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INTRODUKTION
TILMALK

Kender | lyden af mzaelk, der haeldes i et glas? Keleskabsderen dbnes, maelkekartonen vrides op, og den
iskolde maelk haeldes i en strdle i glasset. Maelk er en fedevare og en drik, som alle kender, men hvor
kommer maelken fra?

Alle hunpattedyr danner maelk i deres meelkekirtler, ndr de skal fede en unge. Maelken skal vaere dyreun-
gens mad i den ferste periode af ungens liv. Men mzelk fra f@r, geder og keer er ogsd blevet mad for menne-
sker.| Danmark er det maelk fra koen, der bruges til at drikke og som en ingrediens i forskellige retter. Af
komaelken laver man ogsé flede, smer, surmaelksprodukter og ost. Meelken fra f&r og geder bruges i Dan-
mark til at lave oste, og fremaelk bruges ogsé til yoghurt.

HVAD ER MAELKENS FYSISK-KEMISKE EGENSKABER?
Malk har nogle saerlige egenskaber. Man kan pdvirke maelken
bade fysisk og kemisk, sé maelken forandrer sig. Af maelken
kan man lave forskellige produkter som eksempelvis ost,
yoghurt og smer. Den viden har man haft i mange hundrede
d@r, og den viden bruges, ndr man vil lave nye maelkeprodukter
som f.eks. yoghurtis, skyr og salattern (kaldes ogsd feta).

HVOR STAMMER
KOEN FRA?

Alle keer stammer fra uroksen. Uroksen har
levet vildti Danmark i oldfiden. Det ved man
fra knoglefund og pilespidser lavet af
urokseknogler.

Efterhdnden som skovene blev ryddet
tilagerbrug, blev uroksen treengt laengere
sydpd, hvor den til sidst uddede. Den sidste
vilde urokse blev skudtiPoleni1627.
Leenge inden da havde man indfanget og
tfeemmet uroksen, s man kunne
malke den.
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Kemisk kan man pévirke maelken ved aft filsaette en syre, eksempelvis citronsaft, som vil f& maelkens

pH- veerdi til at falde til ca. 4, maelkeproteinet kasein samler sig i klumper, og maelken bliver grynet og tyk-
kere. Fysisk pdvirker man maelken, nér man eksempelvis koger eller pisker den. Nar man pisker flede fil
flodeskum, er det en fysisk pdvirkning.

Maelk og maelkeprodukter bruges i mange retter, og de har betydning for en rets konsistens, smag og
udseende. Nér man kommer meelk i en smoothie, er det for at f& en mild smag og en bled og cremet
konsistens. Nar man kommer ost pd pizzaen, er det for at f& en cremet og spred overflade med en god
smag. Nar osten varmes op, begynder den at smelte. Den hoje temperatur er en fysisk pdvirkning af osten,
som starter en kemisk proces mellem ostens protfeiner og kulhydrater, sé overfladen bliver lysebrun og
spred. Det hedder en Maillard-reaktion.

I Madkamp-materialet kan I leere om, hvad
maelkens fysisk-kemiske egenskaber betyder,

nér | skal lave surmaelksprodukter, smer og

ost. | kan ogsd lzere, hvordan | kan eksperimentere
med produkterne, nér | udvikler nye retter med HVAD BRUGTE

maelk og maelkeprodukter. Madkamp-materialet MAN UROKSEN TIL?

fager udgangspunktikomalk. Uroksen kunne bé&de bruges som

baere- og treekdyr, hunoksen kunne malkes,
kedet kunne spises. Skindet kunne garves og
anvendes fil toj, sko, feepper m.v.

Det zeldste knoglefund fra tamkveeg i
Danmark er fundet pd Vestsjeelland og er
dateret fil den sene jeegerstenalder
ca. &r 4000 f. Kr.

VEGETABILSK
MEALK

Ordet maelk bruges ogsé om vegetabilske drikke.
Sojameelk, rismaelk, havremaelk og mandelmaelk er
vegetabilske drikke, der alle har en hvid farve
og ligner meelk. Vegetabilsk maelk indeholder ikke det

samme som komaelk og kan veere et alternativ, hvis man
ikke kan téle komaelk eller er overfelsom over for laktosen i
maelken. Hvis man ikke kan tale komaelk, kaldes det
maeelkeallergi, mens man har laktoseintolerans,
hvis man er overfelsom over for
laktosen i maelken.

Sojamzelk er lavet af sojabenner og vand.

Rismaelk er lavet af ris og vand, havremzelk er lavet
af havrekerner eller havregryn og vand, og
mandelmaelk er lavet af mandler og vand.




MINIMALK

Vidste du, at minimaelk ikke altid
har stéet pd hylderne i supermarkedet?

Minimaelk kunne man kebe ferste gang i
2001 og eridag mere populzerend
letmaelk.

(nyhederne.tv2.dk)




TEMA 1
HVAD ER MALK?

LARINGSMAL

e Dukan forklare, hvad malk er og indeholder.

e Dukan kende forskel pé forskellige typer af maelk.
e Dukan analysere maelks duft, konsistens og smag.
e Du kan udvikle en maelkedrik.

e Dukanformidle din viden om maelk og vaere modtagerorienteret.

HVAD INDEHOLDER MALK?

Meelken indeholder mange naeringsstoffer, s ungen kan vokse. | 100 ml komaelk er der ca. 87 g vand, ca. 5
g kulhydrat, ca. 4 g fedt, ca. 3,5 g protein og de fleste mineraler og vitaminer. Der er isser mange B-
vitaminer i maelk. A- og D-vitaminer er der i fed maelk, som f.eks. sedmaelk. Af mineraler er der isser meget
calcium og fosfor. Dog er indholdet af C-vitamin og mineralef jern meget lavt.

ILLUSTRATIONEN VISER, AT MALKINDEHOLDER FEDT, KULHYDRATET LAKTOSE
SAMT TO PROTEINER

Laktose Maelkefedtkugler Valleproteiner Kaseinproteiner
1-10 ym 2-5mm 50-150 ym
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c°*.° ¢ _(@%Qf’
* U
] N L] :. \b Q




ILLUSTRATIONEN NEDENFOR VISER, ILLUSTRATIONEN NEDENFOR VISER,
HVAD DERERIEN LITER SODMALK HVORFOR MALKEN ERHVID

{ Mineraler :

. Protein :

{ Kulhydrat :

: vand i

HVORFOR ER MALKEN HVID?
Mzlkens indhold af profein og fedf har betydning for maelkens hvide farve. Protein og fedt ligger som
meget smd partikler og svaever i vandet. Nér lyset rammer maelken, spredes lyset, s& maelken ser hvid ud.
Hvis man tager fedt og profein ud af maelken, kan man tydeligt se vandet i maelken. Vaesken bliver gul eller
lysgren. B2-vitaminet giver vaesken den gul-grenne farve. Betakaroten, der er i den mad
koerne spiser, isar i graes, giver flade og smer den gule farve.

MZELKENS VEJ FRA KO TIL KARTON QKOLOGISKMEALK
Hver kos maelk er forskellig. Nogle keer danner en maelk med meget OG HOMOGENISERING
fedtiog andre med lidt fedti. Nar landmanden malker keerne bliver ©@kologisk maelk mé ikke
meelken fert ud i en tank, hvor den bliver opbevaret ved 5 °C. Mzelken ng?tjpl?gggirs]er;islf I?reges'rk\(/]i: Z?e;e jgn
fra alle landmandens keer bliver blandet i tanken. En tankbil henter skal ?igne T n%/r;nolkede rgaélk,
maelken hos landmanden og kerer maelken til et mejeri. P& mejeriet men den mé& gerne bearbejdes til
bliver meelken ferst haeldt gennem en si og renset. Derefter centrifugerer forskellige maelkeprodukter.

man maelken, s@ alt fedtet samles i midten. Fedtet tager man ud, og

MADKAMP 2016



bagefter tilferer mejeristen sé igen fedtet til de forskellige meelketyper.

Til sedmeelk tilseettes 3,5% fedt, til letmaelk 1,5% fedt og fil minimaelk 0,5% fedt. Det betyder, at derialle
kartoner sedmeelk, der kommer ud i butikkerne, er 3,5% fedt og i alle kartoner letmaelk er 1,5% fedt osv.
Herefter pasteuriseres maelken. Det vil sige, at drikkemaelken varmes op til 72 °C, s& de bakterier, der kan
gore os syge, der. Til sidst homogeniseres maelken. Det foregdr ved, at de store fedtkugler i maelken slds i
stykker, s& der bliver mange smd fedtkugler. | modsaetning til de store fedtkugler har de sma sveert ved at
samle sig og flyde oven pd maelken.

ILLUSTRATIONEN VISER EN HOMOGENISATOR, DER ER EN MASKINE,
SOM HOMOGENISERER MALK

Fedtkugler
1-10um - e e~ - ~e Je  ”
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oS For homogenlserln , Efter homogenisering,
hvor mzelkefedtkuglerne hvor maelkefedtkuglerne
hCIl’ en bred forde“ng Qf horen mere ensartet
Fedtkugler sterrelser (1-10 ym) fordeling (0,2-2 um)

0,2-2 um

MZLKETRADITIONER OG -REGLER

Sociologer har undersegt, hvordan man i Danmark drikker
meelk, og deres undersegelse viser, at maelk drikkes pé helt
bestemte mdder. Maelken skal veere frisk og kold. Den drikkes FODEVARESTYRELSENS
iseer om morgenen og til madpakken, men den bruges ikke ANBEFALINGER

som en drik fil fester. Fedevarestyrelsen anbefaler,

at bdde bern og voksne spiser
eller drikker Va -2 liter

. . ) . fedtfattig meelk eller

pd, at foraeldrene viser omsorg og keerlighed til deres bern. meelkeprodukter om

dagen.

Det eriseer bern, der drikker maelk, og maelken er blevet et tegn

Hvis man tilsaetter kakao og sukker til maelken, bliver den
pludselig en form for slik. Kakaomaelken bliver ikke
serveret til morgenmad eller til madpakken, men fil
saerlige begivenheder, f.eks. fedselsdage.




