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Vi stgtter gode liv

Manedens Smag: November

af Kirsten Marie Pedersen og Hanne Birkum

Rodbeden

Til eleven

Hver maned kan du opleve smagen
i en dansk ravare eller krydderurt,
der erisaeson.

Du skal undersgge, hvilke
grundsmage der er i ravaren eller i
krydderurten og bruge smagen,
nar du tilbereder en ret.

November

| november maned skal du
undersgge rgdbedens smag.
Reédbeden er i saeson fra september, hvor den bliver hgstet. Du kan spise rgdbeder hele vinteren.
De kan holde sig friske, nar de gemmes og opbevares i en kglig keelder eller i et kglerum.

| Danmark dyrker man flere forskellige redbedesorter. Den mest almindelige er den rg@de rgdbede,
hvor der dyrkes bade en lang og en rund sort. —
| de sidste 15 ar er man begyndt at dyrke hvide, gule og stribede =
redbeder, der er runde. De stribede rgdbeder ligner bolsjer med |

hvide og lysergde striber. Redbederne har forskellig smag og
form og bruges i varme og kolde retter og som tilbehgr.

Leeringsmal
e Du kan analysere og beskrive grundsmagene i 3 forskellige redbedesorter,
nar du bruger Smage-5-kanten.
o Du kan tilberede en rgdbedesalat og vurdere og beskrive dens duft, tekstur og smag.
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Info om redbeden

Reédbeden er en rodfrugt, der er i familie med bladbeden og roen.
Den kom til Danmark fra Tyskland i 1500-tallet.

| den f@rste danske kogebog fra 1616 er der
en opskrift pa syltede regdbeder med
peberrod og kommen.

Ferst i 1800-tallet blev det almindeligt
at spise den syltede rgdbede som tilbehgr
til det stegte kad som det sure tilbehgr.

Senere blev rgdbeden brugt til pynt og smagsgiver pa smgrrebrgd med leverpostej og rullepglse.

Om foraret bliver rgdbedefrgene lagt i jorden. | juli maned er de fgrste sma r@dbeder klar til at
blive trukket op. De fine blade pa de sma rgdbeder kan man ogsa spise. De bliver brugt i salater.
Bladene pa de store rgdbeder kan ikke spises.

I mange ar brugte man i Danmark kun rgdbeden til syltede

redbeder og i retten sildesalat, men for ca. 25 ar siden
begyndte man at spise rgdbeden ra, at bage og stege
den.

Den rgde rgdbedes saft bruges ogsa som et

naturligt farvestof i is og pasta og har e-nummer:
E 162.

Du kan se mere om rgdbeder her:

https://www.youtube.com/watch?v=zUZol-jlynQ

https://www.youtube.com/watch?v=cODe2weBwAQ
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Smag pa den rgde, den gule og den stribede rédbede, og vurdér deres smag

Sadan skal du ggre:
e Beskriv de 3 rgdbeders form.
e Duft til redbederne, og beskriv deres duft.

Redbedesort Form Farve og struktur Duft

Red rgdbede

Gul rgdbede

Stribet redbede

Vask, og skreel redbederne.

Skaer regdbederne midt over. Se pa rgdbedernes farve og struktur.

Skeer rgdbederne i skiver, ca. %2 cm tykke. Laeg rédbedeskiverne pa hver sin tallerken.
Smag pa de 3 forskellige rgdbeder.

Hvilke grundsmage har den rgde, den gule og den stribede rgdbede?
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Vis din vurdering af de 3 redbeders smag i Smage-5-kanterne.
Smager redbederne meget s@dt, farver du alle 3 felter under sgd.

Smager redbederne meget lidt bittert, farver du felt 1 under bitter.
Osv.

Red rgdbede: Gul rgdbede: Stribet rgdbede:

salt salt salt

Hvilken tekstur har den r@de, den gule og den stribede rgdbede?
Fx blgd, grynet, hard, melet, saftig, sprgd eller vandet?

Red rgdbede:

Gul redbede:

Stribet rgdbede:

Diskutér resultatet af jeres undersggelse.
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Rodbeden i kokkenet

| flere hundrede ar brugte man kun rgdbeden til syltede redbeder, men r@gdbeden kan tilberedes
pa mange mader. Den kan koges til redbedesuppe, bages i ovhen sammen med andre rodfrugter,
steges til redbedechips og -fritter og presses til juice. Den ra rgdbede bruges i salater, i
redbedepesto, rgdbedetzatziki og rodbedetatar. Den kan ogsa bruges i brgd, boller og i
chokoladekage. Der udvikles hele tiden nye mader at bruge rgdbeden pa. Alle
madlavningsmetoder kan bruges til at tilberede r@dbeder.

Lav en salat med rgdbeden
| skal arbejde sammen 3 og 3.
| skal tilberede rgdbedesalat med &bler og vurdere rgdbedens smag.

Rodbedesalat med aebler

I skal bruge
2 rgdbeder (250 g)
Et stort dansk aeble fx Elstar eller Ingrid Marie (125 g)

Til dressing:

1 spsk. olivenolie

1 spsk. flydende honning
% gkologisk citron

5 cm peberrod

Sadan skal | ggre

1. Vask og skreel redbederne.

2. Rivrgdbederne, og kom dem i en skal.

3. Skyl &blet.

4. Skeer ablet over, og fjern kernehuset.

5. Skeer &blet i terninger, og kom dem i skalen.
Dressing:

6. Kom olie og honning i en lille skal.

7. Skyl citronen, og pres den.

8. Kom citronsaften i skalen.

9. Skyl, og skrzel peberroden.

10. Riv peberroden.

11. Kom 1 spsk. revet peberrod i skalen.

12. Bland dressingen, og smag den til med peberrod.
13. Hzeld dressingen over rgdbederne, og bland salaten.
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Smagegvelse

Smag pa r@dbedesalaten.
Hvilke grundsmage kan du smage?
Beskriv din smagsoplevelse i Smage-5-kanten.

Smager rgdbedesalaten meget sur, farver du alle 3 felter
under sur.

Smager rgdbedesalaten lidt bitter, farver du 1 felt under
bitter. Osv.

salt

Hvilken tekstur oplever du i rédbedesalaten? Er den blgd, tradet, spred, saftig, tgr, vandet?
Du kan bruge teksturkortet, nar du beskriver rgdbedesalatens tekstur.

Mundfglelsen kan beskrives med ord fra teksturkortet.

Teksturkort “

Bled Fugtigt Knasende Saftigt Tradet
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