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A ggets opbygning
Et ceg er opbygget af skal, hinde, aeggehvide (bade tyk og tynd), seggeblomme, kazastrenge og
kimplet.

SKAL OG SKALHINDE

TYND HINDE
AGGEHVIDEN

TYK HINDE

TYND HINDE

AGGETS OPBYGNING

EGGEBLOMMEN . KIMPLET

AEGGEHVIDESTRENGEN/
KALAZASTRENG

LUFTBLARE

Skal:
Skallen er med til at beskytte segget og bestar primaert af calciumcarbonat. Skaldelen har porrer

som ggr at O, kan treene ind, og CO.0g andre affaldsstoffer kan traenge ud.

Hinde:
Den indre indre skalhinde regulere fordamling og forhindrer indtreegning af mikroorganismer.
Den ydre ikke-synlige vokshinde pa skallen virker bakteriehaeemmende og oplases ved vask.

Derfor ma aegget ikke vaskes.

AEggehvide, tyk og tynd:
Hviden er delti etindre og et ydre del. Den ene del er en tyktflydende, sej seggehvide, som ligger
rundt om blommen og en tyndflydende del yderst. Hviden styrer varm og fugt, afgiver

naeringsstoffer og virker bakterieheemmende. Hviden bestar af 88% vand, protein.

AEggeblomme:

AEggeblommen er en celle, der bestar af 50% vand, 33% fedt herunder lecitin, 17% protein.

Kalazastrenge:
Er skrueformede aeggehvidestrenge der holder blommen pa plads.
Kimplet:

En lille hvid plet pa ydersiden af blommen. Kimpletten er cellekernen



A ggets madtekniske
egenskaber

Inden for madlavning taler man om en fedevare og dens madtekniske egenskaber. Det vil
sige, at en fadevare reagerer pa en bestemt made, nar den fx bliver pisket, kogt, stegt
eller bagt. En fadevares madtekniske egenskaber har noget at gere med, hvordan

fodevaren er sammensat af fx proteiner og fedt.

A8 har et hgjt indhold af protein og fedt, som reagerer pa en saerlig made, nar det fx
bliver pisket, kogt eller stegt og blandet med andre fadevarer. £8 har mange

madtekniske egenskaber, som vi bruger, nar vi laver mad.

AEd som haevemiddel:

Aggehviden udnyttes her til at binde store maengder luft. Ved piskning denaturerer og
koagulerer proteinet i aeggehviden, og laegger sig som en hinde rundt om tusindvis af
sma bobler luft. Ses i marengs. Ved opvarmning udvider luften sig, s4 massen vokser og

hinden stivner. Ses f.eks. i en lagkagebund.

A¢g som bindemiddel:

Nar man pisker &g sammen med en vaeske, f.eks. maelk, og opvarmer det, kan aegget
holde pa vaesken, og man far en mindre fast konsistens. Et seg kan binde ca. 1 dl vaeske.
Tilsaettes der mere, vil det typisk sive ud igen. £¢ kan ogsa bruges som bindemiddel eller

‘klister’, f.eks. ndr man panerer en fiskefilet med mel, seg og rasp.

/¢ som legeringsmiddel:
Aggeblommer piskes evt. med flede og piskes i supper og sovse til sidst. Har

nogenlunde sammen effekt som en jeevning, men giver en mere fyldig og cremet smas.



AEg som emulgeringsmiddel:
Adgeblommen kan skabe stabil emulsion pa grund af fedtstoffet lecitin, der kan binde

sig til bade vand og olie.

AEg som klaringsmiddel:
Aggehvider kan anvendes til at gare en uklar vaeske klar. £ggehvider piskes i en varm
vaeske, hvor proteinerne omslutter vaeskens urenheder. Herefter kan vaesken sies, og

den vil nu fremsta klar.



Opskerifter

Dashi fond

4-6 personer

Det skal du bruge
350 mlvand
10 ¢ kombu tang

10 g katsuobushi bonito flager

Sadan ger du

1.

Kom vand og kombu tang i en gryde og varm det stille og roligt op. Skru herefter

ned pa medium varme og lad vandet simre i 5-10 minutter.

2. Tag herefter kombu tangen op af gryden sa fonden ikke bliver bitter.

Tilseet bonitoflagerne og kog op i 30 sek. Sluk for blusset og lad bonitoflagerne
synke til bunds i fonden og lad fonden sta ca. 15 minutter inden den sigtes og
vaesken gemmes.

Seet den feerdige fond til siden pa bordet indtil vi skal bruge den senere.