WORKSHOP 1
FORSKELLEN PA DE FORSKELLIGE TYPER MEALK

Der findes mange forskellige typer maelk. Man kan kende forskel pé de forskellige typer meelk ud fa
meelkekartonens farve. Eksempelvis er sedmaelkens karton merkebld, og keernemaelkens er gron.
Der er ogsa forskel pd, hvad de forskellige typer meaelk indeholder.

1.
UNDERSQG FORSKELLIGE SLAGS MALK

| skal undersege, hvad forskellen er pé de forskellige slags maelk.

Lees pd meelkekartonen og underseg, hvor mange gram kulhydrat, fedt og protein, der er i de forskellige
typer meelk.

Skriv jeres resultater ind i skemaet.

INDHOLD | SQD- LET- MINI- SKUMMET- KARNE-
GRAM MALK MALK MALK MZALK MZALK
KULHYDRAT o] o] g g

FEDT g g g g

PROTEIN g g g g
2.

DISKUTER FORSKELLEN PA MALKETYPERNES INDHOLD
Diskuter i klassen, hvilke forskelle der er pd de forskellige typer af meelk.

3.
UNDERSQG MALKENS FARVE

Heeld de forskellige slags meaelk op i glas. Hvilken forskel er der pd de forskellige slags meelks farve?
Forklar hinanden, hvorfor der er forskel pd farven.
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WORKSHOP 2
MZAELKENS DUFT, KONSISTENS OG SMAG

Nar | smager pd meelk, bruger | jeres sanser - bdde lugtesansen, synssansen, felesansen, heresansen og
smagssansen. | denne opgave skal | arbejde med tre af jeres sanser, nemlig lugtesansen, felesansen og
smagesansen ved af undersege maelkens duft, konsistens og smag.

e Lugtesansen Malkens duft er det forste, | meder, nér | skal smage p& maelk. Lugtesansen pdvirker je-
res smagsoplevelse og fortzeller jer noget om, hvad | smager pd. | meaelk og flede findes ca. 50 stoffer,
der giver maelken duft.

e Folesansen Folesansen bruger |, nér | maerker maelkens konsistens, som | maerker med tungen. Der er
eksempelvis forskel pd, hvordan det feles i munden, ndr | drikker et glas minimaelk og ndr | spiser
yoghurt.

e Smagesansen | kan smage fem forskellige grundsmage: sedt, surt, salt, bittert og umami. Pa tungen
sidder der sanseceller, som kan registrere de fem grundsmage. Sansecellerne sender signal fil hjernen
om, hvilke grundsmage | har registreret.

ILLUSTRATIONEN VISER DE FEM GRUNDSMAGE

Papiller pd tungen

Sur Umami Sed Bitter Salt

Et smagsleg med smageceller
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1.

UNDERSQG MALKENS DUFT OG KONSISTENS

I skal undersege, hvordan de forskellige typer mzaelk dufter og feles i munden - det kaldes ogsé maelkens

konsistens. | skal dufte til og smage pé:

e Seodmzelk

o Lefmaelk

e Minimaelk

e Skummetmaelk

o Kaernemalk

2.

VURDER MZALKENS DUFT OG KONSISTENS
Skriv jeres vurdering ind i skemaet. | kan bruge ord fra konsistenskortet, nér | skal beskrive, hvordan
maelken feles i munden.

SOD-
MALK

LET-
MEALK

MINI-
MALK

SKUMMET-
MEALK

KARNE-
MALK

DUFT

KONSISTENS

KONSISTENSKORTET VISER FORSKELLIGE ORD, DU KAN BRUGE TIL AT BESKRIVE MAD

BLOD CREMET FAST FEDTET GELERET
GRYNET HARDT KLISTRET KNASENDE KLUMPET
LUFTIGT MELET MORT SAFTIGT SEJT
SLIMET SNERPENDE SPRODT SVAMPET TRAVLET
Né&r munden
traekker sig
sammen
TORT VANDET VISKOSITET
Tyndt-eller
tykiflydende
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3.

VURDER DE FORSKELLIGE MALKETYPERS SMAG

Skriv jeres smagsvurdering ind i Smage-5-kanten.

Smager maelken lidt surt, skal | farve ét felt i Smage-5-kanten. Smager maelken meget surt, skal | farve tre
felter i Smage-5-kanten.

Sodmeelk Letmaelk

S
<&
0\(‘

\
R

SURT Skummetmaelk SURT

Minimaelk SURT Kaernemaelk

o‘
<&
0\(‘

\
omet

SURT SURT

4,
DISKUTER MALKETYPERNES DUFT, KONSISTENS OG SMAG
Diskuter de fem typer maelks duft, konsistens og smag, og vurder forskelle og ligheder.
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WORKSHOP 3
EN MALKEDRIKTILDIG OG DINE VENNER

Den kolde og friske maelk drikkes mest om morgenen og fil frokost, men en maelkedrik kan ogsd veere et
mellemmdltid eller en snack. | skal eksperimentere med forskellige typer maelk og tilseette forskellige

smage til jeres maelk, sé | udvikler klassens super-maelkedrik.

Brug jeres erfaringer og viden fra workshop 1 og 2.

1.

DISKUTER OG PLANLAG
Diskuter i grupper, hvorndr | skal drikke maelkedrikken, og hvem | skal drikke den sammen med.

Diskuter ogsd, hvilke smage og hvilken konsistens drikken skal have. Skal den eksempelvis veere syrlig?

Skal der vaere maelkeskum pd toppen? Hvilken farve skal supermaelkedrikken have?

Tal ogsé om, hvordan | vil fremstille drikken. Vil | blende drikken eller piske den sammen?

| skemaet herunder kan | se forslag til, hvad | kan bruge i jeres drik. Prev evt. ogsé andre fedevarer, og saet

demindiskemaet.

MZALK OG FRUGT GRONTSAGER JUICE KRYDDERURTER
MZALKE- OG ANDRE
PRODUKTER SMAGSGIVERE
Flode Appelsin Agurk Appelsinjuice Basilikum, frisk
Kaernemaelk Banan Gronkdl /blejuice Citronmelisse
Letmaelk Blomme Gulerod Chokolade
Minimaelk Citron Rodkdl Kakao
Skummetmaelk Hindbaer Kanel
Skyr Jordbaer Mynte, frisk
Sedmaelk Mango Stevia
Yoghurt Melon Sukker

/ble
2.
LAV DRIK

Lav jeres driki grupper. Noter undervejs, hvad | ger, og hvor meget | bruger, s | kan lave en opskrift pd

jeres maelkedrik.

3.

PRASENTATION AF JERES MAEALKEDRIK
Praesenter jeres drik for hinanden.

Forklar, hvad drikken skal bruges til, og hvorfor | netop valgte denne smag og konsistens.
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WORKSHOP 4 D
REKLAME FOR JERES MALKEDRIK

Der findes mange reklamer for madprodukter i tv, magasiner og pd internettet.
Har du nogensinde kebt et bestemt madprodukt, fordi du har set detien reklame?

I denne opgave skal I lave jeres helt egen madreklame. | skal nemlig lave en reklame for den maelkedrik,
I'lige har lavet. Hvordan far | folk il af veelge lige netop jeres maelkedrik?

1.
UNDERSQGELSE OG DISKUSSION AF MAD | MEDIERNE
Se en madreklame feelles i klassen.

e Hvem erafsenderen?

e Hvemermdlgruppen? INSPIRATION

e Hvordan kommunikeres produktet? Segievrigt pd filmlinjen’ pd

S . . Google. Her kan | lzese mere om
e Hvilke intentioner ligger bag?

og finde inspiration til, hvordan
man laver en reklamefilm.

2.
PLANLAG REKLAMEN
Diskuterigruppen:

e Hvemermdlgruppen?

e Hvordan skal produktet formidles?

e Hvor skal reklamen vises?

Lav manuskript, find location og kostumer, ev roller osv. | skal ogsé planlaegge, hvem der stér for hvad
under optagelserne. Hvem skal eksempelvis vaere skuespillere, og hvem skal filme?

3.

PRODUKTION OG REDIGERING

Nu skal I optage og efterfelgende redigere jeres film. | kan optage filmen p& en smartphone, en iPad
eller med et kamera. Bagefter kan | redigere jeres optagelser i iMovie pd en Mac-computer, en iPad
eller en iPhone eller i MovieMaker p& en Windows-computer. Hvis skolen eller | selv har andre
redigeringsprogrammer, sé& kan | naturligvis ogsé bruge dem.

Na&r reklamen er feerdig, skal | g& ind pd www.madkamp.nu og uploade jeres film p&’ Live fra Madkamp’
under'Reklamebureauet’.

4,

PRASENTATION OG DISKUSSION

Fremlzaeg jeres idéer bag reklamen for klassen, og vis filmene til hinanden. Virker reklamerne efter
hensigfen? Minder de om hinanden, eller bruges der forskellige greb - appellerer de f.eks. folelser, fornuft
eller andet?




MALKEKARTONER

Vidste du, at meelk ikke altid er
blevet solgti karton?

I 1959 fik de forste danske forbrugere
meelk pd karton frem for flaske. | 1971 blev
den sidste maelk pd flaske uddelt.

(samvirke.dk)
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TEMA 2
FRAMALKTIL
MALKEPRODUKTER

LARINGSMAL
e Duved, af smer, surmaelksprodukter og ost er lavet af maelk.
e Dukan undersege, hvorndr man bruger maelk og meelkeprodukter.

e Dukan formidle din viden om mzlk gennem et medie.

FRA MALKTIL MALKEPRODUKTER

For ca. 150 &r siden var maelk i seeson, ligesom jordbaer og nye kartofler er i dag. Folk kunne ikke f&@ maelk
hele aret. Om foréret, n&r koen havde kaelvet, gav koen meget meelk, sé meget at man ikke kunne bruge det
hele til at drikke. Derfor var man nedt til at bruge maelken p& andre mader. S& man fremstillede pé& gardene
smer, keernemaelk, tykmaelk og ost af maelken. Bdde smer og ost kunne gemmes i lang fid.

I slutningen af 1800-tallet blev der bygget mejerier i hele landet, og man opfandt keleteknikken. P& mejeriet
blev maelken pasteuriseret og hzaeldt pd flasker, som en maelkemand kerte ud med fil forbrugeren. Det var
en stor forandring for befolkningen, at de kunne f&@ meaelk hele dret.

