[Madkundskab: Mad og sundhed - Hygiejne]

G 0 0 ( 0 0 K “ R ﬂD D ERNE [Valgfag i madkundskab: Madlavning - Madtekniske egenskaber og handvaerk]

[Biologi: Undersggelse - Celler, mikrobiologi og bioteknologi]

Elevark 14

Hvad betyder salt og sukker for grgntsagers holdbarhed? Tag et kig pa osmose,
og sylt derefter 100% dine egne rgdbeder.
Fag: Madkundskab, valgfag i madkundskab og biologi

Opgave 1: Hvad betyder salt og sukker for holdbarheden?
Toogto

Forberedelse: Laes s. 26-27, og se film 28.

Laeringsmal for madkundskab:
Jeg kender til forskellige mader at konservere pa.
« Jeg kan undersgge konserveringsmetoder og finde ud af, hvordan de kan forlsenge
madens holdbarhed.

Laeringsmdl for valgfag i madkundskab:
« Jeg kan lave konserveringsforsgg med saltlage og sukkerlage.
Jeg ved, at bade salt, sukker og eddike kan anvendes til konservering.

Laeringsmdl for biologi:
« Jeg kan undersgge osmoseprocessen gennem forsgg med saltlage og sukkerlage.
Jeg ved, at osmose kan anvendes til at konservere mad.

Der findes flere méader at forleenge madens holdbarhed pa. En af dem er syltning. | kender
maske allerede syltede redbeder og syltede agurker? Det er eksempler pa madvarer, der
er konserveret ved syltning. | denne opgave skal | undersgge, om en saltlage og en sukker-
lage kan aendre pa maengden af vand i maden.

Maske har du allerede hart om esmeose i biologi? Ellers kan du lzese lidt om det pa naeste
side.
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[Madkundskab: Mad og sundhed - Hygiejne]

[Valgfag i madkundskab: Madlavning - Madtekniske egenskaber og handvaerk]

[Biologi: Undersggelse - Celler, mikrobiologi og bioteknologi]

FAKTA om osmose:

Vand er bygget af sma molekyler. Det betyder,

at vandmolekyler kan bevaege sigind og ud af
cellerifor eksempel en agurk eller rgdbede. Salt
og sukker er bygget af store molekyler, sa salt- og
sukkermolekyler kan ikke bevaege sigind og ud af
cellerne. De er simpelthen for store til at komme
igennem cellernes vaegge. Vaeggene kaldes ogsa
cellernes membraner.

Nar du for eksempel kommer sukker pé en skive
agurk eller laegger den ned i et glas sukkervand,
sé eendrer du pa koncentrationen af sukker uden
for agurkeskiven. Koncentration af oplgst sukker
bliver hgjere uden for skiverne end inde i skiver-
ne. Det betyder ogsé, at der vil veere en hgjere
koncentration af vand inde i agurken end uden
for agurken. Vandmolekylerne fra cellerne i agur-
ken vil derfor langsomt beveaege sig ud i sukker-
vandet. Vandet vil fortseette med at bevaege sig
ud af agurken, indtil koncentrationen af vand er
den samme inde i og uden for agurken.

Det er ikke altid, at vandet er i stand til helt at
udligne forskellen i koncentration, men forskellen
bliver mindre. En agurk indeholder mere vand
end en radbede. Saien agurk er der mere vand,
der kan bevaege sig ud af cellerne og ud i sukke-
roplgsningen. Der er dermed mere vand, der kan
udligne forskellen i sukkerkoncentration.

Der sker helt det samme, hvis du kommer grant-
sagerneien saltlage i stedet for i en sukkerlage.
Osmose er altsa en proces, der sker helt af sig
selv, fordi vand beveeger sig igennem cellers
vaegge (membraner) for at udligne forskellen i
koncentrationen af vand pa begge sider af celle-
vaeggene.

Derfor bevaeger vandet sig ud af grantsagerne,
nar du putter meget salt eller sukker p& dem.
Det gar, at de kan holde i laengere tid. Nu skal |
undersgge, om | kan se osmose i virkeligheden.

I skal lave fire forsgg i dag:

Komme grgntsager i sukkerlage
Komme grgntsager i saltlage

Komme grgntsager i almindeligt vand
Lade grantsager ligge pa en tallerken

Men for | gar i gang, skal | geette pa, hvad der sker med grentsagerne i de fire forsgg:

Hvad tror du, sukkerlagen gar ved gragntsagerne?

Hvad tror du, saltlagen gar ved grgntsagerne?

Hvad tror du, almindeligt vand gar ved grantsagerne?

