Opgaver

Mad

til mennesker

Grundforlgb

ervsskolernes Forlag




Opgaver

Her er lide blandede opgaver. Nogle af svarene finder du i bogen, andre ma du finde pa nettet. God forngjelse!

Varekendskab

Kad

Hvad er en brissel?

Hvorfor er det vigtigt at kedet modner?
Hvad dakker betegnelsen “kgd”?

Hvilke tilberedningsmetoder er egnet til oksemgrbrad?
Hvad bruges oksetungen til?

Hvad menes der med, at kodet har en god kvalitet?
Hvorfor er mort kod det dyreste?

Hvorfor kan kod, der har varet frosset, vaeret vandet?
10.Hvad er skatol?
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Hvilke tilberedningsmetoder er egnet til kedstykker, der indeholder meget bindevaev og hvorfor?

11.Hvilken ret? Hvilket dyr? Hvilket kodstykke? Hvilken tilberednings-/konserveringsmetode?

Ret Dyr
Skipperlabsskovs
Sylte

Forloren skildpadde
Hamburgerryg
Rullepglse
Chateaubriand
Culottesteg

Tatar

Bresaola

Bacon

Parmaskinke

Finker
Medisterpglse
Engelsk bgf
Gullasch

Saltked

Fjerkrae

1. Hvad er en poulard?

2. Hvad er forskellen pa bryst- og larked fra fjerkrae?
3. Hvorfor er det bedst at koge suppehgns?

Vildt

1. Hvad betyder det at bardere vildtked?

2. Hvorndr er der sason for vildtked?

3. Hvad skal man veaere opmarksom pa ved indkeb af vildt?
4. Hos hvem kan man kgbe vildt?

5. Hvad hedder de vigtigste kadstykker pé harvildt?

6. Hvilke kvalitetskendetegn er der ved frisk vildt?

Kedstykke

Tilberednings-/konserveringsmetode



Fisk og skaldyr
1. Fisk inddeles efter deres form. Markér ved hjelp af kryds, hvilken form de navnte fisk i nedenstaende skema har:
Fladfisk Rundfisk
Helleflynder
Sild
Rodtunge
Forel
Hornfisk
Tun
Ising
Sej
Pighvar

Hvilken af de navnte fisk har gronne ben?

Hvorfor skal fiskekgd varmtilberedes forsigtigt og naensomt?
Hvorfor har friske fisk meget kort holdbarhed?

Hvad er kvalitetskendetegnene pa friske fisk?

Hvorfor er det bedst at kobe fiskene lige inden deres yngleperiode?
Hvad er paella for en ret?

Udfyld nedenstaende skema:
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Neevn 5 fede fisk Naevn 5 magre fisk
1. 1.
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9. Huvilke fisk egnet sig til at rage og hvorfor?

10. Hvordan bgr fisk opbevares og hvorfor?

11.Hvad hedder den stgrste type skaldyr?

12. Hvis man skal servere laksecarpaccio, som er ra laks, der er papirtyndt udskaret, skal laksekgdet have vaeret frosset et dagns tid forinden.
Hvad er grunden til dette?

13. Hvilken fisk anvendes ofte til sushi?

14.Hvilke fisk anvendes til fiskefars?

15. Hvilken fisk benyttes til friturestegt fiskefilet? Hvilket slags tilbehgr egner sig til friturestegt fiskefilet?

16. Hos fiskehandleren kan man kgbe noget som kaldes “bukser” - hvad er dette?

17.Hvilke fisk er typisk nytarsspise?

18. Hvilke vitaminer er fede fisk rig pa?

19. Hvilke fisk kan bade vaere salt- og ferskvandsfisk? 0g hvorfor?

20. Hvilken fisk er der tale om i falgende udtryk : “En laekker ..... er ikke mange sure ...... vard, efter at have staet som ...... i en tonde”?

Kg og ®ggeprodukter
1. Hvilke forskelle er der pa hhv. &g fra burhgns, fritgdende hgns, skrabehgns og skologiske hgns?
Burhgns
Fritgdende hons
Skrabehgns
@kologiske hans
2. Hvordan kan man se, om et &g er friskt?

3. Hvilken af &ggets madtekniske egenskaber udnyttes ved tilberedningen af fromage?
4. Hvorfor skal retter fremstillet af friske &g opvarmes til mindst 75 °C?




5. Hvad er “Sol over Gudhjem”?

6. Hvad betyder det, at &gget er pasteuriseret?

7. M3 man servere tatar med rd ggeblomme pa en restaurant?
8. Neevn mindst tre retter, hvor man skal bruge pasteuriseret &g.
9. Hvilket vitamin findes ikke i &g?

