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Komfurets kunst og stegning
g Intro

Af Helle Brgnnum Carlsen og Henrik Birkmann

ILD

Temaet er ILD. Vi skal undersgge og afprgve, hvordan

ilden pavirker vores madlavning og de teknikker, vi

bruger. | dette forlgb skal vi se pa, hvordan varme kan

pavirke fgdevarer, nar vi udseetter dem for forskellige

temperaturer og forskellige maengder af vaeske.

Vi skal:

e Undersgge, hvordan varme kan variere afhaengigt af
varmekilde og tilberedningsudstyr.

e Undersgge om omgivelse af vaeske, luft eller fedtstof
har betydning for, hvor meget varme vi kan opna.

e Laere om forskellige grundmetoder og deres made at
anvende varme pa.

e Forsta hvad en braisering er.

e Finde sammenhang mellem fgdevarens
sammensatning og hensigtsmaessige varmekilder.
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Grundmetoder og resultater
Vi opdeler madlavning i fire store kategorier af metoder, som sa hver har nogle underkategorier.

e Kogning
e Stegning
e Bagning
e Jaevning

Vi har i tidligere materialer fra NatMad set pa jeevning og pa bagning. | dette materiale skal du isaer
undersgge den kogemetode, der hedder kogning i vaeske, og de to stegemetoder, der hedder
pandestegning og braisering. De tre metoder tilfgrer varme pa forskellig made til det, du tilbereder, og det
giver forskellige resultater. Nogle gange bruger vi forskellige metoder til den samme ingrediens for at fa
forskellige smagsudtryk. Andre gange bruger vi bestemte metoder til bestemte ingredienser, fordi det er
pakraevet rent madteknisk.




Komfurets kunst og stegning
Teori

Vidste du at ...
... komfuret fgrst bliver opfundet i Igbet af 1800-tallet.

For det var al mad blevet tilberedt over dben ild.

Det er en revolution i kgkkenet, da ilden lukkes inde i
det breendefyrede komfur. | begyndelsen af 1900-tallet
havde komfuret helt aflgst det dbne ildsted.

| byerne blev breendekomfurer i Igbet af 1900-tallet
aflgst af gaskomfurer. Pa landet fik man gaskomfurer
med flaskegas fra slutningen af 1940'erne.

Sidenhen bliver breende og gas erstattet med el og
induktion. Men grundlaeggende er princippet det
samme. Vi har flere varmekilder pa samme komfur,
der kan justeres individuelt, sa vi kan arbejde samtidigt
med flere varmegrader. Vi har ogsa en ovn, der kan
vaere varmekilde - ofte med flere funktioner som grill,
varmluft og almindelig stralevarme.

Teori i fysiklokalet
Varmeoverfgrsel
Varme er overfgrelsen af termisk energi fra genstande med forskellige temperaturer. Nar genstande stiger i

temperatur eller kgles ned, @ndres deres kinetiske energi.

Normalt inddeler man maden, varmen overfgres pa i

konvektion
konduktion, konvektion eller straling:

g konduktion

Konduktion er overfgrelsen af varme imellem to genstande
med direkte kontakt, typisk i fast form. Pglser pa en pande er
et godt eksempel.

Konvektion er overfgrelse af varme pga. strgmning i luft \ ) £ _ / straling
(gas) eller vand (vaeske). Strégmningen opstar fordi molekyler "% ./ W7 Vi y E //"

bevaeger sig hurtigere, nar deres temperatur stiger - de fylder v g

mere, far mindre massefylde, og der med opdrift Ll

Stralevarme kender vi fra flammer fra et bal,
grillfunktionen fra ovnen eller fra solen. Stralevarme er, hvor
varmen overfgres imellem to genstande, uden at de rgrer
hinanden. Altsa processen, hvor varme bevaeger sig som straling gennem luften imellem varmekilden og
det, der skal varmes op.
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Komfurets kunst og stegning
awe Teori

Fra ild til induktion

Fossile braendsler som trae og kul har altid indgaet som
komfurets primaere brandselskilde. | midten at 1800-
tallet begynder man at eksperimentere med gas, som er
renere og en mere bekvem braendstofkilde.

| begyndelsen af det 20. arhundrede bliver gaskomfuret
almindeligt i private husholdninger. Det bliver lettere at fa
gas. | dag er det stadig et populeert valg i mange hjem,
fordi det er hurtigt at varme op med — og nemt at
kontrollere temperaturen.

