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PROFESSORN OM
LIVSMEDEL

Emaulsion, gel och skumtérta

KOCKEN PRATAR
KRYDDOR

Rdstekt gron sparris med friterad dragon

LITE LIVSMEDELS-
HISTORIA

Kriftrecept fran 1905

Confiterad lax med ingefira och citron

LIVSMEDELSTEEKNOLOGI
VATTEN

Champagnesorbet
KOLHYDRATER
Majs&tryffelsoppa
PROTEINER

Gelérattor och skumbananer
FETT

Kryddade oljor

ANDRA INGREDIENSER
Pulverbearnaisesds

LIVSMEDELS-
STRUKTURER

EMULSION

Nobisdressing

Grapedressing

Margarin

GEL

Yoghurt

Terrin pé kyckling och varmrokt sidflésk
Hummersallad med svensk l6jrom och dill

SKUM
Semifreddo med kryddkokt ananas

Vispad gridde

BROD

Vitloksbaguette

Bake off-bullar

Pizza

Panpizza

Pajer och principer

Flétat brytbrod pé régmjol och sirap

Aca
North Carolina frukostburgare med
gelerat dgg

Lajrom och dggrora med spenatskum

POTATIS

Potatispuré — olika varianter

Bakelse av knaperstekt rosti och potatispuré
Raggmunk — en variant av rosti

Finskuren ugnsbakad potatis med vitlok

Spritsad potatispuré med creme fraiche och
orter

Janssons frestelse och potatisgratingtips

FRUKT OCH GRONSAKER

Varm sallad med halstrad rimmad oxbringa
Varm sallad med skaldjur och orter

Sallad pé grillad scampi med vit sparris
Rédloksmarmelad

Vitlokstimbal

Vitlokscreme

Blanchering i mikrougn

HUSMANSKOST

Professorns stekta flisk

Kokt firsk kalvbringa med rostade
rotfrukter, rosmarin och persiljeséds

Professorns kottbullsrecept
Grillad falukorv pé sallad med het

tomatsalsa




KOTT

Majskyckling fran Bjire med rodvinsds
Kalvytterfilé med krondrtskocka och spenat
Grillad ryggbiff med sardellkryddad

bearnaisesds

Viltbergare smaksatta med getost

Apelsin- och rosmarinkryddad lammkarré
Ugnsstekt kyckling med ingefirsmorstter

FISK

Ugnsbakad hélleflundra med ortbeurreblanc
Pinjepanerad tonfisk med kastanjer

Potatis- och olivéverbakad spittafilé

Citron- och dillmarinerad varmrokt torskrygg
Stekt gos med krdftor och svamp

Pocherad torsk med potatiscreme

Halstrad hummer med dragonsds

MARINERING, GRILLNING
Skaldjursspett

Rkspett

Espetadaspett

Lattgravad lax pd spett

Orientaliskt spett

SASER

Majonnds

Aioli — variant av majonnds

Emulgerad sds pé kallpressad rapsolja
Krimig sés pd majonnds och creme fraiche

Jordnétssis med curry, ingefira och
mango chutney

Bearnaise/hollandaise
Smor
Bruna sdser och beurreblanc

Réda sdser

Gorgonzolasds

Mousselinesds

Buljong och portvinssky med olivolja

ITALIENINSPIRERAT
Gremolata

Pesto

Kycklingfilé med dragon, citron och gridde
Pasta Alfredo

Makaroner gratinerade med mascarpone och
parmesan

Fisklasagne med firsk pasta, rikor och
vitt vin

Surf & Turf — land méter hav
Fisksoppa frin Toscana

Jordgubbar marinerade i balsamvindger

ASIENINSPIRERAT

Scampi i aromatisk sds frést i bet panna
Sushi

Kinesiska rikor i en sotsyrlig sds med ananas
Gron och rod currypasta

LIU wokad kyckling i gron currypasta med
lime

Kyckling i ostronsds med zucchini och
sockerdrtor

DESSERTER

Glass

Vaniljglass och finkalsglass

Karamelliserat mandelskum med vaniljglass
Mjslkchokladmousse med vaniljcreme
Kladdig chokladkaka och syrlig cheesecake
Choklad

Chokladfondue
Varm mandelerad brietdrta med honung
Osttérta pé gorgonzola och cream cheese

