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Aktivitet: Breender vi for kaerlighed?
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Braender vi for kaerlighed?

Thomas Brahe, Louise Beck Brgnnum, Asmus Gamdrup Jensen
Anne Torpegaard Festersen

Smagens psykologi, Umami, Umami

Maltid og madkultur

| den farste aktivitet skal eleverne bl.a. se en video, som introducerende binder den personlige,
handvarksmaessige, samfundsmassige og naturfaglige dimension sammen. For kokken Rasmus Munk
repraesenterer retten Breendende Kaerlighed en raekke minder om hans mormors askebaeger. Disse minder
bruger han sa til at nyfortolke retten. Historikeren Asmus Gamdrup fortzller, hvordan sadanne minder
treekker trdde ud til historiske trends, og hvordan minderne kan udggre en slags kilder til historisk forstdelse.
Og sa forteeller gastrofysikeren Louise Beck Brannum om, hvorfor hun synes, at breendende kaerlighed
smager sa godt: umami! Eleverne skal bruge videoen som afszt til det videre arbejde med personlige minder
og fortolkninger/tilberedning af retter, som de kan huske fra tidligere (dette kommer i aktivitet 3).

Aktivitet med dialogoplaeg og billeder

Aktiviteten pabegyndes med en kort avelse. Eleverne far vist et billede af Breendende
Keerlighed (men far ikke fortalt, hvad det er for en ret). Enten pd print eller smartboard. Kan
eleverne se, hvilken ret der er pd billedet? De noterer i farste omgang svarene for sig selv, sd
alle far mulighed for at kigge efter og reflektere.

Inspiration til klassedialog:

Er der nogen, der kan genkende, hvilken ret det er! Huvis ja, sa skriv den lige ned pa et stykke
papir uden at sige det hgjt. Hvis ikke, sa prev at skrive ned, hvilke ravarer | kan se, at retten
bestar af. Og | ma alle OGSA gerne lige skrive ned, hvordan | tror, den smager. Naevn gerne
de grundsmage, | kan forestille jer, der er i den (bed eleverne om at traekke pa deres viden om
de fem grundsmage, hvis de formodes at kende til disse).

Lad eleverne sidde et par minutter og notere deres svar ned.

2 Herefter bydes der ind i plenum, og eleverne argumenterer kortfattet for deres bud. Hvad er
det for en ret?

3 Fokus flyttes nu over til elevernes personlige oplevelser med retten - eller mangel pd
personlige oplevelser. Det er en traditionel dansk ret med svinekad (bacon) i. | den forbindelse
kan der veere religizse grunde til, at eleverne ikke har smagt retten. Men der kan ogsa veere
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kulturelle drsager til manglende kendskab til retten (maske spises der ikke den slags traditionel
dansk mad i en given elevs familie).

Fokuspunkter i klassedialogen:

e Hvor kender eleverne retten fra?

e Har de selv smagt den?

e Hvad synes de om smagen og konsistensen?

e Hvis ikke de har smagt den: hvorfor! Har de aldrig hert om den for, eller har de undgaet
den eller blot aldrig faet den serveret?

e Er det mon en traditionel eller moderne ret! Hvorfor?

e Er der nogen, der ved, hvor retten stammer fra?

4 Vis eleverne filmen om Rasmus Munk og hans minde om Breendende Kaerlighed, Asmus'
interesse for at forsta rettens oprindelse og gastrofysikeren Louises forklaring pa, hvorfor
den "smager sd lekkert”.