Ud over drikkemaelk fremstillede mejeristerne pé& mejerierne forskellige maelkeprodukter. Man kan inddele
produkterne i tre grupper, alt efter om det er maelkens kulhydrat, fedt eller protein, der har betydning for
fremstilling af produktet samt indholdet i produktet. | skemaet herunder kan | se de maelkeprodukter, der
kan fremstilles af maelk.

FLODE SURMZALKSPRODUKTER OSTE
OG SMOR
Fedtet bruges iszer ved Kulhydrater og protein Proteiner bruges isaer
fremstilling af flede og smer bruges isaer ved fremstilling ved fremstilling af ost
af surmaelksprodukter
Flede A38 Friskoste:
Smer Creme fraiche Feta/salattern
Cultura Hytteost
Kvark Mozzarella
Skyr
Tykmaelk Faste lagrede
Yoghurt Danbo
Ymer Samse
Ylette Svenbo
Vesterhavsost
Skimmeloste
Brie
Bldskimmelost




WORKSHOP 1
ANVENDELSE AF MELKOG SURMALKSPRODUKTER

Maelk og maelkeprodukter bliver brugt bade til at drikke og fil at lave mad. Har du taenkt over, hvornér
du bruger maelk og maelkeprodukter? | skal nu undersege hvornér og hvordan | bruger maelk og
maelkeprodukter. Er der for eksempel nogen, der spiser musli med maelk til morgenmad? Eller putter
flede i suppen fil aften?

1.

UNDERSQG, HVORNAR | BRUGER MZALKEPRODUKTER

Underseg i klassen, hvilken slags drikkemaelk og maelkeprodukter, som f.eks. yoghurt, skyr, smer og ost, |
brugeridagens forskellige méltider. | kan ogsd sperge andre klasser pd skolen og sperge jeres foreeldre
om, hvilke slags maelk og maelkeprodukter de bruger, nér de laver mad.

Skriv jeres resultater af undersegelsen ind i skemaet.

MZALKE- MORGENMAD | FROKOST AFTENSMAD MELLEM- SNACK
PRODUKTER MALTID
Hvilken slags
drikkemaelk,
surmaelks-
produkter o
oste bruges?

TILAT
SPISE

TILAT
DRIKKE

SOM
INGREDIENS
I EN RET

2.

DISKUTER

Diskuter jeres resultater af undersegelsen.

Beskriv for klassen, hvordan man bruger mzaelk og maelkeprodukter i lebet af en dag i Danmark.

MADKAMP 2016
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WORKSHOP 2
MALKOG SURMALKSPRODUKTER | SUPERMARKEDET

Maelk og surmaelksprodukter som eksempelvis letmaelk og A38 skal opbevares pd kel. | skal undersege,
om meelk og surmaelksprodukter bliver opbevaret pd samme made i supermarkedet og i hjemmet.

1.

BESQG SUPERMARKEDET

Beseg et supermarked og underseg, hvor surmaelksprodukterne stér, og hvilke der er flest af?
Lav en liste over de surmaelksprodukter, | kan kebe.

Beskriv herefter, hvordan | opbevarer maelk og maelkeprodukter hjiemme.

2.

HVORFOR STAR MALK PA KOL?

Diskuter i klassen, hvorfor noget meelk og nogle maelkeprodukter opbevares pé kel i butik og i hjemmet, og
om nogle ikke opbevares p&d samme mdde de to steder.
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WORKSHOP 3 D
HOLDNINGER OG VIDEN OM MZELK

I har undersegt, hvorndr og hvordan | bruger maelk, og hvorfor maelkeprodukter stér pé kel.
Den viden skal I nu formidle og dele med hinanden gennem et nyhedsindslag.

Nyhederne i medierne spiller en stor rolle i hverdagen og er med til at praege vores opfattelse af verden. |
en nyhedsudsendelse er der mange forskellige former for indslag. Man kan for eksempel lave en voxpop
om et aktuelt emne.

I skalinddeles i grupper, hvor | skal lave en voxpop.
Emnet for voxpoppen er jeres nye viden om maelk.

Forst skal | planlaegge jeres interviews, og derefter skal |
filme og klippe inferviewene.

rgsmdl Og qur, so

( m klj

1. Sammen til en korrhelheucjipes
B 2

UNDERSOG GENREN — HVAD EREN VOXPOP? fomne oy ol

Seg efter voxpop pd internettet. Kan | finde noget om genren? 'Stemme’, s elige

Prov, om | kan finde et tv-klip med en voxpop. B Srongt

Diskuterigruppen, hvad der kendetegner en voxpop. Cr'gefd.mqﬂge folks
ninger | spij).

2.
DISKUTER OG PLANLAG
Diskuterigruppen, hvem | vil interviewe, og hvad | vil sperge dem om.

e Villfor eksempel fale med jeres klassekammerater, med leerere, skolelederen eller en mejerist?

e Villsperge demom, hvad de bruger meelk til, eller hvordan de opbevarer maelk?

Lav 3-5 spergsmdl. | skal ogsd teenke over, hvor og hvordan | vil filme interviewene.
o Skal det for eksempel veere indenfor i klasselokalet eller ude i skolegérden?

e Skal man kunne se intervieweren i billedet eller ej?

Herefter skal | fordele opgaverne for optagelserne.
Hvem filmer? Hvem interviewer?

3.
OPTAGELSE

I kan bruge kameraet pd jeres telefoner eller tablets til at optage. Har skolen videokameraer, kan | ogsd
bruge dem, men det er ikke nedvendigt.

MADKAMP 2016
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4,

REDIGERING OG UPLOAD

Na&r | har optaget jeres interviews, er det tid til af redigere dem. Det kan | gere i iMovie p& en Mac-computer,
eniPad eller eniPhone. | kan ogsd gere det i MovieMaker pd en Windows-computer.

I skal gore jer forskellige overvejelser i redigeringsprocessen, eksempelvis: Skal man kunne here infer-
viewspergsmdlet, eller skal det klippes fra? Skal der skrives navn pé de interviewede?

Nar | har klippet jeres voxpop feerdig, skal | g& ind p&d madkamp.nu og leegge jeres film op pé
'Live fra Madkamp’ under 'Nyhedsstudiet'.

5.
NYHEDSTIMEN - PRASENTATION OG DISKUSSION
Nu skal I se hinandens nyhedsindslag. Diskuter indslagene i klassen.

| kan diskutere det madkundskabsfaglige indhold i klippene:
e Hvordan bruger folk maelk?

e Hvordan opbevarer folk maelk?

| kan ogsa diskutere selve produktionerne:
e Hvad erder felles for jeres voxpops, og hvad der er forskelligt ved dem?

e Huvilketindslag kan | bedst lide, og hvorfor?




SURMEALKS-
PRODUKTER

Vidste du, at maelkesyrebakterier
styrker tarmsundheden?

Mzelkesyrebakterier lever naturligt i
menneskets farm- og urinvejssystem, og har
en dokumenteret gavnlig effekt pd
tilstande som f.eks. diarre.

(sundhedslex.dk)
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TEMA3
MALKELABORATORIET -
KULHYDRATER

LARINGSMAL
e Du kan redegere for, hvad der sker med kulhydrat i maelk, ndr du fremstiller tykmaelk.
e Dukan eksperimentere med surmaelksprodukter.

e Du kan eksperimentere med maelk og undersege, hvordan du fysisk og kemisk har pavirket maelken.

SURMALKSPRODUKTER OG KULHYDRATER

Mzlk indeholder ca. 5 % kulhydrat, og det giver meaelk en sedlig smag. Det kulhydrat, der er i maelk,
hedder laktose og kaldes ogsé& maelkesukker. Laktose smager mindre sedt end sukker, og laktosens
evne fil at sede er 5-6 gange mindre end sukkers.

Malkesyrebakterier findes i naturen pd planter, pé& dyr, i jorden, i maelk og 0ogsd i menneskers tarmkanal,
hvor de har betydning for vores tarmsundhed og velvaere. Malkesyrebakterierne bruges, ndr man
fremstiller surmaelksprodukter. Nar mejerierne fremstiller et surmaelksprodukt, f.eks. tykmaelk, tilssetter man
maelkesyrebakterier til seadmaelk og varmer maelken op til ca. 22 °C. Mzelkesyrebakterierne omdanner
laktosen i den lune maelk og danner maelkesyre, sé man far et syrligt produkt, der har en pH-vaerdi pé 4.
Nd&r pH-vaerdien er pd 4, kan proteinerne knytte sig bedre sammen end i maelken, s& tykmaelken bliver tyk.
Maelkens normale pH-veerdier pd 6,5.

MZALKESYREBAKTERIER OG
SURMALKSPRODUKTER

Man tilseetter forskellige
meelkesyrebakterier til maelken, sé man
kan fremstille forskellige surmaelksprodukter.
Malkesyrebakterierne giver produkterne
forskellige smage. P4 surmaelksproduktets

varedeklaration kan | se, hvilken
maelkesyrebakterie der er tilsat.

Den meaelkesyrebakterie, der skal tilsaettes
maeelken for, at man kan lave A38, hedder
Acidophilus.

A38 blev forste gang producereti 1938.
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WORKSHOP 1
TYKMZALKOG DENS EGENSKABER

| skal selv fremstille tykmaelk og undersege dens smag.
Nér | skal fremstille tykmaelk, er det vigtigt, at | har en god personlig hygiejne og en god hygiejne i kekkenet.

1.
FIND INGREDIENSER OG FOLG OPSKRIFTEN
I skal nu lave jeres egen tykmaelk. For af | kan fremstille tykmaelk, skal | bruge:

e Sodmeaelk
e Kaernemalk

e Efluntrum,som maelken kan std i.

TYKMEALK

Ingredienser
3 dl homogeniseret sedmaelk
4 spsk. frisk keernemaelk

Til maling af pH-vaerdien
1 stykke indikatorpapir

Sadan skal du gore

Vask haender.

Kom sedmaelken i en lille skdl.

Kom keernemaelken ned i skalen til sedmaelken.

Pisk det godf sammen i et minut.

Fordel maelkeblandingenito dybe tallerkener.

Leeg tallerkener eller stanniol over de to tallerkener. Stil dem ved stuetemperatur pé 20-22 °C
i 24timer. S& bliver maelken til tykmaelk.

