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Tema 1
Korn og kornsorter

Mal

e Atdukan kende forskellige kornsorter ved at undersege kornaks og kornprodukter
e Atdulaererom, hvad korn bliver brugt til

e Atduunderseger korns opbygning og smag

e Atduférviden om melprodukters holdbarhed

Korni et historisk perspektiv

Korn har betydning for mennesker over hele verden, da korn er noget af det, jordens befolk-
ning spiser mest af. Klimaet har betydning for, hvilke kornsorter der kan dyrkes i det enkelte
land.

| Danmark er der blevet dyrket korn i mange tusind ér. | dag dyrker landmaendene iszer korn-
sorterne hvede, byg, havre og rug. Men vi spiser ogsé andre kornsorter i Danmark f.eks. ris og
majs. | de sidste 10 &r er det blevet moderne at dyrke gamle kornsorter som spelt, emmer og
svedjerug.

Korn er planter, der herer til graesfamilien. Kornplanten bestdr af rod, strd med blade og akset
med kerner og stak (som kan ligne hér). Vi dyrker korn for at f& kernerne, som vi ogsé kalder
for korn. Kernerne anvendes til mange forskellige typer mad som gred, bred og salater og fil
dyrefoder. Men resten af kornet bruges ogsd. Ndr kornet bliver hestet, bliver strdet og bladene
brugt til halm.

Hvede Havre Rug Byg

MADKAMP
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P4 billedet herunder kan du se forskellige kornsorter - kornkernerne og det hele korn:

Kornsorter

Emmer

Spelt

Svedjerug

MADKAMP
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Workshop 1

De fire kornsorter

Opgave 1

De fire kornsorter hvede, byg, havre og rug ser forskellige ud bdde i kornakset og i kernen.

Se pd de fire kornaks af hvede, byg, havre og rug og forklar for hinanden, hvilke forskelle der er.
Udform en beskrivelse af hver kornsort, sé | let kan genkende den.

Hvis I har de forskellige kornaks, s@ brug dem - ellers kan | se pd tegningerne pé side 4.

Hvede:

Byg:

Havre:

Rug:

Opgave 2
Prov nu af se kun p& kernerne: hvedekerner, rugkerner, bygkerner og havrekerner.
Forklar forskellen for hinanden.

MADKAMP
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Workshop 2

Kornets opbygning og smag

Kornets opbygning

Alle kornkerner er opbygget pd samme made.

Né&r kornet bliver hestet, sldr mejetaerskeren de yderste lag af kornet.
Kornet bestdr nu af fire dele:

. Skal

. Aleuronlag
o Frehvide

. Kim

Se de fire dele pd tegningen herunder.

Frohvide

Opgave 1

Skeer et hvedekorn over og find skal, aleuronlag, frehvide og kim.
Se pé kornet i et mikroskop ellerien lup.
Diskuter i klassen, hvilke dele af kornet, der er meget af, mindre af og lidt af. Seet kryds i skemaet.

Aleuronlag

Skal

Aleuronlag

Frohvide

Kim

Meget af

Mindre af

Lidt of

MADKAMP
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Opgave 2
Af hvedekornets fire dele laver man forskellige produkter:

e Skalogaleuronlag tages af kornet og bliver kaldf hvedeklid
¢ Frohviden bliver malet til hvedemel

e Kimen bliver taget af kornet og bliver til hvedekim

Se pé& og rer ved klid, mel og kim. Beskriv forskellen p& de tre dele.
Smag pad klid, hvedemel og kim. Vurder smagen og seet din smagsoplevelse ind i

Smage 5-kanten. Smager det lidt bittert, farver du ét felt. Smager det meget bittert, farver du tre
felter.

Klid Hvedemel Hvedekim

\ \
\ i / /
ipes ipes lpes

Kilde: www.smagensdag.dk

Opgave 3

Tag nogle hvedekorn i munden og tyg pd dem. Du kan smage sedt, surt, salt, bittert og umami.
Vurder kornets smag og skriv din smagsoplevelse ind i Smage 5-kanten.

ipes
Kilde: www.smagensdag.dk

Du kan ogsd preve at koge de fire forskellige slags korn. Kog kernerne i rigeligt vand til kernerne
er more. Hvede, byg og havrekerner hver for sigi ca. 25 -30 minutter. Rugkerner skal koge i ca.
30-40 minutter. Lad dem kele af og smag herefter pd kornene og beskriv forskellen.

MADKAMP
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Workshop 3

Kornets anvendelse

Holdbarhed af korn

For at kornet kan holde sig, skal det opbevares tert. Korn indeholder ogsd vand. Vandprocenten
md@ ikke overstige 14%. Hvis vandprocenten er hojere, har kornet en kort holdbarhed og kan evt.
mugne. Har vi en vad, dansk sommer, har det derfor stor betydning for udbytte og kvalitet af det
korn, de danske landmaend hester. Derfor er det ofte nedvendigt at importere bredkorn fra ud-
landet.

Hele korn kan holde sig leenge, hvis de bliver opbevaret korrekt. Det vil sige i en beholder, der
beskytter kornet mod lys, ilt og fugt. N&r kornet er malet bliver holdbarheden kortere. Det male-
de korn skal ogsé opbevares et tert og merkt sted i en luftteet beholder.

