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Manedens Smag 2019

Smag pa egnsretter i juni

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 saerlige 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 aret kan du
arbejde med egnsretter fra 11 forskellige egne af Danmark. Egnsretterne er lavet af ravarer, der er i sason.
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.

Lovtenspandekager fra ZLrg

Faglige mal

e Du kan forklare, hvorfor pandekager er en egnsret flere
steder i Danmark.

e Du kan forklare, hvordan man har tilberedt pandekager i
forskellige egne af Danmark.

e Du kan tilberede Igvtenspandekager fra £rg og beskrive
pandekagernes duft, tekstur og smag.

e Du kan beskrive, hvornar og hvordan | spiser pandekager i
din familie.

e Du kan udvikle en pandekage med tilbehgr, der passer til
din egn.
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Info om pandekagen

Man ved ikke, hvornar den fgrste pandekage blev bagt i
Danmark, men man har spist pandekager i flere hundrede
ar i hele landet. Pandekagen kan vare bragt til Danmark
fra Bretagne i Frankrig, hvor historien fortzeller, at den
f@rste pandekage blev bagt omkring ar 1500. En
pandekage er en flad, rund kage, der bliver bagt pa en
pande, som man bade kan satte over et bal eller ildsted
og pa et komfur.

Pandekagedejen er lavet af aeg, mel, meelk og lidt salt.
Til pandekager har man brugt forskelligt slags mel som
hvedemel, boghvedemel og bygmel. | nogle pandekager
kom man haevemiddel i: enten geer eller natron, sa
pandekagerne blev tykke. Tidligere blev pandekagerne
bagt i svinefedt.

Man kan ogsa komme revne kartofler eller tgrt revet brgd i
en pandekage. Sa far man retterne kartoffelpandekage og
brgdpandekage. Det er store og tykke pandekager, som
man skaerer et stykke af, lige som en lagkage.

Den tykke og den tynde pandekage

Nu er den tynde pandekage den mest almindelige at bage
overalt i Danmark. Tidligere bagte man i mange egne
tykke pandekager, som var haevet med geer eller natron.

| pandekagerne kunne der vzere bade flaesketerninger og
®bler. Pandekagerne blev serveret som et hovedmaltid
med sirup. De tykke pandekager kunne ogsa veere
tilbehgr til saltet flaesk eller ribben. De tykke pandekager
skulle fylde og maette, sa man kunne spare pa flaesk og
ribben. Andre steder blev de tykke pandekager spist med
frugtkompot.

Kyndelmisse er 40 dage efter Jesu

i i 2. f kj - .
Til kyndelmisse den 2. februar, bagte man kjgrmes il o ol el (ke ek

pandekager. Pa Fyn var kjgrmes-pandekagerne bagt af st delmi bl .
bygmel. Pandekagerne skulle vaere tykke, og de blev spist en lysfest. Kyndelmisse blev ogsa

med saltet flaesk og sirup. Man h&bede pa en god byghgst, kaldt for Kjgrmes Knud. | Danmark
ndr man spiste pandekagerne. var Kyndelmisse helligdag indtil 1770.
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Pandekager overalt i Danmark
Pandekage er den mest spgte opskrift pa nettet, viser en undersggelse fra COOP/viskalspise.dk.

Pandekagen er en egnsret flere steder i Danmark, og vi spiser pandekager overalt i Danmark. Iseer den
tynde pandekage bliver spist som dessert hele aret sammen med sukker og syltetgj og nogle gange med is.

Den sgde pandekage er forbundet med hygge og fest.

Men pandekagen bliver ogsa fyldt med kgd eller grgntsager og bliver spist som en madpandekage.

Pandekagedag
Siden 2006 er Pandekagedagen blevet en ny tradition i Danmark.

Traditionen kommer fra engelsktalende lande, hvor kristne markerer, at
fasten skal begynde. | de 40 dage, fasten varer, ma man hverken spise
g, maelk, mel og sukker. Derfor bagte man pandekager og spiste dem
tirsdag efter fastelavn.

Pandekagedag afholdes tirsdag efter fastelavn. | Danmark kaldes dagen
hvide tirsdag, fordi de fgdevarer, man ikke matte spise i fasten, var
hvide.

Rasmus Klump elsker pandekager.
Tegneserien om Rasmus Klump er fra 1951.
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| Vendsyssel

har man bagt fullinger. Det er tykke
pandekager, der er lavet af a&g, mel, lidt
salt, sukker samt keernemaelk og natron,
sa pandekagerne kan haeve og blive tykke.
Fullingerne bliver skaret ud som et
lagkagestykke og spist sammen med saltet
flaesk eller ribben. | gamle dage skulle
fullingerne fylde og maette i maltidet, nar
de blev spist sammen med kgd og flaesk,
der var dyrt.