10. Hvilke vitaminer er &ggeblommen rig pa?

11.Hvad er soufflé?

12. Hvorfor er nogle &g brune?

Mejeriprodukter

1. Hvorfor skal komalk pasteuriseres, inden det er konsummaelk?

2. Hvad er yoghurt for en type mejeriprodukt?

3. Hvad hedder det protein, som er forudsatningen for ostefremstilling?

4. Hvad er en malkesyrekultur?

5. Hvilken ost bruges som regel til pizza?

6. Hvad er tiramisu, og hvilken ost bruges til denne dessert?

7. Hvilket konsummalksprodukt bruges til fladeskum og hvilken fedtprocent har dette produkt?
8. Hvad er laktose for en type naringsstof?

9. Hvilke andre typer malk end komzlk anvendes til ostefremstilling?

10. Hvilket vitamin indeholder mejeriprodukter ikke?

Fedtstoffer
1. Nedenstaende skema viser nogle almindeligt brugte fedtstoffer. Er disse fedtstoffer henholdsvis et vegetabilsk, et animalsk fedtstof eller
et blandingsprodukt. St kryds.

Vegetabilsk fedtstof Animalsk fedtstof Blandingsprodukt
Palmin
Keergarden
Plantemargarine
Olivenolie
Smer
Rapsolie
Svinefedt
Raffinol
Stegemargarine
Rullemargarine
Smgrolie

Hvorfor bgr fedtstoffer opbevares morkt, keligt og i teetsluttende emballage?

Hvad er beignetdej? Neevn eksempler pa, hvad det bruges til.

Hvilken slags konsummaelk er smor fremstillet af?

Keergarden er smgr, som er tilsat bl.a. planteolie. Hvilken planteolie er der tale om?

Kan minarine bruges til stegning?

Forestil dig, at du skal stege frikadeller. Du tager en stegepande og kommer smgr pa panden. Teender for komfuret og lader smgrret
smelte. Hvorndr er smrret er klar til, at frikadeller kommer pé panden?

8. Hvad anvendes palmin til?

9. Hvad er fedtegrever?

10.Hvad er svinefedt lavet af?
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Grontsager

1. Nevn et stykke smgrrebrad, hvor friskrevet peberrod anvendes som garniture.
2. Neevn nogle stykker smgrrebrad, hvor syltet redbede anvendes som garniture.
3. Navn nogle varme retter, hvor syltet redbede serveres til som garniture.

4. Af nedenstaende skema fremgar det, at grantsager kan findeles og udskaeres pa flere forskellige mader. Her er udvalgt 10 forskellige mader.
Revet.

Skaret i julienne.

Skaret i skiver.

Skaret i tern.

Skaret i bade.

Buketter.

Skaret i ringe.

Skaret i stave.
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Fintsnittet.
10. Groftsnittet.

Hvilke grantsager egner sig til de forskellige findelingsmader og udskeringer? Udfyld nedenstdende skema.
Grgntsag Findeling-/udskaring (skriv tallene) Eksempel pa anvendelse i koldt og varmt kekken
Rodbede
Broccoli
Zittauerlgg
Champignon
Hvidkal
Kartoffel
Aspargeskartoffel
Courgette
Gulerod
Blegselleri

5. I kapitlet er brugt forskellige fagudtryk. Hvad betyder disse?
Fagudtryk Forklaring
Gratinere
Blanchere
Farsere
Al dente
Smasimre
Smgrdampet
Marinere
Braissere
Garniture

6. Hvilke grgntsager indeholder en del C-vitamin?

7. Hvilke grgntsager indeholder en del A-vitamin?

8. Huvilket slags kad egner sig til stuvet spinat?

9. Neevn et ret, hvor der anvendes savojkal?

10.1 hvilket land er retten musaka nationalret? Hvilken grontsag indgér i denne ret?
11.Hvad er springonions?
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Frugter

Hvilke frugter indeholder meget C-vitamin?

Hvilken frugt anvendes til waldorfsalat?

Hvorfor kan man ikke lave fromage af frisk ananas og frisk kiwi?

Hvad er forskellen pd marmelade og syltetgj?

Hvilke baer kan man bruge til fremstilling af gelé?

Hvilke @blesorter egner sig til gammeldags ablekage med rasp og flodeskum?

Hvilken stenfrugt er den storste?

