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Introduktion

Jeg hedder Morten Rastad og er uddannet kok. Til

daglig er jeg kakkenchef og medejer af Restaurant

Domestic i Aarhus. Vi startede restauranten i 2015,
og i 2017 blev vi tildelt en Michelin-stjerne, som vi

har haft siden.

Restauranten arbejder med lokale ravarer og see-
sonens ravarer. Det betyder, at vi i nogle perioder
har rigtige mange ravarer og i nogle perioder ikke
har nogle. Derfor benytter vi forskellige metoder til
“at gemme” ravarer til specielt vinterperioden. Det
kan veere granne jordbaer, som vi sylter i sommer-
perioden for at kunne bruge dem om vinteren - de
kommer til at smage lidt af kiwi.

Om sommeren keber vi ogsa 200 kg. modne jord-
beer. 50 kg af dem bliver serveret for vores geester,
og de resterende sylter eller fryser vi, eller gemmer vi
i form af marmelade. Herved bevarer vi den bedste
smag og sa mange af vitaminerne som muligt.

Pa Domestic arbejder jeg med, hvad der sker, nar
man gemmer ravarerne, og med at finde nye mader
at gore det pa. Og her kan vi sege inspiration i
Asien, hvor man f.eks. laver noget, der hedder Koji.
Koji er en skimmelkultur, der tilseettes enten ris eller
korn. Vi tilseetter Koji til perlebyg, og skimmelkul-
turen omdanner stivelsen i perlebyggen til sukker
under en praecis styring af temperatur og fugtighed.
| denne proces kommer perlebyggen til at smage af
mango, ananas og appelsin, og bliver daekket af hvid
skimmel. Herefter rister vi perlebyggen kaffefarvet i
ovnen og blander den med flade. Det giver et slut-
produkt, der smager af chokolade.

Det er sjovt at kunne arbejde med et lokalt produkt -
nemlig perlebyg - og ende med en “eksotisk” ravare
som chokolade, der ellers bliver lavet af ravarer dyrket
pa et andet kontinent.

| skal i den kommende tid prove at arbejde, som jeg
gor. | skal se, hvad der sker med ravarerne, nar de
bliver syltet eller “hengemt”.
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Sasonens ravarer og
forlengelse af s®sonen

| skal arbejde sammen to og to og svare sa grundigt som muligt. Gem svarene,
sa | kan sammenligne med de svar, | giver i de allersidste opgaver.

Hvad er syltning?

Hvordan sylter/konserverer man?

Hvorfor sylter/konserverer man?

Kan | ncevne nogle syltede ting?
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Neevn nogle grontsager/frugter, der er i seeson lige nu?

Neevn spiselige ting fra naturen — vilde ting:

\\\\« W,
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Madhistorie

Helt ind til &r 1800 har mennesker lavet mad over aben ild og veeret afhaengige

af seesonens ravarer. Det har f.eks. betydet, at nar en gris blev slagtet, havde man
kun adgang til fersk ked i kort tid. Hvis man ville have ked resten af aret, var man
nedsaget til at kunne gemme det. Her var det vigtigt at kunne salte, roge og tarre
kedet, og derfor var balet essentielt. Man har blandt andet fundet mange tidligere
bosteder omkring havet. For her havde man adgang til saltvand, som kunne sydes
- over aben ild og blive til salt.

Ked var ikke det eneste, der skulle gemmes, det samme skulle grent og korn. Man
torrede f.eks. erter til gred/veelling (Gule arter en af de mest kendte retter) eller

lod kornet ligge og terre i solen, sa det kunne bruges senere.

