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Smagen af protein i faden er knyttet

til de G-protein-koblede receptorer,

der er grundstenen i de smagslgg, der

er specifikke for forskellige organiske
forbindelser, som omtalt i DK 2020(6 &
7). Umami-smag tilskrives et smagslgg,
der er specifikt for glutaminat (HOOC-
CH,-CH, CH(NH,)-COO'Na*), mens
kokumi-smag er knyttet til sma gluta-
myl-peptider (for eksempel y-Glu-Cys-
Gly eller y-Glu-Val-Gly) opstaet ved
fermentering af proteinholdige fgdeva-
rer, for eksempel ost og gerekstrakter
(eksempelvis Marmite eller gerflager).
Det er kalciumfglsomme receptorer, der
registrerer kokumi-smagen, sa selv om
der er ligheder til umami-glutaminat-
receptoren, er der ifglge japanske for-
skere tale om et andet, altsa kalciumaf-
hangigt smagslgg. Som man kan se pa
navnene, er det i det japanske kgkken, at
disse proteinsmage i retterne har udvik-
let sig, og den bevidsthed er farst senere
kommet til Vesten; eksemplificeret ved
makkerparret Mouritsen & Styrbzks
bog fra 2011 [1].

Nar jeg taler om “de japanske smage”,
er det fordi, japanerne var de fgrste, der
videnskabeligt identificerede smagene,
men det star klart, at vi i det vestlige
kgkken har haft masser af retter med
disse smage. Vi har blot ikke varet
bevidst om at undersgge, at der faktisk
findes specifikke smagslgg, der reagerer
pa disse smage.

Umami forbindes med tgrret kgd,
visse typer fisk (for eksempel ansjoser),
svampe, tang, tomater (ketchup), oste
(parmesan), sojasauce, kgdekstraker
(bovril) og geerekstrakter (Marmite/geer-
flager) [1,2].

Umami-smagslggene reagerer pa frit
glutaminat og frie nukleotider (5’-ribo-
nucleotider (is@r inosinat, guanylat og
adenylat)), altsa nedbrydningsprodukter
fra ATP. Umami er ikke en smag af
proteiner som sadan, ligesom oleogustus
ikke er en smag af fedt som saddan. Der-

for reagerer vi pa forarbejdede fgdevarer;
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Smagen af umami
med hjcelp fra kokumi
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altsa kogte, braiserede, stegte, saltede,
rggede, lagrede, tgrrede eller fermentere-
de fgdeemner. Specielt det fermenterede
har faet mange danske kokke, sdsom
René Redzepi, til at udforske fermen-
teringsprocesser. Senest har Styrbek

& Mouritsen udgivet to bgger, dels om
det japanske kgkken, dels om umami i
det grgnne kgkken, der tager japanske/
asiatiske fermenteringsprocesser under
kerlig behandling til brug i det grgnne
kgkken [3,4]. Fermentering sker bade
med bakterier og gersvampe, se DK
2018(4) & 2019(1) for en introduktion til
fermentering.

Det er interessant, at det er de tilbered-
te fadeemner, vi elsker. For det henger
godt sammen med det faktum, at vi som
humanoider gennem 1-2 millioner &r har
behersket kogekunst, herunder ilden til
madlavning. Vi har ogsa veret i stand
til at udnytte knoglemarv fra store dyr,
hvis larben selv hyener ikke kunne klare
at knuse; men det kunne humanoider,
for eksempel ved hjzlp af flinteredska-
ber. Vores lyst til umami (og oleogustus
(neste nummer af DK)) gar altsa hand

i hind med tilberedning af kgd, fisk og P
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Thai Curry pa blceksprutte

Ingredienser:

3-400 g bloeksprutte-kroppe
30 ml kokosolie

200 g rgd Thai-curry pasta
15-20 g Thai karry-pulver

10 g sukker

30 ml fiskesauce

50 ml limesaft og skal

100 ml kokosmcelk

250 ml Dashi bouillon (fra 5 g pulver)
Salt

500 g svampe og andre wok-grgntsager,
herunder

1 bundt Thai-basilikum

Fremgangsmdde:

1. Skyl blceksprutterne, og skcer dem op i siden,
s& du fér et fladt stykke kad; del hvert stykke i
2-3 stykker, og rids halvt ned igennem kgdet.

