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MAD Madens farver — mangfoldighed pa tallerkenen
wad Intro

Af Helle Brgnnum Carlsen og Henrik Birkmann

Jord

| dette forlgb skal vi se pa en raekke fedevarer med mange farver, der vokser i jorden eller over jorden.

Vi skal:

e undersgge, hvorfor fgdevarerne har sa mange forskellige farver

e undersgge, hvordan vi i madlavningen kan pavirke farverne, sa vi far netop det udtryk i retten, vi
gerne vil have

e lzere lidt om, at der kan veere sammenhang mellem farver og naeringsstoffer

o finde ud af, om farver betyder noget for vores lyst til at spise maden.

Madens flotte farver

Maske har du lagt maerke til, at vi har en raekke grove grgntsager, der er meget rgde — ja neermest lilla.
Det gaelder fx redkal, red spidskal og rédbeder. Vi har ogsa en stor gruppe af grgntsager, der er meget
grenne. Det gaelder fx palmekal, grgnkal, spinat og en stor gruppe af krydderurter. Og sa har vi ogsa en
gruppe grgntsager og frugter, der er gule og orange som fx gulergdder, graeskar, gule og rgde
peberfrugter og abrikoser.

Vidste du at ...

... forskning har vist, at vi forbinder
madens farver med bestemte
smagsudtryk. Vitaenker, at

e rgdt smager spdt

e gult smager surt

e grgnt smager bittert.

| slikindustrien har vi de samme ideer:

e syrlige bolsjer er gul-orange

e sgde jordbzerbolsjer er rgde

e bolsjer med mintsmag er ofte
grenne eller den bl3, ret kemiske
farve, Brilliant Blue E133.
— progv lige at sla den op, og se hvad
den indeholder.
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Madens farver — mangfoldighed pa tallerkenen
Teori

Antocyanin — de r@de grontsager

De rgde grgntsager indeholder et stof, der hedder
antocyanin, der giver den rgd-bla farve. Antocyanin tilhgrer
en gruppe af stoffer, der kaldes flavanoider.

Man mener, at flavanoider er et meget kraftigt
antioxidativt stof — altsa et stof, der keemper for dit
immunforsvar. Ernaeringsforskerne er blevet mere og mere
klar over, at flavanoiderne er gode for vores krop.

Samtidig ser den rgd-bla farve flot ud. Nogle gange vil vi
hellere have, at den rgde farve traeder mest frem. | denne
workshop skal du om lidt undersgge, om vi kan pavirke
antocyanin kemisk i kgkkenet, sa det rgde bliver flot og
tiltreekkende.

Klorofyl — de gr@gnne grgntsager

De grgnne grgntsager indeholder alle grgnkorn med stoffet
klorofyl. Det er det stof, der deltager i fotosyntesen. For at
den grgnne farve skal veere rigtig flot, er der som regel ogsa
noget betakaroten (det gule farvestof) med i de grgnne
blade. Hvis vi kommer til at gdelaegge klorofylet, nar vi
laver mad, bliver den grgnne farve pludselig ikke sa grgn
lengere og maske heller ikke sa tiltreekkende. Det skal du
ogsa undersgge naermere i denne opgave.

Betakarotener — de gule og orange grgntsager
De gule og orange grgntsager indeholder betakarotener,
der er orange-gult farvestof. Der er isaer masser af
betakarotener i gulergdder.

Gulergdder kan faktisk have flere forskellige r@d-orange- /
gule farver. Det var sadan gulergdderne oprindeligt sa ud,

og nu er vi begyndt at vende tilbage til forskelligheden.

Betakaroten, der ogsa er til stede i en del af de grgnne

grentsager, er et forstadie til A-vitamin. Endnu en gang kan

vi se, at naturen pa bedste vis er med til at invitere os til at

spise masser af naeringsstoffer, fordi farverne er sa

tiltraekkende for os.
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Syre og base pavirker grgntsagerne
Farverne i grgntsagerne er pavirkelige, bade for varme og for syre og base.

Hvad sker der, nar vi tilsaetter syre eller base?

