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MADTROPPERNE ’

Madtropperne er en kekkenskole pd
Spejdernes Lejr, hvor du lzerer at lave laekker,
simpel mad over bal.

Grundtanken er, at Madtropperne skal szette
spor: Sa din spejdermad kommer til at smage
lidt bedre og veere lidt vildere fremover.

P& Madtropperne arbejder vi med, hvordan vi
fér maden fil at smage af noget, se ud af noget,
og hvor révarerne kommer fra.

A
Denne hdndbog samler Madtfroppernes fineste ‘
fips og tricks samt de bedste grundopskrifter fil
nem og laekker lejrmad.




INDHOLD

MADTEORI
DET VIGTIGSTE FORST

- Tilsmagning
- Konsistens
- Udskaering
- Tilberedning

OPSKRIFTER
FEM FAVORITTER

- Salsa verde

- Pandebred

- Rogetf friskost

- Mayonnaise

- Lynsyltede grentsager

MAD | NATUREN
NYE SMAGSOPLEVELSER

- Hygiejnehelten
- Vilde urter
- Det basale feltkekken



MAD
TEORI

DET VIGTIGSTE FORST

Hvad gor en ret til en succes? Et af svarene er,
at der er balance mellem grundsmagene, og at
retten kombinerer forskellige konsistenser.

Teenk bare pd en hotdog: Bredet er bledt og sedt,
polsen er det fyldige og umami, de ristede leg er
salte og sprede, de ra leg er bitre og knasende,
de syltede agurker er sure og saftige, ketchup
det cremede og sede osv.

P& de nzeste sider far du tips at til sammensaette
et godt maltid eller den perfekte handmad.



TILSMAGNING
DE FEM GRUNDSMAGE

KONSISTENS
DET SKAL FOLES GODT

UDSKZRING
DET HANDLER OM TEKNIK

TILBEREDNING
ER DU RA ELLER STEGT?



TILSMAGNING
DE FEM GRUNDSMAGE

Menneskets smagssans kan opfatte fem
forskellige smage. De kaldes de fem
grundsmage: Surt, sedft, salt, bittert og umami.

Alle rvarer indeholder en grundsmag.
Men de fleste r@varer indeholder mere
end en grundsmag.

N&r man laver en ref, skal alle grundsmagene
veere fil stede for at opnd smagsmaessig
filfredsstillelse.

Smagibalance

Du kan balancere maden ved at filsaette mere
af en grundsmag, hvis en anden grundsmag
er for overdevende:

- Surt kan balancere sedt, salt og bittert
- Sedt kan balancere surt og bittert

- Bittert kan balancere sedt

- Salt kan balancere surt og bittert



DE FEM
GRUNDSMAGE

SODT

honning
sukker
modne baer
kogte rodfrugter
sirup

SURT

citron
eddike
yoghurt
kaernemaelk
syltede grentsager

SALT

kapers
soya
havurter
ansjos
spegepolse

BITTERT

grapefrugt
nedder
krydderurter
kaffe
kal og salat

UMAMI
ked
lagret ost
fang
svampe
olie



KONSISTENS
DET SKAL FOLES GODT

Konsistens er den felelse, maden giver osi
munden, ndr vi spiser.

Konsistenser i vores mad er f.eks. bledt, fast,
cremet, luftigt og spredf.

Kombinerer du de forskellige konsistenseri
en ret, ger du retten mere inferessant at spise.

Et eksempel er en cremet suppe med drys af
sprede kerner og luffigt bred fil.



KONSISTENSER
I VORES MAD

FAST

hard ost
nedder
ked
pandebred

BLODT

modne tomater
baer
mozzarella
kogte grentsager
roget friskost

CREMET

cremefraiche
hummus
mayonnaise
honning
gred

LUFTIGT

popcorn
flodeskum
marengs
kartoffelmos
bred

SPRODT

rd grentsager

ristede kerner
knaekbrod
ristede log
ristet brod



UDSKZARING
DET HANDLER
OM TEKNIK

Du kan andre pd en r@vares konsistens ved

at teenke i forskellige udskaeringer. Et eksempel
er en gulerod, der kan serveres i stave, tern,
skiver, revet osv. for at tilfere en ret forskellige
konsistenser.

