baconskiverne.

13. Szt postejen midt i ovnen, og bag den i 1 time.

OO NOoNUT AW

Du kan ogsa bruge 1 fasanbrystfilet i postejen i stedet for kyllingebrystfilet.
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WORKSHOP 7

ZRTEN -DEN GULE 0G DEN GRONNE

Navn: Klasse:

Torrede @rter — bade den gule og den grenne - var en stor del af maltiderne i Danmark
for renassancen. De terrede arter kunne gemmes hele vinteren og blev spist som arte-
gred, ertemos eller zrtesuppe. Gule zrter er stadig en klassisk ret — en af de zldste dan-
ske retter. /Ertesuppen, &rtemosen og zrtegrgden blev spist sammen med det saltede kad.
Kartoflen var en sjeeldenhed i renaessancen. Den blev ferst almindelig i midten af 1800-tal-
let og blev sa spist i stedet for artegred og artemos.

De torrede @rter har faet en renaessance i Danmark, efter at andre madkulturers bgnne-
og @rtemos har inspireret danskerne. Kogt eertemos kan pa mange mader minde om hum-
mus, der er lavet af kikerter.

| renaessancen begyndte man at spise de friske grenne arter rd eller kogte. De havde en
flot farve og en sgdlig smag. Retter med de rd grenne arter gav ogsa en flot gren farve pd
renaessancebordet. | dag betragter man den grenne art som en dansk ravare.

ZBTEMOSENS RENASSANCE

Tilbered en gren og en gul &rtemos fra renzessancen. Vurdér deres farve, struktur, konsis-
tens og smag. Skriv jeres resultater ind i skemaet.

Vurder

Gul rtemos

Gren artemos

Farve

Struktur

Konsistens

Smag
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WORKSHOP 7

Gron artemos fra renaessancen

Opskrift

3%, dl fine frosne grenne erter
1 dl vand

10 g smer

' tsk. salt

2 tsk. citronsaft

lidt peber

Til pynt:
Revet peberrod

Sadan skal du ggre

1. Kom arter, vand, smgr og salt i en gryde. Kog i 2 minutter.
2. Held arterne i en foodprocessor. Blend zrterne.

3. Kom artemosen i en skal.

4. Kom citronsaft i &rtemosen. Rer.

5. Smag til med salt og peber.

Pynt:

6. Riv peberroden og pynt ertemosen med den.

A g g
*/6% 259, \’
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WORKSHOP 7

Gul a2artemos fra renassancen

Opskrift

2 dlI flekkede terrede gule arter
1 liter vand

20 g smgr

' tsk. salt

Lidt peber

Sadan skal du ggre

Kom erter og vand i en gryde.

Kog erterne i 30 minutter, til de er mare.

Heeld vandet fra arterne, og kom dem i en foodprocessor.
Kom smer og salt i foodprocessoren. Blend arterne.

Smag mosen til med salt og peber.

Uk N
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WORKSHOP 7

ZRTEMOS ANNO 2006
/Ertemosen har fdet en renaessance i 2006.
Kombinér en gren og en gul rtemos fra 2006.Vurdér smagen i den grenne og den gule
&rtemos. Brug Smage-5-kanten. Vurdér ogsa farve, struktur og konsistens.

Lav en portion gren ertemos og en portion gul rtemos efter opskrifterne fra renzessan-
cen.

Hvilken smag passer til 2006? Smag de to artemos til.

Veelg krydderurt, lzg, fedtstof og en syrlig fedevare. Se i skemaet. Brug ogsa salt og peber.
Hvordan er balancen mellem det s@de, det sure, det bitre, det salte og umami?

Krydderurter Log Fedtstoffer Syrlige fadevarer
Lovstikke Skalottelog Rapsolie Hvidvinseddike
Koriander Hvidlag Olivenolie Citronsaft
Basilikum Forarslag Mandler, finthakkede | Dreenet yoghurt
Chili Redlgg Jordngddeolie Limesaft

Gul ertemos, som er krydret med hvidlgg, kan minde om retten hummus fra Mellemgsten.
Den grgnne og gule artemos fra 2006 kan | spise som snack sammen med brgd.

o/onpse’ N\’
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WORKSHOP 7

DEN GRONNE ZRT
/Erter blev ogsa tilberedt sammen med andre salater og kdl. Arter francaise er en kendt ret
fra renaessancen. | dag har arter sammen med kal fiet en renzssance.
Tilbered de to retter, og vurdér deres smag og udseende. Brug Smage-5-kanten.