Hvad tror du, det gar ved grantsagerne, at de ligger péa en tallerken?
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[Madkundskab: Mad og sundhed - Hygiejne]

[Valgfag i madkundskab: Madlavning - Madtekniske egenskaber og handvaerk]
[Biologi: Undersggelse - Celler, mikrobiologi og bioteknologi]

2. Lav alle fire forsgg. Fremgangsmaderne stér i de fire forsggsark leengere nede i opgaven.

3. Lad grgntsagen ligge i mindst 1 time.

Tip: Mens | venter, kan | for eksempel sylte jeres egne radbeder. Find opskrifter i opgave

2eller3.

4. Gatilbage til forsagene, og se, hvad der er sket.
Udfyld resten af felterne i forsggsarkene.

Opsamlingi klassen:

- Beskriv, hvad | fandt ud af ved at lave forsggene. Hvad skete der med grgntsagernes

veegt, vaeskemaengde og konsistens?

- Var der forskel pa, hvor meget veeske de kogte rgdbeder og agurken skilte sig af

med eller sugede til sig? Hvorfor tror |, det er sédan?

- Hvorfor tror |, at saltlage og sukkerlage kan konservere madvarer?
- Hvad skal man huske omkring hygiejne, nar man sylter eller konserverer mad?

Og hvorfor?

- Huvilket forsgg, tror |, egner sig bedst til at konservere grgntsager? Og hvorfor?
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[Madkundskab: Mad og sundhed - Hygiejne]
[Valgfag i madkundskab: Madlavning - Madtekniske egenskaber og handvaerk]
[Biologi: Undersggelse - Celler, mikrobiologi og bioteknologi]

Forsgg 1: SUKKERLAGE

Det skal | bruge:
Ingredienser

1spsk. sukker

2dlvand

20 g kogt redbede (afvej sa praecist som muligt)
20 g agurk (afvej sa preecist som muligt)

Kgkkenredskaber

1spiseske

1 decilitermal
1kokkenvaegt
1lille skal
kakkenrulle

Sadan gor du:

1.

2.

O s W

Vask haenderne.

Find alle ingredienserne frem.

Kom sukkeret og vandet i en skal. Rar rundt, til sukker er oplgst. Skriv “sukkerlage”
pa en seddel ud for skalen.

Skriv ned, hvad bade agurken og redbeden helt praecist vejer.

Kogt ragdbede:

Agurk:

Kom nu agurken og radbeden ned i sukkerlagen.

Ga videre til forsgg 2.

Nar forsgget har stéet i mindst en time, skal | tgrre de vade grantsager af med et
stykke kakkenrulle. Skriv den nye vaegt pa grantsagerne ned her:

Kogt ragdbede
Veegt efter forsgget:

Hvor meget vaeske har redbeden skilt sig af med eller suget til sig?

Agurk
Veegt efter forsgget:

Hvor meget veeske har agurken skilt sig af med eller suget til sig?
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[Madkundskab: Mad og sundhed - Hygiejne]
[Valgfag i madkundskab: Madlavning - Madtekniske egenskaber og handvaerk]
[Biologi: Undersggelse - Celler, mikrobiologi og bioteknologi]

Forsgg 2: SALTLAGE

Det skal | bruge:
Ingredienser

1spsk. salt

2dlvand

20 g kogt redbede (afvej sa praecist som muligt)
20 g agurk (afvej sa preecist som muligt)

Kgkkenredskaber

1spiseske

1 decilitermal
1kokkenvaegt
1lille skal
kakkenrulle

Sadan gor du:

1.

2.

O s W

Vask haenderne.

Find alle ingredienserne frem.

Kom saltet og vandet i en skal. Rgr rundt, til saltet er oplast. Skriv “saltlage” pa en
seddel ud for skalen.

Skriv ned, hvad bade agurken og redbeden helt praecist vejer.

Kogt ragdbede:

Agurk:

Kom nu agurken og radbeden ned i saltlagen.

Ga videre til forsgg 3.

Nar forsgget har stéet i mindst en time, skal | tgrre de vade grantsager af med et
stykke kakkenrulle. Skriv den nye vaegt pa grantsagerne ned her:

Kogt ragdbede
Veegt efter forsgget:

Hvor meget vaeske har redbeden skilt sig af med eller suget til sig?

Agurk
Veegt efter forsgget:

Hvor meget veeske har agurken skilt sig af med eller suget til sig?
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[Madkundskab: Mad og sundhed - Hygiejne]
[Valgfag i madkundskab: Madlavning - Madtekniske egenskaber og handvaerk]
[Biologi: Undersggelse - Celler, mikrobiologi og bioteknologi]

Forsgg 3: ALMINDELIGT VAND

Det skal | bruge:

Ingredienser

« 3dlvand

. 20 gkogt redbede (afvej sa praecist som muligt)
- 20 gagurk (afvej sa preecist som muligt)

Kgkkenredskaber
« T1decilitermal

« Tkgkkenveegt

« Tlille skal

« kakkenrulle

Sadan gor du:

« Vaskhaenderne.

