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Tema1

At sanke i naturen

Sankning kan forstas som jagt eller indsamling og har fundet sted fra de tidligste men-
neskesamfund.

Sankning handler i dette tema om, hvordan du kan bruge naturen til at fylde dit for-
radskammer op, og hvordan du kan arbejde med interessante opskrifter, hvor du bru-
ger det, du har sanket. Ogsa i vore dage er sankning spandende, fordi det kan praktise-
res i vores naeromrader. Sankning er desuden yderst relevant set ind i et miljgmaessigt
perspektiv, fordi vi kan finde masser af mad omkring os, ogsa selvom vi mest bor i byer.
Vi kan finde svampe og frugter om efteraret, baer om foréaret og tang hele aret rundt.

Fra jaegere og samlere til supermarked

| de forste menneskesamfund var der jeegere og samlere. Samlerne sankede f.eks.
frugt, planter, baer og nedder. Senere begyndte jeegerne at strejfjage. Her bevaegede
man sig rundt efter, hvor der var vildt, der kunne fanges eller nedleegges. Man samle-
de skaldyr som snegle og @sters, men ogsa krebs, hummere, krabber og rejer blev en
vigtig del af maden.

Kendetegnende for jeegere og samlere var, at de var en del af et nomadesamfund. Her
flyttede man sig efter, hvor vildtet og maden var. Jaeger- og samlersamfundet var opdelt
sadan, at kvinderne som udgangspunkt tog sig af hjemmet, de fremtidige generationer
(bern) og af indsamlingen af baer, svampe og arstidernes frugt og grant med mere.
Mandene tog sig af jagten. Kvinders og maends bidrag til tilveerelsens opretholdelse
var af lige stor betydning.

Et af hovedomraderne i dette tema er, hvor finder du din mad?

Vi finder oftest vores mad i supermarkedet, hvor mange ravarer er tilgaengelige hele aret.
De fleste baer har en meget kort holdbarhed, og derfor har vi syltet og konserveret dem,
s de kunne holde sig. Men da vi i vore dage kan transportere skrgbelige ravarer, som
bl.a. frugt og baer, over store distancer, kan vi nu aret rundt kebe ravarer, som vi ikke selv
kan dyrke. Det kan veere bgnner fra Kenya eller mango fra Brasilien.

For at overleve, var de forste mennesker nedt til at ga pa jagt efter vilde dyr og nedt til
at samle frugt, planter og beer i naturen. | dag er det ikke lzengere ngdvendigt at sanke,
som vores forfeedre gjorde. Vi tager en tur i supermarkedet.

Senere begyndte vores forfaedre at dyrke jorden og at opdrzette dyr. De begyndte at lave

landbrug. Det betad, at menneskets levevilkar blev forbedret. Nu var man ikke laengere
sa afhaengig af naturen og de ravarer, man kunne sanke i naturen omkring sig.
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De moderne landbrugsmetoder og vores industrialiserede samfund har betydet, at vi i
dag ikke behgver at sanke i naturen. Vi kan kebe de ravarer, vi har brug for i supermar-
kedet. Men det behgver ikke at holde os tilbage fra stadig at tage pa sanketur og finde,
plukke og samle urter, blomster og andre planter i naturen.

Faktisk findes der rigtig mange vilde planter, som man kan spise, ogsad omkring hvor du
bor!

Vitaminer

| dag skal vi kunne bredfede mange mennesker. Det betyder, at der de fleste steder kun
bruges fa vilde planter i madlavningen i lgbet af et helt ar. Faktisk er der kun tale om 20
forskellige, hvor jeegerne og samlerne typisk brugte 100 forskellige planter. Forklaringen
er, at landbruget og industrien i dag skal kunne tjene penge pa at dyrke og forarbejde
planterne. Og jo faerre typer af planter, der er tale om, des mere kan man producere og
dermed tjene mere.

Det er lidt eergerligt, at vi ikke anvender flere typer af planter i madlavningen i dag, bade af
hensyn til miljeet, vores sundhed og vores privatskonomi. De vilde planter er tilgeengeli-
ge i store maengder hele aret rundt, og de kan bidrage med masser af smag og neering til
vores maltider. Og mange af planterne vokser lige uden for deren.

