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Fermentering

Komplet guide til at etablere et fermenteringslaboratorium pa f.eks. en erhvervsskole eller i en restaurant.

Aktivitet med dialogoplaeg og billeder

Etablering af et fermenteringslab

| denne guide beskriver fermenteringsekspert Martin Petersen fra Hotel- og Restaurantskolen,
hvordan man kan etablere et fermenteringslaboratorium pa f.eks. en erhvervsskole eller i en
restaurant. Her far du rdd om funktion og indretning af et fermenteringslab.

Du finder guiden her
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Vi stgtter gode liv


https://www.smagforlivet.dk/sites/default/files/kopiark/Etablering%20af%20et%20fermenteringslab.pdf
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Brug, udstyr, grundregler og hygiejne | et
fermenteringslaboratorium

| denne guide beskriver fermenteringsekspert Martin Petersen fra Hotel- og Restaurantskolen,
hvordan man kan etablere et fermenteringslaboratorium pa f.eks. en erhvervsskole eller i en
restaurant. Dette kapitel beskriver krav til hygiejne og udstyr Det er sikkert at arbejde med,
undervise i og eksperimentere med fermentering. Det er dog vigtigt at tage visse
forholdsregler. Farst og fremmest er det vigtigt, at man tager de samme forholdsregler, som
man ggr, nar man arbejder med ferske ravarer.

Anvend guiden_Brug, udstyr, grundregler og hygiejne i et fermenteringslaboratorium.

Foto: Jonas Drotner Mouritsen
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https://www.smagforlivet.dk/sites/default/files/kopiark/Brug%2C%20udstyr%2C%20grundregler%20og%20hygiejne%20i%20et%20fermenteringslaboratorium._0.pdf
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Sadan bygger du dit eget inkubationsskab
Skabet er iszr velegnet til skimmelfermentering. Se videon herunder.
4

| s videre her...

hvis du vil vide mere om udstyr, brug og hygiejne i et fermenteringslab
hvis du vil have en introduktion til fermentering

hvis du vil vide mere om etablering af et fermenteringslab

hvis du vil vide mere om malkesyrefermenteret grant

e hvis du vil lere om fremstilling af koji og miso

e hvis du vil have inspiration til videre fordybelse i fermentering.
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Vi stgtter gode liv


https://smagforlivet.dk/node/2498
https://smagforlivet.dk/node/2495
https://smagforlivet.dk/node/2497
https://new.smagforlivet.dk/node/2486
https://smagforlivet.dk/node/2500
https://smagforlivet.dk/node/2495
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| denne guide beskriver fermenteringsekspert Martin
Petersen fra Hotel- og Restaurantskolen, hvordan man kan
etablere et fermenteringslaboratorium pa f.eks. en
erhvervsskole eller i en restaurant. | dette kapitel far du rad
om funktion og indretning af et fermenteringslab.

For der szttes gang i fermenteringer, er det vigtigt bade at
have en forstdelse for, hvad fermentering egentlig er, og
ikke mindst hvordan vi kan serge for sikre og rigtige
rammer om en vellykket fermentering.

Hvad kan et fermenteringslab?

Hvis fermentering skal forstas og lzeres ordentligt, er det
vigtigt at arbejde tvaerfagligt mellem naturvidenskab og
handvaerk; teori og praksis. Det kan vare en stor fordel at
arbejde i et specialiseret rum for fordybelse og udforskning
inden for et specifikt omrade af vores fag, som pa mange
mader har varet overset. Vi kender det fra det gammeldags
kemilokale; altsa et slags vaerksted eller et laboratorium.

i Pask L N
Derudover kan en fermenteringslab skabe trygge og sikre rammer for disse levende og til tider
steerkt lugtende produkter. Det gzelder om at skabe rammer, sd produkterne kan passes og
plejes under de rette vilkdr, og pa den made ikke er til gene for andre aktiviteter, samt at andre
aktiviteter ikke kontaminerer fermenteringsprocesserne.

