Laererinfo til salon 10
Kokumi - lgg og terroir

De fire temaer: Vand, Luft, Jord og Iid

NatMad — Naturvidenskab & Mad arbejder med fire temaer: Vand, Luft, Jord og lld.

Til hvert tema er der 4 emner, som hver bliver udfoldet i en salon og et tilhgrende
undervisningsmateriale. | dette materiale er der fokus pa temaet jord.

Indhold
Kokumi, I@g og terroir Side 1
Teori om Iggfamilien Side 2
Farve, smag og holdbarhed Side 3
Smag og mundfalelse Side 4
Typiske lsgsmage og aromaer Side 4
Den smagfulde lggfamilie Side 5
Terroir, diversitet - og gamle sorter Side 6
Praktiske forslag til lzereren Side 7
Litteratur og links Side 7

Malet med dette materiale er, at du som underviser bliver inspireret til at eksperimentere og udnytte din
viden om Iggfamilien, terroir og kokumi, nar du og eleverne laver mad.

Materialet bestar af:

e Video fra salon om Kokumi — |gg og terroir
e Elevmateriale med forsgg og opskrifter

e Denne lererinfo.

Kokumi, lgg og terroir

Lggfamilien er en saerlig gruppe grgntsager, der betegnes som lavere
stilke, der er paereformede (kugleformede). De udmaerker sig ved
meget markante smage og dufte.

Leg har en lang og betydningsfuld historie. Arten Allium cepa, som er lggenes grundstamme, har oprindelse
i det central Asien, hvorfra den har spredt sig fgrst til nabolandene og siden til resten af verden i en raekke
forskellige varianter.

Der, hvor vi ved, at lgg har vaeret brugt i laengst tid, er i de gamle mellemgstlige kulturriger og
Middelhavslandene. Her har lgg vaeret brugt siden oldtiden. Z£gypterne dyrkede lgg for mere end 5.000 ar
siden. | den bibelske beretning i Mosebggerne, hvor jgderne vandrer rundt i grkenen, klager de deres ngd
og savner lggene, de fik at spise, mens de var slaver i Z£gypten.
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https://www.youtube.com/watch?v=g5FU0eJZ1z8
https://smagensdag.dk/wp-content/uploads/2023/10/Elev_Kokumi_FINAL.pdf

Laererinfo til salon 10
Kokumi - lgg og terroir

Lgg indgar ogsa i bade graeske og romerske tekster. Hippokrates (ca. 500 f.v.t.) anbefaler hvidlgg som
styrkende. | Homers Odysseen i den 19. sang taler Odysseus om lggets fine yderste tgrre skal, som en
metafor for en kjortel. Hvornar pracis, lgget som dyrket grentsag kommer til Norden, vides ikke. Man har
arkaeologiske fund af Igget fra Bornholm dateret ca. 650 f.v.t., mens man pa @land har fundet rester af
braendt Igg fra 400-tallet. Hvis ikke f@r, sa har de nordiske lejesoldater, der tjente i Romerriget, nok taget
Igget med tilbage til Norden. Da det er en taknemmelig plante med meget smag, har vi taget godt imod det.

Siden har lgget gaet sin sejrsgang i bade det asiatiske og det latinamerikanske kgkken. Lgget har fortsat
staerk betydning i det mellemgstlige kgkken, der straekker sig helt til Indien, og ikke mindst ogsa i det
centraleuropaeiske kgkken, der ogsa favner Rusland. | artusinder har man brugt lgg i
maden som en fantastisk smagsgiver.

Ogsa i medicinsk forstand kan lgg noget saerligt. De gode antioxidanter i hele
Iggfamilien har gjort Igget betydningsfuldt i megen urtemedicin, hvor lggene
tilskrives antiinflamatorisk virkning. Bade lgg og hvidlgg er kendt som gode mod en
forkglelse eller en let beteendelse.