Indholdet af vitaminer og mineraler er stort i vilde planter sammenlignet med indholdet i
fodevarer fra supermarkedet. Selv nar de vilde ravarer koges, er de fleste af deres vitami-
ner bevaret, og endda bedre end i de fleste almindelige kogte grantsager. Da vores krop
har brug for vitaminer og mineraler for at fungere godt, er vilde planter derfor en rigtig
god kilde hertil.

F.eks. har vilde beer som brombzaer et hgjt indhold af vitamin C og vitamin E. De er des-
uden rige pa kostfibre, som er vigtige for at holde vores blodsukker stabilt.

Mange vilde planter har fx meget vitamin C, som er vigtigt for vores hud, teender og
knogler.

Brendkarse indeholder meget vitamin A-, K- og C-vitamin, som opbygger og vedligehol-

der skelet, muskler, slimhinder og hud. Braendenzelder og brendkarse indeholder desuden
vitamin K, som er med til at fa blodet til at stgrkne.
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Opgave @
Vitaminer — sgg evt. efter svar pa internettet

Undersgg forskellige typer af vitaminer. Snak sammen med din sidekammerat, og skriv
svarene ned:

A. Hovilke vitaminer er vitale for mennesker?

B. Hvilke vitaminer findes i blommer?

C. Er det ngdvendigt at spise vitaminpiller hver dag?

Blommejagt og konservering

| skal pa jagt efter blommer, enten i naturen eller i en have (efter aftale med dem, der
har haven). Sa skal der gang i den gode gamle tutti frutti. En tutti frutti er en saftkoger,
der langsomt koger den laekre saft ud af beerrene, sa der bevares en masse laekker smag
og gode vitaminer. Nar al saft er kogt ud, ligger der en masse frugtked tilbage i tutti
fruttien. Det kaldes pulp og ma endelig ikke kasseres. Vi skal bruge det til at lave en
leekker marmelade af.

OBS. Det er vigtigt, at | husker at fierne stenen i blommerne, sa det bliver lettere at lave

marmeladen.
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Opgave @ | kokkenet

Blommesaft

Ca. 3 liter Blommesaft

Saftkogeren/Tutti fruttien har tre dele. Den
nederste del er gryden. Den fyldes helt op med
vand og 1 tsk. citronsyre. Citronsyren far frugten
til lettere at afgive saften. Dernaest seetter man
delen med slangen oven pa gryden.

Blommerne deles og stenen tages ud. Er blom-
merne store, kan de med fordel deles en gang
mere.

Den gverste del af saftkogeren har huller. Den
fylder | godt op med blommer. Tilseet sukker
og st laget pa saftkogeren og klemmen pa
slangen.

Teend saftkogeren pa hgj varme. Nar det dam-
per gennem laget, skrues ned til middel varme.

+ 4 kg blommer
« 0,5 kg sukker

Flasker rengares og skoldes. Saften tappes
direkte i den varme flaske, efterhdnden som den
er klar. Den stilles til afkeling pa kekkenbordet
til dagen efter. Herefter opbevares den pa kal.
Saften kan ogsa fryses. Husk, at her ma flasken
(som skal vaere af plastic) ikke vaere helt fuld, da
saften udvider sig ved frysning. Saften kan ogsa
deles i mindre portioner og heldes i fryseposer,
og optos direkte i en kande med vand - sa er
den dejlig kold ved serveringen.

Nar | er feerdige med saften og har faet den pa
flasker, skrabes pulpen ud af tutti fruttien og
kommes i en gryde, s | kan lave marmelade.
Husk at rengare tutti fruttien godt, sa den er
klar til neeste saftkogning.
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Opgave @ | kokkenet

Blommemarmelade

Ca. 1 glas Blommemarmelade

400 g blomme pulp fra tutti frutti

125 g sukker

1 vaniljestang

2 spsk. vand
. 1tsk. kanel

- 2 stjerneanis

Skrab kornene ud af vaniljestangen og fordel de sma korn ved at rode vaniljen
rundt i lidt af sukkeret.

Kom sukker, vanilje, blommer, kanel, stjerneanis og vand i en gryde og kog blandin-
gen op.