/Erter francaise

Opskrift

6 sma skalottelog
'/» hovedsalat

10 g smer

3 dl frosne arter
1 tsk. estragon

"2 dl vand

5 stilke persille

' tsk. salt

Sadan skal du ggre

1. Pil skalottelggene.

2. Skyl salathovedet, og skeer det i strimler
3. Kom smerret i en gryde, og smelt det.
4. Kom lggene i gryden, og sauter dem i ca. 5 minutter.
5. Kom salatstrimler og arter i gryden. Rer:
6. Kom estragon og vand i gryden.

7. Skyl persillen, og leeg den i gryden.

8. Leg lag pa gryden, og kog i 2 minutter.
9. Tag persillen op af gryden.

10. Smag til med salt.

hy/ & I
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WORKSHOP 7

Grgnne =rter med kal og mynte

Opskrift

Til kal:

17, liter vand
1 tsk. salt
400 g spidskal

Til eerter:
2 dl vand
/> tsk. salt
3 dl grenne zrter

Til dressing:

14 dI dreenet yoghurt 10%
lidt rersukker

"2 tsk. citronsaft

lidt salt

lidt peber

Til pynt:
' redlog
10 mynteblade

Sadan skal du gere

Kal:

1. Heeld 1'% liter vand og 1 tsk. salt i en gryde.

2. Kog vandet.

3. Skyl spidskalen. Skeer spidskalen igennem pa langs. Fjern stokken.
4. Skeer spidskalen i tynde strimler.

5. Kom spidskalen i gryden, og kog i 2 minutter.

6. Tag spidskdlen op med en hulske, og leg den i et fad.
/Erter:

7. Kom 2 dl vand og '/ tsk. salt i en lille gryde.

8. Kog vandet.

9. Kom @rterne i gryden, og kog i 1 minut.

10. Heeld vandet fra eerterne.

11. Heeld zrterne over kdlen, og lad det kgle af.

Dressing:

12. Kom yoghurten i en lille gryde.

13. Varm forsigtigt yoghurten lidt, sd den bliver lidt flydende. Pas pd, den kan let skille.
14. Tag gryden af kogepladen.

15. Kom sukker, citronsaft, saft og peber i gryden. Rar, og smag til.

16. Heeld yoghurten over spidskalen og arterne.

Pynt:

17. Pil og hak redlzget.

18. Skyl myntebladene og hak dem.

19. Drys redlag og mynte over yoghurten.
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SKUERETTER

Navn: Klasse:

| renaessancen brugte man skueretter. En skueret var en ret, der kun var til at skue, det vil
sige til at se pa. Den var ikke til at spise. Skueretterne kunne veere lavet af voks, gips og det
dyre sukker:Ved de helt store fester kunne de forestille hele jagtscener eller optrin fra den
graeske mytologi. Skueretter var en slags bordpynt.

De flotte skueretter pavirkede ogsda den made, man pyntede maden pa. Retterne kunne
ogsa veere flot pyntede og forgyldte, eller veere formet og pyntet sa de lignede de dyr eller
fugle, de var tilberedt af.

Frugter blev ogsa brugt til smukke anretninger, som man bagefter spiste.

| renzessancen blev der spist frugter; som vi ogsa dyrker i Danmark i dag sammen med ekso-
tiske frugter som ananas og fersken. Christian den 4. dyrkede ananas og ferskner i sit driv-
hus pa Rosenborg Slot.

I skal fremstille spiselige skueretter af frugter:

* som figurer pa fade
* som opstillinger eller
* som frugtsalater.
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SMAG PA RENASSANCENS FRUGTER

Smag pa:
/Eble, peere, vindrue, kirsebeer, blomme, fersken, citron, melon, ananas og nedder.