Ferst omkring 1960 blev kaleskabe almindelige i hjemmene. Indtil da har man

syltet, saltet, roget og tarret for at kunne gemme ravarerne.
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Konserveringsmetoder
- gemmemetoder

Konservering er en metode, der skal sikre en laengere holdbarhed af en fodevare.
Nogle konserveringsmetoder er zldgamle og var ngdvendige tilbage i tiden. | dag
konserverer vi for at sikre, at fedevaren kan holde sig i leengere tid, sikre at vi ikke
bliver syge, men ogsa fordi vi gnsker at hgste frugt og grent i seeson, hvor smag
og naeringsveerdien af ravaren er bedst og forleenge saesonen til henover vinteren,
s geesterne i restauranten far en god madoplevelse ogsa om vinteren. Nar fade-
varer ikke kan holde sig i sarlig lang tid, er det fordi der vokser mikroorganismer
som bakterier, gaer og skimmel pa fedevaren, som medforer at fedevaren gar i for-
radnelse. Man bruger konserveringsmetoder til at hindre, at mikroorganismerne
nedbryder fodevaren og til at kontrollere vaekst af sygdomsfremkaldende mikroor-
ganismer. Vaeksten af mikroorganismer kan man hindre pa folgende mader:

Temperatur (enten opbevare ved lav temperatur, altsa kele/fryse fg-
devaren eller behandle ved hgj temperatur eks. pasteuri-
sering)

Vandindhold (seenke indholdet af vand i fedevaren eks. torring,

saltning, regning

Ph (saenke surhedsgraden Ph)
Opbevare uden ilt (emballere i beskyttende atmosfaere)
Konserveringsmidler (tilseette heemmende stoffer)

Ofte anvendes en kombination af flere konserveringsmetoder.
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Syltning

Fedevarer holder sig leengere, nar man sylter dem. De holder sig leengere, fordi man ved
syltningen ha&emmer vaeksten af ugnskede bakterier.

Syltning er en konserveringsmetode, der nedsztter fadevarens surhedsgrad (pH). Bak-
terierne trives darligt i et surt miljg, og derfor kan ravaren holde sig leengere, hvis man
eksempelvis gor den sur med eddike.

En anden syltemetode der ofte benyttes, er at koge en ravare i sukker, som man typisk
gor ved fremstilling af syltetgj. Bakterier trives darligt, hvis der er meget sukker eller salt i
maden. Derfor kan syltetsj og spegepalse ofte holde sig i lang tid.

Bakteriers trivsel afhaenger af, om der er vand i ravaren. Bakterier kan ikke formere sig
uden vand, derfor kan det vaere vigtigt at nedseette meaengden af vaeske i ravaren.

Nar man sylter, skal man vaere opmaerksom pa ravarens:

« Vandindhold - bliver ogsa i fedevareindustrien kaldt vandaktivitet.
« Temperatur

« Surhedsgrad - pH

- Saltindhold

Hvis man er opmaerksom pa disse ting, kan man styre bakterieudviklingen.

Nar man sylter er det vigtigt, at man overholder disse regler:

« Brug altid friske ravarer

- Vask altid grentsagerne grundigt, sa der ikke er jord og andre ting pa

« Sgrg for, at dine veerktgjer er rene.

« Sorg for at vaske haender

« Sgrg for, at sylteglassene er rene og skoldede (evt. med Atamon)

« Hvis man er i tvivl om friskheden af ens syltevarer, skal man ikke spise dem.

Holder man sig til disse regler, ender man med et godt produkt, der har en god holdbar-
hed. Det kan anbefales, at man opbevarer de hjemmesyltede ting pa kel ved max. 5 grader.
Veer dog opmerksom pa, at marmelade kebt i supermarkeder ofte kan opbevares uden for
kaleskab. Den kan nemlig vaere pasteuriseret, og har derfor en laengere holdbarhed.
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Veer opmaerksom pa, at syltede produkter kan forandre sig over tid — smagen kan blive
mere afrundet og konsistensen mere blgd.

Holdbarhed af syltede produkter:

Grontsager/Frugter Minimum 1-36 maneder.

