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Vejledning: Kimchi + laerervejledning

Materialer til fremstilling af kimchi

o En luftteet boks
e Spakbraet
e Kniv

Ingredienser til kimchi-pasta

e 50g. hvidlgg

e 30 g chilipulver (staerkt)
e 100 g. paprika

e 50 g. ingefeer (frisk)

e 50ml. vand

e 75 ml. &blemost

e 20 ml. fiskesauce

Ingredienser til kimchi

e 40 g. groft salt + ekstra til saltlage
e 200 g. gulergdder

e 200 g. kinaradise

e 1500 g. kinakal

e 100 g. porrer eller forarslgg

e 50 g. kimchi-pasta

Fremstilling kimchi-pasta

Pil hvidlgg, skreel ingefaer og hak det hele fint.

Afmal hvidlgg, ingefeer, chili, paprika og fiskesauce og kom det i en foodprocessor.

Afmal vand og seblemost, og haeld vaeskerne sammen.

Kgor foodprocessoren, mens vaeskerne tilseettes lidt efter lidt.

Kgr foodprocessoren til du/I har en fin pasta. Man kan med fordel tilfgje lidt ekstra vand, hvis pastaen virker tgr.

vihwnpe

Fremstilling af kimchi

1. Laven5 % saltlage (50 g. salt til 1 L vand) ved at koge vand og tilszette salt.

2. Kinakalens yderste blade tages af og skylles.

Nar saltlagen er kglet til stuetemperatur, haeldes den over kinakalen, og de yderste blade laegges oven pa for at holde kadlen
under lagen.

Kinakalen skal ligger i saltlage i 12 timer.

Efter 12 timer, haldes lagen fra kdlen og skyldes under rindende vand. De yderste blade gemmes forsat.

Del kdlhovedet i kvarte og fjern stokken. Skeaer kalen i strimler af 4-5 cm.

Gulergdderne skylles grundigt, toppen skaeres af, og de rives med skrael pa.

Skyld kinaradisen grundigt og skrzel den. Skzer den i tynde skiver.

Skyl og hak porrer eller forarslgg groft.
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10. Afvej grontsagerne og tilszet salt og kimchi-pasta.

11.Tag et par handsker pa og massér kimchi-pasta ind i grgntsagerne i 5 til 10 min., sa grgntsagerne afgiver deres saft, som
udggr den nye lage.

12.Blanding haeldes i en kondibgtte med geerlas i laget. Der bgr vaere nok lage, men hvis lagen ikke daekker grgntsagerne,
tilsaettes ekstra saltlage.

13.Se¢rg for at blandingen er 4-5 cm fra toppen af bgtten.

14.Fermenteringen sker over 4-7 dage ved stuetemperatur (ideelt set 18-20 oC).

15.Smag pa kimchien efter fermenteringen.

16. Fermenteringen standses ved at stille kimchien i kgleskabet.

Analyser under fermenteringen af kimchi

Analyserne af pH og gasopsamling foretages hver dag i Igbet af fermenteringen. Analysen af pavisning for maelkesyrebakterier, skal
udfgres en gang i slutningen af fermenteringen.

pH-maling

En milliliter af lagen fra kimchi suges op med en pipette.

Et par draber af lagen, dryppes pa en strimmel af pH-indikatorpapir

Pa en anden strimmel af pH-indikatorpapir dryppes et par draber vand pa til sammenligning.
Vent et par minutter og aflaes hvilken pH farven svarer til.

Noter pH-veerdien.
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Gasopsamling

Fyld en bakke og et 100 ml. baeger med vand.

Madpakkepapir laegges oven pa glasset, hvor efter glasset vendes ned i bakken og papiret traekkes ud.
Markér vandets hgjde pa glasset.

Set den ene ende af slangen i geerlasen, pa laget af bgtten med kimchi, og den put den anden ind i baegret.
Aflaes pa baegerglasset hver 24 time, hvor meget gas der er blevet dannet.

Noter maengden af gas i ml, der er blevet dannet.

Glasset fyldes med vand pa ny hver dag og malingen gentages.
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Pavisning af bakterier

En milliliter af lagen fra kimchi suges op med en pipette.

Dryp lagen pa en vatpind.

Brug vatpinden til pode bakterier i agarpladen (petriskalen) ved at kgre vatpinden henover agarpladen.
Noter gruppe nr. og navn uden pa petriskalen.

Stil petriskalen pa en radiator i 24 timer.

Tjek om der er vokset malkesyrebakterier frem i petriskalen.
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Vejledning til laerere og de elever der gar i gang pa egen hand

Som lzerer skal du vaere opmaerksom pa at kalen skal ligge i saltlage i 12 timer inden fermenteringen. Det er vigtigt at nedbrudt
plantecellerne og fa udvundet saft og sukkerarter for at sikre bakteriernes overlevelse. Du bgr ogsa veere opmaerksom pa at
beholderen, der bruges til at udfgre fermenteringen i, er lufttaet. Du/I kan med fordel klistre tape rundt i kanten for at vaere sikker
pa at der ikke kommer luft i beholderen.
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Opskriften pa kimchi-pasta er meengdemaessigt mere end hvad det skal bruges til en enkelt portion kimchi. To eller flere grupper
kan muligvis gd sammen om at lave kimchi-pastaen, som grupperne kan dele i mellem sig. Nar kimchi-pasta laves, kan en
foodprocessor erstattes af kraftig blender.
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