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FORORD OG TAK

Denne bog er blevet til som et samarbejde mellem en forsker
og en kok som et forsgg pd at formidle vores begejstring for
de helt szrlige smage og lugte, som vi forbinder med jul. Vi
har mange drs erfaring med at arbejde sammen pa forskellige
projekter om mad, smag og videnskaben bag, ikke mindst
som deltagere i Smag for Livet. Det var derfor en leg at bringe
vores felles erfaringer i spil og lave en bog om smagen af jul.

Det har ganske enkelt vaeret forngjeligt og en gleede for os at arbejde med
bogen. Vi haber, at noget af vores egen begejstring smitter af pa l&seren, som
hermed maske kan fa styrket sine egne erindringer om smagen af jul. Bogen
kan lzeses af alle med interesse for verden, og hvordan vi sanser den. Den kan
bruges som en kogebog, som et smagskatalog, som en kilde til en god historie
og som en vejviser til at forsta lidt af videnskaben bag maden og smagen.

Indholdet i denne 2. udgave af bogen er med fa justeringer identisk med |.
udgave, som udkom pa Nyt Nordisk Forlag i 2015. Vi genudgiver den nu i
Smag for Livets skriftserie SMAG med et @nske om, at bogen vil medvirke til
udbredelse af viden om smagen i kombination med det gode madhandvark
blandt fedevare- og naturfaglige undervisere, i de professionelle og private
kekkener og blandt alle, der gleeder sig over den sarlige smag af jul.

ODnsker man at bruge julens smag som afsat for undervisning i madkundskab
i grundskolen, kan vi varmt anbefale undervisningsforlgbet ”Smagen af jul”
udarbejdet af lerer, cand.paed. og smagsambassader Cathrine Terkelsen.
Forlgbet er fuldt didaktiseret og kan hentes kvit og frit pa http://smagforlivet.
dk/undervisning/folkeskolen/madkundskab/smagen-af-jul eller i Smag for Livets

gratis app til undervisere, Fag med Smag.

Denne bogs omtale af smag og mundfelelse er i nogen udstraekning baseret
pa materiale fra forfatternes bager Umami: Gourmetaben og den femte smag og
Fornemmelse for smag. Vi har desuden haft stor glede af Torsten Vildgaards og
Carl Th. Pedersens bog Krydderier & kokkerier.
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Tak til de medvirkende i Smag for Livet for inspiration og samarbejde om
smagen. Tak til Viggo Norn for oplysninger om lugten af fedtstoffer og deres
nedbrydningsprodukter. Tak til Gordon Shepherd for forlegget til billedet pa
side 62. Tak til Birger Brix for at formidle kontakten til Odense Marcipan
A/S. Tak til chefkonditor Peter Kofod ved Odense Marcipan for at fortalle os
om marcipan og marcipangrise og for demonstration af, hvordan man frem-
stiller en handlavet marcipangris. Tak til Jytte Styrbak for at levere udstyr til
at dekke et klassisk julebord. Tak til Inger Marie Mouritsen for opskrifterne
pa brunkager og medisterpglse. Tak til Kristoff Styrbaek for fotografering af
pigeonabler. Tak til Pia Styrbzk for tilberedning af andesteg og den tilheren-
de brune sovs samt for rad om vin til julemaden. Tak til Ulla Lauritsen for
en omhyggelig gennemlasning af manuskriptet. Tak til Carl Th. Pedersen for
kommentarer til iser bogens kemiske emner. Tak til Eva Rymann og Jonas
Drotner Mouritsen for redigering og layout af bogens 2. udgave.

Julen er ogsa familiernes fest, og vi vil forst og fremmest takke Pia Styrbak og
Kirsten Drotner og vores familier for mange juletider og mange julemaltider.

| har alle vaeret med til at forme vores erindringer om smagen af jul.

Ole G. Mouritsen & Klavs Styrbaek
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AT SMAGE

At smage er meget mere, end hvad der foregdr pd tungen; ja
det er meget mere end det, vi bliver fortalt af vores fem sanser:
at se, at lugte, at fele, at hgre og at smage. En smagsoplevel-
se omfatter tit alle fem sanser, men hjernens fortolkning af,
hvad sanserne fortzller os, knytter ogsé an til forventninger,
erindringer, folelser og tidligere handlinger.

Smagsoplevelsen er altsa ikke alene en sansefysiologisk haendelse; den har ogsa
en social, psykologisk og kulturel dimension, som er forbundet med normer,
(ud)dannelse, livsstil, stetik, verdier og identitet. Det er derfor, at smagen af
jul er noget helt szrligt og varmt for nogle af os, men kan vare fremmedartet
og markelig for andre, for hvem julen ikke er en tradition.

Forventninger er helt afgarende for smagen af jul. Hvis vores forventninger til
madens smag og lugt bliver opfyldt eller endog positivt overgaet, bidrager det
til en god jul. Hvis den brune sovs til stegen er for salt eller mangler umami,
bliver vi skuffede, og julestemningen er i fare.

Vi har et udtryk for smag, som er direkte forbundet til vores beskrivelse af
julen: vi taler nemlig om ‘den sgde juletid’ og tenker her ikke kun pa sede
kirsebaer og konfekt. Slegtninge og venner omkring julebordet kan ogsa veere
sede. Den sgde smag er forbundet med noget positivt. Det skyldes, at vores
trang til sede sager er evolutionzrt bestemt, fordi sed mad betyder kalorier,
og kalorier er gode for overlevelse. Sa ‘sgdt’ er forbundet med noget godt.

Modsat er det med surt. Sur smag er et tegn pa mad, som vi skal holde os fra, fx
umoden frugt eller forgeret og darlig mad. Vi overferer da ogsa smagsudtrykket
‘sur’ til menneskers adferd, og det giver en darlig julestemning, hvis der er for
mange sure miner omkring julebordet. Det samme gzlder for smagen ‘bitter,
som vi mader den i kaffe og mandler, men som ogsa bruges om menneskers
sindsstemning. Bade ‘sur’ og ‘bitter’ har en negativ klang knyttet til sig, selv

om vi kan vanne os til at satte pris pa mad med en vis sur og bitter smag.
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HVAD ER SMAG!?

Huvis vi for et gjeblik bare lidt Igst taler om smag som noget, vi kan sanse rent
fysiologisk, bliver smagen en kombination af kemisk smag (i mundhulen), lugt (i
naesen), folelse (med fingre, leber, tunge, tender og mund), syn (med gjnene)
og herelse (med grerne). Det betyder, at vi ofte mere eller mindre ubevidst
blander sanseindtrykkene, nogle gange endda saledes, at vi fx siger, at et
&ble lugter sadt eller ser spradt ud. Vi har ogsa alle oplevet, at madens smag
afhanger meget sterkt af lugtesansen, og at synssansen giver os en bestemt
forventning om, hvordan et stykke fleskesteg eller en farvet vaske som redvin
vil smage. Ordet ‘smag’ er altsa ikke et precist udtryk.

Hvis vi skal vare helt przcise, refererer udtrykket ‘smag’ til en kemisk-fy-
siologisk sansebegivenhed pa tungen og i dens smagslgg. En smag er da en
kombination af de fem grundsmage: sur, s@d, salt, bitter og umami. Vi regner
med, at vi kan skelne flere tusinde forskellige slags smagskombinationer. Dertil
kommer en rekke andre faktorer.

Mundfglelsen er nok en af de mere oversete komponenter af smagen, selv
om vi straks bliver mindet om den, hvis mundfglelsen ikke er som forventet.
Vi skenker sjeldent det mekaniske ved smagen megen opmarksomhed, og
tygningen, tungens bevagelser og undersggelser af maden, vejrtrakningen
samt selve synkningen foregar mere eller mindre ubevidst og automatisk. Men
hvis maden afviger meget fra, hvad vi forventer, fx hvis den er for varm, for
sej, for hard eller for blged, sa bliver vi straks opmarksomme pa det. Tenk pa
en blgd kartoffelchip, et sejt stykke kod eller en fleskesteg med blad svar.
Mundfelelsen er en meget vigtig del af den samlede smagssansning. Teknisk
set kalder man ogsa mundfglelse for tekstur; teksturen er den del af madens
struktur, som vores falesans kan registrere.

Og der er mere: Der er sansninger i munden, som vi kalder smag, men fak-
tisk ikke er det. Tenk pa den brazndende ‘smag’ af chili og sort peber eller
den stikkende ‘smag’ af peberrod eller kal. | disse ravarer er der stoffer, som
pavirker nogle falsomme nerveender pa tungen, hvor det registreres som en
smerte. Det samme gzlder lave eller hgje temperaturer.

Og der er endnu mere: snerpning (astringens), som skyldes kemiske reaktioner,

der fgrer til en mekanisk sanseoplevelse pa tungen, er ogsa en slags mundfglel-
se. Et velkendt eksempel er den terre, gnidende og snerpende fornemmelse,
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der kan opsta i munden, nar vi drikker te og ung rgdvin eller spiser umoden
frugt, som alle indeholder garvesyreholdige stoffer (tanniner). Fornemmelsen
kan skyldes kemiske reaktioner mellem maden og tungens overflade og mund-
vandet, idet nogle proteinstoffer i mundvandet far tanninerne til at klumpe
sig sammen. Det far som konsekvens, at klumperne foles som sma partikler.
Mundvandet far derved ringere evne til at fa maden til at glide let hen over
tungen og pa siderne af mundhulen.

HVORDAN SMAGER VI?

At smage er en sakaldt multimodal aktivitet, hvor alle sanser er i brug. Smagen
er ikke i maden —den er i hjernen, som integrerer sanseindtrykkene fra det at
se, at hore, at lugte, at smage og at fale. Man taler i moderne neurovidenskab
om ‘multisensorisk integration’ og ‘multimodal perception’ af mad; og det er
alt sammen noget, der foregar i hjernen. Den samlede sansning af maden og
madens smag er som sadan ikke en egenskab ved maden selv, men ved vores
nervesystem og hjerne.

I julen kan vi maske finde pad at sige, at stegen ser mar ud, selv om vi ikke kan
vide det, far vi har folt pa den med tunge og tander. Maske siger vi ogsa, at
risalamanden lugter s@dt, men heller ikke her kan vi vide, hvordan den sma-
ger, for vores smagslag pa tungen far den at smage. Det kunne maske mod
forventning vise sig, at kirsebarsaucen var sur.

Lad os tage en peberngd som eksempel og se pa, hvorledes vores sanseap-
parat — gjne, nese, hud/muskler, grer og tunge — registrerer smagen. Nar
vi ser pa peberngdden, bedgmmer vi allerede dens smag, ved at synssansen
knytter an til tidligere erfaringer om, at fx en brun pebernad plejer at smage
sedt. Vi bruger ogsa felesansen i fingrene til at bedemme, om peberngdden
er fast, og det giver os forventninger med hensyn til, om den er spred og ter.
Nar vi bringer peberngdden tattere til ansigtet, vil luftbarne aromastoffer fra
krydderierne ga ind gennem nasen ad den sakaldt orthonasale rute til naesens
loft, og det olfaktoriske system registrerer sa lugten og giver os maske en
forventning om, at peberngdden vil smage krydret. Nar vi bringer peberngdden
til leberne, bruger vi igen folesansen. Det er endnu ikke for sent at afvise at
spise peberngdden.

Smagen af jul



Fole

Smage Hore
Lugte \e
Se

Alle sanser er i brug, nar vi smager pa en peberngd. Sanseindtrykkene gér til de
respektive sansecentre i hjernen, hvor de integreres til den endelige bedemmelse af
peberngddens ‘smag’, som i de fleste tilfeelde er domineret af lugt og mundfglelse.

Hvis vi endelig beslutter os for at tage peberngdden i munden, gar bade fole-
sans (tunge, tender og gane), horelse (lyde og mekaniske vibrationer gennem
kabe og kranium), smagssans (smagslegene) og lugtesans i sving. Specielt vil
vandoplgselige stoffer i peberngdden sammen med mundvandet registreres pa
tungens smagsleg, og flygtige luftbarne aromastoffer vil rives lgs fra peberngd-
den og hvirvles op i og ud gennem nzasen, nar vi ander ud. Lugtesansen virker
nu ad den sakaldt retronasale rute, altsa ved udanding gennem nasen, og denne
vej er langt mere effektiv end den orthonasale vej ind gennem nasen udefra.

Farst nu ved vi, om vores forventninger til peberngddens smag er opfyldt, og
vi kan stadig na at spytte den ud, inden vi synker. Vi kan blive valdig skuffede,
hvis vores forventning var, at peberngdden var sprgd og ter, men viste sig at
vere sej, fugtig eller for lidt krydret.

MALTIDET

Smagssansen er en af vores vigtigste sanser, og den har gennem evolutionen
holdt os fra bitre, sure og giftige ravarer og styret os mod velsmagende og
naeringsholdig fede, der har vaeret en evolutionzar forudsaetning for Homo sapi-
ens. Mennesket er den eneste art, som tilbereder sin mad, og det felles maltid
og den velsmagende mad har gennem tiden udviklet sig til at blive et bindende
element i sociale strukturer, ikke mindst familien, og dermed et grundvilkar
forst for overlevelse og dernaest for et sundt og godt liv.
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| kekkenet.

Mad og maltider er kultur, og set i evolutionens perspektiv er mennesket en
kok. Bade vores store hjerne og hoved, vores ansigtsfacon og den made, vi
Izber pa, har vi faet takket vaere det faktum, at vi for snart to millioner ar
siden fandt pa at bruge ilden til at tilberede mad. Den varmebehandlede mad
gav os masser af lettilgengelige neringsstoffer og kalorier, som gav os energi
til at udvikle store hjerner og satte os fri til ikke hver dag at skulle samle mad
ind i otte timer for derefter at bruge lige sa lang tid pa at tygge den. Fritiden
var en ngdvendig betingelse for dannelsen af familier og samfund. Det daglige
maltid blev hermed ikke bare et spargsmal om at stille sulten, men en social
faktor og et omdrejningspunkt for relationer mellem mennesker.

Maltidet og iszr det felles maltid er derfor en central egenskab ved menneskelig
adferd, og det kommer starkest til udtryk ved hgijtider og festlige lejligheder.
Maden er nasten altid et centralt samlingspunkt ved disse lejligheder; men
ikke hvilken som helst slags mad — nej mad, som man plejer at fa. Maden og
maltidet far her en symbolsk betydning for fellesskab, kaerlighed og gavmild-
hed, og det gzlder ikke mindst i julen, hvor traditioner omkring maltidet er
ulgseligt forbundet til hgjtiden.

Maltidet.

Man ma ikke ‘bare julen ud,’ siges det; altsa i julen kan man ikke aflzgge nogen
et besgg uden at skulle have lidt at spise, om det sa bare er en tgr smakage.
At give mad er at give karlighed.
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HVORFOR VAKKER SMAG ERINDRINGER?

Hijernens centre for smag og lugt ligger pa et hgijt niveau, hvilket fortzller os,
at smag og lugt er vigtige for overlevelse. Smagen registreres i smagslagene
pa tungen, og sansesignalerne sendes gennem kranienerverne, farst til hjer-
nestammen og derefter til smagscenteret i hjernen. En del af lugtsignalet fra
aromastofferne gar faktisk direkte fra nasens loft, gennem lugtekolben i panden,
til det limbiske system (krybdyrhjernen), som indeholder hjernens centre for
erindring, felelser og beslutninger om belgnning. Lugt er derfor en ldgammel
sans, som er vigtig for overlevelse, og den er koblet til det underbevidste.

Vi har alle oplevet, at madens lugt eller smag pa ingen tid kan bringe os tilbage
til vores bedstemors kakken, eller at en bestemt ret og smag knyttes til en

serlig dejlig eller en szrlig traumatisk oplevelse.

Koblingen mellem det sansefysiologiske, det kognitive og det kulturelle gor
mad, smag og maltider til noget komplekst og noget helt vidunderligt.

DEN SODE JULETID

Sed smag er forbundet med noget positivt, noget alle eftertragter og noget,
som vi sjzldent kan fa nok af. Det samme gelder for umami. Alle mennesker
eftertragter mad, som er sgd, og som har meget umami. Det er der en grund
til. Sed signalerer kalorier og dermed energi, og umami signalerer proteiner
og lettilgengelige naringsstoffer. Men er det godt med alle de kalorier og
neringsstoffer?

