Forlgb: Insekter, orme, tang og planter: Smag pa fremtidens fedevarer
Aktivitet: Balmad af naturens spisekammer

Fag: Madkundskab Y f
\<\i§sset|im:<ugei;;wtrin, Udskoling is J SMAG OPUVET

Side: 1/11

Balmad af naturens spisekammer

Diverse forfattere
Cathrine Terkelsen, Thomas Brahe
Materialet er udarbejdet af studerende fra professionsbachelor i Ernzering og Sundhed (Camilla

Pedersen, Susanne Hegelund og Louise Stenskrog Christensen) i samarbejde med Agnete Hoffmeyer,
Anette Kamuk og Rikke Hgjer.

Tang, Insekter, Krydderurter
Madlavning, Fedevarebevidsthed

INSEKTER , ORME,
TANG 06 PLANTER

SMAG PX FREMTIPENS FEPEVARER

| denne aktivitet skal eleverne fa lyst til og mod pa at smage pa udfordrende og ikke sd velkendte fadevarer.
De skal lege med smagen og udfordre sig selv og hinandens smagsmod, mens de far indsigt i, hvordan
insekter kan tilberedes, hvordan de smager alene og i kombination med andre fadevarer. Eleverne far indblik
| de forskellige smagsnuancer ved at kombinere og eksperimentere med insekter, krydderurter og tang samt
andre fedevaregrupper. Eleverne skal gennem dialog komme med forslag til ravarernes
anvendelsesmuligheder.
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Aktivitet med dialogoplaeg og billeder

Forbered badl og fedevarer: (lees mere under forberedelse)
Fordel en raekke opgaver mellem eleverne, sa falgende bliver forberedt:

e Tend bal

* Klarger redskaber

e Skeer grgntsager og frugt i mindre stykker.

e Vask, og pluk krydderurter

 Steg melormene levende | 4-5 min ca. indtil de ikke spreeller mere og er 'poppet'.

2 Del en tallerken ud til hver elev.

3 Preesentér eleverne for fgdevareudstillingen (se hvilke rdvarer der skal indgd under
forberedelse)

4 Preesenter eleverne for opgaven:
De skal hver iser veelge, hvilke fedevarer fra udstillingen, som de vil tilberede over bal.
De skal vaelge mindst | fedevare, | krydderurt og | type tang.
De skal teenke over smagssammensztningen — hvilke fadevarer giver hvilke smage?

(OBS! Tang og grashopper skal kort forberedes dagen forinden — se under forberedelse.)

5 Las opgaven.

6 Eleverne preesenterer kort deres valg samt overvejelser over smagskombinationen i mindre
grupper.

7 Eleverne tilbereder hver iseer deres fgdevarer over balet.
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https://smagforlivet.dk/node/684
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Smagning og efterfalgende diskussion i plenum.

| dialogoplaegget er der eksempler pa diskussionsspargsmal.
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Forlgb: Insekter, orme, tang og planter: Smag pd fremtidens fedevarer
Aktivitet: Bdlmad af naturens spisekammer Q/‘

570% SMAGforLIVET

Klassetrin: Mellemtrin, Udskoling
Side: 4/1 |

Forslag til dialogopleeg:
Hvordan var det at smage noget "anderledes” mad/f@devarer!
Hvad tenker |, at det er, som afger, om I vil prave at smage noget mad?

Hvad tenker |, at det er, som afger, om | kan lide eller ikke kan lide smagen af noget mad/en
fodevare! Er det grundsmage, udseende, konsistens (altsa noget sanseligt) eller er der noget
helt andet, som pavirker jeres lyst til at smage og jeres smageoplevelse?

Synes |, at der er forskel pa det at skulle 'spise noget sammen med andre’ og pa at skulle
'smage pa noget selv'? Hvad og hvorfor er der forskel?

Hvad kan du maerke i din krop, ndr du skal til at smage pa...?
Hvad synes du/l om at smage pd...? Hvordan fgles det i munden? | resten af kroppen?
Hvordan vil du beskrive smagen af...? Hvad smagte det af?

Hvad mangler det, for at det smager rigtig godt?

9 Bed evt. eleverne om at tage billeder/optage video undervejs i processen, som dokumenterer
processen samt de fgdevarer, som de kombinerer. Nar | kommer tilbage fra naturen, kan
eleverne hver iszr sammensatte en preesentation i eksempelvis PowerPoint, Prezi eller andet,
hvor de preesenterer deres bal-ret, deres viden om den anvendte type tang/ det valgte insekt,
det baredygtige perspektiv samt deres overvejelser over bal- og smagsoplevelsen.

