Forlgb: Saucer: Stamtraeer, @velser og gastronomisk historie

Aktivitet: Sauce-tekster: Baggrund og viden Q
Fag: Grundtilberedning :,“/‘
Klassetrin:

Side: 1/62

Sauce-tekster: Baggrund og viden

Ole G. Mouritsen, Simon Neistskov Sgrensen
Sauce, Umami, Tekstur

% SMAG forLIVET

Du finder her en samling af tekster, som introducerer til centrale gastrofysiske og sensoriske begreber i
relation til saucer. Begreberne kan gore dig klogere pd alt fra umamis betydning for saucers smag til
saucernes konsistens og mundfglelse. Tekstere introducerer ogsa sauceres historie og kobling til szerligt

det franske kgkken.

Aktivitet med dialogoplaeg og billeder

Introduktion til saucer

Download introduktionstekst her.

Forlab: En tgr \lr-d i saucemes verden ‘ . )C"Q/L
;c(:jr‘;atlt?;\e Liselotte Hedegaard, Ole G Mouritsen, Simon Sarensen is{a){_ SMAG fépL'VET

Introduktion til saucer

Dyppelse, saad, soes, saus, sous, salsa, sovs, sauce — kart barn har mange navne... og saucen

har bestemt gennemgaet en interessant udvikling, bide hvad angir navn og smag, fra dyppelse

til kraftigt reducerede saucer, igennem de sidste 300-400 ar. Ordet 'sauce’ stammer fra det

latinske ord “salsas”, som betyder salt.| Frankrig kaldes det sauce, i Spanien salsa, og i Danmark

kalder de fleste det for sovs! | kokkekredse kaldes sovsen i daglig tale for sauce, da vores

faglige redder gir tilbage til det franske kakken.

N8RDEA
FONDEN

Vi stgtter gode liv


http://smagforlivet.dk/sites/default/files/kopiark/Saucer_kopiark%201_introduktion.pdf

Forlgb: Saucer: Stamtreeer, gvelser og gastronomisk historie

Aktivitet: Sauce-tekster: Baggrund og viden Q /‘

Fag: Grundtilberedning J<,D for
Klassetrin: i‘ * SMAG L|VET
Side: 2/62

2 Umami og konsistens af saucer
Download tekst om umami og konsistens her.

Forleb: En tur ind i saucemes verden &QA
Forfattere: Liselotte Hedegaard, Ole G Mouritsen, Simon Serensen
Side: /5 i;D’(" SMAGfOPLWET
Saucer med umami og konsistens
Saucer anvendes til 1) at give maden smag og aroma og til 2) at ‘smere’ eller belegge maden
og tungens og mundhulens overflader, si maden nemmere kan tygges og glide ned. For at
kunne frigive smags- og aromastoffer og facilitere tygningen er det vigtigt, at saucen har den
rette konsistens (viskositet).
Umami er en grundsmag, som ogsd kaldes den femte grundsmag, sammen med de fire

3

Stivelse og jeevningsmetoder

Download tekst om stivelse og jaevning her.

N8RDEA
FONDEN

Vi stgtter gode liv


http://smagforlivet.dk/sites/default/files/kopiark/Saucer_kopiark%202_umami%20og%20konsistens.pdf
http://smagforlivet.dk/sites/default/files/kopiark/Saucer_kopiark%203_stivelse%20og%20j%C3%A6vning.pdf

Forlgb: Saucer: Stamtreeer, gvelser og gastronomisk historie

Aktivitet: Sauce-tekster: Baggrund og viden Q /(_
Ealig: GrL.m.dtilberedning { =/D* SMAG fOf' UVET
assetrin: J
. =
Side: 3/62
Forlab: En tur ind | saucemes verden ‘ . &9 /,,
g:ér‘efatltfge Liselotte Hedegaard, Ole G Mouritsen, Simon Serensen »iifahxf_f SM AG fbrLlVET

Stivelse og jevning af saucer

Stivelse: der er to slags

Stivelse er en af de mest anvendte og klassiske tyknere i kekkenet. Stivelse udger
opmagasineret energi i form af kulhydrater i planter, specielt i fre og rodknolde, for eksempel
i ris, hvede, majs og kartofler. Pa verdensplan udger stivelse ca. 50% af befolkningens
kalorieindtag. Stivelse bestar af to slags polysakkarider, amylose og amylopektin, som ligger
teet pakket sammen og velordnet i sma stivelseskorn inde i plantevavet. Forskellige planter

har stivelseskorn af forskellig starrelse og form. Ris har typisk sma stivelseskorn (ca. 5

mikrometer), hvede noget sterre (20 mikrometer) og kartofler endnu sterre (30-50

Emulsioner og emulgerede saucer

Download tekst om emulgerede saucer her.

N8RDEA
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Vi stgtter gode liv


http://smagforlivet.dk/sites/default/files/kopiark/Saucer_kopiark%204_emulgerede%20saucer.pdf

Aktivitet: Sauce-tekster: Baggrund og viden ,—Q“A_

5% SMAGorLIVET

Side: 4/62
Side: 1/4 S
Emulgerede saucer
Emulgatorer og emulsioner
En emulsion er en sarlig blanding af to vaesker, som i princippet ikke kan blandes, men som
mekanisk slis i stykker, si smi driber af den ene vaske suspenderes inde i den anden.
Draberne kan holdes i suspension i kortere eller lzngere tid, men de vil i sidste ende lgbe
sammen, og de to vasker vil skille igen. | kekkenet er det oftest blandinger af en vandig vaeske
(vand, eddike eller citronsaft) og en olieagtig vaske (olie og fedtstof).
<O/ o
o A~ o O O
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Purering og saucer - og lidt om ketchup

Download tekst om purering her.

N8RDEA
FONDEN

Vi stgtter gode liv


http://smagforlivet.dk/sites/default/files/kopiark/Saucer_kopiark%205_purering.pdf

Forlgb: Saucer: Stamtreeer, gvelser og gastronomisk historie
Aktivitet: Sauce-tekster: Baggrund og viden

Qo
Fag: Grundtilberedning E’Di SMAG for LIVET

Klassetrin:
Side: 5/62

Forlab: En tur ind i saucemnes verd 8]
ntur | | V] veraen b

A
Forfattere: Liselotte Hed d, Ole G Mountsen, Si 5
sij; l;age iselotte Hedegaan e ourtsen, Simon Serensen {;DX—- SMAG fbl..uVE‘l'

Purering og saucer

At lave en puré af plantemateriale med en bled mundfelelse er et spergsmal om at findele
maden i partikler, der er sa sma, at mundfalelsen er vaesentlig @ndret. Det sker nemmest ved
mekanisk findeling i en blender eller en kvarn. Den blede mundfalelse af en puré kan

understattes af lidt olie eller fedtstof.

Nogle planteprodukter indeholder meget harde dele, sa det er vanskeligt at fa en fin puré,

men i nogle tilfelde er en kornet struktur indbydende som for eksempel i en hummus.

"|kke-saucer": Saucer, der ikke er rigtige saucer - som f.eks.
sojasauce og fiskesauce

Download tekst om ikke-saucer her.

N8RDEA
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Vi stgtter gode liv


http://smagforlivet.dk/sites/default/files/kopiark/Saucer_kopiark%206_ikke-saucer.pdf

Forlgb: Saucer: Stamtreeer, gvelser og gastronomisk historie
Aktivitet: Sauce-tekster: Baggrund og viden

Qo
Fag: Grundtilberedning E’Di SMAG for LIVET

Klassetrin:
Side: 6/62

Forlab: En tur ind i saucemnes verd ; 8]
ntur | | V] veraen

A
Forfattere: Liselotte Hed d, Ole G Mountsen, Si 5
sij; l;a(:e iselotte Hedegaan e ourtsen, Simon Serensen {;DX—- SMAG fbruVE‘l'

Ikke-saucer: saucer, der ikke er rigtige saucer

Der findes en rakke saucer, som kaldes saucer, men ikke er rigtige eller ®gte saucer, lad os
kalde dem ikke-saucer. Ofte bruges disse ikke-saucer til at smage rigtige saucer til eller til at
dyppe i eller dryppe over maden, hvad enten det er en salt eller en fiskeret. Man kan tenke
pa disse ikke-saucer som en slags smagsforstaerkning. Velkendte ikke-saucer er sojasauce og
fiskesauce. Det er et fzlles trak for disse ikke-saucer, at de er meget rige pa umami-smag, de

er ofte meget salte, og hyppigt er de fremstillet ved en eller anden fermenteringsproces.

Gastrofysikken giver svaret: Sadan far du den perfekte
mayonnaise

Download artiklen om den perfekte mayonnaise her.

Julemiddag: Sadan far du den perfekte brune sovs

Download artiklen og opskriften pa den perfekte brune sauce her.

Maillard-reaktioner og karamellisering: Fa mere smag og aroma

N8RDEA
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Vi stgtter gode liv


https://www.smagforlivet.dk/sites/default/files/kopiark/Den%20perfekte%20mayonnaise%20.pdf
https://www.smagforlivet.dk/sites/default/files/kopiark/Den%20perfekte%20brune%20sauce%20.pdf

Forlgb: Saucer: Stamtraeer, @velser og gastronomisk historie
Aktivitet: Sauce-tekster: Baggrund og viden Q

S005% SMAGTorLIVET

Side: 7/62

ved at mestre bruningsprocessen

Download artiklen om Maillard-reaktioner og karamellisering her.

=

Kopiark

Saucer kopiark | introduktion.pdf

Saucer kopiark 2 umami og konsistens.pdf
Saucer kopiark 3 stivelse og jeevning.pdf
Saucer kopiark 4 emulgerede saucer.pdf
Saucer kopiark 5 purering.pdf

Saucer kopiark 6 ikke-saucer.pdf

Den perfekte mayonnaise .pdf

Den perfekte brune sauce .pdf
Maillard-reaktioner og karamellisering.pdf

N8RDEA
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Vi stgtter gode liv


https://www.smagforlivet.dk/sites/default/files/kopiark/Maillard-reaktioner%20og%20karamellisering.pdf
https://www.smagforlivet.dk/sites/default/files/kopiark/Saucer_kopiark%201_introduktion.pdf
https://www.smagforlivet.dk/sites/default/files/kopiark/Saucer_kopiark%202_umami%20og%20konsistens.pdf
https://www.smagforlivet.dk/sites/default/files/kopiark/Saucer_kopiark%203_stivelse%20og%20j%C3%A6vning.pdf
https://www.smagforlivet.dk/sites/default/files/kopiark/Saucer_kopiark%204_emulgerede%20saucer.pdf
https://www.smagforlivet.dk/sites/default/files/kopiark/Saucer_kopiark%205_purering.pdf
https://www.smagforlivet.dk/sites/default/files/kopiark/Saucer_kopiark%206_ikke-saucer.pdf
https://www.smagforlivet.dk/sites/default/files/kopiark/Den%20perfekte%20mayonnaise%20.pdf
https://www.smagforlivet.dk/sites/default/files/kopiark/Den%20perfekte%20brune%20sauce%20.pdf
https://www.smagforlivet.dk/sites/default/files/kopiark/Maillard-reaktioner%20og%20karamellisering.pdf

Forlgb: En tur ind | saucernes verden

Forfattere: Liselotte Hedegaard, Ole G Mouritsen, Simon Sgrensen E SMAG fop UVET

Side: /5

Introduktion til saucer

Dyppelse, saad, soes, saus, sous, salsa, sovs, sauce — kart barn har mange navne... og saucen
har bestemt gennemgaet en interessant udvikling, bide hvad angar navn og smag, fra dyppelse
til kraftigt reducerede saucer, igennem de sidste 300-400 ar. Ordet ’sauce’ stammer fra det
latinske ord “salsas”, som betyder salt.| Frankrig kaldes det sauce, i Spanien salsa, og i Danmark
kalder de fleste det for sovs! | kokkekredse kaldes sovsen i daglig tale for sauce, da vores

faglige redder gar tilbage til det franske kakken.

Med denne tekst vil en madhistoriker en gastrofysiker og en kok vove sig ind pa et af de

allerheligste felter inden for gastronomien — saucer!

Vi vil se tilbage i tiden og ga pa opdagelse i saucens historie for at fa et indblik i, og overblik
over, hvad forhenverende kokke og husmgdre, har anvendt som sauce og for at fa viden om,
hvordan saucens smag har udviklet sig og til stadighed udvikler sig. Vores vej ind i saucernes
verden gar gennem husmoderens gryder til det professionelle kekkens systemer over i den

molekylzre genre. Vi kigger pa “gamle” saucer, klassiske saucer og "ikke” saucer.

