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Tilsmagning med sukker

Af Jens Folke, leanésigma.eu HO\iO

Da sukkerrgrene kom til Europa med Columbus, skete der en N\\C

sukkerrevolution i vores kgkkener. Vi fik for alvor en sgd tand, \©\ NH O-—\
som harger verden den dag i dag med cola og usunde mor- /k o)
genmadsprodukter i spidsen. Tandlegerne er blevet rige pa alt N N/\©
det arbejde, det har givet, mens fedmeforskerne skendes med H

sukkerindustrien om arsagssammenhange. De moderne men-

nesker drikker s@d cola til hvad som helst, hellere end en syrlig

hvidvin, en tannin-holdig rgdvin eller en bitter India Pale Ale. Lugdaname er ~ 250.000 gange sgdere end sukrose.

Vores smagslgg udlgser nerveimpulser, nar de udszttes for Ikke alt smager lige sgdt. Smagslggenes fglsomhed for sgdt
sukkermolekyler. Det giver evolutionsmassig mening, da suk- ser saledes ud: fruktose > sukrose > glukose > sorbitol > mal-
kerarter findes i mange energirige frugter og rgdder, der har vaeret  tose > laktose. Der findes endog glykosider, der smager mange
en vaesentlig del af vores kost i en million ar. Vores nare abe- gange sgdere end de simple sukkerarter, sasom steviol-glycosid
sleegtninge, chimpanser, gorillaer, orangutang m.fl. har de samme  fra stevia-plantens blade, og der findes et veld af “’falsk-positi-
typer smagslgg - det geelder dog ikke aberne fra Sydamerika. ve” kemiske forbindelser, der ogsa smager sgdt, sdsom blyace-

Trykkoger ketchup

Ingredienser:

1 kg blommetomater skéret i kvarte
15 g paprika

5 g salt

1 g kanel, stgdt

1 g nelliker, stgdt

2 g hvidlggspulver

2 g sellerifrg

10 g Dijonsennep

15 g honning

80 g rosiner

Ya zittauerlag

85 ml cebleeddike

15 g majsstivelse rgrt ud i 15 ml vand

Kan krydres med chiliflager, rgget paprika, ceble,
korianderfrg m.m.

Fremgangsmade:

1. Leeg alle ingredienserne i trykkogeren -
undtagen majsstivelse/vand.

2. Klem nok vceske ud af tomaterne til det doekker
minimum vceskebehov.

3. Scet varme pd frykkogeren og kog i fem
minutter, nér den har ndet 2 atm.

4. Tag trykket aof trykkogeren og lad det koge ind i 6. Hak blandingen med en stavblender fil den er

cirka 10 minutter til det er reduceret med knap glat. Passer evt. gennem en sigte.

halvdelen. 7. Kom det i et portionsglas og forsegl - det holder
5. Bland majsstivelse med vand, og hceld det i i mange mdneder, hvis det var sterilt ved

tomatblandingen. pdéfyldning.
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tat eller berylium-chlorid. Yderligere har industrien fundet

en mangde “sjove” kemiske forbindelser, der kan erstatte det
energirige sukker i maden, sdsom natrium-saccharin, aspartam
m.fl. Endelig spiller ogsa synet en rolle for den oplevede spdhed
- rgde frugter udlgser en forventning om sgdhed i hgjere grad
end grgnne frugter. (Se Wiki: Sweetness).

Det har undret forskere, at sukkererstatninger sasom sac-
charin og aspartam ikke giver samme tilfredsstillelse som
fruktose/sukrose/glukose.