Fuldkornsmel indeholder b&de skaldele, frehvide og kim. Kim indeholder nogle fedtstoffer, der
kan f& melet til at harske og seenke holdbarheden til ca. tre mdneder.

P& mange melposer stdr der, at der er filsat ascorbinsyre (E-300). Ascorbinsyren bliver filsat for
at ege holdbarheden og for at forbedre melets bageevne, s& det haever mere. Ascorbinsyre er
en antioxidant, der hindrer harskning og edelaeggelse af fedtstofferne i kornet.

Nogle typer ekologisk mel er ikke tilsat ascorbinsyre. Man kan i stedet tilseette 1-2 spiseskefulde
citronsaft, hvis man ensker at bredet skal haeve mere, nédr man bager.

Kornets anvendelse
De fire kornsorter bliver brugt fil en lang reekke forskellige kornprodukter. Hvede bruges f.eks. til
hvedemel og havre bruges til havregryn.

Opgave 1

Nu skal I lave en liste over al den mad, | kan komme i tanke om, hvor der indgar korn eller korn-
produkter. Mdske kan | teenke pd, hvilke retter med korn | spiser til morgenmad, frokost, mellem-
mdltider, aftensmad samt til fester og fedselsdage. Méske kan | ogsé sperge andre pé skolen,
jeres seskende, foraeldre eller bedsteforaeldre. Mel indgér for eksempel mange steder, hvor man
ikke lige taenker over det.

Skriv jeres forslag ind i skemaet pd side 11.
Seet listen op i klassen.

MADKAMP
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Liste over mad med korn og kornprodukter

Morgenmad

Frokost

Mellemmaltid

Aftensmad

Festmaltid

MADKAMP
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Tema 2
Korn, mel og gryn

Mal
e Atduunderseger forskellige slags mel og mels udmalingsgrad
e Atdueksperimenterer med forskellige gryn og kornperler

e Atduunderseger hvor meget gluten, der er i hvedemel og i rugmel, og tilegner dig viden om
gluten

Hvordan korn bliver til mel

Korn kan bearbejdes til forskellige kornprodukter. Kornsorterne hvede og rug bliver brugt til mel.
Nd&r kornet er hestet, bliver det kert til en melle, hvor det bliver malet til mel. Man siger, at melet
bliver formalet. Man kan male melet flere gange, sd det bliver mere findelt.

P& mellen kan de séledes fremstille forskellige slags mel f.eks. b&de fuldkornshvedemel, hvede-
mel og rugmel. Nar det hele korn bliver brugt til mel f&r man fuldkornsmel - dvs. man har brugt
det fulde korn. Hvis man sigter nogle af melets skaldele fra f&r man et finere mel f.eks. alminde-
ligt hvedemel.

Melet kaldes fint, nar der ikke er skaldele i det.

8 WL AGTA
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Workshop 1

Formaling af korn og udmalingsgrad

Opgave 1

Kom 2 dl hvedekorn i en kornmelle. Folg vejledningen pé& kornmaellen eller sperg din leerer.
Mal melet. Hvad sker der med kornet?

Beskriv det her:

Hvilket slags mel har | lavet?

Kom 1 dl af det malede mel i kornmellen og mal detigen.
Hvad sker der med melet? Beskriv det her

Prov ogsd at male rugkerner.

Udmalingsgrad
| fuldkornsmel er hele kornet brugt. | fint hvedemel er der ikke skaldele og kim. De er sigtet fra.
Man siger, at fuldkornsmel og fint hvedemel har forskellig udmalingsgrad.

Melets udmalingsgrad er en betegnelse for, hvor meget af kornet, der er i melet. Hvis hele kornet
eri melet, er udmalingsgraden 100%. Er det kun frehviden, der er formalet, er udmalingsgraden
50%.

Frohvide

MADKAMP
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Opgave 2
Kom 1 dl fuldkornshvedemel i en si med smda huller.
Sigt melet i en skal.

Beskriv, hvad der sker i skemaet.

Hvad er derisien? Hvad er deriskalen?

MADKAMP
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Opgave 3

| butikkerne kan du kebe forskellig slags mel. P& melposerne star der, hvad melet er lavet af.
Se pd poserne med fuldkornshvedemel, hvedemel, knaekkede rugkerner og rugmel og
underseg felgende:

e Hvilken kornsort er brugt fil melet?
¢ Hvilke dele af kornet eri melet?

e Hvor stor en del af kornet er brugt til melet? Hvis hele kornet er brugt, siger vi, at udmalings-
graden er 100%. Hvis kun frehviden er brugt, er udmalingsgraden 50%.

Beskriv, hvad melet kan bruges til.
Skriv resultaterne ind i skemaet.

Meltype Kornsort Bestanddele Udmalingsgrad |Hvad kan melet
af kornet bruges til?

Fuldkorns-
hvedemel

Hvedemel

Knakkede
rugkerner

Rugmel

MADKAMP
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Workshop 2

Gryn og perler

Omgryn og perler

Afkorn kan man ogsé lave forskellige slags gryn— f.eks. byggryn og havregryn. Havregryn la-
ver man ved at fierne skaldelene, dampe kornene og presse dem gennem valser, sd de bliver
flade.

