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Plakater: Emulsioner (kun print-selv)

Mayonnaise. Sennepsvinaigrette. Bearnaise. Hollandaise. Behgver det at veere lidt af en kunst at lave sine
emulgerede dressinger og saucer selv! Ved hjelp af plakaterne vedhaftet denne side kan du give dine elever
en visuel guide til, hvordan de laver emulsioner, og hvordan de skal baere sig langsomt ad, sa de ikke ender
med en skilt dressing eller sauce.
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OLIE I VAND

EMULSIONER

3 tilberedningsmetoders betydning for dine
dressinger og saucers viskositet og mundfglelse

1 spiseske olie kan brydes op

AT\ i 30 mia. draber alene ved hjeelp
& ) af et piskeris.
\ / . . .
\ // Men oliedraberne er stadig forholdsvist
i store, hvorfor emulsionen vil veere ustabil

og konsistensen flydende.

Emulsionen vil inden for kortere tid skille ud
i olie og vand, hvorfor den er bedst egnet

Med handmixeren piskes emulsionen brugt med det samme.

med mere (mekanisk) energi.
Den piskes altsa hardere.

Resultatet er mindre og flere oliedraber,
hvilket reducerer meengden af frit vand,
og din emulsion bliver altsa mere fast, end

emulsionen pisket ved handkraft. Med stavblenderen bliver energien, du
[ ] pisker emulsionen med, endnu stgrre.

:
O Resultatet er endnu mindre oliedraber,

hvilket stabiliserer emulsionen, sa den er
mindre tilbgjelig til at skille, og du kan
gemme dem i lengere tid.

De mindre draber giver en tykkere
konsistens, en fin, cremet mundfornemmelse
og opleves mere smagfuld, da det stgrre
overfladeareal frigiver flere aromastoffer.
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OLIE I VAND

EMULGERINGSPROCESSEN

Mikroskopibillede af bearnaise Greensefladen mellem olie og vand Mikroskopibillede af mayonnaise pisket
pisket i handen daekket af emulgatormolekyler med handmixer
Foto: Morten Christensen & Illustration: Morten Christensen & Foto: Morten Christensen &
Mathias Porsmose Clausen, SDU Jonas Drotner Mouritsen, SDU Mathias Porsmose Clausen, SDU

Emulgatorer stabiliserer en emulsion.
Emulgatorer er amfifile, og de virker L
ved at saenke overfladespaendingen

mellem olie og vand, hvilket

binder dem sammen | begyndelsen tilszettes olie

langsomt, én drabe ad gangen.
Emulsionen skiller, hvis olien

Emulgatorer: tilsaettes for hurtigt.

@ggeblommer og sennep

Oliedraberne er den disperse fase,

mens vandet er den kontinuerlige

fase, hvor oliedraberne fordeles i,
fx @ggeblomme og eddike.

Syre stabiliserer emulsioner
med a&ggeblomme ved at denaturere
lipoproteinerne.

For de fleste emulsioner bgr
mengden af olie ikke overstige
3 x maengden af vandet
(den kontinuerlige fase).

| takt med piskningen og
tilfgjelsen af olien,
stiger maengden af
emulgeret olie.

Oliedraberne brydes op i
mindre og mindre partikler,
og som fglge heraf stiger
overfladespandingen.

Som oliemangden stiger,
gges emulsionens
viskositet, og den bliver
altsa mere fast.

Emulsionen bliver stabil.

Olie kan nu tilfgjes hurtigere,
i takt med at emulsionen tykner.
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