Induktionskomfurets historie kan spores tilbage til midten af det 19. arhundrede. Her
eksperimenterede man med elektromagnetisme og lzerte at bruge magnetfelter til at
skabe varme. Det var dog f@rst i 1970'erne, at induktionskomfurer blev udviklet til brug
i kgkkener.

| dag er induktionskomfurer det mest populzere og udbredte. De er effektive, sikre, hurtige og preecise. De
bruger elektromagnetisk energi til at opvarme gryder og pander direkte. Det, der kommer det naermest, er
gas, hvor varmen kommer prompte og forsvinder i det gjeblik, der slukkes. Pa induktionskogepladen
kommer varmen i det sekund, gryden saettes pa kogefeltet, og den forsvinder igen i det sekund, gryden
tages af.

Hvordan virker et induktionskomfur?

Induktionskomfurer bestar af en elektrisk spole under en
glaskeramisk plade, som skaber et hgjfrekvent
vekselstrgmsmagnetfelt. Nar en magnetisk metalgryde eller
pande placeres over spolen, inducerer dette magnetfelt en
elektrisk strgm i gryden eller panden. Denne strgm skaber
varme direkte i gryden eller panden og opvarmer indholdet.

Kogegrej og varmeudnyttelse

Gryder og pander af rustfrit stal eller aluminium kan ikke bruges med induktion. Kun kogegrej, der kan
magnetiseres, egner sig. Her skal de magnetiske grundstoffer (Fe (Jern), Co (Kobolt) og Ni (Nikkel) indga i
materialet. Sa hvis kobber, rustfrit stal og aluminiumskogegrej skal kunne anvendes pa et induktions-
komfur, vil det altid indeholde et eller flere at ovenstaende grundstoffer.

Induktionsplader er energibesparende, da de udnytter ca. 90 % af den tilfgrte energi. Til sammenligning
udnytter en almindelig keramisk kogeplade ca. 60 % af energien, og udnyttelsesgraden af gassens energi er
helt nede pa omkring 50-60 %
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Komfurets kunst og stegning

Eksperimentér

Forspg med komfurets evne til at opvarme

Formal

Formalet med forsgget med induktion og gas er at undersgge forskellige metoder til at opvarme vand pa.
Du skal undersgge forskelle i effektivitet, hastighed og kontrol over opvarmningen.

Kog vand ved hj=lp af gas og induktion

Gaskomfur

Induktionskomfur

IF

Materialer Bord-gasblus Induktionsplade
En lille kasserolle (skal kunne bruges pa || En lille kasserolle
begge varmekilder) 1 liter vand
1 liter vand Termometer
Termometer Stopur
Stopur
Sadan gor du 1. Placér din gryde pa blusset. 1. Placer din gryde pa kogepladen.

2. Fyld 1 liter vand i kasserollen.

3. Placér termometeret i vandet, sa du
kan holde gje med temperaturen.

4. Teend for gasbraenderen. Flammen
skal vaere pa maks.

5. Observér, hvordan vandet begynder
at blive varmt.

6. Notér tiden, det tager for vandet at
na en bestemt temperatur.

2. Fyld 1 liter vand i kasserollen.

3. Placer termometeret i vandet, sa du
kan holde gje med temperaturen.

4. Teend for kogepladen, den skal st pa
maks. (ikke booster funktion).

5. Observér, hvordan vandet begynder at
blive varmt.

6. Notér tiden, det tager for vandet at na
en bestemt temperatur.

Notér tiden

Resultater

40°C minutter
70°C minutter
100°C minutter

Resultater

40°C minutter
70°C minutter
100°C minutter

eller andre skader.

NB! Det er vigtigt, at mangden af vand, grydens stgrrelse og materialet er det samme i begge forsgg for
at fa et palideligt resultat.

Sikkerhed: Vaer forsigtig, nar | arbejder med varmt vand og gasbraendere for at undga forbraendinger
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MAD Komfurets kunst og stegning

Eksperimentér

Drgft sammen:
Hvad observerede | ved forsgget?

Vores forsgg

Vores overvejelser

1. At undersgge effektiviteten af henholdsvis
induktion og gas.

Ved at male den tid det tager for vandet at
opvarmes til en bestemt temperatur, kan man
sammenligne, hvor effektive de to metoder er i at
overfgre energi til vandet.

2. At forsta principperne bag induktion og
gasopvarmning

Forsgget giver mulighed for at udforske de
fundamentale principper bag induktion
(elektromagnetisme) og gasopvarmning
(forbraendingsreaktioner), og hvordan disse
processer pavirker opvarmningen af vand.