Selv om vi i den moderne verden, hvor der er let adgang til fedevarer, maske
synes, at det er et problem med for mange kalorier og for mange narings-
stoffer, sa er det modsatte tilfeeldet, hvis vi ser pa evolutionens forlgb. En art
vil have fordele med hensyn til overlevelse og reproduktion, hvis der er let
adgang til energiholdig og nzrende kost. Derfor er vi genetisk preaeget til at
holde af sed mad og mad med umami-smag, fx fra tilberedt ked. Af samme
grund kendetegnes modermalk netop af disse to grundsmage.

Vi behaver ikke at gd mange ar tilbage, far Danmark var et landbrugsland
preget af en knaphedskultur med hensyn til fedevarer, og der skulle arbejdes
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hardt i mark og stald for at skaffe den daglige fede. Sukker var en luksusvare,
og kun ved hgijtider var der rigeligt med ked pa bordet. Julen blev da en tid,
hvor der skulle frases lidt med stegeretter og sede desserter. Der blev brygget
sarligt juleal med mere maltsukker og maske med honning. Den daglige graed
lavet pa havre eller byg blev erstattet med en s@dere gred af ris, maske endda
med sukker pa. Stegeretterne blev sgdet, og der kom gelé og sgde abler pa
bordet sammen med stegen. Det festlige maltid blev maske afsluttet med sgde
klejner eller peberkager.

Om der er nogen smag forbundet med julen, s er det sgd.

Smagen af jul
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DUFTEN AF JUL

Behagelige lugte kalder vi normalt dufte, selv om vi ingen
duftesans har. Men lugte kan vi. Lad os nzerme os julen ved
at genkalde os et besgg hos familie eller venner eller en stund
derhjemme ved kalenderlyset eller den tzendte adventskrans
eller juledekoration. Der er noget i luften; vi registrerer det lige
med det samme, ndr vi kommer ind i et rum: duften af jul.

STEARINLYS, GRAN OG APPELSINER

Der er noget i luften fra stearinlysene, fra grangrene, der er blevet varme eller
maske lettere brendt, og fra appelsiner eller mandariner, hvori der maske er
stukket hele nelliker. Maske star der ogsa en skal med brunkager eller peber-
nedder fremme med en indbydende duft af eksotiske krydderier.

Det er iseer kombinationen af de forskellige dufte, der far os til straks at sige
‘jul” og maske allerede at blive overvaldet af minder fra vores barndoms jul.
Vi mgder mange af de samme dufte hver for sig i labet af aret, men duften af
en enlig appelsin pa andre tidspunkter af aret minder os sjeldent om julen.

Den nyeste forskning har vist, at lugtindtryk pa samme made som synsindtryk
danner en slags billede i hjernen. Sammensatte ‘lugtbilleder’ er derfor gode til
at give os erindringer om steder, mennesker og maltidsoplevelser.

Vi mgder de samme sammensatte duftindtryk ved julemessen, omkring jule-

treet og i julestuen.

En frisk appelsin med pigge af hele nelliker giver en veritabel bombe af dufte.
Appelsinen har sine egne noter af frugt og iser citrusfrugter. Og nellikerne er et
af julens krydderier, som man aldrig tager fejl af. De har et arsenal af krydrede
aromaer. Nar nellikerne stikkes ned i appelsinskallen, friggres en stavregn af vee-
skedraber, som binder aromastofferne fra appelsinen og nellikerne, og sa lenge
disse draber holder sig svavende i luften, har lokalet en intens lugt af — ja, jul.
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En videnskabelig forklaring

LUGTEN AF STEARINLYS

Stearin bestar af triglycerider med blandinger
af forskellige fedtsyrer, iser stearinsyre og
palmitinsyre. Afhangigt af sammensztningen
smelter stearin ved omkring 60°C og bryder
i brand ved omkring 330°C. Temperaturen
inde i flammens varmeste sted, som er over
tusind grader, far kulbrinterne i stearinen til
at fordampe og blive nedbrudt i mindre mole-
kyler, som kan binde sig til sodpartikler eller

sma vanddraber.

Stearin har ikke nogen lugt i sig selv, men det

har derimod de sma mangder af en hel rzkke

af de nedbrydningsprodukter af iseer umattede
fedtsyrer, som ogsa er til stede i stearinen.
Nogle af disse lugter af talg og grenne blade.
Ved forbrazndingen dannes en masse korte kul-

brintemolekyler, som forsterker denne lugt.

Den sarlige, sadlige duft af stearinlys, der kan
registreres bade for og efter, de er tendt,
skyldes fordampet glycerol (glycerin). Noget
af glycerolen nedbrydes til acrolein, som har
en kraftigt rivende lugt, som nogle siger lugter

som braendt flaesk.

LUGTEN AF GRAN

Grannile indeholder en rekke olier, som be-
star af forholdsvis sma molekyler, der kan rive
sig los fra nilene og holde sig svaevende i luften.
Ved opvarmning fordamper endnu flere af disse
olier, hvilket man kan forvisse sig om ved kort
at fore en grangren gennem en flamme. Hvilke
olier det drejer sig om, afhanger af typen af
gran, men der er altid en aldehyd, som kaldes
hexanal. Duften af hexanal er ogsa karakteri-

stisk for modne bler.
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Der er ogsa nogle mere komplekse forbindel-
ser i grannalene, fx varianter af pinen, specielt
a-pinen, som er en komponent i harpiks og

bidrager med en aromatisk og parfumeret duft.

Afledte produkter fra pinener bruges derfor
ikke overraskende som duftstoffer i parfumer.
Pinen findes ogsa i sa forskellige planter som

enebzer, estragon, laurber, oregano og timian.



DUFTEN AF APPELSIN
Citrusfrugter indeholder et meget karakte- Appelsin indeholder desuden ogsa en rakke
ristisk duftstof, limonen, der er i familie med sma kulbrinter, som let fordamper til luften,
en rekke andre stoffer, som vi kender fra  isar octylacetat, der ogsa findes i grapefrugt,
aromatiske planter som citrongras, perilla,  ogethylbutyrat, der har en frugtagtig duft lidt
mynte, estragon og enebzr. Kardemomme og ~ som ananas.

kommen indeholder ogsa limonen.

e

DUFTEN OG SMAGEN AF NELLIKER

Kryddernelliker indeholder store mangder legevarelset, fordi det kan indga i tandfyld-
®teriske olier, hvoraf det meste er eugenol. ningsmateriale. Eugenol er ogsa karakteristisk
Vi kender ogsa dette stof fra ‘smagen’ af tand-  for allehande.

Smagen af jul
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GLOGG OG JULENS KRYDDERIER

Men lad os smage pa noget af det, og her kommer vores oplevelser af ‘smag’
virkelig pa en prove, for det meste foregar i nzsen. Allerede ved duften af
den varme glogg kan vi fornemme, at her sker virkelig en intens, men ogsa

behagelig pavirkning af vores sanser.

Den varme vin fra gleggen afgiver en masse aromastoffer, som vi skal se pa
senere. Sa er der alkoholen, hvoraf der fordamper en del, nar gleggen var-
mes op. Alkoholen i vinen er ethanol, som dufter meget forskelligt fra andre
alkoholer. Det kommer vi ogsa tilbage til, ligesom vi kommer tilbage til, hvad

det er, der gor, at vinen kan sztte os i en sarlig julestemning.

Den varme glogg sender kaskader af dufte op i vores nase (orthonasalt), og
nar vi sa tager den i munden og ander ud gennem nzsen (retronasalt), kommer
der fuld power pa. ‘Smagen’ af glegg udgeres nasten udelukkende af lugten
af aromastofferne i vinen og krydderierne. Den smule, der er til stede af en
rigtig grundsmag, er sgdt fra sukkeret, som vi har oplgst i gleggen. At dette
er tilfeldet, kan alle, der har reddet sig en juleforkglelse, skrive under pa.
Hyvilken kedelig og sed glagg, vi far i munden, nar naesen er stoppet og ikke
kan opfange de velduftende aromastoffer.

Men hvad er det for nogle krydderier, der giver den vidunderlige ‘smag’ af
julegloggen? Her mader vi nellikerne igen og sa kardemomme, kanel, stjerne-
anis, fennikelfra og allehande, som hver for sig giver deres tilskud til bryggen.

Det var den flydende og flygtige del af glaggen. Men der er mere pa ferde i
smagen, og her skal mundfglelsen i spil. For at give kontrast med noget fast
mod det flydende tilfgjes tekstur med udbledte rosiner og hakkede mandler.
Rosinerne er s@de, men de er ogsa behageligt plastiske at tygge pa. Det giver
en god mundfornemmelse. Mandlerne er faste og lidt sprede og elastiske.
Her skal der arbejdes lidt mere med tenderne, alt imens gleggen far tid til at
frigere sine mange duftstoffer i mundhulen, inden vi synker den. Mandlerne
har i @vrigt deres egen szregne smag, som vi kommer tilbage til, nar vi skal
have risalamande.
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JULEGLOGG
Rigeligt til 10 personer

Starten pd denne juleglogg ligger en uge, for den skal nydes.
Med denne glogg vil julen ikke blive bdret ud.

Juleglaggekstrakt og gode rosiner

Y2 fl redvin 6 stk stjerneanis 25 stk kardemommekapsler
4 spsk honning | spsk fennikelfro 30 sorte peberkorn
3 knaekkede kanelstenger 20 stk hel allehande 200 g rosiner
30 hele nelliker Skal fra 2 stk gkologiske 3 dlrom
appelsiner
Glagg
3 fl kraftig redvin 300-400 g rorsukker
I fl portvin 200 g mandler

I. Oples honning i en gryde med redvin, og leg alle ingredienser
deri; lad det simre |5 min under lag.
Held ekstrakten i et glas med lag, og lad den traekke en uges tid.
3. Lag rosiner i rom i et andet glas, og lad ogsa dem traekke en
uges tid.

Nar glgggen skal nydes

4. Held forst kogende og sa koldt vand over mandlerne, smut
skindet af dem, flek dem, og skaer dem i splitter.

5. Held redvin op i en stor gryde, sigt ekstrakten ned i redvinen,
opvarm til 70-75°C, og tilsat portvin og sukker efter smag og
behag.

6. Tilst rom fra rosinerne umiddelbart inden servering, laeg rosiner

og | spsk mandelsplitter i glassene, og haeld den varme glagg over.
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En videnskabelig forklaring

DUFTEN OG SMAGEN AF KRYDDERIERNE | GLOGG
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Kanel

Aromaen af kanel skyldes helt overvejende

Kardemomme

Et af de vigtigste aromastoffer i kardemom-

me er |,8-cineol, som ogsa kaldes eucalyp-  kanelaldehyd og en vis maengde eugenol, som

tol. Navnet skyldes, at dette stof ogsa findes  vi ogsa finder i nelliker.

i eukalyptus.

@ -
‘:\: _
@
. ®
@ ® "
Allehande Fennikelfrg

Allehande indeholder bade eucalyptol og eu- Fennikelfre indeholder =teriske olier, iszr

genol. anethol og fenchon, foruden limonen. Anethol

har lakridsagtig smag.

Stjerneanis

Stjerneanis indeholder iszr anethol , som har

lakridsagtig smag.
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JULEBORDET

Det er ikke overraskende for nogen, at et mdltid bestdr af
mere end maden, og at en stor mdltidsoplevelse ikke er sikret
alene ved god madlavning. Det selskab, som mdltidet nydes |,
spiller ogsd en stor rolle. Men der er mere — meget mere, og
dette mere omfatter lys, lyd, borddeekning, bestik, tallerkner og
alt det, man kunne kalde julestemningen, som pd magisk vis
opstdr (eller udebliver) i samspillet mellem rum og mennesker.

Alt dette er grunden til, at man gor sig megen umage, nar julebordet skal
dekkes. Maske er der en szrlig juledug, som baerer pa en families tradition og
felles historie, og velkendte smating fra barnenes barndom hgrer til som pynt
pa julebordet, hvor slidte og gamle de end ma vare. Sa skal der selvfglgelig

levende lys pa bordet og maske en dekoration, der dufter af gran.

Mens der dzkkes julebord, breder der sig sikkert allerede en duft af det
julemaltid, som er ved at blive tilberedt i kekkenet. Fra tidlig morgen har der
vaeret kog pa suppegryden, hvor der tilberedes en fond til sovsen, og maske
indeholder ovnen en and, der langtidssteges. Duften af jul hgrer med til bag-
grundstapetet, nar julebordet dakkes.

Tallerknerne er oftest runde og hvide til de merke stegeretter, fordi det giver en
farvemaessig kontrast, som pavirker smagsoplevelsen positivt. Det gode, tunge
bestik, maske af sglv, kommer pa bordet. Forskning har vist, at vi bedemmer
et maltid til at have en hgjere kvalitet, hvis det spises med bestik, som har
tyngde. En mundserviet af stof kan ogsa bidrage til den samlede oplevelse af

det maltid, som nu snart skal spises. Desserten spises af en asiet i klart glas.

Vinen skal drikkes af klare tynde glas, og selv en fremragende vin mister i
smagsoplevelse, hvis den skankes i tykke tandkrus eller sterkt farvede glas.

Sa er vi klar til at spise, og vaerten eller vertinden byder til bords.

Smagen af jul
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JULESTEGEN

Til vores mdltid juleaften harer der ingen forret, sd vi gdr di-
rekte til stegeretterne. Nogle vil dog haevde, at man skal felge
en tradition med at spise risengred som forret. | denne bog
vil vi gemme denne herlighed til desserten. Men her hgrer
uenighederne om traditioner ikke op, for hvor nogle vil sige,
at julestegen skal veere and eller gds, vil andre sige flaeske-
steg og anden grisemad som medisterpglse. Den engelske og
amerikanske tradition med kalkunsteg har ogsd bredt sig til
Danmark i de sidste halvtreds dr.

Det er interessant at bemarke, at det forst er i Iobet af 1800-tallet, at traditio-
nen med at spise julemiddag pa selve juleaften har bredt sig. Tidligere indtog man
hgjtidsmaltidet pa juledag, som for mange nu er blevet dagen for en frokost, der
i princippet har rod tilbage i en tradition med at servere saltfadsmad pa juledag.

Men vi skal nu velge mellem andesteg og fleeskesteg med medisterpglse.

STEGNING AF KAOD

For begge stegeretters vedkommende star vi over for udfordringen med at lave
en steg, der bade er mer og saftig indeni, som har stegeskorpe, og som har et
spradt skind. Udfordringen er ikke lille, fordi det kad, vi taler om, indeholder
bade fedtstoffer og forskellige slags proteiner i bindevav og muskelmasse,
og disse stoffer opfgrer sig forskelligt, nar vi varmer pa dem. Endelig er der
ogsa nogle kulhydrater, som kommer til at spille en vigtig rolle for smagen af
stegeskorpen.

Smagen af jul
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En videnskabelig forklaring

LIDT OM AT STEGE K@D

Muskler bestar af bundter af muskelfibre, som
er lavet af proteiner. Fibrene i muskler fra land-
dyr er, i modsatning til dem fra fisk, meget
lange og leber gennem hele musklen. Muskel-
bundterne holdes sammen af lag af bindevay,
som bestar af et protein, der hedder kollagen.

Kollagenet er forholdsvis stift, og for landdyr

nedbrydes det forst ved 60-70°C, hvor det
bliver til gelatine, som i modsztning til kolla-
gen kan oplases i vand. Muskelfibrene er ogsa
bundet hardt til knoglerne med bindevaev. Alt
dette betyder, at rat ked fra landdyr som oftest

er sejt og elastisk.

Kollagen og gelatine. Ved opvarmning nedbrydes kollagen (gverst) til gelatine (nederst).

Ved varmebehandling af kedet sker der to
ting. For det forste denaturerer proteinerne,
dvs. de folder sig ud fra at veere som en slags
garnnggler til at blive lange trade, som filtrer
sigind i hinanden. Det gor kgdet lidt mere fast
og lidt mere mert samtidig med, at noget af
kedsaften trenger ud. For det andet bladgeres
bindevavet, og der dannes gelatine, som er
flydende over ca. 70°C. De to effekter har
som konsekvens, at kedet ®&ndrer tekstur.
Problemet er nu at finde den rette balance
mellem de to effekter ved at variere stege-
temperaturen og stegetiden passende. Det

er, hvad kogekunst handler om.
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Ved hurtig og kortvarig opvarmning trekker
muskelfibrene og kollagenet sig sammen og
presser noget kedsaft ud, og kedet bliver mere
fast; men forst ved langsom og leengerevarende
opvarmning (over 70°C) bliver bindevavet
nedbrudt til gelatine, og kedet bliver mere
meort. Steerke muskler og muskler fra zldre
dyr kraever hgjere og mere langvarig opvarm-
ning for at blive mgre. Bindevav indeholder
ogsa en vis mangde fedtstof, som medvirker
til at gore kedet mere mert, men effekten er
lille, og fedtstoffet er isar vigtigt for at give

kedet smag.