Saet tykmaelken i keleskabet, til den er kold.

Mal pH-veerdien i tykmaelken. Den skal veere 4,5 eller mindre.

QN O~ E NI =
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2.
DISKUTER, HVAD DER ER SKET MED MZAELKEN
Forklar for hinanden, hvad der er sket med maelken.

3.
SMAG PA SODMALK OG TYKMALK

Smag pé sedmaelken og pd tykmaelken.

Brug Smage-5-kanten, nér | vurderer smagen.

Sedmeaelk Tykmaelk

«
g}
&

ot

SURT

4,

DISKUTER, HVILKEN FORSKEL DER ER PA SMAGEN
Hvilken forskel er der pé smagen i sedmaelk og i tykmaelk?
Diskuter, hvad | vil bruge tykmaelken til.

SURT

25



WORKSHOP 2
HVAD KAN SURMZALKSPRODUKTER BRUGES TIL?

Der findes mange forskellige surmaelksprodukter, og de kan vaere meget forskellige i smagen og i
konsistensen. Surmaelksprodukterne bruges direkte fra karfonen eller baegeret til morgenmad, f.eks. skyr
med frugt, men surmaelksprodukterne kan bruges i b&de det salte og sede kekken til drikke, dressinger,
cremer i desserter og som snack.

1. LISTE OVER

EKSPERIMENTER MED SURMALKSPRODUKTER SURMZALKSPRODUKTER

| skal fremstille jeres eget surmaelksprodukt. Det kan A38

veere en drik, en dressing, en creme fil en dessert eller Creme fraiche

en snack. | skaligrupper diskutere, hvilket Cultura

surmaelksprodukt | gerne vil arbejde med, og hvad gﬁ)‘;’:k

[vil lave. | skal veaelge et eller flere produkter. Tykmaelk, evt. jeres egen tykmaelk
Yoghurt

Til hojre ser | en liste med forskellige surmaelksprodukter, ¥{2§2

| kan bruge.

2.

LAV EN INGREDIENSLISTE
Diskufter, hvilke ingredienser | vil tilszette jeres surmaelksprodukt. Giv produktet et navn.
Skriv jeres ingredienser ind i skemaerne, og skriv navnet pé jeres nye surmaelksproduki.

DRIK DRESSING CREMETIL SNACK
DESSERT OG
KAGE
NAVN PA
PRODUKT
INGREDIENSER
I PRODUKT

MADKAMP 2016




3.
PRASENTATION AF SURMALKSPRODUKT
Praesenter jeres produkter for hinanden, og begrund jeres valg af ingredienser.

27



SMOR
OG KRIG

Vidste du, at man i 1942 under anden
verdenskrig maksimalt matte kebe 300
gram smer om ugen?

(befrielesen1945.dk)
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TEMA 4
MALKELABORATORIET -
FEDT

LARINGSMAL
e Dukan undersege, hvad der sker med fedtet i maelk, ndr du fremstiller smer.
e Dukan undersege, hvad der sker med fladen, nar du pisker den.

e Du kan eksperimentere med maelk og undersege, hvordan du fysisk og kemisk har pavirket meelken.

FRAMALKTIL FLODE

Den nymalkede maelk indeholder ca. 4 % fedt. Fedtet svaever som kugler i maelken. Fedtkuglerne vejer
mindre end vand, sé& de flyder sammen, stiger op fil overfladen og leegger sig som et tykt lag oven pé
meelken. Det er flade, og den har en gullig farve. Farven er pdvirket af det, koen spiser. Spiser den meget
graes, der indeholder beta-karotener, ligesom der er i guleredder, bliver fladen gul.

Fedtet i maelken laegger sig som et lag oven pd meaelken. Fedtet er flade, og man siger, at man skummer fle-
den. P& mejeriet centrifugerer man maelken i en centrifuge, sa fedtet samles i midten. Herfra sender man
fleden overien anden beholder.

FRA FLODE TIL FLODESKUM
Fleden bruger man til smer og til piskeflede, der skal indeholde 38 % fedt. Hvis der er mindre end 38 %
fedtifleden, er det sveert at piske en luftig og cremet flodeskum.

Nar man pisker fleden, dannes der et skum af store luftige bobler. De mange fedtkugler stetter skummet, sé
vaeggene mellem boblerne bliver stabile. Pd den méde bliver fladeskummet mere og mere luftigt og stift og
kan holde pd luftboblerne. Maelk kan ogsé piskes til skum, men luftboblerne kan ikke holde sin form, da der
kun er ca. 4 % fedfi maelk.

ILLUSTRATIONEN VISER, AT DERER LUFTBOBLER PISKET IND FLODESKUM
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HVORDAN FREMSTILLER MAN SMOR?

Smer kan fremstilles p& to méder. Hvis man bliver ved at piske i fledeskummet, sl&r man fedtet ud af
floadeskummet, og fedtet samler sig som smé gryn, der fil sidst samles til en klump smer, der ligger i vaeske.
Vaesken bestdr af valle og kaseinprotfeiner. | smorret er der stadig noget vand. Smer indeholder 82 % fedt
0g ca. 18 % vand. Man kan sige, at mzaelk er vand med fedt i, og smer er fedt med vand i.

P& mejeriet fremstiller man smer pd en anden mdde. Her tilsaetter man maelkesyrebakterier til fladen, sé
den bliver syrnet, ligesom ndr man laver tykmeaelk. Fleden far en syrlig smag. Den syrnede flede slyngesien
maskine, sd fedtet samler sig til smer, der ligger i en tyk hvid vaeske. Det er keernemaelk. Keernemaelken hael-
der man fra smerret, s@ det kan saelges i butikkerne. Smaer, der er lavet af syrnet flade, har en let syrlig
smag.

ILLUSTRATIONEN VISER, HVORDAN FLODE BLIVER TIL SMOR
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Mzaelkefedtkugler i flede. Keerning far Efter keerning er fedtef
meelkefedtkugler til at samlet, og valle og
stede og smelte sammen. kaseinproteiner er tilbage.

HVAD ER

MADLAVNINGSFLODE?
Madlavningsflede har et fedtindhold
pd 4-18 % og er tilsat hvedemel. Nédr man
laver retter med maelk og maelkeprodukter,

der har mindre end 38 % fedft, forhindrer
melet i madlavningsfleden, at
maelkeproduktets kaseinprotein
klumper sammen i retter med
syre og salf.
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WORKSHOP 1
FLODESKUM OG MALKESKUM

Du har sikkert smagt en kop varm kakao med fledeskum til en fedselsdag eller pd en
kold vinterdag. Den cremede og luftige skum, som vi kender den, er lavet af flede.

1.

UNDERSQG FLODESKUM OG MALKESKUM

| skal piske flede, der indeholder 38 % fedt, og sedmaelk, der indeholder 3,5 % fedt, og undersege hvad der
sker. Felg opskrifterne nedenfor.

FLODESKUM MALKESKUM

Ingredienser
1dl piskeflede

Ingredienser
1 dl sedmaelk

Sadan skal du gore Sadan skal du gore

1. Heeld 1 dl piskeflede i en skdl, og pisk 1. Heeld 1 dl sedmeelkien skal, og pisk

det med en elpiskeri20 sekunder.
Tag et billede af fleadeskummet, og
beskriv, hvad der er sket.

Pisk, indtil fladen er blevet il
flodeskum. Hvor lang tid fog det?
Tagigen et billede af floadeskummet,
og beskriv, hvad der er sket.

Seet flodeskummet i keleskabet i

L

G

o

det med en elpisker i 20 sekunder.
Tag et billede af maelkeskummet, og
beskriv, hvad der er sket.

Pisk i sadmaelken i et minut fil.

Tag et billede af maelkeskummet, og
beskriv, hvad der nu sker.

Saet maelkeskummet i keleskabet i
30 minutter.

30 minutter.

2.

HVAD ERDER SKET MED DE TO SLAGS SKUM?

Gd& sammen to og 1o, og forklar hinanden, hvad der er sket med de to slags skum.
Hvilke forskelle er der pd flodeskummet og maelkeskummet?

3.

HVAD SKAL SKUMMET BRUGES TIL?

Diskuter, hvad | vil bruge flodeskummet og maelkeskummet til. Hvor mange mdader kan | finde?
Laviklassen en liste over alle de mdader, | kan finde pé.
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WORKSHOP 2
FRA FLODETILSMOR

Smer har vaeret brugti Danmark i mange hundrede &r, ndr man skulle stege og bage. Smorret blev keernet
af fleden. | denne workshop skal | selv kaerne smer i et glas.

SMOR

Ingredienser
2 dl piskeflede
1 rent syltetejsglas med skrueldg

Til tilsmagning
Lidt salt

Sadan skal du gore

1.

Haeld piskefleden i syltetojsglasset, og
skru ldget p@.

2. Rystsyltetojsglasset, indfil floaden

skummer i glasset. Kig i glasset.

1.

KARN SMOR

Keern jeres egef smer ved at folge opskriften
til venstre.

Diskuter, hvad der sker under keerningen.
2.

VURDER SMORRETS FARVE, DUFT OG
KONSISTENS

5. SZ% |g§ﬂgslgc;srsic\e/m;gedTet danner sma Se pd smerret, og vurder dets farve, duft
4. Rystigen glasset, indfil fedtet er og konsistens.
samlet til en stor smerklump.
5. Heeld smerretien si,oglad o L
valle lobe fra. Skriv jeres vurdering ind i
6. Pres forsigtigt smerret med en ske, og skemaet herunder.
lzeg det i en skal.
7. Kom meget lidt salti smerret, og smag
det til.
FARVE DUFT KONSISTENS
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3.

HVORDAN SMAGER SMOR?

Smag pé smerret, og vurder dets smag.
Brug de fem grundsmage.

Skriv jeres vurdering ind i Smage-5-kanten

SURT

4,
LAV JERES EGET KRYDDERSMOR

SMORS EGENSKABER
VED STEGNING

Ved ca. 100 °C koger vandet i smeorret,
hvilket ger, at det bruser, og vandet
fordamper.

Nd&r temperaturen stiger til over 100 °C,
holder smerret holder op med at bruse, og
proteiner og laktose danner en
Maillard-reaktion. Det betyder, at smerret
brunes samtidig med, at der skabes
duft- og smagsstoffer.

