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Det er vildt at smage
- aktuelt i marts: &g

Af Annemarie Sneholm

Kort om:/fg

Der var en gang, hvor ag ikke stod pa kgl i lukkede, transport-venlige bakker i supermarkedet. Dengang,
hvor varmen og lyset i marts vaekkede hgnsene fra deres aeg-lsegge-dvale hen over vinteren. Sa var der fest.
De f@rste aeg havde ekstra gul blomme, fordi hgnsene endelig blev lukket ud igen og kunne spise frisk, grgnt
graes. Arets fgrste aeg blev vaerdsat og nydt som en stor delikatesse. Der er mange traditioner og symboler
knyttet til 2eg lige fra frugtbarhed til Jesu genopstandelse. Fgrhen har vi samlet aeg i naturen fra de vilde
fugle, og pa landet er det ikke ualmindeligt ogsa at spise ag fra 2ender og gaes.

Et seg er den perfekte madpakke til kyllingen, der skal skabes og vokse inden i zeggeskallen.

| en arraekke var salmonella en uheldig mulig felgesvend sammen med aeggene. | dag har segproducenterne
fiernet risikoen, sa vi kan stole p3, at vi kgber salmonellafri ag. Vi kan trygt spise ra seg igen og nyde vores
hjemmelavede bearnaisesauce og desserter som fx fromager, der ogsa kan indeholde ra zg.

Vi bruger zeg i meget store maengder i vores mad. Bade i det, vi selv laver og i alt det, vi kpber ferdiglavet.
/£g kan spises ra, kogt, stegt og bagt, og de kan bruges som ingrediens pa uendelig mange mader. En af de
mest simple og leekre aeggeretter er en omelet stegt pa panden. Den gode omelet er svampet og naesten
flydende indeni. Den skal serveres straks, den er foldet. Sa ggr altid tilbehgret klar fgrst.

'

Vidste du at ...

man kan kende et friskt ag, hvis man slar det ud
pa en tallerken. Blommen er hgj, aeggehviden tyk
og samler sig om blommen med lidt tyndt, naesten
vandet, yderst.

Prov ogsa at laegge det hele g i vand og se, om
det synker til bunds. Sa er aegget nyt uden luft.
Hvis det flyder, er det gammelt med luft indenfor
skallen. Det er dog ikke til at skelne med fa dages
sikkerhed. Og et g kan altsa godt holde flere
uger, iseer nar det opbevares kgligt.

Vidste du at ...

som regel kommer hvide ag fra hvide hgns, brune
2g fra brune hgns og blagrgnne fra gra hgns.

Det er dog racen, der afggr aeggets farve.
Dvaerghgns legger mindre aeg i mange farver med
og uden prikker.

Et strudseaeg svarer til ca. 20 hgnsezeg.

Der er bade protein og fedt, vitaminer og mineraler
i et 2eg. &£g indeholder ikke C-vitamin og fibre.

Serger du for spise ag sammen med grgnt tilbehgr
og fibre fra fuldkorn, sa g@res det ikke meget bedre.

/g kan binde luft og vaeske sammen med
sukker og salt. Det udnytter vi i luftige kager
og i saftige teerter.

/£g kan ogsa binde vand og fedt sammen. Det
udnytter vi i en omelet. Her blander vi
2ggehviden, som er fuld af vand, sammen med
2ggeblommen, som er fuld af fedt.

1 g kan binde 1 dl vaeske.

Materialet er udarbejdet af Annemarie Sneholm for Smagens Dag
Fotos: IstockPhoto side 1, gvrige fotos forfatteren
Redaktion og layout: Mariann Bach Nielsen - Smagens Dag 2020 — www.smagensdag.dk



fmaﬂem: Daﬁ

Sadan skal du ggre

Omelet

Du skal bruge
Til 1 person

Omelet

2 xg

1 spsk. vand

Lidt salt

2 vred fra peberkveernen
10 g smgr

Fyld 1
1 handfuld frisk, skyllet spinat

Fuld 2
5 svampe
10 g smgr

Fyld 3
1 handfuld revet ost

Forslag til tilbehgr
Rugbrgd

Salat

Tomat

Agurk

eller dine egne favoritter

Omelet naturel

1. SIa aeggene ud i en skal. Kom vand, salt og
peber i skalen. Pisk det sammen, til massen
skummer.

2. Kom smgrret pa en lille pande pa ca. 15cmi
diameter. Smelt smgrret.

3. Pisk hurtigt i ®ggemassen igen, og hzald den
pa den varme pande.

4. Treek et par gange med en gaffel ude fra
kanten og ind mod midten i aggemassen, sa
det flydende Igber ud mod kanten og stivner.