Det kan vare svart at stege den perfekte
steg: Hvem kender ikke den situation, hvor
en stykke kad har faet for meget varme, og
selv om kollagenet er smeltet, er kadet blevet

tert. Eller den modsatte situation, hvor mu-

skelfibrene er perfekt mgre, men bindevavet
er ikke blevet mart nok, og der er dannet for

lidt gelatine, og kadet samlet set alligevel er

sejt og tort.

Qverst er vist et skematisk billede af opbygningen af en muskel, som bestar af muskel-
fibre, der er organiseret i pakker i en hierarkisk struktur pakket ind i bindevaev. Musk-
ler med meget bindevav (fx fra lar) er mere seje end muskler med lidt bindevaev (fx
brystked fra fjerkra). Nederst er vist ked fra henholdsvis bryst og lar pa en and.

SOUS VIDE-METODER

En made at ga mere teknisk til vaerks er at
bruge sakaldte sous vide-metoder, som ved til-
beredning af ked efterhanden bliver brugt til at
varmebehandle alverdens slags kad, ogsa styk-
ker af ked, hvor det ikke giver megen mening
og €] heller farer til nogen forbedret smag og
mundfglelse. Kadet anbringes i en plasticpose,
som suges tom for luft, og varmebehandlingen
foregér ved at lzgge posen i et vandbad under
kontrolleret temperatur. Denne temperatur
afhanger meget af, hvilket stykke ked der er

tale om.

Sous vide-behandling af i udgangspunktet mort
ked har mest betydning af astetiske grunde,
fordi det bliver muligt at tilberede kodet, sa
det er perfekt saftigt og rosa helt ud til kanten
og med en efterfalgende hurtig stegning eller
bruning kan fa en meget tynd, men velsmagen-

de og brun stegeskorpe.

Kort sagt kan man sige, at varmebehandling af
ked ved lave temperaturer med sous vide-me-
toder over meget lang tid, ja i nogle tilfelde

flere dage, iser er interessant for ked, som i
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udgangspunktet er sejt. Det er alt sammen et
spargsmal om den rette kombination af tem-

peratur og tid.

Nar man tygger pa et stykke ked, vil der ved
forste bid trenge velsmagende kgdsaft ud.

Det, der giver kedet en vedvarende saftighed

eller sakaldt sukkulens, er imidlertid den vi-
dere udsivning under tygningen af fedtstoffer
og gelatine, som er med til at smgre munden
og give den saftige mundfelelse. Brug af sous
vide-metoder kan vare Igsningen pa at fa et
stykke sejt ked til at blive mart og sukkulent

med masser af saft.

STEGESKORPEN

Varme overfgres i en ovn ved bade striling
og konvektion (fx i en varmluftsovn). | en ste-
gegryde er det overvejende varmeledning fra
den varme metalgrydes bund. Pa en grill er
det stralevarme, som er den vigtigste proces.
Stralevarmen absorberes forst og fremmest
og meget hurtigt pa stegens overflade, og det
forer til bruning og dannelse af en sprgd ste-

geskorpe.

Fra overfladen forplanter varmen sig til stegens

indre ved en langsommere varmeledningspro-

ces. Det er balancen mellem de to processer,
som afger, hvordan resultatet af stegningen
bliver. Det er i hgj grad i stegeskorpen, at
stegens smag og aroma dannes. Der sker her
en hel masse forskellige kemiske processer,
fx pyrolyse af visse aminosyrer, som kan give
aromatiske aldehyder. S er der Maillard-reak-
tioner (bruningsreaktioner), som leder til en
rekke velsmagende forbindelser ved at dele af
kulhydrater og proteiner binder sig til hinan-
den. Endelig er der karamellisering (dannelse

af furaner), som giver bade smag og lugt.

Et hovedproblem ved tilberedning af kad ved
hjlp af sous vide-metoder er, at kedet ikke
far en spred og velsmagende stegeskorpe, hvis

det ikke brunes.

De Maillard-reaktioner, som danner de velsma-

gende stoffer ved bruning, foregar ekstremt
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Tilberedt svineked med og uden stegeskorpe.

langsomt ved 50-60°C. Maillard-reaktioner
foregar hurtigst i temperaturomradet |10-
170°C. Det er derfor ngdvendigt at brune
kedet kortvarigt, nar det er kogt ferdigt, fx
ved hjalp af en varm grill, en gasbraender eller
hurtig afbruning pa en pande i olie eller en an-

den form for fedtstof, der kan téle hgj varme.



SMAGEN AF K@D

Det er iser i stegeskorpen og i skindet, at stegens gode smag sidder, men
der er ogsa smag i kedet inden for stegeskorpen og under det sprade skind.
Selvfolgelig smager andesteg og fleskesteg forskelligt, ligesom smagen afhenger
af ravarernes kvalitet og oprindelse. Men der er alligevel en underliggende
felles smag for dem begge, nemlig umami. Udtrykket ‘umami’ for den femte
grundsmag er kommet ind i det danske sprog i de senere ar. Der findes ogsa
et gammelt dansk ord for det samme, nemlig ‘kedsmag,’ som man knytter til
smagen af ked, kedsupper, svampe og visse typer af konserveret fisk og skaldyr.

Masser af umami er helt centralt for smagen af den gode julemad, det galder
bade stegen og tilbeharet. Nar hovedretten ved julemiddagen synes at mang-
le noget i smag, er det nasten altid umami, der mangler. Det er her, at den
veltillavede brune sovs kommer til at spille en hovedrolle.

De stoffer, der stimulerer smagen af umami, er to helt forskellige slags, som
har den forunderlige evne, at de sammen kan forstarke hinandens smagsind-
tryk mangefold. Vi taler om synergi i smagen. Det er noget, vi lidt senere skal
benytte os af, nar vi skal smage sovsen til.

Den ene slags stoffer kaldes glutamat, som stammer fra proteinerne i maden,
fx fra kartofler og grentsager. Den anden slags kaldes nukleotider, som stam-
mer fra nukleinsyrer i maden, iszr inosinat fra ked og guanylat fra svampe.

Nar man opvarmer kad, iser over lengere tid, frigeres der meget inosinat
foruden en vis maengde glutamat. Nar vi koger kartoflerne eller laver en
grentsagsfond som basis for sovsen, frigares der rigtig meget glutamat. Nar
de to bringes sammen, opstar umami-smagen.

Stegen tilfores forskellige smage i form af krydderier, urter og frugter, som
steges med. En fleskesteg garneres saledes ofte med laurbzrblade eller til jul
med hele nelliker, som stikkes ned i ridserne pa svaeren. Man kan ogsa lade
nogle terrede enebzr ga med i stegegryden.

En andesteg fyldes gerne med sure madzbler og svesker, som giver bade fugtighed
undervejs savel som syre og sedme. Stegte ®bler og svesker serveres som tilbehor
ved siden af den hele and. Hvis anden parteres inden servering, kan tilbehgret med
fordel opvarmes separat til sidst i lidt fedt og sky fra anden. Det giver ogsa umami.
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En videnskabelig forklaring

HVAD ER UMAMI?

Umami er en grundsmag, som stimuleres i
tungens smagslog af to forskellige slags stoffer,
som kan oplgses i mundvandet og finde vej
ned i smagslggene. Det ene stof er glutamat,
som er natriumsaltet af glutaminsyre, der er
en af de hyppigst forekommende aminosyrer

i proteiner.

| ravarerne til julemaden finder vi meget gluta-
mat i andekgd, kogt kartoffel og grentsagerne

i suppefonden.

Den anden slags stof, som giver umami, er
nukleotider, og der er hovedsagelig tre slags:
inosinat, guanylat og adenylat. | ravarerne til
julemaden finder vi inosinat i svineked og gu-
anylat i de svampe, som vi matte bruge til at

koge suppefond pa.

Men som vi skal se, nar vi skal smage sovsen
til, er der andre ravarer, som vi kan tilsette
i meget sma mangder for at forstarke uma-

mi-smagen.

Det helt szrlige ved umami er, at nar de to
slags stoffer er til stede samtidig, forstaerker

de smagen op til maske flere hundrede gange.

Det virker pa den made, at i smagslegenes
sanseceller sidder der nogle smagsreceptorer,
som er specielle proteinmolekyler, der virker
som en slags fangarme, der kan fange lige netop
den slags smagsstoffer, som de er indrettet til.
Umami-receptoren fanger to forskellige slags
stoffer, glutamat og nukleotid, pa to forskellige
steder pa molekylet, og nar det sker samtidigt,

bliver umami-smagen kraftigt forstaerket.

Den del af umami-receptoren, som fanger glutamat (inderst i det abnede omrade) og en nu-
kleotid pa kanten. Nar begge stoffer er fanget, lukker receptoren helt i. Til venstre er der vist
en skematisk illustration af, hvordan umami-receptoren virker, ved brug af en Pacman-analogi.

Nar der ingenting er i Pacmans mund, klaprer kazberne hurtigt op og i. Nar der er fanget
noget glutamat i Pacmans hals, klaprer keberne lidt mindre kraftigt. Nar der ogsa er fanget
noget nukleotid pa leberne, klapper Pacman helt i, og der er maksimal kraft pa umami-sma-
gen. For det er nemlig, nar kaeberne holder op med at klapre, at smagen for alvor opleves.
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DET SPR@DE SKIND

Sa kommer vi til mundfelelsen. Lad os sige, at vi har allerede sikret os, at selve
kedet er mort og saftigt, og at en eventuel stegeskorpe er spred og har mas-
ser af smag fra bruningen. Nu er det sa det sprgde skind, det drejer sig om.

Der er ikke noget bedre pa et stykke stegt fjerkrae, en fleeskesteg eller en
skindstegt fisk end det sprede skind. Tilsvarende er der ikke noget, der giver en
mere skuffende mundfglelse, end blgdt skind pa en andesteg eller en gummiagtig
og sej fleeskesvaer. Svaeren skal vere ter og spred, den skal knase og splintres,
nar man tygger pa den, og den ma helst ikke efterlade en sej klump i munden.

Den store udfordring ved at tilberede stegt ked eller fisk er pa den ene side
at opna et spredt skind og pa den anden side at undga at stege selve kadet
for meget, sa det bliver tart. Altsa: skindet skal vere tart og spradt, og selve
kedet skal veere mert og saftigt.

For at kunne tilberede det perfekte sprede skind, skal der ske tre ting:

I. Noget af vandet i det yderste skindlag skal drives ud, men ikke det hele,
fordi det er afgarende, at der er sma vandlommer, som senere ved rist-
ningen kan fordampe og vaere med til at skabe de bobler og blaerer pa det
ristede skind, som vi sa godt kan lide pa iser fleskesvar.

2. Bindevavet skal ggres mart ved at nedbryde kollagenet til gelatine.

3. Det meste af fedtet fra laget under det yderste skind skal fjernes, eftersom
det har en mindre interessant tekstur (foruden at det jo altsa er fedt).
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En videnskabelig forklaring

HVAD ER SKIND?

Skind bestar af 50-80% vand samt bindevav
(kollagen), der danner en blad elastisk gel,
som holder sammen pa vandet. Under skindet
pa isar fisk, svineked og fjerkrz, herunder
specielt &nder, er der ofte et tykt lag af over-
vejende fedt og bindevav. Skindets og iser
fedtlagets tykkelse varierer meget hen over
dyret, og pa fisk og svin er iszr bugskindet

meget fedtholdigt.

Fordi skind er beregnet til at beskytte orga-
nismen, er det i udgangspunktet meget sejt, og
det skal derfor mgrnes, for det kan spises. Nar
skindet opvarmes, vil det trakke sig sammen,
og hvis man pa det ferdigstegte stykke kad af
fx andebryst vil have skindet til at deekke hele
stykket, skal man skare skindet til, sa der i
begyndelsen er skind ud over kanterne. Det er

ogsa vaerd at bemarke, at skindet ikke trazkker

sig ens sammen i alle retninger.

SPR@DT SKIND PA ANDESTEGEN

Skindet pa forskellige slags fjerkra adskiller sig isaer i tykkelsen af fedtlaget
under skindet. For eksempel har &nder et tykt lag fedt og kyllinger et noget
tyndere fedtlag. Det betyder, at det er mere indviklet at tilberede det perfekt
sprede andeskind og samtidig sikre sig, at andekgdet bliver mart og saftigt.

Hvis andeskindet er tykt, kan det vere vanskeligt at fa tilstrakkeligt med
vand ud af skindet, inden kedet har faet for meget. For at sikre sig dette kan
man forst terre skindet enten under en blaser eller i en fryser (hvilket er
en sedvanlig fremgangsmade ved tilberedning af Peking-and, der er kendt for
sit serligt sprade skind). En anden mulighed er at lgsne skindet fra kadet, sa
varmen har svarere ved at treenge ind i kedet.

Det forste trin bestar i at fa bledgjort skindet og nedbrudt kollagenet til
gelatine. Det kraver, at der er noget vand til stede i skindet. Efter at skindet
er blevet blgdt, og smeltningen af det yderste bindeveev er overstaet, er det
naste trin at fa fiernet fedtet, inden man begynder at bekymre sig om at fa
skindet spregdt. Det vil i vid udstrakning ske ved fortsat opvarmning, hvorved
mere vand fordamper, og fedtet smelter og lgber af. Det er dog ikke helt ligetil,
fordi fedtet er godt struktureret inde i et netvaerk af kollagen. Den varme,
som skal til for at fa denne struktur nedbrudt, vil ofte medvirke til, at det un-

derliggende kad far for meget. Avancerede teknikker, som omfatter skiftevis
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opvarmning og afkeling af skindet (fx med flydende kvzlstof), kan lese dette

problem. Det sidste trin er kraftig og kortvarig opvarmning, fx under en grill,
hvorved skindet bobler op og bliver spradt.

Da der er mindre vand i skindet pa fjerkrae end fx pa svin, vil det ikke kunne
boble sa meget op som pa en fleeskesvaer. Derfor vil det vaere ngdvendigt, at
der tilfares passende mangder fedtstof, som er med til at tilberede skindet pa
en and og i sidste trin ogsa gere det spradt. Dette fedtstof kan delvis treenge
ud fra fedtlaget under skindet, hvilket kan fremmes ved at stikke sma huller
i skindet eller ridse det, men isar vil et godt resultat afhaenge af, at skindet
med mellemrum dryppes med noget af det fedt, som smelter af. Alternativt
kan fedtstoffet tilfgres ved bardering med svinespzk. Fedtlaget pa skindet er
samtidig med til at overfgre stralevarme fra ovnen til skindet, sa mest muligt af
kollagenet omdannes til gelatine.

Samlet set er det at danne det perfekte sprede skind pa en andesteg noget
af en balanceakt, hvor farerne lurer for at ende med et blgdt og gummiagtigt
skind eller en overstegt steg, hvis kad er sejt og tert. Hvis det sa lykkes at fa
et perfekt spradt skind, skal stegen serveres straks, sa det sprade skind ikke
bliver bladt og sejt igen, nar det far tid til at opsuge vaeske fra det saftige kad.
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ANDESTEG

4-6 personer

| kedfuld and ca. 3 kg 3-4 karakterfulde ®bler Svesker

Fint og groft salt

Urter til braisering
2-4 gulergdder 2 porretoppe | I kogende vand

Ya-'2 selleri | log

I. Renger anden, og gnid den grundigt indvendigt og udvendigt
med fint salt.

2. Sker xblerne i bade, fjern kernehuset, og fyld dem i anden
sammen med sveskerne.

3. Renggr urterne, skar dem i grove stykker, leeg dem i en dyb
bradepande med nogle ®bler og svesker, og leg anden ovenpa
med brystsiden nedad.

4. Opvarm en ovn til 250°C, og brun anden 45-60 min ved at vende
den rundet, sa alle fire sider vender opad i 10-15 min.

5. Afslut med brystsiden nedad, og hald forsigtigt fedtet fra panden.

6. Tilszet | | kogende vand, og senk temperaturen til 170°C.

7. Steg anden i 45 min med rygsiden op, og derefter i 45 min med
ryggen ned og brystsiden op; sidste gang drysses med groft salt.

8. Flyt anden over i en anden bradepande med rist i bunden, lad
den hvile til kort fgr servering, og lad den sa stege ferdig ved
220°C. Mindre &nder skal bare stege kortvarigt til skindet er
spredt, og lidt storre ender kan stege op til 30-40 min mere,
evt. ved lidt svagere varme.