I skal nu bruge jeres smer til at lave jeres eget kryddersmer. Tilszet friske eller torrede
krydderier til jeres smer. | skemaet kan | se, hvilke krydderurter og hvilke krydderier | kan bruge.

FRISKE TORREDE, STODTE
KRYDDERURTER KRYDDERIER
Basilikum Anis
Brondkarse Fennikelfre
Dild Gurkemeje
Hvidleg Kanel

Karse Kardemomme
Koriander Karry

Mynte Papkrika
Oregano Peber

Timian Spidskommen
Purleg

Rosmarin

5.

DISKUTER

Diskuter i klassen, hvilke smage | vil have i smerret, og hvad | vil bruge smerret til. Skal der
stegesidet, eller skal smerret bruges pd bred eller i kager?
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VERDENS STORSTE
OSTEKAGE

Vidste du, at der engang blev lavt en oste-
kage i Mexico, som vejede to ton?

Ostekagen kraevede 55 kokke
0g 60 timer at lave.

(nyhederne.tv2.dk)
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TEMAS
MALKELABORATORIET -
PROTEIN

LARINGSMAL

e Dukan fremstille ost.

e Dukan undersege, hvad der sker med protfeiner i maelk, n&r du fremstiller ost.

e Du kan eksperimentere med maelk og undersege, hvordan du fysisk og kemisk har pdvirket meelken.

e Du kan formidle viden om, hvad maelk anvendes til.

HVORDAN BLIVER MAELKTIL OST?

Mzlkindeholder 3,5 g protein pr. 100 ml. | maelken er der valleprofeiner og proteinef kasein.

Nar man laver ost af maelk, pdvirker man maelken bade kemisk og fysisk og tager fedt og protein ud af
meelken. Ved den kemiske pévirkning af meelken tilsaetter man lebe, der er et enzym, som fér

maelken fil at stivne. Den fysiske pdvirkning af maelken er opvarmning og nedkeling.

ILLUSTRATIONEN VISER KASEINPROTEIN OG VALLEPROTEIN
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TO MADER AT FREMSTILLE OST PA

Ost kan fremstilles pd to mdder. Man kan filsaette et surmaelksprodukt til maelken og varme

det op. Kaseinproteinerne klumper sig sammen, nér de pdvirkes af syren i surmaelksproduktet og varmen,

og maelken bliver helt grynet. De smé& gryn kan man si fra meaelken og samle i en kugle til en ost. P& den ma-
de laver man en friskost, der ligner ricoftfaost. Men de fleste oste - b&de friskoste, lagrede oste og skimmel-
oste - er lebeoste. Def betyder, der er brugt lebe fil at fremstille osten.

Nar man ger det, bliver maelken pdvirket bdde kemisk og fysisk pd flere méder. Ferst lunes maelken il ca.
30°C. Derefter tilseettes maelkesyrebakterier, s& maelken kan syrne. Efter en V2 time tilsaettes lebe fil maelken,
som sé& skal std@ ved ca. 30°Ci en time. Profeinerne i maelken klumper sig sammen, og meelken bliver fast
som gele. Herefter skaerer man den stivnede maelk i terninger. Straks skiller maelken i klumper af protein og
fedt, derliggerivalle. Vallen haelder man fra og kommer ostemassen af profein og fedt i forme. Bagefter
bliver osten saltet og lagt pd et lager, hvor den skal ligge i flere m@neder for at udvikle smagen. Man siger,
at osten modner.

ILLUSTRATION VISER SELVE PROCESSEN, HVOR PROTEIN OG FEDT UDFALDES
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Kaseinproteiner, valle-
proteiner og fedf i meelk.

Ostegele lavet med ostelo-
be, hvor kaseinproteiner
gdr sammen.

Faerdig ostemasse, hvor
valleprofeiner er kommet
ud af ostegelen.

VALLE

Valle er et restprodukt, nédr man
laver ost, som indeholder meget
kulhydrat og valleprotein. Hvis man
koger vallenilang tid, s alt vandet
fordamper, bliver der en lysebrun gred

tilbage i gryden.

Greden kan formes fil en norsk ost, der
hedder myseost. Den er brun, og har
bé&de en sed og umami smag.
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WORKSHOP 1
FRISKOST, DERLIGNER RICOTTAOST

Man kan selv lave ost, men det er oftest en lang proces. En ost, der ikke tager sé lang tid af fremstille, er en
friskost. I denne workshop skal | selv preve at fremstille friskost og vurdere ostens smag.

1.

LAV JERES EGEN FRISKOST
FRISKOST Folg opskriften, hvor | kan se, hvordan
Ingredienser man kan lave friskost.
1 liter sedmaelk
2 dl keernemaelk
Osteleerred

2.
Sadan skal du gore HVORDAN SMAGER OSTEN?

Seet en siien skdl. g i

Leeg et osteklaede eller et tyndt, rent Smag pd osten, og beskriv dens smag.

viskestykke i skalen. Brug Smage-5-kanten.

Haeld maelk og keernemaelk i en

gryde. Rer godt.

Kog blandingen i et minut, og skru

herefter ned.

Rer i blandingen i 5-10 minutter ved

middel varme, fil der dannes gryn i

maelken.

Haeld maelken i sien, og lad vallen

lobe fra.

7. Bind osteklaedet sammen om massen
i sien, og lad osten dryppe afi ca. 30 -
40 minutter.

8. Pakostenud og brug den.

T CENCUNES

o

SURT

3.
HVAD SKAL FRISKOSTEN BRUGES TIL?
Diskuter, hvad | vil bruge friskosten fil.
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WORKSHOP 2
OST OG OSTETYPER

I butikkerne kan | kebe béde friskoste, lagrede oste og skimmeloste. | denne workshop skal | undersege,
hvilke oste | kender, og hvilke oste der findes i supermarkedet.

1.

HVILKE OSTE KENDER DU?

Lav en oversigt over de oste, | kender.

Maske kan | tage billeder i et supermarked af forskellige oste.

2.
OSTETYPER
Opdel ostene i forskellige grupper, som | synes, de skal opdeles i. Det kan eksempelvis veere:

e Friskoste, som eksempelvis mozzarella og hytteost.
e Skimmeloste, som eksempelvis brieost og bldskimmelost.

e Lagrede oste, som eksempelvis Samse og Danbo.

3.
HVORDAN SKAL OSTENE BRUGES?
Diskuter, hvilke retter | vil bruge ostene til, og hvordan | vil spise ostene.

MADKAMP 2016
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WORKSHOP 3 D
FRA MZELK TIL PRODUKT

Under fema 3-5 har | leert om, hvordan forskellige maelkeprodukter fremstilles. Den viden skal | nu formidle
gennem en kort animationsfilm. | skal arbejde med animationsteknikken 'stop motion’, hvor elementerne
pd hvert billede rykkes lidt fra billede til billede, s& det ligner, at elementerne bevaeger sig. Se et eksempel
pd en stop motion-film om maelkens vej fra meelk til smer pd madkamp.nu under 'Live fra Madkamp'.

I grupper skal | finde ud af, hvad I helst vil formidle. Skal filmen for eksempel handle om maelkens vej til
smer, ost eller tykmaelk? Nér | har fundet et emne for filmen, skal optagelserne planleegges, og fil sidst skal
de optages. Herefter skal | se hinandens produktioner i klassen.

1.
UNDERSQG GENREN - HVAD ERSTOP MOTION?

Seg pé& 'stop motion’ p& Google og YouTube. Laes om, hvad det er, og se nogle eksempler p& stop moftion-
film. Leeg maerke til, hvordan de flytter elementerne lidt pd hvert billede, og hvilke elementer de bruger.
Bruger de eksempelvis tegninger, bogstaver, figurer, rGvarer eller noget helt femte?

Diskuterigruppen, hvad | godt kan lide ved filmene, og hvad | ikke kan lide.

2.
PLANLAGNING

Nu skal I finde ud af, hvordan | vil lave jeres stop motion-film. Planleeg i gruppen, hvilken historie | vil
fortzelle, og hvilke elementer | vil bruge.

o Villfor eksempel formidle maelkens vej fra ko fil smer?
e Ogvill gere det med fegninger af eksempelvis keer og meelk, rigtig meaelk eller andre elementer?

3.
OPTAGELSE OG UPLOAD

Optag jeres egen stop motion-film. For at lave jeres egen film, skal | downloade app’en 'Stop Motion Studio’
tilen iPad eller iPhone. Den er gratis i app-store. Se eventuelt en video pd YouTube som inspiration til, hvor-
dan app’en fungerer (skriv 'stop motion Studio for iPhone and iPad for at finde vejledninger til app’en).

Nér | har lavet jeres film faerdig, skal 1 g& ind pd madkamp.nu og lzegge jeres film op pd 'Live fra Madkamp’
under 'Forteellehjernet’.

4,
PREMIERE
Nu er det tid til filmpremiere. Se filmene i klassen, og giv hinanden ris og ros.

e Forstar | historien?
e Hvad virker godt?
e Hvad kunne man eventuelt e&ndre i en fremtidig produktion?




IS AF SYRNET
MALKEPRODUKTER

| drene 618-907 blev der fremstilletis i
Kina. Dette er formentlig den forste
fremstilling af is i hele verden.

Her blandede man syrnede
meelkeprodukter med mel for at gere
konsistensen tykkere.

(danskindustri.dk)




TEMA 6
MADLAVNING OG
FYSISK-KEMISKE PROCESSER

LARINGSMAL
e Dukan undersege forskellige maelkeprodukters fysiske egenskaber ved opvarmning og afkeling.
e Dukan undersege forskellige maelkeprodukters kemiske egenskaber.

e Dukan vurdere og saette ord pd, hvordan maelkefedt i forskellige maelkeprodukter giver forskellig smag,
konsistens og udseende.

e Du kan formidle din viden om fysisk-kemiske processer gennem et medie.

MADLAVNING MED MELK

Tidligere lavede man mange maelkeretter, f.eks. kogt maelk med bredtern og kanelsukker, keernemaelks-
suppe og fledelapper. Maelken var hovedingrediens, og retten havde ofte navn efter den maelk, der var
brugt. Maelkeretterne var billig mad og blev ofte spist, for man fik hovedretten med ked. | dag laver

man ikke mange maelkeretter, men risengred er stadig en maelkeret, som iszer laves til jul.