- Findalleingredienserne frem.

1. Kom vandet nedien skal. Skriv “almindeligt vand” pa en seddel ud for skalen.
2. Skriv ned, hvad bade agurken og redbeden helt praecist vejer.

Kogt rgdbede:

Agurk:

Kom nu agurken og regdbeden ned i vandet.

Ga videre til forsgg 4.

Nar forsgget har staet i mindst en time, skal | tgrre de vade grentsager af med
et stykke kgkkenrulle. Skriv den nye vaegt pa grantsagerne ned her:

GIENE®

Kogt radbede
Veegt efter forsgget:

Hvor meget vaeske har rgdbeden skilt sig af med eller suget til sig?

Agurk
Veegt efter forsgget:

Hvor meget vaeske har agurken skilt sig af med eller suget til sig?
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[Madkundskab: Mad og sundhed - Hygiejne]
[Valgfag i madkundskab: Madlavning - Madtekniske egenskaber og handvaerk]
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Forsgg 4: GRONTSAGER PA EN TALLERKEN

Det skal | bruge:

Ingredienser

. 20 gkogt rgdbede (afvej sa praecist som muligt)
. 20gagurk (afvej s preecist som muligt)

Kgkkenredskaber
« T1tallerken
«  lveegt

Sadan gor du:

« Vaskhaenderne.

« Findalleingredienserne frem.

1. Skriv ned, hvad bade agurken og redbeden helt praecist vejer.
2. Leegdem pa en tallerken.

Kogt radbede:

Agurk:

3. Narforsgget har staet i mindst en time, skal | tarre grgntsagerne med et stykke
kakkenrulle. Skriv den nye vaegt pa grentsagerne ned her:

Kogt ragdbede
Veegt efter forsgget:

Hvor meget vaeske har redbeden skilt sig af med eller suget til sig?

Agurk
Veegt efter forsgget:

Hvor meget vaeske har agurken skilt sig af med eller suget til sig?
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[Madkundskab: Mad og sundhed - Hygiejne]
[Madkundskab: Madlavning - Smag og tilsmagning)]

Opgave 2: Lav dine egne lynsyltede rgdbeder
| grupper

Forberedelse: Laes s. 27, 0og se film 28.

Laeringsmal for madkundskab:
« Jegkan lave lynsyltede redbeder og udvikle min egen lage.
Jeg ved, at eddikelage ikke kun konserverer redbeder, men ogsa giver smag.
. Jeg kender til gode principper for hygiejne, nar man sylter eller konserverer mad.

Nar vi kaber syltede redbeder i supermarkedet, ligger de i en eddikelage. Eddikelagen er
med til at forlaenge holdbarheden pa redbederne, men den giver ogsa smag. | skal nu lave
lynsyltede redbeder med 100% jeres egen eddikelage. Det smarte ved at lave sine egne
syltede rgdbeder er, at man selv veelger preecis, hvordan de skal smage. Gorm putter
blandt andet chili og stjerneanis i sin lage, nar han sylter redbeder i film 28.

Det skal | bruge:
Ingredienser:
Lage:

. 2dlvand

« 3dleddike

« 100 g sukker

« Ttsk.salt

. krydderier - for eksempel nelliker, allehdnde, peber, chili, stjerneanis,
laurbeerblade, m.fl.

Fyld:
« 3-4forkogte rgdbeder (1 pr. elevigruppen)

Kgkkenredskaber:
« 1decilitermal
« Tkgkkenveegt

« Tteske

« 1lillegryde

. sma patentglas (1 patentglas pr. elev i gruppen)
« Tpiskeris

« 1skeerebreet
« Tstorskarp kniv
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[Madkundskab: Mad og sundhed - Hygiejne]
[Madkundskab: Madlavning - Smag og tilsmagning)]

Sadan gorl:

1.

Hwm

Vask haenderne.

Find alle ingredienserne frem.

Ferst skal | desinficere glassene, sa der ikke er bakterier i. Kog 1liter vand i en elkedel
eller en lille gryde. Stil patentglassene og lagene til glassene i handvasken, og fyld
patentglassene og lagene med kogende vand. Lad det std, mens | forbereder
regdbederne.

Skeer rgdbederne i skiver pé cirka en halv centimeters tykkelse.

Heeld vandet ud af patentglassene.

Fordel rgdbedeskiverne i jeres skoldede glas. Kom ingredienserne til lagen (vand,
eddike, sukker og salt) i gryden fra for. Lad det koge, mens du rgrer rundt, indtil
sukkeret er smeltet.

Del eddikelagen mellem jer i sma skale, og tilseet de krydderier eller andre smagsgivere,
som | gerne vil have i. Smag 0gsa, om jeres eddikelage skal have mere salt eller sukker.
Pas p4, lagen er meget varm! Husk ogs4, at du ikke méa dyppe en ske i lagen, hvis du har
haft denimunden.