9. Slut evt. kortvarigt med grill, hvis skindet skal veere mere spradt.

10. Skaer anden i passende stykker, gerne med en fjerkraesaks.
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SPROD FLASKESVAR

Der er mange myter om, hvordan man laver den perfekte fleskesteg med
den perfekt sprade sver, og forskellige kokke og kogekoner har hver deres
opskrifter og forklaringer. Udfordringen er den sadvanlige: at fa en passende
mangde vand ud af skindet, at fa kollagenet i skindet og en del af fedtet smeltet
af, og sa stadig vere sikker p3, at stegen bliver mgr og saftig. For fleskestegens
vedkommende galder det i endnu hgjere grad end for anden, at alle forventer,
at svaeren skal vaere spred, hvis det skal vaere en rigtig julefleeskesteg.

Man kan fjerne noget af vandet ved at gnide salt pa skindet, og bade vand og
fedt fjernes bedre ved opvarmningen, hvis svaeren er ridset. Det gamle husrad
med at hzlde lidt snaps over har muligvis en effekt derved, at alkoholen kan
oplase noget af fedtstoffet. Det er ogsa muligt, at lidt eddike og citron kan
give s3 meget syre, at det svakker kollagen-netverket, som dermed nemmere
nedbrydes til gelatine.

Det helt afggrende for at fa den perfekt sprode fleskesvaer er imidlertid, at
der i den sidste fase er en tilpas mangde vand tilbage i skindet i form af sma
vandlommer, som kan fa skindet til at boble op, nar vandet udvider sig voldsomt
og bliver til damp. Det sker bedst i en varm ovn (180-200°C) eller under en
grill, hvor stralevarmen er rettet direkte mod svaeren. For at fa det bedste
resultat skal man placere stegen, sa svaren er mest mulig plan og dermed
far ensartet varme pa overfladen. Til jul benytter man at stikke nelliker ned i
svaeren for smagens skyld.

Der er et par andre alternativer til at tilberede en flaeskesteg med bade sprodt
svaer og et saftigt indre. Den ene er at benytte et ribbens- eller nakkestykke,
hvor kadet er meget fedtholdigt og derfor vil bevare en vis saftighed selv ved
lengere tids opvarmning, mens svaren gares sprgd. En anden mulighed bestar
i at tilberede sveaer og kedstykke separat og evt. i den forbindelse ogsa at skere
noget af det tykke fedtlag af mellem skind og ked. Ved serveringen legges den
sprode sver sa tilbage pa den mere og saftige fleeskesteg.

SMAG #11 2020. Skriftserie om smag



FLASKESTEG

6 personer
| kedfuld kamsteg fra en Lidt urter som porretoppe, Hele nelliker
velferdsgris, ca. 1,5 kg gulerod, selleri og log Kogende vand
Salt

Rids stegen ned til kadet, og tjek, at der ogsa er skaret helt ned
i siderne, men undga at skare ned i kadet, sa kedsaften ikke
trekker op i svaerene.

Salt undersiden, og brun stegen med kedsiden op og sverene
ned pa en rist i en lille bradepande ved 200°C i ca. 15 min.
Rens urterne imens.

Fjern risten, laeg urter i bunden af bradepanden, vend stegen
med svarsiden op, sa den ligger sa vandret som muligt, og salt
grundigt; serg for at der ogsa kommer salt mellem svarene.
Stik nogle hele nelliker ind mellem svaerene, skru ned til 185°C,
og hald ca. % | kogende vand i bradepanden, sa siderne af stegen
er daekket af vand.

Lad stegen braisere til en kernetemperatur pa ca. 55°C, tag
stegen ud, og hzld urter og braiseringsskyen gennem en sigte
ned i en gryde.

Sxt stegen tilbage i ovnen, hvor den nu skal stege til kernetem-
peraturen er 65°C. Hold temperaturen, hvis svaren er blevet
sprad, og skru lidt op, hvis den ikke er.

Om ngdvendigt kan man ganske kortvarigt skrue op pa grill
til sidst, hvis sveeren mangler lidt i at blive spred og boblende.
Lad stegen hvile utildekket i ca. 20 min. Under hviletiden stiger
temperaturen til ca. 70°C, hvor en fleskesteg er gennemstegt.
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MEDISTERPQOLSE

Medisterpglse er en krydret pglse fremstillet af hakket svinekad med spak.
En rigtigt fremstillet medisterpolse kan have meget umami, og hemmeligheden
bag smagen af den gode medisterpglse er den suppe, som det hakkede ked og
spak blandes med, inden det stoppes i svinetarme. Den bedste mundfglelse
af polsen opnas ved at grovhakke ked og spzk.

Suppen fremstilles af kogte svineknogler sammen med masser af lag og urter.
Pglsen koges, hvorefter den brunes pa en pande, sa der kommer en velsma-
gende stegeskorpe, uden at skindet spraenges. En serlig sad julevariant af stegt
medisterpglse har et karamelliseret lag af sukker pa overfladen.

Medisterpglse spises traditionelt ssmmen med kogte kartofler og brun sovs.

Kogevandet fra kartoflerne er en vigtig basis for at fremstille den brune sovs,
som kan lgfte umami-smagen til himlen. Det kommer vi til nedenfor.

FYNSK MEDISTERPOLSE

"2 kg svineknogler | kg halvmagert svinekad Salt, peber, allehinde
Suppevisk med selleri 250 g svinespxk
Salt, peber, evt. nelliker 4 skalottelog

I. Kog suppe af svineknogler, suppevisk, salt, peber og evt. nelliker
i en time, og si den derefter. Afkel den inden videre brug.

2. Grovhak fyld af svinekad, svinespzk, skalottelog, salt og peber.

3. Bland fyldet med en mangde suppe, sa det far en konsistens
som en lind gred.

4. Smag fyldet forsigtigt til med salt, peber og allehande.

5. Stop fyldet pa rensede svinetarme ved hjzlp af et pglsehorn sat
pa en k@dhakkemaskine. Tarmene ma ikke fyldes for hardt, sa
de revner, nar polsen skal koges.

6. Del pglsen i passende lzngder, og sngr den sammen i enderne.
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DEN BRUNE SOVS

Ingen julesteg uden brun sovs, som har masser af umami og er
indbegrebet af cremethed. Indrem det bare: der er ikke noget
s himmelsk som en velsmagende brun sovs. Men der er heller
ikke noget veerre end en brun sovs, som er ddrligt tillavet, og
som slet ikke smager som forventet. For mange er den gode
brune sovs det, der baerer en rigtig julemiddag igennem.

Nar sovsen er lavet rigtigt, er den baseret pa afkog og saft fra ben og ked sammen
med masser af grentsager i en suppevisk. Ferst skal ben og ked brunes kraftigt af
for at danne de stoffer, som kan give sovsen en brun farve. Man kan ogsa starte
med at lave en opbagning af mel og stegefedt ved at branke en melbolle (dvs.
lave en mark roux), men det vil vi ikke. | stedet jeevner vi en fond, der er lavet
som et afkog af de brunede ben og ked sammen med gulergdder, porrer, selleri,
log og kartofler. Jo lengere tid, afkoget har simret, jo flere af umami-smagsstof-
ferne frigores fra kad, ben og grentsager. Det skader ikke i dette trin at lade
lidt god redvin slippe ned i gryden. Og hvis man vil have tilfert ekstra umami,
kan man laegge en lille ansjos i fra starten. Ansjosen vil smelte fuldstaendigt
sammen med sovsen og frigive sin vidunderlige umami. Hvis man ikke ved det,
er der ingen, som kan gatte, at du har puttet en ansjos i mormors brune sovs.

Som sagt er en rigtig veltillavet brun sovs en himmelsk oplevelse. Men der er
ogsa rigtig meget darlig brun sovs, som er varre end ingenting. Enhver kan
smage, nar den brune sovs ikke er som forventet. Der mangler noget, og det
er som oftest umami og salt. Umami kan tilferes ved hjalp af en god fond
som beskrevet ovenfor, og derudover nzvner vi nogle flere tips til at fa mere
umami ind i sovsen nedenfor. Saltsmagen vil automatisk blive forsterket, nar
der tilfares umami, dvs. glutamat og inosinat fra et godt afkog af ked, ben og
grentsager, men derudover skal den maske ogsa justeres ved tilsatning af lidt
kekkensalt. Sedme og syre i sovsen kan justeres med ribs- eller rennebzrgelé.

Endnu bedre bliver sovsen, hvis suppefonden ogsa er kogt sammen med svampe,

som kan tilfere guanylat, der giver umami-synergi sammen med kedsmagen.
Desuden kan man tilseette stegesky fra stegen, hvorfra det meste af fedtet er
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fiernet. Ekstra vaeske til sovsen kan med fordel vaere kogevandet fra kartoflerne,
som tilferer ekstra umami.

De sidste to sma fif i jagten pa den perfekte sovs er, at man kan koge stegebrade-
panden af med kartoffelvand eller vand, koge skyen ind og fa lidt mere koncen-
treret smag. Eller man kan hente de sidste guddommelige draber ved at presse
fyld og skrog med en grydeske i en sigte til en essens af syre, sedme og umami.

BRUN SOVS TIL ANDESTEG

4-6 personer

Braiseringsvasken fra anden Kartoffelvand Salt
3-4 spsk mel | spsk gelé Lidt madkuler
(3 spsk til en god portion (ribs, rennebar eller xble)

sovs til 4 personer)

I. Sigt braiseringsvasken gennem en si over i en rundbundet gryde,
og fiern forsigtigt fedtet pa toppen med en gse ved at presse
den let ned i fedtet uden at ga igennem til fonden (gem fedtet
pa kgl — det er fantastisk til at stege fx kartofler i).

2. Bevar et lille fedtlag pa toppen, nok til at fedtet kan suge melet
til sig.

3. Imens: Hzld urterne i en anden gryde, tilsxt lidt kartoffelvand,
og lad det koge lidt for at fa den sidste smag ud.

4. Sigt 3 spsk mel gennem en si jevnt fordelt over fedtlaget, og lad
det synke igennem.

5. Tend for gryden pa middelvarme og pisk, mens sovsen varmer
op og tykner; lad den simre lidt.

6. Juster tykkelsen pa sovsen med den ekstra fond lavet pa urterne
og med kartoffelvand.

7. Smag til med gelé og salt, og gor sovsen merkere med lidt mad-
kuler.

8. Held til sidst ogsa den kedsaft i, der lgber fra under udskaering

af anden, men pas pa, at sovsen ikke bliver for tynd.
En nem udve;j til at redde en tyndbenet brun sovs er at give den et stenk af Wor-

cestershire-sauce eller sojasauce, en smule koncentreret tomatpasta, lidt bla-
skimmelost eller maske en drabe fiskesauce eller lidt ansjospasta — alt sammen
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ingredienser, som har koncentreret umami, og som forstaerker umami-synergien.

Sovsen kan eventuelt jeevnes med majsstivelse, som gar sovsen blank, og sa

skal den farvejusteres med kulgr. Brun sovs skal jo vaere brun. Farven er helt

afgerende for smagsoplevelsen. Desuden er den brune sovs til julestegen nok

lidt tykkere end til hverdag.

En videnskabelig forklaring

MUNDFQLELSEN AF SOVSEN

Sovsen spiller to roller for smagen. Den ene
rolle kraver en ikke for tynd sovs; den anden
kraver en ikke for tyk sovs. Sovsen skal derfor
have en passende konsistens, hverken for tynd
eller for tyk. Den ene rolle har at gore med god
mundfalelse. Sovsen skal vaere tyk nok til at
kunne klzbe til og daekke fx kartofler, men den
ma ikke klistre, og den skal vare blank. Den
skal forst og fremmest give en mundfornem-
melse, der er beleggende og breder sig ud inde
i munden og over maden i munden. Den skal
pa en vis made fa al mekanikken i munden til
at glide. Det er bade emulsionen af fedtdraber
i sovsen og jevningen med stivelsen, der giver

den rette mundfglelse.

Den anden rolle er at bzre og i munden at
frigive de smags- og aromastoffer, som er
dannet i den suppefond og eventuelt den ste-
gesky, som sovsen er blevet lavet pa. Det er
derfor vigtigt, at sovsen ikke er for tyk. En for
tyk sovs vil holde pa smags- og aromastoffer i
for lang tid, og man risikerer, at maden bliver
sunket, inden smagen rigtig har udviklet sig,

og aromastofferne er blevet frigivet til naesen.

Da nogle stoffer er oplgselige i vand og andre i
olie, er det ogsa vigtigt, at sovsen har fedtstof
nok til at kunne bare de fedtoplgselige aroma-

og smagsstoffer.

EMULGERING MED FLODE OG FEDTSTOF

Sovsen vil indeholde en vis mengde fedtstof fra
suppefonden og fra den stegesky, som even-
tuelt blandes i sovsen. Desuden vil eventuelt
tilsat flede tilfere fedtstof. For at fedtstoffet
kan oplgses i sovsen og ikke skiller fra, hvilket
vil adelegge mundfglelsen, skal det emulgeres.
Hvis fedtstoffer skiller fra, vil sovsen fa et fed-
tet smag. Ved emulgeringen bringes fedtstoffet

pa form af sma draber, som holder sig adskilt
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fra hinanden. Draberne dannes ved piskning
af sovsen, og de stabiliseres af nogle sarlige
amfifile fedtstoffer og proteiner, som kommer
fra suppefonden. Yderligere stabilisering af
fedtdraberne kan ske ved at jevne sovsen,
hvorved der dannes et netverk af stivelses-
molekyler, som holder fedtdriberne fanget.
De sma fedtdraber giver sovsen en cremet

mundfglelse.
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Skematisk billede af en olie-i-vand emulsion (sovs). De gule kugler er sma dra-
ber af fedtstof i vand. Hver drabe er dzkket af et lag amfifile fedtstoffer og
proteiner, som holder draberne i oplgsning, sa sovsen ikke skiller.

Der er en anden made at gore sovsen mere
cremet pa, og det er ved hjalp af sma luftbob-
ler. Et rad fra en gammel kogekone (Oles fars
kusine), der ved starre selskaber lavede sovs i

meget store gryder, er at give luft til sovsen ved

med en meget stor traske at lofte sovsen op
og lade den falde tilbage ned i gryden i en lang
strale, igen og igen. Hermed bliver der fanget
en masse sma luftbobler i sovsen, som sa bliver

lettere og foles mere cremet.

SOVSEKULGR

Sovsekulgr er et tilsetningsstof (E-150c), som
ogsa kaldes ammonieret karamel. Oprindelig

blev sovsekulgr lavet ved brankning og op-

varmning af sukker til 200°C, si der dannes
karamel. Ammonieret karamel anvendes ogsa

til at farve meorke drikke, fx portergl.

JZAEVNING MED STIVELSE

En traditionel made at tykne saucer pa er at
bruge mel eller stivelse. Problemet er, hvordan
man undgar, at saucen klumper. Saucer tyknet

med stivelsesholdige stoffer har en kedelig ten-

dens til at klumpe. For at undga klumpning er
det en fordel forst at udrere og oplgse stivel-
sen i vand (jzvning) eller i fedtstof (opbagning),

inden den tilsettes saucen.
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En almindelig jeevning kan laves med mange
forskellige slags meltyper og stivelser. Kar-
toffelmel giver let en tyk jeevning, fordi stivel-
seskornene er store, og jevningen kan godt
blive lidt kornet. Jevninger med majs- eller
risstivelse, som har mindre stivelseskorn, bli-

ver mere glat og blank.

Under alle omstendigheder kan en kraftig
omrgring medvirke til, at stivelseskornene slas
i stykker, og jeevningen bliver mere fin. Da mel
ogsa indeholder en vis mangde protein, giver
en meljavning oftere end en jevning med ren
stivelse en grynet struktur og en mindre blank

overflade af saucen.

En opbagt sauce (en roux) er nok en af de mest
traditionelle, tyknede saucer. En roux bestar
af lige maengder mel og smeltet fedtstof, og
den giver en meget jeevn sauce. Man starter

en roux ved at smelte fedtstoffet til ikke for

hgj temperatur, hvorefter melet rores i, og
der varmes op, til roux’en har den gnskede

farve: hvid, lys eller brun.

En roux kan blive til en sauce ved at blive rort
med suppefond, vin, kogevand fra kartofler
eller andre grontsager, malk eller kedsaft,

idet man sgrger for, at saucen ikke klumper.