Skru ned for varmen til blandingen blot simrer. Lad det simre ind til det begynder
at tykne og sukkeret karamellisere. Vaer opmaerksom i forhold til, at det ikke braen-
der pa og tilseet evt. lidt ekstra vand eller lidt af blommesaften, hvis det seetter sig
for meget fast i bunden af gryden.

Nar marmeladen er tyknet og har taget smag fra krydderierne kommes den feerdige
marmelade i et rent skoldet marmeladeglas, og sattes i kaleskabet.

Husk at gemme marmeladeglasene fra gang til gang, de skal blot renggres grun-
digt og skoldes inden der kommer saft eller marmelade i dem.
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Tema 2

Sankning pa stranden

Hele aret kan | finde leekkerier pa stranden. Der er fisk, | kan fange og rejer, der kan stry-
ges. Foruden de mange planter, der vokser vildt ved stranden, er der ogsa planter som
tang i havet. Vi skal i dette tema have fokus pa, hvordan man fanger krabber og laver en
dejlig krabbesuppe, samt hvilke tangtyper der findes i havet.

Krabbefangst

At fange krabber er hyggeligt, og det bliver man aldrig for gammel til. Det geelder om at
finde et godt sted pa stranden eller ved havnen. | skal bruge krabberne, | fanger til en
god omgang krabbesuppe.

Krabber lever overalt i havet, men de krabber der er nemmest at fange lever under
badebroer eller imellem sten. De jager mest om natten, men hvis | veelger et stykke
madding, som i krabbernes verden dufter fantastisk, kan | nemt lokke dem ud af deres
ly. Det kan f.eks. veere en ituslaet musling eller strandsnegl.

Nar | seenker den itusldede musling eller snegl ned i vandet med jeres krabbefanger,
kan krabberne dufte kedet, og sa kommer de frem for at fange det velduftende bytte
med deres klosakse.

Nar krabben har fanget byttet, giver den ikke saddan op og vil holde godt fast, selvom |
hejser den op gennem vandet. | kan veelge at gribe krabben med et net, eller forsigtigt
sanke den ned i spanden.

| kan holde krabberne ved at lave en lille skal med haenderne, eller ved meget forsigtigt
at tage fat om bagkroppen pa krabben. Krabberne kan | opbevare i en spand med et
lag af fugtigt avispair. | kan let have flere krabber i samme spand. Det er sjovt at leegge
meerke til, hvordan de opferer sig nede i spanden. | kan prove at se, hvad der sker hvis |
giver dem lidt foder.

Det allervigtigste er, at du passer godt pa krabberne.

Lad os sanke lad os bage brgd
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Opgave @ Byg en krabbefanger

En krabbefanger bestar af et lod til at holde en snor med madding nede pa
bunden. Nar en krabbe tager fat i maddingen, traekkes krabben stille og roligt
op og puttes forsigtigt ned i en spand.

Tid: Det tager ca. 15 minutter at bygge en krabbefanger

I skal bruge:

« En pind

« En snor, der kan na bunden, der hvor | vil fiske efter krabber (ca. 3 meter
kraftigt garn, eks. sejlgarn)

- Etlod, en sten eller en metrik, der kan traekke maddingen ned til bunden

« En tgjklemme til at holde maddingen fast med

« Et net til at gribe krabberne med

« En spand til at holde pa krabberne

- Madding — Find en musling eller en strandsnegl, sl& den i stykker med en
sten og brug indholdet.
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Opgave @ Ved stranden over bal eller blus

Tid:
Det tager ca. en time at lave
en god krabbesuppe

I skal bruge:

+ En stor gryde med lag
« En grydeske

 En stor sigte

« En pande
Krabbesuppe
Opskrift
Til suppen skal I til 4 personer bruge: Tilbehor:
- 4 store tomater + 100 gram bred
+ 20 g smeor + 10 gram smeltet smeor
+ 2 hakkede lgg (ca. 100 gram) « 12 gkologisk citron
« 2 fed hakket hvidleg « Evt. 100 gram tilberedt fisk, rejer, krab-
« 2 spsk. tomat koncentrat bekad eller krebsehaler

2 tsk. paprika

« 2 dl &blejuice

1 liter vand

. 1dlflgde

1 citron, saften
Groft salt

o Friskkveernet peber

- Ca. 500 gram krabber, 10-15 stk. alt efter
stgrrelsen
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- Nar | laver mad, er det vigtigt, at | har alle ingredienserne klar, inden | gar i gang.

