Forlgb: Kammuslingen — det mgreste og blgdeste kad. &9

Forfatter: Simon Sgrensen og Ole G. Mouritsen if p SMAG fOI‘I_lVET

Redaktar: Cathrine Terkelsen
Side: 1/1

Hvad er kammusling?

Kammuslingefamilien har omkring 400 medlemmer, hvor de mindste kun er fa millimeter
og de starste op til Tm store. Kammusling er et blgddyr og dermed i familie med gsters,
bldmuslinger, havsnegle og blaeksprutter.

Der findes store havkammuslinger (arterne Pecten og Placopecten), som skrabes op fra
havets bund, og mindre (arten Argopecten), som isaer indsamles pa lavt vand og i fjorde.
Kammuslingen er den eneste to-skallede musling, som kan svgmme frit i vandet. Andre
muslinger ligger fast pa havbunden, og mange faestner sig til sten og pele.
Kammuslingen har faet sit danske navn, fordi dens skaller er rillede som pa en kam.

| modsaetning til blamuslinger og @sters vil en kammusling, der er taget op af vandet,
ikke lukke sine skaller taeet sammen, og man kan nemt med fingrene eller en kniv abne
den omkring haengslet. Dernaest kan svgmmemuskel og den eventuelle koral skaeres fri
fra skallen og indvoldene med en skarp kniv. Lukkemusklen kan efterfalgende frigares
fra svammemusklen ved at man traekker eller skeerer den fra.

Hvad er der i kammusling?

Kammusling indeholder 64% vand og ca. 24% protein, 1% fedtstof og 6% kulhydrater.
Den indeholder kun meget lidt kolesterol. Svgmmemusklen indeholder mange frie
aminosyrer og peptider, som er med til at give muslingen dens karakteristiske smag (se
nedenfor).

Hvordan smager kammusling?

De mest karakteristiske smagsindtryk af kammusling er sedme og umami. Sadmen
kommer fra en aminosyre (glycin), som er sgd. Desuden nedbrydes musklens
energidepoter, som bestar af glykogen, til sukkerstoffet glukose, nar muslingen er ded.
Kammusling har i modsaetning til andre skaldyr kun meget lidt jodsmag.

Den kraftige umami-smag skyldes, at kammusling bade indeholder glutamat (som giver
basal umami) og et nukleotid (adenylat), som giver synergistisk umami. Sa kammusling
er en ren umami-bombe.

Kammusling har ogsa kokumi, denne szerlige smagsattribut, som betyder noget i retning
af kontinuitet og mundfylde, og som spiller godt sammen med umami. Kukumi skyldes
nogle sma stumper af proteiner (tripeptider), som ogsa findes i fiskesauce, hvidlag, lag,
geerekstrakt, sojasauce, kad, rejepasta, visse svampe samt gl og vin.



