NAT

MAD Kokumi - lgg og terroir
Intro

Af Helle Brgnnum Carlsen og Henrik Birkmann

JORD

| dette forlgb skal vi se pa forskellige lgg, og vi skal
undersgge forskel i smag pa forskellige typer af Igg.

Vi skal ogsa undersgge, om det betyder noget saerligt
for smagen hvor lgget vokser, og hvad det egentlig er
for noget med den der sarlige Iegsmag. Endelig skal vi
ogsa undersgge, om det betyder noget, hvordan vi
tilbereder vores lgg.

Lags fantastiske smag og verden

Lggfamilien (Allium cepa) kan opdeles i tre store
undergrupper:

° L¢g
e Hvidlgg
e Porrer.

Alle smager lidt af det samme, som vi ofte kalder
Iggsmag. Det skyldes nogle svoviforbindelser, der
giver denne smag — eller rettere aroma, som vi
opfatter gennem lugtesansen.

Disse aromastoffer kommer staerkere frem, hvis lgget,
hvidlgget eller porren hakkes, fordi der friggres Vidste du at ...
enzymer, der fremmer de skarpe Iggaromaer.

... l@g har vaeret brugt i madlavningen
lige siden de zeldste kulturriger som
Zgypten, Graekenland og Rom var ved
magten. Vi har nok faet Igget til Norden
med nordiske lejesoldater, der deltog i
den romerske haer, cirka 400 ar efter Kr.

Nar vi opvarmer lggfamilierne, gdeleegger vi
enzymerne. Smagen bliver mildere, og kulhydraterne i
Iggfamilien far mulighed for at bidrage med sgdme.

Sa alle lpgtyper vil i princippet afgive
e staerk og skarp smag i ra tilstand
e spdere smag, eventuelt bitter, som stegt
e |ettere syrligt, hvis det er kogt.
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MAD Kokumi — lgg og terroir
Teori

Endelig er der et helt saerligt stof, der ikke er en smag, men en naturlig smagsforstaerker, der hedder
kokumi. Kokumi er navnet for nedbrudte proteiner, der danner raekker med to eller tre aminosyrer.
Det hedder noget sa svaert som Glutathion og kan isoleres fra hvidlgg

Pavirker smagen,

O 9] SHH O men er IKKE en 6. smag
HO N N \)LOH
iy ©

NH,

mundfglelse

fylde

\
tykkelse

En af disse sma tripeptider hedder gamma-glutamyl-valyl-glycine. Det er netop den, der bidrager med
kokumi i alle Iggvarianter i stgrre eller mindre grad. Graden af kokumi afhaenger af, hvordan vi tilbereder
Ipget og hvilken lpgtype, det er.

Varme og fermentering skaber flere nedbrudte proteiner. Det magiske ved kokumi er, at det forstaerker
smagen af bade s@dt, salt og ikke mindst umami, som vi ofte forbinder med k@dsmag. Desuden giver
kokumi ogsa en mundfylde og fornemmelse af velsmag, ligesom umami kan give det.

Smagen afhanger af seesonen, sorten og terroir

Som for sa mange andre frugter og grentsager betyder bade tidspunkt for hgst, voksested og sort rigtig
meget for smagen. Det har vi lidt glemt, nar det geelder Igg. Det er rigtig sergerligt, for Igg kan bidrage med
sa mange forskellige smagsnuancer, samtidig med at det vokser godt i dansk jord, er billigt og baeredygtigt.
Jo tidligere vaekst og hgst, jo kortere holdbarhed. Lgg, der hgstes, mens de er spaede og vandfyldte, vil ikke
egne sig til at gemme. Lggets farve siger ogsa lidt om smagen og holdbarheden.

©Smagens Dag Smagens Dag EA—
2 Udarbejdet af Helle Brannum Carlsen, NAT %ﬁ IlQ\f‘(? .
Henrik Birkmann og Mariann Bach Nielsen, 2023 Mok \_) If]gr: dlgn



NAT

MAD

Kokumi — lgg og terroir

Red farve — som skyldes
farvestoffet
anthocyanin,
antioxidativ, forlaenger
holdbarheden.