Frugt Sason Sadt Surt Salt Bittert Umami

Beskriv smagen. Hvilke af smagens 5 grundkategorier dominerer i frugterne?
FRUGTER TIL SKUE

Frugtfigurer pa fade
Vealg forskellige frugter; som | synes passer godt sammen i smagen.
Skeer frugterne ud, lav figurer og menstre, og leeg dem pa et fad, sa det ser overdadigt og
flot ud.
Brug eventuelt citronsaft, sa frugterne ikke bliver brune.

Opstillinger
Veelg forskellige frugter. Teenk pé farve, smag og form. Seet frugterne sammen til figurer, der
kan se flot ud pad renassancebordet.

Frugtsalat
Vealg mindst 4 frugter. Skeer frugterne ud. Teenk pa farve, smag og form. Bland frugterne til

en smuk frugtsalat. Anret frugtsalaten i en skal eller pa et fad, som kan pynte pa renassan-
cebordet.

e / Jwﬁowi \’
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WORKSHOP 9

DET SODE

Navn: Klasse:

Sukker er en ny og kostbar ravare i Danmark i 1600-tallet. Tidligere havde man sedet maden
med honning. Sukker blev lavet af sukkerrgr, som kom fra udlandet. Sukker var meget dyrt
i 1600-tallet. Derfor var det som regel kun de rigeste, der brugte sukker i madlavningen.

Den sgde smag findes naturligt i frugten.

/Ebler og paerer var frugter, som var meget almindelige i Danmark i 1600-tallet. De blev dyr-
ket i frugthaverne. /bler og paerer blev brugt til madlavning, spist ra sammen med valngd-
der og ngdder; og stegt pa ovnen. /Abler og parer blev ogsa presset til most.

/Ebler blev isaer brugt til &blegrad, eller som man kaldte det den gang: mos. Man spiste able-
greden med honning, og efterhdnden som sukkeret blev populert, blev blegraden spist
med sukker pd. Det var meget almindeligt at stege abler og parer.

De sgde abler og parer blev allerede dengang som nu brugt i mange desserter.

| renaessancen kom der helt nye og eksotiske frugter til Danmark. Appelsiner og citroner var
nye frugter, som blev kaldt pomeranser. Appelsiner blev kaldt de sede pomeranser, og citro-
ner var sure pomeranser. Pomeranser blev sammen med konfekt serveret efter et maltid.

Konfekt var ogsa nyt og efterspurgt i Danmark i renzssancen. Konfekt blev lavet af marci-
pan og terret frugt. Marcipanen kunne kabes pa apoteket, som ogsa solgte krydderier; syl-
tetej og snaps. Marcipan blev lavet af de efterspurgte mandler: Konfekten blev iseer brugt til
festlige lejligheder, hvor marcipan og sukkermasse blev formet til flotte figurer
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DEN SODE MARCIPAN
Lav selv marcipan. Nar | laver jeres egen marcipan, kan | selv bestemme, hvor sed marci-
panen skal vaere.
Af marcipanen kan | lave figurer og konfekt, eller | kan bruge den i kager.

Marcipan

Opskrift

225 g mandler
kogende vand
75 g sukker

"2 dl vand

Sadan skal du gere

Tag en foodprocessor frem.

Hazeld mandlerne i en skal.

Hzeld kogende vand over mandlerne, og lad dem std i 10 minutter.

Haeld vandet fra mandler.

Smut mandlerne.

Kom mandlerne i foodprocessoren.

Hak mandlerne fint, sa de bliver til mandelmel.

Kom sukker og vand i en gryde, og kog det sammen. Pas pa, det ma ikke blive brunt.
Kog sukkerlagen, til den bliver lidt tyk og gennemsigtig.