Nar vi tilsaetter syre, fx citron eller eddike, til de rgde grgntsager med antocyanin sker der en
forandring i farven, sa det bla farvestof forsvinder. Nar vi tilseetter base, fx natron eller bagepulver til
de rgde grgntsager, forstaerkes det bla farvestof. Det er det lille iltmolekyle, der pavirkes ved
tilseetning af syre (H*- ioner) eller base (OH™- ioner)
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Nar vi tilsaetter syre, fx citron eller eddike, under opvarmning til de grenne grgntsager med klorofyl,
g¢delaegges klorofylet. Det er fordi, den zigzag-lignende kaede, der beskytter molekylet, kobles fra, nar vi
opvarmer grgntsagerne. Nar vi derefter tilsaetter syre, gar H*ind og erstatter Mg?* - og den grgnne farve
forsvinder, sa vores grgntsager ser lettere visne ud.

Hvis vi derimod tilseetter base, fx natron eller bagepulver, gges pH-vaerdien i vaesken. Det betyder, at
klorofyl-molekylerne bliver mere stabile, og den grgnne bevares — maske endda forstaerkes.

o”» &

3 —
CH3 CH3 CH3 o
H3CWN\ oy
_—

J’:«Mﬁem Duﬁ Seoteot af

3 NAT D o) NG\ C
%\) y fonden
’ fonden



Madens farver — mangfoldighed pa tallerkenen
Eksperimentér

Formal
Formalet med eksperimentet er at erfare og forsta, hvordan syre og base pavirker farverne i grgntsager ved
tilberedning. Eksperimentet kan ogsa vise dig lidt om, hvordan syre og base pavirker teksturen.

Materialer
En kniv

Et skeerebraet

4 sma kasseroller
1 varmekilde

Opstilling

Gruppe 1

Du skal bruge:

50 g rgdkal

1dlvand

1 dl husholdningseddike

Gruppe 2

Du skal bruge

50 g rgdkal

1dl vand

2 spsk. natron eller
bagepulver

Gruppe 3

Du skal bruge

50 merkegrgnne blade
af savoy/palmekal
1dlvand

1 dl husholdningseddike

Gruppe 4

Du skal bruge

50 g mgrkegrgnne blade
af savoy/palmekal
1dlvand

2 spsk. natron eller
bagepulver

Sadan gor du
1. Snit kalen i fine strimler
2. Kom vand og kal i en kasserolle, og bring i kog

3. Tilst eddike, og

3. Tilseet natron eller

3. Tilset eddike, og

3. Tilseet natron eller

bring i kog. bagepulver, og bring i bring i kog. bagepulver, og bring i
kog. kog.
4. Notér i skemaet pa naeste side, hvordan farverne andrer sig

Tag evt. billeder af det, og szet ind i din mappe.
5. Notér ogsa, hvordan teksturen aendrer sig.
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Naturvidenskab

Eksperimentér

Resultater

Gruppe 1: Beskriv
Redkal og eddike: Antocyaniner med syre

Farve

Gruppe 2: Beskriv
Redkal og natron eller bagepulver:
Antocyaniner med base

Farve

Tekstur

Tekstur

Gruppe 3: Beskriv
Grgnne blade og eddike: Klorofyl med syre

Farve

Gruppe 4: Beskriv
Grgnne blade og natron eller bagepulver:
Klorofyl med base

Farve

Tekstur

Det har vi leert

Tekstur

Hvilke tilberedninger vil du foretraekke til henholdsvis rgde og grgnne grgntsager?

Forklar hvorfor — kom med gode rad?
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Madens farver — mangfoldighed pa tallerkenen
Eksperimentér

Skab farve og tekstur i dine retter

Rodbede-tatar

Smagspregve til 6 personer

Sadan ger du

1.

Kog den hele rgdbede med skrzel i vand med salt
(ca. 1 spsk. per liter)

Du skal bruge 2. Skreel den halve rgdbede, og skeer den i helt

1% aflang rgdbede, vasket tynde cirkelformede skiver, enten med

Salt til kogevandet kartoffelskrzelleren eller pa et mandolinjern.