Det er ikke muligt at indrette ét rum til alle fermenteringer. Men med udgangspunkt i forskellige
fermenteringsmetoder kan man indrette sig praktisk og sikkert og anskaffe nadvendigt udstyr, sa
man kan daekke flere omrader af fermentering.

Der er hele tiden noget i geere - udnyt det

Fermenteringer kreever som regel kort forberedelses- og produktionstid og kan derefter veere
en langsommelig proces. Det forskyder idéen om, at et undervisningsforigb kan startes og
afsluttes i Iabet af en halv eller en hel dag. Fermenteringer kan tage dage, uger og maneder. Der
er derfor hele tiden noget i geere i et fermenteringslab. Der er hele tiden igangveerende
projekter og feerdige produkter fra tidligere undervisning, som kan bruges som eksempel pd
proces og ferdigt produkt. Der er ofte nogen til stede i et fermenteringslab, en ansvarlig, der
holder gje med de forskellige fermenteringer og ser fremad mod nye forsgg og eksperimenter.

En god idé er at holde rummet abent for besag ud over undervisningstiden, sd elever, kursister
og andre mad-ngrder er inviteret til at forstd processen, lugte og holde gje med udviklingen
over tid og ikke mindst smage forandringen af en rdvare til et nyt produkt i et sikkert miljg. De



Forlgb: Fermentering O

Forfatter: Martin Petersen is * SMAG fOF I_|VET

Redaktgr: Anne Torpegaard Festersen, Eva Rymann
Side: 2/2

ferdige produkter ma ikke ga til spilde som afsluttede eksperimenter. Maske kan gllet serveres
til fredagsbaren? Kimchi og kombucha i kantinen eller miso anvendt i anden undervisning?

Indretning

Det kreever naturligvis plads at indrette et rum, der kun skal bruges indenfor et specialiseret
omrade af gastronomien som fermentering. Hvor mange professionelle kakkener eller
kakkenfaglige skoler kender vi, der har plads i overskud til at lave et ekstra kekkenvaerksted?
Neeppe mange.

| den perfekte af alle verdener ville man endda skabe et rum til alle de forskellige
fermenteringer: et ostemejeri, et eddikerum, et glbryggeri, et vinbryggeri, et koji-muro, et
surdejshotel osv. Pd den mdde ville man kunne mindske risikoen for kontaminering af
fermenteringerne imellem. Vi vil f.eks. gerne undgd, at eddikesyrebakterier blander sig med den
alkohol, vi har til hensigt at drikke, og det nytter ikke noget, at den forkerte osteskimmel gror,
nar det var en anden svamp, vi gnskede at fremskynde.

Men ndr man nu ikke har alt plads i verden, ma man ga mere kreativt og ofte mere primitivt til
veerks. For umuligt er det ikke. De fleste fermenteringer kan trygt settes i gang og opbevares i
et almindeligt kakken eller et andet vaskbart rum. Abenlyse fordele ved at begraense sine
fermenteringer til ét rum er dels at inddemme de lugtgener, nogle mennesker har ved
fermenteringer. Og dels kan afgraensning af fermenteringer omga ugnsket kontaminering af
andre fgdevarer.

/Estetik og flytbare arbejdsstationer

Lige sa vigtigt for leering og kreativitet er det, at rummet har en astetisk funktion. Maske med en
glasder, som nysgerrige kan trykke nesen mod, eller pd anden made et dbent kgkken/veerksted.
Feerdige produkter, fermenteringer i proces og udstyr kan sta til skue som inspiration og invitere
indenfor i fermenteringsuniverset.

For at gare koblingen mellem teori
og praksis muligt, kan det veere
nedvendigt med en fleksibel arbejds-
og undervisningsplads. Der skal altsa
bade veere mulighed for at sidde og

Iytte, sta og arbejde | grupper og |
plads til at std omkring noget, der ‘
bliver vist. Det gares ved flytbare

stationer.