Dengang fandtes der heller ikke s& mange forskellige maelkeprodukter somidag. | dag drikkes eller spises
maelkeprodukter, som de er, eller anvendes i madlavningen. Maelkeprodukterne bruger vii mange retter,
men de er ofte skjult i retten. Fleden kan vaere skjult i sovsen, yoghurten i dressingen og maelken i suppen.
Man bruger maelkens fysisk-kemiske egenskaber for at f& en bestemt smag og en szerlig konsistens i
refterne.

HVORDAN REAGERER MZALKEPRODUKTER FYSISK OG KEMISK VED TILBEREDNING?
I madlavningen kan der tilsaettes et maelkeprodukt for at give en bestemt konsistens eller for at
opnd en bestemf smag.

VED OPVARMNING VED FRYSNING/NEDKOLING
EIIEIE)ITILE e Udseende bliver endret-farvenpd |e Udseende bliver aendret - farven pa
PRODUI-(TER retten bliver lysere retten bliver lysere
e Konsistens bliver sendret - retten e Konsistens bliver aendref - retten
bliver mere cremet bliver mere cremet
o Smogen bliver afrundet og mindre |[e Smagen bliver afrundet og mindre
steer staerk
a'?JKEl!:E“ ! e Udseende bliverandret-farvenpd [e Udseende bliver zendret - farven pa
PRODUKTER retten bliver lysere retten bliver lysere
e Konsistensen bliver eendret e Konsistensen bliver aendret
e Protfeinet kan klumpe sammen, og e Proteinstrukfuren kan binde luft og
retten bliver grynet fedt
o SmoEen bliver afrundet og mindre | e SmoEen bliver afrundet og mindre
steer steer
IANNGDRl}EEDIENSER e Udseende bliver sendret e Udseende bliver sendret
EEDI;“IE(I'E'II(EER- MEL * Konsistens bliver eendret e Konsistens bliver andret
EGOOgSUKKER , |e Smagbliverzndret « Smag bliver zendret
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WORKSHOP 1
OPVARMNING AF MELK, FLODE, SURMALK OG OST

| skal fremstille en suppe og undersege, hvad der sker, ndr | tilseetter fem forskellige maelkeprodukter for at
give smag og en filpas konsistens.

1.
LAV SUPPE MED KARTOFLER, PORRER OG KARRY
Lavigrupper suppe med kartofler, porrer og karry. | finder opskriften herunder.

SUPPE MED KARTOFLER,
PORRER OG KARRY

Ingredienser

4 store kartofler

2 porrer

20 g smer

2 tsk. karry

1lvand

1 kvist lovstikke eller timian
Salt

Peber

Ingredienser, der tilsaettes suppen
e Suppe 1:ingen tilsetning

e Suppe2:2dl3,5% maelk + 1 tsk.
maizenamel reres til jeevning

e Suppe 3: Y2dl 60 % floedeost

e Suppe 4: %2dl 3,5 % surmaelksprodukt
f.eks. tykmaelk

e Suppe 5: %2dl 3,5 % surmaelksprodukit
+ 1 tsk. maizenamel reres til jeevning

e Suppe 6: 2dI 38 % flede

Sadan skal du gore

1. Vaskogrens porrerne, og skeer demi
skiver.

Vask og skrzel karfofler, og skeer dem i
terninger.

Kom smerretien gryde, og smelt def.
Kom karryen i gryden og rer.

Kom kartofler og porrerigryden og
ror rundt.

Kom vand og krydderurt i gryden, og
kog til kartoflerne er mere, ca. 20
minuftter.

Purer suppen med en stavblender.
Smag til med salt og peber.

NI

o N

2.

DEL SUPPEN I SEKS

Del suppeniseks gryderilige store dele. Varm
supperne op fil kogepunktet, og rer rundft.

e Suppe 1 skal bruges fil at smage pd, som den er.

e Suppe 2 skal tilseettes en jeevning, der reres af 2 dl
maelk og 1 tsk maizenamel. Né&r suppen koger, re-
rer du jeevningen i.

e Suppe 3 skal tilszettes 2 dl fledeost og reres rundt.

e Suppe 4 skal tilseettes 2 dl surmaelksprodukt og
rores rundft.

e Suppe 5 skal filseettes en jeevning, der reres af 2 dl
surmaelksprodukt + 1 sk maizenamel. N&r suppen
koger, rerer du jeevningeni.

e Suppe 6 skaltilseettes 2 dl flede og reres rundt.

3.

TAG BILLEDER

Dokumenter undervejs, hvad der sker med suppens
udseende og konsistens, ved at tage billeder.

4,
SUPPENS UDSEENDE, SMAG OG KONSISTENS
Vurder og seet ord pd suppernes udseende, smag og
konsistens. | kan bruge spergsmalene nedenfor fil at
komme i gang med samtalen om supperne.

o Hvilke forskelle er der pd de seks supper?
e Hvordan erudseende, smag, konsistens?

e Erdet malkeprodukternes fedt eller protein, der
giver forskellene i suppernes smag, udseende og
konsistens?
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SUPPE 1 SUPPE 2 SUPPE 3
NEUTRAL MED MALK MED FLODEOST
OG MAIZENAMEL
UDSEENDE
SMAG
KONSISTENS
SUPPE 4 SUPPE 5 SUPPE 6
MED SURMZALK MED SURMZALK MED FLODE
OG MAIZENAMEL
UDSEENDE
SMAG
KONSISTENS
5

DISKUTER | GRUPPEN

Hvordan reagerer maelkeproduktets protein og fedt i supperne? Hvad ger de ved smagen og konsisten-
sen? Hvilken virkning har det i suppen, ndr maizenamel (stivelse) reres til en jeevning med et maelkepro-
dukt?




4y

BILLEDERNE VISER, PROTEINUDFZALDNING VED

OPVARMNING
AF STIVELSE

Stivelse er et kulhydrat. N@r stivelse
rores ud i kold vaeske, vil stivelseskornene
falde til bunds i lebet af kort tid.

OPVARMNING AF ET SURMZALKSPRODUKT | VAND Ndr stivelse opvarmes, opsuger
P& forste billede er vand og surmaelksproduktet koldt, mens stivelseskornene vaesken og bulner op. Nar

def pé& andet billedet er varmet op, og der er sket en

profeinudfaeldning.

retten er teet pd kogepunktet, vil
stivelseskornene fylde meget i vaesken.
Det kaldes, af stivelseskornene er

forklistrede. Stivelse kan ikke
opleses i kold vaeske.

ILLUSTRATIONEN VISER, HVORDAN STIVELSE OPSVULMER
VED OPVARMNING, OG FYLDER VASKEN UD.

Stivelseskornene i henholdsvis
kold og opvarmet vaeske.

Stivelseskornene, der er
forklistrede. Det vil sige,
atde har opsuget den

omkringliggende vaeske/vand.

00O
00O
00O
QO
OO
OO0

Vand 15°C Opvarmning 50-60 °C

Opvarmning 60-70 °C Forklistring, intet frit vand

MADKAMP 2016
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WORKSHOP 2
IS AF MAELKEPRODUKTER

Na&r du spiser is af maelkeprodukter har indholdet af proteiner, kulhydrater, fedt, luft og vand en betydning
for smag og konsistens. | skal i denne opgave lave is af henholdsvis flede og yoghurt og undersege, hvilke
forskelle derer.

VAND | MAELKEPRODUKTER
Ndr | fryser noget vandigt, eksempelvis hyldeblomstsaft, dannes der iskrystaller, der knaser ligesomien
saftevandsis. N&r man laver is af maelkeprodukter, vilman gerne have f& iskrystalleriisen.

Se, hvor meget vand der er i de forskellige maelkeprodukter i skemaet nedenfor.

MZALKEPRODUKT VAND | GRAM PR.100 G
Maelk 87
Flede 57
Yoghurt 88

Hvis du fryser 100 g sedmaelk, vil der danne sig NEDKOLING
iskrystaller i maelken, da ca. 87 g af den bestér AF MAELKSPRODUKTER

af vand. | gamle dage for fryse- og keleskabe
blev opfundet, brugte man isblokke til at kele med.
Blokkene skar man ud fra seerne, ndr de var frosne om
vinteren, og dereffer gemte man dem i specielt
indrettede jordhuler eller keeldre ved bopaelen. De kunne

Hvis du fryser 100 g 38 % flede, vil der
ogsd danne sig iskrystaller,daca. 57 g

af den bestdr af vand. sé& anvendes ligesom et keleskab. Skulle man lave is eller
fryse noget, var 0 °C ikke nok, og sé anvendte man
Vil du lave is af maelkeprodukter uden kuldeblandinger afis/sne og salt.

iskrystaller, skal du bruge flere
ingredienser, f.eks. &eg og sukker.
De er med til at forbedre isens smag

Maksimal kuldevirkning fds med ca. 1/3 kogesalt
0g 2/3is. Med en s&ddan blanding kan temperaturen
komme helt ned il -21 °C. N&r salt opblandes i isvandet,
saenkes temperaturen. Det er der fre forskellige drsager
til. Det at oplese saltene i vandet kraever en smule energi,
def samme gor det at smelte isen til vand. Til sidst giver
oplesningen af salt mulighed for, at frysepunktet for
vand saenkes, s@ vandet kan komme helt ned pé de
-21 °C.Energien, der skal bruges til at oplese salt og
smelte is, tages fra omgivelserne og det allerede
smelfede vand, derfor falder
temperaturen.
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og konsistens.

1.
LAV IS AF FLODE OG YOGHURT

FLODEIS

Ingredienser

Y2 vanillestang

50 g sukker

2 aggeblommer

2"z dl piskeflede 38 %

Evt. friske baer eller fledeskum fil pynt

Sadan skal du gore

1. Flekvanillestangen og skrab
vanillekornene ud.

Bland vanillekorn med lidt sukker pd et
skaerebraet.

Kom sukker, vanillekorn og seggeblommer
i en skal, og pisk det hvidt og skummende.
Hzeld piskefleden i en anden skdl, og pisk
den il let flodeskum.

