


Sondagsmiddagen

Nogle gange synes jeg, at min familie er
den skareste i hele landet. Min lillesgster
for eksempel — hun spiste engang en
snegl. O.k., det var maske ikke ligefrem
sadan, at hun tyggede pa sneglen

og slugte den. Men hun gik leenge og
gnaskede pa noget, og da jeg strakte
handen frem og sagde ,Spyt ud®, sa stod
jeg med et sneglehus i handen. Med en
levende snegl indeni.

Jeg fortalte det til mor, men hun sagde
bare: ,Herregud, ikke andet. | Frankrig
spiser man snegle.”

»Ikke levende,“ sagde min storesgster.
Hun er otte ar og hedder Sille.

Jeg gar i farste klasse og hedder Ole
Alexander Madsen. For det meste er jeg
meget fornuftig. Siger min mor i hvert
fald. Maske kan mit liv godt veere lidt
besveerligt ind imellem, men det er be-
stemt ikke kedeligt. Hver dag, nar jeg
kommer i skole, har jeg noget sjovt at
forteelle.

Den skoreste i familien er min lille-
soster, som vi kalder Rikke Rumle. Hun
er tre ar og griner hele tiden med en
masse sma, freekke hvide taender. Nar vi
gar tur med hende, samler hun alt muligt
op fra jorden: Slimede regnorm, halvdgde
biller og en helt dod spidsmus. En dag da
jeg hjalp hende af med flyverdragten
henne i bernehaven, slap hun en ed-
derkop pa starrelse med en tennisbold
los pa gulvet.

Min storesgster Sille har en lang, tynd
hestehale og tror, hun er sa klog, bare

fordi hun allerede kan leese. Men hun er
ogsa skaeg og freek, og hvis der er nogen
i skolen, der driller mig, kommer hun til
hjeelp. Hun er overhovedet ikke bange for
noget. Undtagen for at drikke sur maelk.
Engang glemte hun at saette maelken ind
i keleskabet, inden hun gik i skole. S& tog
hun en slurk lige fra kartonen, da hun
kom hjem. Bvadr! Hun lignede en sur
citron i ansigtet, da hun spyttede meelken
ud, og resten af dagen gik hun og lavede
breeklyde.

Min mor er den paeneste mor i klassen.
Synes jeg. Hun er i hvert fald den
gladeste. Hun har tykt, belget har med
samme farve som kastanjer, og sa syn-
ger hun altid. Hun elsker sit arbejde og
tager sig aldrig af smating.

»,Man skal ikke bekymre sig om baga-
teller,” siger hun tit.

Hun ville veere den bedste mor i
verden, hvis det ikke lige var for én ting:
Hun kan ikke lave mad. Pasta bliver
klistret eller breender pa. Nar hun koger
kartofler, er de enten stenharde eller kogt
helt i mos. Hendes bgffer smager som
viskeleeder, og frikadellerne ender som
forstenede klumper. Hun har naesten helt
opgivet at lave mad selv og kaber al
middagsmaden feerdig henne i super-
markedet. Lige til at putte i mikroovnen.

Man kan bestemt ikke pasta, at min
mor er kedelig. Det er hendes mad til
gengeeld.

Heldigvis har vi ogséa en far, og han kan
lide at lave mad. Desveerre er han kun
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hjemme halvdelen af tiden, for han sejler
pa de syv verdenshave og er veek flere
maneder ad gangen. Sille kalder ham for
en rigtig Pippi Langstrempe-far, selv om
han hverken er negerhgvding eller har
ring i @ret, men er en ganske almindelig
maskinmester pa en supertanker.

Til gengaeld er han hjemme dognet
rundt, nar han er her. Og sa er der fest.
Han kan bruge en hel eftermiddag i
kokkenet pa at lave de laekreste retter.
Han elsker at spise, og det kan man se
pa hans mave, der er noget rund — for nu
at sige det peent.

Mens far er ude at sejle, far Sille og jeg
nogle gange lov til at lave mad. Det er
ikke for at prale, men jeg er faktisk ret
skrap til det. S& sidder mor ved kokken-
vinduet imens med benene pa bordet.
Hun laeser avis og drikker kaffe og kom-
mer med gode rad. Bagefter er det hen-
de, der klarer opvasken, og hun skeelder
aldrig ud, hvis noget mislykkes. For man
skal jo ikke aergre sig over smating.

Men en dag skete der noget, der fik mor
til at bekymre sig. Og det meerkelige

var, at det, hun bekymrede sig om, lige
praecis var noget meget smat. For ikke
at sige helt usynligt. Det var nemlig
bakterier.

Det hele begyndte med, at jeg et eller
andet sted horte ordet ,sgndagsmiddag®.
»Det lyder godt,“ teenkte jeg, ,lidt lige-

som juleaften med fleeskesteg og
brunede kartofler.”
Sa jeg sagde til mor, at jeg godt ville

lave en sgndagsmiddag, og at det skulle
veere frikadeller med kartofler og rakost.

~,Mmmm, sgndagsfrikadeller. Go’ idé,”
sagde mor.

Det er far, der har vist mig, hvordan
man laver frikadeller. Han har leert mig
forst at dyppe en ske i smeltet margarine
og sa tage en skefuld kedfars og forme
farsen inde i handen, til frikadellen er helt
glat og har den rigtige facon. Bagefter
skal man selvfolgelig vaske haender, for
de er lige sa fedtede som sardiner i olie.

Den dag jeg lavede sgndagsmiddagen,
talte mor i telefon med en veninde og
sad som saedvanlig med benene pa
bordet.

,Min sgn er ved at lave sgndagsmid-
dag,” harte jeg hende prale i telefonen,
0g jeg var reevestolt.

Frikadellerne smagte smaddergodt, og
vi spiste alle sammen to portioner. Undta-
gen Rikke Rumle, der altid er s& kreesen.
Hun ville hellere have en ostemad.

Men jeg var knap sa stolt naeste mor-
gen. Da blev vi nemlig alle sammen syge.
Jeg ved ikke, hvad det hedder hjemme
hos jer, men hos os kalder vi det racer-
mave. Det er fordi, man skal labe med
200 kilometer i timen ud til wc’et, hvor det
sa sprgjter ud med samme fart.

Forst sad Sille ude pa badeveerelset og
jamrede, mens det plaskede fra hende i
stride stremme.

~okynd dig!“, rabte jeg ude foran deren,
hvor jeg steppede rundt og klemte bal-
derne sammen.

Lidt efter kom mor ogsa ud og hamrede
pa badeveerelsedaren.

,Der er ka!“, rabte hun. ,Vi har alle
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sammen racer-mave. Vi ma have spist
noget, vi ikke kunne tale.”

Bagefter var vi blege og treette, og der
lugtede ikke ligefrem af violer ude pa
badeveerelset.

Den eneste, der ikke blev syg, var
Rikke Rumle.

.Bare jeg ogsa kun havde spist en
ostemad i gar,” sagde Sille.

»Det er rigtigt,” sagde mor tankefuldt,
»Rikke Rumle spiste ikke noget af
sondagsmiddagen.

Sa talte mor laenge i telefon med lae-
gen. Bagefter sagde hun, at vi skulle
blive hjemme fra skole og fra arbejde, og
at vi skulle drikke en masse vand. Des-
uden var der noget vigtigt, hun ville
snakke med os om.

Stadig med nattgj pa og med dynerne
om os sad vi i sofaen, mens mor stillede
mig alle mulige spergsmal for at finde ud
af, hvad vi var blevet syge af.

,0le Alexander,” begyndte hun med
alvorlig stemme, ,da vi havde kebt ind i
lordags, var det dig, der skulle tage
plasticposen med kadet til frikadellerne
med hjem, mens jeg var hos frisoren
med Rikke Rumle. Gik du lige hjem og
lagde kodet i kaleskabet?*

.Nae, for jeg madte Rasmus, og sa lgb
vi hen og spillede fodbold med Sebastian
0og Mohammed og Lars.”

