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Vi stgtter gode liv

Manedens Smag 2019
Smag pa egnsretter i marts

Af Smagens Dag ved Hanne Birkum og Kirsten Marie Pedersen

Til eleven

Hver maned kan du opleve smagen i en egnsret. Egnsretter er mad, der bliver spist i bestemte
egne af Danmark. Vi spiser ofte retterne ved sezerlige begivenheder og hgjtider. Man laver
egnsretter af de ravarer, man kan dyrke pa egnen pa bestemte arstider. Jordbunden og
vejrforhold har betydning for, hvad man kan dyrke, producere, fange og jage pa en bestemt egn.

| egne, hvor jorden er sandet, dyrker man mange kartofler og gulergdder. | egne naer kysterne er
der fisk og skaldyr i egnsretterne. Og sa er egnsretter altid blevet pavirket af egnens historie og de
indvandrere, der er kommet til egnen gennem flere hundrede ar. | dag laver man ofte de gamle
egnsretter til hgjtider og fester og for turister.

Du skal hver maned tilberede en egnsret, der er knyttet til en bestemt egn i Danmark. | Igbet af
2019 kommer du til at arbejde med egnsretter fra 11 forskellige egne af Danmark. Egnsretterne er
lavet af ravarer, der er i seeson. Du skal undersgge, hvilken duft, tekstur og smag egnsretten har og
diskutere med dine klassekammerater, hvordan denne ret er blevet en af de danske egnsretter.

Brodaeggekage fra Langeland

Faglige mal

e Du kan forklare, hvorfor brgdaeggekage er en egnsret i
flere egne af Danmark.

e Du kan forklare, hvorfor daggammelt hvedebrgd
indgar i flere egnsretter i Danmark.

e Du kan tilberede brgdaeggekage fra Langeland og
beskrive rettens duft, tekstur og smag.

e Du kan beskrive, hvordan | vil bruge daggammelt brgd
i din familie og pa din egn.
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Info om brgdzeggekage

Brgdkage eller bredaeggekage er en gammel ret,
som der er tradition for at spise i flere egne af
Danmark.

Retten laves af daggammelt hvedebrgd. Det er
hvedebrgd, der er nogle dage gammelt, og som er
blevet tort.

Det tgrre brgd bliver lagt i blgd med maelk, fgr det
bliver blandet med g og krydderier.
Brgdaeggekagen bliver bagt pa en pande.

/Zg var tidligere i seeson om foraret, sommeren og efteraret. Z£ggene blev brugt til forskellige
2ggekager.

"Det tgrre brod”

Brgd har vaeret en basisfgdevare i Danmark i tusinder af ar. De
®ldste brgd blev bagt af rug og blev spist til alle maltider.
Ferst i 1500-tallet blev hvedebrgdet en del af danskernes kost.
Men i starten var det kun adelen og andre fine folk, som spiste
det lyse og luftige brgd bagt af hvedemel. Hvede var det fine
brgd, som blandt almindelige mennesker kun blev brugt til
hgjtider og fester.

Det nybagte brgd blev spist til maltiderne. Nar brgdet efter nogle dage blev tgrt, kunne det bruges
i forskellige retter. Det t@rre rugbrgd blev lagt i blgd og kogt til brgdsuppe. Maske kom der @l i
brgdsuppen. Sa blev det til gllebrgd. En ret, vi stadig laver i Danmark.

Hvedebrgdet tgrrede man til tvebakker. Det tgrrede brgd blev ogsa knust til rasp.
Det daggamle hvedebrgd kunne ogsa leegges i blgd i maelk og bruges til brgdbudding, brgdsuppe
eller brodkage, som pa Langeland kaldes brgdaeggekage.

Diskuter:
e Hvordan bruger | det daggamle brgd i jeres familie?
o Hovilke retter laver | af det tgrre brgd i jeres familie?
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Pa Djursland
laver man brgdseggekage. Det tgrre brgd,
som kan veere hvede- eller rugbrgd, bliver
lagt i blgd i maelk og ristet i smgr pad en
pande. Det ristede brgd bliver bredt ud, sa
det daekker hele panden.

