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Undersggelse af forskellige tilberedningsmetoder og
fedtstoffer til tilberedning

Morten Christensen, Simon Neistskov Sgrensen
Cathrine Terkelsen
lllustrationer: Morten Christensen
Maillard

| denne aktivitet skal eleverne igen gennemfare en (eller flere) undersegelser med bruning. De kan enten
undersage forskellige praksisrelevante tilberedningsteknikkers betydning for bruningen, eller de kan
undersgge, hvilken betydning forskellige typer af fedtstof kan have for bruning.

Aktivitet med dialogoplaeg og billeder

Intorduktion til lzereren:

Aktiviteten er bygget op som en undersggende aktivitet (ligesom aktivitet 2 og aktivitet 3). |
denne aktivitet legges der dog op til, at eleverne selv prever at udfolde en problemstilling, som
de finder relevant for deres praksis.

| aktivitet 2 kunne eleverne blive klogere pa temperaturens indflydelse pa bruningen.

| aktivitet 3 kunne de blive klogere pd andre parametre som pH-veerdi, vandindhold og
koncentrationen af andre indholdsstoffer, fx sukker.

| denne aktivitet kan eleverne undersgge hhv. forskellige tilberedningsmetoders betydning for
bruningen og/eller forskellige fedtstoffers betydning.

Gruppevis veelger eleverne altsd at lave et forsgg om enten tilberedningsmetoder eller
fedtstoffer. Det foreslds, at de to forsgg oplistes som problemstillinger, som eleverne kan veelge
mellem:

¢ Forsgg med tilberedningsmetodens betydning under bruningen:
| kekkenet har vi forskellige tilberedningsmetoder til radighed. Undersag, hvilken
betydning forskellige tilberedningsmetoder har for vandindhold og udvikling af smag,
aroma og konsistens i oksefilet. Reflektér efterfelgende over, hvilken relevans det har for
valg af tilberedningsmetoder i jeres praksis.

| kan anvende dette ark til forsgget: Arberjdsark til forsag med tilberedningsmetoder.

Udstyr til tilberedninger: Pander, ovn, sous-vide, vakuumposer, vakuummaskine,
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termometer.
* Forsgg med fedtstoffernes betydning under bruningen:
Undersgg, hvad anvendelsen af forskellige fedtstoffer til stegning betyder for udvikling af
aroma, smag og tekstur i kylling. Reflektér efterfalgende over, hvilken relevans det har
for valg af fedtstoffer i jeres praksis.
| kan anvende dette ark til forsgget: Arbejdsark til forseg med fedtstoffer.
Indkeb forskellige fedtstoffer som smear, margarine, rapsolie, olivenolie, solsikkeolie,
flydende oliemargarine.
Efter gruppere har fordybet sig i et forsag, kan de formidle deres viden til en anden gruppe
eller til hele holdet.
2 Uddel arbejdsark og introducer opgaven til eleverne:
Eleverne inddeles i grupper og de to forsgg introduceres, sd grupperne kan valge, om de vil
undersgge hhv. tilberedningsmetoder eller fedtstoffers betydning for bruningen.
Nar grupperne har besluttet sig, tildeles de det pagzldende arbejdsark.
3 Grupperne gennemfgrer forsgg:
Hvis grupperne anvender arbejdsarkene til deres forsgg, skal de veere opmarksomme pa, at
der er noget, som de skal tage stilling til bade fer, under og efter tilberedningen. Eksempelvis
skal de opliste hypoteser for, hvad de tror, der vil ske.
4 Grupperne deler deres nye viden:

Nar grupperne har lavet deres forsgg, kan de mgdes med andre grupper og formidle deres
erfaringer. | preesentationen kan de fokusere pa felgende:

e Hvad undersggte I?

Hvad skete der?

Hvad ved | nu om hhv. tilberedningsmetoders/fedtstoffers betydning?

Hvad er vigtigt at teenke pa, nar | fremadrettet anvender forskellige metoder/fedtstoffer
kakkenet?

Er der nogle gode huskeregler for dette, som | kan give videre!?
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Leeringsmal

e Du opndr viden om, hvilke praksisrelevante tilberedningsmetoder, der foregdr Maillard-reaktion og
karamellisering ved anvendelsen af.

e Du opndr viden om, hvad forskellige praksisrelevante tilberedningsmetoder til bruning ger ved vandindhold,
tekstur, smag og aroma df tilberedt kad.

e Du opndr viden om, hvilken betydning tilberedning i forskellige typer af fedtstoffer har for tekstur, smag og
aroma df tilberedt kad.