Teori
Type Smag og Anvendelse
karakteristika
Forérsl¢g e Smager mildt, naesten e Rat, oftest som drys
som purlgg e Marineret
e Ret vandholdigt e | salater og asiatiske
retter, bade kolde og
varme
Sommerlgg | * Mildereismagen, e Raisalater (deraf
naesten sgdt — med rund navnet)
smag. e Som fyld pa pizza
e Kaldes ogsa salatlgg, bianca
fordi det smager sa e Sammen med lyse
mildt. retter med ost
e Fa svovlforbindelser
e Ingen farve.
Zittauerlgg | ® Aromatiske Det mest brugte lpg:
e Gul farve — som skyldes o Hakkedei alle
nogle flavanoid- gryderetter
forbindelser, forlaenger e | tomatsovse
holdbarheden e | kedretter
e Som blgde lgg
e Som friturestegte lgg
Redlgg e Aromatiske Ra eller oftere syltede

brugt til smg@rrebrgd og
gerne sammen med sild.
Ogsa gode i salater enten
meget fintsnittede eller
marinerede i lidt syre.

Skalottelgg

Redlig i “bladene”
Seerlig krydret smag
Meget fin tekstur

De mest aromatiske.
Kan spises bagte med
fedtstof, i tynde skiver i
salater

Evt. marinerede og som
smagsgivere i mindre
voldsomt smagende

saucer samt til fiskeretter.
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Kokumi — lgg og terroir

Naturvidenskab
& Mad

Eksperimentér

Formal

Formalet med eksperimentet er at erfare og forsta, hvordan forskellige pavirkninger i kgkkenet fremmer
forskellige smagsnuancer. Du skal ogsa opleve, hvordan forskellige sorter pavirkes forskelligt. Det kan ggre
dig mere kvalificeret til at vaelge de rette lgg til bestemte retter.

Materialer
En kniv

Et skeerebraet
En gryde

En pande
Varmekilde

Opstilling

Gruppe 1

Gruppe 2

Gruppe 3

e 3 forarslgg renset og skaret i
tynde skiver

o 1 spsk. smgr eller olivenolie
(samme fedt til alle forsgg)

e Salt og peber

e 3 sommerlgg/salatlgg pillet
og skaret i tynde skiver

o 1 spsk. smgr eller olivenolie
(samme fedt til alle forsgg)

e Salt og peber

e 3 zittauerlgg pillet og skaret i
tynde skiver

o 1 spsk. smgr eller olivenolie
(samme fedt til alle forsgg)

e Salt og peber

Gruppe 4

Gruppe 5

Gruppe 6

e 3 rpdlgg renset og skaret i
tynde skiver

o 1 spsk. smgr eller olivenolie
(samme fedt til alle forsgg)

e Salt og peber

e 3 bananskalottelgg pillet og
skaret i tynde skiver

o 1 spsk. smgr eller olivenolie
(samme fedt til alle forsgg)

e Salt og peber

e 3 sma runde skalottelgg
pillet og skaret i skiver

e 1 spsk. smgr eller olivenolie
(samme fedt til alle forsgg)

e Salt og peber

Afprgv
Alle grupper:

1. Fordel jeres ordnede lggtype i tre portioner: A, B og C, og tilbered dem saledes:

A: Ra med lidt salt

B: Kogti gryde i 1 % min med salt

C: Stegt pa pande ved middelvarme i smgr i 2 minutter. Smgrret ma ikke brune.
2. Tageventuelt billeder af forsggene, og szt ind i din mappe.

w

Notér i skemaet pa naeste side, hvad sort og tilberedning betyder for smag og tekstur.

4. Se salon om Kokumi - I@g og terroir, og laer mere om, hvad voksesteder kan betyde for Iggenes smag.
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https://www.youtube.com/watch?v=g5FU0eJZ1z8
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Kokumi — lgg og terroir

Naturvidenskab
& Mad

Eksperimentér

Resultater

Gruppe 1 - FORARSL@G
Beskriv smag/tekstur, og forklar
Rat:

Gruppe 2 - SALATLAG
Beskriv smag/tekstur og forklar
Rat:

Gruppe 3 — ZITTAUERLAG
Beskriv smag/tekstur og forklar
Rat:

Kogt: Kogt: Kogt:

Stegt: Stegt: Stegt:

Gruppe 4 - RODLAG Gruppe 5 — Gruppe 6 — SMA RUNDE
BANANSKALOTTER SKALOTTER

Beskriv smag/tekstur og forklar
Rat:

Beskriv smag/tekstur og forklar
Rat:

Beskriv smag/tekstur og forklar
Rat:

Kogt:

Kogt:

Kogt:

Stegt:

Stegt:

Stegt:

Det har vi lzert:
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MAD Kokumi — lgg og terroir

Opskrift

Bgnnesalat med citron og Sadan gor du

saltmarinerede salatlgg

Smagsprgve til 6 personer 1.
2.