Kornperler er hele korn, der er slebet lidt. | de sidste dr er det blevet populeert at bruge kornper-
ler bade i def salte og det sede kokken f.eks. fil salater, kornotto og desserter.

Se nedenfor, hvilke slags gryn og kornperler man kan lave af de fire kornsorter.

Kornsort Gryn Perler
Hvede Bulgur og couscous Hvedeperler
Byg Byggryn Bygperler
Havre Havregryn

Rug Rugflager Rugperler
Opgave 1

Diskuter i klassen, hvilke gryn og perler | har smagt - og hvilke | gerne vil smage.

Kornotto med salvie og cheddar

MADKAMP
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Opgave 2
Kornperler er inden for de sidste dr blevet populzere at bruge bade i det salte og sede kekken. |
skal nu eksperimentere med kornperler, couscous eller bulgur.

e Kog 1dlkornperlerivand eller meelk. Laes vejledningen pd posen.
e Kog 1dlbulgurivand. Lees vejledningen pd posen.
e Kog 1dlcouscousivand. Lees vejledningen pé posen.

Opgave 3

Diskuter i klassen, hvilke frugter, grentsager, krydderurter og dressinger | vil seette sammen med
kornperler, bulgur eller couscous. | kan eventuelt hente inspiration ved at sege efter opskrifter
pd nettet eller i kogebeger.

Skriv jeres forslag ind i skemaet.

Frugt Grontsager Krydderurter Torrede Dressinger
grontsager

MADKAMP
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Workshop 3

Mel og gluten

Stivelse og gluten

| kornets frohvide er der stivelse og gluten. Stivelse er et kulhydrat, mens gluten er et protein.
Gluten kan danne et netveerk, der kan holde pd luften i en dej.

Glutenindholdet i melet har betydning for melets bageevne. Hvis der er meget gluten i melet,
bliver dejen elastisk og bredet luftigt. Gluten kan ligne tyggegummi.

Frohvide

MADKAMP
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Opgave 1

| skal undersege, hvor meget gluten, der er i hvedemel og i rugmel.
| skal derfor lave én dej af hvedemel og én dej af rugmel.

Folg fremgangsmdden i opskriften.

Redskaber og andet

Skal
Decilitermdl
Teske

Si

Tallerken
Veaegt
Bagepapir

= 0 © N o

Ingredienser Fremgangsmdde

1%2dImel=1009g 1. Kom mel, salt og vand i en skal.

(En dej med hvedemel og én 2. KAt det godt sammen til en dej - aelt mindst 100 gange.
dej med rugmel)

Y2 tsk. salt 3. Vejdejen og skriv vaegten ind i skemaet.
Ca.%2-1dlvand 4. Leegdejeniensi, skyl og vaskstivelsen ud af dejen med

koldt vand. Stivelsen er hvid, s& du kan se, at du vasker den
ud af dejen. S& leenge vandet er hvidt, er der stivelse i dejen

Skyl og vask indtil vandet er klart, s& der ikke er mere stivel-
setilbageidejen.

Form glutennettet til en bolle.

Vej bollen og skriv veegten ind i skemaet.
Leeg bagepapir pd en bageplade.

Teend varmluftsovnen pd 175 grader.

0. Leeg bollen pd bagepladen og bag den i ca. 20 minutter fil

den er gylden.

11. Tag bollen ud af ovnen.

Beskriv glutenbollens struktur og forklar glutenbollens sterrelse.
Vej den bagte glutenbolle og skriv veegten ind i skemaet pd side 22.

MADKAMP
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Meltype

Dejens vaegt

Glutenbollens
vaegt

Struktur og
elasticitet

Denbagte
glutenbolles
storrelse i cm

Diskuter hvor meget gluten, der er i hvedemel, og hvor meget der er i rugmel.

Hvilken forskel er der og hvorfor?

MADKAMP
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Temas
Korn og sundhed

Mal

e Atundersege, analysere og vurdere industrifremstillede bred
e Afkunne forstd og folke en varedeklaration

e Atkunne vurdere bredet sundhedsmeessigt

e Afvurdere virkemidler p& indpakningen

e Atvurdere smag, duft og konsistens i bredet

e Attage stilling til ord som sundhed og livskvalitet

Brod og kornprodukter er en vigtig basisfedevare i Danmark

Korn og kornprodukter har veeret basisfedevarer for stort set hele verdens befolkning i ar-
tusinder og udger en central del af mange menneskers madkultur. De seneste ar har det veeret
diskuteret, hvor mange og hvilke kornprodukter vi ber spise samt hvilken betydning, det har for
vores sundhed.

Kornprodukter er en vigtig kilde til kostfibre, idet vi far 2/3 af kostfibrene fra denne kostgruppe.
Kostundersegelser viser, at vii Danmark spiser feerre kostfibre end de anbefalede 25-35 g om
dagen. De officielle kostrdd anbefaler, at man veelger fuldkorn pd grund af det heje indhold af
kostfibre.

Hvad er fuldkorn?