Dyppelse var en form for stegesauce, som bgnderne fik serveret af madmor. Pa midten af
bordet blev der serveret en stegepande med varmt fedt fra maltidet i gar. Heri dyppede
benderne deres tor mad, som de kaldte for sulemad. Sulemaden kunne besta af brad, flesk,
polser og fisk. Dyppelsen var med til at gare den harde mad blad, sa bendernes slidte tandsat
nemmere kunne tygge brgdet. Smagen har nok ikke veret det altafgarende parameter i hjem
med trenge kar, men der findes opskrifter pa dyppelse af fedt eller smor rert med sennep,
sirup, ol eller malk, som varierede fra egn til egn, hvilket vidner om, at der blev afprovet
forskellige smagsvarianter. Det var dog forbeholdt det bedre borgerskab at have et udvalg af
krydderier til at smage saucen til med. Derfor ma man formode, at de barende smage i
datidens saucer, for almindelige husholdninger, har veret preget af salt fra det saltede ked,

umami fra det tilberedte ked og aromaer bundet til fedtet.

N8RDEA
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Vi stgtter gode liv



Forlgb: En tur ind | saucernes verden

Forfattere: Liselotte Hedegaard, Ole G Mouritsen, Simon Sgrensen E SMAG fop UVET

Side: 2/5

Saucerne udviklede sig i en retning fra at have en tynd viskositet som supper til, med tiden, at
blive jeevnet med bred, mel og ®g. Opskrifterne pa saucer gar langt tilbage i tiden og er et
interessant studie veard, hvis man som madhandvarker, vil lafte sin viden og udfordre sin
kunnen. | ”Sovs skal der til” af Bettina Buhl, kan du finde masser af interessant baggrundsviden
og opskrifter fra ar 1616 og frem. Blandt andet ser vi her, at svampe, som er en god kilde til
umami, allerede i 1700 tallet blev lavet til champignonsaucer. Man har endda terret svampe og
lavet pulver til at smagsgive retter med, hvilket stadig bruges i dag til supper, saucer, sifoner
m.m. Klassiske saucer som persillesovs, brun sovs og hollandaise har ogsa mange ar pa bagen

og ses i kogebager fra 1800- tallet.

| de tidlige professionelle kekkener i Sydeuropa blev der brugt mange krydderier. Op til ca. |0.
arhundrede var peber det mest anvendte krydderi, men de felgende 400 ar overtog iser
ingefeer og kanel. Fx i sauce cameline, hvor ingefaer, kanel, safran og paradiskorn blev oplest i
vin og indkogt. Saucerne havde klare spor tilbage til antikkens diztetik (mad som medicin).
Her spiller ogsa salsa en rolle som middel til at balancere ingredienser i forhold til dieternes
forskrifter. Den tids saucer indeholdt ikke fedt — kogekunsten la i omhyggelig indkogning og

afstemning af krydderier.

Det professionelle kakkens saucer, som vi kender dem i dag, har redder tilbage til det 17.
arhundrede. Her deles det franske gastronomiske kokken i et royalt og et borgerligt haute
cuisine — det royale i Versailles og det borgerlige fortrinsvist i provinserne. Revolutionen
markerer dog en ny forandring, idet kokke fra de store huse begyndte at etablere restauranter.
Og med restauranterne kom behovet for at systematisere arbejdet i kokkenet, svarende til

restauranternes serve ringsformer.

Med Antonin Caréme (1784-1833) og Auguste Escoffier (1846-1935) blev det professionelle
kokkens saucers sat i system med grundsaucernes inddeling og mulige videreforarbejdning
heraf til et stort repertoire af forskellige saucer med deres forskellige smagsretninger. Det er
stadig dette system (stamtra), som vores saucer er bygget op efter i dag og som er med til at
danne overblik over, hvordan saucen laves, hvad den skal smage af og hvor den stammer fra. Et

sadan system vil altid ndre sig med tiden i forhold til, hvem og hvordan det skal anvendes og
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Forlgb: En tur ind | saucernes verden ;

Forfattere: Liselotte Hedegaard, Ole G Mouritsen, Simon Sgrensen ig SMAG fop UVET

Side: 3/5

systemet ses i lidt forskellige varianter i klassiske gastronomibgger som ”Auguste Escoffiers
Store Kogebog”, ”Ali-Bab Gastronomisk handbog”, ’Larousse Gastronomique” og den danske

”Gastronombogen”. | Escoffiers saucesystem beskrives |10 store grundsaucer:

Sauce Espagnole

Sauce Demi Glace

Lieret Kalvejus

Kalve Velouté

Honse Velouté

Fiske Velouté

Sauce Parisienne (Allemande)

Sauce Supréme

¥ 00 N o U A W N

Sauce Bechamel

10. Sauce Tomate
Saucesystemet fra Escoffier er i "Kokkebogen” a&ndret til 6 Grundsaucer:

I. Sauce Espagnole
Grundskysauce
Sauce Demi Glace
Sauce Bechamel

Sauce Velouté (kalv, hgns, fisk m.fl.)

o Uk W DN

Sauce Hollandaise

(se i @vrigt “saucernes stamtrae” pa Smag for Livets hjemmeside/App)

At saucerne i det professionelle kokken har varet et vigtigt produkt vidner dette citat fra

”Auguste Escoffiers Store Kogebog” om.

”Saucernes Tilberedning danner Kokkenets vigtigste Afsnit.
Det er dem, der har skabt og stadigt vedligeholdt det franske Kokkens Anseelse.

Man maa derfor anvende al mulig Omhu og opmarksomhed paa deres Tilberedelse.”

N8RDEA
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Forlgb: En tur ind | saucernes verden

Forfattere: Liselotte Hedegaard, Ole G Mouritsen, Simon San Y f
g‘odc;if}/céc iselotte Hedegaar e ouritsen, Simon Sgrensen ig SMAG OPUVET

Med denne pamindelse om saucernes vigtighed, starter Escoffier sit kapital om grundsaucer i
Escoffiers Store Kogebog. Heri finder man intet mindre end 59 forskellige brune saucer sa som
Sauce Bigarade, Sauce Salmis og Sauce Robert. Smagene i disse saucer er fyldige og kraftige.
Saucerne har taget lang tid at lave og er blevet skummet og passet af kokkene i flere dage. |
dag ser vi et langt mindre udvalg af saucer pa restauranterne og det skyldes blandt andet, at
saucerne er tidskrevende og at menukortene med tiden er blevet mere simple. Smagene i
hvor tids saucer er i en mere mild og knap sa tung retning.Ydermere er der kommet et mere
ens smagsudtryk i mange restauranters saucer idet en del restauranter anvender halvfabrikata
fond, som base for deres saucer. Det har den abenlyse fordel, at man ikke selv skal bruge tid
eller plads i kekkenet pa at lave fonden. Omvendt er udgangspunktet for saucen blevet
ensrettet af industriens produktionsmetoder og dermed er kokkene ikke l&ngere herre over

saucernes fundament, fonden!

En ret uden nogen form for sauce er sver at forestille sig. Hvad ville stegt flesk vaere uden
danskernes foretrukne sovs, persillesovsen? Og hvad ville det danske smorrebred vaere uden
mayonnaise og remoulade? Saucens formal, det vare sig bade den varme og kolde er, at binde
retten sammen. Den skal understotte smagene i retten eller give modspil hertil. Den skal give
mundfalelse, sa maden glider nemmere ned og visuelt skal den give gaesten en forventning om,

at retten vil smage godt

Saucer fas i mange forskellige varianter lige fra de kraftige reduktioner til de jeevnede veloutéer.
De kan vare kolde eller varme, milde eller karftige, homogene eller skilte. Nogle saucer

monteres med aromaer lige inden servering og andre serveres med fyld.

Enhver madhandvaerker har provet krefter med én af kogekunstens helt store elementer; at

beherske produktionen af en smagfuld sauce, men for at na dertil, skal der gves.

N8RDEA
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Forlgb: En tur ind | saucernes verden

Forfattere: Liselotte Hedegaard, Ole G Mouritsen, Simon Sgrensen E SMAG fop UVET

Side: 5/5

Mange af vores saucer (brune og veloutér) starter deres vej mod malet med en fond. Denne
fond, som ogsa kaldes sky (mark) eller bouillon (lys), er lavet pa ben, vand, grentsager og
krydderier og ender ud som en vaske, der er fyldt med umami, afhangig af hvor kraftigt den
er reduceret. Man starter op i denne produktion ved at komme ben op i en stor gryde og
tilseette koldt vand til det dekker over benene. Her efter teendes der for gryden og vandet
bringes i kog. Nu simrer fonden i mange timer og skummes for fedt undervejs. Det er meget
vigtigt, at man er omhyggelig med at skumme sin fond ordenligt. Ellers risikerer man, at fonden
bliver grumset og uinteressant. Nar fonden har kogt nogle timer tils@tter man grentsager og
krydderier og lader dem koge med indtil de har afgivet deres smag. Herefter sigtes fonden og

reduceres evt. yderligere, inden den bruges som base til saucer.

Med fonden (lys eller merk) som fundament, er man nu klar til at starte ud i produktionen af
sin sauce og dette gares pa mange forskellige mader. Nogle saucer kaldes for grundsaucer.
Det vil sige, at de i sig selv er en sauce samt, at de bruges som fundament i andre saucer. Nogle
saucer starter ud med bruning af lag, hvidleg og krydderurter. Herefter tilsettes vin som
reduceres og herefter tilsettes fonden. Under produktionen skummes fedtet fra og der

smages undervejs indtil den gnskede smag og konsistens opnas.

Lige inden servering skal saucen have det sidste faglige touch i form af tilsmagningen. Her vil
kokken ofte bruge smer, salt, citronsaft eller andre former for fedt, salt og syre til at smage til
med, men i princippet kan man bruge alt indnen for palletten af grundsmage og aromaer til at

smage til med. Husk pa hvad saucens formal er og smag dig frem!

Saucer er flydende og det kan give lidt udfordringer, nar den skal anrettes. Man kan velge 2
mader at anrette sin sauce pa, enten pa tallerknen eller i en saucekande a part. Hvis man
serverer kogt eller braiseret kad, skal saucen anrettes ud over kedet, sa kedet ikke fremstar

tort — velbekomme!

N8RDEA
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Forlgb: En tur ind | saucernes verden

Forfattere: Liselotte Hedegaard, Ole G Mouritsen, Simon Sgrensen )E; PR SMAG fOf' L‘VET

Side: /5

Saucer med umami og konsistens

Saucer anvendes til |) at give maden smag og aroma og til 2) at ‘smere’ eller belegge maden
og tungens og mundhulens overflader, s3 maden nemmere kan tygges og glide ned. For at
kunne frigive smags- og aromastoffer og facilitere tygningen er det vigtigt, at saucen har den

rette konsistens (viskositet).

Umami er en grundsmag, som ogsa kaldes den femte grundsmag, sammen med de fire
klassiske: s@d, sur, salt og bitter. Umami fremkaldes af salte (glutamat) af aminosyren
glutaminsyre. Der er store mangder af glutamat i modne fastoste, luftterret skinke, g, visse
slags tang, fiskesauce, sojasauce. Umami-smagen kan forstaerket, hvis der i maden samtidig er
sakaldt frie nucleotider tilstede, f.eks. inosinat (fisk, kad), guanylat (svampe) og adenylat

(skaldyr og tomat).

Hemmeligheden bag at lave en velsmagende sauce bestar ofte i, at finde den rette kombination
af ingredienser, der giver denne forsterkede umami-smag. En suppefond til en sauce far meget

umami ved at kombinere grentsager med ked/ben eller svampe.

N8RDEA
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Forlgb: En tur ind i saucernes verden

Forfattere: Liselotte Hedegaard, Ole G Mouritsen, Simon Sgrensen

Side: 2/5

SMAG forLIVET
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Konsistens er et darligt defineret udtryk, som bruges i mange forskellige sammenhzange.
Hyppigt benyttes det med samme mening som viskositet, og i andre tilfelde helt generelt om

mundfelelse og alle teksturegenskaber.

Viskositet er et fysisk udtryk for gnidning inden i en vaske, nar den er under stremning. En
anden made at definere viskositet pa er ved vaeskens tendens til at modsta stremning under
en kraftpavirkning. Madens viskositet er ulgseligt forbundet med tekstur og mundfelelse. Det
kan maske synes lidt underligt at tale om stremning for andet end vasker, men for langt de
fleste slags mad er der ingen klar grense mellem flydende og fast. Dette forhold har rod i, at
ravarer og mad for det meste er blede materialer, som kan have karakter af bade vaeske og
fast stof, athaengigt af hvor hurtigt man pavirker dem med krafter udefra; og mundfglelse er
jo altid forbundet med at pavirke maden med mund, tunge og tender, for eksempel nar man

traekker en vaske fra en ske ind i munden: Der er en stor forskel pa vand og honning.