»Hvad gjorde du af plasticposen med
kadet, mens | spillede fodbold?*

,h, den lagde jeg pa en baenk. Men
jeg huskede den, da jeg gik hjem til
Rasmus bagefter.”

,Og dér var du resten af dagen. Hvad
gjorde du af plasticposen imens?*

,Den stod i deres entré. Men jeg
huskede at laegge kadet i keleskabet, da
jeg kom hjem,” sagde jeg.

~Efter du havde sleebt rundt pa det i
varmen hele dagen. Aaad, jeg braekker
mig!“, rabte Sille.

,<Jamen, hvis det var frikadellerne, der
var darlige, hvordan kunne de sa smage
sa godt?“, spurgte jeg.

,Det er ikke altid, man kan lugte eller
smage, nar der er noget i vejen,” sagde
mor. ,Laegen mente, at der maske havde
veeret nogle farlige bakterier i kadet eller i
a&eggene, der var i frikadellerne. Han
sagde ogsa, at en af grundene til, at vi
var blevet syge, kunne veere at frikadel-
lerne ikke var stegt ordentligt igennem.*

Sille sa ud, som om hun lige skulle til at
forteelle mig, hvilket fjols jeg var, da mor
standsede hende.

»~Jeg skulle selv have haft meget mere
styr pa madlavningen,” sagde hun, og for
en gangs skyld sa mor bekymret ud.

,For fremtiden ma vi alle sammen i
feellesskab hjeelpes ad med at passe
bedre pa, nar vi laver mad,”“ sagde hun.

Jeg skal love for, at mor gor alvor af det
dér med at passe pa vores sundhed.

Efter den sgndagsmiddag er hun be-
gyndt at lave mad selv hver dag. Jeg
troede ikke mine egne gjne, men det
viser sig, at hun sagtens kan lave mad,
nar hun bare ger sig lidt umage.

Hun har kebt et par nye kogebager og
et stort forkleede med blomster pa. Vi har
ogsa faet en radio ud i kekkenet, s& vi
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kan hgre musik. Men vi snakker som
regel s& meget, at det ender med, vi ma
slukke for radioen.

Og sé& har hun kebt et nyt skaerebraet
med en rgd hank. Det er det eneste
skeerebraet, vi ma skeere rat kad pa,
siger hun, for det er vigtigt at holde rat
kad og grontsager skarpt adskilt.

Der er rigtig nok meget, man skal
huske, nar man laver mad. Jeg bliver helt
forpustet bare ved tanken.

Sille og jeg hjeelper mor, hvis vi har lyst,
og det har vi tit. Faktisk er den time, vi
laver mad sammen, efterhdnden den
hyggeligste pa hele dagen.

Inden vi gar i gang, er mor meget
omhyggelig med, at vi skal vaske
haender. Laenge og grundigt og helt op til
albuerne. Rikke Rumle vil ogsa veere
med. Hun star pa en skammel for at na
og bruger sa meget saebe, at hun ligner
en and i skumbad.

Nogle gange sker der de skareste ting,
mens vi laver mad. | gar for eksempel, da
lavede mor og jeg frikadeller sammen.
Mor forklarede, at jeg skulle vaske
heender igen, efter at jeg havde slaet
aeggene ud i farsen.

~Jeg kan altsa ikke fatte, hvorfor det er
sa farligt at rare ved en aeggeskal,”
sagde jeg.

,Det er da let nok at forsta, din odder,*”
sagde Sille, ,det er, fordi eeg kommer lige
ud af rumpen pa en hgne.”

Jeg ma indromme, at det havde jeg
ikke lige teenkt pa.

Sille har fundet et heefte henne i super-
markedet, hvor der star en masse om,
hvad man skal gere med sin mad, sa den

ikke bliver darlig.

| gar sad hun og laeste i heeftet.

,Vidste |, at mad kan eksplodere?“
sagde hun. ,Det star der her. At en
madret, der star ude i varmen, er den
rene bak-te-ri-e-bombe.*

En bakteriebombe. Jamen, teenk at
mad kan veere sa farlig!

,Dér kommer en levende bakterie-
bombe,“ sagde mor og lo, for i det
samme kom Rikke Rumle ud i kakkenet.
Hun var smurt fuldstaendig ind i jord.

»~Jeg fandt en ded flue og begravede
den i en urtepotte,“ sagde hun stolt.

En dag fandt jeg pa at leegge et termo-
meter ind i keleskabet for at holde gje
med, hvor koldt der var. | heeftet fra
supermarkedet star der nemlig, at én
bakterie hurtigt bliver til mange millioner
bakterier, hvis der er for varmt i keleska-
bet.

Mor var ved at fa et slagtilfeelde, da hun
opdagede, at lige meget hvor hgijt vi
skruede op for kulden i keleskabet, sa
blev der aldrig koldt nok.

,Det er altsd ogsa et gammelt skrum-
mel, vi ma hellere kabe et nyt keleskab,"”
sagde jeg for sjov.

Neeste dag baksede et par meend en
stor kasse op ad trappen og installerede
et nyt keleskab i vores kokken. Det ma
have kostet en masse penge, sa jeg blev
lidt betaenkelig.

~Jeg mente det ikke for alvor,” sagde
jeg.

,Nar det geelder madvarer og tempera-
turer, kan man ikke veere alvorlig nok,*“
sagde mor.

Er det ikke det, jeg siger? Hun gar
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sandelig meget op i vores sundhed efter
den sgndagsmiddag.

| dag, nar jeg kommer hjem fra skole,
skal vi snakke om, hvad for noget mad vi
skal lave til far. Han kommer nemlig snart
hjem fra de syv verdenshave. Sammen
med mor er vi ved at planlaegge en
keempestor festmiddag. Der er bare sa
meget mad, vi godt kan lide, at vi ma
spise os igennem 16 portioner, hvis vi
skal have alle vores livretter.

Min familie kunne vaere sker nok til at
lave alle 16 retter. Nej 0.k., jeg tror, vi ma
treekke lod om, hvad vi skal lave til fest-
middagen, ellers ender det med, vi far
ondt i maven alle sammen.

Ikke pa grund af nogle farlige bakterier,
men fordi vi kommer til at spise for
meget.
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Navn Klasse

Mal temperaturen 1

Mal temperaturen forskellige steder. Hvad viser termometeret?
Farv sgjlen pa termometeret, sa den viser temperaturen.
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Navn

Mal temperaturen 2

Klasse

Mal temperaturen de steder, hvor madvarerne ligger. Hvad viser termometeret?

Farv sgjlen pa termometeret, sa den viser temperaturen.
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Navn Klasse

Hvor skal maden opbevares?

Seet pil fra madvarerne til det rigtige sted.

Koleskab
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Navn

Klasse

Vask hander

Klip ud og seet billederne i den rigtige raekkefalge.

1.

- tor haenderne

D

- gor haenderne vade

2.

- vask heaender
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Bakterier og andre
mikroorganismer

Mikro-organismer er meget sma vaesner, der findes
overalt.

De er i jorden, i luften, i havet og pa dyr og
mennesker.

Bakterier
Geersvampe
Skimmelsvampe

er mikro-organismer.

| naturen kan bakterier nedbryde dede dyr og
planter. De kan ogsa nedbryde de blade, der er faldet
af treeerne. Sa bliver bladene til jord.

Der kan ogsa veere bakterier i mad.
Nogle bakterier i maden er gode. Andre bakterier gdelaegger maden.

Bakterier er sa sma, at man kun kan se dem i mikroskop.
Pa denne prik ¢ kan der vaere mange tusinde bakterier.