Fuldkorn er hele kernen. Fuldkorn kan béade veaere hele og forarbejdede kerner - f.eks. knaekkede,
skdrne eller malet til fuldkornsmel. Det vigtige er, at alle dele af kernen er taget med - ogsa skal-
delene og kimen. Det er nemlig her de fleste af vitaminerne, mineralerne og kostfibrene findes.

N&r man maler hvedekornet til mel, sorterer man ofte skal-, klid- og kimdelene fra, sdledes at
man kun har frehviden tilbage. Det betyder ogsd, at man frasorterer en stor del af de kostfibre-
ne.

Et godt eksempel pd et fuldkornsbred er rugbredet. Rugbredet har en szerlig plads i den danske
madkultur som udgangspunktet for smerrebred. Imidlertid er forbruget af rugbred faldet i lobet
af de sidste 30-40 &r samtidig med, at forbruget af hvidt bred er steget.

Hvorfor er kostfibre vigtige?

Mad med et hojt indhold af kostfibre (f.eks. kornprodukter, frugt og grent) regulerer vores appe-
tit ved at maette godt. Kostfibre er ogsé med til at regulere vores blodsukker, de fremmer forde-
jelsen og forebygger forstoppelse. Kostfibre kan ogsa vaere med til at beskytte din krop ved at
binde skadelige stoffer som tungmetaller og kolesterol og fere dem med afferingen ud af krop-
pen.

MADKAMP
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Kostrddene anbefaler, at man spiser mindst 75 g fuldkorn om dagen, hvilket f.eks. svarer til 2 dI
havregryn og en skive fuldkornsrugbred.

Fuldkorn og bageevne

Det rene hvedemel uden skal, klid og kim har god bagevne, da det f&r bredet til at haeve flot. Til
gengeaeld smager det ikke af s meget, maetter ikke sé leenge p& grund af det lavere indhold af
kostfibre og indeholder faerre mineraler og vitaminer.

Fuldkornsmaerket

Der findes mange forskellige fuldkornsprodukter. Ud over kerner og mel findes der en lang raek-
ke gryn og morgenmadsprodukter, bred og knaekbred, pastaq, ris, couscous og bulgur m.m. Feel-
les for alle produkterne er, at alle dele af kornkernen skal veere med for, at produkterne kan kal-
des fuldkorn. Fuldkornsprodukter er maerket med fuldkornsmaerket 'Vaelg fuldkorn ferst'.

Anbefalingen er 75 g. fuldkorn om dagen for en voksen og 30-60 g for bern.

Kilde: www fuldkorn.dk/hvad_er_fuldkorn/hvor_meget_skal_jeg_have/

Neoglehulsmaerket

Et andet maerke er Neglehullet. Fedevarer med Neglehullet lever op til et eller flere krav for ind-
holdet af fedt, sukker, salt eller kostfibre - derfor ger Neglehullet det umiddelbart nemt for dig at
veelge sundere mad i hverdagen.

Neglehulsmaerket stér for:

e Spar pa fedt

e Spar pd sukker

e Spar pdsalt

o Spisflere kostfibre og fuldkorn

®

Kilde: www.altomkost.dk eller www.noeglehullet.dk

MADKAMP
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Man skal dog vaere opmaerksom pd, at der ogsd har veeret kritik af neglehulsmaerket. Der er nog-
le, der mener, at det 0ogsé kan veere vildledende. Man kan f.eks. finde neglehulsmaerket bdde pd
cornflakes og havregryn. Det kunne give indtryk af, at de fo morgenmadsprodukter er lige sunde
i forhold til indhold af sukker, salt, fedt og kostfibre. Men se evt. bag pé en pakke havregryn og
en pakke cornflakes og sammenlign ingredienslisterne.

Hvad er forskellen pé de to produkier?

MADKAMP
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Workshop 1

Industriens bred

Bred kan du kebe mange steder—f.eks. hos en bager eller i et supermarked. Er bredet produ-
ceret, pakket og solgt det samme sted (f.eks. i et bageri) er bageren ikke forpligtet til at vare-
deklarere bredet. Er bredet lavet et andet sted end det bliver solgt (f.eks. pd en fabrik), skal
der varedeklaration pé.

Opgave 1

| den felgende opgave skal du undersege, analysere og vurdere industrifremstillede bred.
| et supermarked skal du veelge forskellige typer bredprodukter ud. Tag fotos af produktet.
Analyser og vurder varedeklaration, indpakning, produktets hjemmeside m.m.

Hvilket bred vil du vaelge som det sundeste?

Navn pda bredet

Beskrivelse af
udseende

Vagt

Hvilken slags mel er bro-
det lavet af?

Qvrige ingredienser

Hvad betyder evt.
e-numre?

Hvad er naerings-
indholdet pr. 100 g?

Hvor mange kostfibre er
det pr.100 g?

Hvilke holdbarhedsfor-
lengende metoder er
anvendt?

Hvad er din vurdering af
produktet som
fodevare?

Hvordan er pakningens
virkemidler, billeder og
information?

Prisen—efterar 2013
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Workshop 2

Smag pd bredet

Opgave 1
Tag det kebte bredet ud af posen.
Hvad dufter det af?

Opgave 2
Vurder smagen i bredet. Skriv din smageoplevelse ind i smage-5-kanten.