Jo lengere en roux har varet opvarmet, jo
mindre er risikoen for, at den laver klumper i
saucen og ger den grynet pa grund af de pro-
teiner, som er i melet. Det sidste problem
har man ikke, hvis man bruger ren stivelse i

stedet for mel.

Smagen pa brune saucer justeres sommetider
med en sakaldt gastrique, der er en tyktflyden-
de, sed-sur-bitter vaske kogt pa karamellise-
ret sukker og eddike. Den tykke karamel har

ogsa en tyknende effekt pa saucen.

SADAN JAEVNER STIVELSE

Der er to slags polysakkarider i stivelse, amylo-
se og amylopektin. De spiller forskellige roller
for stivelsens evne til at virke som tykner. Beg-
ge slags bestar af en masse glukose-enheder,

som er bundet sammen.

| amylose er glukose-enhederne bundet sam-
men i lange kader, hvorimod amylopektin be-
star af store forgrenede netvark, og et enkelt
amylopektin-molekyle kan indeholde op til en
million glukose-enheder. Nar de danner geler,
vil amylose-molekylerne binde vand og danne
sammenvundne strukturer, hvorimod de meget
storre amylopektin-molekyler vil holde sig fra

hinanden og danne mere kompakte strukturer.
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Intakte stivelsekorn er ikke oplgzselige i koldt
vand, men kan optage koldt vand til et vandind-
hold pa omkring 30%. Situationen zndrer sig
markant ved hgjere temperaturer. | tempera-
turomradet 55-70°C begynder stivelseskorne-
ne at smelte og optage vand i voksende mang-
der. Den ordnede struktur i stivelseskornene

er forst helt nedbrudt ved omkring 100°C.

Stivelse med et stort indhold af amylose er
bedst til at optage vand. Det er derfor, at kar-
toffelstivelse, som indeholder meget amylose,
er bedre til at tykne end majsstivelse, som
indeholder forholdsvis mere amylopektin.

Kartoffelstivelse har en formidabel evne til at



binde vand, og stivelseskornene kan kvalde op
til en stgrrelse, som er hundrede gange storre

end i den ukogte kartoffel.

Efterhanden som stivelseskornene optager
vand, vil nogle af amylose-molekylerne sive
ud i vandet og tykne det. Gradvist vil de lange
amylose-molekyler fra forskellige stivelseskorn
begynde at filtre sig ind i hinanden og delvis
fange stivelseskornene, sa de bliver mindre
mobile. Begge effekter har som folge, at op-

lesningens viskositet vokser.

Hvis koncentrationen af amylose-molekyler

er stor nok, og hvis temperaturen er lav nok,

vil netvaerket af amylose-molekyler, der har
bundet en masse vand og indfanget stivelses-
kornene, blive stift og begynde at ligne et fast
stof: Der dannes en gel. Processen, hvorved
stivelseskornene smelter og optager vand,

kaldes derfor gelatinering.

Hvis man rgrer i en stivelsesgel, vil netvaerket
af amylose-molekyler brydes i stykker, og sti-
velseskornene begynde at ga i stykker, hvorved
viskositeten aftager igen. Ved afkeling vil gelen
imidlertid delvis gendannes, fordi netvaerket
af amylose-molekyler gendannes, hvorimod

stivelseskornene forbliver odelagte.
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Stivelseskorn Hydreret stivelse Stivelsesgel

Skematisk illustration af dannelsen af en stivelsesgel. Stivelseskornene optager
vand under kogning og svulmer dermed op. Efterhinden vikler stivelsesmoleky-
lerne sig ind i hinanden, og vasken tyknes. Til sidst dannes en fastere gel.

Nar man skal tykne med stivelse eller mel, skal
man ferst rere tykneren ud i lidt koldt vand
til en jeevn blanding, hvorefter man tilsatter
blandingen til vaesken, fx en varm sauce, og

rerer rundt, til stivelsen svulmer op.

Gelatinering af stivelse pavirkes ogsa af an-
dre forhold end temperatur og vandmang-
de. Stivelseskornenes integritet afthaenger af
proteiner pa deres overflade, og fedtstoffer
er ogsa med til at kontrollere gelatineringen.
Dette er et vigtigt forhold ved opbagning af

saucer (roux), hvor lige mangder af fx hvede-

mel og smer begraenser optagelsen af vand i

stivelseskornene.

Hvis en sauce jevnet med stivelse far lov til
at kele af og std nogen tid, bliver gelen mere
fast og gummiagtig, og der siver vand ud. Det
skyldes, at amylose-molekylerne ikke er op-
Izselige i koldt vand, og de begynder at samle
sig igen ved en slags krystallisation, som er
vasensforskellig fra den kompakte struktur i
de oprindelige stivelseskorn. Ved krystallisa-

tionen frigares vaeske.

Smagen af jul
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TILBEHORET

Sé er stegen og den brune sovs pd plads. Nu skal vi skal have
styr pd tilbehgret, og det er forst og fremmest kartofler; bade
pillede, kogte hvide kartofler og de brunede kartofler. Det eneste
andet, vi behgver, er lidt surt og lidt sedt, og her vil vi tilberede
rgdkdl og pocherede pigeonzebler fyldt med able- eller ribsgelé.

HVIDE KOGTE KARTOFLER

Ved juletid har vi kun ‘gamle’ kartofler, og heldigvis for det, for gamle kartof-
ler har meget mere smag end forsommerens nye kartofler, som sd har deres
egne kvaliteter. Kogte kartofler har meget umami-smag, og de skal selvfalgelig
koges med skrallen pa. Sa far kogevandet, som vi skal bruge til sovsen, nemlig
mere smag, fordi smagen overvejende sidder i skrallen. Der er stor forskel pa
smagen af de forskellige kartoffeltyper. Vi kan bedst lide kartofler af arterne
Ditta og Sava, fordi de giver god umami.

Sa er der astetikken. De kogte kartofler skal pilles, og hvis skrellen nemt
kommer af, far de pillede kartofler en flot hel og lidt blank overflade. Kartof-
lerne skal serveres straks efter, de er pillet. Og det er her, det bliver klart,
at det at lave det gode julemaltid i hgj grad er et spgrgsmal om timing. Steg,
kartofler og sovs skal veere varm og klar pa samme tid. Og der er mere, for
vi skal jo ogsa have lavet brunede kartofler.

HVIDE KARTOFLER

Gode, faste pillekartofler

I. Vask kartoflerne, og kog dem i letsaltet vand i ca. 20 min, til de
er blgde at stikke i.

2. Held vandet fra i en kande, og brug noget af det til sovsen.

3. Pilkartoflerne — de kan evt. gares klar pa forhand, sa de bare skal
varmes i en gryde med kogende vand umiddelbart for servering.

Smagen af jul
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En videnskabelig forklaring

AT KOGE KARTOFLER
Ved kogning af kartofler, savel som andre  sma stivelseskorn inde i kartoflen. Ved op-
grontsager, sker der en &ndring i kartofler- varmning (kogning) i vand optager stivelseskor-
nes kulhydrater. Kulhydraterne i kartoflerne nene vand ved en proces, som ligner smeltning.
er en blanding af to slags stivelse, amylose og Under denne proces svulmer kartoflen lidt op,

amylopektin, som ligger pakket sammen i nogle og den bliver blgd.

DE BRUNEDE KARTOFLER

Ingen dansk julemad uden brunede kartofler. Brunede kartofler laves af sma
og faste kartofler, som er kogt, pillet og kglet af, sa de er blevet faste, inden
de skal brunes. Kogningen af kartofler til brunede kartofler kan sagtens fore-
tages dagen for juleaften.

For de brunede kartofler er det mindst lige sa vigtigt som for de hvide kartofler,
at skrallen pa kartoflerne pilles skansomt af, sa den fine hinde under skrallen
bevares, og kartoflernes overflade fremstar hel og blank. Denne hinde er med
til at sikre, at kartoffelstivelsen ikke siver ud under bruningen, hvilket vil give
en ‘ulden’ og mindre glat overflade.

Bruningen skabes ved karamellisering af sukker pa kartoflernes overflade. For
at fa dette til at lykkes, skal der god varme til, sa karamellaget ikke ender i
klumper. Det bedste resultat opnas ved at drysse et lag af sukker pa en meget
varm pande. Man skal ikke rere i sukkeret, mens det smelter. Sukkeret ma
dog ikke braznde pa. Man kan opna en mere ensartet smeltning af sukkeret,
hvis der blandes lidt vand i.

Nar sukkeret er smeltet (og vandet dampet af), og inden det er blevet for
brunt, smeltes der smear i sukkeret. Nar smarret er bruset op, kommer det
afgerende trin, hvor de pillede kartofler laegges i det smeltede sukker. Det
bedste resultat opnas, hvis kartoflerne er kolde. For at sukkeret ikke skal
storkne og klumpe i harde karamelstykker, nar de kolde kartofler kommer i,
skal der dog tilferes meget varme, som holder karamellen flydende.

Bruningen foregar nu ved at simre kartoflerne i den flydende karamel en god

SMAG #11 2020. Skriftserie om smag



stund og til stadighed og med forsigtighed vende dem rundet, sa de ikke bliver

for hardt braendt. Smerret medvirker til at give de brunede kartofler en flot

glinsende overflade.

BRUNEDE KARTOFLER

4-6 personer

Y2 kg sma, faste, kogte
kartofler

¥4 dl sukker

35 g smor

I. Drys sukker pa en kold pande, og smelt det ved middelvarme,

til det er en gylden karamel.

Tilseet smer, og lad det bruse op.

3. Skyl kartoflerne, sa de er godt fugtige, og vend dem i karamel-

len. Karamellisér dem, til de er smukt lysebrune, glinsende og

gennemvarme — jo mere karamel, der skal hange ved, jo leengere

skal de simre.

En videnskabelig forklaring

KARAMELLISERING

Ved karamellisering nedbrydes husholdnings-
sukker (sucrose) ved opvarmning (kogning) til
hundredevis af forskellige slags sma molekyler;
sa fra at have sukker, der kun har sgd smag
og ingen lugt, far vi nu stoffer, som har mange
forskellige smage og aromatiske dufte. Samti-
dig skifter farven fra de sma hvide krystaller
til merk brun. Nogle af de dannede stoffer
smager af nedder (furaner), andre frugtagtigt

(ethylacetat), ristet og karamelagtigt (maltol)

og andre igen surt (eddikesyre). Jo lengere,
man koger sukkeret, jo merkere, jo mindre
spdt og jo mere bittert kommer karamellen

til at smage.

Hvis man tilsetter lidt vand til sukkeret, inden
det koges, bliver det nemmere at kontrollere
karamelliseringen, sa den ikke brznder pa,
og processen far mere tid til at udvikle alle de

eftertragtede lugt- og smagsstoffer.

Smagen af jul
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RODKAL OG ANDET S@DT OG SURT

Der spises ikke sa meget redkal i Danmark pa noget tidspunkt som i julen.
Kogt, hakket rgdkal herer til bade ved det varme julebord og ved den kolde
frokost. Den rgde kal bidrager med noget til bade gjet og smagen.

For at redkalen kan holde sin rgde farve, skal den vare til den sure side, ellers
bliver den bare bla og violet. Nar kalen koges, kan den dog ogsa miste noget
af sin rede farve og blive mere violet og blalig.

Redkalen har sin smag til feelles med andre typer kal, ligesom den bade har en
svovlagtig og stikkende lugt, som vi ogsa kender fra peberrod og sennep. Nar
kilen koges, aftager begge disse kallugte.

Til julemaltidet justeres den kogte og varme redkal med lidt sedme og lidt
syre, og begge dele kan fas fra ribssaft eller ribsgelé.

RODKAL

4-6 personer

| kg redkal 2 tsk salt | dl sed ribssaft
3 dl lagereddike 2 dl sukker | dl ribsgelé

I. Skeer redkal i kvarte, og skeer stok og de yderste blade af; snit
delene i sma strimler '2-1 ¢cm brede.

2. Damp redkalen i eddike og salt i 40 min under lag, tilset sukker
og ribssaft, damp yderligere i 5 min, og smag til.

3. Tilbered gerne redkalen i god tid fer jul; opbevar den pa kel,
men server den lun.

En videnskabelig forklaring

HVORFOR ER RODKALEN ROD?
Den rede farve pa redkal skyldes et stof, som stof, som gor redvin rad. Cyanin kan fraspalte
hedder cyanin, der hearer til gruppen afantho-  en sukkergruppe og bliver da til cyanidin, som
cyaniner. Det er det samme stof, der findes i har samme farve.

mange andre planter og bar. Det er ogsa det

SMAG #11 2020. Skriftserie om smag
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Det sarlige ved cyanin er, at dets farve afhaen-
ger af surhedsgraden (pH). | et surt milje er
cyanin rgd, i et neutralt miljs mere violet, og
i et basisk milje gren og endda over i det gule.
Man kan derfor holde pa redkalens rede farve

ved at justere den med lidt syre fx fra citron.

| de intakte celler i redkalen ligger cyaninen i

et surt miljg, og derfor er frisk redkal red og
redviolet. Nar man koger kalen, gar cellerne
i stykker, og cyaninen slipper ud i kogevandet,
som er mindre surt, s den kogte kal bliver
mere bla eller blaviolet. Det samme sker, hvis
kilen gores mere basisk (alkalisk) med fx ba-
gepulver. Metaller kan ogsa &ndre farven af

redkal mod det bla.

En videnskabelig forklaring

KALLUGT OG KALSMAG

Den stikkende og skarpe lugt og smag af kal
skyldes en gruppe stoffer, som kaldes isothi-
ocyanater, dvs. de indeholder svovl. Stofferne
dannes, nar man mekanisk beskadiger cellerne
(ved at skaere i kalen eller ved at tygge pa den),
fordi nogle enzymer inde i cellerne slipper
lgs og nedbryder nogle stoffer, som kaldes
glucosinolater. Det er pracis det samme, der
sker, nar man river eller knuser peberrod,

sennep eller wasabi.

Hvis man opvarmer kalen hurtigt til hgj tempe-
ratur (over 60°C), vil enzymerne ga i stykker,
og der dannes mindre isothiocyanat. Desuden
vil langvarig opvarmning fa isothiocyanaterne
til at fordampe, og kalen vil blive mindre skarp
i smagen. Der kan imidlertid sa dannes nogle
andre og mere bitre stoffer, ligesom de ovrige
svovlholdige stoffer, som vi forbinder med kogt

kal, vil blive mere dominerende.

Bade redkal og de brunede kartofler giver et s@dt element til julestegen. Hvis

vi vil have lidt mere sgdt, sa kunne det vaere i form af ribsgelé eller =blegelé,

som medbringer en passende mangde syre, sa det sade ikke tager over. /Able-

geléen kan passende legges ind i et udhulet, pocheret pigeonable, som med

sin syre, sedme og flotte rede udseende er et smukt og dekorativt tilbehar

til fx andesteg. Pigeonzblet er et rigtigt julexble.

SMAG #11 2020. Skriftserie om smag



Der knytter sig maneders forberedelser og derfor sarlige forventninger til
de pigeonabler, som er blevet gemt til julemiddagen. Pigeonzblet er et lidt
sjovt ®ble, som ikke bliver redt, mens det henger pa traeerne. Efter hast i
august-september lgges &blerne ud pa et underlag i efterarssolen, og de skal
nu vendes gennem nogle uger, sa de redmer hele vejen rundt.

Pigeonzbler.

/ABLEGELE
| kg =bler lige for de er 5 dl vand | vaniljestang
helt modne 500 g sukker pr. liter siet | citron
saft

I. Vask zblerne, og skaer dem i grove stykker inkl. skrzl og kerner.

2. Vask citronen, skar ogsa den i grove stykker, og lag al frugten
i en gryde med 2 | vand.

3. Kog under lag uden at rore, til saften har forladt zblerne; leg
frugten i et saftkleede, hvor den drypper af et degns tid.

4. Flzk en vaniljestang, skrab kornene ud med en kniv i lidt af
sukkeret.

5. Kog derefter saften ind med sukker, vanilje og vaniljestang, indtil
saften tykner let.

6. Afprov geleringsevnen af saften ved at legge en teskefuld pa
en kold tallerken, og stop kogningen, nar saften kan danne en
fin gelé.

7. Held geléen pa sma, skoldede glas, og afkgl, for der szttes lag pa.

Smagen af jul
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/ABLER MED GELE

Sma pigeonzbler med skrel
(beregn to per person)

Sukkerlage og vaniljestang Gelé

(ribs, rennebzer eller xble)

I. Halvér =blerne, og stik kernehuset ud med et parisiennejern.

2. Skrab Y2-1 vaniljestang ud i lidt sukker, og opvarm en sukkerlage

af 2 dele vand, | del sukker, vaniljen og stengerne.

