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Teknikker og kulturelt input 



Oversigt

11.30-12.00
• Introduktion 
• Diskussioner omkring medbragte tempeh

13.00-14.00

Tempe(h) 
• Teknikken bag 
• Den kulturelle baggrund og brug
• Tempeh i Danmark i dag

• Teknikker til at udvikle retter gennem smagninger  i køkkenet/gastrolabbet
• Ordforråd, mapping & køkkenborde

14.30-16.00 Workshop 

• Brug af forskellige tilberedningsmetoder på tempeh, og smagning og diskussion af 
resultaterne
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Introduktion 

• Sensoriker
• Forskningsmæssigt fokus 

• Lære folk at sætte pris på nye fødevarer, drikkevarer og nydelsesmidler
• Sensoriske metoders anvendelse i innovationsprocesser og forbrugerundersøgelser

• Smag for livet 
• Undervisning i madkundskab – fisk
• Udvikling af sensorik forløb til erhvervsskolerne
• En række forskellige nye og traditionelle fødevarer

• Insekter, Tang, blæksprutter, bælgfrugter,…

• Mission: Sensorik ud af laboratoriet og ind i køkkenerne
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Min historie med tempe(h)

• Indonesien Maj 2014
• Inviteret til forskningssamarbejde 

• Mine forskningstemaer
• Genkendelighed - Nyhedsværdi og accept
• New Nordic Cuisine
• Innovation i traditionelle fødevarer

• Nordic Food Lab

• Finde et meningsfyldt overlap i interesser 
• Dwi Larasatie Nur Fibri ankom til KU 14. November 2014
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Gastronomisk eksplorativ forskning på Nordic Food Lab 

• Bernat Guixer 
• PhD i organisk kemi fra Barcelona
• Ønske om at arbejde med gastronomi på et 

videnskabeligt niveau 
• Praktikant i 4 mdr. 
• Pitchede ideen om at arbejde med Tempe

• Nordic Food Labs samlede blog
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https://futureconsumerlab.ku.dk/lab-facilities/nordic-food-lab-archive/


Dr. Dwi Larasatie Nur Fibri, August 2018  
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Specialer om Tempeh på KU 
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Jeres egenproducerede og medbragte tempeh 

• Hvem har prøvet at lave det?
• Lavet af hvad?
• Hvor meget af hver?
• Hvordan så de ud?
• Hvad tror I der gik galt?

• Skåret i skiver, steg på pande og smagning
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Hvem har smagt tempe før dette kursus?

• Hvorhenne i verden? 
• Hvilke(n) sammenhæng(e)?
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Lugt/smag – Flavour oplevelsen
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Bønner / Grøntsager

Svovlet/Ammoniak

Frugtagtig

Gæret/Fermenteret



Teksturoplevelsen stikord 

• Hård/Fast
• Saftig 
• Melethed
• Tørt
• Smuldrende 
• Klæg
• Skør
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Hvilke af de tempe I har prøvet kan I godt lide? 

• Hvorfor?

• Hvad mener I de forskellige vil være gode til? 
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Frokost
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Tempeh teknikker og smageteknikker

13.00-14.00

Tempe(h) 
• Teknikken bag 
• Den kulturelle baggrund og brug
• Tempeh i Danmark i dag

• Teknikker til at udvikle retter gennem smagninger  i køkkenet/gastrolabbet
• Ordforråd, Mapping & køkkenborde
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Soaking Dehulling Boiling Inoculation Packing Fermenting



Hvordan lave man tempe?
15



        

Flowchart

Hartmann 
& Beck 
Brønnum 
2016
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Lidt adgang for ilt under gæring 
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Starterkulturer

• Rhizopus 
• oligosporus
• oryzae

• En europæisk producent
• Top Cultures

• Få indonesiske 
• Raprima er den største 

• Starterkulturbank på Universitas 
Gadjah Mada, Yogyakarta
• +1500 forskellige vildtyper
• Ass. Professor Rachma Wikandari 
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Klassiske retter 
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27

Garit fried tempe Tempe mendoan

Tempe chips

Deep fried



28

Sate tempe
Grilled



29

Kering tempe

Tempe bacemOseng-oseng tempe

Sauted tempe

1

32



30

Lodeh tempe lombok ijo Besengek tempe benguk

Gulai tempe

Stewed

1

3

2



31

Tempe urap

Botok tempe Steamed1
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Classic over-ripe tempe dishes

32

Sambal tumpang

Menjeng

Sambal tempe bosok

1

3

2



Around the world

33Tempe Jambalaya

Sesame-Crusted Baked

Orange tempe teriyaki

Tempe “bacon”

Tempe smørrebrød

Burger tempe

1 2 3

4 5 6



Teknikker og retter 
udviklet/testet på 
Nordic Food Lab og 
Københavns Universitet 



Tempeto – Bernat Guixer, Roberto Flore  

• LTLT tilberedning af tempe
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Hartmann & Beck Brønnum

• Pomfritanalog
• Tempesmørrebrød
• Stegt tempe m. asparges

• Luftig sellerimousse

• Mest vellidte – smørrebrødet 
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Corbet &  Bertran Santos 

• International ret
• Tempe Burger/Slider

• Dansk traditionelt 
• Tarteletter
• Smørrebrød

• Asiatiske retter
• Nudelsalat
• Karryret 
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Forbrugeraccept og passende til forskellige formål
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Guerrero & Sakoulogeorga