Nogle udskaeringer egner sig fil at blive kogt
eller stegt, andre er gode r& i en sandwich eller
som fopping pd en suppe.
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TILBEREDNING
ER DU RA ELLER STEGT?

Alle rvarer kan tilberedes pé alle méder.
Prov selv! Har du f.eks. smagt grillet agurk?
Eller bagte radiser?

Hver metode byder pd nye smagsoplevelser.
P& nzeste side kan du se eksempler pd

tilberedningsmetoder, der er mulige i
feltkekkenet eller i spejderhytten.
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OP-
SKRIFTER

FEM FAVORITTER

Vi har udvalgt fem favoritter, der kan peppe
din lejrmad op. Du kan ogsa lave alle fem,
sd har du et helt maltid.

Velbekomme!



SALSA VERDE
DEN RUSTIKKE LEJRPESTO

4 personer

Det skal du bruge

1 lille bdt. persille

50 g mandler

1 fed hvidleg

Saft og skal fra 1 citron (usprojtet el. oko)
2 > dl olivenolie

Salt

Evt. 50 g kapers

Sadan gor du

Skyl og fer persille.

Skaer kun de groveste stilke fra.

Hak persille, mandler og kapers fint.

Hak hvidleg meget fint.

Riv citronskal, og pres saften af citronen.
Rer alle ingredienserne sammen med olie,
0g smag til med salt.

TIP

Prov med
andre urter eller

gronkadl i stedet
for persille.




PANDEBROD
SPEJDERTOASTBROD

4 personer

Det skal du bruge

1 dlvand

1 dlyoghurt eller ymer
1 tsksalt

150 g groft mel
150-200 g fint mel
Evt. olie fil stegning

Sadan gor du

Bland vand, yoghurt, salt og mel sammen, og zelt
fil en fast dej.

Stil dejen fil hvile ef lunt sted i 5-10 min.

Del dejen i 8 stykker og fryk dem ca. 1 cm flade.
Pensl evt. bredene med olie og bag dem gyldne
pd en pande.

TIP

Du kan vende de fladtrykte stykker dej
i hele krydderier som kommen, spids-
kommen, fennikelfro eller dildfre, inden

du steger dem. Det giver god variation
og smag til bredene.




ROGET FRISKOST
BRUG ROGEN

4 personer

Det skal du bruge

5|sedmaelk Osteklaede/viskestykke
1 spsk smer Regsmuld

1&g Sigte

500 g graesk yoghurt 10 %

Salt

Sadan gor du

Varm maelk op i en gryde (den skal naesten koge).
Kom smer i, og lad det smelte. Rer seg og yoghurt
sammen, og kom seggeblandingen i den varme maelk.
Lad gryden sté over varmen (det md ikke koge),

fil konsistensen er kornet. Det sker stille og roligt,

men kan tage op fil en time. Rer jaevnligt.

Laeg et osteklaede (eller viskestykke) i en sigte,
og tag ostekornene op i sigten lidt efter lidt.
Drys salt mellem lagene.

Der skal en lille smule mere salt til, end du tror.

Pres til sidst osten en anelse med fingrene, fold klaedet
ind over den, og seet den i keleskabet i min. 6 fimer.
Laeg ostenien sigte, og anbring sigteni en gryde med
regsmuld ogl&g.

Seet gryden pd en rist over bdlet.

Det tager ca. 10-12 minutter at f& en fin regsmag.



MAYONNAISE
DEN NYE LEJR-KLASSIKER

4 personer

Det skal du bruge

1 2eggeblomme (helst stuetemperatur)
5 tsk salt

1 tsk aebleeddike

1 spsk sennep

2dlolie

Sadan gor du

Del &gget, og kom blommen i en skail.

Fat piskeris, og pisk eeggeblommen med salt, eddike
0g sennep.

Pisk olie i 'eggemassen i en tynd strdle og voila!

TIP

Ror din mayo med hakkede urter eller
kapers. Du kan ogsa tilsaette hakkede,

lynsyltede grentsager og karry, sé bliver
mayoen pludselig til en remo.