......

-
»

Detaljer fra fermenteringslab pa Hotel- og Restaurantskolen. Foto: Jonas
Drotner Mouritsen
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| denne guide beskriver fermenteringsekspert Martin Petersen fra Hotel- og Restaurantskolen,
hvordan man kan etablere et fermenteringslaboratorium pa f.eks. en erhvervsskole eller i en
restaurant. Dette kapitel beskriver krav til hygiejne og udstyr

Det er sikkert at arbejde med, undervise i og eksperimentere med fermentering. Det er dog
vigtigt at tage visse forholdsregler. Farst og fremmest er det vigtigt, at man tager de samme
forholdsregler, som man ggr, ndr man arbejder med ferske ravarer.

Hygiejne
Personlig hygiejne

Der er altid vigtigt, at man holder en hgj personlig hygiejne, sa de der arbejder med at
forberede fermenteringer ikke kontaminerer produktermne.

o Generel personlig hygiejne

e Arbejdstg

e Vask haender eller skift handsker ved emneskift, ndr du har vaeret pa toilettet eller pd
anden made hdndteret andet, end det du arbejdede med

o Nogle gange er det ngdvendigt at bruge handsker, men hander vasket i szbe er at
foretraekke

Generel hygiejne

e Hold en ren arbejdsstation med karklud, sebe og vand.Sprit af mellem fermenteringer
med ethanol 70%

e Arbejd kun med rene redskaber, maskiner og containere.

e Brug dine sanser: lugt, fal, smag og se undervejs i fermenteringsprocessen.

Krav til rummet:

e Vaskbare flader: vaegge gulv og loft

o Handvask, opvask og grentsagsvask

e Udluftning

e Varmeapparat og/eller inkubatorer til at holde en stabil temperatur

Ansvar

Det kan veere en fordel at have en ansvarlig for et specialiseret veerksted som et
fermenteringslab. En der kender arbejdsgange og maskiner, og som ved, hvor ting er, og
hvordan de bliver lavet.
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Det kan veere en god ide at have en ansvarlig, der har sin daglige gang i fermenteringslab. Foto:
Jonas Drotner Mouritsen

e Enansvarlig skal sgrge for, at der bliver noteret datoer og navne pa produkter. Den
ansvarlige farer maske logbog for at forfine opskrifter og processer

e Enansvarlig har i bedste fald en daglig gang i veerkstedet og tilser igangveerende og
feerdige produkter lgbende

e Enansvarlig har erfaring eller god forstaelse for fermentering.

e Sgrger for, at rengering efter arbejdsgange og hovedrenggring bliver overholdt

Det er vigtigt, at man forstar, hvilke kulturer man arbejder med, og hvordan de trives. Dermed
er det ogsa vigtigt at vide, hvilke faldgruber der kan veere i de fermenteringsmetoder, som
anvendes.

Udstyr

Som med alle specialer inden for fag kan man kebe sig fattig i udstyr. Fermentering er bestemt
ingen undtagelse. Noget udstyr er ngdvendigt for at formidle, andet for at frembringe
fermenteringer. Noget mad kgbes fra nyt, og andet udstyr kan kreeres ved at gd mere kreativt til
veerks. Der findes et stort antal specialomrader inden for fermentering, der hver kraever sit eget
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specialudstyr. Her har vi valgt at beskrive noget udstyr, med hvilket man kan komme langt
omkring i fermenteringens verden.

Kakkenudstyr

Man skal huske pa, at fermentering er kakkenarbejde, for det er laboratoriearbejde. Derfor er
det vigtigt at have et generelt lager af kakkenudstyr som f.eks. knive, skdle, containere,
spaekbredder, gryder, roreskeer, sigter mm.

Derudover bgr der ogsd veaere kogeplader, gerne en dampovn, vacuummaskine, kaleskabe til
ravarer og reoler og kel til ferdige produkter.