¢ Du kan foretage undersggelser af vandindhold i fedevarer ved at veje maden

Kopiark

Arbejdsark - Tilberedningsmetode.pdf
Arbejdsark - fedtstof.pdf
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Formal:

At undersgge, hvordan ked
reagerer pa forskellige
tilberedningsmetoder og
efterfolgende lave en
sensorisk bedemmelse af
kadet.

Fremgangsmade:

Hver gruppe far udleveret
5x100 g oksefilet, som
tilberedes pa fem forskellige
mader (skema |). Herefter
vurderes tilberedningerne
(skema 2).

Udstyr:

Pander, ovn, sous-vide,
vakuumposer,
vakuummaskine,
termometer, olie, smor,
salt.

Teori:

Lees om kedets ®&ndringer
fra ra til tilberedt tilstand
(se i gastronombogen).

Metode

: Pandestegning

Metode

: Sous-vide

Metode

: Ovn (lav temp.)

Metode

: Ovn (hgj temp.)

Metode

: Gourmet saltet
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SKEMA | Forsogets Kerne | Vagt for Vagt efter Stegetid Hyviletid Vagt efter
Metode retningslinjer -temp. | tilberedning tilberedning hviletid
Pande- Smer/olie. 55°C
stegning Se regler for
pandestegning.
Sous-vide Vakumeres uden 53°C
andre ravarer.
Szt roner pa 53°.
Emnet brunes
efterfolgende.
Ovn Emnet brunes pa 58° C
(lav temp.) pande og tilberedes
i ovnen ved 80°.
Ovn Emnet brunes pa 53°C
(hgj temp.) pande og tilberedes
i ovnen ved 200°.
Gourmet- Emnet saltes med ?
saltet |g salt pr. kg ked

| -2 timer for
tilberedning.
Herefter tilberedes
som pandestegning.
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SKEMA 2 Smag/aroma Tekstur Udseende Ovrigt
Metode

Pande-
stegning

Sous-vide

Ovn
(lav temp.)

Ovn
(hgj temp.)

Gourmet-
saltet

N8RDEA
FONDEN

Vi statter gode liv



Forlgb: Bliv klogere pa Maillard-reaktion og karamellisering

Forfatter: Morten Christensen
Redaktar: Cathrine Terkelsen

Side: 1/3

S5 SMAGRrLIVET

Formal:

Formalet med denne ovelse
er, at du kan blive i stand til
at kunne vurdere, hvordan
forskellige typer af
fedtstoffer pavirker
bruningen.

Fremgangsmade:

Steg kylling i forskellige
fedtstoffer. For at fa et
sammenligneligt resultat,
skal du sgrge for at stege i
lige lang tid ved ca. samme
varme / temperatur.

Udstyr:

Pander, kylling, salt.
Fedtstofferne: F.eks. smor,
margarine, rapsolie,
olivenolie, solsikkeolie,
flydende olie/ margarine...

Teori:

Laes evt. om de forskellige
fedtstoffers betydning for
bruningen (se i
gastronombogen).

Fedtstof: smor

Fedtstof: margarine

Fedtstof:

Fedtstof:

Fedtstof:
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Steg ny kyllingestykkerne i de valgte fedtstoffer. Gem jeres kyllingestykker til senere.

Efter stegning skal | vurdere jeres kyllingestykker. Skemaet pa nazste side kan anvendes hertil.
Der skal vurderes pa udseende, smag, duft, konsistens m.v.

Kig pa de hypoteser, | oplistede inden stegningen.
Blev tilberedningerne som forventet? Hvorfor/hvorfor ikke?

e Hvordan er fedtet sammensat m.h.t. fedtsyrefordeling?
e Ved du /I hvor gode” fedtstofferne er ernzringsmassigt?
e Hyvilke anvendelsesmuligheder har fedtstofferne ud fra deres kokkentekniske egenskaber (bagning, stegning, friture el.lign.)?

e Ud fra dine praktiske og teoretiske undersggelser — vurder hvilke fedtstoffer du vil anvende til hvad og hvorfor?
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Fedtstof Smag/aroma Mearhed (tekstur) Udseende Dvrigt

Smor

Margarine
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