En dej, der er rgrt sammen af aeg, malk og
mel bliver haeldt over brgdene. Brgdkagen
bliver bagt pa panden, til den er fast.
Br@daeggekagen bliver spist sammen med
sukker og syltetg;.

Pa Fyn

bager man brgdaeggekage.
Hele skiver af daggammelt
franskbrgd bliver dyppet i
meelk, for de bliver stegt i
smgr pa en pande. En
2ggemasse bliver haeldt
over brgdskiverne, og
bredaeggekagen bliver bagt
faerdig pa panden.
Brgdzeggekagen bliver spist
sammen med syltetgi.

0

Pa Lyg

laver man en brgdkage. Her bliver det
daggamle hvedebrgd revet, for det
bliver rgrt til en dej sammen med
smeltet smgr, g, sukker, kanel, flade
og rosiner. Brgdkagen bliver bagt pa
en pande og bliver spist sammen med
et tykt lag sukker.

Pa Langeland
bager man brgdaeggekage.
Se opskriften pa naeste side.
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Denne opskrift pa
Smag pa brodaeggekage fra Langeland bred=eggekage fra
Det fortzelles, at brgdaeggekage iszer blev lavet om

] Langeland er ca. 150
foraret og om sommeren, for der lagde hgnsene .

. ar gammel.
mange 2g. Naesten alle pa landet havde hgns, og

derfor var retter med ag ogsa billig mad. Brgd havde

man altid i huset, sa kom der gaester, kunne man hurtigt tilberede en brgdaeggekage.

| skal arbejde sammen i en gruppe pa 4.
2 skal lave brgdeeggekage, og 2 skal lave seblekompot.

Brodaeggekage fra Langeland

I skal bruge Sadan skal | ggre
75 g daggammelt 1. Skeer brgdet i terninger. Kom brgd-terningerne i en
hvedebrgd stor skal.
1% dl meaelk 2. Hezeld maelken i skalen. Bland godt. Lad brgdet sta i
2 xg blgd i meelken i mindst 15 minutter.
% @kologisk citron 3. Del eggene. Kom aggehviderne i en mellemstor skal.
1 spsk. sukker Kom aeggeblommerne i skdlen med brgd og maelk.
1 tsk. vaniljesukker 4. Skyl citronen, og riv den. Kom 1 tsk. citronskal i skalen
med malk og brgd.

Til stegning: 5. Kom sukker og vaniljesukker i skalen med brgd og
20 g smor maelk.

6. Pisk det hele godt sammen med et piskeris.
Forslag til tilbehgr 7. Pisk eggehviderne helt stive med en handmikser.
Zblekompot 8. Kom de piskede seggehvider i den store skal med g
Syltetgj og bregd. Bland det forsigtigt med en dejskraber.
Flormelis

Stegning:

9. Kom smgrret pa en pande, og smelt det.

10. Kom aggemassen pa panden. Bag brgdaeggekagen i
ca. 7 minutter, til den er lysebrun.

11. Vend brgdzeggekagen med et grydelag.
(Se pa naeste side, hvordan du skal ggre)

12. Bag brgdaeggekagen i ca. 5 minutter, til den er
gennembagt og lysebrun.

13. Servér brgdaeggekagen med tilbehgr.
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Bag brgdaeggekagen i ca. 7. minutter,
til den er lysebrun pa den ene side.

Vend brgdeeggekagen ud pa et stort
grydelag.

Lad brgdaeggekagen glide tilbage pa
panden igen, og bag den i cirka 5
minutter pa den anden side. Den skal
veere gennembagt og lysebrun.
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Zblekompot

I skal bruge

2 xbler

% dl vand

% spsk. sukker

% tsk. vaniljesukker
% gkologisk citron
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Sadan skal | ggre

1.
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N
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Vask ablerne, og skreel dem.

Del hvert ®ble i 4 stykker. Fjern kernehusene.

Skaer @&blerne i terninger, og laeg dem i en gryde.
Hzeld vand, sukker og vaniljesukker i gryden.

Pres citronen. Kom % spsk. citronsaft i gryden. Bland.
Kog aeblerne i ca. 15 minutter, til de er mgre og let
udkogte.