Bakterier

g

S vy =
L

Skimmelsvampe

Mikro-organismer forstorret.

Mad, hygiejne og mikroorganismer 1



Hvordan kommer der
bakterier i vores mad?

Der kan komme bakterier i vores mad mange steder fra.

Bakterierne kan komme fra naturen og fra husdyr og mennesker.

Der kan ogsa komme bakterier i maden, nar den laves pa en fabrik eller i en
forretning.

Hjemme i kakkenet kan der ogsa komme bakterier i maden.

Planter

Frugt og grontsager kan fa bakterier fra den
jord, de vokser i pa marken eller i drivhuset.
Korn, mel og ris kan ogsa fa bakterier fra det
sted, hvor de er dyrket, og fra det sted de
bliver opbevaret.

Dyr

Kad, maelk og aeg kan isaer fa bakterier fra

kaernes, grisenes eller hgnsenes tarme, hud og fjer.
Bakterierne kan stamme fra det foder, dyrene har
spist, eller den halm og jord, de har levet pa.

Nar dyrene slagtes, kan der komme bakterier fra
dyrene over pa kadet.

| kokkenet

| kakkenet kan vi selv komme til at sprede
bakterier til maden.

Der kan komme bakterier pa maden fra
vores haender.

Vi kan ogsa flytte bakterier fra kad til salat
eller fra salat til ked.

Det gar vi, hvis vi bruger den samme

kniv til rat ked og salat.

Og hvis vi bruger det samme spaekbreet
til rat ked og salat.
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Tre slags mikroorganismer

Bakterier og andre mikro-organismer, som kan findes i maden, deles op i tre
grupper:

1. Nyttige bakterier
Bakterier, der er gode og ufarlige.

2. Fordeervende bakterier
Bakterier, der adelaegger vores mad,
sa den kommer til at smage og lugte
darligt.

3. Sygdoms-bakterier
Bakterier, der kan gare
0S syge, enten hvis de
findes i maden, eller hvis
de har dannet giftstoffer i
maden.
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Nyttige bakterier

De nyttige bakterier har veeret kendt i mange tusinde ar.
Meelkesyre-bakterier og geer- og skimmelsvampe kan veere nyttige.

| supermarkedet kan du laese pa madens indpakning, om maden er tilsat
bakterier eller andre mikro-organismer.

Syrnede meelkeprodukter

Tykmeelk, A38 og yoghurt er syrnede
meelkeprodukter. Nar man fremstiller

tykmeelk eller yoghurt pa mejeriet, kommer man
maelkesyre-bakterier i maelken.
Meelkesyre-bakterierne omdanner meelkesukker til
syre. Sa far man et syrligt og tykt

meelkeprodukt som f.eks. tykmeelk.

Ost

Til fremstilling af ost bruger man ogsa meelke-
syre-bakterier.

Nar man laver brieost, tilsaetter man skimmelsvampe.
Skimmelsvampene vokser frem pa ostens overflade, sa den far et fint,
blgdt, hvidt lag.

Brod

Nar man bager brad, bruger man geer eller surdej. Geer
og surdej far dejen til at haeve. Geersvampe omdanner
sukkerstoffer i melet til luft. Sa heever dejen, og bradet
bliver luftigt.

Det er ogsa med til at give brgdet den rigtige smag.

Vin og ol

Nar man fremstiller vin og @l, bruger man ogsa
geer.

Geeren omdanner sukkerstoffer i vindruer og korn
til alkohol.

Mad, hygiejne og mikroorganismer 1



Fordaervende bakterier

De fordaervende bakterier og andre mikro-organismer gdeleegger vores mad, sa
vi ikke kan spise den. De far maden til at radne eller syrne, sa den lugter eller
smager grimt.

Man kan tit se pa maden, nar den er fordeervet:

En appelsin kan blive helt bla af mug.
Rugbradet kan fa hvide og grenne mugpletter.
Palaegget lugter darligt og bliver surt og slimet.
Kadet lugter ikke friskt og er slimet.
Meelken bliver radden eller sur.
F/Eblet radner.

Noget mad fordaerver meget hurtigt, hvis
det bliver opbevaret for varmt.

Mad, der fordeerver hurtigt, f.eks. kad og
meelk, skal opbevares i kaleskabet.

Du skal altid smide mad ud, der er for
gammel eller fordeervet.
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Sygdoms-bakterier

Sygdoms-bakterier kan stamme fra jorden, fra dyr og fra mennesker. Hvis man
spiser mad, der indeholder sygdoms-bakterier, kan man blive syg. Bakterier, der
kan gare os syge, er lumske. Man kan nemlig hverken se, lugte eller smage, at
der er bakterier i maden. Man opdager dem forst, hvis man bliver syg. Det kan
ske flere timer eller dage efter, man har spist.

| de senere ar er flere og flere
mennesker blevet syge af
bakterier i maden.

Derfor gores der meget for, at
maden skal indeholde sa fa
sygdoms-bakterier som muligt.

Salmonella og andre bakterier

Salmonella og campylobacter er navne pa bakterier, der har gjort mange
mennesker i Danmark syge. Salmonella findes bl. a. i eeg, kylling og svinekad. Der
er ogsa andre bakterier, der kan gere os syge, f.eks. stafylokokker.

Man kan fa darlig mave og kvalme, og man kan ogsa kaste op og fa feber.

For det meste gar sygdommen over efter nogle dage.

| kokkenet 7
Man kan selv gogre meget for ikke at HugmeT
blive syg af bakterier i maden.

Hold rat ked og ra grentsager
veek fra hinanden.

Gennemsteg kylling,

frikadeller og hakkebof.

Seet rester af mad i ‘
koleskab, lige efter du har N
spist. )
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Bakteriers vaekst

Bakterier vokser ved at dele sig. En bakterie kan dele sig og
blive til to for hvert 20. minut, hvis den trives godt. Det betyder, at én
bakterie kan blive til én million — 1.000.000 — bakterier pa 6 timer!

Sadan bliver én bakterie til to:

Der dannes en vaeg ned gennem bakterien,

sd den deler sig i to.
Bakterien gar til sidst over pa midten og
bliver til to nye bakterier.

Hvor hurtigt bakterier formerer sig i vores mad afhaenger af, hvor godt de
trives. Fugtighed, ilt og temperatur betyder meget for bakteriers trivsel.

Fugtighed

Bakteriers trivsel afhaenger af, om der er vand

i madvarer. Bakterier kan ikke formere sig

uden vand. Bakterier lever derfor darligt i tarre
madvarer. Mel, havregryn og knaekbrgd er torre
madvarer.

Nar man fierner vandet fra vindruer og blommer, L

bliver de til rosiner og svesker. De kan holde sig i i o 5 /\
lang tid. _—
Torre madvarer kan gemmes i lang tid, fordi de kun indeholder meget lidt vand.

lit
Nogle bakterier skal have ilt for at leve.
Andre bakterier kan leve uden ilt.
It findes i luften.
| vakuumpakkede madvarer er luften suget ud af pakken.
Vakuumpakket paleeg kan holde sig i leengere tid.
Det er fordi mange af de bakterier, der ellers ville
fordeerve palaegget, mangler ilt.
Sé& kan de ikke trives i palaegget.

Bakterier trives ogsa darligt, hvis der er meget salt
eller sukker i maden. Derfor lever de darligt i
syltetgj og spegepalse.

=

Mad, hygiejne og mikroorganismer 1



Bakteriers vaekst

Temperatur

De fleste bakterier kan ikke vokse ved en
temperatur pa 5°C eller lavere.

Nar temperaturen er hgjere end 5°C,
vokser bakterierne hurtigt.

Ved en temperatur pa 75°C eller hgjere
dor de fleste bakterier.