Inspiration til dialog med eleverne:

e Hvad var det, vi fik at vide i videoen?

e Hvorfor mener hende gastrofysikeren Louise, at retten smager godt? -> Kan eleverne
neevne umami? Og ved eleverne, hvad umami er for noget?

e Og hvad er det, ham historikeren Asmus fortzeller os om, hvorndr opstod retten? Og
hvad fortzller det os om, hvordan bestemte madretter kan have stor udbredelse pa
forskellige historiske tidspunkter? -> Kan eleverne f.eks. naevne andre retter, som de tror,
er serlige for en bestemt tidsperiode! Hvad er deres livretter f.eks., og har disse livretter
mon altid eksisteret - og ville folk for 100 siden overhovedet vide, hvad det var for
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noget!

e Og til sidst: hvad i alverden er det, ham kokken Rasmus har lavet! Kan en madret
overhovedet se sddan ud? Og kan vi overhovedet kalde det for "Breendende Kaerlighed"
Hvorfor/hvorfor ikke? -> Forteel germe eleverne, at de senere i forlgbet skal kigge
nermere pa Rasmus' "underlige" aske-opskrift, men allerede nu md de gerne kortfattet
forholde sig, om det overhovedet er muligt, at der er de samme ravarer i Rasmus'
opskrift, som der er i den traditionelle opskrift, som fremgik pa billedet fra far! Og hvor
er det, at Rasmus har hentet sin inspiration til retten?

Malet her er, at eleverne indledningsvis far en fornemmelse af, at handveerk, historie og
personlige fortzllinger kan haenge sammen og skabe underlige, sjove, velsmagende og
anderledes retter, nar fantasien far lov at arbejde frit.

5 Brug den uddybende tekst fra historiker Asmus Gamdrup til at fortelle eleverne om
Breendende Kaerligheds madhistorie og geografiske oprindelse. Brug den information, som du
synes, er relevant - eller udprint til eleverne.

Teksten er historisk-faglig og uddyber de informationer, som Asmus allerede i videoen
kommer med. Som leerer kan du sdledes bruge teksten til at op- eller nedtone den histostiske
dimension i forlgbet.

6 Note: Find opskriften til Rasmus Munks Breendende Keerlighed "Askebaegeret"” lige her (bruges
igen i aktivitet 3).

Forberedelser

Print evt. opgaveark |, eller overvej om | sammen skal se det pa et smart board.

Overvej hvordan filmen sattes i spil? Skal eleverne skrive noter til filmen? Eller skal den blot bruges som
inspiration til forlgbet.

Leeringsmal

| dette forlgb skal eleverne beskaeftige sig med den traditionelle danske ret Breendende Kzerlighed. Eleverne
kommer til at arbejde med rettens historie og de vil bl.a. blive klogere pa rdvarernes forskellige
tilberedningsmuligheder samt blive udfordret i, hvordan man videreudvikle og tilbereder en ny version af
den traditionelle ret.

| forlgbet skal eleverne bade skrive, undersage, tilberede og selv videreudvikle retten Breendende Keerlighed.
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Fra Feelles Mal sigtes mod falgende feerdigheds- og vidensomrader fra
kompetenceomraderne: Fadevarebevidsthed og Maltid og madkultur. Mdlene er geeldende for hele
forlgbet.

e Eleven kan opbygge hverdagens maltider ud fra formal

e Eleven har viden om tids- og stedsbestemte mad- og maltidskulturer
e Eleven kan udvikle en opskrift

e Eleven kan redeggre for almindelige rdvarer smag og anvendelse

Uddybende

Historisk baggrund for Breendende Karlighed

Af: Asmus Gamdrup (historiker)

Vi kan finde variationer af en ret, der ligner Breendende Keerlighed gennem hele 1900-tallet. Selve navnet
bliver dog tilsyneladende farst fastlagt i en flerdrig, landsdaekkende reklamekampagne, der starter i 1957.
Reklamekampagnen, der hedder Gris pd Gaflen, blev ivaerksat af Eksport-Svineslagteriemes Salgsforening i en
tid, hvor bacon- og svineeksporten var kraftigt udfordret pa det vigtige engelske marked. Samtidig havde den
blomstrende konservesindustri et overskud af serligt udskaeringen brystfleesk, og derudover var anvendelsen
af fleesk faldende i starten af 1950’erme, bl.a. ogsa pga. en ret udbredt ‘kalorieskraek’ i samme ar. Man
ivaerksatte derfor reklamekampagnen for at fa forbrugeren til at spise mere svineked, i seerdeleshed
brystfleesk, som man havde oparbejdet et stort lager af i 1957-58. Reklamekampagnen ‘Gris pa gaflen’ var
iser rettet mod husmedre med henblik pd at fa dem til at bruge mere fleeskekad via nye opskrifter og
annoncer i uge- og dagblade. | opskrifterne bliver der sldet pd, at retten er hurtig og nem. Det haenger godt
sammen med den tendens, vi generelt kender fra tiden, hvor der var mindre tid til madlavningen, da flere og
flere kvinder tog arbejde uden for hjemmet. Det er i denne tid, at retten og navnet Breendende Keerlighed
for alvor far sit gennembrud.