3 spsk. hvidvinseddike 3. Leeg skiverne i hvidvinseddiken. Gem % spsk. til

1 spsk. kapers tataren. Lad dem traekke i 10 min.

1 tsk. dijonnaise 4. Den hele rgdbede er mgr, nar den slipper en kniv

Salt og peber —og det kan veere alt fra 20-40 min. afhaengigt af

% dl boghvedekerner sort og arstid.

1 spsk. olivenolie 5. Tag r@dbeden op af vandet, og hald koldt vand
pa. Smut rgdbeden, sa skindet kommer af.

Tip 6. Hak rgdbeden fint.

Du kan rgre en mayonnaise, hvor du bruger 7. Hak kapers fint. Vend de finthakkede rgdbeder

dijonnaisen i stedet for at komme deni med hakkede kapers, evt. dijonnaise, salt og

tataren. peber og resten af eddiken.

8. Rist boghvedekernerne pa en pandeii lidt
olivenolie, til de tager ganske lidt farve. Lad dem
kgle af.

9. Rgr evt. en mayonnaise til tataren.

10. Anret med de naesten gennemsigtige tynde
skiver rédbede pa toppen, og drys med ristede
boghvedekerner.

Overvej

Hvorfor kommer eddiken straks i kontakt med bade
den ra og den kogte rgdbede?

Hvad ggr det for rettens smag?

Hvad ggr det ved rettens udseende?
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Naturvidenskab

& vaa Eksperimentér

Skab farve og tekstur i dine retter

Wokstegt kal med dressing

Smagsprgve til 6 personer

Du skal bruge

1 porre, renset og skaret i tynde skra ringe
1 fed hvidlgg, pillet og finthakket

2 cm ingefeer, skreellet og finthakket

% red chili uden kerner i tern eller ringe

8 store blade palmekal eller savojkal, skyllet
og skaret i tynde strimler

2 spsk. jordngddeolie (eller rapsolie)

Salt og peber

3 spsk. soja

2 spsk. risvinseddike

1 cm ingefaer, skraellet og fintrevet

1 dl hakkede peanuts

Sadan ggr du

1.

Forbered alle grgntsager og peanuts som
beskrevet

2. Kom olien i en varm wok, og lynsteg
grontsagerne (ikke peanuts)

3. Bland soya, eddike og revet ingefeer, men lad
veere med at komme det i wokken endnu

4. Nar kalen er klar, anretter du i skale og drysser
med hakkede peanuts

5. | sidste sekund hzelder du soya-eddike-
dressingen over retten og serverer.

Overvej

Hvorfor skal du vente med at komme soja-eddike-
dressinger over til serveringsgjeblikket af wokretten?

Hvad ville der ske, hvis du kom den i, mens retten
stod over varmen?

Kunne du sa ikke bare lade vaere med at bruge den?
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awes Min fagordbog

Syre: Base: Antocyaniner:

Beta-karotener: Klorofyl: Brilliant Blue, E133:

Bliv klogere ...
Madgrundbogen, Annelise Terndrup Pedersen, Akademisk Forlag, 2019, side 94 og side 56-61

Madkundskab — en teoribog, Helle Brgnnum Carlsen, Gyldendal. 2021, side 127-129 og side 44 om
vitaminernes tilknytning til farverne

YouTube
Syrer og baser - fortynding: https://youtu.be/gZpMHmMkTTuQ?feature=shared

Kort om NatMad — Naturvidenskab & mad

NatMad - Naturvidenskab & Mad har til formal at fremme naturvidenskaben i madkundskab ved at
afholde saloner om gastrofysiske elementer i madlavningen. Til emnerne udvikles
undervisningsmateriale, som laerere i bade madkundskab og STEM-fag har mulighed for at hente pa
www.smagensdag.dk/NatMad.

Materialet er redigeret og layoutet af Mariann Bach Nielsen.

NatMad er udviklet af Smagens Dag & KOST ApS og stpttet af Novo Nordisk Fonden.
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