Diskuter:
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| forskellige egne af Danmark har man holdt fast i traditionen
med de lokale pandekager.

Pa Djursland

bager man pandekager med &bler i. Det er tynde
pandekager. Nar pandekagerne bliver bagt, lsegger man
tynde skiver af &bler pa pandekagen, fgr man vender
den. P3 den made bliver zblet bagt ind i pandekagen.
Til pandekagerne spiser man sukker. Nogle gange

kommer man karnemaelk i pandekagedejen sammen

med natron. Sa haever pandekagerne og bliver lidt tykke.

Pa £rg

bager man |gvtenspandekager. Pa aergsk siger man:
Lgvtens Paa’Kar. Lgvtens betyder Igftede eller haevede
pandekager. | dejen er der geer. Derfor haever
pandekagerne, og de skal helst blive ca. 1- 1% cm tykke.
Pandekagerne stammer fra 1800-tallet og bliver stadig
bagt. Mange familier har sin egen opskrift pa
Igvtenspandekager, og den bliver holdt hemmelig for
andre. Tidligere var pandekagerne stgrre, og man kom
flaesk i pandekagerne og spiste dem med sirup pa.
Pandekager med fleesk var et middagsmaltid. | dag spiser
man Igvtenspandekager med rabarber-, stikkelsbaer-,
xblekompot eller syltetg;.

Pa Langeland

bagte man stikkelsbaerpandekager med maelkesirup. Det
var en sommerret, som man ofte spiste i forbindelse med
dyrskuet. Stikkelsbaerrene skulle veere faste og lidt
umodne. De blev kogt med lidt sukker og matte ikke koge
ud. De kogte stikkelsbaer blev hzeldt i mzelk, der var pisket

e Hvornar | bager og spiser pandekager i din sammen med sirup.

familie.

e Hvad | spiser sammen med pandekagerne.

e Hvem | jeres familie der laver
pandekagerne.

Tidligere bagte man tykke pandekager som pa Zrg, men nu
bager man ogsa de tynde pandekager. Man spiser
stikkelsbaer-pandekagerne pa to tallerkener. Pandekagerne
bliver lagt pa en flad tallerken, og i en dyb tallerken heaelder
man malkesiruppen med stikkelsbaer. Sa spiser man
pandekagen sammen med maelkesiruppen, der bade skal
smage sgdt og surt.
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Smag lgvtenspandekager fra Zrg

| skal tilberede Ipvtenspandekager fra Z£rg. | skal vurdere deres duft, tekstur og smag.

Pandekagerne bliver Igvtens, det vil sige, de haever og bliver tykke. Det gor de, fordi der i pandekagedejen
er gaer og aeggehvider. Gaeren udvikler CO2, nar den spiser sukkeret i dejen, og aggehviderne binder luften
i sma bobler, nar de bliver pisket. Nar pandekagen bliver stegt, bliver luften inde i pandekagen, der sa bliver
tyk. Til pandekagerne serverer man rabarberkompot om foraret. Stikkelsbarkompot om sommeren og
2&blekompot om efteraret og vinteren.

| skal arbejde sammen i en gruppe pa 4.
2 skal lave lgvtenspandekager fra £rg, og 2 skal veelge og lave tilbehgr til pandekagerne.

Rabarberkompot: smagensdag.dk/wp-content/uploads/2018/08/M%C3%A5nedens-smag_April_-
Rabarber_2017.pdf

Ablekompot: smagensdag.dk/wp-content/uploads/2019/03/Br%C3%B8d%C3%A6ggekage_marts2019.pdf

Lovtenspandekager
I skal bruge Sadan skal | ggre
1. Smuldr geeren i en stor skal.
25ggeer 2. Heeld malkenien gryde. Lun malken, s den er ca. 35
1% dl maelk grader.
150 g hvedemel 3. Haeld maelken over gaeren og ror.
2xg 4. Kom lidt efter lidt hvedemelet i skalen, og rgr godt.
2 tsk. sukker 5. Del aeggene. Kom aeggeblommer i en lille skal, og kom
Lidt salt aeggehviderne i en mellemstor skal.
6. Kom zeggeblommerne i dejen, og r@r godt.
7. Kom sukker og salt i dejen, og rgr godt.
8. Pisk aeggehviderne helt stive med en handmikser.
9. Kom zeggehviderne i dejen, og vend dem forsigtigt i dejen

med en dejskraber.