Forberedelser

REDSKABER OG INGREDIENSER:
(remedier til bal kan maske lanes af spejdere)

2 x balfade

e Brende og optendingsbriketter
e 2 balgryder

e 3- 4 "popcorn”-net

e Stegepander

e llddrager

¢ Vandkande til at slukke ilden
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 Vand og drikkeglas
e Smagsneutral olie
* Forslag til fadevareudstillingen:
o Krydderurter: Rosmarin, ramslag, oregano og basilikum (kan ogsa erstattes med andre)
o Insekter: Melorme, greeshopper
o Fadevarer til stegning: Champignon, redbede, broccoli, blomkal, gulerod og zeble
o Tang: Udblgdet sukkertang og udblgdet savtang

HUSK! DAGEN FQR:
Tang skal udblgdes natten over inden den skal anvendes.

Greaeshopper koges ca. i 2-3 min. dagen forinden i spilkogende vand, indtil de er dede.

HVOR KAN JEG SKAFFE DET?
Insekter:

e Dyrehandleren: Prgv at besgge den lokale dyrehandel (det kan eventuelt forega som en udflugt med
eleverne). Forhgr jer ad, om de har nogle insekter, som | kan kebe med hjem. De fleste insekter hos
dyrehandleren er opdreattet, hvormed de ikke er giftige. Det anbefales dog, at insekterne er/bliver
fodret med smagsneutral foder for at fd den mest neutrale smag.

e Asiatiske kabmaend: Insekter spises i dag primaert i Afrika og Asien, hvormed du kan veere heldig at

finde forarbejdede insekter hos de asiatiske kgbmand.

Netbutikker: Prov at Google "edible insects” eller "food insects” — hvormed den kommer med

eksempler pa internationale sider, hvor man kan bestille spiselige insekter hjem.

Liste med spiselige insekter verden over (Januar, 2017) - pa engelsk.

Tang:

Helsekostforretninger: Her kan du primeert fa japanske tangtyper, men i udvalgte helsekostforretninger
og specialbutikker kan du ogsa vaere heldig at finde dansk tang.

Netbutikker: Over nettet kan du kebe bdde japansk, islandsk, irsk og nu ogsa dansk tang.

Prov at seg pa 'salg af tang' pa Google og der vil komme forslag til, hvor du kan kegbe tangen.

Heast din egen tang: Pd nettet findes der informationer om, hvor og hvordan du kan heste din egen
tang i Danmark. Sgg pa 'Dansk tang’ pa Google.

e Hvis du hgster tang selv, er det godt at vide lidt om fadevaresikkerhed ift. hdndtering. Se guide fra
Fodevarestyrelsen (Januar, 2017).
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http://www.wageningenur.nl/en/Expertise-Services/Chairgroups/Plant-Sciences/Laboratory-of-Entomology/Edibleinsects/Worldwide-species-list.htm
https://www.foedevarestyrelsen.dk/Selvbetjening/Guides/Sider/Naar-du-plukker-tang-til-at-spise.aspx
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Leeringsma

| denne aktivitet skal eleverne fd lyst til og mod pa at smag pa udfordrende og ikke sa velkendte fedevarer.
De skal lege med smagen og udfordre sig selv og hinandens smagsmod, mens de far indsigt i, hvordan
insekter kan tilberedes, hvordan de smager alene og i kombination med andre f@devarer. Eleverne far indblik
i de forskellige smagsnuancer ved at kombinere og eksperimentere med insekter, krydderurter og tang samt
andre fedevaregrupper. Eleverne skal gennem dialog komme med forslag til, ravarernes
anvendelsesmuligheder.

Undervisningen skal statte elevernes nysgerrighed ift. at smage anderledes mad og sprogliggere deres
smagsoplevelser; herunder at sette ord pa, hvilke sammensatninger, der er gode og mindre gode. Eleverne
opmuntres til at fele, smage, dufte og eksperimentere med ravarerne.

Fra Fzlles Mal sigtes mod i hvert fald felgende faerdigheds- og vidensmal:
Fra kompetenceomradet Madlavning i madkundskab:

e Eleven kan fortolke sanse- og madoplevelser
e Eleven har viden om sanselighed

Og fra kompetenceomradet Fadevarebevidsthed i madkundskab og madkundskab valgfag:
Baredygtished og milje:

e Eleven har viden om fedevaregruppers baredygtighed
e Eleven kan vurdere miljgmassige konsekvenser af madhandtering

Ravarekendskab

e Eleven kan redeggre for almindelige rdvarers smag og anvendelse

Uddybende

INSEKTER OG TANG - FREMTIDENS FODEVARER?

