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Thailandsk mad kultur

Thai mad er hastigt blevet populeert begivenheder i thai
i Danmark, og de fleste tror fejlagtigt  kulturen, da det er

krydderier, urter og
arstidens

at maden er meget staerkt. Dette er her venskaber og for- grontsager. Opskrifter
ikke tilfzelde. Thai mad er populeert bindelser knyttes og gar 1 arv fra generati-
for den raffinerede blanding af vedligeholdes. on til generation, hver

smagsforskelle sa som lemon grees,
basilikum, koriander osv.

ret er ogsa karakteri-
stisk ved den del af
landet hvor den oprin-
der fra.

Gavmildheden og
abenheden af thai
Thai folket er et meget sundt folke- bekendtskaber kan

feerd, og det er de fordi de spiser en ses 1

masse grentsager og frugt, for eks. spisetraditionen. Traditionelt bliver P4 grund af de store geografiske
Graeskar. Hvis du spiser traditionel alle retterne placeret pa midten af afstande har hver del af Thailand
thai mad bliver der bordet, mens kogt deres egen urter og krydderier og
ofte serveret et fad ris bliver serveret derfor i kraft af det tilbereder
med friske grontsager for alle. Dette ar- forskellige typer retter som er

som
tilbehor til ris og nud-
ler.

rangement tillader  “typiske” for den specifikke egn.
hver person at
vaelge hvilke retter
man gnsker at ny-
de, uden
nedvendigvis at
skulle smage fra
alle retterne.

Disse retter har derfor deres helt
egene historie og kulturelle historier
og er ofte meget forskellige fra
hinanden. For eksempel, deres
“Larb”, som oprinder fra nordest,
den originale aroma, tager sig ud og smager helt

tekstur og naerende forskelligt fra "Pad Thai” fra central
veerdi. Ske og gaffel er Dette made at spi-  Thailand, selv om de begge er en
det eneste bestik der Billedtekst, som beskriver billede 5o 1,3 oy et typisk bestanddel af Thai kekken.

Deres mad er tilberedt
med meget lidt fedt og
let kogt for at bevare

er behov for, da ma- eller grafik. udtryk for den tra-
den er skaret i sma- ditionelle
bidder og tilberedt med i kekkenet. acceptering og kvaliteten at kunne

dele af thai familien og venlige
bekendtskaber viser den. Lige som at
thai kultur er reflekteret 1 thai man
bliver thai mad reflekteret 1

En bred vifte af aroma s& som sur,
salt, krydret, steerkt og selv bitter
kan opleves 1 Thai kekken. Disse
smagsforskelle gor thai mad unik i

verden af gastronomi. Maltider kulturen. l
betragtes som samlende Kokkenet benytter sig af mange I
Kanelkage

Kage: Glasur: Margarine og sukker reores grundigt

sammen og malken rores i. Bland

250 g srpeltet 100 g margarine melet med natron og kanel og sigt
margarine 500 g flormelis  det i dejen og ror den grundigt. Haeld
750 g sukker 4 tsk. Vanilje dejen i en bradepande foret r.ned
bagepapir eller spray med olie og bag
11 meelk 9 spsk. V . g
Spsk. varm ved 200° C i ca. 30 min.
8 tsk. kanel steerkt kaffe .
Glasuren smeltes sammen i en gryde
4 tsk. natron 2 spsk. cacao til sukkeret er smeltet og den er
800 g mel tynd.
Kagen afkoeles og den varme glasur U
haldes over. - SRR 18-Nov-09.19:33

Anbefaledes af Steve Mathaussen




Nukannguaq Berthelsen

Hun kan godt lide at ga i skole her i
Inuili.

Det kan veere hun gar videre med sin
uddannelse som Digetist eller
@konoma.

Her i starten af december var Ernae-
ringsassistenterne til eksamen og
prove. Alle bestod, og 2 blev feerdige.
Stort tillykke med det!

Erneeringsassistent

Hun hedder Nukannguaq
Berthelsen, er 20 ar, og kommer fra
Maniitsoq.

Hun startede med uddannelsen den
15. august 2007 og bliver feerdig med
uddannelsen den 14. august 2010.

Nogen gange er det et stort stykke
arbejde, men hun kan lide at arbejde
1 et kokken.

Hun er meget interesseret i, at lave
mad til f.eks. diabetiker,
melkeallergier, og vegetar/veganer.

herfra Inuili om hun er interesseret 1
det, siden der fik hun lyst til at
uddanne sig som Hotel & turisme-
assistent.

Hun kan godt lide at veere her, for
det var hende selv der gerne ville
veere her i Inuili.

Hun vil stadigveek preve noget nyt,
men hun tenker pa hvad fremtiden
ville bringe. Men hun ville ogsa ga
videre med en anden uddannelse.

SP-elever i Inuili

indtil hun finder den rigtige pralNgigtuk Qujaukits?ﬂln hedder Naduk

plads bliver hun her i
Inuili.

Hun kan godt lide at
arbejde her, selvom hun
ikke skal veere noget
inden for kekken.

Hun har ikke tenkt pa
at uddanne sig som
Hotel &
turismeassistent, men
sa blev hun spurgt

Qujaukitsoq, 19 ar, og
~w kommer oprindeligt fra
Qaanaag.

Hun tager Hotel & turisme-
assistent uddannelsen.

Hun startede den 4. august
2009 1 Inuili som SP- elev.
SP betyder skole
praktikant.

Hun ved ikke hvor lang tid
hun skal veere her, men

Han havde altid dremt om at komme
til Gronland, og det var spendende
at prove noget helt nyt.

Indtil nu kan han godt lide at veere
her i Narsaq, uanset han er langt
vaek fra sit hjemland og deres
familie.

