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S5 SMAGRrLIVET

Nar man falder ned i fermenteringens kaninhul, lander man pa en blad pude af skimmel i alle

regnbuens farver. Skimmel er sdledes et uundgaeligt element i fermentering, som de fleste i en

gastronomisk sammenhzng nok bedst kender fra skimmeloste, men som er meget mere end

det.

Skimmel

Skimmel er en encellet organisme, der trives |
fugtige og varme miljger. Skimmel i mad er
mere end Penicillinum roqueforti og
Penicilinum caramberti, Geotrichium candidum
og alle de andre velsmagende og produktive
skimmel, der kultiveres pd ost.

Ogsa | den vegetariske verden er der stor
interesse for skimmel, og det indonesiske
fermenterede produkt tempeh er sdledes
blevet en vigtig ingrediens netop der. Nar man
producerer tempeh, dyrker man skimlen
Rhizopus oryzaes (eller andre gode skimmel i
samme familie) netveerk af mycelium pa et
substrat — typisk baelgfrugter — der bliver til en
sammenhangende, blad og velsmagende klods.

En helt tredje kategori inden for fermentering
med skimmel er koji.

Hvad er koji?

Der er efter sigende blevet taget genompraver
fra krukker gemt i huler i det nuveerende Japan,
hvor man fandt spor af koji. Krukkerne var 9000
ar gamle. Krukkerme har indeholdt en
fermenteret drik af ris, og fremstillerne af den
drik har ikke veret bevidste om, at en lille
skimmel, der senere skulle kaldes koji, har veeret

Lav din egen Shio-koji

Den nemmeste made at fd velsmag ud af dine
ravarer med koji er at lave shio-koji.

Shio-koji er den naturlige smagsfremhzvende
ingrediens, du altid har manglet i dit kekken. Shio-
koji er simpel at lave og kan booste
umamismagen | dine grentsager, fisk, dressing
blandt mange andre ravarer.

Shio-koji indeholder enzymemne fra koji, der
nedbryder proteiner og kulhydrater til aminosyre
(glutamat) og simple kulhydrater (glukose,
fruktose, laktose). Og fremhaever dermed sgdme
og umami i emnet.

Sadan laver du shio-koji:

e | delkoji
e 2 dele vand
e 5 delsalt

Lav en saltlage og kel den ned.
Tilfgr koji til container og overhald med saltlage.

Ldg pa og lad std ude (20 grader C). Omrar hver
dag.

Ferdig til brug efter 7-14 dage.

Du kan lade koji veere i og tilfare til maden eller
vaelge at sigte det fra.

grunden til, at drikken konserveres og smagte bedre end de andre gange, de havde gemt ris og

vand sammen.
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Gennem historien er den lille skimmel blevet et fast og meget vigtigt element i det japanske
kekken. Hvad ville det japanske kakken veere uden sake, miso, soyasauce (shoyu), mirin,
amazake, shio-koji? Alle er produkter, der ikke ville eksistere uden koji. Faktisk synes japanerne,
at den er sd vigtig, at den er blevet kdret som Japans nationalskimmel!

Som andre skimmel har koji ogsa sidenhen faet et latinsk navn, sa der er styr pa
familierelationer osv.: Aspergillus oryzae — altsa fra Aspergillus-familien (ja, en feetter til den
farlige flavus!). Oryzae betyder, at den oprindelig stammer fra ris.

Nar man leser om koji, vil der ofte ske en sammensmeltning af begreber. Sdledes tales der om
koji som sporene fra skimlen, eller koji som selve skimlen, eller koji, hvor skimlen har groet pd
et substrat.

| nedenstdende vil vi lave folgende opdeling;

e Aspergillus oryzae = selve skimlen
o Koji-sporer = sporer fra Aspergillus oryzae
o Koji = substrat, hvorpa koji-sporer er dyrket

Hvorfor bruger man Aspergillus oryzae?