Kom med eksempler pd andre rdvarer der har pH-veerdi mellem 2 og 5:

Undersog hvad Botulisme er? Hvad er symptomerne? Hvad kaldes det i daglig tale?
(Sog evt. svar pad internettet)
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Saltning

Nar ked bliver darligt, skyldes det, at bakterier formerer sig. For at udskyde den proces og
sikre en leengere holdbarhed kan vi i vore dage opbevare kadet i kaleskab eller fryser. Tidli-
gere matte man salte kedet. Nar man salter ked, traekker man noget af vaesken ud af kedet.
Det gor det svaerere for bakterier at leve i kadet. Man forleenger dog kun holdbarheden nogle
fa dage. Hvis man derimod kombinerer saltning med tarring og regning, forlenger man
holdbarheden meget — op til flere maneder. Dog kan det anbefales, at opbevare produktet pa
kel mellem o og 5 grader.

Hvad er osmose, og hvorfor er den relevant i forhold til saltning? (Seg evt. svar pd internettet)
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Torring

Nar man tidligere torrede ravarer, f.eks. fisk eller bacon, var det for at forleenge holdbarheden.
Ved torring traekker man al vaesken ud, og det gor det svaert for bakterier at leve, og produktet
gar ikke i forradnelse. | dag bruger vi ogsa terring.

| Danmark har vi en lang tradition for at salte fisk - for at forleenge holdbarheden. Et glimrende
eksempel pa dette er Bakskuld.

Holdbarhed af tgrrede produkter:

Frugter: 2-4 maneder (stuetemperatur)
Ked (f.eks. torret ked Beef Jerk): Minimum 2 maneder. (stuetemperatur)
Korn og gryn: Minimum 6 maneder (stuetemperatur

— gerne uden sollys)

Hvad er Bakskuld? Hvor kommer den fra? Hvordan fremstilles den? (Seg evt. svar pd internettet)
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Rogning

Tidligere torrede man ravarer, f.eks. ked, over bal. Og her opdagede man, at raegen fra
balet faktisk var med til at beskytte ravarerne yderligere. Rag indeholder fenoler, der virker
bakteriecheemmende. De danner en hinde, der holder udefra kommende bakterier vaek.

Holdbarhed af ragede produkter:

Fisk
2-3 maneder opbevaret korrekt pa kel
(Overdaxk fedevaren og minimer fugtigheden)

Bacon
2-3 méaneder opbevaret korrekt pa kol
(Overdzk fedevaren og minimer fugtigheden)

Neevn 5 ting der bliver roget:

1.
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Malkesyregaering

Meelkesyregaering er en avanceret made at konservere grentsager pa. Her bruger man
bakterier fra gruppen Lactobacillus. Bakterierne lever omkring dig, - pa vores haender, pa
pa grentsagerne, pa beaerrene og pa buskene. Det er bakterier, der trives bedst i et anaerobt
miljo og i et salt miljg. Surkal er et eksempel pa en grentsag, der er maelkesyregeeret.

Ved melkesyregaering skaber man et miljo ved at konservere grensager i en aflukket/
tildeekket beholder. Samtidig serger man for at salte grentsagerne. Saltet treekker veeske
ud af grensagerne og fremskynder en proces, hvor alt sukker i gransagerne omdannes til
syre. Der dannes sa en syltelage, der sylter gronsagerne. Det anbefales, at produkterne
opbevares pa kel, gerne under 5 grader. Lugter de grimt eller ser underlige ud, skal man
ikke spise dem.

Holdbarheden af maelkesyregzerede produkter er op til flere ar

Hvad er forskellen pé anaerob og aerob? (Sog evt. svar pd internettet)

Underspg, om man kan bruge meelkesyrebakterier til fremstilling af andre fodevarer
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Sasonkalender

Seesonen er meget afhaengig af vejrforhold. Og seesonen kan
rykke sig en hel méaned eller mere fra ar til ar. Derfor kan det veere
sveert som restaurant at planleegge en menu pa forhand.
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Jordbeer, glaskal, certer, spinat, salat

Vild natur: hyldeblomst, rosenblade,
ramslegsknopper

Agurk, courgette, glaskdl, gulerod,
Jordbeer, kartofler, ribs, solbeer, spidskdl,
tomat, certer, hindbcer -

Vild natur: kantareller,
Nobilis grankogler, granne hyldebcer

X e & A“g“St

’\‘ [ Blomkal, granne bonner, fennikel,
o majs, eebler, guleradder,
brombeer, porre,