At viskositet ikke alene er nok til at beskrive mundfglelsen af en madvare kan illustreres ved
sammenligning af creme fraiche og grask yoghurt, som har samme viskositet, men forskellig
mundfelelse. En vaeskes viskositet kan nogle gange opfere sig merkeligt: For eksempel vil
vasker som ketchup, der er tyknet med komplekse kulhydrater (xanthangummi), fa reduceret
viskositet, nar den udsattes for store krafter (for eksempel ved at man ryster ketchupflasken,

den sakaldte ketchup effekt).

Beleggende tekstur forekommer iser ved fede og olieholdige madvarer, f.eks. saucer. Den
bedste beleggende mundfalelse fas, hvis fedtstoffets smeltepunkt er lige under mundens

temperatur.
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Cremet er en teksturegenskab, som er kompliceret at definere, iser fordi den involverer flere
sanser — bade syn, lugt, smag og mundfglelse. Det er maske overraskende, at synssansen ogsa
spiller ind, men for eksempel opfattes en mat og lys karamel som mere cremet end en blank

og mork.

Udtrykket cremet er sarligt ved, at vi bruger det om mange forskellige slags mad, ogsa nogle
saucer, og det kendetegnes desuden ved, at bade fagfolk og utrenede smagere er ret enige
om, hvornar noget fgles cremet eller e]. Et kendetegn ved cremethed er, at vi ikke kan fa nok

af den, i modsatning til andre smagsindtryk.

Cremethed kombinerer viskositet med den made, maden flyder og gnider mod slimhinderne
pa, og cremethed bliver sommetider beskrevet ved javn, glat og flgjlsagtig, men ikke fed, tor
eller ru. Cremethed forbindes derfor ogsa med, hvordan og hvor hurtigt maden forenes med
mundvandet og stgrrelsen af den dannede fedebolle. Det er ikke muligt at styre madens
cremethed med viskositeten alene, men forgget viskositet vil normalt lede til sterre

cremethed i fadevarer med stivelse, f.eks. en jevnet eller emulgeret sauce.

Cremethed af maden kan vare forbundet med fedtindhold og bliver af de fleste opfattet sadan,
men det behgver ikke at vare tilfeldet. For eksempel kan man lave malkeprodukter med
samme oplevede cremethed, men med store forskelle i fedtindhold. Det afgerende er,
hvordan fedtstoffet spreder sig pa fladerne i munden, is@r tungen, og hvordan flygtige
lugtstoffer frigeres fra fedthinden. Der ma ikke vare for lidt, men heller ikke for meget

fedtstof, da det giver en fed tekstur i stedet for en cremet

Det har veret foreslaet, at en vasentlig fysisk komponent ved cremethed er forbundet med
de sma fedtpartiklers evne til at glide forbi hinanden, nar maden forskydes og bevager sig i
munden. Denne effekt er blevet sammenlignet med funktionen af kuglelejer. Det er en sarlig

udfordring at opna en gnsket cremethed i fedtfattige mejeriprodukter.
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I. Find nogle eksempler pd, hvordan du vil fremkalde umami i din egen yndlingssaucer.
2. Beskriv smagen og mundfalelsen (teksturen) af brun sauce og mayonnaise.
3. Giv nogle eksempler, hvor du i kekkenet omtaler saucer ved deres konsistens, viskositet og

graden af cremethed.
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Stivelse og jevning af saucer

Stivelse er en af de mest anvendte og klassiske tyknere i kokkenet. Stivelse udger
opmagasineret energi i form af kulhydrater i planter, specielt i fre og rodknolde, for eksempel
i ris, hvede, majs og kartofler. Pa verdensplan udger stivelse ca. 50% af befolkningens
kalorieindtag. Stivelse bestar af to slags polysakkarider, amylose og amylopektin, som ligger
tet pakket sammen og velordnet i sma stivelseskorn inde i plantevaevet. Forskellige planter
har stivelseskorn af forskellig starrelse og form. Ris har typisk sma stivelseskorn (ca. 5
mikrometer), hvede noget sterre (20 mikrometer) og kartofler endnu sterre (30-50

mikrometer).

De to polysakkarider i stivelse: amylose (til venstre) og amylopektin (til hgjre).

Stivelseskornene er dzkket af forskellige proteiner, hvis beskaffenhed er helt afgerende for
stivelsekornenes evne til at optage vand og for deres modstandsdygtighed over for enzymer.
Disse proteiner kan binde vand, og ved lave temperaturer har stivelse med meget protein
derfor storre tilbgjelighed til at optage vand end stivelse med mindre protein. Nar proteinerne
har bundet vand, kan de fa stivelseskornene til at klistre sammen og dermed forhindre
stivelsen i at optage mere vand. Det medferer, at stivelse med meget protein har tendens til

at klumpe.
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Forholdet mellem amylose og amylopektin varierer en del fra plante til plante. Typisk er der
omkring 20-25% amylose i stivelse, men der findes former med helt op til 85% amylose.
Stivelse fra arter indeholder for eksempel 60% amylose. Endelig findes der stivelser med
nasten ren amylopektin, sakaldt voksagtig stivelse, for eksempel i visse banner og i ‘sticky

rice.’

De to slags polysakkarider i stivelse spiller forskellig rolle for stivelsens evne til at virke som
tykner. Begge slags bestar af en masse glukoseenheder, som er bundet sammen; i amylose
fortrinsvis i lange kader, hvorimod amylopektin bestar af store, forgrenede netvaerk. Et enkelt
amylopektin-molekyle kan indeholde op til en million glukoseenheder. Nar de danner geler,
vil amylose-molekylerne binde vand og danne sammensnoede strukturer, hvorimod de meget
storre amylopektin-molekyler vil holde sig fra hinanden og danne mere kompakte strukturer.
Eksempelvis indeholder tapioka, som er stivelse fra kassavaroden, 83% amylopektin og kan

danne en utrolig tyk og viskes gel.

&
@ J"dgff {

Vand Varme

—_— \
Q@ O
Stivelseskorn Hydreret stivelse Stivelsesgel

Skematisk illustration af, hvordan stivelseskorn optager vand og under opvarmning danner en gel.

Intakte stivelsekorn er ikke opleselige i koldt vand, men kan optage koldt vand til et
vandindhold pa omkring 30%. Situationen andrer sig markant ved hgjere temperaturer. Det
er derfor, man koger kartofler og kornprodukter til for eksempel gred. | temperaturomradet
55-70°C begynder stivelseskornene at smelte og optage vand i voksende mangder. 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.
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Det er derfor, at kartoffelstivelse, 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 sterrelse, som er
hundrede gange storre end i den intakte kartoffel. En kartoffelmos kan sagtens binde tre gange
kartoflernes vagt i vand og stadig vaere sammenhangende.

Efterhanden som stivelseskornene optager vand, vil nogle af amylosemolekylerne sive ud i
vandet og tykne det. Gradvist vil de lange amylosemolekyler fra forskellige stivelseskorn
begynde at filtre sig ind i hinanden og delvis fange stivelseskornene, sa de bliver mindre mobile.

Begge dele bevirker, at oplgsningens viskositet vokser.

Hvis koncentrationen af amylosemolekyler er stor nok, og hvis temperaturen er lav nok, vil
netverket af amylosemolekyler, der har bundet en masse vand og indfanget stivelseskornene,
blive stivt og begynde at ligne et fast stof: Der dannes en gel. Processen, hvorved
stivelseskornene smelter og optager vand, kaldes derfor gelatinering. Hvis man rorer i denne
gel, vil netverket af amylosemolekyler brydes op og stivelseskornene begynde at ga i stykker,
hvorved viskositeten aftager igen. Ved afkgling vil gelen imidlertid delvis gendannes, fordi
netvaerket af amylosemolekyler gendannes, mens stivelseskornene forbliver odelagte. Alle

kender dette fra jeevning af saucer med meljevning eller fra at koge, rore i og afkele havregrad.

Nar man skal tykne med stivelse eller mel, skal man ferst rere tykneren ud i lidt koldt vand
til en jaevn blanding, hvorefter man tilsztter blandingen til vasken, for eksempel en varm sauce,

og rerer rundet, til stivelsen svulmer op.

Gelatinering af stivelse pavirkes ogsa af andre forhold end temperatur og vandmangde.
Stivelseskornenes integritet athenger som beskrevet ovenfor af proteiner pa deres overflade,
og fedtstoffer har ogsa en virkning med hensyn til at kontrollere gelatineringen. Det er et
vigtigt forhold ved opbagning af saucer (roux), hvor lige mangder af for eksempel hvedemel

og smer begrenser optagelsen af vand i stivelseskornene.

Hvis en stivelsesgel far lov til at kgle af og sta nogen tid, bliver gelen mere fast og gummiagtig,
og der siver vand ud. Det skyldes, at amylosemolekylerne ikke er oplgselige i koldt vand, og

de begynder at samle sig igen ved en slags krystallisation, som er vasensforskellig fra den
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kompakte struktur i de oprindelige stivelseskorn. Man kalder denne proces for
retrogradering. Derfor skal man ikke opbevare bred i keleskab. Selv om man siger, at bred i
koleskab bliver gammelt eller tert, skyldes den darligere spisekvalitet af ‘gammelt’ bred ikke,
at det mister vand, men at stivelsen retrograderer. Der kan dog forekomme en vis udsivning
af vaeske (synerese), nar amylosemolekylerne krystalliserer og klemmer vandet ud. Det samme
kan ske med en sauce, som er jevnet med stivelse. Nar saucen kgler af og stivner efter at
have staet nogen tid, kan vand Igbe fra og legge sig pa overfladen af den nu gelerede og stive

sauce.

Stivelse bruges ofte til at jeevne sauce og valling eller stivne en pasta. Nar stivelsen har bundet
alt det vand, den kan, kan det ske, at vandet siver ud igen, og jevnin-gen bliver tyndere igen.
Det sker isar, hvis der varmes op til kogepunktet, og der rgres voldsomt rundt, hvor-ved de
opsvulmede stivelseskorn slas i mindre stykker. Selvom der herved siver flere
amylosemolekyler ud af stivelseskornene, og netvaerket af amylosemolekyler udbredes, kan
gelen blive tyndere og mindre viskas, iser hvis der var en stor tethed af stivelseskorn fra

begyndelsen, som i en tyk puré.

Stivelse fra kartofler har en sarlig god evne til at virke som tykner, fordi amylosemolekylerne
er lengere og stivelseskornene stgrre end i andre stivelser. Kartoffel-stivelse er derfor robust
til at jeevne saucer og frugtgred, men da stivelseskornene i kartofler er storre, bliver jevningen
ofte mere kornet end en jevning med majs- eller risstivelse. Det kan der imidlertid rades bod

pa ved omrering, fordi kartoffelstivelsekornene let gar i stykker.

Hyvis der er fedtstof i en sauce, medvirker stivelsesnetvaerket i saucen til at holde fedtstoffet
fast i mindre draber, som dannes, nar man rgrer i saucen. Imidlertid har disse draber en
tendens til at Iesbe sammen igen, og det er kun muligt at holde dem oplgst som sma draber i
lengere tid, hvis der i saucen ogsa er stoffer, som kan medvirke til at emulgere draberne. Det
vil typisk vaere serlige proteiner eller specielle fedtstoffer fra afkoget til fonden, som kan virke

som emulgatorer. Gelatine fra kedaspic medvirker ogsa til stabilisering af en sadan sauce.
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Saucer tyknet med stivelsesholdige stoffer har en kedelig tendens til at klumpe. For at undga
klumpning er det en fordel forst at udrere og oplgse stivelsen i vand (jeevning) eller i fedtstof
(opbagning), inden den tilsettes saucen. En almindelig jeevning kan laves med mange forskellige
slags meltyper og stivelser. Kartoffelmel giver let en tyk jevning, fordi stivelseskornene er
store, men jevningen kan godt blive lidt kornet. Jevning med majs- eller risstivelse, som har
mindre stivelseskorn, blive mere glat og blank. Under alle omstaendigheder kan en kraftig
omrgring medvirke til, at stivelseskornene slas i stykker, og jevningen bliver finere. Da mel
ogsa indeholder en vis maengde protein, giver en meljevning oftere end en jevning med ren

stivelse saucen en grynet struktur og en mindre blank overflade.