3. Lag xblerne deri, og damp dem, mens de simrer meget svagt i

4-5 min, gerne med et stykke bagepapir over; eblerne skal vere

faste og ma ikke sprakke.

4. Lad =blerne afkele og dryppe af pa et klede.

5. Fyld &blerne med lidt gelé for servering.

En videnskabelig forklaring

GELERING MED PEKTIN

Pektin er et komplekst og vandoplgseligt kul-
hydrat, som findes i nesten alle landbaserede
planter, men mest i frugter, iser i skallerne af
madzbler og citrusfrugter. Pektinen er pa en
mdde noget af den ‘lim,” som holder planter-
nes celler sasmmen og giver planten struktur.
Indholdet af pektin i en frugt er hgjest, netop

nar frugten er moden.

Indholdet af pektin i forskellige planter varierer
en del. Der er store mangder i &bler (iszr
vilde &bler), solbzr (iseer umodne), tranebzr,
kvaeder og sveskeblommer, hvorimod der kun
er sma mangder i fx kirsebar, jordbar og

vindruer.

Nar pektin-molekyler oplgses i vand, bliver de
negativt ladet, hvorved de frasteder hinanden.
For at danne en gelé skal denne frastedning
modvirkes. En mulighed er at tilseette sukker
(sucrose), som binder vand, og dermed knytter

pektin-molekylerne lidt sterkere til hinanden.

SMAG #11 2020. Skriftserie om smag

En anden mulighed er at tilsette syre (fx fra
citron), hvorved den elektriske frastadning
mindskes. En tredje mulighed foreligger ved at
tilfere calciumioner (fx fra calciumklorid, non-
oxal), som er positive og dermed kan binde

de negativt ladede pektin-molekyler sammen.

Hvilken af de tre muligheder, man bgr benytte,
afhanger af, hvilken slags pektin der er tale om.
For pektin forekommer nemlig i forskellige
former, som har forskellige geleringsegenska-
ber. Nogle typer (med et sakaldt hgjt meth-
oxyl-indhold) kraever sure betingelser og et
vist indhold af sukker for at danne stive og

elastiske geléer.

/Ebler og citronskal er eksempler pa frugter,
hvis pektin har 60-80% methoxyl-indhold. An-
dre typer (med et lavt methoxyl-indhold), fx
jordber, kan danne geléer uden sukker og syre,
men kraever sa tilstedevarelse af calciumioner

for at danne stive geléer, som kan vare meget
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Skematisk struktur af pektingel. De lange pektinmolekyler kan binde sig sam-
men, fx ved hjelp af calciumioner (vist med rede prikker), og gelen bliver stiv.

sprade. Disse geléer smelter ved hgjere tem-
peraturer og stivner ved lavere temperaturer
end typerne med hgjt methoxyl-indhold, men
er til gengld langsommere til at gelere. Jo
mere calcium, jo hgjere smeltepunkt. Calcium-
ioners evne til at stivne pektinholdige fede-
varer kan udnyttes til at bevare fastheden af
kogte eller syltede grontsager ved simpelthen

at tilsaette havsalt eller calciumcitrat.

Pektin benyttes fx til at tykne syltetsj og mar-
melade samt stivne frugtsafter til geléer og slik.
De fleste former for frugtgelé, marmelade og

syltetgj er tyknet med sukker, syre og pektin.

Pektin fra ebler giver elastiske geléer, og pek-

tin fra citronskal mere skore og sprode geléer.
For at danne geléer er det ngdvendigt med
0,5-1% pektin og 60-65% sukker, og surheds-
graden skal veere mindre end pH 3,5. Desuden
skal geléerne koges, sa sucrosen nedbrydes i
glukose og fruktose, der bevirker en tilstraek-

kelig binding af vand.

Geléer dannet med pektin har en ren og beha-
geligt vedvarende mundfglelse, og de brydes
let ned i munden, hvilket har betydning for
frigivelsen af smags- og aromastoffer. | mod-
setning til geléer dannet med gelatine smelter
pektingeléer ikke i munden, men forst ved

omkring 70-85°C.
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JULEVINEN

Til stegeretterne vil de fleste nok foretraekke en rgd vin, og da
bdde andesteg og flaeskesteg har meget kraftig smag, skal
det veere en vin, som er rimelig robust og saftig. Samtidig skal
vinen have god fylde, og en anelse sadme gar heller ikke noget.

En oversgisk Cabernet Sauvignon fra Chile eller Argentina eller en Syrah fra
Australien vil ofte gore sig godt. Californien kan byde ind med Zinfandel, og
ser vi til Spanien, er det en serlig forngjelse at se pa en vin fra Ribera del
Duero. Den sydlige del af Italien giver mange muligheder, og fra Veneto kan
man finde en god Ripasso, mens Rhéne med sit brede spektrum af druer byder
sig til med mange oplagte franske kandidater. Derudover er der mange flere,
ogsa i den lidt dyrere ende, pd ostbredden i Bordeaux, for eksempel en god
Pomerol eller en Cru-vin fra Saint Emilion. | dag byder de oversgiske omrader
ogsa ind med vine, der koster lidt mere.

At smage pa vin og bedemme en vin er naesten en videnskab i sig selv, og det
vil vi slet ikke vove os ind pa her. Vin indeholder i hundredevis af aromastoffer,
som er dannet under gaeringen, og selv om de kun udger under en promille af
vinen, er det helt overvejende dem, som bestemmer vinens smag.

HVORDAN SMAGER VINEN?

Selv om vin er letflydende, har den en vis mundfornemmelse, der er bestemt
af dens viskositet, som afhenger af fx indholdet af sukkerstoffer og sukkeral-
koholer, og af vinens astringens, dvs. dens indhold af garvesyrestoffer. Vinens
smag pa tungen er iser bestemt af balancen mellem syre og sedme. Men det
allervigtigste for smagsoplevelsen af en vin er aromastofferne, og her er det
lugten af stofferne via den retronasale vej, der er altafgarende; det er altsa,
nar vi ander ud gennem nasen, at vinen viser sin sande karakter.
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For at fa frigjort sa mange aromastoffer som muligt, skal der en vis gymnastik

til af keebe- og tungebevaegelser. Vinen hvirvles rundt i munden adskillige gange,

inden den synkes, alt imens vi ander ind og ud gennem nasen.

At smage pa vinen med hjernen. Alle sensoriske systemer i hjernen er i gang
for fuld udblaesning, nar vinen smages og lugtes i mund og nasehule. De senso-
riske indtryk kobles til hukommelse, folelser, belanning og sprog.

En videnskabelig forklaring

NEURO-ONOLOGI

Dnologi er lzren om vin. Den amerikanske
neurobiolog Gordon Shepherd, som er grund-
legger af den sikaldte neurogastronomi, har
for nogle fa ar siden fremsat et forslag til at
undersgge, hvorledes man smager pa vin ved
at bygge pa den nyeste viden om lugtesansens
neurologi. Gordon Shepherd kalder sin tilgang

for neuro-gnologi, og den bygger grundleggen-
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de pa forstaelsen af, at det vigtigste bidrag til
lugt er de indtryk, som dannes ad den retrona-
sale vej. Han kobler dermed de biomekaniske
bevagelser i munden, nar vi smager pa vinen,
til frigivelsen af aromastoffer og deres sansning
i nesens loft og den efterfalgende registrering
i form af et ‘lugtbillede’ i hjernen. Den nyeste

neurologiske forskning tyder nemlig p3, at pa



samme made, som vi danner et billede af vores
synsindtryk i hjernen, danner vi ogsa billeder

af komplekse lugtsansninger.

Ifalge Gordon Shepherd falger vores smagning

af vin en rakke trin:

.Forst bedemmer vi vinen ved at se pa den
i glasset, og vi opbygger forventninger pa
baggrund af tidligere vinsmagninger. Vi laver
en indledende analyse ved at bevage vinen
rundt i glasset.

2.Dernzst bedemmer vi vinens aroma

(bouquet) ved at lugte til den ad den or-
thonasale vej.

3.Vi tager en slurk af vinen i munden og be-

demmer nu vinen ved dens mundfglelse, lyd,

smag pa tunge og gane samt en begyndende
lugt af de aromastoffer, som nar op i nesen
ad den retronasale vej. Muskelbevaegelser
af tungen fordeler vinen rundt i munden,
og blandingen af vinen med mundvandet gi-
ver ogsa sit besyv med. Det er i dette trin,

vi taler om vinens ‘smag,” selv. om smagen

mest kommer fra lugten i nesen. Det er
ogsa i dette trin, vi begynder at danne et
smagsbillede af vinen i hjernen og kobler
dette billede til forskellige sproglige udtryk
for vinens smag (blomsteragtig, korkagtig,
egetrae, krydret, kattepis, roget osv.). Gen-
kendelse, hukommelse og erindring om tid-
ligere smagsoplevelser spiller kraftigt ind.
Folelsesmassige stemninger kan opsta, og
forventninger om belgnning kan dannes. Alle
disse indtryk kan vere afgerende for, om
vinen i neste trin synkes med velbehag, og
om smagen stimulerer os til lidt senere at
tage endnu en mundfuld.

4. Der lukkes af til luftvejene af den blzde gane
mod nzsen og af strubelaget mod luftre-
ret, og tungen skubber vinen bagud, sa den
synkes uden at komme i hverken nzse eller
i luftror.

5.Men det er ikke helt slut endnu. Den vin, der
stadig ligger pa overfladen i mundhulen, sen-
der stadig aromamolekyler op i nesen, og vi
bedemmer heraf vinens eftersmag, og hvor-

dan de forskellige smagsindtryk klinger af.

HVORDAN VIRKER VINEN?

Vi drikker vin til maden, fordi det smager godt, og fordi vinen med sin kom-

plekse smagsverden bidrager til den samlede oplevelse af maltidet. Men der

er selvfolgelig mere. Vin indeholder alkohol. Alkoholen fordamper nemt og

er god til at baere aromastoffer fra vinen op i nesen.

Og sa har alkohol en berusende effekt, fordi den indvirker pa vores nervesystem

pa en helt anden made end smags- og aromastofferne i vinen. | sma mangder

vil de fleste fgle denne effekt af vinen behagelig og befordrende for stemningen

under julemaltidet. | sterre mangder vil alkoholen bestemt gdelegge bade

oplevelsen af maltidet og stemningen omkring julebordet.
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En videnskabelig forklaring

SADAN VIRKER ALKOHOL

De fleste har market, hvordan alkohol fra fx
vin pavirker deres stemning, folelser, opforsel
og velbefindende. De fleste ved sikkert ogsa,
at alkohol pavirker centralnervesystemet og
hjernen som en slags bedgvelsesmiddel. Men
de feerreste er sikkert klar over, at videnska-
ben endnu ikke kender detaljerne af, hvordan
alkohol rent faktisk pavirker nervecellerne.
Det samme er faktisk tilfeeldet med virkningen
af den store klasse af bedavelsesmidler, som

fremkalder global anastesi, dvs. totalbedgvel-

se, hvor hele centralnervesystemet er staet af.

Ethanol er et forholdsvis lille molekyle, som
har den egenskab, at det kan oplases bade i
olie og vand. Nar det kommer i kontakt med
nervecellernes membraner, vil det derfor pla-
cere sig i cellemembranens hydrofile-hydro-
fobe grensefladelag, hvor der er en overgang
mellem membranens olieagtige indre og dens

graense mod det omgivende vandige milje.

Virkningen af alkohol (ethanol) pa en nervecellemembran. Nervesignalerne i hjer-
nen afhanger af funktionen af nogle ionkanaler, der er placeret tvars igennem
nervecellens membran. Alkoholmolekylerne (de rede prikker) binder sig til mem-
branen, som dernzst virker ind pa kanalerne, sa nervesignalet pavirkes.

Forskere har derfor foreslaet, at ethanol virker
indirekte pa nervecellernes ionkanaler ved,
at det tryk, som membranen udgver pé ka-
nalerne, ndrer form, nar ethanol-molekyler

indlejrer sigi membranen. lonkanalerne er helt
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afgerende for nervecellernes aktivitet. Ifglge
denne teori medvirker der ingen receptorer
for ethanol. Sidanne receptorer er da heller
aldrig blevet fundet, selv om forskerne ikke

er enige herom.









SA ER DER DESSERT

Ethvert festmdiltid afsluttes af en dessert, og traditionelle des-
serter er seedvanligvis impdekommende, bdde ndr det drejer
sig om tekstur og smag. Det betyder normalt blgdt og sgdt.
Desserten som afslutning af julemdiltidet er ingen undtagelse.

RISENGR@D OG RISALAMANDE

Til den danske julemiddag herer traditionelt risengred. Ris var tidligere en
luksusvare, fordi den skulle importeres, og risengred var ikke dagligmad. Til
hgijtiden blev risengreden kogt pa sedmzlk, hvor den ellers stod pa vandgred
til daglig, og den blev serveret med s@dt og merkt julehvidtel. Risengred som
en s@dgred med mandler og sede rosiner var en festret for fine herskaber
i middelalderen. | nyere tid er julegreden ogsa blevet serveret for mere al-
mindelige mennesker som en varm forret med kanel, sukker og en smgrklat.

| Igbet af det 20. arhundrede begynder den sgde risengred at optraede i nye
kleder som en kold dessert i form af risalamande. | risalamanden tilszttes
hakkede mandler, som giver et nyt teksturelement med spredhed og knasen.
Desuden rores der fladeskum i den kogte ris for at gare den mere cremet og
let. Endelig smages risalamanden til med sukker og vanilje.

Risengred smager af ris, dvs. en sgdlig smag fra sukkerstoffer fra den kogte
stivelse. Nar malken koges med, styrker den segdmen med smagen af mzlke-
sukker. Desuden kan den opvarmede malk bidrage med en rakke aromastoffer,
som kendes fra lugten af kogt malk, vanilje, syrnet smgr og svovlbrinte (som
kendes fra lugten af =g).

| risalamanden tilsetter man sa mandlerne med deres szrlige smag og mund-
folelse. Der tilferes desuden sedme fra det tilsatte sukker, cremethed fra
flodeskummet og smagen af lun kirsebarsauce og vanilje. Samtidig er der en
spendende kontrast i mundfelelsen mellem den kolde ris og den varme kirse-
bazrsauce.
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RISENGROD OG RISALAMANDE

6 personer
12 dl gredris I | sedmaelk | stang vanilje
I dl vand Y2 | piskeflade Lidt sukker

I knivspids salt Lidt flormelis

I. Bring vandet i kog, tilset salt, drys gredrisene i, og kog i 3-4 min.
Tilszt en liter malk, og bring i kog ved middelvarme.

3. Flazk en vaniljestang, skrab kornene ud med en kniv i sukkeret,
og leg bade vaniljekorn og den halve stang i en gryden.

4. Kog nu 40 min ved svag varme under lag, og rer lidti greden ind
imellem — eller lad greden koge 10 min under lag, pak gryden med
lag ind ferst i varmebestandig film rundt om toppen af gryden
og laget, sa laget slutter helt teet til gryden, sa i et hindklzde,
og set den under en dyne eller i en termokasse et par timer.

5. Sat den ferdige gred til afkeling i keleskab tildekket med var-
mebestandig film direkte pa greden, sa den ikke danner skorpe.

6. Smut og hak mandlerne — pa nar en enkelt.

7. Pisk fladen til en let skum, og smag den til med lidt flormelis;
vend den forsigtigt i den afkglede risengred, tilsaet de hakkede
mandler, og gem lidt til at drysse pa toppen.

8. Anret i en smuk glasskal, lzg den hele mandel i — og husk en
lille gave til den heldige!

En videnskabelig forklaring

RIS TIL RISENGRG®D

100 g smuttede mandler

Der findes mindst 40.000 forskellige varianter
af ris verden over, og de inddeles groft set i
tre typer efter riskornenes form: langkorne-
de, mellemkornede og kortkornede. De tre
typer giver meget forskellige teksturer, nar
risen koges i vand. Langkornede ris beholder
deres fasthed og elasticitet ved kogning, og
de enkelte korn klistrer ikke til hinanden. |
modsztning hertil bliver kogte mellemkornede

ris mere blade og kan klistre svagt til hinanden,

SMAG #11 2020. Skriftserie om smag

som det kendes fra risotto. Til risengred bru-
ges kortkornede ris, som bliver meget blgde
og forbliver blgde efter afkeling, og kornene
klistrer tet til hinanden. Ris til risengred er
desuden poleret, sa kun en kerne af den sti-
velsesholdige frohvide er tilbage, og der siver
derfor meget stivelse ud i kogevandet, hvilket
er med til at gore greden sammenhangende.
Hvis disse ris koges for lenge, er der risiko

for, at de koger helt ud.



