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Bager om fermentering

Bagerne Fermentering og
Fermentering 2.0 fra aartiderne.
Gode bgger badde med lidt
baggrundsviden om fermentering.
Men det eriscer opskrifterne der er
nemme at starte med i forhold fil
fermentering.

\NE PETERSON, SOREN EJLERSEN & DITTE I

FERMENTERING

KRAUT, KIMCHI OG KOMBUCHA

Hvis i blot vil have fat i opskrifterne, s&
har de lagt dem ud p& deres
hjemmeside:
hitps://www.aarstiderne.com/opskrifte
r/kategori/fermentering

Narisd har fdet blod pd tanden
og gerne vil udforske alle de
muligheder der er inden for
fermentering har NOMA udgivet \
en bog "The Noma Guide to
Fermentation”, hvor de
prcesenterer nogle af deres
eksperimenter med
fermentering. Men opskrifter,
som er lette at felge.

Hvis du virkelig fé&r smag for
fermentering — kan jeg
anbefale disse to bager
"The Art of fermentation”
e A RT of og "Wild fermentation”

FERMENTATION

skrevet af Sandor Ellix Katz

va(’ Flavor, Nutririon,
k and Craf+ of

“Culrure Foods



https://www.aarstiderne.com/opskrifter/kategori/fermentering

Bager om mikroorganismer

Bogen Tarme med charme er en bog der b&de
kan bruges som bagrundviden for dig som
underviser. Men kan ogsd bruges i uddrag fil
elever i udskolingen. Der er mange gode
beskrivelser med brug af metaforer i forbindelse
med forstdelsen af vores fordgjelse af mad. Og
ikke mindst mikroorganismerne i vores tarmes
betydning for vores sundhed og velbefindelsen.

DER ER FLERE

BAKTERIER

| ET GRAM LORT

end der er mennesker

iulia Enders

PeoplesPrass

Bogen "Der er flere bakterier i et

gram lort”. Fortceller ogsé om hele

det lille gkosystem af bakterier der

er vores tarme. 3



Naturvidenskabelige bager

Bioteknologi 2

" Fermentering og stofskifte

=" Enzymer og gensplejsning

Bioteknologi 2 omkring Fermenteirng og stofskitfte er
malrettet til gymnasiet, s& den skal enten bruges som
lcerer til at f& styr p& stofskifteprocesser. Eller til at
give til de udskolingselever der har interesse for
naturvidenskab og mangler udfordring.

Men deii godt kan bruge i undervisningen er
graferne som viser noget om fx pH og temperaturs
indflydelse p& bakteriernes vaekst. Dem kan i
downloade op nucleus hjemmeside
(http://bioteknologibogen.dk/index.phpepageid=22
). Figur 10-13.



http://bioteknologibogen.dk/index.php?pageid=22

Opskrifter fermentering

SHANE PETERSON, SOREN EJLERSEN & DITTE INGEMANN SOREN EJLERSEN & DITTE INGEMANN

Opskrifterne fra Fermenteringsbggerne,
FEWR)MEHIEEUICHG ONDE kan du finde via deres hiemmeside:
https://www.aarstiderne.com/opskrifte

r/kategori/fermentering

Opskrift pa surkal, er der to gode bud her. Du kan som Icerer vurderer hvilkken en du
mener dine elever vil have lettest ved at afkode og bruge.

Selv laver jeg nogle gange flow-diagram til eleverne over en opskrift.
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Fermenteret kil og andre fermenterede grontsager er en popular tendens, som breder sig i

de danske kokkener. Fermentering er geering og er en zeldgammel made at konservere pa,

hvor der kun skal bruges salt. Opskriften er af Ann-Katrine Versterre, Pernille Juul

Frederiksen og Kathrine Hagerup Tronhjem

wessstonen

Fermentering trin for trin

spidskal

Prov at fermentere et spidskal
eller et hvidkal. K8l er godt at

fermentere, fordi der imellem <P
Kilens blade findes masseraf £ F

malkesyrebakterier, der |
stter fermenteringen i gang.