Koleskab og fryser

Nar maden er i koleskabet eller i fryseren,
vokser bakterierne ikke. Det er for koldt.
Bakterierne dar ikke, men ligger i dvale.

Kogning og stegning

Nar man koger eller steger maden godt,
dor bakterier.

De kan ikke tale sd meget varme.

| kokkenet

Man ma ikke lade mad sta pa keokken-
bordet eller spisebordet i laengere tid.
Bakterierne i maden vokser meget hurtigt
ved de 20°C til 25°C, der kan veere i
kokkenet. Derfor skal du seette maden
hurtigt tilbage i keleskabet, nar du har
smurt madpakke, eller hvis der er rester,
nar du har spist.
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100

+100°C

315

Kogning

+75°C

Gennemstegning
Bakterier draebes.

+65°C

FAREZONE

Bakterier vokser hurtigt,
nar temperaturen i maden
er mellem +5°C og +65°C

+5°C

Koleskabstemperatur

0 | De fleste bakterier holder
op med at vokse

18| :18C
Dybfrost

Mange bakterier overlever,
men vokser ikke. Nogle
bakterier dor




Navn

Klasse

Bakteriejagt | kokkenet

| skal nu pa jagt efter bakterier forskellige steder i kakkenet.

| skal bruge
kontaktplader

klistermaerker
tape

blyant

Sadan skal | gore

. Tryk kontaktpladen
mod det, | vil
undersoge.

3-8dage

20

e

Pe

. Lad kontaktpladen
sta i lokalet ved
stuetemperatur i 3-8
dage.

=1
e —— =

(O )
&
=S

=@
N\ 7/
. Luk kontakipladen

med tape, og seet
klistermeaerke pa den.

<2

. Se pa kontaktplader-
ne. | ma ikke lukke
dem op. Hvad er der
sket? Hvordan ser
kolonierne af
bakterierne ud?

Udfyld skemaet.
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. Skriv pa
klistermeerket, hvad |
har undersogt.

. Leeg kontakipladerne
i en affaldspose. Bind
en knude pa posen.




Navn Klasse

Unders og Er der Beskriv, hvordan kolonierne ser ud...

bakterier? | Hvor mange | Hvilken Hvor store er
Skriv ja kolonier farve har kolonierne?
eller nej er der? kolonierne? (Hvor mange mm)

sa&ebe i varmt vand
i cirka 20 sekunder -

En fugtig
ren karklud

En fugtig
snavset karklud

Et speekbreet (° E

Kakkenbordet

o

En grydeske

Veelg selv

Veelg selv

Veelg selv
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Navn

Klasse

Ty km & I k (2 personer)

Du skal bruge
3 dl frisk sadmeelk
4 spsk. frisk keernemeelk

Sadan skal du gore

. _J

. Vask haender. . Kom sgdmeelken og
kaernemeaelken i en lille
skal.

. : J
. Haeld det i 2 dybe . Leeg stanniol over
tallerkener. tallerkenerne. Seet dem
i varmeskab ved 20-22
grader i 24 timer. S&
bliver det til tykmeelk.

Mysli eller
. Inden | spiser revet rugbrod
tykmaelken, skal med farin

laereren male om
tykmaelken er syrnet

rigtigt.
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Forslag til tilbehor:

\_ .

_/

. Pisk de

. Seet tykmaelken i
koleskabet, til den er
kold.

t godt

sammen i 2 minutter.




Navn Klasse

S ki n ke'bOI Ie (2 personer)

Du skal bruge
2 boller
2 skiver skinke
2 tsk. mayonnaise
4 salatblade
4 skiver agurk

. Vask haender. . Leeg bollerne pa et . Smor bollerne med 4. Skyl salaten og
Speekbraet, og skeer mayonnaise. agurken.
dem over.

&7

. Laeg dem pa et rent 6. Laeg salatbladene . Laeg skinken pa . Skeer agurken
viskestykke, og dup pa bollerne. salaten. i skiver, og laeg
dem torre. skiverne pa skinken.

. Laeg bollerne . Hvis | ikke spiser
sammen. bollerne med det
samme, skal de
pakkes ind og seettes i
koleskab.
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Maelk og hygiejne

Hos landmanden

Meelken, der malkes ud af koens yver, kaldes ra maelk. | yveret indeholder

den rd meelk kun fa bakterier. Under og efter malkningen kan meelken fa tilfort
bakterier fra koens tarm og hud og fra jord og stev. Maelk indeholder vand og
mange neeringsstoffer, som f.eks. kulhydrater, proteiner og vitaminer. Bakterier
trives derfor godt i maelk. Det er meget vigtigt, at maelken nedkeles hurtigt efter
malkningen, sa bakterierne i maelken ikke formerer sig. Landmanden skal derfor
nedkale den ra meelk og opbevare den i en keletank, indtil maelkebilen henter den
og kaerer den til mejeriet.

Nar meaelken hentes hos landmanden, tages der prover af maelken. Man
kontrollerer, om meelken er i orden ved at undersgge bakterieindholdet i maelken.
Man undersgger ogsa, om der er rester af stoffer som f.eks. antibiotika eller
renggringsmidler.

’44,1“‘-‘

I
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Pa mejeriet

P& mejeriet bliver meelken behandlet, for den sendes ud i forretningerne. Man
fremstiller bl.a. sadmeelk, letmaelk, skummetmeelk, surmeelks-produkter og oste.
Meelken kan blive homogeniseret, dvs. at fedtkuglerne i meelken findeles, sa man
undgar, at meelkefedtet samler sig pa overfladen.
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Meelken varmebehandles pa mejeriet. Varmebehandlingen kaldes pasteurisering.
| Danmark skal al meelk, der seelges i forretningerne, veere pasteuriseret.
Pasteuriseringen draeber eventuelle sygdomsbakterier i maelken. Pa den made
kan man veere sikker pa ikke at blive syg af at drikke meelken. Reglerne om
pasteurisering af meelk blev indfert for mange ar siden, efter at en del mennesker
var blevet alvorligt syge af at drikke ra meelk med sygdomsbakterier i.

Pasteurisering. Ved pasteurisering bliver maelken opvarmet i kort tid ved hgj
temperatur. Seadmeelk og letmaelk pasteuriseres ved 72-74°C i 10-20 sekunder.

Hojpasteurisering. Man kan ogsa N\
varmebehandle meelken kraftigere. Det I
kaldes hgjpasteurisering. Den foregar
ved 85-90°C i 5-30 sekunder.
Skummetmeelk, flode, kakaomeelk
og syrnede meaelkeprodukter bliver
hgjpasteuriseret.

UHT-behandlet maelk. UHT-
behandlet meelk kan holde sig
i flere maneder, da meelken
er opvarmet ved en ultra

haj temperatur pa 135-150°C i 2-4 sekunder. Langtidsholdbar meelk og
langtidsholdbar kakaomeelk er UHT-behandlet.

Maelk og nyttige bakterier

Man tilsaetter bestemte nyttige bakterier til maelken, nar man fremstiller syrnede
meelkeprodukter, som f.eks. yoghurt, ymer, tykmaelk og A38, og nar man
fremstiller ost. Meelkesyrebakterier omdanner maelkesukker i meaelken til
meelkesyre og andre stoffer. Syrningen gor maelken tykkere og giver den en god
syrlig smag.

Maelk i kokkenet

Pasteuriseret eller hgjpasteuriseret maelk skal opbevares i kaleskab ved hgjst 5°C
bade i forretningerne og derhjemme. Hvis meelken opbevares for varmt, kan
bakterier i maelken formere sig og edelaegge meaelken, sa den bliver sur. Maelk kan
holde sig frisk i ca. 8 dage pa kel. Opbevares den i laengere tid i keleskab, kan
den blive radden.
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Kod, fjerkrae, fisk og hygiejne
Kod

| Danmark spiser vi mest kad fra grise og keer, og noget fra kalve og lam. Det er
dyrenes muskler, der bliver til kad, nar dyrene slagtes.