Fra oven og ned: Basmatiris, brune ris og gredris i ra og kogt tilstand.
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OM AT KOGE RISENGR©D

Ris har typisk sma stivelseskorn (ca. 5 mikro-
meter). Stivelsen i ris bestar af amylose og
amylopektin. Det er forholdet mellem de to,
der afgor, hvor meget vand og hvor lang ko-

getid, der skal til for at koge risene.

Langkornede ris med meget amylose kraever
mere vand og lzngere kogetid for at fa stivel-

seskrystallerne til at oplgse sig. Kortkornede

ris, som man bruger til grad eller sushi, har
mere amylopektin og giver derfor en blgdere

mundfolelse end de hardere langkornede ris.

Ris med meget amylopektin har ogsa mindre
tendens til at retrogradere, dvs. omkrystallise-
re stivelsen ved afkgling, hvilket er grunden til,
at gradris forbliver blade ved afkgling og derfor

kan bruges til en kold dessert som risalamande.

Molekylerne i stivelse: amylose til venstre og amylopektin til hgjre.

Ved kogningen af risene til risengred gelati-
nerer stivelsen ved optagelse af vand. Det
sker i temperaturomradet 55-70°C. Denne
proces kraver varme. Hvis man opvarmer
risengrgden til vands kogepunkt og derefter

isolerer greden, indeholder greden nok varme

til at ‘koge’ videre af sig selv, dvs. gelatinerin-
gen kan fortsaette uden yderligere tilfarsel af
varme. Det er grunden til, at man kan koge
en risengred ferdig under en dyne eller i det
gamle bondekgkken ved at sztte gryden ned

i en hgkasse.

KIRSEBARSAUCE

Kirsebzrsaucen er bade farvemassigt og smagsmassigt kronen pa risala-

manden. Saucen laves ved, at syltede kirsebaer i sukkerlage jevnes let med

majsstivelse eller kartoffelmel. Kirsebarrenes sursgde smag forenes ved

serveringen med risalamanden med den karakteristiske mandelsmag, som

skyldes, at kirsebarsten indeholder det samme smagsstof som mandler. Kir-

sebarsaucen serveres varm.
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Hvis man vil have en kraftigere smag af kirsebar og lidt mere bitterhed, kan

man tilsaette lidt Amarena-kirsebar, som er en lille italiensk, meget mark

kirsebaervariant, der bade har kraftig smag og kraftig duft, ikke mindst hvis

kirsebaersaucen serveres varm.

KIRSEBZARSAUCE

"2 kg friske syltekirsebaer

300 g sukker

2 spsk kartoffelmel

| dl koldt vand

I. Udsten barrene, bland bar og sukker i en gryde, og lad det sta

og trekke en times tid, til der er saft i bunden af gryden.

. Opvarm ved svag varme, og hold gryden pa kogepunkteti [0 min.
3. Udrer kartoffelmeli | dl koldt vand, tag gryden fra kogepladen,
og ror vand med kartoffelmel i til en passende tykkelse (kartof-

felmel ma ikke koge, sa bliver saucen ‘lang i det’).

En videnskabelig forklaring

SMAGEN AF MANDLER

Ud over at give en knasende og spred mund-
folelse bidrager mandlerne med deres egen
smag, som iser skyldes stoffet benzaldehyd.
Benzaldehyd er en aromatisk forbindelse, som

bedst kendes fra lugten af marcipan. Den er

ogsa hovedkomponenten i mandelessens.
Benzaldehyd frigeres ogsa i kerner fra andre
frugter, ikke mindst kirsebar og abrikoser.
Benzaldehyd er derfor med til at give kirse-

barsaucen smag.

SMAGEN AF KIRSEBZAR

Som nzvnt ovenfor kan kernen i kirsebarsten

frigere benzaldehyd, der sammen med fx eu-

genol giver kirsebarsaucen sin seregne smag.

-~
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MANDELGAVEN

For mange er mandelgaven en af hovedtraditionerne ved jule-
mdltidet, i hvert fald et hgjdepunkt for barnene. Mandelgaven
gives til den, der finder den hele mandel i risalamanden eller
risengreden, og hver familie har sine traditioner med hensyn
til, hvordan og hvor leenge man tilslerer, at man evt. har fdet
mandlen eller lader, som om man har fdet den. Ve den, der
tygger mandlen i stykker, far alle har set, hvem der er den
lykkelige vinder.

Mandelgaven bestod tidligere af en marcipangris, men kan nu til dags vaere
hvad som helst. Traditionen med en mandelgave som en del af julemaltidet gar
formodentlig tilbage til 1500-tallets Frankrig, hvor man ved helligtrekonger
spiste en sarlig kage, hvori der var gemt en bgnne. Den, der fik bannen, blev
‘konge’ for en dag og kunne bestemme, hvad andre skulle gore.

En marcipangris er blevet til i heenderne pa chefkonditor Peter Kofod.
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TIL SIDST

Vi afslutter julemiddagen med en kop kaffe og et par julesmd-
kager. Kaffen dufter allerede fra kgkkenet, og de brunkager og
peberngdder, som er lagt frem i smd skdle, fortzeller os med
deres krydrede og aromatiske dufte, at julen endnu ikke er ovre.

SA ER KAFFEN KLAR

Kaffe er pa en made et af de szreste nydelsesmidler, vi har, hvis smag er afhan-
gig af hendelser tre vidt forskellige steder i verden. Kaffen kommer fra et baer
pa et lille tree med oprindelse i det tropiske Afrikas hgjland, og som nu dyrkes
mange steder i verden i et balte omkring Akvator. Pa dyrkningsstedet sker
den forste bearbejdning, hvor traets bar renses mekanisk for frugtked efter
torring eller fermentering. Derefter tarres bannerne, som nu er grenne. | dette
trin har bennerne allerede udviklet en karakteristisk aroma og syrlighed. Det
var det forste sted.

Pa det naste sted, et helt andet sted i verden, bliver de terrede bgnner ristet
pa store eller sma kafferisterier, og de forskellige mader at riste pa afspejler
tradition og forbrugergnsker. Det er under ristningen, at kaffens mest karak-
teristiske aroma fremkommer, og her dannes en hel masse stoffer. De ristede
benner pakkes nu og sendes til det sidste sted pa deres lange rejse.

Det sidste sted er, hvor kaffen brygges, og det kan vere hvor som helst i
verden, fx i vores kakken. Her bliver kaffen farst formalet, hvis man da ikke
har kebt den formalet. Det lyder enkelt, men smagen af den endelige kaffe
afhenger i hgj grad af sterrelsen af de partikler, som kaffemgallen producerer,
fordi mangden og arten af de smagsstoffer, som vil blive trukket ud af den
formalede kaffe, beror pa, hvor fin formalingen er. Og sa skal kaffen trakke
pa varmt vand, og her vil den resulterende aroma igen afhange af trakketid,

vandets temperatur og de mineraler, som er i vandet.
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En videnskabelig forklaring

SMAGEN AF KAFFE

De grenne, torrede kaffebgnners aromastoffer
afhaenger af, om frugtkedet er fjernet ved den
terre metode eller den vade, som omfatter

fermentering.

Benner fremstillet ved den terre metode har
normalt mere aroma og mindre syrlighed. Ved
ristningen popper bannerne op, der stremmer
luftarter ud, og bennen bliver stgrre og mere
spred. Varmen satter en masse kemiske reak-
tioner i gang, fx de sadvanlige bruningsreaktio-
ner, som danner en rekke Maillard-produkter,

hvoraf nogle ogsa er bitre.

Smagen af kaffe er kompleks og kombinerer
bitterhed, syrlighed og astringens. Der er

identificeret naesten tusind forskellige aro-

mastoffer i kaffe med smagsnoter sa forskel-
lige som frugtagtig, neddeagtig, blomsteragtig,
krydret, reget samt med smag af fx karamel

og chokolade.

En del af bitterheden skyldes stoffet koffein,
som ogsa er det bioaktive stof i kaffe (savel
som i te, cola og kakao). Koffein pavirker cen-
tralnervesystemet og virker opkvikkende, men
kan ogsa forage puls og blodtryk, ligesom det

har en vis vanddrivende effekt.

Mzaelk i kaffen har en tendens til at binde mange
af kaffens aromatiske stoffer og fjerne en del
af bitterheden og den snerpende fornemmelse

(astringens).

PEBERKAGER

Sa skal det ggre godt med en lille krydret kage til kaffen, og hvad er bedre end
gammeldags, sprode brunkager. Brunkager hgrer til familien af peberkager,
som ogsa omfatter peberngdder og honningkager. Peberkager kan spores
tilbage til middelalderen, og det at pebre en kage betyder ikke ngdvendigvis
at tilsaette sort peber, men at gore kagen krydret.

Krydderierne i peberkager omfatter nelliker, kanel, ingefeer, muskatned og
kardemomme. Desuden er de lavet pa en dej, hvori der er sirup.

Brunkager og peberngdder hgrer julen til, hvorimod honningkager i hgjere
grad spises hele dret. Peberngdderne er indgiet som belgnninger i julelegene,
ligesom de har fundet vej til kremmerhusene pd juletraeet. Som det kendes fra
den gamle julesang: “Forst skal traet vises, siden skal det spises.”

SMAG #11 2020. Skriftserie om smag



Brunkager skal vaere meget tynde og meget sprode, og de skal bages ved sa
haj temperatur, at de virkelig bliver brune uden at blive braendte. Mundfglelsen
kan forbedres ved at blande hakkede mandler i dejen. Der bruges kun lidt
haevemiddel, sa kagerne bliver faste og sprede.

Peberngdder indeholder normalt ikke peber, men man kan dog sagtens prave
sig frem med en ‘knivspids,” men det skal vaere virkelig lidt, for at den breendende
smag ikke skal overdgve de andre krydderier. | nogle opskrifter tilsettes der
ogsa reven muskatngd til peberngdder.

PEBERNODDER
4 =g | tsk ingefaer 10 draber citronolie
300 g melis 4 tsk finthakket citronskal 2 kg mel
2 tsk kardemomme 12 tsk hjortetaksalt

I. Pisk g og sukker skummende, og tilset krydderier, hjortetaksalt
og citronolie.

2. Tilset mel, og =lt dejen, til den er smidig.

3. Rul dejen ud i tynde stenger, snit dem i sma stykker, tril dem
eventuelt, og leg dem pa en bageplade med bagepapir, sa de
ikke rerer hinanden.

4. Bag dem ved 180°C, til de er let brunede og sprede.

5. Opskriften giver ca. 250 peberngdder.
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SPRODE, GAMMELDAGS BRUNKAGER
Denne opskrift har vaere brugt af Oles mor i nasten seks drtier og giver 150-200 brunkager, hvis de

skaeres tyndt ud. Opskriften skal folges slavisk for at give verdens bedste, sprode brunkager.

500 g smor 125 g grovhakkede mandler Skallen af en stor skologisk
800-1000 g mel 7 g stgdte nelliker appelsin
500 g melis 25 g stedt kanel 4 spsk melis
250 g sirup 15 g potaske oplest i lidt
koldt vand

[. Bland smgr, melis og sirup sammen i en gryde, og varm blandingen
op, til det hele er smeltet sammen og er ved at koge.

2. Rer mandler, nelliker, kanel og potaske i, og kel derefter blan-
dingen af.

3. Hak den yderste del af appelsinskallen i grove stykker, og kog
dem op i en sukkerlage af 4 spsk melis og en smule vand. Nar
sukkerlagen er blevet lunken, rer da det hele sammen med
melet til en fast dej.

4. /Elt dejen grundigt, og form den til tykke palser med ca. 5-6 cm
i diameter. Stil dejen pa et koldt sted et par timer. Dejen kan
evt. gemmes i fryser til senere brug.

5. Skaer tynde skiver af de kolde pglser; jo tyndere, jo mere deli-
kate og sprede bliver brunkagerne. Laeg skiverne pa bagepapir,
og bag dem i 10-12 min (afhzngigt af skivernes tykkelse) ved
ca. 200-220°C.
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En videnskabelig forklaring

Vi har ovenfor beskrevet smagen af flere af

de krydderier, som tilsettes peberkager, fx

kardemomme, kanel og nelliker. Her skal vi

lige se pa ingefer og sort peber.

SMAGEN AF INGEFZAR

Ingefaer indeholder en raekke aromatiske olier,
som giver den karakteristiske brendende og

krydrede smag af ingefer. Det drejer sig om

gingerol, zingeron, zingiberen og shogaol. Det
er gingerol, som er ansvarlig for den skarpe og

braendende smag af ingefer.

SMAGEN AF PEBER

Der findes en raekke forskellige typer peber, og
nogle af dem er faktisk slet ikke rigtige pebre.
Rigtige pebre tilharer Piper-familien, hvoraf
sort peber, Piper nigrum, er den, vi skal have
fati her. Sort peber findes i tre varianter: gren
peber, som er umodne peberbzr, sort peber,
som er tgrrede, umodne peberbar, og hvid
peber, som er modne peberbzar, hvis frugtked

er fiernet.

Peber indeholder et par hundrede forskellige
stoffer, som giver peberen sin szrlige aro-
ma. Det stof, som giver den karakteristiske
brazndende smag, er stoffet piperin, og der
er mere piperin i hvid end i sort peber. Der
er ogsa et andet stof i peber, og det er mere

brandende end piperin. Stoffet hedder chavi-

cin og er en sakaldt isomer af piperin, dvs. det
har samme kemiske formel, men en anden

rumlig geometri.

Piperin og chavicin er sakaldte irritanter, som
virker pa huden og slimhinderne ved en ke-
misk pavirkning (kemestesi), der medfgrer
irritation, smerte og potentiel skadevirkning

pa celler og vav.

Da det er nerveenderne af den trigeminale
nerve (den femte kranienerve), som her er
i spil, kaldes kemestesi sommetider for den
trigeminale sans. Peber giver altsa ikke en rig-
tig smag, men en brazndende og irriterende

folelse.
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EN ANDERLEDES JULEMIDDAG

Nu har vi veeret gennem et traditionelt dansk julemdltid med
ande- eller fleeskesteg og hvad dertil hgrer, og vi har spist risen-
grad eller risalamande. Det er dlle retter, som mange nemt
kan forbinde med smagen af jul.

Men der er mange andre mader at lave en julemiddag pa, endda med de samme
traditionelle smagsindtryk. Lad os se pa en helt anderledes julemiddag, som i
princippet er lige sa traditionel, hvad angar smagen af jul.

ANDEBIKSEMAD

Forventningerne til julemaltidet og den almindelige overvurdering af, hvor
meget man kan spise, betyder, at der altid er levninger efter julemiddagen.
Hvis andestegen er god juleaften, sa er resterne dagen efter ofte endnu mere
velsmagende. Hvor vidunderlig er ikke en simpel biksemad dagen efter et
stgrre maltid med ked. Og det er en god fornemmelse, at alt bliver brugt op,
og ingen mad gar til spilde. Det er faktisk sa velsmagende, at man kunne over-
veje at tilberede julemaltidet med henblik pa at fa rester nok til andendagen.

Resterne fra andestegen, skrog, hals, indvolde og de mange sma stykker ked,
der sidder pa de sma ben, er lekkerier, der kan indga i suppe eller biksemad.
Opvarmningen pa andendagen af de mange kadrester friger ofte endnu mere
smag end i julestegen. Det er perfekt til en omgang biksemad, som kan vare sa
velsmagende, at man kunne overveje simpelthen at forberede et hovedmaltid
juleaften med biksemad ved at tilberede andestegen inden jul.

For Klavs er det ikke rigtig jul, hvis han ikke kan nyde denne kulinariske kul-
mination af julens gleder, og for ham er andebiksen ligefrem essensen af jul.
| serlige ar nydes den allerede som natmad, nar ‘barnene’ er lagt i seng, og
ellers er det hgjdepunktet I. juledag.
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ANDEBIKSEMAD
Til denne ret bruges alt, hvad der ikke allerede er blevet nydt juleaften. Hvor mange personer, det

streekker til, afhenger af, hvor meget man har levnet.