En madret bestar naturligvis af savel ravarer, tilberedningsmetode, serveringen og af et navn. Ved at
undersgge og udforske alle fire dele historisk kan vi komme teettere pa at forstd, hvornar, hvorfor og
hvordan en ret er opstaet - og hvordan den eventuelt har forandret sig over tid. Det er sjeldent sadan, at vi
finder én bestemt dato, men ved metodisk at undersgge de fire dele, kan vi forstd, hvordan retten som
oftest er vaevet sammen med samfundet. Kildematerialet kan veere alt fra hjemmesider om mad og historie,
gamle kogebgger, leksikon, m.m.
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Hvordan starter vi de historiske undersggelser af breendende kaerlighed?

Vi kan starte med ingredienserne i Breendende Kerlighed: kartofler, flaesk/bacon, lag, syltede redbeder,
persille.

Kartoflerne giver os allerede den farste grove indikation af en datering, da de farst kommer fra Sydamerika

til Europa i 1500-tallet. Faktisk skal vi helt frem til midten af |700-tallet, far de ankommer til Danmark og til

starten af 1800-tallet, for de for alvor bliver udbredt i den brede befolkning. | ferste halvdel af |900-tallet er
kartoflen den mest spiste ‘grentsag’ i Danmark.

Svinekad har vi spist langt tilbage i tiden i Danmark, sa det er ikke i sig selv en indikation, men svinekad, og i
serdeleshed roget bacon, far en markant sterre rolle i vores madkultur efter andelsslagteriernes
grundleggelse i slutningen af |800-tallet og med den enorme eksport af bacon til England i 1900-tallet. Selve
navnet ‘Breendende Karlighed' er teet knyttet til netop eksporten af bacon 1950’'eme som beskrevet
ovenfor.

Log og persille har vaeret en fast bestanddel i den historiske kakkenhave og kan derfor ikke fortzelle os
meget. Det samme geaelder for sd vidt redbederne, men ogsa anvendelsen af syltede redbeder far en
opblomstring i 1800-tallet, da man leerer at udvinde sukker af sukkerroer, og i denne forbindelse far
biproduktet melasse. Det anvender man i eddikeproduktionen, og der opstdr i |800-tallet en industri
omkring at eddikesylte grentsager.

Tilberedningsmetoden og serveringen forteller os ogsa noget om historien bag retten. Selve det at lave og
servere kartoffelmos hgrer mest til tiden efter komfurets opfindelse og ikke mindst til tiden, hvor man spiser
med egne tallerkner og bestik. Med andre ord fra tiden efter midten af 1800-tallet.

Derudover kendetegner Breendende Kaerlighed sig ved at veaere en rimeligt hurtig panderet og gdr dermed
godt i trdd med den udvikling i kekkenet, som generelt ses i f.eks. 1950'erne, hvor hurtige pande- og
gryderetter bliver mere dominerende end stege, der tager lengere tid at lave. Denne udvikling, hvor der
bliver brugt kortere tid pa madlavning, haenger i hgj grad sammen med samfundsudviklingen, hvor flere og
flere tager arbejde uden for hjemmet. Ogsa supermarkedernes fremkomst i samme tid, afhjeelper
udfordringen med de feerre madlavningstimer i hiemmet.