3. At diskutere praktiske anvendelser

Ved at forsta fordele og ulemper ved hver
opvarmningsmetode kan man drgfte deres
anvendelse i hverdagen, fx i industrien,
husholdningen eller videnskabelige laboratorier.
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Komfurets kunst og stegning

Naturvidenskab

& Maa Teori

Teori i madkundskabslokalet

Hvad er pandestegning?
Tgr varmetilberedning med eller uden fedtstof
ved hgje temperaturer fra 150° til 220°C.

Den kraftige varme giver bruning og smag til
den mad, du steger. Nar du udsaetter en
fedevare for hgj varme, bliver overfladen
tilberedt, mens det tager noget tid inden det
indre bliver varmt. Det udnytter vi ved stegning
af kgd, der gerne ma veere rgdt eller rosa i
midten. Pandestegning er ofte kortvarig og ved
hgj varme. Sa kan du kalde det en svitsning
eller en ristning.

En pande skal vaere VARM, nar du skal stege.
Ellers traekker du veeden ud af maden og koger
den i stedet. Man kan sagtes drysse med salt
og peber inden stegningen — det giver mere
smag.

Pandestegning er god til bindevaevsfattigt ked
som kyllingefilet, koteletter, bgffer, fisk,
grgntsager i passende stykker. Det er vigtigt, at
det, du steger, bliver brunt (Maillard-proces),
da det ogsa giver smag.

Pandestegning er relativt mager, da
fedevarerne ikke optager fedtstoffet,
medmindre du panerer det, du skal stege.

Hvad er kogning i vaeske?
En varmetilberedning med vaeske, der maler 100°C.

Molekylerne i vaesken (ofte vand) beveeger sig
hurtigere og hurtigere, jo varmere det bliver. Sa
kan de stgde voldsommere ind i fadevarerne og
nogle gange nedbryde deres cellevaegge og gagre
dem megre. Hvis der er et hydrokolloid (som fx
stivelse eller bindevaevsprotein) til stede, kan
vaesken bombardere hydrokolloidet, sa det optager
vaesken og bliver tykkere, blgdere og mere klistret.
Kogning er en mager tilberedningsform.

Gryder fra bentbrandt.dk

Hvad er braisering?

En meget gammel vad stegemetode.

Vi bruner fgdevaren i en pande eller ovn og
tilfgrer vaeske eller traekker vaeske ud af den, sa
den fortsatte varme pa overfladen holder sig pa
ca. 100°C. Du skal ikke deekke maden helt med
vaeske, men bare halde det over jaevnligt, sa
overfladen ikke tgrrer ud. Du kan ogsa leegge lag
pa eller stege i en cocotte. Begge dele vil holde
det, du steger, saftigt, samtidig med at din
fedevare har faet stegesmagen (Maillard) af den
f@érste bruning. Det er en god metode til
bindevaevsrige kgdstykker som lammebov, osso
buco og svinekaeber.
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MAD Komfurets kunst og stegning
Teori

Hvilke proteiner er der i kgd, og skal de have forskellig tilberedning?

Vi taler om to slags proteiner i kgd. Muskelproteiner og bindevaevsproteiner. Muskelproteinerne (myosin
og actin) sgrger for, at musklerne traekker sig sammen og retter sig ud igen. De ligger i bundter med aktive
dele, der efter en nervebesked traekker sig sammen. Det er som regel muskelproteiner, vi i daglig tale
kalder kgd. Rent muskelprotein skal ikke have lang tilberedning, for sa overkoagulerer det, og k@det bliver
tort.

Bindevavsproteinerne (elastin og kollagen) sidder som hinder rundt om muskelbundterne og ogsa hen over
leddene. Du kan taenke pa dem, som en form for elastikker, der forbinder de enkelte led pa dyrets krop. Vi
kalder dem som regel for sener. Bindevaevsproteiner skal til gengzeld tilfgres noget vaeske for at blive blgde

og tyggelige.

Jo mere bindevaev, des mere tid og lavere temperaturer skal du tilberede det ved for at fa et godt resultat.
Ellers kan du risikere, at kgbet bliver sejt og tgrt. De bindevaevsrige stykker af kgd sidder der, hvor dyret har
bevaeget sig mest. Det vil sige pa forstykkerne, brystet (nar vi taler firbenede dyr — ikke fjerkree) og lidt pa
bagbenene (skanken), mens ryggen (eller brystet pa kyllinger) er bindevaevsfattigt og dermed lettere at
tilberede, sa det bliver mgrt.