Forestil dig, at du skal lave en kage, hvori der skal reven appelsinskal. Du skal rive appelsinskallen pa den fine side af rakostjernet.
Hvor meget af skallen skal med? Begrund svaret.

9. Nogle &bler bliver hurtigt brune, nar de skreelles. Hvad skyldes dette? Hvad kan man ggre for at hindre denne brunfarvning?
10.En opskrift pa frugtsalat bestar af folgende frugter. Marker med et kryds, hvilken type frugt der er tale om.
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Stenfrugt Kernefrugt Beer Eksotisk frugt Citrusfrugt

Jordbzer

Mango

Paerer

Banan

Ananas

Kantaloupemelon

Appelsin

11.Hvilke fedtrige frugter indeholder en sten?
12.Hvilken fedtrig frugt er marcipan lavet af?
13. Hvordan skal fedtrige frugter opbevares?

Korn
1. Angiv pa nedenstaende tegning af et korn, hvor naringsstofferne stivelse, B-vitamin, protein, mineraler, fibre befinder sig.




Hvad er klid?

Hvad er forskellen pa almindelige ris, parboiled ris og brune ris?
Hvad er forskellen pa mel og gryn?

Hvad hedder den melsort, som bruges til pastafremstilling?
Hvad er bulgur og cous-cous?

Hvordan ber kornprodukter opbevares?

Pa hvilken made adskiller vilde ris sig fra de gvrige ristyper?
Hvad er spelt?

10.Hvad er polenta?

11.Hvad er gluten?
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Krydderier og krydderurter

. Hvilket krydderi er det dyreste i verden?

Hvilket “krydderi” kaldes ogsa “jomfru i det granne”?

Hvilken krydderurt kaldes ogsa “kinesisk persille”?

Hvilken krydderurt er i virkeligheden vild merian?

Hvilket krydderi minder om graes og smager af citron?

Hvilket krydderi bruges i ost?

Hvilken smagsgiver tager det 9 maneder at fremstille?

Hvilket krydderi giver karry den gule farve?

. Hvilken krydderurt er fast bestanddel i pizza?

10. Hvilken krydderiblanding kan besta af op til 13 forskellige krydderier?
11.Hvilken krydderurteblanding hedder pé dansk “urter i Provence”?
12. Hvilket krydderi stammer fra mineralriget?

13.Hvor mange slags paprika findes der?

14. Hvilket krydderi har form som en stjerne, nar det er helt?

15. Hvilken krydderurt bruges i gule arter?
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Drikkevarer

Hvilken frugt anvendes til vinfremstilling?

Hvilken type te er Earl Grey?

Hvorfor er det ngdvendigt at lagre vinen?

Hvad betyder ordet “bouquet”?

Hvordan fremstilles rom, gin og vodka?

Hvordan fremstilles koffeinfri kaffe?

Hvad betyder det, at en vin er en A.0.C.-vin?

Hvilken betydning har det for druens sukker og vandindhold, at sommeren har varet solrig?
Hvilken forskel er der pa hedvine og andre bordvine?

10. Hvilke kornsorter fremstilles whisky af?

11.Hvilken forskel er der pd mousserende vine og de andre bordvine?
12.Neaevn en mousserende vin.

13.Hvad er hovedrdmaterialerne i glfremstilling?

14.Hvilken type bordvin er egnet til fisk?

15.Fra hvilket land kommer vindistriktet Alsace?
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Hel og halvfabrikata
1. Diskuter i klassen holdningerne til at anvende bakeoff- og convenienceprodukter i institutions- og restaurantkgkkenerne.




Kokkentekniske egenskaber

1. Find ud af vandindholdet pa 10 forskellige varer. Angiv, om varen er fra dyreriget eller planteriget.

Vareart Vandindhold Dyreriget Planteriget

Hvilken vare indeholder mest vand, varerne fra dyreriget eller varerne fra planteriget?

Forklar forskellen mellem gamle og unge celler.

Hvorfor har kod treekke-/hviletid efter endt tilberedning?

Forklar, hvorfor det er vigtigt, at en blanchering udfares grundigt, og forklar samtidigt, hvad der sker under en blanchering.
Giv et eller flere forslag til, hvordan vi kan spare pa vandet, nar vi skyller og renser vore fadevarer.

Forklar med dine egne ord, hvordan en suppe klares, og hvad der sker under klaringen.

Hvad er arsagen til, at vi bruger agq til en panering?

Hvad sker der, nar kadets overflade afbrunes eller blancheres, og hvad gavn gor afbruningen eller blancheringen?
10.Forklar, hvorfor en soufflé haever under bagningen.