En tyk og en tynd brun sovs jevnet med kartoffelstivelse.

Det kan vere en fin balance at tykne en sauce, iser med stivelse, fordi det svaekker
smagsintensiteten. Tyndtflydende saucer har mere smag, fordi smags- og aromastoffer har
storre bevaegelighed og nemmere kommer i kontakt med smagsreceptorerne i mund og nase.
Problemet er dog, at meget tynde saucer ikke klaeber l&nge nok til mad, tunge og gane til, at

man far gleede af den fulde smag. Den bedste balance er derfor en sauce, der netop er tyknet
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nok til, at den lige kan klabe til de faste flader af maden og munden. Noget af den svekkede
smag i en jevnet sauce kan opleves at komme tilbage ved tilsaetning af salt, som fjerner fokus

pa mundfglelsen.
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Emulgerede saucer

En emulsion er en sarlig blanding af to vaesker, som i princippet ikke kan blandes, men som
mekanisk slas i stykker, sa sma draber af den ene vaske suspenderes inde i den anden.
Draberne kan holdes i suspension i kortere eller l&ngere tid, men de vil i sidste ende Izbe
sammen, og de to vasker vil skille igen. | kakkenet er det oftest blandinger af en vandig vaeske

(vand, eddike eller citronsaft) og en olieagtig veske (olie og fedtstof).
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Skematisk illustration af en emulsion af oliedraber i vand. Oliedraberne er stabiliseret af et greensefladeaktivt

stof (en emulgator), som er amfifil og legger sig pa gransefladen mellem olie og vand.

De to mest anvendte emulsioner i kgkkenet er smor og margarine, som stort set ligner
hinanden med ca. 80% olie/fedtstof og ca. 20% vand. Begge er teknisk set en sakaldt vand-i-
olie-emulsion, dvs. en sammenhangende oliefase med vanddraber indeni. Smer er baseret pa
animalsk fedtstof med overvaegt af mattede fedtsyrer, som holdes i emulsion med vand ved
hjelp af mzlkens indhold af naturlige emulgatorer som lipider og lipoproteiner. | modsatning

hertil er moderne margarine overvejende fremstillet af vegetabilske umattede fedtstoffer,
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hvortil der er tilsat lidt emulgator fra enten naturlige proteiner, for eksempel fra mealk, lecitin
eller industrielt fremstillede emulgatorer. Andre dagligdags emulsioner i kokkenet omfatter
vinaigrette, mayonnaise og forskellige saucer og dressinger, for eksempel sauce bearnaise. Til
at fremstille emulsioner har enhver husholdning standardemulgatorer som ag, honning og

sennep.

Industrielt fremstilles der mange forskellige rene emulgatorer til fodevarer, og disse
emulgatorer er ofte optimeret i forhold til hver deres specifikke anvendelse. Det galder i
serlig grad inden for bageindustrien, hvor emulgatorer til kager skal forege og stabilisere
volumen og samtidig give en bled og ofte saftig krumme. Til at give kagecremer lethed og
stabilitet kraeves andre typer emulgatorer, og helt andre igen er ngdvendige for at fremstille
margarine til wienerbrad, som skal have en flaget, spred struktur uden at vere fedtglinsende

pa overfladen.

De fleste emulgerede saucer er olie-i-vand-emulsioner. Emulsionernes egenskaber med at
kunne forbinde olie og vand bevirker, at saucerne har en fin beleeggende egenskab i munden,
sa der gives tid til, at smags- og aromastoffer kan blive frigivet, inden maden synkes.
Hollandaise betragtes som moderen til alle emulgerede saucer. Den fremstilles ved at
emulgere en blanding af smeltet smgr i bouillon og eventuelt citronsaft ved hjelp af
eggeblomme. Aggeblommen piskes sammen med Dbouillon og citronsaft, og
blandingenanbringes i et lunt varmebad. Det smeltede smor piskes i, kun lidt ad gangen i
begyndelsen.En hollandaise smages normalt til med salt, citron og cayennepeber og bruges til

fisk og grontsags- og ®ggeretter.
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Mikroskopibillede af hollandaise, som er en olie-i-vand-emulsion. De runde kugler er oliedraber, som er typisk

2-5 mikrometer i sterrelse, og de bla omrader mellem oliedraberne er vand.

En variant af hollandaisesauce er bearnaisesauce, som typisk benyttes til oksekadsretter, og
som er krydret med krydderier og urter, der passer hertil, for eksempel estragon og karvel.
Det kan vere en kunst at lave en god og stabil emulgeret bearnaisesauce. Hvis saucen klumper
og koagulerer, er det muligt at fa den til at emulgere til en homogen sauce igen ved at forgge

dens syreindhold ved at tilsztte eddike og piske meget kraftigt.

Mayonnaise er i princippet en emulgeret sauce, som i modsatning til hollandaise og bearnaise
bruges kold. En klassisk mayonnaise laves af en blanding af vegetabilsk olie og citronsaft (eller
vineddike), der er emulgeret med &ggeblomme og smagt til med salt, peber og eventuelt
krydderier. Man kan ogsa emulgere ved hjelp af sennep. Mayonnaisen fremstilles ved at blende
eggeblomme og citronsaft (eller vineddike) sammen med emulgatoren, hvorefter olien
tilsettes langsomt under omrering, i begyndelsen blot en driabe ad gangen. Mayonnaisen

skiller, hvis olien tilsattes for hurtigt, eller der er for lidt vand. | en god mayonnaise er de sma
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oliedraber sa tet pa hinanden, at de giver emulsionen en fasthed og en let elastisk mundfglelse.
Man meder ofte mayonnaise i form af en variant med hvidlgg, aioli, som is@r benyttes til kogte
fiskeretter. En anden variant er remoulade, som er en mayonnaise med forskellige hakkede

krydderurter og sure agurker.

Vinaigrette er en kold, ikketyknet sauce, som er en blanding af olie, der piskes i vineddike,
tilsat salt, peber og eventuelt forskellige krydderier. Desuden kan den varieres, afhaengig af,
hvad den skal bruges til, ved at tilsztte for eksempel sennep, citronsaft og tomatpuré. | sin
simpleste form er en vinaigrette ikke emulgeret, og olie og vineddike skiller delvis fra hinanden.
Nar en vinaigrette rystes, tykner den lidt, fordi olien slas i mindre draber. Nar den star et

stykke tid, skiller den igen, og den skal derfor rystes hver gang, for den skal bruges.

Rouille er en sauce, som kan vare tyknet med bregdkrummer eller skorper af gammelt brod.
Den bruges klassisk i skaldyrs- og fiskesaucen bouillabaisse til bade at give smag og til at tykne
suppen. Rouille laves ved at rore olivenolie med chili eller cayennepeber, knust hvidleg og
safran, hvori der opbledes bredkrummer. Der findes ogsa opskrifter, hvor en rouille laves

som en form for aioli, hvori der er blandet udbladt gammelt bred, hvidleg og cayennepeber.
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Purering og saucer

At lave en puré af plantemateriale med en bled mundfalelse er et spargsmal om at findele
maden i partikler, der er sa sma, at mundfglelsen er vasentlig &ndret. Det sker nemmest ved
mekanisk findeling i en blender eller en kvarn. Den blgde mundfolelse af en puré kan

understottes af lidt olie eller fedtstof.

Nogle planteprodukter indeholder meget harde dele, sa det er vanskeligt at fa en fin puré,
men i nogle tilfelde er en kornet struktur indbydende som for eksempel i en hummus.
Pureringen lettes ved, at man forst koger ravaren, sa cellestrukturen lgses op. For meget
stivelsesholdige fedevarer som kogte kartofler kan en for aggressiv purering sla
stivelseskornene i stykker og fore til en elastisk og gummiagtig konsistens, som er velkendt

fra kartoffelmos, der er blevet lidt lang i det.

Forskellige slags frugter har forskellige cellestrukturer, og nar de moses og pureres efter forst
at vaere blevet kogt, kan puréens tekstur blive meget forskelligartet, bl.a. afhengig af frugternes

indhold af pektin.

Mundfglelsen af to forskellige pureringer af pracis de samme ravarer, for eksempel til en
ketchup, kan vare sa forskelligartet, at vi opfatter det, som om de smager helt forskelligt.
Tenk for eksempel pa smagsoplevelsen af jordngddesmer, som enten er fint eller groft

formalet (crunchy peanut butter).

Puréer kan medvirke til at tykne og jevne saucer, hvis partiklerne ikke er for store. Sma
partikler kan binde mere vand, hvis de for eksempel indeholder stivelse eller pektin, og
desuden har de mindre tendens til at bundfalde sig. Hvis puréen alligevel skiller, kan man
reducere den ved at koge noget af vandet af. Pa den made kan en fin puré virke som stivelses-

og geleringsmiddel.
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En af de mest benyttede pureer i kokkenet er ketchup, som giver bade umami-smag og
konsistens. Moderne ketchup indeholder tomat og er tyknet med xanthangummi, sa det ikke

drypper, men til gengld er vanskeligt at fa ud af flasken.

Nasten enhver husholdning har ketchup i kokkenet. Ketchup indeholder
tomatpuré fremstillet af solmodne tomater, sa det er nok den mest anvendte
forsterker af umami i den vestlige verden. Ketchup forbindes normalt med
amerikansk fastfood som burgere og pommes frites, men dens historie gar faktisk
tilbage til Fjerngsten og Indonesien, hvor den oprindelig blev fremstillet som en
slags saltet og krydret fiskesauce. Ordet ketchups oprindelse er uklar, men
genfindes i navnet pa den oprindelige kinesiske fiskesauce, koe-chiap, som er navnet

pa den saltlage, hvori man i Kina marinerede fisk og skaldyr.

Engelske sofolk bragte den kinesiske fiskesauce til Europa, hvor den i tidens lgb blev
videreudviklet til at indeholde svampe, ansjoser, tomater, eddike, valngdder, syltede
grontsager og forskellige krydderier. Fra 1750-1850 var ketchup i England en fellesbetegnelse
for tykke, brune saucer med svampe. Det er forst i begyndelsen af 1800-tallet, formodentlig i
England, at der tilseettes tomat. Tomaterne var med til at tilfaje umami til den ellers mest
salte, bitre og sure smag. Omkring 1850 forsvinder det meste af fisken, og i Amerika far man
smag for en sgdere og lidt surere ketchup med en tykkere konsistens. Ved tilfgjelsen af de
sede, blev alle fem grundsmage reprasenteret i ketchuppen: sur, sgd, salt, bitter og umami.
Det er sikkert ogsa af den grund, at ketchup er sa eftertragtet som smagsgiver til maden i

nasten alle verdens kakkener.

Da den oprindelige kinesiske fiskesauce er meget rig pa umami, kan man sige, at selv om
ketchuppen er kommet en lang vej fra fisk til tomater, sa er der noget, som er bevaret, og

det er umami-smagen.

Den forste egentlige tomatketchup er fra begyndelsen af 1800-tallet. Det mest kendte produkt
er Heinz’ ketchup, som blev introduceret pa markedet i 1876 og stadig i dag skulle bygge pa

samme opskrift.
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Escoffiers sauce tomate kan pa en vis made ses som en slagt ketchup (eller omvendt).

Reflektion
I. Se pd indholdsdeklarationen pd en flaske ketchup og identificér, hvor de forskellige
grundsmage kommer fra.
2. Hvad er forskellen pa Escoffiers klassiske sauce tomate og en traditionel ketchup, pgsd med

hensyn til deres anvendelser.

Vi kender alle situationen, hvor den tyktflydende ketchup ikke vil flyde ud af flasken, og nar
man sa ryster flasken voldsomt, valter ketchuppen pludselig ud hurtigt som en tyndtflydende
vaeske. Tilsyneladende er ketchuppens viskositet blevet mindre. Dette markelige fanomen
skyldes, at ketchups hgje viskositet er bestemt af nogle langkaedede molekyler af et kulhydrat,
som kaldes xanthangummi (xantana). Fordi xanthan binder vandet i ketchuppen, og fordi de
lange xanthan-molekyler filtrer sig ind i hinanden, har stillestaende ketchup en hgj viskositet.
Hvis man imidlertid udsatter ketchuppen for store krefter, for eksempel ved at ryste flasken,
retter molekylerne sig ud og glider pludselig nemt forbi hinanden. Man siger, at vaesken udviser
‘shear-thinning’ — den bliver tyndere, nar den er udsat for tvarforskydningskraefter. Samme
effekt ses, nar man rerer hurtigt i tyktflydende gelé. Geléen bliver mere tyndtflydende ved

hurtig omrgring og tykkere igen, nar man rerer langsomt.