Breendende Keerlighed er et usaedvanligt navn pad en ret i Danmark, hvor navnet oftest hanger teet sammen
med rettens ingredienser. | dette tilfeelde kan navnet godt vaere med til at vise os, at det netop ikke er
opstaet pa en helt vanlig facon, men derimod er fremvokset af en reklamekampagne.

Historisk Mad-metode
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Nar vi arbejder historisk med mad, sa skal vi forsta den samfundsmaessige kontekst, som en bestemt ret eller
ravare er forbundet med, og hvordan madkulturen netop varierer over tid i et sammenspil med udviklingen i
samfundet. Med braendende kaerlighed har vi fat i en ret, hvor bdde ingredienserne og navnet er et symbol
pa den tid, hvor den hgrer til - 1900-tallet - hvor kartofler og fleesk/bacon var nogle af de allermest
betydningsfulde ingredienser. Retten er samtidig et godt symbol pa, hvordan en samfundsmassig

udvikling som f.eks. en krise i eksporten af bacon til England kan veere med til at pavirke vores madkultur.

Madkultur - hvad daekker begrebet over?

Et begreb der bruges til beskrive, hvad og hvordan der dyrkes, tilberedes og spises i et bestemt samfund.
Madkulturen bliver til i ssmmenspil mellem ravarer, kekkenredskaber, regler, love, traditioner, klima, religion,
historie, politik, skonomi og mange andre elementer. | teet sammenhaeng med samfundets udvikling zendrer
madkulturen sig ogsa lgbende.

Madhistorie - hvad dekker begrebet over?

En madhistorisk undersggelse treekker madkulturen ud over tid og undersgger, hvordan denne forandrer sig
| lsbende forbindelse med forskellige samfundsudviklinger. Madhistorien kan enten portreettere madkulturen
som helhed pd et bestemt tidspunkt i historien eller f.eks. fokusere pa bestemte rdvarer eller retter, og pa
hvordan disse er forankret i samfundet.

Breendende Karlighed - udfoldet gennem billeder fra medier
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Fra bogen af O. Tvede: "Eksport-svineslagteriernes Salgsforening, 1950-1975: Et historisk tilbageblik", Udgivet
i 1975.

[ e

Anglo Danish Food Transporti Gri msby.

Bacon-containere p& havnen i Grimsby.

Fra bogen af O. Tvede: "Eksport-svineslagteriernes Salgsforening, 1950-1975: Et historisk tilbageblik", Udgivet
i 1975.

]

N8RDEA
FONDEN

Vi stgtter gode liv



Forlgb: Breendende kaerlighed i nye kleeder
Aktivitet: Breender vi for kaerlighed? &QP
S0% SMAGForLIVET

Fag: Madkundskab
Klassetrin: Udskoling, Mellemtrin

Side: 9/17

[ dea Roerdagstorasy 2
aelglaer alila ,2,% - /7
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Jerge sk wide om
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og O0din fik brystet og ldret!
i gudernes steg kom man ald i
rig t
Fluks udvoksed nemlig hver ,ffki:::“?z;.l
L

Og gennem Arhund

os trofast fra h::i;:xr:il?t;e:gn ?RJS

VOR JUL vi fejre pi Slegternes ::;

med "gysseguf® GLADEN er E®sten! 2

Dunsk bacon bli'r lovpriat péd b;it

Og her hos os sely ger det ataumin;:ZQ:t::Td'

Med GRISEN PA GAFLEN det udsl

vi fester fra hojborg til h;t:fl;. v

Det godernes vald, som fra GYSSEN wi far
1]

ger Dannevangs mad til en myte?!
Fra vesten til est er med VERDEN den ven

de smasker uhm-uhm, ndr de tznker pid dent 1

Vor buttede, muntre og opvakte GR
sldr henrykte kreller pi halen, a8
fordi jeg ved SOLHVERV vil synge dens pris

og hylde den topfint i talens
Med flzsk pi vort bord og med sol i wort sind

vi nordiske mand jubler NYARET ind!

Vor vintcrven grisen.... ja 8pesrg bare mor'
Hun wved, den er uovertruffet!®

Pi farmandens bred og pi bernenes bord

hver dag er vor BNSKEGRIS guffet!