Kom fleadeskummet i de piskede
2ggeblommer, og bland forsigtigt.

Hzeld halvdelen afismassen i en form, og
frys den. Isen bliver bedst, hvis den laves
pd en ismaskine. Den anden halvdel kan
bruges til eksperimenter.

o @ &

YOGHURTIS

Ingredienser

100 g friske eller frosne hindbaer

35 g sukker

1%2dl yoghurt

1 aeggehvide

Y2 spsk. sukker

Evt. friske baer eller fladeskum til pynt

Sadan skal du gore

1. Mos hindbaerrene med sukker og yoghurt,
evt. med elpisker.

2. Hzeld blandingen op i en beholder, og stil
denifryseren fil blandingen er naesten tyk.
Skrab siderne ned en gang imellem.

3. Komaggehvidenien ren skdl, og pisk
den stiv.

4. Heeld sukkeretiskdlen, og piskigen, til
massen er helt stiv.

5. Narisen erfrosset s meget, atden er
begyndt at blive tyk, vender du de piskede
&ggehvider i.

6. Frysigeniseniminimum tre fimer.

7. Tagisen ud affryseren ca. 10 min. fer, den
skal anrettes.

3.
VURDER SMAG OG KONSISTENS

Vurder i gruppen, og seet ord pd udseende, smag og konsistens i de to typer is. Brug evt. Smage-5-kanten
og konsistenskortef fra Tema 1.

4,
BESKRIV ISENS FYSIK-KEMI

Beskriv og diskuter | klassen, hvad der er sket fysisk og kemiski de to typer is.
Tag udgangspunkt i felgende to spergsmadil:

e Hvad har malkeproteinerne gjort for smag og konsistens?

e Hvad har maelkefedtet gjort for smag og konsistens?
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HVAD SKER DER, NAR DU LAVER FLODEIS?
N&r man laver fledeis, er der fysisk-kemiske processer under fremstillingen.

o Luft Luft haren vigfig funktion iis. Den serger for, at fedtkugler og iskrystaller har en vis afstand i den

feerdige is. Luften har indflydelse pd, hvor let isen foles. Derfor er det vigtigt at piske meget luftind i isen.
Nd&r du pisker ag og sukker sammen, pisker du luft ind i massen, sé& den virker mere let og luftig.

o Kulhydrat Sukker er et kulhydrat, der er med til at seenke frysepunktet iisen, da sukkeret binder vandet

til sig. S& bliver isen mere bled. Der vil vaere lidt vand i isen, der ikke er frosset. Ved den rette sukker-
maengde iisen, vil kun ca. 60 % af vandet veere indfrosset ved en temperatur pd -8 °C. Derved foles isen
bled, nér du spiser den.

e Fedt £ggeblommen bruger du som emulgatoriisen til af binde

Syren i baer vil f& maelkens protein til at
sammenklumpe. Yoghurt har i forvejen

rer til baerrene, sé her vil proteinet ikke

fedt og veeske sammen. £ggeblommen indeholder fedtstoffet lecitin,
der kan fungere som en stabilisator og serge for, atisen far den

rette struktur og luftfordeling, s@ den opleves bled. Fedtet i flade

0g aeggeblomme er med til at give en glat, cremet fornemmelse i
isen og giver den fylde. Fedtet har en vigtig indflydelse pd, hvor
meget luff, der kan piskes indiisen. Fedtet er ogsé& med til af
minimere dannelse af iskrystaller.

Protein Proteinetiflede og seggeblomme har ogsé en funktion
som emulgator. Def er med fil at forbedre fedtkuglernes
fordelingiisen, ege luffmaengden, du piskerindiisen, og
forbedre smelteegenskaber og konsistens iisen.

EKSPERIMENTER
MEDDIN IS

HVAD SKER DER, NAR Ingredienser / is 1
DU LAVER YOGHURTIS? Kog 30 g jordbzer og 30 g sukker sammen fil en
tyk marmelade.
Afkel marmeladen.
en surhedsgrad, der nogenlunde sva- Vend marmeladen rundtiismassen.
Ingredienser /is 2
Hak 30 g chokolade groft.
Smelt chokoladen over vandbad.
Afkel chokoladen lidt.
Vend chokoladen i ismassen.

sammenklumpe.

Ingredienser/is3
Hak 30 g nedder groft.
Vend nedderne rundtiismassen.
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WORKSHOP 3 D
MZAELKETIPS

I har lzert om og eksperimenteret med, hvad der sker med forskellige maelkeprodukter, nér de opvarmes
eller afkeles. Hvordan kan forskellige maelkeprodukter for eksempel sendre smagen eller konsistensenien
suppe? Og hvad er forskellen pd af lave is med flede eller yoghurt?

Deternutidtil at invitere andre med ind i maelkelaboratoriet og indvie dem i maelkeprodukters fysisk-
kemiske egenskaber. Har du for eksempel et godft fip til, hvordan suppen kan f& den helt rette konsistens?
Eller har du méske helt styr pd, hvad der sker med flede, ndr det fryses? Hvad end du har af maelketips,
viden og gode réd i aermet, s& er det i hvert fald tid til at dele dem med andre gennem en lille film.

Forst skal l'i grupper finde ud af, hvad | vil formidle, og hvordan | vil formidle det. Herefter skal | lave jeres
filmproduktioner og slutte af med af se hinandens i klassen.

1.
DISKUSSION OG PLANLAGNING

Diskuter i gruppen, hvilke tips eller hvilken viden, | vil formidle til jeres klassekammerater og

andre .Nar | har fundet jeres tema, skal | finde ud af, hvordan dette bedst formidles. Eksempelvis hvor
mange skal medvirke i filmen, og hvor skal den filmes henne?

Lav en plan for jeres produktion. Filmen mé& maksimalt vare to minutter.
Fordel opgaverne i gruppen. Hvem ger hvad under produktionen?

2.

PRODUKTION OG UPLOAD

Sa& skal der filmes. Alf efter hvor meget tid | har til rddighed til af lave filmen, md | vurdere, om | vil/har tid fil
atlave en sammenklipning af forskellige klip, eller om | laver et one-take (én lang optagelse uden klip). |
kan filme med jeres telefoner, tablets eller kamera. Nar | har lavet jeres produki faerdigt, skal | gé ind pé
www.madkamp.nu og leegge det op pd’ Live fra Madkamp’ under’Laboratoriet’.

3.

OPSAMLING

Se hinandens film feelles i klassen. Forklar, hvorfor | har valgt det tema, | har.
Giv feedback til hinanden:

e Formidlede filmen temaet godt?
e Leerfelnogetnytved af se filmen?

e Villbruge filmens rdd derhjemme?
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MALKSOMEN
FORNEM SPISE

Vidste du, at maelkegred for 1870 var en
fornem spise, fordi maelken ikke var lige sé
tilgeengelig og billig som i dag.

(kbhmadhus.dk)
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TEMA7
EKSPERIMENTER
MED MALK

LARINGSMAL
e Dukan eksperimentere med maelk og maelkeprodukters udseende, smag og konsistens.
e Du kan udvikle nye retter og méltider med maelk og meelkeprodukter.

e Du kanformidle egne retter, s andre kan lave dem.

HVORDAN EKSPERIMENTERER | MED MALK OG MALKEPRODUKTER?
For at kunne eksperimentere med révarer og maelkeprodukter skal | bruge den viden og de erfaringer,
I har opndet, da | arbejdede med de kemiske og fysiske processerimaelkitema 1-6.

| skal nu sammensaette nye retter og eksperimentere med maelkeprodukter, | selv har lavet, og rdvarer i
nye kombinationer. | skal arbejde med konsistens, smag og dufte samt viden om maelk og smag.

| dette tema vil | gennemgé fire faser, nér | udvikler og eksperimenterer.
De fire faserer:

En forstdelsesfase
Her seger | viden om maelkeprodukter og forskellige mader at anvende dem pé.

e Enideudviklingsfase
Her udvikler | ferst mange vilde ideer og veelger senere nogle ud.

e Enrealiseringsfase
Her afprever | flere forskellige mulige kombinationer.

o Enevalueringsfase
Her laver | &ndringsforslag og afprever igen og erfaringsudveksler med de andre i klassen.
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WORKSHOP 1
EKSPERIMENTER MED MALKEPRODUKTER | GROD

En gred, der er lavet pd meelk, eller hvor maelkeprodukter indgér eller er tilbeher, kan laves p&d mange
forskellige mader. At udvikle en ny ret og opskrift, nér man kender nogle bestemte hovedingredienser, kan
gd i mange retninger og blive fil mange forskellige retter. | denne opgave skal | udvikle jeres egen gred.

1.

FASE 1: DISKUTER, HVAD | VED OM GROD

Itema 1-6 har | arbejdet med forskellige typer maelk og maelkeprodukter og laert om deres muligheder
for anvendelse samt, hvordan de reagerer fysisk og kemisk.

Diskuter med hinanden, hvad | har leert om maelk og maelkeprodukter, og noter de ting, som | har fundet
seerligt interessante.

2,

FASE 2: FIND PA IDEER TIL JERES GROD

I skal nu nedskrive alle ideer, | har til, hvordan man kan lave en gred.
Veelg herefter en af ideerne ud fra jeres liste.

| skemaet nedenfor kan | finde inspiration til, hvad | kan veelge af korn, hvad greden skal koges i, hvad der
kan tilsaettes, og hvad | kan bruge som tilbeher.

| skal i feellesskab blive enige om, hvilken gred | vil lave, og hvilke forskellige slags ingredienser | skal
bruge til greden. | kan szette en cirkel om de ingredienser i skemaet nedenfor, som | vil bruge, eller | kan

tilfoje flere.

HVILKE KORN SKAL HVAD SKAL HVAD SKAL HVILKE TILBEHOR
GRODEN LAVES AF? GRODEN KOGES I? TILSATTES? SKAL TILFQJES?
Boghvede Sedmaelk Flede Baerkompot
Bred Letmaelk Skyr Creme fraiche
Couscous Skummetmaelk Tykmaelk Flodeskum
Havre Minimaelk Yoghurt Frugtkompot
Hvedekerner Vand Blaskimmelost Grontsager
Perlebyg Frugtsaft Mozzarella Nodder
Perlerug Grentsagssaft Parmesanost Revet ost
Perlespelt Juice Vesterhavsost
Ris Greontsager
Vilde ris Nedder

Torret frugt

Vaniljestang
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3.
FASE 3: LAV JERES GROD
I skal nu lave jeres egen gred i grupperne.
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Noter undervejs, hvad | ger, hvordan ingredienserne reagerer, og hvor meget | filseefter af hver ingrediens.