Alt dette kan skaleres op og ned i sterrelser og maengder alt efter, hvor mange der skal have
adgang til fermenteringslab’et ad gangen.

Laboratorieudstyr

For at male ph-veerdier og dermed
syrlighed, kan man komme langt med ph-
strips og/eller et ph-meter. Titreringsudstyr
kan have sin vaesentlighed, men det er mere
nice to have. Det er ikke ngdvendigt at
have et mikroskop for at fremstille sikre
fermenteringer. De fleste fermenteringer
kan sikres ved best practise og vores sanser.
Det kan dog vaere en sjov og god idé at
folge med helt teet pa under en lup. Der
findes flere varianter af mikroskoper, hvor
nogle kan forbindes til en skaerm.

Containere til meelkesyrefermentering af
grantsager

Der er ikke nogen facitliste til den perfekte
container, men fordele og ulemper ved alle
metoder.

Patentlagsglas: Det er en klassiker, der ser
bleeret ud pa hylderne, nar de stdr rad |
reekke i forrddskammeret.

Fordel: Den holder effektivt ugnsket vaekst |
ude nar den er lukket. Foto: Jonas Drotner Mouritsen
Ulempe: Skal manuelt abnes Igbende og

den indeholder mange dele, der kan opsamle skidt og ruste over tid
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Container med geerlas

Et effektivt system der kendes fra
alkoholproduktion, hvor en lille vandlds serger for
at CO2 slipper ud sa der ikke dannes for meget
tryk.

Fordel: Holder darligdom effektivt ude, uden at
man skal gere noget selv

Ulempe: Flere dele der kan veere en opsamling for
skidt.

Container pé container: Et system hvor du bruger
to containere af samme sterrelse. En til opbevaring
og en anden til at fungere som lag, udluftning og

veegt.
Fordel: Man skal ikke lufte ud selv lgbende

Ulempe: Er ikke den bedste til at holde darligdom
ude

Fermenteringskrukke af ler: Den helt old-school

made at fermentere i. . T )
Vandlasen lader CO2 slippe ud, sa der ikke dannes overtryk i

o beholderen.
Fordel: Ser hammergodt ud og er effektiv til at

holde darligdomme ude. Desuden er den indrettet med en vandkant, hvor ldget slutter til, der
fungerer som en vandlas.

Ulempe: Ndr der forst er gaet darligdom i leret, er det sveert at fa veek. Man kan ikke fglge med
i, hvad der sker derinde i krukken. De er ogsa dyre.

Vakuumpose: Den moderme version.
Fordele: Intet darligt kommer ind, som ikke allerede er der.

Ulempe: Et stort ressourcespild af engangsplastikposer. CO2en blaser posen op, som der sd
skal klippes til og gen-vakuumeres. Fyldte plastikposer fylder bare pa en u-handy made.
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Plastikhnandske-metoden

Handskerne optager CO2en og begynder at vinke til dig.
Fordele: En effektiv mdde at lukke CO2 ud pa, der samtidig ser sjov ud.
Ulempe: Et ressourcespild af plastikhandsker.

Udstyr til fremstilling af alkohol

Der er mange former for alkohol og endnu flere typer af
udstyr, som man kan bruge til fremstillingen. Man kan altid
kabe frugtsaft, som man kan gaere pa, men for de fleste
handvarkere giver det mening at lave ting selv.

Til @blecider-produktion skal man bruge: kvaern til at kvaerne
&bler og en presse til at moste dem. Derudover skal man
have en gaeringstank, dvs. en container, hvor saften kan gare.
Plastikspande med ldg, hvor der er hul til vandlds, er en god
lzsning. Der findes ogsa metalcontainere, der kan det samme.
Endelig kan man veelge den klassiske vinballon. Vandlas er
nyttig, sd man kan felge med i udviklingen af gaeringen, uden at
produktet fdr ilt og kontamineres.