Fra morgenens time til natmadens stund

en pryd for vort bord og en fryd for vor mund !

Een sverger til flaskefarsbudding med ki1,
og een karbonaderne hakker!
Ved topfyldte fade og bugnende skil

EKSPORTSLAGTERIET vi takker,
den fineste nazring, den fulde vardi

os byder et dejligt og dansk slagteri!

Og jeg, som er Fyneens blonde poet,
FYNSK GULLASCH pd "sulbordet" satter!
Med udsegt aroma og topkvalitet

gi'r GRISEN os herlige retter:

Den redmende rigtige gullasch fra Fyn
er blevet en digtermands kareste syn!

Vor livret fra Odsherred gi'r os humer!

Her, prev omeletten med benner!
0g flesk med grenlangkdl gi'r livet kuler!

*Eksportslagterkebet® sig lenner!
0g her har vi flasken med karry og ril....:.:
L

UTALLIGE CHANCER 0S GIVER VOR GRIS! !
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Fra bogen af O. Tvede: "Eksport-svineslagteriernes Salgsforening, 1950-1975: Et historisk tilbageblik", Udgivet
i 1975.
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Hver gang skovfogeden ser et tre med et
udskdiret hjerte om to navne,kommer han
til at tenke pd Brendende Kerlighed - i
dobbelt forstand! Det er nemlig navnet
péd en af hans yndlingsretter, Nar han
kommer trat hjem fra skoven og marker
den liflige duft fra kekkenet, stiger hu-
moret straks. Det er en ret, man gleder
sig til = De skulle ogsd glaede Deres familie
med den!

BreNDENDE KERLIGHED (til 4 personer)
Kartoffelmos af 1 kg kartofler, 375 g flask,
23 log, syltede rodbeder, hakket persille.
Sker flesket i terninger og logene i skiver.
Brun begge dele og hzld dem over den
varme kartoffelmos. Pynt med hakkede
redbeder og hakket persille.

gris pa gafien

EKSPORT-SVINESLAGTERIERNES SALGSFORENING

3 : T
J non ™ l‘n
{?i)'

e

U
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Fra hustandsomdelt kampagne ved navn "Gris pd gaflen, 1960'eme.

]

N\

manedens

Brasndende  [uliiEEI Brendende karlighed
.‘?-kaerl?ghed. e finder apskrtar g

pé bagsiden
til 4 personer

s kg roget kogeflesk

© Kodet skaeres i terninger
og logene i skiver. Flaesket
steges gyldent pa panden
og tages al, hvorefter loge-
ne brunes i slegefedtet

@ Kartoflerne skreelles og ko- @ Den brendende karlighed

ges til mos. Kartofielmosen serveres med syltede rod-
anrettes pa el lad, og flae- beder, der er skirel | ter-
skoeterningerne og logena ninger, hakket persille og

drysses over groftl rugbrod

ALT ER UNDER KONTROL . ..
nar det drejer sig om DANSK SVINEKOD. ¢
Deres garanti for sunde og gode produkter. \

Samiemappe: Kob den prakliske samlemappe til opbavaring af E
Deres midcagsidear. Hvis Deres slagter ikke har samlemap-
pen, kan De reivirere den ved indsendelse sl kr. 200 i
frimmreor 10 =Gris pa gallens, Awelborg. W08 Kobenhawn V

Fra hustandsomdelt kampagne ved navn "Gris pa gaflen, 1960'erme.
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Brendende
keerlighed

lil 4 personer

Kartoflelmos af 1 kg kartoller
500 g stribet flask

2-3 log

syltede rodbeder

hakkel persilie

O Flawsket skamres i fernin- @ Kartollelmosen lagges | et
ger og logene | skiver. lad, og fiesketerninger og

Begge dele brunes pa pan- log haeldes over.
den.

© Karoltelmos tiberedes a!f @ Der pynies mod hakkede
karfollerne rodbeder og persille.