Serg for at have skrellet loget og skaret det i mindre stykker.

« Tomaterne skaeres i V4 stykker og deles i pulp (kernerne) og tomatkedet

Hvidleget pilles og hakkes
« De resterende ingredienser males op.
« Nar | har alle delene klar, seetter | en gryde over varmen og ger krabberne klar til suppe.

« Nar krabberne skal tilberedes, skylles de i ferskvand, inden de placeres pa et skaerebreet
og skaeres midt over, og hakkes et par gange. Det er her vigtigt at handle hurtigt, uden
at skeere sig i fingrene, sa krabberne eller I ikke lider.

- Imens et par personer gar i gang med at hakke krabberne i stykker, gar nogle stykker i
gang med at gare gryden klar.

« Smelt smarret i en tykbundet gryde og steg log, hvidleg ved jeevn varme.

Tilseet krabbestykkerne efterhanden, som de bliver hakket.

« Efter 5110 minutter tilszettes tomatpulp og -ked, tomatpuré og paprika.

Steg i yderligere ca. 1 min.
« Kom aeblejuice og vand i gryden og kog ved svag varme og under lag i ca. 20 min.
« Tag suppen fra varmen og lad den traekke i minimum 20 min.

« Smag pa suppen. Hvis den smager af for lidt, giver du den et svagt opkog mere i maks.
20 minutter, og lader den hvile minimum 20 minutter.

Imens suppen hviler, kan | skaere bradet. Hvis det er daggammelt bred, kan det veere en
god idé at skaere det i croutoner eller store tern og riste det pa en pande ved middelvar-
me med lidt smer.

- Sigt suppen og kassér krabbeskrog og grentsager. Kog krabbefonden ind til ca. halv-
delen. Kom piskeflade i suppen, samt evt. kedstykker. Varm suppen igennem under
omrgring og smag til med citronsaft, salt og peber.
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Opgave @ Hvor indsamles tang

Nar | skal ud og plukke tang, kan | finde gode plukkesteder ved at bruge viden fra alle de
andre sankere rundt i landet. P4 hjemmesiden www.fugleognatur.dk og med app’en Na-
turbasen kan man oprette sig og sgge i de informationer, som neesten 65000 naturelskere
indrapporterer om dyr, planter og svampe. De indkomne informationer kvalitetssikres, og via
samarbejdsaftaler benyttes de af bl.a. stat og kommuner til forskning i og forvaltning af den
danske natur.

| skal to og to s@ge pa internettet og finde 4 tangtyper, som kan spises.

4 4

I kan pa www.fugleognatur.dk tjekke, om I kan sanke de 4 tangtyper i havet teettest pa jer. |
skal tilmelde jer pa siden. Herefter kan | under Naturbasen veelge bruge naturkortet, hvor |
kan sgge pa de enkelte tangtyper.

Hvad skal | vaere opmaerksom p4, nar | indsamler tang til at spise?

Lees Smag pa Aarhus’ publikation "Spis tang — guide til baeredygtig hest af dansk spisetang”.

Lees i ovrigt opskrifterne herunder, inden | gar ud og samler tang ind. Sa | ved, hvor meget
tang | skal have med hjem, og hvad der er vigtigt at veere opmaerksom pa.

Lad os sanke lad os bage bred  Side 13


http://smagpaaaarhus.dk/wp-content/uploads/2017/06/SPIS-TANG-guide-til-bæredygtig-høst-af-dansk-spisetang-Karen-Lise-Krabbe-side-for-side.pdf

Opgave @) Indsamling af tang

o ..f'-'r' f

Sukkertang © Maria Gamborg

Tag pa stranden og find tang

Tid:

Det tager ganske kort tid at plukke tang, hvis man ved, hvor det er. S& med udgangs-
punkt i hvad | har fundet ud af i opgave 3, kan | tage pa stranden og indsamle nogle
af de spiselige tangtyper, der findes omkring, hvor | bor.