Protein: Oksekgd, kylling og laks

J‘maﬁe«,; Daﬁ Scotses af

7 NAT WIR IIO\/Q
MAD é‘j\@ nordisk
- fonden



NAT

MAD Komfurets kunst og stegning
Eksperimentér med grisekaeber

Formal

Formalet med eksperimentet er at erfare og forsta, hvordan forskellige varmekilder og grundmetoder har
betydning for kgdproteiners koagulering, og hvordan og hvorfor bindevaevsrigt kad kreever langsom tilfgrsel
af veeske og varme for ikke at blive sejt.

Materialer

2 sma kasseroller/gryder + lag

1 lille pande (ikke teflonbelagt — helst jern eller scanpan)
Paletkniv og stegepincet

Opstilling
Gruppe 1 Gruppe 2 Gruppe 3
Du skal bruge Du skal bruge Du skal bruge
% grisekaebe % grisekaebe % grisekebe
3 dlvand 1 spsk. smgr 1 spsk. smgr
1 tsk salt 1 spsk. olivenolie 1 spsk. olivenolie
Salt og peber 1dlvand
Salt og peber
Sadan gor du: Sadan gor du: Sadan gor du:
1. Komvand ogsaltigrydenog | 1. Kom de to fedtstoffer pa 1. Kom de to fedtstoffer i
bring i kog med lag. panden, og lad smgrret gryden, og lad smgrret
2. Kog grisekaeben i 30 smelte og blive svagt smelte og blive svagt
minutter. lysebrunt. lysebrunt.
2. Kom grisekaeben p3, drys 2. Kom grisekaben i gryden, og
med salt og peber. drys med salt og peber.
3. Brunden pa alle sider, og 3. Brunden pa alle sider, skru
skru ned til middel varme. ned og heaeld vand ved.
4. Stegi 30 minutter med 4. Lad den braiserei 30
rundvending. minutter under lag.

5. Hold gje med, at vandet ikke
fordamper — sa haelder du
mere ved,

Noter i skemaet pa naeste side, hvordan konsistensen er for saucen.
Tag eventuelt et billede, og szt ind i din mappe.
Notér ogsa, hvordan smagen er.
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MAD Komfurets kunst og stegning

Eksperimentér

Resultater

Gruppe 1
Beskriv og forklar

Gruppe 2
Beskriv og forklar

Gruppe 3
Beskriv og forklar

Saucens konsistens:

Saucens konsistens:

Saucens konsistens:

K@dets mgrhed: Kgdets mgrhed: Kgdets mgrhed:
Smag: Smag: Smag:
Grundmetode: Grundmetode: Grundmetode:

Det har vi leert i eksperimentet:
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Opskrift

Komfurets kunst og stegning

Braiserede kyllingelar med pandestegt kal

2-4 personer

Du skal bruge

2 dobbelte kyllingelar

Salt og peber

1 spsk. olivenolie

4 kviste timian, skyllet

1 tsk. revet skal af usprgjtet citron
3 dlvand

¥ spidskal eller savojkal, renset og skaret i
strimler

2 spsk. olivenolie

Salt

1 nip chiliflager

1 fed hvidlgg pillet og tynde skiver

Saften af % usprgjtet citron

Sadan ggr du

1. Taend for ovnen pa 220°C varmluft

2. Leeg kyllingelarene i et ildfast fad. Gnid grundigt
med olie, og drys med salt, peber, timian og
revet citronskal.

3. Satiovnen ved 220°Ci 10 minutter til lysebrun
pa overfladen.

4. Skru ned til 175°C, og haeld vand ved.

5. Steg feerdig i 35-40 minutter.

6. Hold gje med, at vaeden ikke fordamper —sa
hzld mere ved. Skyen bruges som sovs eller
fryses som koncentreret fond.

7. Nar der er 10 minutter, til kyllingen er feerdig,
laver du kalen.

8. Kom olie pa en stor varmestabil pande, og teend
pa fuld varme.

9. Kom kalen ved, og drys med salt og chili, mens
du vender kalen rundt.

10. Efter cirka 5 minutter (den ma ikke blive for
brun) kommer du hvidlgg ved og skruer ned eller
slukker.

11. Ved servering sprgjter du lidt citronsaft over.
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Varme emulsioner, legeringer og aegte saucer
S Min fagordbog

Forklar fagordene:

Stralevarme Braisere Pandestege

Koge i vaeske Bindevaev Koagulere

Litteratur — hvis du vil vide mere
Madkundskab en teoribog, Helle Brennum Carlsen, Gyldendal, 2021

Madgrundbogen, Annelise Terndrup Pedersen, Praxis — Nyt Teknisk Forlag, 2020

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 st@ttet af Novo Nordisk Fonden.
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