Brod 1 Brod 2 Brod 3

9 & iy & 1 "
\s% & P \\"0/, & Sop

ipos ipos Ipos

Kilde: www.smagensdag.dk

Opgave 3
Du skal undersege og finde ord til at beskrive konsistensen. Bid i bredet og maerk bredets kon-
sistens i munden.

Nedenstéende ord kan du bruge til at beskrive konsistensen.

Blod Cremet Fast Fedtet Geleret
Grynet Hardt Klistret Knasende Klumpet
Luftigt Melet Mort Saftigt Sej
Slimet Snerpende Sprodt Svampet Traevlet
Tor Vandet Viskositet

(tyndt)

Kilde: www.smagensdag.dk

MADKAMP
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Konklusion—Duft, smag og konsistens

Hvordan kan bredet anvendes?

Hjemmeopgave
Prov at bage et bred, der indeholder mere fuldkorn end de bred, du har kebt, men som du synes
smager bedre.

Hvad skal der til for at lave et bred, du rigtig godt kan lide?

MADKAMP
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Workshop 3

Det gode liv

N&r man taler om sundhed, er det vigtigt at huske pd, at sundhed er andet end blot at spise mad
med mange kostfibre og med kun lidt sukker, salt og fedt.

Det at leve sundt er teet forbundet med det at have et godt liv. Og for mange betyder det at
have et godft liv ogsd, at der er plads til bade sede, fede og salte sager. De officielle kostréd an-
befaler da heller ikke helt at undgéd sukker, salt og fedt, men understreger at det vigtigt af spise
varieret.

*
of 9,

2.5PIS
FRUGT 0G MANGE MAGERT K@D 0G
GRONTSAGER FOLDKORN KODPALAG

7. SPIS MINDRE 8. SPIS MAD 9. SPIS MINDRE

MED MINDRE
MZTTET FEDT SALT SUKKER

6. VALG MAGRE

\ MAJERI-
PRODUKTER

Opgave 1
Lav en brainstorm over, hvilke kornprodukter, du mener herer med til et godt liv. Veelg to ud og
skriv ned, hvorfor lige de to produkter er vigtige for dig.

Del det med dine klassekammerater og vurder sammen, hvor ofte man ber spise de to produk-
fer.

Spergsmal til refleksion:

e Erefsundflivdet samme som et godt liv?

e Erman sund, hvis bare man ikke er syg?

e Kan def veere sundf at spise usundf?

e Erderandreting end sund mad, der giver et godt liv?
e Hvad vil det sige for dig at have et godt liv?

e Erefsundfliv et kedeligtliv?

e Kan man blive sd sund, at det bliver usundt?

MADKAMP
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Temai
Mel og deje

Mal

e Atduafprever forskellige typer melideje

e Atduundersegeringrediensers betydning for forskellige dejtyper
e Atdueksperimenterer med ingredienser og dejtyper

Bred, kager og pasta er fremstillet af mel fra forskellige kornsorter. Til bred og pasta bruger man
bade groft mel, kerner og fint mel. Til kager bruger man ofte fint mel og forskellige gryn.

Dejtyper
Der findes overordnet set fre forskellige typer deje - gaerdeje til bred, deje til kager og pastadeje.
Til de naevnte dejtyper kan du bruge bé&de fint og/eller groft mel.

Gaerdej Kagedej Pastadej

Gardej Kagedej Pastadej

Mager Pisket Fin

Fed Rert Grov
Opbagt

MADKAMP
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Hvad sker der, ndr en dej ®ltes?
I mel findes der proteiner, der hedder gluten. Nér du filseetter vaeske til mel suger glutenprotei-
nerne i melet vaesken til sig.

Proteinet gluten er nogle langstrakte molekyler. N&r dejen zltes bliver molekylerne tvungetind i
hinanden, sd de binder sig til hinanden og danner glutennet. Dejen bliver elastisk, s& den kan
straekkes og udvides.

Jo mere dejen straekkes lang og eltes, jo mere gluten bliver der dannet i et tredimensionalt net-
veerk, der holder sammen pé& dejen. Dejen er feerdigeaeltet, ndr den er lidt blank pé overfladen.

Hvor lang tid skal dejen have?
Geeren i bredet udvikler CO2 og alkohol. Langsomt udvider CO2 glutennettet og dejen haever.
Alkoholen fordamper.

Dejen behover fugtighed i haevetiden, derfor lazgger man et fugtigt viskestykke eller en opskéret
plastikpose omkring dejen. Dejen skal haeve til dobbelt storrelse og bagefter formes.
Er tiden knap, kan bredet formes inden, det szettes til haevning med et fugtigt viskestykke over.

Nar dejen er formet, skal bredet ridses i skrd striber for, at bredet skal haeve op netop der.
Pensl eventuelt overfladen for at tilfere fugt til dejen og for at give det feerdige bred en bestemt
farve.

Hvor lenge skal ovnen vaere taendt for bagning?
En ovnplade skal varme med op under opvarmningen. Ovnens temperaturlampe skal slukke fer,
du seetter bredet ind.