I skal bruge:

« Vaders eller gummistgvler

- Toj efter arstiden, der er koldere i vinden ved havet
« Poser eller spande til at transportere tangen i

« Evt. gamle aviser der kan bruges som lag. Avisen skal veere fugtig.
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Opgave @ | kokkenet
Tilbered den tang du har fundet

Tid:
35-45 minutter

Du skal bruge:

« Ovn
 Bradepande

- Bagepapir

« 200 g blaeretang
o 1spsk. olie

« Maske lidt ekstra salt

Bleeretang © Frank Desting

Blaeretangchips

Opskrift

Serg for, at tangen er godt skyllet, nar | plukker den, sa I ikke behaver at skylle saltvandet af
tangen med ferskvand, inden | laver tangchips.

De yderste 10 — 15 cm skudspidser klippes af bleeretangen. Det er de yderste spidser, der er
bedst. De treeede grene i bunden er for harde til chips.

Fordel olien ved at massere et tyndt lag pa tangstykkerne, og bred dem sa ud pa bagepapir.
Drys evt. tangstykkerne med sesamfrg, inden | rister dem.
Rist tangstykkerne ved 130 grader C, helst i en varmluftovn, i ca. 20-25 minutter.

Det kommer helt an pa sterrelserne af tangen, hvor lang tid | skal give stykkerne i ovnen. Sa
det er ngdvendigt, at | tjekker undervejs og maske giver lidt mere tid i ovnen.

Smag de torrede blaeretangchips til med lidt chili eller andre krydderier. Hvis de ikke er salte
nok, drysser | bare lidt fint havsalt over.

Blzeretangchips er gode som en snack eller tilbehar, men kan ogsa drysses over en salat, pa
fisk eller spises sammen med grillkylling.

Lad os sanke lad os bage brgd
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Carrageentang © Linda Kjeer-Thomsen

Torret tang

Opskrift

« Torret tang er godt at bruge som krydderi i retter eller oven pa retter ved servering.

| torrer tangen ved at skylle det grundigt under koldt vand og herefter dupterre. Herefter leegger | den
pa bagepapir og kommer den i ovn eller i en dehydrator.

« Temperaturen bgr her vaere 40-50 grader i 3-4 timer.
« Torret tang kan opbevares i lufttette plastikposer eller krukker.

« Tang indeholder en del salt og mineraler og er fyldt med umami, som foruden at veere den femte
grundsmag ogsa er en smagsforsteerker. Det betyder, at torret tang fremhaever de andre smagsele-
menter i en ret. Den er |laeekker at bruge som sprade stykker oven pa en servering, eller knust og
drysset over, eller i som et krydderi.
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Tang Salat

En rigtig god ting ved tang er, at det kan bruges torret, grillet, ristet, bagt, kogt og blan-

cheret.

Nar man laver salat kan man valge at drysse torret tang over eller i, man kan tilseette

tangchips som det sprade element, eller man kan blanchere den friske tang og tilsaette

den i salaten som i opskriften herunder.

Tid:

20-30 minutter

Du skal bruge:

+ En gryde

« En kniv

« En lille gryde

o Et Skeerebreet

o Skal

+ 200 gram blaeretang med blaere, kun den
fine yderste del, ikke den harde grenede
del i bunden

Opskrift

100 gram spade salatblade
3 stk cherry tomater
Va agurk

2 hakket chili

2 spsk ristet sesamfrg
50 gram kapers

50 gram oliven

50 gram mandler

2 fed hvidleg

1 skalottelog

2 dl olie

2 spsk hvidvinseddike
Salt og peber

« Szt vand over i gryden, og fyld skilen med koldt vand.

« Nar vandet koger blancheres tangen til den er mor og flot lysegren

« Tag tangen op og put den med det samme i det kolde vand

« Vask spaedesalatblade, tomat og agurk grundigt og skeer det i mundrette bider

« Bland med den afkelede tang, drys med hakket Chilli og ristet sesamfra.

- Dressingen laver du ved at piske hvidvinseddiken og langsomt tilseette olie

« Hak mandler, oliven, hvidleg, skalottelog og kappers og rer det i olien

« Smag til med salt og peber og vend det over salaten lige inden servering.

Lad os sanke lad os bage brgd
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Pasta med tang

Spsalat © Sven Aage Hansen

Opskrift

Lav en lille fordybning i melet til eg og lidt salt

Vend agget med melet og lt eeg og mel til en ensartet
masse.