Braandande karlighed er en hurtig

0g nem middags-ret. Er tiden knap,

kan kartoffelmosen tilberedes af kar-
toffelmos-pulver,

Har De ot lille stykke bacon i huset,

kan De give retien en eoksira lin

smag ved at blande det ferske flmsk

med nogle baconterninger. .‘

Kob den prakiiske samiemappe til opbevaring al Deres
middagsideer. Hvis Deres slagler ikke har samie-
mappen, kan De rekvirere den ved indsandeise al 1 ke
i frimarker Lil: ~Gris pa gatiéns, Axelborg, 1608 Kobenhavn V

Fra hustandsomdelt kampagne ved navn "Gris pa gaflen, 1960'eme.
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Brmndende karlighed skal serveres rygende varm. Bade mand og bem
kan lide denne ret. Den er nem at lave og nem at huske til neste gang,
De skal lave noget leekkert og mattende i en vasldig fart.

Men lagene giver mere smag, nir de ikke
er stegt for hirdt. Vi har her brugt nyreget
bacon, men De kan ogsd bruge enten let
saltet eller fersk stribet flesk til retten.

n

Kopiark

Kopiark:
Breendende kaerlished kopiark | billede af breendende keerlighed 2.pdf
Rasmus Munk Breendende keerlighed opskrift layoutet.pdf
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https://new.smagforlivet.dk/sites/default/files/kopiark/Br%C3%A6ndende%20k%C3%A6rlighed_kopiark%201_billede%20af%20br%C3%A6ndende%20k%C3%A6rlighed_2.pdf
https://new.smagforlivet.dk/sites/default/files/kopiark/Rasmus%20Munk%20Br%C3%A6ndende%20k%C3%A6rlighed%20opskrift_layoutet.pdf
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Hvad er det for en ret pa billedet?

Notér svar pa linjerne
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S5 SMAGforLIVET

Opskrift pa “Askebaegeret”

Af Rasmus Munk (2014)

Til 4 personer.

6 store tomater

5 porrer, rensede

500 g kartoffel

| | sedmaelk

20 g fint salt

| porre, renset og i skiver

300 g saltet smear
Evt. Bacon tem
50 g bacon

5 porrer, rensede og i skiver.
20 g smar
Evt. citron og salt

100 g puffede ris eller pif paf puf
|0 g sort farvepulver
|0 g porreaske (se ovenfor)

Tomaterne halveres og kerner
flernes. Tomat skallermne skaeres i
tynde skiver og bages under pres
ved at leegge en anden bageplade

over. Bag ved 80 grader i | time.

De dehydrerede tomater blendes
sd fint som muligt i en blender.

Skaer toppene af porrerne og halver dem. Rens dem og spred dem ud pd en bageplade. Rist
dem efterfalgende ved 250 grader til de er helt sorte (tjek efter 10 min).
Nar de er helt sorte, tages porrerne ud og afkgles. Derefter blendes de til en fin aske.
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Kartoflemne skreelles, skares i grove stykker. Porren renses og skaeres i ringe. Kom i en gryde

med malk, smer og salt. Kog det under lag til kartoflerne er mgre. blend det hele til en glat

puré og sigtes gennem en finmasket si. fyld mosen pa en sifonflaske, som gives tre patroner.

Den fyldte sifonflaske holdes lun i vandbad pa omkring 55 grader ind til servering. Alternativt
kom kogende vand i en gryde, men ikke pa varme og kom flasken heri indtil servering.

Rist bacontern sprede ved middelvarme pa en pande. Tag af og kom pa kekkenrulle. Gem
panden med resten af baconfedtet.

Rist porreme i smor ved svag varme, til de er helt gyldne og karamelliserede. Smag til med salt
og evt. lidt citronsaft.

Vend de puffede ris med salt og porreaske.

De ristede porrer anrettes i et askebzeger eller en dyb tallerken med bacontern over og daekkes
med kartoffelskum. Over skummet drysses puffet kartoffel, porreaske og stev af dehydreret
tomat.
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