Tag den varme plade ud af ovnen og flyt bagepapir med bred over pé& den varme plade. Anbring
0gsd et decilitermdl af metal med vand pé pladen ved siden af bredene. Szt straks pladen i
ovnen.

| ovnen far bredet pludselig en kraftig varmepévirkning. Det betyder, at der sker en vandfor-
dampning i og omkring bredet, der vil f& det til at haeve.

Hvor lenge skal brodet bage?

For at bevare fugtigheden omkring dejen sé leenge som muligt kan du anbringe et metal decili-
termdl ved siden af bredet i ovnen. Dermed kan du f& bredet til at haeve mere. Né&r bredet begyn-
der at danne skorpe, haever det ikke leengere.

Den brune farve pé bredet skyldes en reaktion mellem kulhydrater og proteiner i overfladen.
Den kaldes en Maillard-reaktion. At bredet begynder at dufte er ogsd en folge af denne reaktion.
Bredet er feerdigbagt, nér det lyder hult, nédr man banker det pd undersiden. Du kan ogsa stille et
ovntermometer i midten af bredet. Temperaturen skal nd op pd knap 100 grader.

Né&r bredet er feerdigbagt, stilles det til afkeling pd en rist.
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Workshop 1

Deje til bred

Opgave 1

Nu skal du lave eksperimenter med opskrifter, ingredienser og geer .
I skal afpreve forskellige meltyper og ingredienser i en mager geerde;j.

Bred 1 Brod 2 Brod 3
Haevemiddel 12,59 geer 12,59 geer 12,59 geer
Vaeske 1,5 dl maelk 1dlvand 1,5dlvand
0,5 dl surmaelksprodukt
Salt og sukker 3/4tsk. salt 3/4tsk. salt 3/4tsk. salt
1/2 tsk. sukker
Fedtstof eller g 1 spsk. olie

Mel 1 Ca.225 ghvedemel Ca.200 g hvedemel 100 g fuldkornsmel
Mel 2 Ca.125 g hvedemel
Kerner, fro, nodder, 25 g knaekkede kerner 25 grevet grentsager
frugt, grentsager

Overflade behandling

Vand

Maelk Sammenpisket seg

Tip

Gaercellers vaekstbetingelser

NB.

Hvis der skal knaekkede kerner i dejen, sa haeld kogende Temperatur: 0-45 grader. Mest
vand over de knaekkede kerner ferst og lad dem derefter aktive ved 30-35 grader.

kole af.

pH: over2

litforhold: kan trives bade
med og udenilf

Vaeske: der skal vaere vaeske
filgeengeligt

Sukkerindhold: 5-60%
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Du skal nubage ét af bredene fra forrige side. Skriv de ingredienser og redskaber du skal an-

vende ind i opskriften nedenfor.

Skriv dine ingredienser

Fremgangsmade

Redskaber

N

0 o N o 0w

13.
14.

15.
16.
17.
18.
19.
20.
21.
22.
23.
24.
25.

26.
27.
28.

Findel Vs pk. geer i en skal.

Anvend lunkent vand fra hanen eller opvarm maelk i en gryde fil
vaesken er lillefingervarm (ca. 35 grader).

Haeld vaeske over gaeren og oples deni skalen.

Kom salt og evt. olie, sukker og surmaelksprodukt i.

Tilsaet evt. knaekkede, udbledte kerner eller rengjort, revet grensag.
Mal melet afien lille skdl.

Tilseet halvdelen af melet til geerblandingen - det grove ferst.
Derngest halvdelen af det tiloversblevne mel.

Rer dejen godt sammen med en grydeske.

. Kom mel p@ bordet i et tyndt lag.
11.
12.

Heaeld den tynde dejud pd bordet - brug en dejskraber.

Vend dejen rundt med dejskraberen, s& der kommer en hinde af
mel omkring dejen.

Begynd at zlte dejen.

Hvis dejen er klistret, kommer du lidt mere mel pd. Jo mindre mel,
der eridejen, jo bedre bred far du.

Traek dejen lang og fold den halvt ind over hinanden.
Bliv ved med at zlte fil dejen har en blank overflade.
Mdl 150 g dej af og form til en flute, der er ca. 3 cm tyk.
Seet fluten pd bagepapir.

Snit revner i bredet med en skarp kniv.

Pensl overfladen med vand, mzelk eller eg.

Kom et fugtigt viskestykke eller plastikstykke over.
Haev ca. til dobbelf sterrelse et lunt sted.

Varm ovnen op pd varmluft til 200 grader.

Seet en plade ind i ovnen, s& den varmer med op.

Nér bredet er feerdighaevet, flytter du bagepapiret med bredet over
pd den varme plade i ovnen.

Seet et metal decilitermél med vand ind ved siden af bredet
Bag ca. 10-15 minutter fil bredet er gyldent
Bank pd undersiden af bredet (det skal lyde hult).
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Opgave 2

Den resterende dej skal du anvende til af eksperimentere med.

Du kan forme dejen i forskellige former, komme forskelligt fyld i (f.eks. rosiner) eller komme
forskelligt drys p& overfladen eller andet. Brug samme fremgangsmade som ovenover.