Vild natur: mirabelle, kantareller,
hyben, hyldebeer, rorhat



September

Jordskokker, greeskar, blomkdl, lag, porre,
peere, eebler, rodbeder, knoldselleri, blom-
me, brombeer, gulerod

Vild natur: havtorn, kantareller,
Karl Johan-svampe, hyldebeer, blomme

Oktober

/bler, kveede, gronkdl, greeskar, gronne
tomater, kveede, kdlrabi, nodder

Vild natur: eebler, kastanje,
svampe, tytteboer

November
Hvidkal, savoykal, eebler, greeskar,
Jordskokker, knoldselleri, persillerod,

rosenkdl, rodbede

Vild natur: tang, enebcer



December

Greeskar, gronkal, hvidkdl, persillerod,

rodbede, rosenkdl

Vild natur: sldenbcer

Februar

Log, gronkdl, pastinak, rosenkdl

JELLIET,

Kal, radbeder, knoldselleri,
porre, persilleradder



Marts

Jordskok, knoldselleri,
rodbeder, pastinak

Vild natur: ramslag,
breendencelde, skvalderkdl

April
Rabarber, purleg, peberrod

Vild natur: bogeblade, humleskud,
meelkebotte, skvalderkdl, sodskeerm

Ay
sy

, d

Asparges, gronne jordbeer,
majroe, rabarber, radise

b

Vild natur: skovmeerke,
sodskeerm, bogeblade



Opskrifter

Syltning med eddike

Agurk — agurkesalat

Sylteglas — 0,5 liter — skoldet (Evt. Med Atamon)

1 agurk

Ca. 10 gsalt

100 g lagereddike

100 g vand

100 g sukker

1 styk peberrod

@ Agurken skeres i tynde skiver og vendes med Smag pa agurkeskiverne. Hvis de er for salte, skylles

salt. @) Skiverne kommes i en sigte over en skal, de de hurtigt med vand.

skal ligge i 10 minutter. Her vil | kunne se, at saltet

treekker vandet ud af agurkerne, og at de falder lidt © Kom agurkeskiverne i det skoldede sylteglas. De

sammen. overhzldes med den afkelede lage @ Laget lukkes.

© Imens koges en lage af eddike, vand og sukker. @) Agurkesalaten opbevares pa kel, indtil de skal

@ Nar lagen koger, tilsttes peberrod. Lagen keler, spises. Personligt synes jeg, at den er bedst at spise

til den har stuetemperatur. efter ca. 1 uge, og at den bliver lidt kedelig efter en
maneds tid.

Peberroden i opskriften har en anden funktion end at krydre lagen - Hvad kunne det veere?
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Hyben — syltede hyben

Sylteglas - 0,5 |

500 g hyben eller ca. 250 g ordnede hyben

175 g bleeddike

175 g sukker

@ Hybenfrugterne befries for top og blomst, skares midt over og befris for kernerne
(klgpulveret) med en lille teske. Frugterne skylles med vand for at fa de sidste kerner ud

© Hybenfrugterne kommes i et skoldet sylteglas. Husk, at der skal vzre et frirum foroven
pa mindst 2 cm.

© Sukker og =bleeddike koges op. O © Nar det koger, hzldes det direkte over frugterne.
0 Laget kommes pa og glasset szttes pa kel.

De syltede hyben kan opbevares pa kel i ca. 6 maneder.
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Saesonens ravarer og forleengelse af seesonen

Syltning med sukker

Rabarber — rabarbergrod

Sylteglas — 1 liter - skoldet (Evt. med Atamon)

1000 g rabarber - skaret i grove stykker

600 g sukker

evt. skovmeaerke

Rabarberne skylles og skeeres i grove stykker. De kom-
mes i et ildfast fad og vendes med rigeligt sukker.

Rabarberne bages i 15-25 minutter ved 220 grader,
eller til de er mare og sukkeret oplost.
Lad dem kgle af.

