Forlgb: Undervisningsfilm
Aktivitet: Videoer om fermentering. Sddan ger du: surdej, kimchi og kombucha

Fag: Naturfag i produktion E“ o SM AG fo"LIVET

Klassetrin:
Side: /4

Videoer om fermentering. Sadan ggr du: surde;,
kimchi og kombucha

Simon Neistskov Sgrensen, Johanne Hvelplund, Eva Rymann, Thomas Brahe
Fermentering

Geering, bobler, surdej og mikroorganismer. Nar du fermenterer, arbejder du med et levende produkt, og
du kan vaere med til at pavirke bade smagen, konsistensen og holdbarheden undervejs i processen.
Kokkefagleerer Simon Sgrensen og fermenteringsekspert Johanne Hvelplund viser og forklarer i disse
videoer, hvordan du far feks. et leekkert brad, en delikat kombucha eller en velsmagende kimchi. Samtidig far
du en forstdelse af de processer, der sker i maden og drikkevarerne, nar du fermenterer.

Aktivitet med dialogoplaeg og billeder

Introduktion til fermentering

Hvad er fermentering, og hvad ger det ravarernes smag, tekstur og holdbarhed?
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Surdej og surdejsbrad
Hvordan bliver surdej og surdejsbrad til, og hvordan frembringer du den fyldige smag og leekre
konsistens af surdejsbrad.
3

Kimchi

Her ser vi neermere pa de malkesyrefermenterede grontsager og den krydrede pasta, der
tilsammen udger den koreanske nationalspise, kimchi. Du far indblik i, hvordan en
melkesyrefermentering foregar, og hvordan det giver smag til f.eks. grantsager.
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Kombucha

Her far du en forstaelse af den perlende drik kombucha, som er baseret pd fermenteret te
tilsat forskellige smagsgivere. Kokkefaglaerer Simon Sgrensen og fermenteringseksperten
Johanne Hvelplund forklarer fermenteringsprocesserne - der er to - og giver dig indblik i, hvilke
bakterier der skal fremmes, og hvilke der skal undgas.
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