Der er flere grunde til, at Aspergillus oryzae er blevet sd vigtig en del af det japanske kakken.
Det er de samme grunde til, at dens popularitet stiger og breder sig fra kakken til kakken.

Forst og fremmest er Aspergillus oryzae enormt effektiv til at danne enzymer, der kan nedbryde
kulhydrater, fedt og proteiner til henholdsvis glukose, fedtsyrer og aminosyrer. Det er iseer det
sidste, altsa aminosyrer, vi er pa jagt efter, ndr vi dyrker vores koji pa proteinholdige produkter
som feks. baelgfrugter. Aminosyren glutamat indeholder den eftertragtede smag umami, som
kan give en genkendelig fylde og velsmag, selv til vegetariske retter.

Kojifremstilling

Der er forskellige veje til at producere koji. Felgende vil tage udgangspunkt i, at det senere
beskrives, hvordan man kan lave miso, hvori koji indgar.

Her kan man valge flere veje. Typisk vil man i Japan dyrke sin koji pa enten ris eller byg, men
det stopper ikke der, og det er ikke svaert at forestille sig at gore det pa andre substrater som
rug, hvede, havregryn og andet.
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Vigtigst her er, at man tager udgangspunkt i et produkt, der indeholder en god mangde
kulhydrater, som kojien kan leve af og vokse pd, danne mycelium, skabe enzymer, der kan
nedbryde protein til glutamat og velsmag af umami. Her tager vi udgangspunkt i koji pa byg, til
brug i miso:

Ingrediensliste
Perlebyg
Aspergillus oryzae-sporer

Fremgangsmade:

Vask og i bled. For at have bedst mulig adgang til nzeringen i vores substrat, bruger vi perlebyg.
Perlebyg er som bekendt byg, hvor den yderste skal af komet er poleret af. Ligesom vi kender
det fra de fleste ristyper. Farste skridt pa vejen til en feerdig koji er, at man vasker sin perlebyg
og satter den i blad. Det er vigtigt, at man vasker byggen grundigt, da der ligger et lag af mel fra
polering rundt om byggen. Det skal vaek, da det ellers vil skabe en klebrig masse rundt om
kornet, der far de mange korn til at haenge sammen. Det gnsker vi ikke, da Aspergillus oryzae
skal have optimal adgang til kernen af komet ved at gro hele vejen rundt om byggen. Sa skal
den ligge i bled i |2 timer (kan afviges, dog ikke mere end 24 timer og ikke mindre end 4).
Dette blgdger byggen pd en mere nensom made inden dampning.

Damp. Dernast skal perlebyggen dampes. Her er en riskoger med et dampvedhang, dvs. en
slags sigte, der passer i riskogeren, sa emnet ikke rgrer vandet, optimal. Udover sigten bruger
man et kleede af tetron til at fore sigten med. Klzedet har store masker, dog ikke sa store at
byggen falder igennem. Byggen dampes i ca. 9 min. Tiden her er ikke vigtig. Det er vigtigt, at
kornet er feerdigt. Dvs. at der ikke leengere er en "hard” keme. Det kan du tjekke ved at halvere
den og undersgge og kontrollere, at der ikke er mere hvid indre kerne af komet, altsa at det er
gennemtilberedt, men ikke udkogt.

Nedkgal. Det er vigtigt at kele byggen ned til omkring 35 grader, da naeste skridt er, at vi
inokulerer byggen med sporer. Sporerne der ved alt for hgje temperatur, og vi gnsker at have
en nogenlunde stabil temperatur som udgangspunkt. Mere om det senere. En made at nedkele
pa er ved at tage byggen op af riskogeren og brede det ud pa et kleede (igen er tetron godt, da
den tilberedte byg ikke kleeber til det, som det ville ggre med bomuld). Ved at brede det ud og
ved forsigtigt at vende og omfordele byggen, frigives damp og derved varme. Brug et
termometer til at tjekke temperatur.