Opgave 3
Spergsmadl til overvejelse:

o Hvorfor er det vigtigt at komme sd lidt mel i dejen som muligt?
o Hvorfor skal der s meget luft ind i dejen som muligt?

e Hvad sker der, ndr dejen ltes?

e Hvorfor skal dejen zeltes leenge?

o Hvorfor kan det veere hensigtsmaessigt at tilsaette et surmaelksprodukt?
o Hvorfor skal bredet ridses?

e Hvorfor pensles bredet?

e Hvorfor skal bredet haeve overdaekket?

e Hvorfor kommes decilitermdl med vand ind i ovnen?

e Hvorforbliver bredet brunt pd overfladen?

o Hvorfor skal bredet afkele pa rist?

e Hvad kan du bruge bredene til?

Opgave 4
Vurder smagen i bredet ved hjeaelp af Smage 5-kanten.
Skriv din smageoplevelse ind i Smage 5-kanten.

Brod 1 Brod 2 Brod 3

w7 o
°
e
% .
% ¢
ipes ipes ipos

kilde www.smagensdag.dk
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Opgave 5

Du skal undersege og finde ord il at beskrive konsistensen i bredet.
Nedenst&ende ord kan du bruge til at beskrive konsistensen.

Blod Cremet Fast Fedtet Geleret
Grynet Hardt Klistret Knasende Klumpet
Luftigt Melet Mort Saftigt Sej
Slimet Snerpende Sprodt Svampet Traevlet
Tor Vandet Viskositet

(tyndt)

Kilde: www.smagensdag.dk

Hvordan er bredets konsistens?

Opgave 6

| skemaet nedenfor kan du beskrive og vurdere de tre bred

Brod Beskrivelse Beskrivsmagen Beskriv konsistens
Udseende/duft

1.

2.

3.

Hvad betyder bredets forskellige ingredienser for det feerdige resultat?
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Workshop 2

Deje til kager

Dejtyper og fremgangsmader

Du skal nu arbejde med forskellige typer dej til kager med forskellige fremgangsmd&der og un-
dersege, hvad ingredienser og fremgangsmd&de betyder for en faerdig kage.

Rort dej

Pisket dej

Mordej

Rer sukker og fedtstoffer

Pisk g og sukker godt, ca. 10
minutter til det bliver hvidt og
luftigt

Findel fedtstofi melet, sé det
lignerrevet ost

Tilseet seg og rer godt

Bland mel og haevemiddel
sammen

Pisk g og sukker sammen

Bland mel og bagepulver
sammen

Sigt melet i og vend forsigtigt

Hzeld det i dejen og lt hurtigt
og ikke for leenge

Sigt meletidejen ogrerigen

Skal der fyld i f.eks. aebler eller
rosiner - blandes a&blerne med
lidt mel

Lad dejen hvile i mindst 15 mi-
nutter i keleskab

Bagesiform

Bagesiformeller pd plade

Dejen rulles ud og bagesiform
eller pé plade

Bag med detsammevedca. |Bagmeddetsammeved 200 |Bagved 200 grader
175 grader grader
Rert dej Pisket dej Mordej
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Opgave 1

Find opskrifter pd forskellige kager og find ud af hvilken dejtype, de tilherer.

Navn pa kagen

Hvilken dejtype tilherer kagen?

MADKAMP
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Workshop 3

Eksperimenter med minikager

Du skal nu eksperimentere med ingredienser, form og pynt i en minikage af rert dej.

Opgave 1

Her er en grundopskrift pd en rert dej. Prev at eksperimentere med dejen ved f.eks. at eendre pd
fedstoffet eller ved at tilsaette fyld eller smage til dejen. Skriv din opskrift ind i skemaet nedenfor.

Grundopskrift Fremgangsmade
60 g smor 1. Ror sukker og fedtstof godt sammen med en
3 dl. sukker h&dndmixer.
129 2. Tilsaet et 22g ad gangen og rer godf.
1dlhvedemel 3. Komevt. fyldi.
Y21k Bagepulver 4. Bland haevemiddel og mel sammen.
NB. Hvis du vil bruge flydende fedtstof i stedet, >. Sigtmelidejen og rerigen.
svarer 100 g smer til ¥ dl olie. 6. Smor en form eller brug en bagepapirsform.
- - 7. Heeld dejeni-den skal nd ca. ¥ op af for-
Din opskrift mens sider.
8. Bagstraks ved 175 grader.
Redskaber
Skal
Handmixer
Sigte
Form
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Opgave 2

Du skal nu vurdere din kage.

Vurderingspunkter

Hvad skal jeg
vurdere?

Beskrivelse

Giv point fra 1til 5

Udseende

Udtryk
Farver
Komposition

Lugt

Hvad lugter det af?
Steerk / Kraftig / Mild

Er der noget, der lugter
saerligtigennem?

Ingen lugt?

Hvilken ingrediens kom-
mer lugten fra?

Konsistens

Fast/Hard

Bled / Glat

Klistret?

Melet?

Flydende?

Hvilken ingrediens giver
konsistensen?

Smag

Surt / Sedt / Salt

Bittert / Umami

Er der flere smage?
Start- eller eftersmag?
Hvilke ingredienser giver
smagen?

Konklusion

Hvilken betydning har de
forskellige

ingredienser hafti
kagen?