Alt den mere end det.

Den skal eltes hurtigt og effektivt i minimum 5 minut-
ter..

Hvis du tager for lang tid om opgaven terrer dejen ud
og bliver sveer at arbejde med...

Form en kugle med dejen og pak i husholdningsfilm og
lad den hvile i 30 minutter.

Rul dejen med en kagerulle eller pind, til en tynd pas-
taplade ca. 2 mm tyk

Skeer pastaen i tynde strimler som passer til din ret.

Vask din friske tang i koldt vand og skaer det i strimler
der passer til din pasta

Hak hvidlgget fint

Rens urterne
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Tid:

Det tager 40 minutter

Du skal bruge:

2 Mellemstore gryder
« Kagerulle

. 1@g

« 1 eggeblommer

« 1-150 gram hvedemel
« 100 g tang

« 2 spsk olivenolie

« 2 spsk smer

« 1 fed hvidleg

salturt
o friskrevet vesterhavsost
. Salt
« Sort peber

Seet den ene gryde over med rigeligt vand med salt,
vandet skal smage naesten som havvand og bring det i
kog

| den anden gryde varmes olie og smegr over medium
varme tilsaet tang og hvidlgg og sauter det hurtigt, sa
det mgarner, bliver varmt uden at brune

Kom pastaen i det kogende vand og hold godt gje med
det (tynd pasta skal koge omkring 60 sekunder)

Den bedste made at tjekke om pastaen er kogt tilpas, er
ved at tage et stykke op og smage undervejs.

Nar pastaen er klar, tages den op dryppes let af og ven-
des i den anden gryde med tang og hvidleg.

Vend pasta og tang sammen og smag det til med salt
Hak de vilde urter og drys dem over pastaen

Server pastaen med friskrevet vesterhavsost og frisk-
kvaernet sort peber

« 1dl vilde urter - ramslag, karvel, brandkarse,



Tema 3

Surdej og haeveteknikker

Nar vi bager brad, bruger vi geer. Nogle gange bruger vi en pakke gaer fra supermarke-
det, andre gange bruger vi surdej, som i virkeligheden er meget det samme. Pakken fra
supermarkedet er opdyrket geer, som er fremstillet i et laboratorium. Surdej bestar af
vildgeer, som er opdyrket med mel og varme.

Geer bruges som haevemiddel i bagvaerk, og specielt i brad, hvor der bliver tilsat sukker
til dejen. Gaer er svampe, som er encellede organismer. Hver geercelle maler 5-10 pm,
og i en enkelt pakke geer pa 50 g, er der op til cirka 500 milliarder gaerceller. Gaer bruges
til bagveerk, fordi det er i stand til at producere CO2, som er grunden til, at en dej hae-
ver. Dannelsen af CO2 foregar i sma bobler, der er med til at haeve dejen.

Gersvampe er encellede mikroorganismer, som oftest formerer sig ved knopskydning.
Knopskydning er et fienomen, der indebeerer, at der dannes en lille udbuling pa cellen,
som udvikler sig til en knop. Knoppen vokser sig labende starre, og nar den har naet
en passende stgrrelse, bliver den til en ny selvsteendig celle, som senere er i stand til at
danne ny knopskydning.

Geersvampe bruges i dag til mange ting, primeert inden for fedevareindustrien, men
ogsé inden for bioteknologi er de meget udbredt. Rent bioteknologisk anvendes geer-
svampe blandt andet til fremstilling af medicin. Novo Nordisk er en af de mest kendte
danske virksomheder, som anvender gensplejset gaer til at fremstille insulin.

Under bagningen vokser brgdet hurtigt det forste stykke tid. Dette skyldes dels frigivel-
sen af kuldioxid ved geeringsprocesser, dels fordampningen af vand. Nar brgdet er op-
varmet til godt 50°, dor geercellerne. Amylasen i melet vil dog fortsat nedbryde stivelse
til sukkerstoffer, der giver bradet en sgd smag. Ved den yderligere opvarmning af bredet
koagulerer proteinerne (bliver stive, som aeggehviden i et kogt &g). Den brune skorpe
pa bradet dannes i sidst del i bageprocessen. Dette skyldes dels karameldannelse af
stivelse og sukkerarter, dels Maillard-processer, der er reaktioner mellem sukkerarter

og proteiner. Ved Maillard-processerne dannes dels brune farvestoffer, dels smags- og
duftstoffer. Kombinationen af disse duftstoffer og alkoholen (alkohol fordamper ved
78°C) giver lugten af nybagt brad i kekkenet.