Friske ra kedstykker har en klar rad farve og lugter friskt. Kadets overflade ma
ikke veere slimet.

Pa slagteriet
Dyrets muskler indeholder normalt ingen eller kun meget fa bakterier, men nar
dyret slagtes og skeeres ud, kan kadet forurenes med bakterier fra bl.a. dyrenes
tarm og hud. Der kan ogsa komme bakterier pa kedet fra
redskaber og mennesker, nar kedet skeeres ud. Det er
vigtigt, at slagteriet har en god slagtehygiejne, sa der
kommer sa fa bakterier pa kedet som muligt. Det er
ogsa vigtigt, at kedet keles hurtigt ned, sa bakterierne
pa kadet ikke formerer sig.

Bakterier i kod

Storstedelen af de bakterier, der findes pa kad,
er fordeervelsesbakterier. De kan gdeleegge
kodet, s& det bliver slimet og kommer til at
lugte grimt. Nogle gange kan der ogsa veere
sygdomsbakterier, som f.eks. campylobacter,
salmonella og yersinia, pa kod. For at forhindre
at bakterier pa ked formerer sig, er det meget
vigtigt, at ked altid opbevares koldt — bade pa
slagteriet, under transport, i supermarkedet og
derhjemme.

Kadstykker kan have bakterier pa overfladen. Nar ked skaeres ud i mindre stykker
eller hakkes, bliver bakterierne spredt fra kadets overflade til hele produktet,

og antallet af bakterier vokser. Udskaret kad og hakket ked har derfor en kort
holdbarhed.
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Kod i kekkenet

Kad skal altid opbevares i kaleskab, dvs. ved hgjst 5°C, eller i fryseren. Frossent
kaod skal tas op i keleskab. Kadet skal ligge i et fad, sa der ikke kan dryppe
kedsaft pa andre madvarer i koleskabet. Kadsaft indeholder nemlig bakterier,
ligesom kadet gor.

Hakket ked og kad i strimler eller tern skal altid gennemsteges eller
gennemkoges. Man kan se, om kadet er gennemstegt eller gennemkogt, nar
kadsaften er klar. Det kan du se ved at prikke i kadet. Hvis det er et lille stykke
kad, f.eks. en kotelet, kan du skeere en lille flig af kedet.

Hele kadstykker som oksestege og flaeskestege behgver ikke at blive
gennemstegt. Ved stegning af hele stege er det en god ide at bruge et
stegetermometer.

Rester af kadretter skal kales hurtigt ned. De skal derfor seettes i kaleskabet, lige
efter man har spist. Vil man opvarme resterne senere, skal man varme dem
grundigt igennem.

Fjerkrae

| Danmark spiser vi forskellige slags fjerkree - iseer kylling, kalkun og and. Fjerkrae
kan fas friske og frosne, og de kan fas hele eller
udskaret.

Bakterier i fjerkrae

Fjerkrae indeholder bakterier. En hel
kylling indeholder bade bakterier pa
overfladen og indeni. Der kan bl.a.
komme bakterier pa fierkree, nar de
slagtes, og fjerene og indvoldene
fiernes. Det kan bade veere
fordaervelsesbakterier, som

kan gdeleegge kadet, og
sygdomsbakterier som f.eks.
campylobacter og salmonella, der
kan gare os syge.
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Fjerkree i kokkenet

Nar man laver mad med fjerkree, skal man have en god kekkenhygiejne.
Indpakningen fra fjerkraeet ma ikke laegges pa bordet eller pa et skaerebreet,
men skal puttes direkte i skraldespanden, sa bakterierne ikke spredes ud pa
kokkenbordet. Man skal ogsa serge for, at det skeerebraet og den kniv, man har
brugt til den ra kylling, vaskes grundigt af, inden det bruges til andre madvarer.
Man skal altid huske at vaske haender, nar man har rort ved rat fjerkree, sa man
ikke spreder bakterier fra fierkraeet over pa andre madvarer med haenderne.

Fjerkrae skal altid gennemsteges eller gennemkoges, indtil
kadsaften er klar. Sa der eventuelle sygdomsbakterier. Frossent
fierkrae skal tos op i et fad i keleskabet.

Fisk
En frisk fisk har klare gjne, er blank pa skindet, kadet er fast, og
der ma ikke veere sar pa skindet. Man siger, at en frisk fisk

ikke ma lugte for meget af fisk, men at den skal lugte af
hav.

Bakterier i fisk

Pa fiskens skind og i dens

indvolde er der bakterier.

De fleste af bakterierne er
fordeervelsesbakterier. De er

med til at nedbryde fisken, sa den
begynder at lugte og bliver slimet og
mat, og fiskekadet bliver

bladt. Nogle gange kan der ogsa veere
sygdomsbakterier pa fisk.

De bakterier, der er pa fisk, kan formere sig ved lave temperaturer. Derfor skal
fisk nedkales med knust is, lige efter de er fanget.
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Fisk i kokkenet

Fisk har en kort holdbarhed, selvom de opbevares pa kal. Keber man frisk fisk,
skal den normalt tilberedes samme dag, man har kebt den. Man kan ogsa kebe
mange former for frossen fisk. De skal tas op i kaleskab eller tilberedes, mens de
stadig er frosne.

Fisk skal gennemsteges eller gennemkoges. Fisken er gennemstegt eller
gennemkogt, nar kadet er fast og let kan lgsnes fra benene.

Konserves

Der findes forskellige slags ked og fisk pa dase, f.eks. daseskinker og daser med
makrel i tomat, tun og torskerogn. Det kaldes helkonserves. Daserne er lufttaette
og er opvarmet ved hgj temperatur. Helkonserves kan derfor opbevares uden for
koleskabet ved stuetemperatur og har lang holdbarhed. Rester ma ikke gemmes
i dasen, men heeldes over i en skal, der seettes i kaleskab. Nu kan det kun holde
sig i nogle fa dage.

Fisk findes ogsa som halvkonserves (f.eks. marinerede sild pa glas) og som
saltede og rggede fiskeprodukter. De skal opbevares i koleskab.

[ Husk nér du arbejder med kod, fierkree og fisk! \
Kad, fierkree, fisk og paleeg skal altid opbevares i keleskab.

Se pa datomaerkningen, nar du keber kad, fierkree, fisk og
paleeg.

Efter abning kan palaeg kun holde sig fa dage i kaleskab.

} To kad, fierkrae og fisk op i et fad i keleskabet, og undga dryp af
kodsaft pa andre madvarer.

Optoet kad, fierkree og fisk ma ikke fryses igen. {
Smid straks emballage fra kod, fjerkree og fisk ud.
Vask haender, nar du har rert ved kad, fierkrae og fisk.

Brug ikke de samme redskaber til rat kad, fierkree og fisk som D

\jndre madvarer.
il
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/g og hygiejne
Sa snart aegget laegges, kan det forurenes med bakterier fra stov, hansemgg

og jord. Hvis seggeskallen revner, kan der komme bakterier fra skallen ind i
a&ggehviden og seggeblommen.

For at undga at der kommer for mange bakterier pa og i eeg, er det vigtigt, at
hensene er raske, og at hygiejnen i hansehuset er god. Det er ogsa vigtigt,
at aeggene behandles korrekt og hygiejnisk pa
aegpakkeriet. A£g skal opbevares ved hgjst
12°C pa pakkeriet og i butikkerne for at
undga, at bakterierne formerer sig pa
dem.