• Test af tempe i passende ret vs. 
ikke-passende ret 
• Bolognese & Rendang
• kulturelt (in)kongruens

• Som måltidskasser eller som 
færdigret 
• Hvad betyder det at lave retten ift at 

få den serveret?
• “I cooked it my-self” - Ikea-effekten
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Meget vellidte retter (skala [-3;3])

• Men nogen forskelle mellem 
• Rendang 

• Færdiglavet Rendang mere 
vellidt end Måltidssæt 

• Bolognese
• Omvendt

• Velkendthed af rettens 
ingredienser, ikke kun tempeh 
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Konklusioner og tempe i Danmark i dag 

• Det er muligt at finde retter og sammenhænge hvor tempe kan indgå i det 
nuværende danske køkken (høj- og hverdagsgastronomi)
• Kræver omtanke at finde ”et godt hjem” til tempe

• 2 danske producenter
• Tæmpeh
• Contempehrary
• Pasteurisere eller ej? 

• Lokale råvarer med egenart!
• Implementering i køkkener – professionelle og private
• Kæmpe potentiale i optimering af startekultur
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Smageteknikker 

• Undervisningsforløb til erhvervsskoler
• 5 moduler

• Etablere og udvikle sit ordforråd 
• Projective mapping 
• To-dimensional rating 
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https://smagforlivet.dk/undervisning/erhvervsskoler/naturfag-i-produktion/sensorik-modul


Sensoriske hurtigmetoder 

• Sensorik uden for laboratoriet

• Mindre præcis men meget 
hurtigere opsamling af data

• Populært i 
innovationssammenhænge
• Udviklingsteams
• Forbrugere input

• Dataanalyse eller
diskussionsgrundlag
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https://smagforlivet.dk/undervisning/erhvervsskoler/naturfag-i-produktion/sensorik-modul-b


Detaljeret instruktion til 
smagere

Michael Bom Frøst 

Projective mapping –
projicering af smag



Trin1: 
Smag første prøve

247 104 558 670

Prøver

Papir

247:
Nelliker
Kælder

104:
Citron
Rose
Mild

Trin 5: 
Placer denne prøve og 

post-it efter 
ens/forskellig den er 

fra den sidste

Trin 2: 
Skriv 

prøvenummer 
og indtryk

558:
Muskat
Stærk
Peber

670:
Appelsin-
skal
Ristet

Trin 4: 
Smag på næste 

prøver skriv 
nummer og indtryk

Trin 3: 
Placer prøve og 

post-it på 
papiret

Trin 6: 
Fortsæt smagningen og placeringen 

af alle prøver



PAPIR

247:
Nelliker
Kælder

104:
Citron
Rose
Mild

558:
Muskat
Stærk
Peber

670:
Appelsin-
skal
Ristet

Trin 6: 
Smag og placer alle prøverne

Flyt rundt på prøverne efter behov

Trin 7: 
Opsamling af data digital eller 

manuelt

558

247

670

104



Mange tak!

• Vi sætter stor pris på din hjælp og håber I lærer noget af det
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To-dimensionel rating 

• Begrænset til 2 egenskaber
• Sensoriske

• Melethed
• Fermenteret smag

• Andre egenskaber
• Jagttema
• Teksturkontrast

• Koordinatsystem lagt ud på bordet
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Gastrolab Workshop

• Tilberede tempe med enkle 
teknikker

• Marinering og stege på pande
• Med panering + dybstegning
• Braisering 
• Stegeskorpe/Karamellisering 
• Dampning?
• Kogning i stuvning?
• Flere?
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TAK FOR JERES OPMÆRKSOMHED 

• Tid til spørgsmål

18/03/2024 50


	Slide Number 1
	Oversigt
	Introduktion 
	Min historie med tempe(h)
	Gastronomisk eksplorativ forskning på Nordic Food Lab 
	Dr. Dwi Larasatie Nur Fibri, August 2018  
	Specialer om Tempeh på KU 
	Jeres egenproducerede og medbragte tempeh 
	Hvem har smagt tempe før dette kursus?
	Lugt/smag – Flavour oplevelsen
	Teksturoplevelsen stikord 
	Hvilke af de tempe I har prøvet kan I godt lide? 
	Frokost
	Tempeh teknikker og smageteknikker
	Hvordan lave man tempe?
	Flowchart��Hartmann & Beck Brønnum 2016
	Lidt adgang for ilt under gæring 
	Slide Number 18
	Slide Number 19
	Slide Number 20
	Starterkulturer�
	Slide Number 22
	Slide Number 23
	Slide Number 24
	Slide Number 25
	Slide Number 26
	Slide Number 27
	Slide Number 28
	Slide Number 29
	Slide Number 30
	Slide Number 31
	Classic over-ripe tempe dishes
	Around the world
	Slide Number 34
	Tempeto – Bernat Guixer, Roberto Flore  
	Hartmann & Beck Brønnum
	Corbet &  Bertran Santos 
	Forbrugeraccept og passende til forskellige formål
	Guerrero & Sakoulogeorga
	Meget vellidte retter (skala [-3;3])
	Konklusioner og tempe i Danmark i dag 
	Smageteknikker 
	Sensoriske hurtigmetoder 
	Slide Number 44
	Slide Number 45
	Slide Number 46
	Mange tak!
	To-dimensionel rating 
	Gastrolab Workshop
	Tak for jeres opmærksomhed 