Teori om lggfamilien
Man kan opdele Iggfamilien pa flere mader. Grundlaeggende har vi tre

hovedgrupper, der alle tilhgrer Allium-slaegten: -
° L¢g
e Hvidlgg \
e Porrer W
Kort holdbarhed Lang holdbarhed

Hvis man teenker i arstid og holdbarhed, har vi de Sa har vi “gemmelggene”, der hgstes i efteraret,
spaede og mildere forarslgg og det lidt rundere og | og som kan holde vinteren over, hvis de opbevares
ganske spdt smagende sommerlgg, der ikke holder | korrekt, hvilket er t@rt og kgligt.

sa laenge, og som skal veere pa kgl.
Hvis et lgg er dyrket ordentligt, hvilket vil sige, at
det ikke er presset frem i produktion, og hvis det
ogsa har vaeret opbevaret korrekt lige fra
hgsttidspunktet, kan man selv holde det tgrt ved
at haenge det i et kgligt rum i en renvasket
nylonstrgmpe (der godt ma vaere Igbet @).
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Laererinfo til salon 10
Kokumi - lgg og terroir

Farve, smag og holdbarhed
L@gets farve siger ogsa lidt om smagen og holdbarheden.
De hvide Igg (salatlgg) er mere saftige og milde, mens de
gule zittauerlgg er farvet af phenoliske
flavanoidforbindelser. De rgde lgg, redlgg, er farvet af
antocyaniner. Begge farvekomponenter er
antioxidative og dermed sunde og
holdbarhedsforlaengende for bade lggene og
dem, der spiser dem. Skalotterne er en szerlig
variant, der gastronomisk skattes hgjt for
deres krydrede smag og fine tekstur.

Hvidlggene er lidt anderledes opbygget end lgget, der er
delt op i mange kgdfulde bladlag uden pa hinanden.
Hvidlgg er delt op i fed, og hvert fed har kun et enkelt
opsvulmet blad uden om det endnu ikke udviklede skud. Varianter her er “elefant”-hvidlgg, som er et stort
opsvulmet lgg eller rettere en porre med smag af hvidlgg.

Der findes ogsa vild hvidlgg. Her har vi endnu en porrevariant — nu slank —
med kraftig hvidlggssmag. Smagen stammer fra en raekke svovlforbindelser
(fx metyl-allyl-sulfid), der findes i hele Iggfamilien, men kraftigere i hvidlgget.
Det er nogle af disse svovlforbindelser, der kan ggre syltede hvidlgg neermest
blagrenne i kontakten med syre. Vandindholdet i hvidlgg er langt mindre, ca. 30 %,
end i lpg. Det betyder, at hvidlgget bruner langt hurtigere end Igget. Det er
vigtigt at huske, nar man ofte begynder mangt en italiensk basissovs med at brune
lgg og hvidlgg. Brun i to tempi med laengst tid til I@get, og du far en
meget finere smag ud af de to forskellige typer af lgg.

‘4\ \
w ’i 3 Jo koldere dyrket dit hvidlgg er, jo steerkere er det i
y ; l smag. Og jo taettere pa hgsten i sensommeren, jo

) é saftigere og mildere er smagen i dit hvidlgg.

Hvis du opbevarer dit hvidlgg i kgleskabet, vil de szerlige
hvidlggsaromaer aftage, og det vil i hgjere grad smage som et almindeligt lgg.

Den tredje gruppe i den store Allium-familie er porrerne. Her er de klassiske porrer,
men ogsa ramslggene , purlgget og sa det naevnte keempehvidlgg. Porrer spises langt
friskere end lgg og hvidlgg, men er stadig en robust afgr@de, der kan holde lzenge
efter, den er hgstet. Indholdet af polysakkarider, komplekse kulhydrater, er hgjt i
porrerne. Det betyder, at der kan dannes hydrokolloider, nar de opvarmes. Resultatet
er en klistret, lidt geleret masse, der ogsa fylder godt i supper og gryderetter.

Maske har du undret dig over, at der var en let slimet masse i toppen af dine

forarslgg, nar du tilberedte dem. Det skyldes, at de minder om porre i smag og
kulhydratindhold, selvom de er lgg.
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Smag og mundfglelse

Alle typer af Iggfamilien indeholder svovlforbindelser i stgrre eller
mindre grad, som bidrager til den szerlige aroma, vi alle genkender
som “noget |lggagtigt”. Disse kommer staerkere frem, hvis lgget

( A l < eller hvidlgget hakkes, fordi der friggres enzymer, der fremmer de
- v -,

skarpe lggaromaer. Ved opvarmning gdelaegges enzymerne, og
smagen bliver mildere, og kulhydraterne i Iggfamilien far mulighed

ﬂ\ " (L 7 AP . _ for at bidrage med sgdme. Sa alle lggtyper vil i princippet afgive
) 5" ) steerk og skarp smag i ra tilstand, sgdere smag, evt. bitter smag,
et ¥ som stegt og lettere syrligt, hvis det er kogt.