10. Tag gryden af kogepladen.

11. Kom mandelmelet i gryden, og rer.

12. Sat gryden pa kogepladen, og varm marcipanmassen igennem i 1-2 minutter.
13. Rer godt til marcipan-massen er fugtig.

14. Kom marcipanen i en skdl, og szt den i kgleskabet.

OO NNV AW
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MARCIPANKAGER

| skal lave sma kager af marcipan efter en opskrift fra den ferste trykte kogebog pa dansk,

som udkom i 1616.
Vurdér kagernes smag og udseende.
Kender | kager fra i dag, som minder om renaessancens kager af marcipan?

Sma marcipankager
- 12 stykker

Opskrift

250 g ra marcipan

2’5 dl flormelis

'/» spsk. rosenvand

1 spsk. pasteuriseret aeggehvide

Til pynt:

1 spsk. pasteuriseret ggehvide
1 spsk. korender

1 tsk. stedt stjerneanis

Sadan skal du gere

O NN AW

9.

10.
1.
12.

Kom bagepapir pa en bageplade.

Teend ovnen pa 180 grader.

Kom marcipan og flormelis i en skal.

Kom rosenvand og aggehvide i skdlen. /It det sammen til en tyk masse.
Rul marcipanmassen til en tyk pglse ca. 5 cm i diameter.

Skeer pglsen i tykke skiver —ca. 1 cm.

Seet kagerne pa bagepladen.

Pensl de runde kager med aggehvide.

Pynt halvdelen af kagerne med korender og den anden halvdel med stjerneanis.
Pensl med aggehvide igen.

Bag kagerne i ca. 10-15 minutter, til de er gyldne.

Lad kagerne kgle af.

hy & I
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DE SODE DESSERTER

| skal lave desserter med ebler og paerer

Smag pa desserterne, og vurdér:
* Huvilke ravarer er sgde i desserten?
* Hvor sagd er desserterne?
» Skriv jeres resultater ind i skemaet.

Dessert

Sade ravarer i desserten

Hvor sad er desserten?
Brug Smage-5-kanten.

Bagt &ble og pare
med marcipan

Sma ableterter

Paredessert

hy & I
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Bagte =bler og paerer
med marcipan

Opskrift

1 zeble

1 peere

50 g marcipan

Sadan skal du gere

Smer et ovnfast fad med lidt olie.

Teend ovnen pa 175 grader.

Skyl eble og pzre.

Skeer zeble og peere i halve. Tag kernehuset ud.

Leeg de halve xbler og parer i fadet med skreellen nedad.

Riv marcipanen, og drys den over &blerne og parerne.

Bag frugterne i ovnen i ca. 25 minutter, til marcipanen er gylden.

No AW
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Sma abletaerter

Opskrift

Til teertebunde:

2 dl hvedemel

60 g smear

3 spsk. koldt vand
75 g marcipan

Til fyld:

2 rgde abler

1 spsk. citronsaft
25 g smgr

2 spsk. rgrsukker

Sadan skal du ggre
1. Leeg bagepapir pa en bageplade.
2. Teend ovnen pa 220 grader.

Teertebunde:

Kom mel og smer i en skdl. Smuldr dejen.

Kom vandet i skalen, og elt dejen sammen.

Del dejen i 6 stykker.

Rul dejen ud til 6 sma teertebunde.

Buk og rul kanten en lille smule ind hele vejen rundt pa hver tertebund.
Leeg teertebundene pa bagepladen.

Riv marcipanen, og drys den ud over teertebundene.

O O N o AW

Fyld:

10. Skyl &blerne, og skeer dem i tynde bade.

11. Leeg blebddene i et fint mgnster pa marcipanen.

12. Dryp @blerne med citronsaft.

13. Smelt smarret, og fordel det pa ablerne.

14. Drys sukker over ablerne.

15. Bag de sma ableterter midt i ovnen i ca. 15-20 minutter, til de er gyldne.

hy/ & I
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Paredessert

Opskrift

2 perer

14 dI vand

' dl sukker

saft fra ' citron og ' appelsin
1 dI piskeflede

20 g smer

Til pynt:
'/ ikke overfladebehandlet appelsin

Sadan skal du ggre

1. Skyl og skreel parerne.

2. Skeer pezererne midt over pa langs, og tag kernehuset ud.
3. Kom vand, sukker, citronsaft og appelsinsaft i en gryde.
4. Kom parerne i gryden.