Du skal bruge

1 salatlpg 3.

2 tsk flagesalt 4.

1 usprgjtet citron 5.

200 g gronne bgnner

1-2 spsk. olivenolie s
8.
9.
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Rens salatlgget.

Skzer det i meget tynde skiver, eventuelt pa
mandolinjern.

Vask citronen. Riv skallen, og pres saften ud i en skal.
Rens, og nip de grgnne bgnner.

Bland Igg, salt, skal og saft af citronen, og gnid det hele
let sammen med fingrene.

Bring en gryde halvt fyldt med vand i kog.

Tilsaet salt, og kog bgnnerne i letsaltet vand i 3-5
minutter.

Hezeld vandet fra, og afkgl straks bgnnerne med koldt
vand, der ogsa haldes fra.

Vend bgnner med de marinerede Igg og olivenolie.
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Kokumi — lgg og terroir
Opskrift

Ovnstegte skalottelgg Sadan gor du
med salt og olivenolie

Smagsprgve til 6 personer
1. Teend ovnen pa 180° varmluft.

Du skal bruge 2. Pil eventuelt et lag af Iggene, hvis der er meget jord

6 skalottelgg af den lille runde type pa. Skeaer ogsa lidt af bunden, hvis den er snavset.

1 spsk. flagesalt 3. Skeer lggene i to ens halve, og leeg dem i et ovnfast
' fad.

2 spsk. olivenolie

4. Drys med salt.

Dryp med olivenolie.

6. Steglggeneiovneni10-15 minutter, til de er blgde,
men ikke alt for brune.

o

Overvej

Hvilken Iggsmag fik du frem i de ra og marinerede lgg i bgnnesalaten?

Kunne du bruge andre lgg?

Hvad ville det betyde for Iggsmagen, hvis du bruger andre Igg?

Hvordan blev smagen forandret i skalottelggene?

Vurdér smagen i lggenes intensitet:
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Kokumi — lgg og terroir

Min fagordbog
Forklar fagordene:

Kokumi Terroir Tri-peptid
Salatlgg Skalottelgg Svovliforbindelser

Hvad har vi laert af eksperimenterne?
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MAD Kokumi — lgg og terroir
Bliv klogere

Litteratur og links

e o - Om kokumi
< https://www.smagforlivet.dk/materialer/kokumi

Kokumi

Smagens Dag @) Ggr smagen grgn — Smagens Dag 2022
R https://usercontent.one/wp/smagensdag.dk/wp-
Gorsmagengran content/uploads/2022/09/SD22 Elevmateriale obligatorisk FINAL.pdf?media=1673199025

Indhold

Hele verdens log
S Artikel om lIgg, Helle Brgnnum Carlsen
https://politiken.dk/mad/madnyt/art8095194/Hele-verdens-1%C3%B8g

Toril Bakmark

NatMad — Naturvidenskab & Mad

10. salon med hortonom, plante-ekspert og fagjournalist, Louise Windfeldt og
landmand og ejer af Godis Grgnt, Fredrik Sahlin.

Salon om Kokumi - Igg og terroir,

Kort om NatMad — Naturvidenskab & mad

NatMad - Naturvidenskab & Mad har til formal at fremme naturvidenskaben i madkundskab ved at
afholde saloner om gastrofysiske elementer i madlavningen. Til emnerne udvikles
undervisningsmateriale, som leerere i bade madkundskab og STEM-fag har mulighed for at hente pa
www.smagensdag.dk/NatMad.

Materialet er redigeret og layoutet af Mariann Bach Nielsen.
NatMad er udviklet af Smagens Dag & KOST ApS og st@ttet af Novo Nordisk Fonden.
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