FEg og salmonella

/g kan indeholde salmonella.
Hvert ar bliver en del mennesker
syge pa grund af salmonella

fra aeg. Derfor kontrollerer man i dag alle hgnseflokke, der producerer aeg.
Hvis en hanseflok bliver mistaenkt for at veere smittet, eller hvis den er smittet
med salmonella, ma aeggene ikke saelges til forretninger, men skal sendes til
varmebehandling.

Man kan ikke se eller lugte pa et s&eg, om det er forurenet med salmonella.
Salmonella kan sidde pa skallen eller veere inde i selve segget. Pa de fleste
salmonella-forurenede aeg findes salmonella kun pa skallen. Salmonellabakterier
kan dog ogsa findes inde i a&egget. Hvis hgnen har salmonella i a2eggelederen, kan
aggeblomme og aeggehvide blive smittet med salmonella, nar aegget dannes.

Risikoen for at blive syg af at spise seg med salmonella er sterst, hvis man
spiser retter med ra eeg, f.eks. koldskal eller citronfromage, der har staet uden
for keleskabet i sa lang tid, at bakterierne har formeret sig. Salmonella kan ikke
vokse i koleskabet ved temperaturer pa 5°C eller lavere. Derfor skal retter med
aeg opbevares i kaleskab.
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FEg i kokkenet

Man kan se pa et aeg, om det er friskt, nar man

FAEg skal altid opbevares i kaleskabet. Man ma ikke bruge gamle aeg, og aeg der
slar det ud. | et friskt &g er blommen hgj og
rund, og hviden er klar og tyktflydende

er revner i.
7 )
og ligger teet omkring blommen. | et

gammelt zeg er blommen helt @ T
/——_.//

flad, og hviden er meget tynd. <
FEgget ma ikke lugte darligt. \/,—\_ .

Man skal altid vaske haender, nar man har rort ved ra aeg. Ellers kan bakterier fra
aegget og eeggeskallen blive spredt med haenderne til andre madvarer.

Mange af de g, vi bruger i kakkenet, bliver opvarmet. Nar man koger hardkogte
aeqg eller bager kager med 2g i, kommer temperaturen sa hgijt op, at eventuelle
salmonella-bakterier der. Salmonella der ved 75°C.

Man bar bruge pasteuriserede aeqg til retter med aeg, der ikke opvarmes, f.eks.
koldskal, racreme og is. Pasteuriserede seg er varmebehandlet, s& eventuelle
salmonella-bakterier er draebt.

fBrug a&g med omtanke i kokkenet \
Opbevar aeg i koleskabet.

Brug friske a&eg uden revner.

Hold gje med holdbarhedsdatoen.

Sla ét aeg ud ad gangen i en kop.
* Se og lugt, om aegget er friskt, for du haelder det i maden.

Pas pa, at der ikke kommer seggeskaller i maden. {
Vask haender, nar du har rert ved aeg.

Saet mad med ag i keleskab straks efter tilberedning.

Brug pasteuriserede g, nar du laver retter med ra aeg, for

\ eksempel koldskal, racreme eller is. /
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Brod, kornprodukter og hygiejne

Faodevarer, der er fremstillet af korn, kaldes kornprodukter. Brod, mel, gryn, ris,
pasta og cornflakes er kornprodukter.

Geer i brod

Nar man bager brad, bruger man nyttige mikro-organismer i geer eller surde;.
Geer og surdej far dejen til at haeve. Gaersvampe omdanner kulhydrater i melet
til luft, s& dejen presses op, og bradet bliver luftigt. Under bagningen dreebes
geersvampene og andre mikro-organismer i brgdet. Friskbagt bred, der tages lige
ud af ovnen, indeholder derfor normalt ingen mikro-organismer.

Mug pa brod

Nar brodet afkgles, og man rgrer ved det med heenderne, kan man igen tilfore
bradet mikro-organismer. Det er iseer skimmelsvampe, der kan give problemer,
nar bradet ikke laengere er friskt. Skimmelsvampe kan danne mug pa brad.
Brad med mug pa skal altid smides ud. Mug kan danne giftstoffer, som er
sundhedsskadelige.
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Brod og andre kornprodukter i kokkenet
Brad smager bedst, hvis det opbevares tart og ved stuetemperatur.

Hvis franskbrod og grovbrod lsegges i keleskab, bliver de hurtigt harde og
kedelige. Rugbrad kan bedre tale at veere i keleskab end franskbred. Rugbrad
holder sig laengere, nar det ligger i kaleskab.

Alle brad kan ogsa opbevares i fryseren.

Kneaekbrad, kiks, skorper og lignende er torre produkter, der kan holde sig i flere
maneder, hvis de opbevares tort og ved stuetemperatur. Bakterier trives darligt i
et tort miljo.

Kornprodukter, som f.eks. mel, mysli og ris, skal opbevares tart og merkt i et
kakkenskab. De har en lang holdbarhed.

Pasta kan kabes bade frisk og tarret. Den friske pasta kan kun holde sig i meget
kort tid og skal opbevares i kaleskab. Den torrede pasta skal opbevares tort og
ved stuetemperatur og kan holde sig laenge.
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Grontsager og hygiejne
Friske grontsager er faste og sprode og uden mugpletter, misfarvning og
stodpletter.

Grontsager kan indeholde mange mikro-organismer pa overfladen. De stammer
fra den jord, grentsagerne er dyrket i, og fra vand og gadning, der er tilfgrt jorden.
Inden i grontsager er der ingen eller kun fa mikro-organismer.

Grontsagers kvalitet afheenger af, om grentsagerne har faet stad eller er
beskadiget f.eks. under hgst og transport. Beskadigede grentsager gdelaegges
hurtigere af de bakterier og geer- og skimmelsvampe, der kan findes pa
overfladen. De kan radne eller mugne.

Grontsager i kokkenet

Det er vigtigt at vaske og rense friske grontsager grundigt. Det geelder bade
grentsager, der sidder jord pa, og grentsager hvor jorden er fiernet. Man kan ikke
rense og vaske grentsager helt rene - der vil altid vaere nogle bakterier tilbage.
Bakterierne er normalt uskadelige, nar vi spiser grantsagerne ra, men de kan
give problemer, hvis de spredes til andre madvarer. Derfor er det vigtigt at holde
grentsager adskilt fra rat ked, sa der ikke kommer jordbakterier over pa kadet.

Pa den made undgar man, at jordbakterier vokser i kedet, s& man kan risikere at
blive syg. Man undgar ogsa, at sygdomsbakterier fra kadet kommer over pa f.eks.
salat. Det kan give sygdom, fordi salaten spises ra.

Det er godt at have ét skaerebreet til ra grontsager og ét til rat ked for at undga at
sprede bakterier fra grentsager til ked og omvendt. Hvis man ikke har det, skal
skeerebreettet vaskes grundigt af, ind imellem man arbejder med grentsager og rat
kad.

De fleste friske grontsager opbevares bedst i kaleskabets grentsagsskuffe.
Kartofler og log kan opbevares uden for keleskabet, f.eks. i et kaligt og merkt
keelderrum.
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Frugt og hygiejne
Frisk frugt er sprad og saftig. Den mé ikke veere udtarret og rynket, og den skal
veere uden stgd- og mugpletter.

Frugt kan ligesom grgntsager indeholde mikro-organismer, der stammer fra jord,

vand og gaedning. De kan angribe frugter, sa de radner eller mugner.

Citroner og appelsiner kan veere overfladebehandlede med stoffer, der heemmer
veekst af geer- og skimmelsvampe.

:

" // Frugt i kokkenet
D t / —_— Frugt skal opbevares kgligt for at holde sig frisk i
X lzengere tid. Appelsiner, jordbaer og vindruer skal

helst opbevares i kaleskab. Abler og paerer kan
opbevares uden for kaleskabet, men holder
sig friske i leengere tid i koleskabet.
Bananer derimod kan blive morke,

hvis de opbevares i keleskabet.