Opskerifter

Mayonnaise

4-6 personer

Det skal du bruge

40 g pasteuriserede aeggeblommer
1 tsk eebleeddike

1/2 tsk sennep

Ca. 2 dl neutral olie

Salt og peber

Sadan ger du

1. Kom aseggeblommer, eddike, sennep og lidt salt i en skal, og pisk tildet er blandet
godt sammen.

2. Heeld forsigtigt en tynd strale olie ned i skalen, mens du pisker.

3. Nar konsistensen er tyk og glat, er din mayo faerdig.

4. Smag til med salt, peber og aebleeddike.



Opskerifter

Okonomiyaki
- Japansk kal omelet

4-6 personer

Det skal du bruge

1/4 kal

2 forarslog

2 g

1 dl hvedemel

50 ml dashi fond vaeske
1/2 tsk bagepulver

1/2 tsk salt

TOPPINGS:

Okonomiyaki sauce
Hjemmelavet mayonnaise
Terret tang

Lyse sesamfro

Katsuobushi bonito flager

Sadan ger du

-
.

Find to skale frem.

Skeer kalen i grove stykker, og snit forarsleget. Kom det i den ene skal.

Kom &g, dashi, salt og bagepulver i den anden skal og pisk det let sammen.
Tilseet hvedemel lidt ad gangen til det har en tyk konsistens.

Varm en pande op med neutral olie.

oo wN

Bland kal og forarslgg i eeggemassen og bland det godt sammen.



. Fordel massen pa panden og steg omeletten ved medium varme til den har faet

en flot og gylden stegeskorpe.

8. Vend omeletten og steg den gylden pa den anden side.

9. Leeg den feerdige kal omelet over pa en tallerken. Anret med mayonnaise,

Okonomiyaki sauce, sesam, tang og Katsuobushi bonito flager.



Tid

Drejebog for fagligt forum

Forberedelse

Forberedelse:
e Lavdashien pa forhand, sa den er klar til undervisningen.
e Lav et flot rdvarebord kun med de ting der skal bruges til retterne.
e Saet udstyr frem, sa eleverne ikke skal bruge tid pa at lede efter det.

9.30 - 9.45 Velkommen:
Velkomst e Velkommen.
e Tagdforkleede pa og vask haender.
Kokkenregler
e Handvask, haropsaetning, eermer foldes op, opvask, skraldesortering, ikke labe,
papir under skaerebraet, arbejde med knive, sma stemmer.
Dagens fokus og program:
Fokus: £g
Program:
e Intro - Viundersgger segget og snakker om opbysgningen.
¢ Madtekniske egenskaber - Vi snakker om hvad aegget kan.
¢ Madlavning:
- Okonomiyaki - japansk omelet
- Mayonnaise
e Smage og spise - Vi satter ord pa det vi oplever sensorisk og visuelt. Vi skaber et
feelles sprosg.
e Opsamling og vidensdeling - Hvad har vi leert i dag og hvor findes materialet.
e Oprydning og tak for i dag - Kekkenet gores rent i faellesskab.
9.45-10.00 A ggets opbygning:
Teori - Slaetaegud oglad bernene undersogge det.
- Lad dem beskrive hvad de ser.
- Forklar eggets opbysgning (Skal, hinde, hvide, blomme, streng og kim).
Madtekniske egenskaber
- Hvad kan aegget bruges til? (Haevemiddel, bindemiddel, legering, emulgering,
klaring).
- Kom med eksempler pa retter, hvor de forskellige egenskaber bruges.
10.00 - 10:45 | Gennemgang af opskrifter:
Madlavning e Laes opskrifterne isennem med eleverne og sperg ind til om alle forstar.
Okonomiyaki - japansk omelet
e Eleverne fordeler opgaverne til retten imellem sig. Nogle ordner grgntsager,
andre laver dej og mayonnaise.
¢ Hver grupper steger deres egne okonomiyaki og holder dem lune i ovnen.
Anretning
e Okonomiyakien anrettes flot med de forskellige toppings. Teenk pa det visuelle!
10.45 - 11.00 ¢ Vismasger pa okonomiyaki og seetter ord pa oplevelse.
Smagning og
opsamling e Vikobler madlavningen op pa de 4 temaer, som vi arbejder videre med.

- Mad og sundhed

- Fedevarebevidsthed

- Madlavning

- Maltider og madkultur




Bestillingsliste

Til1 hold af 4 grupper

Husk at tjekke koleskabe og tarvarelager inden i bestiller, sa i far brugt det i allerede har og undgar

madspild.

Gront:
1 stk kal fx savoykadl, kinakal eller spidskal
2 bdt Forarsleg

(Hvis i har andre rest grgntsager, kan disse sagtens bruges som fyld).

Mejeri:
200 g pasteuriserede seggeblommer
10 stk. seg

Kolonial:

1 pk Kombutang

1 pk nori tang

1 pk Katsuobushi bonito flager
1fl. Okonomiyakisauce

1 pose lyse sesam frg

1glas sennep

Basisvarer:
Hvedemel
Bagepulver
AEbleeddike
Neutralolie
Salt

Peber