11.Naevn 5 eksempler pa sammensatte fedtstoffer.

12.Navn 5 eksempler pa rene fedtstoffer.

13.Navn et eksempel pa en emulsion med fedtstof og ag, enten kold eller varm, og forklar arbejdsgangen ved fremstillingen af produktet.
14.Forklar den konsistens- og smagsforbedrende egenskab, smgr har.
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Grundtilberedning

1. Skemaet skal udfyldes med de manglende oplysninger for ked, fisk, fjerkra og grontsager.

Vareart Tilberedningsmetode Hvad sker der med bindevavet Metoden giver svind i %
Dampning
Pandestegning
Ovnstegning
Friturestegning
Grillstegning
Braisering
Kogning

2. Find en ret inden for hver af fglgende tilberedningsmetoder og beskriv, hvorfor retten hgrer under den valgte tilberedningsmetode.
Kogning
Dampning
Sautering
Pandestegning

Grillstegning, gas eller el-grill




8.
9.

Friturestegning
Ovnstegning

Braisering

Forklar forskellen mellem torsaltning og lagesaltning.

Udregn en saltlage pa 17 °Bé, hvor der bruges 30 liter vand. Hvor meget sukker skal der tils@ttes samme lage?
. Naevn mindst 3 varearter, der

a. koldrages:

b. varmroges:

Forklar forskellen mellem jeevninger med vand/stivelse og fedtstof/stivelse.

. Navn mindst 3 retter/saucer, hvor du bruger jeevningen

a. blond roux:

b. lys roux:

¢. Brun roux:

d. Majsstivelse:

e. Kartoffelmel:

Forklar grundprincipperne ved en korrekt legering med ag og flade.
Hvorfor monterer man en sauce, og hvad vil man opna ved det?

10. Hvorfor tilseettes krydderurterne fgrst umiddelbart for serveringen, nar du foretager en montering?

Det varme kokken

1

. Lav en sasonliste ud fra nedenstaende skema. Indsat 2-3 emner i hver kasse.
Maned/emne Fisk Fjerkra Ked Frugt

Januar

Februar

Marts

April

Maj

Juni

Juli

August

September

Oktober

November

December

Grontsager



Giv forslag til en menu pa 4 retter til et sglvbryllup den 10. juni. Husk at veere opmaerksom pa sasonen.

Giv forslag til en menu pa 3 retter til et kobberbryllup den 4. februar. Husk at vaere opmarksom pa saesonen.
Nzvn 3 jeevnede supper og giv eksempel pa 2 slags jeevnemetoder, der kan anvendes i forbindelse med supperne.
Nzvn 3 retter, hvor der indgar fisk eller skaldyr. Hvor i menuen skal retterne indga?

Hvilket stykke ked kan fx bruges til en barnedab, hvor der kommer 30 gaester. Hvorfor?

Hvilke dele af fjerkraeet anvendes oftest i kakkenet og hvorfor?

Hvilke(n) tilberedningsmetode(r) er bedst til fjerkrae? Hvorfor?

Giv et menusforslag til en veganer.

10.Naevn 5 forskellige retter, hvori &g indgar pa forskellig made.

11.Neevn 5 forskellige garniturer til en vildtret.
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Det kolde kokken

1. Hvor mange g paleg beregner man til almindelig smarrebrad?
2. Hvad er forskellen pa specificeret og uspecificeret smgrrebrgd?
3. Neevn 3 lune retter, der kan anvendes pa en platte.
4. Giv forslag til garniture til:

a) fleeskesteg.

b) roastbeef.

c) hamburgerryg.

d) leverpostej.

e) kogt oksebryst.

f) rullepolse.

g) kalkunbryst.

Nzvn 3 typer af sild med garniture.

Sammensat en platte med 6 emner.

0pbyg en buffet til 20 frokostgaester. Tegn raekkefolgen, de skal st pa/ved buffeten.
Sammensat menuen til en reception til en 60ars fodselsdag.
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Opskrifter

1. Opskrifterne i denne bog er ikke stillet ens op. Szt jer sammen 2 og 2 og tag 5 opskrifter. Opstil dem ens, med punktdelt metodebeskrivelse.
Ensret 0gsa mangdeangivelsen. Sammenlign jeres resultat med andre grupper i klassen.

2. Se pa billedet side 166 (ud for Fiskefilet Florentine og Lakseragout). Kom med et forslag til, hvilke ingredienser der er i retten.
Lav derefter en opskrift til 5 kuverter ud fra det, du ser.




