ASTRONAUT-TOMATSUPPE

I denne aktivitet skal bornene torre grontsager og derefter lave deres egen
astronaut-tomatsuppe, som de kan spise i raketten pad vej til Manen eller i de-
res manebase.

MAL Bornene lzerer om dehydreret mad, hvad det bestar af, hvordan dehydrering
giver en lzengere holdbarhed og gor det lettere at transportere maden, nar man
skal pa rejser i rummet.

FAGLIG
FORTAZALLING

IQR kode Vi mennesker kan ikke overleve uden mad, men det er ikke let at dyrke friske
grontsager pa Manen.

Derfor kan det vaere en god ide at have noget mad med hiemmefra, men det er
mMeget durt at sende ting ud i rummet, og grontsager kan ikke holde sig friske
szerligt lzenge.

Derfor torrer man i dag maden til astronauterne, som sa kan tilsastte vand, nar
de skal spise det.

Nar man har dehydreret frugt og gront, sikrer man sig ogsa, at der ikke er rester,

som man ikke kan spise. Det er feks. kernehuset pa a=bler eller skallen pa kartof-

ler og lpg. Da det er meget dyrt at sende ting i rummet, skal man sikre sig, at det

vejer og fylder mindst muligt, og man vil ikke bruge mange penge pa at sende et
@ kernehus i rummet, som man aligevel ikke kan spise.
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Vandet, som astronauterne bruger, bliver genbrugt mange gange. Nar de sve-
der eller tisser, bliver vandet nemlig renset, sa de kan drikke det igen. Pa den
made drikker astronauterne det samme vand flere gange.

Vi bruger ogsa meget dehydreret mad i vores hverdag. Mange krydderier er
torrede, det samme er frugt, frysetorret kaffe og kopnudler.

Astronauterne pa rumstationen genbruger omkring 90 %% af vandet.,

Mange grontsager indeholder mere end 90 % vand, sa ved at torre dem bliver
de lettere.

Dehydreret frugt og gront kan holde sig i op til fem ar.

Astronauterne pa rumstationen far kun frisk frugt et par gange om aret, nar der
kommer forsyningsfartoejer til rumstationen. De spiser det hurtigst muligt, sa det
ikke nar at blive for gammelt.

Sorg for at have indkebt ingredienserne til Astronaut-tomatsuppen.

| kan med fordel blanchere tomaterne og fierne skindet, inden barnene kammer
ind pa vaerkstedet. Det gor tomaterne nemmere at skaere ud og reducerer tor-
retiden.

Der kan maksimalt deltage syv born i veerkstedet ad gangen.
Aktiviteten Ipber over to dage, hvor bprnene den ene dag gor grontsagerne klar

til at blive dehydreret og den anden dag pulveriserer grontsagerne.

| kan med fordel lade bprnene arbejde i sma grupper, hvor de storre born hizelper
de mindre med at skaere grontsager.

| kan enten have de samme bprn begge dage eller have et nyt hold dagen efter.
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DET SKAL DU
BRUGE Grontsagsknive

Skeerebreetter

Bageplader

Bagepapir

Tomater, 1-2 kg, jo flere jo bedre.
Log, 500 g

Frisk basilikum, 1-2 bundter

1 helt hvidiog
Hpnsefond/grontsagsfond i pulverform til at smage til
Salt og peber til at smage til
Dehydrator/ovn

Evt quick nudler

Evt logpulver

SADAN GOR DU

Dag 1. Arbejdstid 45 minutter
Skaer tomater, lpg, basilikum og hvidlpg ud | mindre stykker.
Laeg dem pa en bageplade.
Stil bagepladerne i ovnen, eller dehydrer ved 50 grader i ca. 12-24
timer, til de er knastorre.
Szet en grydeske af trae | kKlemme i ovnen, sa den ikke lukker taet,

Dag 2. Arbejdstid 45 minutter
Grontsagerne er feerdige, nar de er knastorre,
Tag de torre ingredienser ud af ovnen.
Blend ingredienserne hver for sig i en blender, til det er som pulver,
Si pulveret gennem en finmasket si.
Hzeld pulveret op i en skal.

Slutproduktet skal veere et helt fint pulver (noget af pulveret kan gemmes til
senere).
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OBS! Det er meget vigtigt, at pulveret opbevares lufttast og teort. En fryse-
pose er ikke tilstreekkeligt teet til at holde det tort. Brug en metalbptte eller et
glas med taetsluttende lag, og brug evt. en pose silica-kugler til at holde det

Spis suppen

En af de sjoveste ting for bornene i aktiviteten er at vaere med til at justere
smagen. De Vil nok rynke lidt pa naesen over lpgpulveret, sa det er tanke-
vaekkende for dem at opleve, hvordan smagen arbejder sammen med de
andre ingredienser.

Tilsa=t lidt fondpulver, og kom kogende vand i skalen. Tilszet
kun lidt ad gangen, til den pnskede konsistens er opnaet.
Saltbalancen justeres med honseboullion- eller grontsagsboulli
onpulver, og der smages til med lidt peber.

Sd er der serveret!

Hvorfor er det smart at dehydrere maden, som man skal have
med pa en rummission til Manen?

Kender | andre ting, som | spiser til daglig, som er dehydrerede”?
Ved |, hvad der er af ingredienser i den dehydrerede mad, | spiser til
daglig? Kig evt. pa ingredienserne i kopnudler - er de sunde?
Hvordan smagte astronaut-tomatsuppen? Er den anderledes
end den tomatsuppe, | plejer at spise”?

Kan I komme i tanke om andet mad, der kan dehydreres og tages
med til Manen?

Hvad ville | savne ved aldrig at fa f.eks. frisk frugt? Tal om, hvorvidt
man kunne lave suppe af andre ting end tomater, og hvordan bor
nene ville gore det?

Tal om, hvordan det vile vaere, hvis man ikke kunne fa frisk frugt
eller et stykke agurk i flere maneder.

Et siovt eksperiment kan vaere at veje ingredienserne, inden de bliver dehydre-
ret, og sa veje pulveret, nar de er blevet dehydrerede, og tale med bprnene om,
hvor meget vand der er fiernet.
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