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Konsistenser og emulsioner

Sauce

Her finder du en samling fagtekster om forskellige jeevningsmetoder. Du finder ligeledes plakater med
emulsioner og en gastro-fysisk forklaringer bag opskriften pa den perfekte mayonnaise.

Aktivitet med dialogoplaeg og billeder

Stivelse og jeevning af saucer

Stivelse er en af de mest anvendte og klassiske tyknere i kakkenet, men hvad bestar stivelse af
og hvilken betydning har valget af stivelse, for konsistens pa din jeevnede sauce! |

fagteksten Stivelse og jeevning af saucer far du et indblik i de forskellige typer af stivelse, deres
jeevningsegenskaber og hvordan de adskiller sig fra hinanden.

Forslag til anvendelse i kakkenet

I) Del eleverne ind i mindre grupper og lad dem udvalge 2-3 forskellige
jeevningsteknikker eller metoder fra teksten Stivelse og jeevning af saucer.

2) Eleverne vurderer nu konsistensen og viskositeten af de forskellige jeevningsmetoder og
hvad det gar for mundfglelsen.

Emulgerede saucer

| den faglige tekst Emulgatorer og emulsioner far eleverne indblik hvilke emulgatorer der
anvendes i forskellige saucer og hvordan emulsioner virker.

De kan ogsd lese mere om olie-i-vand emulgeringsprocessen og hvordan man opnar en stabil
emulsion, pa plakaten her.

Pa kopiarket her, kan eleverne se hvordan emulsioner af hhv. smar, bearnaise og marengs ser
ud i et mikroskop.

Forslag til anvendelse i kgkkenet
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1) Del eleverne ind i mindre grupper og lad dem afprave tre forskellige tilberedningsmetoder
pa olie-i-vand emulsioner. De finde de tre forskellige metoder, pa plakaten her.
2) Eleverne vurderer nu konsistensen og viskositeten af de tre forskellige tilberedningsmetoder
og hvad det gor for mundfelelsen.
3) Lav evt. eleverne vurdere hvilken en af metoderne de synes var bedst at anvende. Herefter
kan de leese gastrofysikker Irina lachinas faglige forklaring pa_hvordan man laver den perfekte
mayonnaise.

3

Purering og saucer
| fagteksten Purering og saucer kan eleverne lzese hvordan man opnar en glat purrerring af
plantemateriale og hvilken betydning at pureringen kan have for opfattelsen af bade smag og
mundfglelsen. | teksten kan de ligeledes lzese om Ketchuppens historie og finde opskriften pa
tre forskellige slags ketchup.
Forslag til anvendelse i kekkenet
I) Eleverne folge opskriften pa de tre forskellige slags ketchup, der fremgar af
fagteksten Purering og saucer.
2) Eleverne vurderer nu konsistensen og viskositeten af de tre forskellige slags ketchup og
hvad det gor for mundfelelsen.
Eleverne kan med fordel ligeledes anvende reflektionsspargsmalene der fremgar pa sidste side |
fagteksten.

Kopiark

Saucer kopiark 3 _stivelse og jaevning.pdf
Saucer kopiark 5 purering.pdf
Saucer kopiark 4 emulgerede saucer.pdf

Kopiark 4 — Smgr, bearnaise og marengs.pdf
Emulsioner olie i vand final 2.jpg_.pdf
Emulsioner olie i vand final |.jpg .pdf
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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.

N8RDEA
FONDEN

Vi stgtter gode liv



Forlgb: En tur ind i saucernes verden

Forfattere: Liselotte Hedegaard, Ole G Mouritsen, Simon Serensen )E; PR SMAG fOf' UVET

Side: 2/6

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.
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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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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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Side: 4/5

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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Side: 5/5

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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Forlgb: En tur ind i saucernes verden

8
g%rg?tlt/ef: Liselotte Hedegaard, Ole G Mouritsen, Simon Sgrensen )E; PR SMAG fop UVET

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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Forlgb: En tur ind | saucernes verden
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Side: 2/4

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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Kopiark 4 — Smgr, bearnaise og marengs

— Andre emulsioner

Smar
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Bearnaise




Forlgb: Kender du den om vand og feft?

Aktivitet 3: Maerk det! Teksturen af mayonnaise : Q) /,_

Forfatter: Morten Christensen D) fop
Redakter: Thomas Brahe i‘ * SMAG LlVET
Side: 3/3

Marengs
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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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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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