Samlet score

Mdske kan du afpreve andre dejtyper og opskrifter? Sperg din lzerer.
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Workshop 4

Pastade;

Pasta betyder dej pd italiensk og er en feellesbetegnelse for alle typer pasta - f.eks. spaghetti,
pastaskruer og lasagneplader.

Opgave 1

Hvilke typer pasta kender du?

Frisk pasta Torret pasta Fyldt pasta

Frisk pasta Torret pasta Fyldt pasta

MADKAMP
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Hvad er pasta lavet af?
Det meste pasta er lavet af hvedemel og durumhvede (enten fint mel eller fuldkornsmel), men
kan ogsd veere lavet af andre meltyper f.eks. spelt.

Hvad er durumhvede?

Durumhvede er en hdrd hvedesort. N&r den formales bliver den til fint granuleret gryn kaldet
semolina. Til melet tilsaettes vand, salt, evt. olie og evt. aeg. Dejen kan tilsaettes f.eks. spinat, ba-
silikum, fomat, bleeksprutteblaek eller klid. Pasta kan laves af andre melsorter, f.eks. spelt og
hvid hvede.

I dag kendes mere end 100 forskellige pastatyper. | pastaens hjemland Italien spises den med
sugo (sovs) og revet parmesanost og i et utal af varianter.

Opgave 2

Tilbered en pastade;.

Ingredienser Fremgangsmdde

Pasta Pasta

80 g alm. hvedemel 1. Leeg meletien bunke pd bordet.

fge%durummel 2. Lavenfordybningimelet.

1/4 tsk. groft salt 3. Sla@aegget ud heri. Tilszet salf og olie.

3/4 spskolie 4. Piskaeg, salt og olie forsigtigt sammen med en gaffel.

Kogning 5. Piskmeletiaeggemassen lidt ad gangen fra indersiden af

11vand bunken.

10gsaltpr.100 9. pasta 6. Kltdejen grundigt til den er glat og ensartet.

Redskaber 7. Laddejen hvileiplastikpose i keleskabet i mindst en time.
8. Deldejenitre stykker.
9. Trykdejstykker aflange og flade.

\S/E:IT 10. Kor 1 dejstykke ad gangen gennem alle 8 - 10 trin pd en

Pas?omoskine pastamaskine, sé dejen bliver tyndere og tyndere.

Gryde 11. Drys evt. lidt mel mellem lagene.

Gaffel

12. Skeer pastaen ud i den enskede form.
13. Leeg pastaen til terre pd et viskestykke drysset med mel.

. Kogning
T|p 1. Kom VCII:ld 0g saltigryde og varm op til det koger. Husk at
leegge Idg pd gryden.

Pasta

Pasta skal koges i rigeligt vand - Kom pastaen i gryden.

og det skal vaere godt saltet. 3. Kogopigen - pastaen skal kun koge i f& minutter uden I&g
pd gryden.

Man taler om 1-10-100 reglen:
10g salt per 100g pasta skal ko- 4. Tag lidt pasta op og smag pd den. Den skal vaere al dente -

gesi litervand. have lidt bid i konsistensen.
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Tilbered en pastadej af andre meltyper f.eks. hvid hvede, fuldkornsdurum, spelf eller andef.
Brug samme fremgangsmdde som forrige side.

Hvis du ensker at farve pastaen gren med f.eks. spinat i, skal du blende 100 g frisk spinat sam-
men med melet.

Hvis du ensker, af dejen skal veere red, kan du komme tomatpasta i dejen. Her skal du blende
25 gtomatpasta sammen med melet.

Hvis pastaen skal vaere sort, farver du dejen med blaeksprutteblaek.
Vurdering

Du skal vurdere smag og konsistens i de kogte pastaer, du har tilberedt.
Vurder smagen i pastaerne ved hjeelp af Smage 5-kanten.

Pasta 1 Pasta 2 Pasta 3
& o <<§°f\ g . R q;«f‘,o A R
\ ‘\;\ < g — : /;7 } ;{ / \\ \ A E — />r ; i v \\ ~] //1/ /, //
\ \ //.\\ / \ \ \\ ) // \y\ \ /,\\ j / /
—ED A / N / // [ “Ee \ / / (g '% \ \/ \/ /. (g
2\ \ S /sa; T\ S — / / g e\ \ — §
2 \ / j 2 i / / 2 \ N/ /
\ / \ // \ \ y
\ 1pes 8 ipes pos
Kilde: www.smagensdag.dk
Du skal undersege og finde ord til at beskrive konsistensen.
Nedenstdende ord kan du bruge til at beskrive konsistensen.
Blod Cremet Fast Fedtet Geleret
Grynet Hardt Klistret Knasende Klumpet
Luftigt Melet Mort Saftigt Sej
Slimet Snerpende Sprodt Svampet Traevlet
Tor Vandet Viskositet
(tyndt)

Kilde: www.smagensdag.dk
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Sammenlign smag og konsistens i de forskellige pastatyper.

Meltype Smag Konsistens

Pasta af fint durummel

Pasta med farve

Fuldkornspasta

Speltpasta

Evt. andre

Hvis du har tid, kan du eksperimentere med at lave din helt egen pastasovs. Sperg din lserer.
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