Prov

detgodt. (GDR)

Fermenteret redkal
https://ww https://samvirke.dk/artikler/sadan-fermenterer-
w.dr.dk/mad/opskrift/fermenteret-rodkal du-kal#slide-0



https://www.aarstiderne.com/opskrifter/kategori/fermentering
https://www.dr.dk/mad/opskrift/fermenteret-rodkal
https://samvirke.dk/artikler/sadan-fermenterer-du-kal

SCOBY-jagt til kombucha

Hvis du ikke har en god ven du kan f& en scoby fra s& du kan opstarte din egen
kombucha, s& er der rdd — anmod om at blive medlem af nedenstdende fb-
gruppe. Jeg skrev ud for at finde en scoby mit nceromrdde og fik hurtigt et bud, og
var forbi en sgndag og hente hos en der boede tcet pd mig.

Kefir og Kombucha DK (Alt Om v Tilmeldt
Fermentering)
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19.146 medlemmer

Du kan ogsé kgbe den pd nettet.

Surdej hos Meyers bageri

Meyers Bageunivers
Du kan bdde lave din egen(brug fx
opskrift nedenfor), hvis du ikke kender
en du kan f& noget af nceste gang de
opformere. Eller du kan vcere heldig at
de har lidt surdeji overskud i et Meyer
Bageri tcet pd dig.

Vi elsker bagning, og hver eneste dag star vores bagere tidligt op

for at @lte, haeve og bage alle de brad og boller, som du finder pa
hylderne i vores bagerier. @kologi, nordiske kornsorter og

- - omhyggelighed er nogleordene for al vores bredproduktion, og vi
mad/opskrifter/surdej-- deler gerne ud af vores opskrifter og bageteknikker.

https://www.meversmad.dk/lav-

grundsurdej/

Nar du beseger vores bageri, mgder du derfor altid en flok bagere, som elsker
deres fag, og som er stolte over at bage bred og kager med ravarer af hogjeste
kvalitet lige der, hvor du henter det. Til alle vores bred bruger vi gkologisk mel fra
Grupe&Meyer fordi vi mener, at ekologi giver bade sterre bageglaede og mere
velsmagende resulater. Vi maler selv en stor del af melet pa bageriets stenkvaern,
fordi friskmalet mel giver bade aromatiske og smagfulde brad og boller. Du kan
selv prove, vi maler nemlig rigeligt hver dag, s& du kan hente en pose mel med
hjem.

Har du brug for at godt bagerad, er du altid velkommen til at sperge
bagermesteren i bageriet. Og skulle din surdej svigte, sa sperg gerne, om han ikke
har lidt i overskud, sa giver han nok en lille én. Helt gratis. Husk en beholder!



https://www.meyersmad.dk/lav-mad/opskrifter/surdej--grundsurdej/

Undervisningsmateriale

BKombuichaeret.af de fermenterede produkter, derindtilforfaar siden var ukendt herhjemmesFoto: Birthe Kofoed Mortensen

Fermentering: Nar bakterier og gzer skaber smagen

Denne tekst er rigtig god som lcerer at lcese for at voere klcedt pd fil at holde oploeg
eller besvarer eleverne spargsmdl omkring formentering. Den er lidt svcert, men jeg
vil vurderer at eleverne i udskolingen med div. tekstanalyse veoerktgjer helt sikker kan
f& noget ud af den.

http://www.smagforlivet.dk/materialer/fermentering-nar-bakterier-og-gcer-skaber-
smagen
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Undervisningsmateriale

bakterieliv.ku.dk
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Bakterierne i dit liv

Advarsel! Dit liv, som du kender og forstar det, er muligvis pa vej til at blive permanent forandret, hvis du fortsaetter med at laese videre,
og se de film vi har lagt pa denne side.

Vi kommer til at udfordre din opfattelse af at du, og din menneskekrop, er megaoverlegen alle andre livsformer pa jorden. Vi vil nemlig
fortaelle dig om hvordan din krop er dybt afhaengig af vildt mange forskellige bakterier, for at du kan have et godt og behageligt liv. Man
ser dem ikke, nogle gange lugter man dem og en sjalden gang imellem gor de dig skidt tilpas. Uanset hvad, sa er de der altid.
Bakterierne i dit liv!

oY IR AR holl /TR SPNONOPS IO 0N

Bakterieliv er et site udviklet af
skoletienesten pd& Kabenhavns
Universiet.