Lav tre versioner af ketchup, hvor den ene er groft og den anden fint pureret samt en, hvor
den fint purerede er tyknet med xanthangummi (xantana).

'/4 kg skrallede, rensede xbler

2 kg modne tomater, evt. gkologisk fra dase

150 gram tomatpuré

500 g red peber

300 g skalottelag

Chili, 4 rede almindelige eller 2 cayenne

6 fed hvidlog
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2 hele nelliker

250 g lys rorsukker
/2 | &bleeddike

/2 dl olivenolie

Xanthangummi

_—

Skrel xblerne, fiern kernehusene, og sker dem i tern pa | cm.
Fiern skind fra de friske tomater; tomater fra ddse er klar til brug.
Skar peberfrugterne i sma stykker uden kerner og stilk.

Hak skalottelogene fint.

Fiern fro og stilk i chilierne, og hak dem fint.

Drys sukker i en gryde, lad det karamellisere, og tilset /> | varm ableeddike.

N o LA Wb

Tilfor xbler, tomat, peberfrugt, skalottelog, chili og nelliker i gryden, og bring det til
kogepunktet. Pil hvidleg og pres i, og lad det hele simre ca. | time i en gryde uden ldg.

8. Tag nellikerne fra, og blend det hele med en stavblender sammen med lidt olivenolie. Det er
i dette trin, man kan vaelge mellem at lave en groft og en fint pureret version af ketchuppen
samt en version tyknet med xanthangummi. Eksperimenter selv med, hvor meget

xanthangummi, du vil bruge.

9. Tilsmag med eddike, sukker og salt, og reducer evt. til en tykkere konsistens

To slags ketchup: Til venstre en fuldstendig pureret version af den fint hakkede til hgjre.
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Refleksion
I.  Beskriv smagsforskellen pd det to slags ketchup. Hvad mener du med smagen?
2. Beskriv forskellen i konsistens og tekstur pa de to slags.
3. Hvad er effekten af xanthangummi.?
4

Vis ketchupeffekten med den ketchup, som er tyknet med xanthangummi.
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Ikke-saucer: saucer, der ikke er rigtige saucer

Der findes en raekke saucer, som kaldes saucer, men ikke er rigtige eller gte saucer, lad os
kalde dem ikke-saucer. Ofte bruges disse ikke-saucer til at smage rigtige saucer til eller til at
dyppe i eller dryppe over maden, hvad enten det er en salt eller en fiskeret. Man kan taenke
pa disse ikke-saucer som en slags smagsforstarkning. Velkendte ikke-saucer er sojasauce og
fiskesauce. Det er et felles trek for disse ikke-saucer, at de er meget rige pa umami-smag, de

er ofte meget salte, og hyppigt er de fremstillet ved en eller anden fermenteringsproces.

Traditionen med at gere sojabgnner til sojasauce er opstaet i Kina for mindst 2500
ar siden. Udbredelsen af sojasauce menes at vaere drevet af nedvendigheden af at
kunne spare pa det dyre salt. Sojasauce kunne simpelthen bruges til at tilfere bade

velsmag og salt til maden, for eksempel kogt ris og grentsagsretter.

Sojasauce findes i de fleste madkulturer i Sydestasien og gar under forskellige navne,
for eksempel jiang yéu (Kina), shoyu (Japan) og ganjang (Korea). Tidligere blev den

kinesiske jiang fremstillet af geeret ked, fisk og korn. En forlgber for japansk sojasauce

kendes fra 700-tallet under navnet hishio, som var fremstillet af gerede sojabgnner
tilsat ris, salt og sake. Den garede masse kunne skilles i en vaske og en fastere masse.
Vaesken kaldtes tamari, som betyder ‘samlet vaeske’ og er en forlgber for shoyu, der betyder
noget i retning af ‘olien eller den tykke vaeske af hishio’. Den faste masse svarer til miso.
Moderne shoyu fremstilles ved en proces, som har veret i brug i Japan siden 1643, og der
indgar bade sojabgnner og hvede i forskellige forhold, som farer til forskellige smagsnuancer.

Hveden giver sojasaucen mere sedme og et hgjere indhold af alkohol.

En god sojasauce har kraftig umami-smag. Saltindholdet er hgijt, fra 14-18%. Hvert land har
sine traditioner for sojabrygning, og specielt i Japan og Kina er der en lang rekke varianter af
sojasauce, som indeholder forskellige mangder af kornprodukter, og som har forskellig farve,
smag, saltindhold og konsistens. Kinesisk sojasauce indeholder mindre hvede end den

japanske, som typisk fremstilles af lige maengder sojabgnner og hvede. Visse billige produkter
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produceres ved hurtigere industrielle metoder, som omfatter hydrolyseret sojabgnneprotein.
Det kraver kortere tids lagring og giver en anden smag. Der er produkter pa markedet, der
ligefrem szlges som ‘flydende aminosyrer’ (‘liquid aminos’) og markedsferes som alternativer

til naturlig brygget sojasauce.

Shoyu viste sig simpelthen at vare en sa enestiende opfindelse, at den satte sit praeg pa en
meget stor del af det traditionelle, japanske kakken. Det siges, at en grund til, at det kinesiske
kekken var langt hurtigere til at globalisere den vestlige verdens kakken end det japanske,
simpelthen er, at de japanske kokke var sa forelskede i shoyu, at de ikke brugte tid pa at

udvikle kakkenet.

Garet sauce og pasta af fisk, skaldyr og bleddyr kendes over det meste af
Sydestasien, og fremstillingsmetoden er nzrmest universel. Den indebzrer
saltning og gering af enten hele fisk og skaldyr eller dele heraf, for eksempel blod
og indvolde. Ansjoser indgar i de fleste saucer. Nogle gange er fisken frisk, i andre
tilfelde terres den forst. Geringen forlgber ved brug af fiskens egne enzymer eller
indvolde fra blaksprutter, som producerer masser af frie aminosyrer, specielt
alanin og glutamat. En lang gaeringsperiode giver fiskesaucen en smag med toner af

ngdder og ost. Moderne, thailandsk fiskesauce geres i helt op til 18 maneder.

Der findes fiskesaucer i mange forskellige kvaliteter og prislejer. De er alle karakteriseret ved,
at de indeholder meget salt, og de har meget kraftig umami-smag, som dog er afhangig af
ravarerne og af den produktionsmetode, som er benyttet. Mange af de kommercielle
produkter har ikke den kvalitet, som kendetegner de traditionelt fremstillede fiskesaucer, og

for det meste indeholder de rigtig meget salt og er ofte tilsat MSG.

| Asien bruges fiskesaucerne almindeligvis i kogte retter eller som et tilbehgr, for eksempel til
ris, og til at smage grontsagsretter til med. Fiskesauce bliver i vid udstraekning benyttet i stedet
for salt og som smagsforstarker, snarere end som en egentlig sauce til at haelde over maden.

Nogle gange er fiskesaucen krydret med for eksempel chili og limesaft.
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Fra det gamle Grakenland og Rom kender vi geret fiskesauce, som minder om de asiatiske
fiskesaucer. For romerne var det populart at bruge en slags saltet og geret fiskesauce kaldet
garum pa greask eller liquamen pa latin til at give maden salt og en velsmag, som vi i dag vil
kalde umami. Klassiske, romerske kogebgger anviser brugen af garum til stort hvad som helst,
selv sgde souffléer,

men det er nok mest blevet brugt som en saltholdig fiskesauce blandet med vineddike

(oxygarum), honning (meligarum), vin eller krydderier.

Garum indtog en status pa linje med spiseolie og vin. Garum blev opbevaret pa hgje, slanke
kander eller i krukker, som maske bedst kan sammenlignes med nutidens flasker med ketchup
og engelsk sauce (Worcestershire- sauce). Muligvis har man brugt at blande garum med

olivenolie ved spisebordet for at fremstille, hvad vi i dag ville kalde en vinaigrette.

Det er vigtigt at bemarke, at garum ikke kommer af radden fisk, som jo skyldes en bakteriel
omsatning. Snarere er den et resultat af en fermentering, hvorved fisken nedbrydes af salt og
fiskens egne enzymer. Brugen af fiskeindvolde hertil har varet vigtig, fordi indvoldene
indeholder store mangder enzymer, der nedbryder fiskens proteiner. Denne proces

fremskyndes af salt, som traekker vaske ud af fisken og desuden hindrer bakterievaekst.

Nedenfor er er en opskrift pa en fiskeret fra det gamle Rom fra Apicius’ beremte kogebog fra
det farste arhundrede for vores tidsregning. Kogebogen omhandler mere end 500 opskrifter,

og mere end 80% af disse anvender garum,

Den originale opskrift specificerer ikke hvilken slags fisk, der skal bruges. Her bruger vi sma
brislinger, men man kan ogsa bruge mindre stykker af laks, selvom det er usandsynligt, at man
har brugt brislinger eller laks i Rom. Den originale opskrift indeholder dobbelt sa meget olie,

som opskriften her.
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400 g friske sma brislinger (ca. 20 fisk)
150 g torrede rosiner

Y2 tsk stedt peber

| spsk lavstikke

| spsk oregano

2 hakkede log

| dl olivenolie

Y2 dl garum/fiskesauce

Mel

|. Krydr brislingerne med salt og peber, og vend dem

i mel.

2. Steg dem lysebrune i olien. Tag dem op af olien og hold dem lune.
3. Tilszt lag til olien, og lad dem simre, til de er klare.
4. Tilst de ovrige ingredienser til olien, og smag til.

5. Hzld olieblandingen over de lune brislinger lige inden servering.

Patina de pisciculis. Klassisk, romersk fiskeret med garum
fra Apicius’ kogebog. Pa bordet flasker af garum, olivenolie

og vin, som ledsagede ethvert maltid i det gamle Rom.

Der er overleveret et antal opskrifter pa den klassiske romerske fiskesauce, garum, og bade i
Italien og i Spanien er der i de senere ar opstaet sma firmaer, som fremstiller garum ved hjlp
af de gamle opskrifter. Opskrifterne er ret simple og kan sagtens anvendes med nordiske
ravarer, men den rigtige garum kraver adskillige maneders gering i varme og sol, hvilket kan
blive et problem i et nordisk klima — for slet ikke tale om lugten. Til nordisk garum kan man
med fordel bruge hele, friske makreller, fordi makreller indeholder meget aggressive enzymer
i indvoldene. Det forer til en voldsom fermentering og produktion af meget glutamat. Man

kan ogsa lave garum alene af indvoldene.
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Osterssauce har ikke altid et godt ry, fordi mange kommercielle produkter indeholder meget
salt og hyppigt er tilsat MSG. En rigtig asterssauce fremstilles ved langsom indkogning af det
vand, hvori man har kogt gsters. Hermed fremkommer en karamelliseret, brunlig vaeske, som
ikke tilsaettes salt. | modsatning til de fiskesaucer er der derfor ikke tale om en fermentering.
Alligevel indeholder gsterssauce meget umami-smag, fordi friske osters i sig selv har rigtig

meget umami-smag.

Mange kommercielle gsterssaucer er dog lavet af ostersessens i vand, som tyknes med
majsstivelse og farves med karamel. Dertil szttes sa salt og MSG. En serlig variant for
vegetarer fremstilles af champignon i stedet for @sters. Worcestershire-sauce kan betragtes

som en moderne, vestlig udlgber af gsterssauce.

Worcestershire-sauce, som ogsa kaldes engelsk sauce, er basalt set en form for garet
ansjossauce og er dermed i familie med den klassiske, romerske fiskesauce garum. Det er en
af de mest udbredte og accepterede smagsforsterkere i det vestlige kokken, og selv hgijt

respekterede kokke vil indremme, at de bruger Worcestershire-sauce i deres kakken.

Worcestershire-sauce blev kommercialiseret i Worcester i England i 1837 af to l‘
apotekere, John Wheeley Lea og William Henry Perrins. Deres produkt blev hurtigt
populart ogsa i de engelske kolonier. Opskriften pa Lea og Perrins’ sauce blev holdt
hemmelig i mere end 170 ar, men i 2009 pastod en tidligere medarbejder ved Lea &
Perrins, som fremstillede den bergmte sauce, indtil H.]. Heinz overtog firmaet i 2005,
at han havde fundet nogle gamle optegnelser, som skulle kunne afslgre den

hemmelige del af opskriften.