LYNSYLTEDE
GRONTSAGER
FRISKT OG SPRODT GRONT

4 personer

Det skal du bruge

1 dl sukker

2 dleddike

2 dlvand

Grenfsager i tynde skiver
Evt. krydderier

Sadan gor du

Kog sukker, eddike, vand og krydderier op i en gryde.
Tilszet groentsager, og lad dem koge i 2-3 min.

Lad grenfsagerne kele af i lagen, inden du serverer dem.

TIP

Du kan f.eks. bruge
redleg, gulerod,

fennikel, agurk,
roedbede eller blomkal.




MAD |
NATUREN

NYE SMAGSOPLEVELSER

Det smager bare lidt bedre, nar vilaver mad og
spiser i naturen. Selv snobredet, som er blevet lidt
sort og branket, smager fantastisk, nar man sidder
rundt om balet sammen med de andre.

Her far du en lynhurtig hygiejne- huskeliste,
en tjek- liste til det basale feltkekken og
inspiration til at plukke nogle af de vilde urter,
som er lige uden for teltdugen.



HYGIEJNEHELTEN
VASK, SKYL OG SKIFT

Det er alfid vigtigt med god hygiejne - isaer ndr
man arbejder i det fri og laver mad til mange.
Veer en hygiejnehelt, sé ingen fér ondt i mavsen.

Vask hander offe. For og under madlavning, efter
toiletbeseg, og ndr du har rert ved ked, fisk, seg og

grentsager med jord pé.

Skyl frugt, grentsager, spirer og krydderurter, inden
du spiser det.

Skift eller vask spaekbraet og kniv, ndr du skifter
r@vare. Hold generelt ked og grent hver for sig.

Skift karklude og viskestykke ofte.



VILDE URTER
SANKNING

Af sanke betyder at samle, og bruges ofte i
sammenhzeng med at sanke urter, svampe og baer.

At sanke vilde urter er ikke kun for gourmetkokke,
der laver ny nordisk mad. Vilde urter kan peppe din
ret op med farve, smag og spredhed. Brug dem
eksempelvis i salater, sandwich, dressing og salsa
verde.

Her er seks urter, som er lefte at genkende, og som
kan findes i de fleste skove, skel og lzehegn.



FUGLEGREAS
Hvornar
Maj-november

Hvor

Vejkanter, strandenge,
dyrketjord

Godi

Salat og sandwich

MZALKEBOTTE
Hvornar
Marts-september
Hvor

Marker, vejkanter,
greesarealer

Godi

Sirup og salat

BRANDENZALDE
Hvornar

Naesten hele aret

Hvor

Udkanten af buskadser,
halvvilde omréder
Godi

Bred og suppe




RAMSLOG
Hvornar
Februar-april
Hvor

Levskove, lunde,
smdékrat

Godi

Salsa verde

SKOVSYRE
Hvornar

April-juni

Hvor

Skovbund ilevskov
og ndleskov

God i

Dressing og som pynt

SKVALDERKAL
Hvornar

Marts-juni

Hvor

| udkanten af buskadser
og havebede

God i

Salsa verde og salat

[llustrationer Kirsten Tind



DET BASALE
FELTKOKKEN

Nar du skal lave mad udenfor, skal der ikke meget fil,
for at gere hele oplevelsen lidt bedre. Vi har samlet
de vigtigste ting til dit basale feltkokken:

- 2 gryder

- 1 pande

- 3skale

- 2knive

- 2 spaekbreetter

- 1 kartoffelskreeller

- 1grydeske

- 1grilltang

- 1 piskeris

- 1 ddsedbner

- 1 decilitermdl

- Bestik + mug

- Breende + fyrtoj

- Arbejdshandsker til bal
- Brunsabe

- Spand + klud + viskestykke
- Smagskit

Husk at teende bdlet i god tid inden det skal bruges.
SMAGSKIT

Sennep, olie, eddike,

salt, peber og honning
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DIT NAVN

MADKULTUREN
bedre mad il alle

Med stotte fra

TrygFonden

Madtropperne er udviklet af Madkulturen fil
Spejdernes Lejr med stotte fra TrygFonden.
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