Det har vist sig, at der findes en specifik sukkersansning i tar-
men, der ikke lader sig snyde af kunstige sgdestoffer [1]. Denne
feedback skulle vare arsag til den kedespisning, man kan
opleve, nar man tager hul pa en pose slik. Fgr vi fik sukker i
krystallinsk form, var det maske meget smart, at tarmen sendte
signal om indtagelse af energi i form af frugt og andre sgde
fgdeemner. Men den rendyrkede sukkerstimulans med oprenset
sukker kan fa os til at gd amok. Et spendende forsgg refererer
saledes til mus, som ikke har sgde smagslgg. De fik tilbudt en
vand med kunstigt sgdestof og vand med sukker. Efter et par
dage drak musene det sukkerholdige vand. Forskerne identifi-
cerede en sansning med en nervebane fra starten af musenes
tarm til et andet sted i musehjernen end der, hvor nerveforbin-
delserne fra smagslggenes sansning ender. Forskerne regner
med, at en tilsvarende sansning i tarmen findes hos mennesker,
og at det kan forklare denne overspisning med sukker, som er
velkendt fra fedmeforskningen [2].

De organiske smagslgg, altsa sgdt, bittert, umami og
oleogustus har det samme intracellulere signalkompleks i
smagslggene. Smagsreceptorerne er specifikke for forskellige
molekyler og @ndrer deres konformation, nar trigger-molekylet
bindes til receptor-sitet, og i en lang kedereaktion aktiveres
neuronen til slut. Smagslgget for sgdhed antages at have otte
interaktions-receptor-sites, der ifglge Multipoint Attachment
Theory (MPA) har vidt forskellig sensitivitet for molekyle-
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typerne. Modellen har gennem de sidste 30 ar fgrt til identifi-
kation af flere organiske forbindelser, der giver en overvaelden-
de sgdhedsfornemmelse i munden, for eksempel Lugdaname
som franskmand i 90’erne identificerede som 2-300.000 gange
sgdere end sukrose [3].

Tilsmagning med sukker kan give en fantastisk fylde i ret-
ter, nar man bruger sukker som et krydderi i balance med det
syrlige, salte og bitre i retterne. Sukkersyltning med eddike og
sukker, eller gravning med salt og sukker er klassiske tilsmag-
ninger, der illustrerer sukker-interaktionen med det sure og det
salte.

Klassisk syltelage til grgntsager bestéar af 1 kg grgntsager
(agurk, rgdlgg, redbeder, grgnne tomater osv.), 4 dl eddike, 2
dl vand, 2 dl sukker, 5 g salt og 50 gram bitterkrydderier (for
eksempel hele peberkorn, ingefer, sennepsfrg, laurbarblade,
fennikelfrg, eneber m.fl.).

Til gravning af laks, svinemgrbrad m.m. foretraekker jeg
salt:sukker i forholdet 3:1 eller 4:1. Til gravad laks krydres med
dild og evt. andre krydderier sasom peberkorn og fennikelfrg.

En af de ultimative sgde saucer er ketchup, hvor Heintz i
mange smagstest er en vinder. Claus Meyer har et bud i Sam-
virke [4], men der mangler noget pa smagen. Ifglge Modernist
Cuisine [3:286] er hemmeligheden, at tomater @ndrer smagska-
rakter, nar de s@ttes under tryk, som ved dasetomater.

Se opskriften pa den ultimative, hjemmelavede ketchup lavet
i trykkoger pa side 38 [5].

Facebook: Kgkkenkemisten
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5. https://www.hippressurecooking.com/pressure-cooker-ketchup-recipe/.

dsk.2020

Two years have almost passed: DSK, our national chemometrics
conference, dsk.2020 will be held in on 5-6 November 2020.

As a participant to dsk.2020, you have the possibility to listen
to interesting lectures on all levels from applications to ad-
vanced chemometrics. This year, we will focus on machine
leaning, sampling and applied chemometrics. And, of course,
dsk.dating, where you will have the opportunity to speed date
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other chemometricians - getting to know them, increase your
network, and maybe initiate a new project.

5-6 November 2020 in Middelfart, Denmark
Read more:
https://ida.dk/arrangementer-og-kurser/arrangementer/

dsk-2020-334528

e-mail: ada@ida.dk
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