Det er ikke hver dag i Danmark, der spises melorme eller tang. Men globalt set har vi knappe ressourcer, og
det kan derfor blive ngdvendigt i fremtiden at finde nye, alternative fedevarer. Men hvordan smager det
egentligt, og hvad kan vi spise fra naturen?
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Verden over menes der i dag at vaere 2 mio. mennesker, som spiser insekter — 1900 insektarter er
dokumenteret spiselige. FN's fadevare- og landbrugsorganisation har opstillet en problemstilling om, at vi i
2050 vil blive ca. 9 mia. mennesker verden over, og at der dermed med stor sandsynlighed, ikke vil vare
afgreder nok til at meette klodens befolkning. Derfor kan det veere en ngdvendighed at teenke altemative
fedevarekilder ind i den vestlige kulturs kekkener - fx insekter og tang.

Herunder felger en uddybende fagtekst om bdde insekter, tang og krydderurter.

FAKTA OM INSEKTER:

Fordelene ved at spise insekter er mange:

Det at spise insekter som menneskefede = entomophagy.

Det serlige ved insekter er, at de kan spises hele og man undgar derfor det madspild, som man normalt far
ved kad.

Insekternes evne til at omseette fodermasse til @get kropsmasse (kg foder/kg tilvaekst) er hgjeffektiv. Fx har
en graeshoppe kun brug for 2 kg foder for hver kg kropsmasse. Insekterne kan opdreettes gkologisk,
reducere miljgforurening samtidig tilfere veerdi til vores affald.De udleder relativt fa drivhusgasser og relativt
lidt ammoniak. De kraever betydeligt mindre vand end fx kveegopdreet, og de passer ind i tanken om
dyrevelfeerd; da insekternes evne til at opleve smerte stort set er ikkeeksisterende.

Desuden udger insekter lavrisiko for at overfare zoonotiske infektioner (overfgrsel af sygdomme fra dyr til
mennesker og omvendt). Risikoen kan stige ved skadeslas brug af affaldsprodukter, uhygiejnisk handtering af
insekterne og ved direkte kontakt mellem opdreet og insekter uden for bedriften, som en felge af svag
biosikkerhed.

Insekter - tilgaengelighed:
Man kan inddele insekters tilgengelighed i tre overordnede kategorier:

Wildharvesting, hvor man selv begiver sig ud i naturen og indsamler insekterne. Denne metode kraever dog
artskendskab, ligesom man kender det fra fx svampeindsamling.

Insect-farming og Insect factories er to metoder, som ses indenfor virksomhedsproduktion af insekter, eller
det man ogsa kan kalde for insektopdrat.

Generelt bgr man ikke indsamle dansklevende insekter til konsumering som rd, idet der kan veere risiko for
infektioner fra veertsarter, som kan bzere sygdomsfremkaldende smitte. Men ved forarbejdning kan man
anvende disse, safremt man har et kendskab til, hvilke insekter som er spiselige - hvilket er langt de fleste.

| Vesten er der fd steder igangsat produktion af insekter til menneskefgde, hvormed de fleste produkter
anskaffes via internettet pa nuveaerende tidspunkt (Lees mere om hvor du kan skaffe insekterne under
forberedelse).
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Insekter - Sundhed og Smag:

Hvis man tenker insekterne ind i et baeredygtigt perspektiv, kraever insekterne ikke naer sd meget plads som
et almindeligt husdyrhold, de kraever heller ikke s meget foder og de udleder ikke neer sa meget CO2.

Erneeringsmaessigt omsaettes 100 kg foder til langt mere protein hos en farekylling end hos bade en gris og
en ko. 100 kg foder omsattes til: 6,5 kg protein fra en ko, 16,5 kg protein hos en gris og hele 54 kg protein
hos farekyllinger — dette kan dog variere alt efter fx fodertypen m.m.

En sammenligning mellem oksekad og melorme, foretaget i 2002 (M.D. Finke) har vist, at oksekad generelt
har et hgjere fedtindhold, lidt lavere fugtindhold og et marginalt hgjere protein og kJ-indhold (energienhed;
et menneskes daglige energibehov ligger gennemsnitligt omkring 8-12000 k). Desuden findes der i oksekad
et hgjere indhold af glutaminsyre, lysin og methionin, samt et lavere indhold af isoleucin, leucin, valin, tyrosin
og alanin (som er essentielle og dermed skal tilfares kroppen via kosten, disse aminosyrer anvendes bl.a. til

at opbygge kroppens DNA).