Heeld jeres varme eddikelage over redbedeskiverne i patentglassene. Kom &g pa
glassene, og lad redbederne sta pa kekkenbordet og treekke, mens lagen kaler helt af.
Du kan bruge radbederne, nar lagen ikke laengere er varm. Ellers skal de saettes pa kal,
indtil du skal bruge dem.

Opsamlingi klassen:
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Hvilke krydderier eller smagsgivere brugte | til jeres readbeder?

Smagte | lagen til med ekstra sukker eller salt?

Prgv at smage pa jeres redbeder efter en uge. Beskriv for hinanden,
hvordan de smager.

Hvad er saerligt vigtigt i forhold til hygiejne, nar man sylter? Og hvorfor?
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[Valgfag i madkundskab: Madlavning - Madtekniske egenskaber og handvaerk]

Opgave 3: Lav dine egne syltede rgdbeder
| grupper

Forberedelse: Laes s. 27, 0og se film 28.

Laeringsmal for madkundskab:
Jeg kan sylte redbeder og udvikle min egen lage.
Jeg ved, at eddikelage ikke kun konserverer redbeder, men ogsa giver smag.

Nar vi kaber syltede redbeder i supermarkedet, ligger de i en eddikelage. Eddikelagen er
med til at forleenge holdbarheden pa redbederne, men den giver ogsa smag. Nu skal | selv
sylte redbeder og lave 100% jeres egen eddikelage. Det smarte ved at lave sine egne syl-
tede radbeder er, at du selv veelger praecis, hvordan de skal smage. Gorm putter blandt
andet chili og stjerneanis i sin lage, nar han sylter redbeder i film 28.

Det skal | bruge:

Ingredienser:

« Tkgrgdbeder

- 5dllagereddike

« 250 gsukker

. 2tsk.salt

«  krydderier eller andre smagsgivere - for eksempel nelliker, allehande, peber,
chili, hvidlgg, timian, kanel, stjerneanis m.fl.

« evt. ¥%tsk. flydende konserveringsmiddel

Kokkenredskaber:

« Tkokkenveegt

« 1decilitermal

«  Tlteske

« lgrontsagsbgrste

« 1storgryde med lag

« 1darslag
« Telkedel
« 1lillegryde

. 2-3sma patentglas
« lgrydeske

« 1skeerebraet

« Tstorskarp kniv

« Tkartoffelskreeller
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[Valgfag i madkundskab: Madlavning - Madtekniske egenskaber og handvaerk]

Sadan gorl:

Vask haenderne.
Find alle ingredienserne frem.

Vask og kog rgdbederne:

1.

Skrub rgdbederne rene med en gragntsagsbgrste. Skyl dem i koldt vand.

2. Komrgdbederne opien gryde, og deek dem med vand. Bring dem i kog ved middelhgj
varme. Skru lidt ned for varmen, nar vandet koger, og lad radbederne koge videre i
45 minutter.

3. Heeld det kogende vand fra rgdbederne gennem et dgrslag. Kom rgdbederne tilbage i
gryden, og fyld den med koldt vand, sa radbederne kan kgle af.

Skold glassene:

4. Kog ¥z liter vandien elkedel eller en lille gryde.

5. Stil patentglassene og lagene til glassene i handvasken, og fyld bade glas og lag
med kogende vand.

6. Laddem std, mens du skeerer radbederne.

Ggor rgdbederne klar:

7. Skeer rodspids og top af redbederne.

8. Gnid skreellen af redbederne, og skyl dem i rent og koldt vand.

9. Skeer de kogte og rensede radbeder i skiver pa cirka en halv centimeters tykkelse.

10. Heeld vandet ud af patentglassene, og skyl eventuelt glassene med
konserveringsmiddel.

1. Fordel rgdbedeskiverneijeres skoldede glas.

Lav lagen:

12. Kom lagereddike, sukker og saltien lille gryde. Lad det koge, indtil sukkeret er smeltet.
Rarundervejsigryden.

13. Fordellagen mellem jer, og tilseet de krydderier eller andre smagsgivere, | vil bruge.

14. Heeld eddikelagen over rgdbedeskiverne i jeres patentglas. Redbedeskiverne
skal veere helt deekket af lage.

15. Kom 3¢ pa jeres glas med det samme uden at rgre ldgenes inderside.

16. Lad glassene med de syltede rgdbeder kgle af pa kgkkenbordet, og stil dem

derefter pakgal.

Opsamlingi klassen:

Hvilke krydderier eller andre smagsgivere brugte | til jeres rgdbeder?
Smagte | lagen til med ekstra sukker eller salt?

Pregv at smage pa jeres redbeder efter en uge. Beskriv for hinanden,
hvordan de smager.
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