Inokuler. Nu tilfgres kojispore til substratet - de dampede perlebyg. Sporene kan kgbes direkte
fra Japan for bedste kvalitet eller hos mellemforhandlere i Europa. Spred substratet i et tyndt,
men sammenhangende lag. Sporeme tilfares ved hjelp af en lille finmasket sigte af tre
omgange. Fordel sporer pa det tynde lag substrat, vend substratet, og fordel igen sporer pa det
tynde lag substrat. Vend og fordel igen. Maengden af sporer til substrat atheenger af produktet.
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Sporeme er typisk blandet op med rismel for at mangden er stor nok til at kunne fordele det.
Derfor lees pa pakken. Man skal typisk her bruge en mikrovaegt.

Inkuber |. Pak substratet ind i dit klede som en lille gavepakke. Overfar det til en hulbakke.
Herefter skal det inokulerede substrat i et inkuberingsrum. Indstik termostatens maler i
substrat”pakken”, sd termometeret maler varmen i substratet og ikke i skabet. Szt
temperaturen pa 30 grader og luftfugtigheden pa 80 %. Maleren til luftfugtished skal hange frit
og male luftfugticheden i skabet. Lad substratet inkubere i 24 timer.

Inkuber 2. Efter 24 timer tages den lille pakke med inokuleret substrat ud af inkuberingsskabet.
Nar du dbner din pakke, skal du bruge dine sanser: der skal vaere en duft af moden frugt. Du
vil se, at skimlen er begyndt at gro ved, at der er et fint hvidt lag skimmel pa substratet. Og du
vil maerke, at substratet hverken er blevet tert (for lidt fugt) eller for vadt (for meget fugt).
Kassér dit substrat og start forfra, hvis disse tre faktorer ikke opfyldes!

Nu skal substratet vendes og komet skilles ad. | dette stadie er det vigtigt, at substratet kan
afgive varme, da Aspergillus oryzae-skimlen i naeste fase vil gro mycelium, og den enzymatiske
proces derfra vil skabe ekstra varme! Kornet adskilles og leegges pa dit kleede i hulbakken i tre
lange forhgjninger — som tre kartoffelreekker. Kleedet foldes forsigtigt over, kun for at dekke for
eventuel kondens. Og bakken szttes tilbage i inkuberingsskabet i yderligere 24 timer.

Faerdig. Nar der er gdet 48 timer, fra det inokulerede substrat ferst blev sat i inkuberingsskabet,
tages bakken med det feerdige koji ud. Kojien vil veere daekket af hvid skimmel (maske lidt grent,
det er skimlen der er ved at skabe sporer, det er ok). Nar man brakker den nu sammengroede
substrat fra hinanden, vil det vise sig, at netvaerket af mycelium er treengt igennem alt substrat
og har bundet det sammen. Det er myceliet, vi er ude efter: Myceliet, der danner enzymer.
Enzymer, der skal bruges til at nedbryde blandt andet og farst og fremmest protein i vores
videre brug af kojien f.eks. til miso. Se nedenfor.

Man kan nu ferst leegge kojien pa kel for at stoppe fortsat veekst. Demzest kan det opbevares |
vacuum, tarres eller fryses.

Sadan bruger du din koji til at lave miso

Traditionelt er miso lavet pa kogte sojabanner og ris - eller bygkoji, der blandes med salt og
fermenterer i min. | ar, hvor den fglger drets temperatur startende i de kolde maneder. Der
findes dog mange andre ofte regionale ingredienser i miso i Japan.