Her er gode fagtekster og film.

Og ikke mindst inspiration til hvordan
du laver eksperimentelle forsgg med
fx yoghurt.

N Byd bakterierne velkommen i dit liv
Masseeksperimentet 2018
Omhandlede nyttige bakterier, hvor elever
var pd jagt efter mcelkesyrebakterier.

Der findes i den forbindelse mange tekster

og @velser omkring bakterier.

Ga& ind pd hitps://naturvidenskabsfestival.dk

og s@g efter "bakterier”. -

I denne artikel redegerer videnskab.dk for hvor vigtigt det er at vi udscettes for bakterier og
hvorfor vi ikke kan leve uden dem.


https://naturvidenskabsfestival.dk/

Didaktiske metoder

Undervisning i boeredygtig udvikling

Jeg vurdere at mit forlgb, primcert har
fokus p& kundskaber og feerdigheder.
Men alt afhcengig af klassetrin og fokus, vil
det de far at kundskaber og feerdigheder
kunne bruges ndr de senere skal lave
andre projekter eller i andre fag hvor der
er fokus op holdninger og
handlekompetencen.

MetodelLabModellen

Ndr du planlcegger dit
forleb, og vil have eleverne
til at eksperimenrer, vil jeg
anbefale at bruge
fglgende metode. Som
hjcelper jer med at have et
feellessprog. Det er vigtig
at have en kontrol og kun
cendre pd en variabel af
gangen.

https://www.experimentarium.dk/wp-
content/uploads/2017/06/antologi 2014 _ka

p_1.pdf

* Klima - Biologisk mang-

- Energi foldighed - Kritisk tzenkning

- Forbrug og * Naturomrader - System forstaelse
resurser - Sundhed + Evne til at samarbejde

- Interesse- - Affaldog Kundskaber Feerdigheder - Kommunikation
konflikter mn-lse F“sgedl"kko'dskab + Problemlesning

) el tvaerfaglig kun Kognitive, sociale og
2:::?'::“5 O + Kreativitet

Holdninger

- Tro pa muligheder og evne Mottyation,s - Handlekompetence for

til at pavirke omgivelserne s baeredygtig udvikling

Figur 1: mellem bidrager til at udvikle elevernes handlekompetence (se fodnote 1).

og
Ovennavnte er eksempler pa centrale temaer og indholdsomrader

https://astra.dk/sites/default/files/thyssenkronvald

baeredygtighed_kaskelot 216.pdf

MetodeLabModellen Konklusion

Y

Spergsmal

Undring %

fortolkning af data
Geet
formodning

& Hypotese
Undersggelse
Mdling
Dataindsamling

Modeller
Prov-dig-frem
Observation
Sporg, les og sgg
Eksperiment



https://astra.dk/sites/default/files/thyssenkronvald_baeredygtighed_kaskelot_216.pdf
https://www.experimentarium.dk/wp-content/uploads/2017/06/antologi_2014_kap_1.pdf

Programmer og film

- COOKED

P& Netffilx er en serie Cooked af Micheal Pollan (fra New York times) omkring de fire
elementer man bruger ved tilberedning af mad ild, luft, jord og vand. Her er den om jord
mest relevant i forhold fil jord. Der er selvfglgelig noget rettighedsmaoessigt der ger at den
ikke kan vises i undervisningen, men derimod god fil forberedelse som lcerer og en
anbefaling fil elever at se der hiemme efterfalgende.

5
Smagen af

Smagen af Danmark pa dr.dk/tv. Er der nu i to scesoner, de er lige som Cooked flot produceret og
giver et lyst til selv lave mad. De afsnit jeg vil bruge i forhold til fermentering ville veere to programmer i

sceson 1: "llcere som surdejsbager” og "lcere som ostemager”. Hvor Morten Lindberg besager
producenter, og eksperter b&de indenfor historien og fedevarer omrddet er med. (kan ses indtil d. 30.
juni 2019)

Madmagasinet pa dr.dk/tv er ogsd et godt
program af "plukke i" i sin undervisning. Specielt
programmerne "Rugbrgd” og "Fermentering

og syltning”. (Kan ses indtil januar 2020) 10
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