Smag, om de skal have mere sukker. Hvis det er til-
feeldet, putter man de bagte rabarber i det skoldede
sylteglas, og koger veesken i det ildfaste fad ind i
ovnen i ca. 5-10 minutter.

Vasken haldes neensomt over de bagte rabarber
i sylteglasset, der seettes pa kel. Her kan de holde
ca. en maned.

Hvis man gnsker leengere holdbarhed, henkoger
man i ovnen ved 110 grader - til det bobler inde i
glasset. Ovnen slukkes, og ovnlagen abnes.

Rabarberne kgler langsomt ned til stuetemperatur
i ovnen. Veer opmaerksom pa, at dette kun kan
gores, hvis glasset har en gummipakning/ring.

Jordbzer — marmelade

Sylteglas - skoldede

1000 g jordbeer

600 g sukker

Evt. hyldeblomst eller hybenroser

Jordbeerrene skylles med vand og stilken tages

af. Baerrene kommes i en gryde og drysses med
sukker. Lad dem sta og hvile indtil, der dannes lidt
jordbeersaft i bunden af gryden.

Beer og sukker koges langsomt op, uden at sukke-
ret breender pa eller karamelliserer.

Det skal koge i ca. 10 min. De sidste 5 minutter

kan jeg godt lide at tilsaette enten hyldeblomst eller
hybenrose, der er indbegrebet af dansk sommer.

Side 22

Kom den kogende masse direkte pa skoldede
sylteglas, og lad den afkegle lidt. Luk glassene og
kom dem pa kel. Denne jordbaeermarmelade kan let
holde sig et par uger pa kel.

Jeg synes ikke man skal henkoge jordbeermarme-
lade, sa det kan holde sig meget leenge. Smagen
bliver lidt flad af det. | stedet synes jeg, at man skal
have en masse jordbzer i fryseren, og sa koge min-
dre portioner ad gangen, nar der er brug for det.



Torring

Gulergdder - torres i ovnen

300 g gulergdder

Olie

© Guleradderne skrzlles og enderne skzres af. €) De vendes med en lille smule
olie og @) bages i ovnen ved 160 grader i ca. 20 min. Det er vigtigt, at de bages pa en
bageplade med bagepapir.

De bagte gulergdder kommes nu pa en bradepande, ogsa med bagepapir - eller hvis
det er muligt i en terremaskine. De torres ved ca. 50 grader i 12 timer.

o Gulergdder kan bruges som snack. De opbevares i en lukket beholder pa kel o
g p g
kan holde sig i ca. en uges tid.
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/bler — torres i ovnen (chips)

Abler

Dette er en rigtig nem opskrift. Man vasker eblerne og skeerer kernehuset fra. Dette gores
nemmest ved at placere ablet, si stilken vender opad fra skaerebreettet. Skeer en firkant
omkring kernehuset - se tegning.

Derefter skaeres @blerne i tynde skiver pa ca. 4-5 mm. De kommes pa bageplader og bages/
torres i ovnen i 12 timer ved laveste grad til de er helt sprede. Hold ovnlagen lidt aben.

Hos Domestic tarrer vi eeblerne i en tgrremaskine ved 41 grader.

De torrede eblechips opbevares i et sylteglas eller anden lukket beholder. De kan holde sig
i ca. 3 maneder.

Hyldeblomst — Hyldeblomstsaft/
Sprod hyldeblomst

En stor bgtte

150 g friske hyldeblomstskaerme - gerne med sa lidt stilk som muligt

1000 g vand

500 g sukker

Vand og sukker bringes i kog. Hyldeblomsterne Pa Domestic arbejder vi i hgj grad med at vaere
kommes i og koger med i et par minutter. Lagen beeredygtigte, og derfor forsgger vi at bruge alle
og blomsterne kommes i en bgtte, som lukkes til vores restprodukter. Sa hyldeblomsterne, der har
og sattes pa kol. ligget i sukkerlage, bliver tgrret. De legges i et

meget tyndt lag pa bagepapir og terres i en torre-
Hyldeblomsterne traekker i lagen i mindst 24 timer. maskine eller ovn ved ca. 50 grader, til man far et
Herefter sigtes lagen fra, og man har nu en dejlig rigtig dejlig knas — sprad hyldeblomst.