Frosne eller varmebehandlede grontsager og frugter

Man kan fremstille grentsags- og frugtprodukter, der kan holde sig i laengere tid.
Man kan f.eks. fryse grontsager og frugt eller varmebehandle dem og komme
dem pa daser eller glas. Frosne grentsager og frugt bevarer ofte meget af de
friske grentsagers og frugters smag og udseende. Varmebehandlede eller syltede
grontsager og frugter kan derimod have aendret smag og udseende, s& man

far et helt nyt og anderledes produkt. F.eks. radkal pa glas, syltede radbeder og
agurker, jordbaermarmelade eller ferskner og paerer pa dase.
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Navn

Maelk og hygiejne
1. Mzelk og holdbarhed
Undersag forskellige typer af maelkeprodukter. Laes pa meelkekartonen, og udfyld

Klasse

skemaet.
Pasteuriseret Hoj- UHT- Holdbarhed | Holdbarhed | Opbevaring
Produkt pasteuriseret | behandlet | for dbning | efter 4bning
- saet x - saet x -sat x |-antal dage | - antal dage | - sted?
Sodmeelk
Letmeelk
Kaernemeelk

Skummetmaelk

Piskeflode

Tykmaelk

Yoghurt

Ymer

Creme fraiche

Kakaomeelk

Diskuter

Hvorfor skal meelk opbevares i koleskab?

Hvorfor kan tykmaelk holde sig i leengere tid end letmaelk?

Hvilke produkter er UHT-behandlet?

Hvad overraskede jer i undersggelsen?
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Navn Klasse

2. Hvornar bliver letmaelk darlig?
Heeld letmeelk i et glas. Undersgg maelkens temperatur

straks efter 15 minutter

efter 30 minutter efter 1 time

Hvad sker der med temperaturen?
Lad glasset med meaelk sta.

Hvor lang tid gar der, for maelken bliver darlig?

Beskriv, hvordan den darlige maelk ser ud og lugter

Hvorfor blev maelken darlig?

3. Cremefraiche

Du skal bruge
2V dI frisk piskeflode
1 dl frisk keernemeelk

Tag et termometer frem

Sadan skal du gore

R
Vask haender. S
o)

. Heeld fleden i en gryde.
. Varm fleden op, sé den er lige ved at koge.

. Heeld fladen i en skal. Saet termometeret i skalen. Mal temperaturen.
Lad fleden kole af i keleskab til stuetemperatur.

. Heeld keernemeelken i skalen, og rer det sammen.
. Leeg stanniol over skalen, og saet den i varmeskab ved 20-22 grader.

. Stil skalen i koleskabet,
til den er kold.

N
. Pisk cremefraichen med en handmixer.
. Fa leereren til at male, om cremefraichen er syrnet rigtigt.

. Smag pa cremefraichen.
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Navn Klasse

Kod, fjerkrae, fisk og hygiejne
1. Stegning af kad

Hakket kad, mindre kadstykker, fierkrae og fisk skal altid gennemsteges. Kadet er
gennemstegt, nar

kodsaften er klar
kadet ikke er rat eller radt indeni

fiskekaodet er fast og let kan lgsnes fra benene.

4 stegeforsog
| skal arbejde i grupper.

| skal bruge

75 g hakket oksekad
1 lille skinkeschnitzel
100 g kalkunbryst i strimler
100 g torskefilet
40 g smgar

lidt salt

lidt peber

Sadan skal | gore

Stegeforsog 1. Hakket oksekod

Vask haender. 7
)

. Form det hakkede oksekad til en bef.

& e

—3 Ly

. Vask haender. //ﬂggs
. Leeg 10 g smer pa en lille pande. Brun smerret, og skru ned.

. Leeg beffen pa panden, drys med salt og peber og steg beffen, til den er gennemstegt.

Hvordan finder | ud af, hvornar bgffen er gennemstegt?
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Navn Klasse

Stegeforsog 2. Skinkeschnitzel

o
e

Vask heender. it
J

. Leeg 10 g smer pa en lille pande. Brun smerret, og skru ned.

. Leeg skinkeschnitzlen pa panden. /

5o
Vask heender.

. Drys med salt og peber, og steg til den er gennemstegt.

Hvordan finder | ud af, hvornér skinkeschnitzlen er gennemstegt?

Stegeforsgg 3. Kalkunstrimler

o
Vask heender. /

)
. Leeg 10 g smer pa en lille pande. Brun smerret, og skru ned.

. Leeg kalkunstrimlerne pa panden.

5o
Vask haender. oz

. Drys med salt og peber, og steg indtil de er gennemstegte.

Hvordan finder | ud af, hvornar kalkunstrimlerne er gennnemstegte?

Stegeforsag 4. Torskefilet

Vask haender.
)

. Leeg 10 g smer pa en lille pande. Brun smerret, og skru ned.

. Leeg torskefileten pa panden.

Vask haender.
)

. Drys med salt og peber, og steg indtil den er gennemstegt.

Hvordan finder | ud af, hvornar torskefileten er gennemstegt?

Se om de 4 kad- og fiskestykker er gennemstegt, for | smager.
Se faktaark 2:2 og 2:3
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2. Kad, fjerkree, fisk og holdbarhed

| skal unders@ge, hvor lang holdbarhed de naevnte produkter
har, og hvor de skal opbevares.

Lees pa indpakningen, og udfyld skemaet.

Opbevaring Holdbarhed Holdbarhed
Produkt i kokkenet. for abning. efter 4bning.
Hvor? Hvor mange dage? Hvor leenge?
Hakket kod
Hakket kod i

beskyttende atmosfaere

Svinekam

Svinekod i strimler

Fersk fisk

Frossen fisk

Frossen kylling

Makrel i dase

Et stykke rullepolse
(vakuumpakket)

Hamburgerryg i skiver

Leverpostej

Diskuter
Hvorfor har nogle produkter en kort holdbarhed?

4
¢
o

Pe »

Hvorfor har nogle produkter en laengere holdbarhed?
Hvorfor bliver maden gammel?
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3. Kyllingestrimler med salat (4 personer)

Du skal bruge
2 stykker kyllingefilet
25 g smer
lidt salt
lidt peber
2 tsk. karry

Til salat
1 hjertesalat
1 gulerod
Y2 rad peberfrugt
1 appelsin

Tilbehor
Brod

Sadan skal du gore

¥, . Steg strimlerne, til de er

Vask heender.
//a‘bg? gennemstegte.

. Find kniv og skeerebraet frem.
. Tag et rent skzerebreet |

. Leeg kyllingefileterne pa og en ren kniv frem.
skaerebraettet.

. Skyl salaten, og skeer den i strimler.

. Leeg emballagen fra . .
Leeg den i en skal.

kyllingen i skraldespanden.

. Skyl og skreel guleroden.
Skeer den i tynde strimler.
Leeg dem i skélen.

. Skeer kyllingefileten i tynde strimler.

Vask heender. 7
) . Skyl peberfrugten, og skeer den i

. Leeg smorret pa en pande. strimler. Laeg dem i skalen.

Brun smgrret, og skru ned. . Pres appelsinen.
Heeld appelsinsaften over salaten.

. Leeg kyllingestrimlerne pa panden.
Bland salaten.

Brun dem.
I . Server kyllingestrimlerne med
TR
Vask heender. [ /fb;s salat og brad.
. Drys kyllingestrimlerne med . Hvis der bliver noget
salt, peber og karry. til rest, skal det seettes

i koleskabet straks.
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Navn Klasse

/g og hygiejne

1. A£g og opbevaring

Undersag
Hvor kan du kebe aeg?
Hvor bliver eeggene opbevaret i butikkerne?
Hvor skal eeggene opbevares i kokkenet?
Hvad star der pa seggebakken om aeggenes opbevaring?
Hvor leenge kan geg holde sig friske?