10. Laeg husholdningsfilm over skalen med dejen. Lad
pandekagedejen haeve i ca. % time.

11. Kom svinefedtet pa en pande, og varm det op. Dyp en
taendstik i fedtet. Nar fedtet syder omkring taendstikken,
er det varmt nok.

Til stegning 12. Kom % dI pandekagedej pa panden. Der kan vaere ca. 3
250 g svinefedt pandekager pa panden.
13. Steg pandekagerne, til de er gyldne. Vend pandekagerne

med 2 gafler.
14. Steg pandekagerne pa den anden side, til de er gyldne.
15. Tag pandekagerne af, og laeg dem pa en et fad med
kgkkenrulle.
16. Gentag punkt 12-15, til al dejen er brugt.
17. Server pandekagerne med det valgte tilbehgr.
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Se pa og duft til Isvtenspandekager fra £rg. Beskriv pandekagernes udseende og duft.

Udseende Duft

Lgvtenspandekager fra £rg

Hvordan er teksturen i Igvtenspandekager fra £rg?
Kom lidt af pandekagen i munden og beskriv teksturen.
Er den blgd, spragd, luftig, sej, svampet eller fedtet?

| kan bruge teksturkortet.

Teksturkort

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

Fedtet Klistret Mort Svampet Vandet

Smag pa lgvtenspandekagen fra £rg
Brug Smage-5-kanten.

Smager Igvtenspandekagen lidt s@d, farves felt 1 under sgd. %
e

Smager Igvtenspandekagen lidt salt, farves felt 1 under salt osv.

salt

Hvad minder smagen, duften og teksturen i Igvtenspandekager fra £rg om?

Hvilket tilbehgr synes | passer godt til Igvtenspandekager fra £rg?
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Lav jeres egne pandekager, der passer til jeres egn

| skal arbejde sammen i grupper pa 4.

Diskutér:

Hvilken slags mel | vil bruge.

Hvilket fedtstof | vil stege pandekagerne i.

Om pandekagerne skal vaere tykke eller tynde.

Om pandekagerne skal bruges i det sgde eller det salte kgkken.

Hvilket tilbehgr, der skal vaere til jeres pandekager. Er der seerlige ravarer, der bliver produceret pa
jeres egn?

Hvem der skal spise pandekagerne, og til hvilken begivenhed pandekagerne skal spises.

Hvilket navn pandekagerne skal have.

| kan blive inspireret af kogebgger og opskrifter fra nettet eller opskrifter fra jeres familie.

Lav jeres egne pandekager, der passer til jeres egn og
preesentér pandekagerne med tilbehgr for hinanden.

Giv jeres pandekager et navn.

Lav opskrifter til pandekagerne med tilbehgr.

Tag billeder af pandekagerne med tilbehgr.
Sat billederne op i madkundskabslokalet,

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

Lovtenspandekager/ spise med Price/ DR1
https://www.youtube.com/watch?v=HNOQijAo-U8

i A“VL >
- Lowtens paaan...?
- Lewtens pakar!

Tykke zergske pandekager
https://www.youtube.com/watch?v=WbPkHyaYPWc

Historisk mad

Info om kyndelmisse og pandekager Kyndelmisse og pandekager
https://natmus.dk/historisk-viden/temaer/historisk- R i e e et oo e o o o soas
mad/kyndelmisse-pandekager/

dermed ledes tilbage i menigheden - og den maerkedag fejrede den
katolske kirke med en lysmesse, ogsa kaldet kermesse. Kermesse
fordanskedes til ordet kormes eller kjarmes, den folkelige betegnelse
for kyndelmisse. Skikken holdt sig ogsé efter reformationen, og derfor
var kyndelmisse indtil 1770 en officiel helligdag i Danmark.

Pandekager horer til Kyndelmisse.
Billede fra Wikimedia Commons.

Tag Archive for ‘pandekager Tag Archive for ‘pandekager’
B e e http://kokkepigen.natmus.dk/tag/pandekager

Pandekagen er den mest sogte
opskrift pa nettet

Pandekagen er den mest soge opskrift, viser en undersogelse viskalspise.dk har foretaget af
danskernes sogevaner. Efter pandekager kommer cupcakes, polsehorn, chokoladekage,
lasagne, muffins, hummus, frikadeller, pizza og kanelsnegle. Du far link til de mest
populeere kager herunder og 5 gode pandekagetip.

Pandekager er den mest sggte opskrift pa nettet
https://samvirke.dk/artikler/pandekagen-er-den-mest-sogte-
opskrift-pa-nettet

Malk og flade gor pandekager
blode

Sadan bager du pandekager
Go Cook by Coop
https://www.youtube.com/watch?v=Fgn rxQ4V6Q

Séadan bager du pandekager
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