hyldeblomstsaft. Saften kan fortyndes lidt og/eller
smages til med hyldeblomsteddike eller citronsaft.
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Malkesyregaering

Surkal - malkesyregaeret kal

1 sylteglas/geeringsglas — 1 liter

500 g fintsnittet hvidkal, spidskal, savoykal eller radkal

15 g fint salt

1 tryksten eller pose med saltvand

@ Kaélens yderste lag fiernes. Den skylles ren og
skaeres i fire bade sadan, at stokken holder sam-
men pa kalen. Herefter snittes den i fine strimler.

© 500 g af kilen afvejes i en stor skal. Der tilszt-
tes 15 g fint salt. Kal og salt blandes godt sammen
og star pa kekkenbordet i 30 minutter. Her traekker
saltet en masse vaeske ud af kilen. €) Massér nu
kal og salt sammen i ca. 5 minutter, sa der traek-
kes endnu mere veeske ud.

@ Kalen puttes i et sylteglas/gringsglas og
dezekkes helt med vaesken. @) En tryksten eller
pose med saltvand (3 %) skal holde kalen nede i
vaesken. Laget skrues pa. Veer opmarksom pa, at
det skal veere forsynet med en geerlas, sa kuldioxi-
den (CO2) fra geeringsprocessen kan slippe ud.

@ Kalen skal nu gzere pa kekkenbordet i 712 dage,
og er herefter klar til at spise. Put glasset pa kal, for |
abner det — sa er duften bedre ved &bning.

Hvad er pH-veerdien for | starter geeringen? Hvad er pH-veerdien efter geeringen?

-
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Pasteurisering

Tomater - henkogning i glas

Sylteglas — 1 liter

Ca. 500 g tomater

1 tsk. groft salt

Ca. 300 g olivenolie eller smagsneutral olie

Krydderier: hvidleg, basilikum, chili

@ Ovnen tendes pa 110 grader. Imens ovnen
varmer op, skylles tomaterne og skeeres i kvarte.
© De puttes i glasset, pakkes godt med salt og
krydderier @) og dzekkes med olie.

o Husk, at der skal vaere et frirum foroven pa
mindst 2 cm. @ Har glasset en gummipakning,
lukkes det helt. Hvis ikke skal laget veere abent.
Er der ikke gummipakning og hvis glasset lukkes,
springer glasset.

Glasset puttes i ovnen. | bunden stilles en brade-
pande med vand.

Tomaterne tilberedes samlet set i ca. 30 minutter.
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Nar det begynder at boble inde i glasset (ca. efter
6 min.), skal de have 20-30 minutter ekstra. De
skal falde lidt sammen og virke tilberedt.

Ovnen slukkes, og ovnlagen abnes. Tomaterne
keler langsomt ned til stuetemperatur i ovnen.
De er nu konserveret og klar til at bruge.

Normalt bruger jeg disse tomater, nar jeg laver

pasta. Jeg dbner et glas og blender tomaterne del-
vist glatte med en stavblender. Hermed har jeg en
dejlig smag af solmodne tomater hele aret rundt.

Tomaterne kan opbevares uden for kaleskab.




Opfoelgende sporgsmal

Hvad er syltning?

Hvordan sylter/konserverer man?

Hvorfor sylter/konserverer man?

Kan I neevne nogle syltede ting?
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Neevn nogle grontsager/frugter, der er i sceson lige nu?

Neevn spiselige ting fra naturen - vilde ting
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Hvilken ny viden har | faet? Sammenlign
med notater fra de allerforste sporgsmal?

Fremleeg det i grupper af 4 personer

Er der en fremtid i syltning og konservering eller
horer det fortiden til? Vil det give mening at sylte
og konservere i fremtiden?

Arbejd i grupper af 4 personer. Kom gerne med grunde for og imod. Fremleeg for klassen.
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