En god ting er at have en havert, der er et remedie, der kan
flytte veeske fra container til container. En flydevaegt til at male
massefylde for og efter geering, eller et refraktometer, er en
god hjzlp til at bestemme alkoholindhold. Derudover skal
man bruge flasker og eller fustager, og have udstyr til at
rengere flasker og kapsle flasker.

Handsken blzses op af overskydende CO2.

Udstyr 'tl| fremst|ll|ng af eddlke Foto: Jonas Drotner Mouritsen

Til eddikefermentering skal man bruge en container, som man starter med at fylde med den
alkohol, der skal blive til eddike. Det er en god idé, at henholdsvis eddike — og
alkoholfremstilling har sine egne containere for at undgd kontamination. Den alkoholiske vaeske
skal kunne eksponeres for ilt, og laget skal derfor kunne tages af. Her kan man ogsd bruge
plastikspande eller metalcontainere. Men vinballoner er ikke gode her: dels s& er adgangen til ilt,
altsa flaskedbningen, ikke stor. Det er sveert at fa ilt nok ind, og en stor tyk eddikemor er sveer at
fd ud. For at fremskynde fermenteringen kan man med fordel anskaffe sig en akvariepumpe
med slanger til og et lod. Pumpen pumper ilt via slangeme, hvorpa der er bundet et lod, der er
firet ned i alkoholen. Sdledes fdr man tilfert mere ilt, der er essentiel for eddikefermentering.
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For at der ikke skal ga bananfluer i eddiken, skal man
bruge et klzede som ldg. Kleedet kan gennem maskerne
stadig transportere ilt, men holder de nysgerrige fluer
veek. Kleedet kan bindes om containeren med snor
eller elastik.

Tender til lagring er en helt anden historie. Hvis man
vil lagre sin frugteddike, er det en god idé at kebe
klargjorte tender fra ltalien. 53 er man sikker pa at fa
tender i forskellige treesorter og sterrelser, og de er
klargjort med eddike, sa de allerede har en kultur
startet op.

Udstyr til skimmelfermenteringer

Der findes mange forskellige skimmelfermenteringer,
og de bgr som udgangspunkt altid veere produceret i
hver deres miljg for at undgd krydskontaminering. Til
det kan man lave et inkuberingsrum. Et inkuberingsrum  Eqgikeproduktion med et kizde som Ig. Foto: Jonas Drotner
er altsd et rum, der kan skabe et gunstigt miljg foren  Mouritsen

bestemt mikroorganisme. | dette tilfeelde er det en

skimmel, og skimmel kan godt lide varme og fugt. Rummet skal altsa kunne tilfgre varme og

fugt, og det skal kunne reguleres.

| Japan hedder det rum, hvor man laver koji, et koji-muro (det betyder koji-rum). Det er
traditionelt bygget af cedertre. Treeet absorberer den fugt, som det varme substrat afgiver og
kan ogsa frigive fugt. Der er sdledes altid et fugtigt miljo lige der, hvor inkuberingen sker.

Hvis man ikke vil bygge et rum af tree, kan man bruge en anden rummelig container, der kan
klare fugt og varme. Man kan begynde med at have en termokasse, hvori man kan installere en
varmematte (som man bruger i terrarier eller til spiring). Varmemadtten sattes til en termostat,
sa den kan indstilles til at sla fra, nar det er den
gnskede temperatur. For at skabe fugt er det
nok at sette en skdl med varmt vand ned i
kassen. Her kan et hygrometer til at male fugt

vaere nyttigt.

En opgradering kan veere at bruge et aftjent
koleskab, der alligevel skulle smides ud, i stedet
for en termokasse. Den er stgrre og kan derfor
indeholde stgrre maengder. Her kan en
udendgrs terrassevarmer, altsd et varmelegeme
beregnet til udendgrsbrug og en luftfugter, der
er tilsluttet en hygrometertermostat bruges.

Tender til lagring af eddike. Foto: Jonas Drotner Mouritsen