5. Nar der kun er flydende aeggemasse tilbage pa
midten, rystes panden, sa omeletten er Igs.

6. Vend nu den ene halvdel ind over den anden.

7. Servér omeletten straks.

Omelet med fyld 2

1. Rens svampene, og skaer dem i kvarte.

2. Leeg smgrret pa en pande, og smelt det.

3. Kom svampene pa panden, og steg dem.

4. Laeg de stegte svampe pa en tallerken.

5. Lav omelet naturel. Fglg punkt 1-5.

6. Leeg dit fyld pa den ene halvdel af omeletten,
og vend den anden halvdel ovenpa.

7. Servér straks.
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Sadan skal du ggre

Sed soufflé-omelet
Du skal bruge
Til 1 person

Omelet

2 xg

2 spsk. sukker

10 g smgr til panden

Til fyld
1 spsk. syltetgj og evt. friske baer

Pynt
Sigtet flormelis og evt. et par friske baer

Smag pa din ret

Smag pa omelet naturel eller sgd soufflé-omelet,

og udfyld Smage-5-kanten.

Smager retten lidt bitter, farves felt 1 under bitter.

Smager retten lidt s@dt, farves felt 1 under sgdt
osV.

Hvad minder smagen, duften og teksturen i retten

om?

Teenk og droft

Soufflé-omelet

1.

Del seggene, sa du har seggehvide i én skal og
2ggeblommer i en anden.

Pisk aeggeblommer med 1 spsk. sukker, til det
er lyst og cremet.

Pisk aggehviderne stive, og tilsaet langsomt 1
spsk. sukker, mens du pisker til en marengs.
Vend forsigtigt aeggeblommer og marengs
sammen, og fordel massen pa panden.

Smelt smgrret pa en lille pande, ca. 15 cm i
diameter.

Steg soufflé-omeletten ved middel varme, til
den har faet en gylden bund, ca. 2-3 minutter.
Fordel fyldet i en stribe midt pa omeletten, og
fold den sammen over midten, sa fyldet pakkes
ind.

Servér straks med et drys flormelis og evt.
friske baer.

Udfyld Smage-5-kanten

salt

Skriv, hvilken omelet du har smagt pa.

Hvilket tilbehgr kan passe til omelet — ogsa pa andre tider af aret? Hvilke smage fra andre ravarer, maske fra

andre arstider, kan passe sammen med smagen af aeg?

Lav jeres egen ret med ag, og afprgv det tilbehgr, | synes passer til.
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Vil du vide mere?
Pa www.smagensdag.dk kan du finde mange andre opgaver og opskrifter med smag og ag.

Se fx: Paske og skidne g
https://smagensdag.dk/wp-content/uploads/2018/08/Manedens-smag Paske Marts-2018.pdf

Brug teksturkort og Smage-5-kanten
o Teksturkort: https://smagensdag.dk/wp-content/uploads/2017/08/Teksturkort.pdf
e Smage-5-kanten: https://smagensdag.dk/wp-content/uploads/2017/08/Smage 5 kant ark.pdf

Andre interessante links
https://madkundskabsforum.dk/laeremidler/laeremidler-oversigt/aeg-og-sundhed

Om g

' Madkundskabsforum

https://madkundskabsforum.dk/om-foedevarer/maerkning-af-
foedevarer/oprindelsesmaerkning/viden-om-aeg#

Landbrug & Fedevarer

£g og agproduktion i Danmark

https://If.dk/viden-om/landbrugsproduktion/husdyr/aeg feg og mgproduktion | Danmark

| Durvrark prodceren ersketige typer ag Surag skchogaie oy,
shrabeay o I+ iancury, Lirs rere crm fesedan srirdebine en formghs
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https://samvirke.dk/artikler/madkultur-aeg-er-symbolske-og-hellige

/g og symboler

Nadkultur: ZEg er symbolske og hellige

1 8a

Sadan laver du en omelet
https://www.youtube.com/watch?v=nDQP- LFBv4

= (B Youlube™

Sédan laver du en omelet
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