2. Sadan kan du undersgge, om &g er friske!

Sla et aeg ud pa en tallerken.
Hvordan ser blommen ud? Er den hgj og rund eller flad?
Hvordan ser aeggehviden ud? Er aeggehviden tyndtflydende eller tyktflydende?
Hvordan lugter aegget?

Hvorfor ser aegget ud, som det gor? /. @\

3. /Eg og salmonella

Hvor kan der findes salmonellabakterier pa seggene? Indeni/udenpa?
| hvilke retter spiser du ra aeg?

| hvilke retter er seggene opvarmet til mindst 75°C?

| hvilke retter skal man helst bruge pasteuriserede aeg, og hvorfor?
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Navn

Klasse

4. Pandekager (6-8 stykker)

Du skal bruge
1 dl hvedemel
lidt salt
1%2 dl meelk
1 &g
15 g smer

Forslag til tilbehor
Marmelade

Sadan skal du gore

P
0
. Kom hvedemel og salt i en stor skal.

Vask heender. ;

. Heeld maelken i skalen, og pisk det
sammen.

. Sla aegget ud i en kop.

. Heeld aegget i skalen.

Bl
Vask haender.
}

. Pisk dejen sammen.

. Leeg smarret pa en lille pande. Smelt
det.

. Heeld smarret i dejen, og pisk.

.Heeld ca. 12 dl dej pa panden, og bag
pandekagen i 2 minutter. Vend den.
Bag i 2 minutter pa den anden side.

. Gentag punkt 10, indtil al dejen er
brugt.

. Hvis du skal gemme
pandekagerne til
senere, skal de
saettes | koleskab.
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5. Koldskal (4 personer)

Du skal bruge
Y2 dl pasteuriserede
a&ggeblommer
2 spsk. sukker
Y4 stang vanille
7 dl keernemeelk
1 spsk. citronsaft

Forslag til tilbehor
Kammerjunkere

Sadan skal du gore
e

Vask haender. S
ask haender. //“A‘f?

. Kom eeggeblommer og sukker i en
stor skal.

. Leeg vanillestangen pé et spaekbraet.
Skrab vanillekornene ud, og kom
dem i skalen.

. Pisk e2ggeblommerne helt hvide.

. Heeld keernemaelken i skalen, og
bland forsigtigt.

. Smag koldskalen til
med citronsaft.

. Seaet koldskdlen i koleskabet.




Navn Klasse

Brod, kornprodukter
og hygiejne

1. Kornprodukter og holdbarhed

Undersag, hvor lang holdbarhed de forskellige produkter har, og hvor de
bedst opbevares. Udfyld skemaet.

Produkt Opbevaring i kekkenet. Hvor? Holdbarhed. Hvor lzenge?

Rugbrad

Franskbrod

Knaskbrod

Kiks

Skorper

Mysli

Majsmel

Cornflakes

Hvedemel

Rugmel

Frisk pasta

Pastaskruer

Havregryn

Ris

Kokosmel

Boller

Smakager

Diskuter
Hvorfor har produkterne en lang holdbarhed?
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Navn

Klasse

2. Kammerjunkere (ca. 100 stk.)

Du skal bruge
4 dl hvedemel
1 spsk. bagepulver
lidt salt
1 tsk. kardemomme
100 g smer
Y2 dl sukker
1 &g
Y2 dl meelk

For du begynder

Leeg bagepapir pa en bageplade.

Teend ovnen pa 200°C.

Sadan skal du gore

Vask heender.
J

. Kom hvedemel, bagepulver, salt
og kardemomme i en stor skal.

. Skeer smarret i sma stykker,
og kom dem i skalen.

. Smuldr dejen.
. Kom sukker i skalen. Bland.

~p

. Kom agget og meaelken i skalen.

oy ,% >
Vask haender.

. /It dejen sammen.

. Sla aegget ud i en kop.

. Del dejen i 5 stykker. Rul stykkerne
til steenger, og del hver stang i 10
stykker.

Mad, hygiejne og mikroorganismer 1

. Form sma boller af hvert stykke, og
laeeg dem péa bagepladen. Tryk hver
bolle lidt flad.

Bl
. Vask haender.
}

. Bag i cirka 8 minutter. Tag
kammerjunkerne ud.

. Skru ned for ovnen til 160°C.
. Lad kammerjunkerne kole af et
gjeblik.

. Skeer hver kammerjunker midt
over, og leeg dem pa pladen med
skeerefladen opad.

. Seet kammerjunkerne i ovnen, og ter
dem, til de er lysebrune og spraode i
cirka 20 minutter.




Navn

Klasse

Grontsager og hygiejne

1. Grontsager og konservering

Grontsager kan kebes friske, frosne, syltede, tarrede og som konserves.

Naevn 10 friske grontsager

At konservere betyder at bevare. Gragntsager kan konserveres pa flere mader, sa

de kan gemmes i laengere tid.

Find ud af, hvordan de 10 neevnte grentsager kan konserveres.

Udfyld skemaet.

Opbevaring/
konserveringsform

Grontsager

Frysning

Eddikesyltning

Konserves

Tarring
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Navn Klasse

2. Rensning af grontsager

Pa grontsager sidder der mange mikro-organismer, der stammer fra den jord,
grentsagerne er dyrket i, og fra vand og gadning som er tilfort jorden.

Nar man bruger grontsager, er det vigtigt at rense dem rigtigt.

Lav en tegneserie om, hvordan du vil rense fglgende grontsager:

kartoffel - N (0 N (0 )
L L _
N N ™
L L _
N N ™
L L _
N N ™
L L _
N N ™
L L _
N N ™~
) L ) L _
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Frugt og hygiejne
1. Frugt og konservering
Frisk frugt skal opbevares kegligt. Frugt kan konserveres pa flere mader.

Hvilke af de naevnte frugter spises friske, torres, laves til syltetgj, fryses, laves til
saft eller fremstilles som konserves?

Frugt Frisk Torret Syltetoj Frossen Saft Konserves

Blommer

. Ferskner

FEbler

Paerer
\ / Jordbaer
/ Bananer

/\/ Vindruer

Kiwier

~ - . .| Appelsiner

Ananas

Solbeer

Hindbaer

Kirsebeer

q N Brombaer
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Klasse

2. Marmelade (2 glas)

Du skal bruge
3 aebler
2 peerer
10 blommer
Y2 dl vand
2 dI sukker

2 syltetgjsglas med lag

Sadan skal du gore
{7
Vask heender. /ﬁf@

. Vask aebler og peerer. Skrael og skyl
dem. Fjern kernehuset.

. Skeer dem i terninger, og leeg dem i
en gryde.

. Skyl blommerne. Tag stenene ud, og
laeg blommerne i gryden.

. Heeld vand og sukker i gryden.
. Leeg lag péa gryden, og kog i 20

minutter.
AP
«

. Skyl syltetojsglassene
med kogende vand.

. Heeld marmeladen i glassene, og
skru laget pa.

. Opbevar
marmeladen
i koleskab.
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3. Torrede aebleringe

Du skal bruge
5 sgde aebler

For du begynder
Leeg bagepapir pa en bageplade.
Teend ovnen pa 125°C.

Sadan skal du gore
Vask haender. /

. Vask ablerne.

. Skeer kernehuset ud af aeblerne.

. Skeer e&eblerne i ringe.

. Leeg aebleringe pa en bageplade.

. Seet eebleringene i ovnen, og ter
a&blerne i 2 til 3 timer.

. Opbevar eebleringene i en dase.
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