Han far kursus i at veere
kokke-leerer, for tiden.

Simon Bording Kroner

Han synes at det
er et stort stykke
arbejde her i
Inuilis kantine.

Det er nyt for ham :
og hans familie
her 1 Narsaq, og
nyt kultur, mange
nye elever og
medarbejder.

Kokken man kalder Paw

INUI-News

Han hedder Simon Bording
Kroner, og er 39 ar.
Kommer oprindeligt fra
Djursland.

Han er uddannet som kok,
& arbejder 1 Inuili kantinen, og er
8 leere for kokkelaerlinge.

Han startede med uddannelsen
12000, og blev feerdig som kok i
2004.
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Kunoortaat - hverdags helten

Han hedder Knud Rafaelsen, er
54 ar UNG, og kommer oprindeligt
fra Tlulissat.

Han har géet i sefartsskolen og blev
feerdig, og ved siden af er han
uddannet som brandmand.

Han startede her 1 Inuili i 1992, som

pedel. Siden har han haft 2 ars orlov.

Ja det er godt nok et stort stykke
arbejde pa kollegiet og skolen Inuili,
siger Knud.

Han kan godt lide at arbejde her, for
man meder nye mennesker som
elever og medarbejdere. Og eleverne
er noget at det bedste for de er sa
venlige.

Han har ikke brug for flere
uddannelser, men hvis han for
mulighed for kursus inden for daglig
handy-arbejde ville han gerne tage
den nar som helst.

INUI-News

Knud Rafaelsen

Den renlige del

Hun hedder Helen Fontain, er 55 ar,
og kommer oprindeligt fra Arsuk.

Hun er ikke uddannet som
rengeringsassistent, men har haft
nogle kurser.

Hun begyndte at arbejde her i Inuili,
ar 2001-02-03 forst var hun afleser,
til sidst blev hun ansat som renge-
ringsassistent.

At arbejde 1 Inuili kan hun rigtig
godt lide. Og hun ved meget om i

november og december maned er det,
det store arbejde end normale dage.

Fra dag til dag bliver det anderledes
i deres arbejdsgang.

Forst havde hun arbejde et anden
sted, men hun blev hentet fra Inuili,
og til sidst kunne hun godt lide at
arbejde der derfor flyttede hun sit
arbejde til Inuili.

Hun kan rigtig godt lide at mede nye
folk hver gang der kommer nogen

nye elever eller dem hun skal arbej-
de sammen med.

For 1 tiden skulle rengeringsassi-
stenter ogsa rengore, slagteri
afdeling og kekkenet, men nu er det
eleverne der gore det rent i forbin-
delse med uddannelsen.

Hun har haft kurser for, som rengo-
ringsassistent, men det var sidste
gang hun er med til det. Hun har
ikke lyst til at tage en anden kursus.

Administration

Hun hedder Inger Rosing Sperling,
er 48 ar, og kommer oprindeligt fra
Maniitsoq.

Inger er kontor leder 1 Inuili.

Det er anden gang hun arbejder 1
Inuili, forst var det den 1. august
20011 5 ar og 5 maneder, og nu 1.
maj 2008 1ar og 5maneder indtil nu.

Nogen gange er det et stort stykke
arbejde, at man skal altid tage af det
ansvarlige ting. Fra dag til dag er
det ogsa forskelligt arbejde.

Siden hun var en lille pige havde
hun altid dremt om at blive kontor
leder. Hun har altid veeret glad for
kontor arbejde.

Kan godt lide at arbejde her i Inuili
for der kommer altid noget nyt
arbejde.

Hun har ikke brug for at tage en
anden uddannelse, for hun har
allerede néet det hun ville n4.

Inger Rosing Sperling




Inuili
Posboks 123
3921 Narsaq

Telefon: +299 661313
Fax: +299
E-mail: inuili@inuili.com

INUI-NEWS BESTAR AF:

Ebba Josvassen - Hotel-
og Turistassistent elev

Inunnguaq Kleist - Kokke elev
Naja Motzfeldt - Receptionist elev

Hans-Ole Hedelund - Cafeterie-
og Kantineassistent elev

Johanne Kristoffersen - Ernaerings-
assistent elev

Makkannguaq Hansen - Erneerings-
assistent elev

Klaus Ludvigsen - Butiksslagter elev

Mathilde Abrahamsen - Ernaerings-
assistent elev

Steve Mathaussen - Kokke elev

Malina M. Amondsen - Cafeterie- og
Kantineassistent elev

Rordam Josefsen - Butiksslagter elev

Angunnguaq Lyberth - Kokke elev

Nukannguaq Kristiansen -
Erngeringsassistent elev

Niels Nicolaisen - Kokke elev
Lars Jorgensen - Kokke elev

Utertunnguaq Jakobsen -
Erneeringsassistent elev

Ulu Jeremiassen - Erneerings-

assistent elev
Nick F. Rosbach - Kokke elev

Karen Petersen - Erneerings-
assistent elev

Donna W. Johansen - Butiks-
slagter elev

Karla Bendtsen - Ernserings-
assistent elev

Birgithe Fly - Cafeterie og Kantine-

assistent elev

Godmann Johnsen - Bager elev

Lea K. Mathiesen - Ernaerings-
assistent elev

Bendine Nakinge - Ernaerings-
assistent elev

Ani Mari Lennert - Kokke elev

Tak til Esben Toftdahl for hjelpen
til at give Inui-NEWS form.

En stor tak til vores danskleerer
Karin Bie Jensen og vores
engelsklerer Karsten Bie Jensen, for
deres hjeelp med at oversatte og give
os gejsten til at lave denne avis.

Og ikke mindst en stor tak til vores
sponsorer.