Nadr der her tales om miso, menes en pasta ofte lavet af kogte balgfrugter eller andre
vegetabilske substrater, typisk med hgjt proteinindhold. Nogle vil kalde disse produkter
aminopasta — vi veelger at kalde dem miso, da metoden lzegger sig teet op ad det originale
udgangspunkt.
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Det er sdledes oftest kun tre ingredienser i en miso: Baelgfrugt, koji og salt. Man kan med stor
succes producere mange forskellige misoer: linser, kidneybgnner, gule zrter, granne zrter,
sorte bgnner, hvide bgnner mm. | det fglgende vises en allround-guide til misofremstilling:

Forhold. Forholdene i felgende er:
42% beelgfrugt (torveegt), 53% koji, 5% salt
58% beelgfrugt (kogt veegt), 38% koji, 4% salt

e Dette er en lav saltmangde. Den kan forgges med succes, dog vil fermenteringen tage
lengere tid.

Ingrediensliste:
Baelgfrugter
Koji

Salt

Udstyrsliste:
Riskoger
Inkuberingsskab
Hulbakke
Tetronklaede lille
Tetronkleede stort
Lille fin sigte

Fremgangsmaden beskrives i teksten nedenfor eller i videon som findes i
aktiviteten:

| blad. Det er ofte nedvendigt at seette balgfrugter i bled i 12-24 timer. Det skyldes, at det
giftige stof lektin flernes ved grundig gennemfugtning og kogning. Dette er ikke ngdvendigt med
linser og flekkede arter.

Kogning. Bzlgfrugterne koges til de er gennemkogte, men ikke udkogte. Tjek ved at presse dem
mellem to fingre: mases de let, uden at de smattes, er de feerdige. Er de stadig harde sd kog lidt
lengere.

Nedkgaling. Kal den kogte baelgfrugt ned til ca. 35 grader. Det gares ved forst at sigte vasken fra
(gem den!) og dernaest fordele det i et lag pd et klede.

Bland. Man kan mase ingredienser sammen mere handholdt med fingrene eller med et
kartoffelmosejern. Man kan med fordel bruge en blender (robocouper — blender med skeer der
felger bunden horisontalt). Alle ingredienser (bzelgfrugt, koji, salt) blandes i blenderen. Herefter
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meerkes om det har den rette konsistens. Det tjekkes ved at lave en kugle af massen, denne
braekkes fra hinanden. Driver der vaeske ud, nar kuglen formes, er den for vad og skal
dehydreres. Krummer den, nar den braekkes fra hinanden, er den for ter og skal rehydreres:
brug vandet, der blev sigtet fra baelgfrugten, lav en 4-5% saltlage og bland i massen til rette
konsistens.

| container. Nu skal massen tilferes den container, som den skal fermenteres i. Vi bruger kraftige
glascontainere (bolsjeglas) med bred abning. Det er en fordel, at man let kan leegge en veegt (vi
bruger fermenteringsvaegtsten - der kan bruges andre tunge ting, der presser massen ned)
ovenpd, ndr man har tilfert massen til glasset.

Massen skal tilfgres, uden at der er lufthuller i massen, hvor darligdomme kan trives. Det gares
lettest ved, at man igen triller kugler af massen, og presser dem ned én efter én og fortsaetter
op ad af glasset, nar man har feerdiggjort et lag. Nar massen er overfert til containeren, drysser
man et lag salt gverst pd massen, dernast tilfarer man et stykke film helt teet pd massen og til
sidst veegtsten. Glasset deekkes til med et tyndt kleede og elastik, s massen er beskyttet, mens
der stadig tilfgres ilt til fermenteringen.

Fermentering. Nu skal massen stilles til fermentering. Det stilles mellem 18-30 grader varmt. Alt
efter hvor varmt det star, sker fermenteringen hurtigere. Vi stiller vores i et rum, der er 25
grader. Efter 3 maneder er det ok, men vi bruger det tidligst efter 6 maneder og allerhelst efter
|2 mdneder.

Opbevaring. Nar man
synes, at misoen er klar
til brug, kan man valge
at lade konsistensen
vaere som denne;
klumpet med struktur,
eller man kan sigte den
til en mere lind pasta.
Man kan opbevare
misoerne pa kel for at
forlenge holdbarheden.

Forskellige slags miso. Foto: Jonas Drotner Mouritsen