Lad os sanke lad os bage brgd
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Opgave @ Garsvampes vakst

Du skal bruge:
o Ger

« Vand

« Olie

« Alkohol

o Sukker

« Selvvalgte naerringstoffer

| skal undersage, hvilke naeringsstoffer gaersvam- Fremgangsmade:
pe trives bedst med, samt hvilke forhold veeksten
kan heemme. Udvaelg mindst 4 af mulighederne
herunder:

- Lav en klump geer pa starrelse med en rosin
« Fyld reagensglasset halvt op med vand

« Tilszet jeres valgte neeringsstof

+ Reor godt rundt

« Seet en ballon fast pa toppen af glasset

« Vent en 12 time

Observer og diskuter resultatet

| skal lave en opseetning med 4-7 reagensglas,
indeholdende gaer og forskellige blandinger af
neeringsstoffer:

Ger + rent vand

Ger + rent vand+ sukker Forsgget skal dokumenteres med billeder. Husk at
Gar + rent vand+ alkohol tage billeder af processen, ikke kun af resultatet.
Gaer + rent vand+ olie Brug billederne til at fortzelle om folgende, nar | skal
Geer + rent vand+ X praesentere resultaterne:

Ger + rent vand+ Y

. 3 D
Ger + rent vanda+ Z Hvad er formalet med forsgget:

« Hvad fortaeller resultaterne om de to farste rea-

| veelger selv neaeringsstoffer til de sidste tre — X, Y gensglas?
og Z, men undga at blande tingene. « Hvilke naeringsstoffer har | undersogt?
« Hovilke resultater fik | med de forskellige naerings-
stoffer?
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Opgave @ Gar bruger sukker som braendstof

| dette forsag skal vi se geer omdanne sukker,
og hvordan denne proces forlgber. | skal ob-

servere med det blotte gje, men ogsa under-

soge den kemiske reaktion, der foregar.

Forseget laves i en petriskal, hvor der er
adgang til ilt. Senere i processen sker det, at
alkohol bliver omdannet til eddikesyre.

I skal bruge:

« En pakke geer
« Sukker

« Petriskal

« Ske

Bland to spsk. sukker sammen med en pakke
geer i en petriskal.

Sukkeret fungerer som braendsel, og geeren be-
gynder derfor at virke naesten med det samme.

Observationer:

lagttag gaer og sukker efter 10 minutter.

Hvad kan | se? Hvilke observerbare feenomener
foregar der i gaeringsprocessen?

Undersgg petriskalen med gaer og sukker under
et mikroskop umiddelbart efter tilseetning af
sukker. Hvilke observationer kan | gare over

10 minutter, og hvordan passer det sammen
med jeres viden om den kemiske proces, der
foregar?
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Opgave @ Gaer virker som et haevemiddel

| dette forseg skal | undersege, hvordan gaer virker,
nar det bruges i bagveerk.

Materialer:

« En pakke geer
- Mel

o Sukker

« Skal

Fremgangsmade:

« Oplgs geeren i lunkent vand

« Bland geerblanding med mel, lidt sukker og lidt
olie

« Bland og zlt dejen

Observationer:

« Hvad sker der med dejen?

« Hvad ville der ske, hvis der ikke var gaer i dejen?

« Hvad er det i den kemiske proces, der gor, at
geer kan fa dejen til at heeve?

Lad os sanke lad os bage bred  Side 22

Surdej

Surdej er en lille portion dej, man gemmer fra
gang til gang, nar man bager.

Dejen har uendelig levetid — hvis man fodrer og
plejer den.

Geercellerne i en surdej er ikke den samme slags,
som vi kender fra den lille pakke man henter i
supermarkederne. Surdejen bestar derimod af
naturlige geerceller.

Dog er funktionen den samme: Bradet haver.