Nedenfor ses opskrifter pd to slags gred. Dem kan | lade jer inspirere af.

VARM PERLEGROD
MED TORREDE BAR

Ingredienser

250 g poleret perlebyg

12 dl vand

8 dl minimaelk

30 g sukker

1 knivspids salf

50 g terrede beer (f.eks. tranebaer, bldbaer
eller solbzer)

Pynt
25 g hasselneddekerner

Sadan skal du gore

1. Skyl perlebygiensi.

2. Kom perlebyg ogvandigryde, og
kog op.

3. Heeld salt, maelk og sukker i gryden,
og kog det i ca. 30 minutter fil en
cremet gred.

4. Kom de torrede bzer i greden, sluk og
lad greden koge feerdig pd eftervar-
me.

5. Servérden lun, drysset med hakkede
hasselneddekerner.

4.
FASE 4: DISKUTER RESULTATET
I skal nu evaluere jeres ret.

e Hvadergodtvedretten?

e Erdernoget, | vil @ndre ved retten fremadrettet?

e Hvadsynes|om rettens udseende, smag og konsistens?

PERLEDESSERT MED
BARKOMPOT

Ingredienser

1 dl piskeflede eller 10 % yoghurt
300 g perlegred (rest fra den varme
perlegred)

50 g hasselneddekerner

200 g beer (f.eks. solbaer, brombeer,
hindbzer eller jordbaer)

Y2 dl sukker

Sadan skal du gore

1. Piskfleden fil en let fledeskum, og vend
den forsigtigt sammen med den kolde
perlegred.

2. Hakhasselnedder groft evt. i
minihakker og bland dem i.

3. Kom beerreneien gryde, og drys dem
med sukker.

4. Lad dem simre til kompotica.8-10
minutter. Kan evt. jievnes med

5. kartoffelmelsjeevning, 2 spsk. kartoffel-
mel og 4 spsk. vand - husk kartoffelmel
ma ikke koge, da kompottens konsi-
stens ellers bliver sej. Kartoffelmel jeev-
nerved 70°C.

6. Server desserten med den lune
kompot ovenpd.

Nar | har snakket i gruppen, mé | gerne snakke med de andre grupper om, hvordan deres gred er blevet. Er

der noget, | kan lzere af dem?




WORKSHOP 2
SYNLIG OG SKJULT MALK

Maelk og meelkeprodukter bliver brugt i mange retter.
I nogle retter er det tydeligt at se og smage maelk og meelkeprodukter. Det kan man eksempelvis
irisengred. | andre retter er maelken skjult. Det geelder for mange supper og ogsd i sovs.

1.
FIND RETTER MED MAELKOG MALKEPRODUKTER

Hvilke retter med meelk og meelkeprodukter kender 1? Skrivdem ind i skemaet, og gé pd
opdagelse i kogebeger, pd internettet eller sperg hjemme. Nogle af retterne kan I méske udvikle
til nye retter.

SYNLIG SKJULT

MALK

SURMEALK

OST
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WORKSHOP 3
UDVIKLING AF NYE RETTER

I skal udvikle jeres egen ret med maelkeprodukter. Maelkeprodukter, som | selv har lavet fra bunden, skal
vaere hovedingrediensijeresret.

1.

HVILKEN RET SKAL I LAVE?

Bestem, hvilken ret eller hvilket méaltid der skal laves: Forret, hovedret, snack, drik, dessert eller andet?
Der skal veere flere grundsmage og konsistenser i retten.

2,
BESKRIV PROCES OG OPSKRIFT

| skal nu beskrive, hvordan | er kommet frem til jeres ref, og hvordan den skal laves.

| skal udfylde skemaet pd naeste side, hvor der b&de er plads til selve opskriften, men ogsd processen
dertil.

3.
DEL DIN OPSKRIFT

Nar | har udfyldt hele skemaet, skal | diskutere, hvilke oplysninger der er nedvendige for, at andre kan lave
jeresret.

I kan nemlig laegge jeres opskriftind pd 'Madkamp Live’ under’Opskrifter’ med de oplysninger, | synes er
nedvendige.
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RETTENS NAVN

INGREDIENSER

FOTO

UNDERSQGELSESSPORGSMAL

Hvordan er maelkeprodukter fremstillet?
Hvilke fysisk-kemiske processer bruger I?

...Find selv pd flere!

SVAR

HVORDAN VIL |
SAMARBEJDE OM AT
TILBEREDE RETTEN?

TILBEREDNING

FOTO AF PROCES FOTO AF PROCES

FOTO AF PROCES

FOTO AF PROCES

MADKAMP 2016




HVORDAN INDGAR
MALKEPRODUKTER
I RETTEN?

HVORDAN KAN
MALTIDET SERVERES?

HVAD SMAGER
RETTEN AF?

Brug de fem
grundsmage.

HVAD HAR DU LART?

Hvad ved du nu om mael-
keprodukters fysisk-
kemiske egenskaber?

Hvilken betydning har de
fysisk-kemiske egenska-
ber for retten?
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MALKELEKSIKON

DRIKKEMZAELK
Drikkemaelk er den meelk, der drikkes fra meelkekartonen.

EMULSION
En emulgering er en blanding af to veesker som f.eks. fedf og vand, der ikke kan blandes sammen
uden en emulgator. En emulgator kan f.eks. veere ag.

FORKLISTRING

Ndr du skal jeevne en sovs eller en suppe, kan du f.eks. bruge mel, kartoffelmel eller maizenamel,
derindeholder stivelse. N@r stivelsen varmes op, opsuger stivelseskornene vaesken og svulmer op.
Nar retten er teet pd kogepunktet, vil stivelseskornene fylde meget i veesken og jeevne, sa suppen eller
sovsen bliver tykkere. Denne proces kaldes forklistring.

HOMOGENISERING
At homogenisere betyder at ensarte. Nadr maelken homogeniseres, geres fedtkuglerne i maelken
mindre og lige store i et homogeniseringsapparat, sé de er jeevnt fordelt i maelken.

KASEINPROTEINER
Kaseinproteiner findes i maelk, og bruges til af fremstille ost.

LAKTOSE
Lakfose, ogsd kaldet maelkesukker, er et kulhydrat. Det findes i maelk og maelkeprodukter.

MINERALER
Mineraler er livsvigfige naeringsstoffer, der blandt andet findes i vores fedevarer. Mineraler er f.eks. calci-
um, jern og jod. I meelk findes mineralerne calcium, fosfor, kalium, natrium, jod, magnesium, selen.

MEALK
Mzlk er en vaeske, som hunpattedyr som f.eks. ko, ged og kamel danner meelk i deres mzelkekirtler, nér de
skal fede en unge.

MZALKEFEDTKUGLER
Meelkefedtkugler er det fedt, der findes i maelken. Fedtkuglerne er med til at give maelken smag.

OSTELOBE
Lebe er et andet navn for enzymet chymosin. Det udvindes fra kalvens mave eller fra skimmelsvampen
mucor. Lebeenzymet bruges fil at skille maelk i ostekorn og valle.
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PASTEURISERING

Pasteurisering er en mild varmebehandling af fedevarer, der anvendes for at draebe sygdomsfremkalden-
de bakterier. Maelken bliver opvarmet til 70° C - 74° C og derefter nedkelet pd fa sekunder i et pasteurise-
ringsapparat.

Hejpasteurisering er en varmebehandling, hvor fedevarer opvarmes til 85° C - 95° C. Denne form for pa-
steurisering bruges iseer til flode og surmaelksprodukfer.

SURMALKSPRODUKTER

Surmzelksprodukter er maelk, der er syrnet med maelkesyrebakterier. Maelkesyrebakterierne udnytter mael-
kens indhold af laktose og omdanner laktosen fil maelkesyre. Forskellige typer meaelkesyrebakterier giver
forskellig smag i f.eks. ymer, yoghurt, skyr mv.

STANDARDISERING
Nar maelken kommer fra koen, indeholder den ca. 4 % fedt. Ved standardisering fjernes eller tilferes maelke-
fedt til meelk og meaelkeprodukter, s& den minimaelk, som vi keber i butikkerne, altid indeholder 0,5 % fedt.

STIVELSE

Stivelse er et kulhydrat, der findes i planters fre, rod eller steengel. | planten fungerer det som
naeringsdepot for planten. F.eks. er kartoffelknolden den nye kartoffelplantes naeringsdepot, som
er nedvendigt for, at der kan dannes en ny plante. Stivelse findes f.eks. i maelkeproduktet
madlavningsflede og kan gere en rets konsistens tykkere og mere jeevn.

VALLE
Nar mezelk laves til ost, skiller maelken i ostekorn og valle. Vallen tappes fra og kan f.eks. bruges fil ricotta,
myseost eller dyrefoder. Valle indeholder ca. 93 % vand samt protein, lakfose og B-vitaminer.

VALLEPROTEIN
Valle indeholder proteiner, som kaldes valleproteiner. Valleprotein kan bruges som hjeelpestofiindustrien
bl.a. som stabilisator af tyndere produkter.

VITAMINER
Vitaminer er livsvigtige naeringsstoffer, der findes i vores fedevarer. Vitaminer er f.eks. A-, B-, C- D- eller E-
vitamin. | maelk findes der iszer B-vitaminer, A-vitamin samft lidt C-vitamin og D-vitamin.
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FORFATTERE
Leeremidlet er udarbejdet af Kirsten Marie Pedersen og Kirsten Jensen fra University College Lillebzaelt
samt Morten Christensen fra Syddansk Universitet i taet samarbejde med Madkulturen.
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PROJEKTET MADKAMP - DM | MADKUNDSKAB STOTTES AF NORDEA-FONDEN.
Madkamp gennemferes af Madkulturen i taet samspil med University College Lillebaelt,
professionshejskolerne, Laereruddannelsens forening for madkundskab, Foreningen for
madkundskab og skoler i hele landet.

www.madkamp.nu
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