Indholdsdeklarationen pa nutidens produkt opregner ansjoser, vineddike, melasse, salt,
sukker, tamarinde, lgg og hvidleg. Dertil kommer Der findes forskellige varianter af
Worcestershire-sauce, for eksempel uden ansjoser for vegetarer. Worcestershire-sauce har

en del umami-smag, men slet ikke sa meget som soyasauce og fiskesauce, og benyttes meget
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bredt i kekkenet til at give umami til marinade, supper, kadretter og saucer. Desuden er det
en uundverlig ingrediens i en Bloody Mary, som derved bliver en veritabel umami-bombe i
kraft af den anvendte tomatjuice. Man kan forstarke umami i en mayonnaise med et stenk af

Worcestershire-sauce.

HP-sauce er tyk brun sauce lavet af eddike og krydderier. HP star for House of Parliament.

Refleksion
I. Beskriv forskellige retter og tilberedninger, hvor du ger overvejelser over, om du vil bruge en
ikke-sauce som sojasauce, fiskesauce, osterssauce, Worchestershire-sauce eller HP-sauce.
Begrund dit valg af ikke-sauce.

2. Kunne du se fordele ved i nogle tilfelde at reducere en ikke-sauce inden brug som samgsgiver?

Umami. Gourmetaben og den femte smag (Mouritsen & Styrbak) Nyt Nordisk Forlag,
Kgbenhavn (2011) og Fornemmelse for smag (Mouritsen & Styrbak) Nyt Nordisk Forlag,
Kgbenhavn (2015)

N8RDEA
FONDEN

Vi stgtter gode liv
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Gastrofysikken giver svaret: Sadan far du
den perfekte mayonnaise

"Du far den stiveste og hvideste mayonnaise ved at piske den med stavblender. For jo
hardere du pisker mayonnaisen, jo mindre bliver oliedraberne, og jo fastere bliver
mayonnaisen. Den bliver ogsa mere hvid.”

Séadan siger Irina lachina, studerende i nanobioscience ved Syddansk Universitet og del af
forsknings- og formidlingscentret Smag for Livet.

Hun har undersggt mayonnaiser med en avanceret type mikroskopi, kaldet CARS, for at
undersgge den mikroskopiske struktur af hjemmergrte mayonnaiser. Det er hun formentlig
den fgrste i verden, der har gjort.

Mayonnaise er i gastronomisk forstand en kold sovs. Den bestar af 70-80 % olie, som er
fordelt som draber i eddike. Olien fordeler sig som meget sma partikler i eddiken ved hjeelp
af en emulgator, som i mayonnaises tilfeelde er seggeblomme.

"En god mayonnaise er fast — s& den bliver haengende pa pomfritterne — og cremet,” siger
Irina lachina.
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Cremet bliver mayonnaisen, nar oliedréberne er tilstreekkeligt sma. Den menneskelige
tunge kan skelne partikler, der er ned til 7-10 mikrometer. Det svarer til knap 1/100-del af
en millimeter. Nar oliedraberne i mayonnaisen er mindre, fgles mayonnaisen cremet i
munden. Samtidigt bliver mayonnaisen mere
stabil, sa den ikke skiller.

Irina lachina har testet tre metoder til at piske

mayonnaise: piskeris, handmixer og stavblender, CARS-mikroskopi (Coherent anti-

og tre typer olie: raps-, solsikke- og olivenolie. Stokes Raman Scattering) er en type
Med CARS-metoden mélte hun starrelsen og mikroskopi, der adskiller sig fra andre
formen af oliedrdberne i de friskrarte typer af avanceret mikroskopi ved ikke
mayonnaiser. at kreeve maerkning af prgven med et

farvestof. Det sparer tid og gar det
muligt at undersgge praver, der er helt
friske og uaendrede. CARS-mikroskopi

"CARS gor os i stand til at tage live-fotos af
mayonnaisen uden at skulle farve eller fortynde
den. Jeg putter bare den friskrgrte mayonnaise

pa et objektglas og sa ned pa mikroskopet.” udnytter de spektroskopiske
egenskaber af prgven, dvs. hvordan

For ogsa at kunne seette tal p&, hvor godt forskellige kemiske bindinger vibrerer,

mayonnaisen var rgrt, udviklede Irina et n&r man belyser dem. Ved at lyse pa

computerprogram, der kunne skelne de enkelte

0 . . preven med bestemte bglgeleengder er
draber og male stgrrelsen og formen pa dem.

det muligt at skelne mellem og

P& denne made kunne Irina vise, at synliggere fx fedt, protein og vand.
handblenderen og solsikkeolien tiilsammen gav CARS bruges iseet til at undersgge
de mindste oliedraber. Draberne blev ogsa de ot e e
mest runde og ensartede. Det tilsammen gav den mest stabile mayonnaise, som hun ogsa
kunne pavise, da mayonnaisen igen kom pa mikroskopet xx dage senere.

Hvilken metode vil specialisten sa anbefale?
"Stavblender og solsikkeolie. Sa bliver mayonnaisen bedst siddende pa pomfritterne.”

"Olivenolie virker slet ikke. Den skiller allerede efter ét dggn, og sa bliver mayonnaisen helt
gren. Den mayonnaise, som jeg har rgrt af solsikkeolie og med stavblender tilbage i
februar, star stadig og har det godt inde i kaleskabet her i august.”

Mayonnaise er fuld af kompleks matematik. Irina lachinas resultater kan dog bruges til
meget mere end hjemmergrt mayonnaise.
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”"Der er til en hel ph.d. i mayonnaise. Det viste sig, at de matematiske modeller, der er for
viskgse [tyktflydende] vaesker, slet ikke er gode nok til at beskrive mayonnaises
komplekse egenskaber.”

Mayonnaise viser sig nemlig at opfare sig ligesom ketchup, og som vaesken i og omkring
kroppens celler, som under nogle omsteendigheder er flydende, men under andre er faste.

Irina lachina er kandidatstuderende i nanobioscience ved Syddansk Universitet og har
gennemfgrt projektet "Microscopy of Emulsions” ved Smag for Livets Gastrolab.

Opskriften pa den videnskabeligt afprgvede mayonnaise kan du finde her:

1. Bland 20 ml aeeggeblomme (ca. 2 aeggeblommer), 15 ml mild eddike (svarer til ca. 1
spsk) og 1,5 g salt (ca. ¥ tsk)

2. Pisk blandingen med et piskeris indtil den er let og luftig

3. Blend nu med stavblenderen mens du langsomt tilfgjer olie. Sgrg for, at olien hele
tiden blandes ind i mayonnaisen inden du tilfarer mere olie

4. Fortseet indtil du har blendet 1 dl olie ind i mayonnaisen

5. Smag evt. til med krydderier
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Julemiddag: Sadan far du den perfekte
brune sovs

Brun sovs. Man kan ikke rigtig forestille sig en julemiddag uden den brune sovs, vel?

Som gastrofysiker Ole G. Mouritsen og kok Klavs Styrbaek skriver i "Smagen af Jul”, er der
ikke noget s& himmelsk som en velsmagende brun sovs. Det er den, der beerer en rigtig
julemiddag igennem, hvadenten der er and eller flaeskesteg pa bordet.

En god julesovs skal ikke kun smage godt, den skal ogsa fales cremet og fyldig i munden
og derfor hverken veere for tynd eller for tyk.

Sovsen spiller nemlig to veesentlige roller for smagen:

1. Sovsen skal give god mundfglelse. Det betyder, at den skal veere tyk nok til at kunne
klaebe til og deekke fx kartoflerne, men den ma ikke klistre, og den skal vaere blank. Den
skal fgrst og fremmest give en fornemmelse af, at den beleegger munden og breder sig ud
over maden inde i munden. Den gode sovs skal fa al "mekanikken" i munden til at glide,
nar vi tygger julemaden.

Her geelder, at det bade er emulsionen af fedtdraber i sovsen og jeevningen med stivelsen,
som giver den rigtige mundfglelse. Mere om det lidt senere.

2. Sovsens anden rolle er at baere de smags- og aromastoffer, som er dannet i den fond
og/eller stegesky, som sovsen er blevet lavet pa - og ikke mindst frigive aromastofferne i
munden. Her er det vigtigt, at sovsen ikke er for tyk (den ma ikke kunne ligge oven pa
kartoflerne!) - for sa vil den holde p& smags- og aromastofferne i for lang tid, og man
risikerer, at maden er blevet sunket, inden smagen rigtig har udviklet sig og
aromastofferne er blevet frigivet, sd naesen kan opfange dem.
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Nogle aromastoffer oplgses i vand og andre i olie, s& det er ogsa vigtigt for smagen, at

sovsen har fedtstof nok til at kunne baere de fedtoplgselige aroma- og smagsstoffer.
Smagen sidder i fedtet, siger nogle, og det er (i hvert fald delvist) sandt.

Hvis du skal lave sovs til juleanden, sa finder du opskrfiten her:

Braiseringsvaesken (stegeskyen og saften) fra anden
3-4 spsk mel

1 spsk gelé (ribs, rannebeer eller aeble)

Kartoffelvand

Salt

Lidt madkular

. Sigt braiseringsveesken gennem en si over i en gryde, og fjern forsigtigt fedtet pa

toppen med en gse ved at presse den let ned i fedtet uden at ga igennem til fonden
(gem fedtet pa kel - det er fantastisk til at stege fx kartofler i).

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

Imens: Heeld urterne fra stegningen i en anden gryde, tilsaet lidt kartoffelvand, og
lad det koge lidt for at fa den sidste smag ud.

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

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

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

Smag til med gelé og salt, og gar sovsen magrkere med lidt madkulgr.

Haeld til sidst ogsa den kadsaft i, der laber fra under udskeering af anden, men pas
pa, at sovsen ikke bliver for tynd.
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Man kan ggre sovsen mere cremet uden brug af flade ved gentagne gange at lgfte den op
med en stor ske og lade den falde ned i grydeni en
tynd strale, sa der fanges en masse sma luftbobler i
sovsen. Hvis du vil vide, hvad hemmeligheden bag en
god sovs er, sa far du den lange forklaring herunder.

En traditionel suppevisk er
sammenbundne blade af
porre, selleritop, persille
og evt. timian, der koges
med i suppe for at give en
fyldig og aromatisk smag

En god sovs har masser af umami, sa den skal
baseres pa afkog og saft fra ben og ked sammen
med masser af grgntsager i en suppevisk.

Farst skal ben og ked brunes kraftigt af for at danne de stoffer, der kan give sovsen en
brun farve.

Kog det til en fond, der er lavet som et afkog af de brunede ben og ked sammen med
guleragdder, porrer, selleri, lag og kartofler. Du kan ogsa overveje at koge fonden sammen
med svampe - for de tilfgrer guanylat, som forsteerker smagen af umami sammen med
kadsmagen.

Jo leengere tid, afkoget har simret, jo flere af umami-smagsstofferne frigares fra kad, ben
0g grgntsager.

Det skader ikke i dette trin at lade lidt god r@dvin slippe ned i
gryden.

Og hvis man vil have tilfgrt ekstra umami, kan man lsegge
en lille ansjos i fra starten. Ansjosen vil smelte fuldsteendigt

Umami er den femte af
grundsmagene, som ogsa
teeller sgdt, surt, salt og
bittert. Vil du vide mere
om umami og hvordan du
far mere velsmag i din
mad gennem umami,

sa tjek disse tips.

sammen med sovsen og frigive sin vidunderlige umami.
Hvis man ikke ved det, er der ingen, som kan geette, at du
har puttet en ansjos i mormors brune sovs.

Smag pa sovsen. Hvis der mangler noget, er det som oftest
umami og salt.

Du kan fa mere umami i sovsen ved hjeelp af en god fond

som beskrevet ovenfor. Du kan ogsa

o tilsaette stegesky fra stegen, hvorfra det meste af fedtet er fjernet.
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e hvis sovsen skal have mere vaeske, kan du med fordel bruge kogevandet fra
kartoflerne, som tilfgrer ekstra umami

o koge bradepanden, som du har brugt til stegning, af med kartoffelvand (eller vand),
koge skyen ind og derved fa lidt mere koncentreret smag

« presse andefyld og -skrog med en grydeske i en sigte og fa en essens af syre,
sgdme og umami

Er sovsen stadig for tyndbenet i smagen, kan du bruge nogle af disse tips:

« et steenk Worcestershiresauce eller sojasauce
« lidt koncentreret tomatpasta

« lidt blaskimmelost

« endrabe fiskesauce eller lidt ansjospasta

Saltsmagen vil automatisk blive forsteerket, nar der tilfares umami, men du kan
efterfalgende smage til, om sovsen ogsa skal justeres med lidt kekkensalt.

Se@dme og syre i sovsen kan justeres med ribs- eller rannebaergele.

Nogle gange bruges ogsa en sakaldt gastrique, som er en tyktflydende, sad-sur-bitter
sirupsagtig veeske kogt pa karamelliseret sukker og eddike.