Endelig er der en helt szerlig smag eller rettere smagsforstaerker, der hedder kokumi. Kokumi er navnet for
nedbrudte proteiner, der danner reekker med to eller tre aminosyrer.

En af disse sma tripeptider hedder noget sa

fint som gamma-glutamyl-valyl-glycine. Det er 0 o SH 0
netop den, der bidrager meget med kokumi i H

hvidlgg. Der er kokumi i alle Iggvarianter i w 5 \)L
stgrre eller mindre grad, afhaengigt at HO 2 N LW b OH
tilberedningsform. Varme og fermentering NH H o)

skaber flere nedbrudte proteiner. Det 2

magiske ved kokumi er, at det forstaerker smagen af bade s@dt, salt og ikke mindst umami, som vi ofte

forbinder med kgdsmag. Desuden giver kokumi ogsa en mundfylde og fornemmelse af velsmag, ligesom
umami kan give det.

Typiske lpgsmage og aromaer

Log Porrer Hvidlgg
/Zblenoter Kalnoter (i den grgnne del) Seebe
Braendt gummi Cremet (geldanner) Salt
Bitterstoffer Kgdagtig konsistens Bitterstof

Hvidlggsaroma, der er sa
karakteristisk, at den har sit
eget omrade med meget stor
styrke
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Laererinfo til salon 10
Neturvidensid Kokumi — lgg og terroir

Den smagfulde lggfamilie

Hele Iggfamilien er sa taknemmelig at dyrke og sa god og
let at opbevare. Derfor har lgg som smagsgiver gennem
artusinder vaeret genial at bruge som basis for sovser,
supper, gryderetter og dressinger. Det er basis for den
fyldige smag for bade rig og fattig.

Vidste du at ...

... for at undga at graede kan man laegge
Iggene iisvand i 30-60 minutter. Sa vil de
ammunitionsfrigivende enzymer, der jo er
Iggets forsvarsvaerk, slgves og virke meget
langsomt. Det g@r i @vrigt ogsa lgg med tgr

Ser vi pa store righoldige grundkgkkener verden rundt, er e 1

de fyldt med lgg i alle afskygninger. | Indien er Igget noget
af det vigtigste som basis, og pa middagsbordet star ofte
chili og ra lgg samt lime som supplement til saltet. De
kinesiske kgkkener kunne ikke drgmme om et maltid
uden lgg af en art.

Nar du skal findele Igg, skal det ske med en
skarp kniv for at minimere frigivelsen af
enzymer, der ligger i alle plantecellernes
vakuoler.

| Latinamerika er syltede lgg et must til de mange tacos,
og italienerne kan f4 pasta til at smage guddommeligt ved  Nar du skal findele hvidlgg, skal du heller ikke

blot at bruge lidt lgg eller hvidlgg sammen med presse dem, for sa frigives langt flere af de
olivenolien. skarpe svovlforbindelser. | stedet skal du

enten finthakke dem med skarp kniv eller
Ogsa i Danmark har vi veeret glade for lggene, for vi rive dem med et skarpt rivejern.

kunne let gro dem selv. | trange tider var der smag i
maden, nar man havde skaffet sig lidt Igg at krydre med.
Det er derfor ikke sa underligt, at l¢g er blandt
danskernes seks mest spiste grgntsager.

Men maske vi skulle til at ggre mere ved nuancerne i at bruge flere typer af lgg:

e De milde salatlgg kan fa et foccaciabrgd til at smage som et helt maltid.

e Skalottelgg i god kvalitet er fantastiske som snack, hvis du skaerer dem igennem, drysser med salt og
olivenolie og bager i ovnen, til de er mgre.

e Og sa skal der selvfglgelig masser af lgg og hvidlgg i alle gryderne.