2. Steg bloeksprutterne i en godt varm wok med
olie i 1 minut, fil de folder sig fint sammen; krydr
med salt, og tag dem af varmen.

3. Klargar grentsager; her porre, grenkal, tomat,
red peber, thai-basilikum, korianderblade
og svampe; her foranderlig skoelhat og
kcempeporesvamp.

4, Rist grontsager og keempeporesvamp i lidt olie
i den varme wok og tilscet rgd karrypasta og
karrypulver.

5. Tilscet derncest sukker, fiskesauce, limesaft
og dashi-bouillon og lad det koge op med
foranderlig skeelhat i 2 minutter.

6. Kom blceksprutterne tilbage i retten, og kog
atter op, smag til og fag wokken af varmen.

7. Vend hakkede thai basilikumblade i retten
sammen med den svampe-improegnerede
squash.

8. Servér straks med jasmin-ris eller nudler og et
drys og korianderblade.

skaldyr, dog stgttet godt op af forskellige, fermenterede grgnt-

sager, vin og ¢gl. Se DK 2018(6) for en hjemmelavet ketchup.
Umami har en hgj grad af selvforsterkende interaktion,

nér to eller flere umami-ingredienser bruges sammen, for

eksempel:

« Tomat, svampe og parmesan
* Makrel i tomat
* Burger med ketchup

Japansk kokumi-forskning har ifglge Mouritsen pavist,
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Rad karrypasta:
Ingredienser:

15 g tarre, store, rgde thai chilier
20 g skalottelzg

20 g hvidlgag

20 g galangal

20 g frisk gurkemeje

4 citrongroes-staengler
50 g limejuice og -skall
15 g koriander-rod

5 g hvide peberkorn
10 g korianderfra

5 g spidskommen

5 g rejepasta

Fremgangsmdade:
1. Alle ingredienser snittes fint.
2. Tgrre krydderier ristes og mortes.

3. Alt blandes i en stor morter og laves fil en
pasta.

Thai karrypulver:
Ingredienser:

3 g nelliker

2 cm kanelstang

3 g fennikelfrg

2 laurbcerblade

3 g spidskommen

3 g gurkemejepulver
3 g rosenpaprika

Fremgangsmdde:
1. De hele krydderier ristes og afkgles.
2. Mortes og mixes med de t@rrede krydderier.

at nogle kalciumkanaler i tungens epitel stimuleres af visse
tripeptider, for eksempel y-Glu-Cys-Gly eller endnu mere af
y-Glu-Val-Gly, som fremkommer ved tilberedning af proteiner
fra hvidlgg, fisk, skaldyr og k@d. Fiskesauce, rejepasta, soja-
sauce, visse svampe, samt vin og ¢l er eksempler pa kokumi,
der altsd giver retten synergi med umami og kan benyttes til
at give smag i det mere kgdfattige, grgnne kgkken. De pep-
tider, der fremkalder kokumi har ringe smag i sig selv, men
kan undertrykke bitterhed og forsteerke smagen af salt, sgdt
og umami. Der forskes i, om kokumi-peptider kan erstatte
noget af fedtet i suppefonder af kgd og grgntsager og i det sgde
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kgkken [4]. Kalvefond indeholder dog gelatine, der kun fas fra
collagen (brusk).

Pa en ”Smag-for-livet”-workshop pa Odense Universitet for
nylig leerte jeg at tgrre skiveskaret squash fra 80-90 procent
til #50 procent vand for derefter at "impragnere” stykkerne
med en umami-marinade. Det skulle prgves af, s jeg brugte
stykker af kempeporesvamp, som jeg havde fundet i skoven
ved roden af bggetraer/-stubbe, stegt og dernast kogt i 20
minutter. Den mgrke vaske herfra blev brugt til impragne-
ringen af squashen, som sd kom i nedenstaende wok-ret lige
fgr servering, sa squashen kun var lun - fremragende resultat.
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