Sa er der sovsens mundfglelse. Her handler det om at piske og jeevne sig til et godt
resultat.

Farst skal du piske saucen, sa den emulgerer. Den gastrofysiske forklaring er:

Sovs indeholder fedtstof fra suppefonden og den stegesky, som eventuelt blandes i
sovsen. Desuden kommer der ekstra fedtstof i sovsen, hvis du heelder flgde i.

For at fedtstoffet ikke skiller fra og give en fedtet smag og mundfalelse, skal det
emulgeres. Fedtstoffet far derved form af sma draber, som holder sig adskilt fra hinanden
0g giver en cremet mundfglelse.

Draberne dannes ved piskning af sovsen, og de stabiliseres af nogle saerlige fedtstoffer og
proteiner fra suppefonden.



Forlgb: Julemiddag: Sadan far du den perfekte brune sauce o

Forfatter: Ole G. Mouritsen & Kalus Styrbaek =

Redaktar: Eva Rymann f_s * SMAG forUVET
Side: 5/5

Fedtdraberne stabiliseres yderligere, nar du jeevner sovsen. Herved dannes der et
netvaerk af stivelse, som holder fedtdraberne "fanget".

Du kan ogsa gare sovsen mere cremet ved at lagfte den op med en traeske og lade den
falde ned i gryden igen i en lang strale. Nar du ger det mange gange, bliver der fanget en
masse sma luftbobler i sovsen, som sa bliver lettere og fales mere cremet.

Traditionelt bruger man mel eller stivelse til at tykne sovsen, men udfordringen er at
undga, at den klumper.

For at undga klumperne er det en fordel farst at udrgre og oplgse stivelsen i vand
(jeevning) eller fedtstof (opbagning), inden den tilssettes sovsen.

En almindelig jeevning kan laves med mange slags mel eller stivelse. Jaevninger med
majs- eller risstivelse har sma stivelseskorn og vil derfor blive mere glat og blank end fx
jeevninger med kartoffelmel.

Rer kraftigt rundt. Det medvirker til, at stivelseskornene bliver slaet i stykker og jeevningen
bliver mere fin.

En anden mulighed er meljeevning, men da mel ogsa indeholder protein, risikerer man en
mere grynet struktur og mindre blank overflade af sovsen.

Et alternativ til jeevning er opbagning. En opbagning (ogsa kaldet en roux) bestar af lige
maengder mel og smeltet fedtstof, og den giver en meget jeevn sovs.

En roux begynder med, at man smelter fedtstoffet til ikke for hgj temperatur, hvorefter man
rgrer melet i og varmer det op, indtil roux'en har den gnskede farve: hvid, lys eller brun.

En roux bliver til en sovs ved at blive rgrt med suppefond, vin, kogevand fra kartofler eller
grgnsager, meelk eller kgdsaft - idet man sgrger for, at sovsen ikke klumper. Jo laengere,
en roux har veeret opvarmet, jo mindre er risikoen for at den laver klumper i sovsen og gar
den grynet pga. melets proteiner.
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Maillard-reaktioner og karamellisering: Fa
mere smag og aroma ved at mestre
bruningsprocessen

Nar vi bruner maden, sker en raekke kemiske reaktioner, som udvikler smag og ikke
mindst aromaer, som de fleste kender og veerdseetter i f.eks. stegeskorpen pa kad,
skorpen pa nybagt brad, karamelliserede grgntsager eller ristede kaffebgnner.

Overordnet betragtet kan bruning ske pa mange forskellige mader. Nogle typer bruning er
ugnskede, f.eks. nar udskaret eller beskadiget frugt og grent bliver brunt. Andre
bruningsreaktioner fremkalder et veeld af aromastoffer, som de fleste godt kan lide. Det er
dem, vi malrettet forsagger at fa til at forlabe under tilberedningen, fordi de far maden til at
dufte og smage mere fyldigt og speendende. Denne artikel fokuserer pa disse aromatiske
bruningsreaktioner. Du vil bl.a. stifte bekendtskab med disse fagbegreber:

e Maillard-reaktioner
o Karamellisering
e Aromastoffer

Maillard-reaktionerne er en raekke kemiske omdannelser i maden, som fgrste gang blev
beskrevet i 1912 af den franske kemiker og laege Louis-Camille Maillard (Maillard
udtales ma’JAAR). Maillard-reaktionerne betegnes somme tider under ét som “Maillard-
reaktionen” eller i kort form bare “Maillard”, men der er tale om en hel kaede af forskellige
kemiske reaktioner. Derfor bruger vi fagbegrebet Maillard-reaktionerne. Karamellisering
har navn efter karamel - det produkt, der dannes, nar sukker varmes op til over ~170 °C.

| keakkenet genkender vi bruningen ved hgje temperaturer, nar vi fx tilbereder maden pa
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grillen, komfuret, ovnen eller i frituren. Denne bruning af maden sker pga. Maillard-
reaktionerne og karameliseringsreaktionen.

For at kunne forarbejde maden, sa vi far de bruningsreaktioner vi gnsker, er det
nadvendigt at kunne skelne mellem de forskellige typer af bruning og forsta, hvilke
“knapper” man skal dreje pa for at fa reaktionerne til at forlgbe optimalt. Med viden om
Maillard-reaktionerne og karamellisering kan man blive bedre til at:

1. Forsta de gastrokemiske forhold, temperatur, pH, vand og indholdsstoffer, der
pavirker madens smag og aroma under bruning.

2. Tilretteleegge madlavningen, sa man skaber gode forhold for bruningsprocesserne
og dermed far udviklet mest mulig aroma og smag.

Maillard-reaktionerne og karamellisering er begge en hel keede af forskellige kemiske
reaktioner, der udvikler aromastoffer i maden.

| keakkenet ligner reaktionerne hinanden meget. De udvikler begge aromastoffer, hvoraf
nogle endda er de samme.De saettes igang med nogle af de samme teknikker, fx stegning,
og de foregar ved nogle af de samme temperaturer. Bade Maillard-reaktionerne og
karamellisering farver maden brun og foregar endda oftest pa samme tid under en
tilberedning.

Hvorfor s& skelne mellem dem? Fordi de udvikler forskellige aromaer i maden og foregar
under forskellige forhold, som man kan pavirke under tilberedningen af maden. .

En nem made at adskille Maillard-reaktioner og karamellisering pa er ved at veere
opmaerksom pa hvilken fgdevare man tilbereder, hvilke ingredienser man har tilsat og
hvilken temperatur man arbejder ved.

Det geelder nemlig helt generelt for Maillard-reaktioner og karamellisering, at:

o Begge reaktioner:
o bidrager hovedsageligt med aromastoffer i maden.
o udvikler forskellige - men ogséa nogle af de samme - aromastoffer.
o er pavirket af pH, idet bruningen sker hurtigst under basiske forhold og
langsommere under sure forhold.
o kreever, at der er vand til stede, dog ikke for meget
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o Maillard-reaktionerne:
o Dbliver tydelige ved temperaturer fra ~120 °C og markant ved temperaturer
over ~140 °C. Maillard-reaktionerne forlgber optimalt ved 140 - 170 °C.
o Starter hovedsageligt mellem frie sukkermolekyler fra kulhydrater og
aminosyrer fra proteiner.
o udvikler melanoidiner, der farver maden brun.
o Karamellisering:
o begynder for almindeligt sukker ved ~170 °C
o starter med at frie sukkermolekyler (sukrose) nedbrydes til fruktose og
glukose. Derefter sker karamelliseringen som en nedbrydning (pyrolyse) af
fruktose og glukose
o udvikler karamelaner, karmeliner og karamelener, der farver maden brun.

Karamellisering } Maillard-reaktionerne

frembringer brune pigmenter kaldet I begge reaktioner dannes forskellige frembringer brune pigmenter
karamelaner, karamelener og karameliner smags- og iszer aromastoffer og polymerer kaldet Melanoidiner

. . -
. .
~ . « o * e e *, o . s

i karamellisering nedbrydes
frie sukre © og reagerer
derefter med hinanden

i Maillard-reaktionen reagerer
----- - - — -aminosyrer @ og frie sukre @ med
hinanden og nedbrydes derefter

Under tilberedningen nedbrydes
~ kulhydrater og proteiner
til frie sukre og aminosyrer

/

Kulhydrater er lange

Proteiner er lange
kaeder af enkelte sukre

kaeder af aminosyrer

Grafik: Maillard-reaktioner og karamellisering er reaktioner med madens kulhydrater og
proteiner. Der udvikles smags- og aromastoffer, og maden bruner. Grafik: Morten
Christensen
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| kekkenet vil man normalt veere tilfreds med at begge reaktioner forlgber, da de begge
udvikler madens smag og aroma. Men med et indblik i de molekyler, der indgar i
reaktionerne, og forholdene de reagerer under, kan man bedre forudse, hvordan man kan
pavirke bruningshastigheden og typen af smags- og aromastoffer der dannes.

Nar vi tilbereder maden, reagerer madens molekyler med hinanden. Levende organismer
bestar af celler med samme grundleeggende biologiske molekyler: Kulhydrater, proteiner
og fedtstoffer. Bade kulhydrater og proteiner findes i alle typer af levende celler, fx plante-
eller animalske celler. Derfor sker mange af de samme typer kemiske reaktioner, nar
maden varmes op.

En af de starste forskelle pa Maillard-reaktioner og karamellisering er da heller ikke til at
se med det blotte gje. Forskellen findes i madens molekyler, neermere bestemt typen af
molekyler, der indgar i reaktionerne.

En huskeregel for Maillard-reaktioner og karamellisering er, at Maillard-reaktionerne
involverer bade aminosyrer og sukre, mens karamellisering kun involverer sukre.
Aminosyrer er de sma molekylaere
byggesten, som proteinerne i maden bestar
af. Frie sukre er de sma molekylaere
byggesten, som kulhydraterne i maden er

Det er typisk aminosyrer, der

opbygget af. indgar i reaktionerne. Men faktisk
Forskellen mellem Maillard-reaktioner og er mange andre andre kemiske
karamellisering ses i de forste trin i molekyler ogsd i stand til at indgd i
reaktionerne: Maillard-reaktioner, de skal blot

have en fri amin-gruppe (-

« Maillard-reaktionerne begynder _
NH3) som fx. nukleinsyrer. Man

typisk som en reaktion mellem en

aminosyre og et frit sukkermolekyle. taler dog oftest kun om
« Karamellisering begynder med aminosyrer, da de normalt findes i
nedbrydningen af et frit den langt hgjeste koncentration i

sukkermolekyle. maden. Oftest indgar iseer




Forlgb: Millard-reaktioner og karamellisering: FA mere smag og aroma ved at

mestre bruningsprocessen &9

Forfatter: Morten Chistensen f_s * SMAGforUVET
Redaktgr: Eva Rymann

Side: 5/16

Forskellen har en afggrende betydning for typen af aroma- og smagsmolekyler, der
udvikles, og pa typen af molekyler, der farver maden brun.

Maillard-reaktionerne danner melanoidiner, hvorimod karamelliseringen danner
karamelaner, karameliner og karamelener. Det er dog umuligt at se forskel med
det blotte gje, da farven er den samme. Derfor kan man ikke skelne mellem
reaktionerne bare ved at se pa maden. Man ma kende forholdene maden er
tilberedt ved, eller dufte til maden.
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Grafik: | maden findes de molekyler, der indgar i Maillard-reaktionerne og karamellisering.
Under tilberedning af maden frigives sukkermolekyler fra lange kulhydrater, for eksempel
nar sukrose nedbrydes til glukose og fruktose, og aminosyrer frigives fra proteiner.
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Som naevnt kan Maillard-reaktionerne og karamellisering danne nogle af de samme
aromastoffer. Arsagen er, at mange af karamelliseringsreaktionerne ogsé indgar i Maillard-
reaktionerne. Men Maillard-reaktionerne udvikler ogsa mange andre aromastoffer.

Hvilken type aromastoffer, der udvikles under bruningen, afhaenger af flere forskellige
forhold:

« koncentrationen af proteiner, aminosyrer, kulhydrater og sukre i maden
e temperatur under tilberedningen

e« madens pH

e vandaktivitet

Grafik: Maillard-reaktioner og karamellisering kan ske ved tilberedning af naesten alle
fadevarer. Det udvikler bade nogle af de samme aromastoffer, og nogle der er specifikke
for de to slags reaktioner.
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Grafik: Nogle af de aromastoffer, der udvikles i maden, og deres umiddelbare aromatiske
kategorisering.