Opgave @) Kom i gang med surdej

+ Kom de tre slags mel i en skal og rer vandet i, til
der ikke er klumper i dejen.

« Lad surdejen sta ved stuetemperatur i fire dage,
og pisk den igennem én gang om dagen.

« Nu bgr dejen begynde at fa sit eget liv og boble

i overfladen.

Smag lidt pa dejen, og smager den ikke surt,

skal den sta et par dage mere.

- Jo varmere surdejen star, og jo tyndere dejen er
—des mere vil meelkesyresmagen fremtraede. En
dejlig mild og frisk smag.

Nu har | samlet jeres helt egen surdej. | kan bruge
den i stedet for andre heevemidler i bred. Uanset
hvilket brad | vil lave. Selv pandekager vil en sur-
dej tilfore CO2 sa dejen bliver mere luftig.

Nar | arbejder med surdej er det vigtigste, at | hu-
sker at tage noget af dejen fra og gemme til naeste
gang, | skal bage.

Det er vigtigt at bruge mel med "nemmere”
kulhydrater, som der er i almindeligt hvedemel,

Tid:
| skal bruge nogle minutter hver dag
i mindst 4 dage

I skal bruge:

- 1del hvedemel

« 1del fuldkornsmel
« 1del rugmel

. Ca. 3 dele vand

hvis surdejen skal fodres i en fart. De "nemme”
kulhydrater er let omsaettelige for surdejen, mens
de mere komplekse kulhydrater i meltyper som
f.eks. groft mel, knzekkede og hele kerner giver
struktur og fylde.

Ved starten af en surdej kan man med fordel
tilsaette nogle gkologiske vindruer, som rummer
mere vildgeer og mere sukkerstof. Begge dele
noget, der far godt gang i surdejen.

Sadan opbevarer | jeres surdej

Hvis der gar lang tid imellem, | bruger jeres
surdej, kan den hvile og ga i dvale i kaleskabet.
Har | planer om at bage inden for to-tre dage,
kan | lade jeres surdejen sta pa kekkenbordet og
friske den op nogle timer inden, | skal bruge den.
En surdej opfriskes ved at den tilszettes vand og
neering (kulhydrater) og befinder sig i varme ved
almindelig stuetemperatur.
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Opgave Q) Bag 12 Surdejs boller

Tid:
Laves over 2 dage:
Dag1 1time plus 2 timers haevetid

Dag2 1time til at folde dejen og 35
minutter til bagning og hviletid

Du skal bruge:

+ 400 gram hvedemel

« 100 gram fuldkornsmel
« 400 gram vand

+ 100 gram surdej

« 10 gram geer

« 10 g groft salt

Surde]’sboller - dagen for bagningen « Bollerne skal nu formes og strammes op. Det-
te gares nemmest ved hjelp af en metalspar-

tel. Skub spartlen ind under et stykke bollede;j
og vend det pa hovedet, sa bollen kommer
vaek fra resten af dejen.

« Stram nu bollen op ved at skubbe spartlen
ind under bollen, mens du drejer/traekker den
ca. halvt rundt om bollen. P4 den made bliver
bollen rund. Ger dette et par gange, og placer
sé forsigtigt bollen pa en bageplade bekledt
med papir.

« Alternativt kan man blot folde dejen ind over
sig selv og forsigtigt leegge den over pa bage-
pladen. Dette vil give nogle lidt mere rustikke

- Bland de to slags mel, surdej, geer og 350
gram vand godt sammen.

- Lad dejen hvile i 30 minutter.

« Tilsaet de sidste 50 gram vand og salt, og zlt
dejen godt igennem pa en rgremaskine i ca.
10 minutter pa lav hastighed og et par minut-
ter pa hgj hastighed.

« Kom dejen i kaleskabet, og lad den koldhaeve i
12-24 timer. Lad gerne dejen haeve et par timer
pa kokkenbordet, inden den seettes pa kal.

Surdejsboller - formning og bagning

boller.
« Drys lidt mel pa bordpladen og vend forsigtigt « Bag bollerne ved 250 grader i ca. 15 minutter
dejen ud pa bordet. « Husk at lade de friskbagte boller hvile mini-
« Hak dejen ud i seks stykker (undga at hive for mum 20 minutter inden du skaerer i dem.

meget i den).
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