Andeskrog, skind, vinger, Et par regulere stykker and Lidt andefedt fra stegningen

hals, krdse, hjerte, Ieve’r, Skal kedet strekkes, kan af anden
fyldet, ®bler med gelé

lidt fleskesteg ogsa gore
undervarker
Brunede kartofler, hvide
kartofler, andesovs

I. Pil kedet fra skroget, og sker det hele i tern sammen med kad,
kartofler, &bler osv.

2. Le=glidt andefedt pa en pande, og brun kartofler, ked og indmad
af deri.

3. Opvarm sovsen imens.
Nar det begynder at dufte, tilszt sa bler, svesker og andesovs;
smag til med salt og peber, vend forsigtigt, og smag til.

5. Servér direkte fra panden pa bordet med stuetempereret rgdkal
og iskold julegl eller portergl fra det lokale bryggeri, evt. ogsa
sammen med en skive groft, nybagt rugbred.

RISALABONNER

Den sgde grad herer julen til, men det behgver hverken at vaere i form af varm
risengred med sukker, kanel og smerklat eller en traditionel kold risalamande.
Hvad med en dessert lavet af risotto-ris og hvide bgnner (flageoletbgnner)?
Vi kunne kalde denne dessert ‘risalaflageolet’ eller simpelthen ‘risalabgnner.’
Ved at koge bgnnerne med lidt calciumklorid (non-oxal) bliver de faste som
mandler, og de kan derefter hakkes og laegges i risengreden. Bannerne giver
da en mundfalelse, som vanskeligt kan skelnes fra mandler. Vi kan ovenikgbet
tilfore lidt smag af mandler ved at koge bgnnerne i lidt benzaldehyl (eller

mandelessens).

Og nu vi er godt i gang med at lave om pa traditionerne, hvad med at udskifte
den lune kirsebzrsauce med rasyltede brombar?
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RISALAFLAGEOLET (RISALABONNER)

6 personer
Grad
200 g gode risottoris 2'2 dI piskeflade + 22 dI 5 dl sedmalk
50 g sukker til skum | stang vanilje

Vaniljebgnner
I dl smd, hvide banner "2 vaniljestang | g calciumklorid

(flageolet) I spsk sukker 1-2 draber benzaldehyd

5dlvand + 1,5 dl vand | knivspids salt (eller eve. mandelessens)

Vaniljebgnner

I. Udbled hvide bgnner dagen for i koldt vand.

2. Bring bennerne i kog med 5 dl vand, flek en vaniljestang, skrab
kornene ud med en kniv i sukkeret, og leg bade vaniljekorn og
den halve stang i en gryden.

3. Tilset calciumklorid, og lad bennerne koge i ca. | time ved svag
varme uden lag, mens der rgres ind imellem, sa sukkeret ikke
setter sig. Bannerne er ferdige, nar alt vandet er kogt vaek, og
de er let glaserede.

Grod

4. Skyl risottorisene helt rene i koldt, rindende vand, indtil vandet
er klart.

5. Bring risene i kogi |2 dl vand, og lad dem simre i ca. 5 min, til
vandet er kogt nasten vak.

6. Bland mzlk og flade, og tilset blandingen langsomt til risene
under omrgring, mens risene koger op igen.

7. Flzek en vaniljestang, skrab kornene ud med en kniv i sukkeret,
og leg bade vaniljekorn og den halve stang i gryden sammen
med en knivspids salt.

8. Lad greden simre i ca. 30 min, og rer i den ind imellem — der ma
gerne vare lidt kerne tilbage i risene, nar de er ferdige.

9. Satden ferdige gred til afkeling i keleskab tildekket med varme-
bestandig film direkte pa greden, sa den ikke danner skorpe.
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Anretning

10. Hak bennerne groft — pa naer en enkelt — og smag dem til med

benzaldehyd eller mandelessens, og vend dem i risene. Vurder

selv, om alle bgnner skal i.

I'l. Pisk fleden let, og vend fladeskummet forsigtigt i den stuetem-

pererede bgnne-risengred.

12. Anret i en smuk glasskal, lzg den hele bgnne i, og husk en lille

gave til den heldige!

RASYLTEDE BROMBAR

/2 kg brombaer
250 g sukker

2 spsk brombzr-eau de vie

2 spsk citronsaft

13. Skyl en krukke i kogende vand, drys bzr og sukker lagvis i den,

tilset eau de vie og citronsaft, og st krukken pa kel.

[4. Ror med mellemrum i nogle dage, til sukkeret er helt oplest.

I5. Opbevar pa kel indtil brug.

En videnskabelig forklaring

Nar grentsager koges, bliver de normalt mere
blade, og de mister deres sprodhed, og ender
ofte med at blive melede indeni. Ved at variere

indholdet af salte og ioner i kogevandet kan

MUNDFOQLELSE AF

Teksturen af kogte banner afhaenger meget af
kogetid, og hvad der mitte vare i kogevandet.
For at undga, at benner koger i stykker, kan
man tilsaette lidt calciumklorid (calciumioner)
i kogevandet (0,51 g pr. 100 g vand). Derved

styrkes sammenhzangen af de yderste lag af

man &ndre pa fastheden og dermed mund-
folelsen af de ferdigtilberedte grentsager, fx

banner.

KOGTE BONNER

celler, mens det indre af bannerne koges blzde.

Hvis kogevandet indeholder mange calcium-
ioner, kan det ovenikgbet vare vanskeligt at
koge bannerne blade, og de tilberedte banner

bevarer deres fasthed.
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JULEN I HJERTE OG HJERNE

Man siger, at julen er hjerternes fest. Og det er der noget om,
hvad enten man fejrer julen df religigse grunde eller ‘bare’ falger
de traditioner, man har med sig fra barnsben. Julen bringer
feelleskabet i vore familier og de sociale sammenhaenge frem
som noget helt centralt, og i den forbindelse er julen forbundet
med bdde gleeder og sorger. Det er ved hgjtiden, man bliver
mindet om drets hjul og tidens gang pd godt og ondt.

Julemaltidet, iszer juleaften, star som det samlingspunkt, hvor felleskabet viser
sine styrker og redder tilbage til dengang, vi blev mennesker. Vi mgdes om det
feelles maltid, og det er her, vi finder en del af vores identitet.

Man kunne lige sd godt sige, at julen er hjernens fest. Alle de vidunderlige
indtryk fra vores fem sanser, at se, at hare, at lugte, at smage og at fele, sam-
les i hjernen, hvor de kades sammen med erindringer, falelser, belanning og
sproglige udtryk for vores oplevelser. Hvor lidt vi end bryder os om det, er
smagen af julen i vores hjerne og ikke i selve maden. Men maden og smagen
taler dog direkte til hjertet.

Om noget er det smage og dufte, som giver os de sterkeste indtryk og dybe-
ste erindringer om julen. Her behgves ikke mange ord for at forbinde hjerte

og hjerne.

Glaedelig Jul!
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JULENS MOLEKYLER

Q (i
e L

Acrolein
Nedbrydningsprodukt fra forbrendingen af
stearinlys. Har en kraftigt rivende lugt, der

lugter af brendt flaesk.

OH
(o)
HO:
OH HO,
o (o)
HO:
HOG Q OH
HO
HO 0
OHO _—
HO, ‘-/
Amylopektin

Kulhydrati stivelse. Bestar af et forgrenet net-
vark af glukose-enheder. Dannes og oplagres

i planter.

N

OH R s
& 0 OH o
HO
HOG 0 OH
HO

HO, 0

o >

HO

HO .

Amylose
Kulhydrat i stivelse. Bestar af en lang kede af

glukose-enheder. Dannes og oplagres i planter.
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Anethol

/AEterisk stof med lakridsagtig smag. Findes fx

i stjerneanis og fennikelfrg.

Benzaldehyd
Aromatisk stof, hvis smag kendes fra mandler
(og marcipan), men som ogsa kan dannes i
kerner fra andre frugter, ikke mindst kirsebaer

og abrikoser.

Chavicin

Stof med brandende og skarp smag, der er

steerkere end piperin. Findes fx i sort peber.



Cyanidin
Farvestof hgrende til gruppen af anthocya-
nidiner, som findes fx i redkal, brombzr,
kirsebzr, ribs og blabar. Farven afhznger af

surhedsgraden.

Eddikesyre
Surt stof, som kendes fra eddike, og som ogsa

frigores ved karamellisering.

Ethanol

Almindelig alkohol. Smager sgdligt i sma
koncentrationer som i vin og ol og brenden-

de og lidt bittert i sterre koncentrationer som

fx i spiritus.
o
/\)LO/\ Reo) U
S —
Ethylbutyrat

Aromatisk duftstof, som findes i fx appelsin

Og ananas.

£
CHs, P
O - ":M'f:—u' -
AR (o
CHs s 0N
CH;s -

Eucalyptol (1,8-cineol)
Aromastof, som findes i fx kardemomme og

eukalyptus.

24

Eugenol
Karakteristisk duftstof i fx kryddernelliker

og allehande.

Fenchon
Aterisk stof med kamferagtig smag og lugt og

lidt bitter smag. Findes i fx fennikelfrg.

Furan
Aromatisk stof med ngddeagtig smag, som

dannes ved karamellisering.
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HO
OCH,

Gingerol

Aromatisk stof, som giver den karakteristiske

brazndende og krydrede smag af ingefer.

OH

OH -
OH

Glukose

Sukkerstof (druesukker), som smager sgdt.

OH

Ho\)\/OH r

Glycerol (glycerin)

En alkohol, som har en ‘sgdlig’ lugt, man ofte

forbinder med stearinlys.
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Hexanal
Aldehyd, hvis lugt kendes fx fra frisk grantree

og modne xbler.

Inosinsyre
Nukleinsyre, hvoraf natriumsaltet inosinat
(en nukleotid) giver umami-smag. Findes fx

i ked og fisk.

Isothiocyanater
Stoffer, som giver en stikkende lugt og en
brazndende og irriterende smag, der kendes

fx fra peberrod, kal, sennep og wasabi.



(0]
~ OH
0" CH,
Kanelaldehyd Maltol
Aromastof i fx kanel. Stof, som bl.a. frigeres ved ristning af malt og

ved karamellisering. Har karamelsmag.

HO O Na*

H3C \N N NH2
—
o] ITI N ‘
CHy [ ; g

Koffein Natriumglutamat
Et alkaloid, som er med til at give den bitre  Salt af aminosyren glutaminsyre. Giver uma-

smag af kaffe. Virker opkvikkende. mi-smag. Findes fx i andeked og kartofler.

ot

T —

Limonen Octylacetat
Karakteristisk duftstof i citrusfrugter, men fin-  Aromatisk duftstof i appelsin og grapefrugt.

des ogsa i citrongrs, perilla, mynte, estragon
og enebaer. Kardemomme og kommen inde-

holder ogsa limonen.
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HsC
HyC

Pektin
Kulhydrat, som er en lang kaede af forskellige
sukkergrupper. Findes som strukturbygger i
nasten alle landbaserede planter, men mest i
frugter, isaer i skraller og kerner af madabler
og i skallen pa citrusfrugter. Kan anvendes til

at give mundfglelse i fx geléer.

CH3

a-pinen
Stof med aromatisk og parfumeret duft. Findes
fx i harpiks og forskellige planter som enebzer,

estragon, laurbar, oregano og timian.

Piperin
Stof med braendende og irriterende smag. Fin-

des i hvid og sort peber.

Shogaol

Aromatisk stof, som findes fx i ingefer.
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Stearin

Stearin er en triglycerid af forskellige fedtsyrer

som her stearinsyre. Findes fx i stearinlys.

CH,OH
CH,0H
O 0
OH HO
OH ¢} CH,OH
OH  OH
Sucrose

Almindeligt husholdningssukker, som er en
disakkarid sat sammen af glukose og fruktose.

Sucrose smager sgdt.

Zingeron

Aromatisk stof, som findes fx i ingefer.

Zingiberen

Aromatisk stof, som findes fx i ingefeer.
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Ole G. Mouritsen er dr.scient. og professor
i gastrofysik og kulinarisk fedevareinnovation
ved Kgbenhavns Universitet. Han er leder af
Smag for Livet, et center for smag stottet af
Nordea-fonden. Han er valgt medlem af Det
Kongelige Danske Videnskabernes Selskab
samt prasident for Det Danske Gastrono-
miske Akademi. Hans forskning omhandler
grundvidenskabelige emner savel som anven-
delser inden for bioteknologi, biomedicin og
fodevarer. Han har modtaget en raekke priser
for sin forskning og forskningskommunikation,
f.eks. mad+medier-prisen 2013 for akademisk
madformidling og DuPont Nutrition & Health
Science Medal for Excellence in Food Science
2016. Han har bl.a. udgivet Sushi: Lidenskab,
videnskab & sundhed (2006), Tang: Grentsager fra
havet (2009), Umami: Gourmetaben og den femte
smag (2011), Fornemmelse for smag (2015), Sma-
gen af jul (2015), Tsukemono: Sprede grentsager
pd japansk (2017), Blaeksprutterne kommer — spis
dem! (2018) og Grent med umami og velsmag
(2020), de seks sidste titler ssmmen med Klavs
Styrbak. Ole G. Mouritsen blev i 2016 udnavnt
som japansk madambassader af det japanske

ministerium for landbrug, skovdrift og fiskeri.

Klavs Styrbaek er kok og driver virksomheden
STYRBAKS sammen med sin hustru, Pia Styr-
bak. 12008 og 2019 blev han tildelt Det Danske
Gastronomiske Akademis hadersdiplom for
kogekunst og gastronomisk initiativ. Han har
ved en kombination af konsistent og kreativt
handvark, krydret med nysgerrighedsdrevet
begejstring, skabt en gourmetvirksomhed, hvor
madoplevelsen og kvaliteten altid er i top. Med
sarlig sans for at skaffe unikke lokale ravarer
af hgj kvalitet har han stedse formaet at holde
kursen fast og samtidig ladet sin idealisme abne
for fornyelse, der er praeget af stor sikkerhed
med hensyn til kvalitet. Den delikate balance
mellem tradition og fornyelse kommer frem
i hans internationalt prisbelannede kogebog
Mormors mad (2006), hvor retter, som vi snart
har glemt, bringes frem i erindringen og gen-
nemlyses af glazeden ved maden. Han har udgivet
bogen Jagt forbi (2017) og flere bager sammen

med Ole G. Mouritsen.

Smagen af jul

99






	Forord og tak
	At smage
	Hvad er smag?
	Hvordan smager vi?
	Måltidet
	Hvorfor vækker smag erindringer?
	Den søde juletid

	Duften af jul
	Stearinlys, gran og appelsiner
	Gløgg og julens krydderier

	Julebordet
	Julestegen
	Stegning af kød
	Smagen af kød
	Det sprøde skind
	Sprødt skind på andestegen
	Sprød flæskesvær
	Medisterpølse

	Den brune sovs
	Tilbehøret
	Hvide kogte kartofler
	De brunede kartofler
	Rødkål og andet sødt og surt

	Julevinen
	Hvordan smager vinen?
	Hvordan virker vinen?

	Så er der dessert
	Risengrød og risalamande
	Kirsebærsauce

	Mandelgaven
	Til sidst
	Så er kaffen klar
	Peberkager

	En anderledes julemiddag
	Andebiksemad
	Risalabønner

	Julen i hjerte og hjerne
	JULENS MOLEKYLER
	Vil du vide mere
	Stikord
	Om Forfatterne
	Julegløgg
	Andesteg
	Flæskesteg
	Fynsk medisterpølse
	Brun sovs til andesteg
	Hvide kartofler
	Brunede kartofler
	Rødkål
	Æblegelé 
	Æbler med gelé 
	Risengrød og risalamande 
	Kirsebærsauce 
	Pebernødder
	Sprøde, gammeldags brunkager 
	Andebiksemad 
	Risalaflageolet (risalabønner)
	Råsyltede brombær
	Lugten af stearinlys
	Lugten af gran
	Duften af appelsin
	Duften og smagen af nelliker
	Duften og smagen af krydderierne i gløgg
	Lidt om at stege kød
	Sous vide-metoder
	Stegeskorpen
	Hvad er umami?
	Hvad er skind?
	Mundfølelsen af sovsen
	Emulgering med fløde og fedtstof
	Sovsekulør
	Jævning med stivelse
	Sådan jævner stivelse
	At koge kartofler
	Karamellisering
	Hvorfor er rødkålen rød?
	Kållugt og kålsmag
	Gelering med pektin
	Neuro-ønologi
	Sådan virker alkohol
	Ris til risengrød
	Om at koge risengrød
	Smagen af mandler
	Smagen af kirsebær
	Smagen af kaffe
	Smagen af ingefær
	Smagen af peber
	Mundfølelse af kogte bønner