Smag a&blekompotten til med sukker.

Kom ablekompotten i en skal.
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Smagegvelse
Se pa og duft til egnsretten brgdaeggekage fra Langeland. Beskriv rettens udseende og duft.

Udseende Duft

Brgdaeggekage fra Langeland

Hvordan er teksturen i bredaeggekage fra Langeland?
Kom lidt bregdaeggekage i munden, og beskriv teksturen. Er den blg@d, fast, saftig, sej, grynet?
| kan bruge teksturkortet.

Teksturkort

Bled Fugtigt Knasende Saftigt Tradet
Cremet Groft Klumpet Sejt Tyktflydende
Elastisk Grynet Luftigt Slimet Tyndtflydende
Fast Hardt Melet Spredt Tert

Fedtet Klistret Mert Svampet Vandet

Smag pa brgdaeggekage fra Langeland.

Brug Smage-5-kanten.

Smager brgdeeggekagen lidt sgd, farves felt 1 under sgd.
Smager brgdeeggekagen lidt bitter, farves felt 1 under bitter
oSV.

Hvad minder smagen, duften og teksturen i brgdaeggekage
fra Langeland

jerom?

salt

Hvilket tilbehgr synes | passer godt til brgdeeggekagen?
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Lav jeres egen ret med daggammelt brgod og aeg, der passer til jeres egn
| skal arbejde sammen i grupper pa 4.

Diskutér:
e Huvilke retter | kender, der er lavet af daggammelt, tgrt brod og g
e Hvordan | vil tilberede det daggamle brgd i jeres egnsret. Skal det laegges i blpd? Ristes?
Steges pa panden?
e Hvilke krydderier | vil bruge i jeres egnsret
e Hvilket tilbehgr | vil bruge til jeres egnsret.

| kan blive inspireret af kogebgger og opskrifter fra nettet.

Lav jeres egen egnsret med daggammelt brgd og g og praesentér retterne for hinanden.
Tag billeder af retterne, og lav opskrifter til retterne.

Set billederne op i madkundskabslokalet, sa | i Igbet af aret kan samle billeder af de retter, |
spiser, nar | smager pa egnsretter fra hele Danmark.

Her kan du ogsd seette dine billeder ind ...
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OPSKRIFT Brug dit gamle torre
bred til en eblekage

ARME RIDDERE MED 4£BLE 0G
KANEL

PSS Ty

MEYERS ...
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https://www.dr.dk/levhu/mad/opskrift-brug-dit-gamle-toerre-broed-til-

en-aeblekage

Opskrift pa aeblekage med t@rt brgd og g

https://www.arla.dk/opskrifter/arme-riddere-med-able-og-kanel/

Opskrift arme riddere

https://www.meyersmad.dk/lav-mad/opskrifter/brodbudding-med-

abler-og-lyse-rosiner/
Opskrift bredbudding

http://oldemor.engelund.dk/1904-ok/broedsuppe.htm

Opskrift brgdsuppe

https://netto.dk/inspiration/din-hverdag/saadan-bruger-du-dine-

broedrester/
Forslag til brug af brgdrester
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https://samvirke.dk/artikler/restemad-lav-dine-egne-croutoner
Filmklip: Sadan laver du croutoner

https://samvirke.dk/artikler/brug-rugbrodsresterne-til-ollebrod
Opskrift pa gllebrgd

https://www.dr.dk/skole/historie/timeloen-og-restmad
Husholdning og restemad i 1950’erne

https://books.google.dk/books?id=zbcxDwAAQBAJ&pg=PT33&Ipg=PT33&dq=br%C3%B8d%C3%A6ggekage
+historie&source=bl&ots=bdN9kHYeCS&sig=ACfU3U3LhRjQkThdEklzPaMCM1LOZKjY w&hl=da&sa=X&ved=
2ahUKEwio7f-
uvdzgAhXJYVAKHfEHBpOQ6AEWCXoECAMQAQ#v=onepage&q=bruC3%B8d%C3%A6ggekage%20historie&f
=false

En lille historie om hgns
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