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nar en logbog

nar et glas kombucha
nar en kop med surkal
nar en kop med kimchi

nar en gaffel
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Log bog fil Big Bang Konferencen 2019
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Kandidat i fgdevarevidenskab og human erncering

Meritlcerer i Madkundskab, Biologi og Matematik. Lcerer pd
Utterslev skole.

Privat foodie og fermenteringsnard
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1. Jeg vil gerne dele mine erfaring med fermentering i undervisningen
2. Vise jer den praktiske del

3. Komme med argumenter for, hvorfor i skal hjem og fermenterer med jeres elever.
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Jeg startede ud
med felgende
spargsmal i
madkundskab med
4. drgang.

Hvad kan man gere for at mad
holder sig lcengere?

adtaf tolo. far oG Hvad ger man far at fa mad fil
e s at smage af mere?
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Hvad far du med fra workshoppen?

Workshoppen
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Program

Smag
« Kombucha
« Kimchi
 Kraut

2

Fermenter

Vilaver kraut/ surkdl

Afslutning...

Hvor finder du viden
og erfaringer —sa |
selv kan komme i
gange¢
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SMag
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Kimchi

Kombucha
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Surkal

.\@.z ‘s‘o{’ Blad Fugtigt Knasende Saftigt Tr&det
'e)
Cremet Groft Klumpet Sejt Tyktflydende
Elastisk Grynet Luftigt Slimet Tyndflydende
-
13 0
2 3
% ~ Fast Hardt Melet Spredt Tort

Fedtet Klistret Mert Svampet Vandet

surt
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Kimchi

.\@.z ‘s‘o{’ Blad Fugtigt Knasende Saftigt Tr&det
'e)
Cremet Groft Klumpet Sejt Tyktflydende
Elastisk Grynet Luftigt Slimet Tyndflydende
-
13 0
2 3
% ~ Fast Hardt Melet Spredt Tort

Fedtet Klistret Mert Svampet Vandet

surt
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Kombucha

.\@.z ‘s‘o{’ Blad Fugtigt Knasende Saftigt Tr&det
'e)
Cremet Groft Klumpet Sejt Tyktflydende
Elastisk Grynet Luftigt Slimet Tyndflydende
-
13 0
2 3
% ~ Fast Hardt Melet Spredt Tort

Fedtet Klistret Mert Svampet Vandet

surt
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2

Fermenter




Start med at renger
dit udstyr.

Det kan godt
tage 10-15 min
afhcengig af

: hvor fint det er.
i Nardet

i begynder at

i voeske

meget og du fér

[

H

en del D
: [

UJ

O

i Salt [g]= K&l [g]*0,02. :

Fx 500 g kdll, skal du

) bruge:
\écraeske i bunden Salt[g] = 500 g* 0,02

=10g.

du feerdig. 0¢

Kort video fra madmaqgasinet p& DR1 cepyne ot om it

Udregn hvor meget
salt du skal tilscette.

: Du overfere
i nukdloveri
i beholderne
: hvor surkdlen

i skallaves. i —
! Pres det godt : Placer til sidst et

i sammen, s& kélblad ovenpd

Lad det st& ved
tuetemperatur

: Kdlen skal sté& i ca. 21 dage, afhcengin
vaesken 9 aing

doekker kdlen s& det bliver ved }H‘@@S me I’@eﬁ.ﬁa &ﬁﬁﬁﬁmﬁliﬂ k

. . ° H H = veere lukket ned til kdlen,:
Find mere om fermentering p& annavno.dk £ o6 der blver i frit : i lade ldget blive pd.


https://www.dr.dk/tv/se/madmagasinet/madmagasinet-dr1/madmagasinet-syltning-og-fermentering

annauno.dk

Afslutning..

Forside DIy Mad Publikation Fermentering pa Big Bang Kontakt | Annauno

Find mere om fermentering p& annauno.dk

Fermentering pa Big Bang

Kom med ideer og kommentar pd
annal35m@undervisning.kk.dk
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