5. Kog de halve parer, til de er mere.

6. Tag parerne op, og leeg dem i et fad.

7. Kog lagen ind, sa der er ca. 1 dl lage tilbage i gryden.

8. Held fladen i gryden, og kog lagen tykkere.

9. Kom smerret i gryden, og varm op, til lagen naesten koger.
10. Held lagen over parerne.

Pynt:
11. Skyl appelsinen, og skeer den i tynde skiver
12. Pynt parerne med appelsinskiver.

.W/ < ‘:\_’i o\
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WORKSHOP 10

TIL BORDS MED RENAZSSANCEN

Navn: Klasse:

Der blev dakket op med hvid dug og tintgj i renaessancen. En hvid, stivet dug var tegn pa
mode og rigdom. Det samme var de foldede servietter, som kunne veere foldet pd fantasi-
rige mader, sa de ogsd hgrte med blandt skueretterne.

Tallerkenerne var lavet af tin. Farst omkring ar 1600 kom porcelaenet. Man havde ikke mange
ens tallerkener: Selv kongen matte ud at lane, ndr han holdt store fester. Der var glas pa bor-
det, men der var ingen gafler: De blev indfgrt pa Christian den 4.s tid, og fer da spiste man
med kniy, ske og med fingrene. Det var almindeligt, at man selv medbragte ske og kniv. Skeen
kunne veere lavet af tree eller tin, og til fest blev der deekket op med skeer af sglv.

Hvis ikke man havde tallerkener, brugte man en breddisk. Breddisken var en skive brgd, som
blev lagt pa bordet i stedet for en tallerken. Nar maltidet var slut, plejede man at komme
honning eller frugtsaft pa breddisken, og sd spiste man braddisken som en slags dessert. |
1600-tallet blev det efterhdnden mere og mere almindeligt at bruge tallerkener i Europa og
efterhanden ogsa i Danmark.

I SKAL ARRANGERE EN RENAZSSANCEFEST
Dzk et flot bord med en hvid, nystreget dug og stofservietter. Brug tallerkener eller bag
braddiske. Dk med fine glas og flotte skeer og knive.
Se billeder i bgger om renassancen.
Lav flere skueretter, og pynt bordet med dem.
Tilbered flere renassance-retter. Brug opskrifter og ideer fra de andre workshops.
Find cd’er med renaessance-musik, og skab renaessance-stemning om bordet.
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LITTERATUR

Alle tiders mad

Madens og maltidets kulturhistorie
cd-rom og dvd

Nexus Kommunikation 2005

Blomster pa menuen
Anemette Olesen
Frydenlund 1992

Beer og Frugter
Else Marie Boyhus & Helle Brennum Carlsen
L og R Fakta 2000

Citron
Lotte Magller
Albert Bonniers Forlag 1997

Din kulturhistorie
Gert Nielsen
Forlaget Aalgkke

Grogntsager — en kokkenhistorie
Else Marie Boyhus
Gyldendal 1996

Kogekunst nu og da
Else Marie Boyhus
Lindhardt og Ringhof 2004

Krydderier
Anemette Olesen
Frydenlund 1998

Mad fra ord til bord — kogebgger i 400 ar
Helle Brannum Carlsen
Danmarks Leererhgjskole 1999

Mad og kekkener i renaessancens Danmark
Bi Skarup i hikuin 18, 1991

Middag pa Koldinghus
Bi Skarup i Skalk nr: 6, 1990
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LITTERATUR

Postejer og terter
Else Marie Boyhus
Wormianum 1975

Renassancemad
Bi Skaarup
Gyldendal 2006

Sadan spiste de i renassancen
Richard Balkwill
Algkke 1995

Tidens bord
Helle Stangerup
Hast og sen 2001

/Ebler i det danske kokken
Else Marie Boyhus
Lindhardt og Ringhof 2004

/Eldste danske kogebog

Prentet i Kebenhavn 1616
Wormianum 1966. Kannike Tryk 1982
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www.renaessance2006.dk
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