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Redspattetarring

Formal:

Denne gvelse gar ud pa at blive klogere pd
konservering ved saltning og terring. Hvilke fordele
havde man af konservering i gamle dage, og hvad kan vi
bruge konserveringsmetoderne til i dag, hvor vi ikke har
brug for at hengemme fisk pa samme made.

Leeg et 3 hele, rensede fladfisk uden hoved i salt to
dage. Bind dem herefter op i halen evt. to og to med
undersiden udad og hang fiskene til terre i tre
forskellige “miljger”. | et kaleskab, i et rum ved
stuetemperatur og udenfor under aben himmel. Ved alle steder geelder, at der gerne ma veere treek i

sterre eller mindre grad omkring fiskene. Efter et par dages terring, vendes fiskene sa den anden side
kommer udad og de terres yderligere et par dage.

Brug tid pa at undersgge fiskene lgbende, mens de tarrer og snak om, hvorfor de udvikler sig som de
gor. Du skal bruge dine sanser, ndr du undersgger fisken. Svar dagligt pa felgende spargsmal og noter
din svar ned.

- Erfisken ter eller fugtig? Brug dine fingre og maerk efter. Det er vigtigt, at fisken torrer godt ind. Hvis
der er fugt tilstede, vil fisken radne.

- Dufter fisken salt og frisk? Lugt til fisken. En terret fisk vil have en mild, saltet lugt. Er den derimod
gdet i gang med at rddne, vil din nase straks fange de harske og ubehagelige lugte.

Hvis du kan konstatere, at fisken er tgrret godt uden at radne, kan du derefter smage pa fisken.

Udfyld skemaeme Igbende i terringsperioden. Alle tre skemaer skal udfyldes. Brug de
overstdende spgrgsmal til hjelp.

Tarring af redspatte i Noter svar fra de ovenstdende spargsmal
kaleskab

Dag/dato

Dag/dato

Dag/dato

Dag/dato
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Tarring af redspatte i et
rum med stuetemperatur

Noter svar fra de ovenstdende spargsmal

Dag/dato

Dag/dato

Dag/dato

Dag/dato

Tarring af redspatte
udenfor under dben
himmel.

Noter svar fra de ovenstdende spargsmal

Dag/dato

Dag/dato

Dag/dato

Dag/dato

Refleksion- ndr | er i mal med tarringsprocessen
- Hvordan pavirkes fisken af de forskellige miljger?

- Hvilket miljg er umiddelbart bedst for en vellykket tarring?

- Hvis en eller flere af fiskene er mislykkedes, hvad tror | s& der er gdet galt