Oksekad indeholder mere palmitoleinsyre, palmitinsyre og stearinsyre end melorme, mens melorme har et
langt hgjere indhold af zteriske linolsyre (som ligeledes er essentiel) - af flere-umattede fedtsyrer findes iser
phospolipider.

Melorme indeholder kobber, natrium, kalium, jern, zink og selen og har generelt et hgjere vitaminindhold
end oksekad, med undtagelse af vitamin Bl2. Dataene er taget fra en enkeltstdende undersggelse, sa man
skal veere opmaerksom pa, at det kan @ndre sig alt efter insekternes veekst, udvikling og den
ernaeringsmassige sammensatning i den dizt, de bliver fodret med.

Smagen af insekter atheenger bade af arten og levestandarden for dyret (temperatur og fodring). Ved
opdret anbefales fodring med neutralt smagene foder (fx havregryn, agurk etc.), hvormed insektere vil fa
den mest neutrale smag. Krydring af insekter kan stort set ske ligesom med ked fra husdyrhold, hvor man
anvender det krydderi, man bedst kan lide.

Insekter - Anvendelse:

| dag anvender vi i Danmark insekter til foder og insektprodukter fra fx bierne (honning, pollen og voks),
silkeormen og udtreek fra biller til at indfarve fx rede pglser, jordbaryoghurt fra Petit Danone, tgj og
medicin.

Efter at insekterne er blevet hgstet i naturen eller som opdreet, bliver de typisk draebt ved fryseterring,
soltarring eller kogning. Insekterne bliver desuden dreebt under stegning ved hgj varme.

Insekterne kan forarbejdes pa tre mader:

|. som hele insekter,
2. knust eller som paste-form
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3. som et ekstrakt af protein, fedt eller kitin til berigelse af fedevarer og foderprodukter.

Pa kopiark 3 fremgdr en oversigt over forskellige insekter samt, en beskrivelse af deres smag samt forslag til
deres anvendelsesmuligheder.

Yderligere opskrifter med insekter finder du her.

FAKTA OM TANG:

Tang er en overset ressource i havet rundt omkring os. | takt med at verdensbefolkningen stiger, mens
landjorden er begreenset, bgr vi i fremtiden i hgjere grad benytte os af de uudnyttede ressourcer fra havet.

Tang har i mange ar veeret brugt til bl.a. medicinfremstilling, i dyrefoder samt kosttilskud m.m., og har ogsa
stort potentiale, hvad angdr udnyttelse som fadevarer.

Mange forbinder tang med noget, der ligger pa stranden og lugter felt, og de vil maske derfor rynke pa
neaesen over at skulle bruge det i madlavning. Men tang der ligger pa stranden, lugter netop, fordi det er
skyllet pa land, og derfor er dedt — dvs. det er i forradnelse. Andre grentsager lugter ogsa, hvis de er radnel
Derimod dufter frisk tang af hav, og der er mange gode grunde til at bruge det i madlavningen.

Tang er en fellesbetegnelse for en stor gruppe af makroalger og kan inddeles i tre hovedgrupper; radalger,
gronalger og brunalger. Der findes spiselige tangarter af alle tre slags, og omkring et par hundrede anvendes |
dag som menneskefade.

lgennem tiden har tang vaeret brugt som fg@devare i bl.a. Japan og udger i dag omkring 10 % af den japanske
befolknings emzering. Herhjemme arbejder flere tangentusiaster nu pa at udbrede kendskabet til tang,
herunder bla. som fedevarer, i hdbet om, at det i fremtiden vil fa en sterre rolle i den danske befolknings
madlavning.

Tang - Tilgengelighed:

Tang findes i havene overalt pd jorden. Nogle arter kan leve nasten hvor som helst, men de fleste har deres
foretrukne omrader. | de danske farvande findes knap 500 tangarter, men ikke alle er spiselige.