Hvis vi bruger Iggfamilien klogt, kan den veere en rigtig god hjaelper til at seenke vores kgdforbrug, fordi den
kan bidrage med sa meget af de fyldige smage, sd maden aldrig gar hen og bliver kedelig.

Simagens Dag
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Laererinfo til salon 10
Kokumi - lgg og terroir

Terroir, diversitet
- og gamle sorter

En vis rationalisering og effektivisering har gjort
at en egns saerpraeg i forskellige afgrgder er
forsvundet. Det geelder blandt andet Igg, da de i
artier har veeret kontrolleret samme sted og
dermed er blevet blandet. Visse dyrkere og folk
fra lidt fjernere egne har dog ikke vaeret
underlagt denne kontrol. Dermed er de szerlige
undersorter bevaret — nok ogsa knyttet til
voksestedets jord. Det er det, vi kalder terroir.

Den sarlige sammensaetning af mineraler og jordbundstype som sand, ler med mere giver grgntsager
forskellige smagsudtryk.

Her er et eksempel pa, hvordan man i foreningen Frgsamlerne forsker i skalottelggenes diversitet:

Der eksisterer i dag 28 gamle danske sorter af skalottelgg i Frgsamlernes samling, der bevares af Institut for
Fedevarer ved Aarhus Universitet. Der er tale om bevaring af grentsager, som kun kan formeres vegetativt.
Samlingen omfatter ogsa jordskokker, peberrod, humle og rabarber.

Blandt de gamle sorter af skalottelgg er Laesglgget,
der som noget usaedvanligt stadig dyrkes
professionelt af landmaand og gartnere pa Leesg.
Desuden dyrkes |gget af adskillige medlemmer af

\ foreningen. De gamle familiesorter dyrkes

Laesplag i Frasamler Vivi Logans have. forhabentllg stadig i de farrzlller, de korT1mer‘ fra.
Foto: Louise Windfeldt Derudover findes de kun pa Aarhus Universitet.
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Laererinfo til salon 10
e Kokumi - lgg og terroir

Praktisk forslag til lzereren
Undervisningsmaterialet kan med fordel tilrettelzegges over to undervisningsgange, medmindre du har 3-4
lektioner til radighed. Vi anbefaler fglgende:

F@rste undervisningsgang:

1. Lees om lgg, og drgft det dialogisk. Tal om erfaringer med lgg.
2.Lav forsggene side 4 i elevmaterialet, se salonen, og udfyld side 5.
Anden undervisningsgang:

1. Lav de to praktiske tiltag — opskrifterne side 7.

2. Udfyld spgrgsmalene, og st begreber pa fagordene.
3. Lad eleverne skrive eller tegne, hvad de har lzert. Drgft med dem, hvad de vil bruge denne laerdom til.

Litteratur og links
GR@NT med umami og velsmag, Ole G. Mouritsen og Klavs Styrbak, Gyldendal, 2020

Food & Cooking, Harold McGee, Hodder & Stoughton, 2004

I'r gy samlerne Foreningen Frgsamlerne
https://www.froesamlerne.dk/foreningen/om-foreningen/projekter-

formidling-og-videnskab/gamle-danske-sorter-af-skalotteloeg

Video fra salon om Kokumi — lgg og terroir - NatMad

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 laerere i bade madkundskab og STEM-fag har mulighed for at hente pa
https://smagensdag.dk/natmad-naturvidenskab-mad/

Materialet er redigeret og layoutet af Mariann Bach Nielsen.

Salonerne bliver streamet live — og kan derefter hentes i en kort redigeret udgave — ogsa pa
www.smagensdag.dk.
NatMad er udviklet af Smagens Dag & KOST ApS og stgttet af Novo Nordisk Fonden.

fonden



https://www.froesamlerne.dk/foreningen/om-foreningen/projekter-formidling-og-videnskab/gamle-danske-sorter-af-skalotteloeg
https://www.froesamlerne.dk/foreningen/om-foreningen/projekter-formidling-og-videnskab/gamle-danske-sorter-af-skalotteloeg
https://www.youtube.com/watch?v=g5FU0eJZ1z8
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