Den vigtigste forudsaetning for Maillard-reaktioner og karamellisering er altsa
tilstedeveerelsen af de molekyler, der indgar i reaktionerne. Temperaturen er naestvigtigste
parameter.

Hgjere temperatur gger hastigheden af molekylerne i et materiale, fx de ravarer, vi
tilbereder. Nar molekylerne beveaeger sig hurtigere, forlgber de fleste kemiske reaktioner
ogsa hurtigere. Det kan man se i Maillard-reaktionerne og karamellisering ved, at
bruningshastigheden stiger markant ved hgjere temperatur.

Det er vigtigt at forsta, at temperaturerne 140 °C og 170 °C, som typisk angives for
Maillard-reaktioner og karamellisering, ikke angiver hvornar reaktionerne begynder at
forlgbe, men at de angiver den temperatur, hvor der forekommer s& mange reaktioner, at
de bliver markante og vigtige for udvikling af smag og aroma.

Man kan sige, at temperaturen ikke fungerer som en preecis “startlinje” for reaktionerne,
men naermere som en “speeder” for reaktionernes hastighed.
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Grafik: Nar temperaturen stiger i madlavningen, stiger hastigheden af molekylernes

bevaegelser og dermed ogsa antallet af bruningsreaktioner markant. Hajere temperatur

virker som en “speeder” for reaktionerne.

Hvis man gnsker at tilberede maden ved lavere
temperatur end ~ 140 °C, kan man i stedet for
hgj temperatur bruge lsengere tid og alligevel
opna Maillard-reaktioner. De kan nemlig under
de rette forhold forega under 100 °C.

Dette kraever blot timer, dage og maske endnu
laengere tid. En steg i ovnen vil fx ogsa skifte
farve ved 120 °C, det tager blot flere timer. Det
er farst omkring 140 °C, at Maillard-reaktionerne

Marengs begynder at brune ved
ca. 100 °C

Sorte hvidlgg, hvor hvidlgg
opvarmes til 60-90 °C i lang tid
og derefter tagrres. Se evt. mere
her.

sker inden for minutter.

Karamelliseringen adskiller sig fra Maillard-reaktionerne ved at begynde ved en hgjere

temperatur. Den almindeligste type sukker i maden er sukrose, der under opvarmning til

~170 °C spaltes (hydrolyseres) til sukkermolekylerne fruktose og glukose. Hvis der slet
ikke er vand til stede, vil tart, almindeligt sukker endda fegrst begynde at blive nedbrudt ved

~184 °C.

Men nar farst sukrose er nedbrudt til fruktose og glukose, bruner sukkerstofferne hurtigt.
Arsagen er, at glukose og fruktose karamelliserer ved lavere temperaturer,

henholdsvis ~150 °C for glukose og ~105 °C for fruktose. Man vil derfor sandsynligvis
opleve, at karamelliseringen og brunfarvningen gar hurtigt, nar temperaturen har naet de

~170 °C.
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Kommer madens overflade over ~200°C, begynder maden at forkulle. Forkulning er en
ufuldstaendig forbraendingsproces, hvor sukkermolekylerne danner en sort, forkullet
overflade. Det vil mange have oplevet, nar noget er braendt pa.

De fleste Maillard- og karamelliseringsreaktioner foregar altsa omkring intervallet ~ 120 °C
- 200 °C, og man kan bruge temperaturen som en guide til at regne ud hvilke typer af
reaktioner, der sandsynligvis

o}
foregar.
Vands
kogepunkt =
Antallet af reaktioner
‘ b stiger med temperaturen
v
AM
Je
Fruktose Maillard-reaktioner mellem
/ karamelliserer sukre og aminosyrer
7// I T I I
100 120 ic
Langsom bruning vha. Br
Hvad sker der? karamellisering (fruktose) Maillal

og Maillard-reaktioner

Grafik: Temperaturen bruges som en speeder til at gge hastigheden af Maillard-
reaktionerne og karamelliseringen. Samtidig kan temperaturen bruges som guide til at
afgare, hvilke slags bruningsreaktioner der foregar.

Andre parametre, der skruer op for bruningen, er vand, pH-veerdi og koncentrationen af
proteiner (aminosyrer) og kulhydrater (sukre) i maden. | de falgende afsnit ser vi pa,
hvordan man kan tage hgjde for dem i kakkenet.

Vandet i og omkring maden, der tilberedes, har betydning for bruningsreaktionerne.l
hovedtraek er der to forhold, man skal veere seerligt opmeerksom pa:

1. Vandets indflydelse pa temperaturen
2. Tilstedevaerelsen af vandmolekyler, som kan indga i Maillard-reaktionerne

Det farste forhold er vandets pavirkning af temperaturen pa madens overflade, hvor
bruningsreaktionerne foregar. Vands kogepunkt er 100 °C, og hvis der er for meget vand
ved madens overflade, vil temperaturen beveege sig mod dette punkt, s& leenge vandet
ikke er fordampet veek. Det er derfor, det kan veere svaert at brune fx hakket oksekad pa
panden, hvis fgrst kadet har frigivet for meget vand - sa koger man i stedet kadet. Hvis der
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derimod er for lidt vand til stede, kan man risikere, at temperaturen stiger for hurtigt, og at
maden s& breender pa.

Det andet forhold er, at nogle af bruningsreaktionerne kemisk skal bruge vandmolekyler
for at forlgbe. Nar fx sukrose nedbrydes (hydrolyseres) til fruktose og glukose, sker det
ved ~170 °C, nar der er vandmolekyler til stede, hvorimod det karamelliserer det farst sker
ved ~ 184 °C, hvis sukkeret er helt tart.

Tilsvarende har de indledende kemiske trin i
Maillard-reaktionerne ogsa brug for vand for at
kunne forlgbe.

Den maengde vand, der er til radighed

Der ma altsa ikke veere for meget vand hvor til kemiske reaktioner i maden, kaldes

bruningen foregar, men der ma heller ikke veere
for lidt vand. | kakkenet kan vi ikke male
madens vandaktivitet, sa fornemmelsen for
forholdet mellem temperaturen under bruning og
hensynet til vandet kommer typisk med kokkens
praktiske erfaring. Et par eksempler:

vandaktiviteten. Vandaktiviteten
betegner, hvor meget "frit" vand der er
til stede til at indga i kemiske reaktioner
i forhold til den samlede maengde vand.
Er der intet vand til radighed er
vandaktiviteten 0, og hvis alt vandet er
tilgeengeligt er vandaktiviteten 1.
Maillard-reaktionerne forlgber bedst ved

6 -~ - - -

Ved pandestegning kan man tage hensyn til
vandet ved at sgrge for, at panden er varm
nok inden man bruner kgdet, sa det vand, der
treenger ud af kadet, ikke seenker temperaturen ned under den optimale
bruningstemperatur. Ligeledes kan man ved tilberedning i en ovn tage hensyn til vandet
ved at tilfare/danne damp omkring maden, eller ved at overhaelde maden med veeske
undervejs, sa der er vand til bruningsreaktionerne, samtidig med at vandet hjeelper med at
kgle madens overflade ned til den optimale bruningstemperatur, sa maden ikke breender

pa.
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Grafik: Det er vigtigt at tage hensyn til vandet, nar man vil opna en god bruning. Med en
passende varme pa stegefladen og evt. tilfgrsel af vand/damp til varme bruningsoverflader
kan man holde det rigtige vandniveau og sgrge for, at maden ikke breender pa. Er der for
meget vand, vil maden koge og ikke brune.

Ofte tilseetter man noget syrligt under tilsmagningen af maden, men madens syreindhold
har ikke kun betydning for, hvordan den smager. Nogle kemiske reaktioner pavirkes ogsa
af syrekoncentrationen. Haever man pH-veerdien og gagr maden mere basisk, vil det gge
antallet af Maillard- og karamelliseringsreaktioner. En smule ironisk er den optimale pH ~
9-10 for bruningsreaktionerne, hvilket er mere basisk end de fleste af vores fadevarer.

Madens surhedsgrad (pH) har ogsa en betydning for de kemiske reaktioners mulighed for
at forlgbe hurtigere. Surhedsgraden giver en forskel i typen af aromastoffer, der dannes,
og dermed hvordan madens samlede aroma bliver.

Man kan prgve sig frem ved tilberedning under forskellig pH. Et eksempel er, at de
aromastoffer, vi normalt forbinder med kad, aftager, nar pH overstiger det normale pH
~5,7 under tilberedningen. Et andet eksempel er, at en lavere pH gger nedbrydningen af
sukrose til fruktose og glukose, hvilket favoriserer karamelliseringsreaktioner over Maillard-
reaktioner.
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Grafik: Basiske forhold gger hastigheden af Maillard-reaktioner, mens syre saenker
hastigheden og favoriserer karamelliseringsreaktioner. ££ggehvide er en af de ganske fa
almindelige fodevarer, der er basiske.

Maillard- og karamelliseringsreaktionerne udvikler i sig selv ogsa syre undervejs. Det bar
man tage hgjde for ved tilsmagningen, iseer hvis man bruner maden over leengere tid.

Man kan hjeelpe udviklingen af aromaer pa vej, hvis man gger madens indhold af de
vigtige stoffer, der kan indga i bruningsreaktionerne. Et eksempel er marineringen af
overfladen af et stykke kad inden fx stegning pa grill. Her er det vigtigt at bruge
ingredienser i marinaden, der tilfgjer bade aromaer (fx krydderier) og nogle af de stoffer,
der indgar i Maillard- og karamelliseringsreaktionerne - nemlig aminosyrer (protein) og
sukre.

Sukker kan man tilfgje ved at bruge honning, farin eller andre sukkerholdige produkter.
Aminosyrerne kan man dels fa direkte fra ke@dsaftens protein, dels ved at tilfgje produkter
med et hgjt indhold af protein eller aminosyrer, fx tomatpure, sojasauce, bouillon eller
ansjoser.
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Et godt eksempel pa tilfersel af bade sukker og aminosyrer er brugen af en tgr “rub” pa
overfladen af et stykke kad. Det tarre sukker i blandingen treekker saften fra kedet ud i
marinaden. Kagdsaften indeholder frie aminosyrer, der kan indgd i Maillard-reaktionerne.

Alti alt er der mange parametre at skrue pa, nar man vil skabe de bedste forhold for den

ikke-enzymatiske bruning, Maillard-reaktioner og karamellisering:

valget af ravarer

o tilberedningstiden

o tilberedningsmetoden

o temperaturen

e madens pH

« tilstedeveerelsen af vand

« koncentrationen af proteiner og sukre, som kan indgé i Maillard- og

karamelliseringsreaktionerne

Maillard-reaktioner og karamellisering

Maillard-reaktioner og karamellisering er bruningsreaktioner, der foregar, nar aminosyrer (fra proteiner) og frie sukre (fra
kulhydrater) nedbrydes i madlavningen. Reaktionerne udvikler en brun farve og masser af smag og aroma i maden.
Her er noget af den vigtigste viden om reaktionerne.

Maillard-reaktioner og karamellisering
giver forskellige aromastoffer
Her er en oversigt over det, de dannede aromastoffer minder om.
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Hent plakaten om Maillard-reaktioner og karamellisering til print eller tryk.

Forkulning Ufuldsteendig forbraendingsproces, hvor organisk materiale
nedbrydes og polymeriserer til en sort masse.

Hydrolyse Spaltning af molekyler ved tilstedeveerelsen af vand, fx spaltningen
af sukrose til glukose og fruktose

Karamelaner, Betegnelser for de komplekse polymermolekyler, der udvikles under

karamelener & karamelliseringen og samles i brune pigmenter.

karameliner De praecise strukturer er endnu ikke kendte, men kendetegnes ved,
at de kemiske strukturer indeholder vand i forholdet: karamelan >
karamelen > karamelin og st@rrelsen af pigmenterne arrangerer sig i
forholdet:

karamelin > karamelen >karamelan

Melanoidiner De komplekse molekyler, der udvikles i de ikke-enzymatiske
Maillard-reaktioner. Melanoidinerne farver maden brun. De er
opkaldt efter molekylet melanin.

pH Maleenhed for syregraden af en oplagsning. Begrebet pH daekker
over formlen pH = -log[H+].

Et fald i pH-veerdi indikerer, at en oplgsning bliver (mere) sur.

En stigning i pH-veerdi indikerer, at en oplgsning bliver (mere)

basisk.

Pyrolyse Nedbrydning af en kemisk forbindelse (et molekyle) ved en gget
temperatur uden brug af ilt.

Vandaktivitet Et udtryk for den andel af alle vandmolekylerne i et materiale, som er

frie til at reagere med andre molekyler.
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