Bade virksomheder, landbrug og forskere arbejder pa i fremtiden at plante tangskove rundt omkring pa de
danske havomrader, og pa den made opdratte tang til forskellige formal — blandt andet som fgdevare.

| Danmark har det igennem nogle dr veeret muligt at kebe udenlandsk tang via helsekostforretninger og
netbutikker. Her er det typisk de japanske tangarter Arame- og Wakametang, som kan kgbes. Desuden
forhandles Noritangplader til sushi i de fleste danske supermarkeder. Indenfor den seneste tid er det ogsa
blevet muligt at kebe torret dansk tang af bl.a. typerme sukkertang, savtang og bleeretang. Nogle enkelte
danske virksomheder har indtil videre forsggt sig med at udvikle og szlge produkter indeholdende tang. Her
kan fx navnes tangpesto, tang-is, tangfrikadeller og brad bagt med tang. Frisk tang er sveerere at anskaffe.
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Efter en storm kan man veere heldig, at der ligger frisk, opskyllet tang, hvorimod tangen der normalt er at
finde pa stranden, har ligget for leenge til at veere spiseegnet. Man kan selv hgste tang, men det kraever et vist
kendskab, bl.a. til eventuelle forureningskilder samt vandkvalitet i hastomradet.

Tang - Sundhed og Smag:

Erneeringsmaessigt indeholder tang en lang reekke neeringsstoffer. Hvor stort indholdet er, atheenger af tangart,
men i grove trek indeholder tang (i terstof) ca. 45-75 % kulhydrater og fibre, 7-35 % protein, under 5 %
fedtstof, hvoraf sterstedelen bestar af de sunde omega-3 fedtstoffer, som blandt andet ogsa fas fra fisk.
Desuden indeholder tang ogsa en masse vitaminer og mineraler, for eksempel har mange tangarter et hgjt
indhold af jern, kalium og iod. Faktisk er tang en meget bedre kilde til jern end bl.a. spinat og indeholder
typisk 10 gange sa meget calcium som malk.

| forhold til smag gar tang et positivt indpas i madlavningen, og det bar man maske i hgjere grad fokusere
pa. Tang bidrager nemlig med den femte smag, umami, grundet hgjt indhold af aminosyren glutaminsyre. |
glutaminsyre findes natriumsaltet mono-natriumglutamat, MSG, som er det der forbindes med umami-
smagen. Derved kan tangen bidrage til at give mere smag til madretterne og samtidig fremhave de andre
ingrediensers smag. Tang har ogsa et relativt hgjt indhold af salt.

Tang - Anvendelse:

Tang har mange anvendelsesmuligheder alene som fadevare. For det farste kan den spises i naesten alle
former; rd, tarret, bagt, kogt, syltet osv. Og den kan indga i retter i kombination med nzesten alle fedevarer; i
supper, salater, desserter og meget mere. Naermest kun fantasien satter greenser og det er bare med at
komme i gang med at eksperimentere.

Der er stor forskel pa smagen i de forskellige tangtyper. Nogle typer, eksempelvis bleeretang, kan vaere
meget salt og smage lidt af iod. Sukkertang er mere sgdlig, hvilket navnet ogsa antyder.En af fordelene ved
tang er, at uanset hvordan det tilberedes, bevares nesten alle de sunde nzeringsstoffer.

Tangen man kegber er tarret, enten i hele blade eller granuleret. De hele tangblade kan hakkes og bruges
direkte i fx kager og bred eller som drys pa supper m.m. Eller de kan udblgdes i vand. Du kan eventuelt
veelge at koge den terrede tang i vand i ca. 10 min. og derefter bruge den i fx pesto, salat m.m.

Tang kan i granuleret form benyttes som krydderi ovenpa alle retter i stedet for salt, grundet dens relativt
hgje saltindhold. De sundhedsmassige fordele ved at anvende tang som salterstatning er, at den typisk har
et hgjere indhold af kaliumsalte, som ikke har negativ indvirkning pa vores blodtryk, som natriumsalte har,
hvilke findes i vores almindelige hvide kakkensalt.

Der har veaeret debat omkring indholdet af kemiske forureninger, bl.a. hgjt indhold af iod samt cadmium og
uorganisk arsen i visse tangarter. Dog har undersggelser af udvalgte tangtyper vist, at man skal spise tang i
meget store meengder, for at det vil veere sundhedsskadeligt. Der mangler stadig analyser pa flere tangarter,
men generelt geelder dog, at man blot skal sgrge for at spise varieret og veere forsigtig med at spise tang
hver dag — iseer hvis det er den samme slags tang, man spiser.
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Andre opskrifter med tang finder ud her.

FAKTA OM KRYDDERURTER:

Lees mere om krydderurter i den uddybende tekst i aktiviteten Krydderurter som fremtidens fedevare.

Yderligere opskrifter med urter finder du her.
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Tangnetveerket: Viden om tang.
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