FUNCTIONAL FOOD

PROFESSORNS FUNKTIONELLA MALTID:
Grillad lax med fullkornspasta och brytbénor

KOCKENS FUNKTIONELLA MALTID:
Skaldjurstartar med vanilj & stjdrnanis-
apelsinsds

MENYFORSLAG
TEKNISKA TIPS OM MAT

TEKNISKE KOCKENS
ORDLISTA



Forord

Det finns fi bocker som férklarar vad
som hinder rent tekniskt nir vi lagar
mat. En orsak kan naturligtvis vara att fa
livsmedelsprofessorer ir intresserade av
matlagning och fi kockar av livsmedels-
teknik. Idén till den hir boken har funnits
inidrmare tio ir och tanken ir att pa ett
begripligt sitt fdSrmedla en kombination
av livsmedelskunskap och matlagnings-
konst.

Det ir inte ovanligt att det i koket
utvecklas och anammas empiriska till-
vigagingssitt som forst senare fir en
vetenskaplig forklaring, Ett sidant exempel
ir tillagning av kott vid laga tempera-
turer. Vi som har skrivit den hir boken
har helt olika bakgrund, naturligt nog
eftersom avsikten har varit att koppla
ihop kockens erfarenheter med rent
vetenskaplig kunskap. Arbetet med boken
har dirfor ocks3 lett till ett intressant
och spinnande kunskapsutbyte f6r oss
bada, som vi hoppas dven kommer
ldsaren till del.

Vi har dessutom lirt oss att veten-
skaplig forskning och matlagningskonst
har tvd viktiga saker gemensamt:
improvisation och innovation.

Boken vill framfor allt beritta om de
strukturer som finns i livsmedel, det vill
siga hur livsmedel dr uppbyggda sett i ett
forstorat perspektiv. Ar livsmedel ett
“svart hal’, eller hur ser det ut det som vi
dter? Vi forsoker "gd in i livsmedlet” och
beskriva uppbyggnaden och dirifran
forklara olika fenomen i kdket, exempel-
vis varfor en bearnaisesds skir sig eller
brédet inte jiser som forvintat. Rent
kemiskt finns inte forklaringar till allt
som hinder i livsmedel, men mycket kan
forklaras pa den fysikaliska nivin eller
utifrin vad man ser i ett mikroskop.

Ledorden ir hur livsmedelsstrukturer
och teknologi forklarar varfor vissa saker

hinder i koket och hur man férhindrar
eller paverkar dessa hindelser. Med
hjilp av ett antal recept presenteras olika
livsmedelsstrukturer, eller fenomen.
Recepten ir av tvd slag:

+ Professorns recept, som amatdrkock,
“stulna med stolthet” fran olika geografiska
platser men omkomponerade efter egen
smak.

+ Den riktige kockens recept, inspringda
i boken under olika avsnitt och atfoljda av
en teknisk kommentar som berittar vilka
fenomen de representerar.

I ndgra fall har amatérkocken antagit
utmaningen att ge ett matchande recept.

Boken ir avsedd f6r matlagningsintres-
serade och limnar rum for egna impro-
visationer. Den innehiller enkla recept
savil som mer avancerade gourmetrecept
som ger en kinsla av lyx utan att kriva
alltfor lang tid i koket. Recepten presente-
ras i de flesta fall som enstaka ritter men i
slutet av boken finns 4ven menyforslag.

Boken kan anvindas som en hemma-
kokbok extra kryddad med livsmedels-
kunskap. Arbeta efter den i koket eller lis
ett kapitel framf6r brasan. Den limpar
sig dven f6r undervisningssyfte, till exempel
som liromedel i kockutbildningar. Vissa
vetenskapliga illustrationer av livsmedels-
strukturer publiceras hir for férsta
gangen.

Lund och Torekov i september 2005

Per-Olof Hegg Rikard Nilsson
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Varfor hander
vissa saker i koket
och hur forhindrar
man eller paverkar
dessa hindelser?



Utdrag ur kapitlet

Livsmedels-
strukturer

Vi tittar in i livsmedel med hjilp av forstoringsglas och
uppticker vissa likheter och skillnader mellan olika
livsmedel. Det blir nyckeln till att forsta varfor vissa saker
hinder i koket och varfér maten ter sig som den gor.

Forst en kort beskrivning av mikroskopet, hjilpmedlet
for att avsldja strukturerna.



Mikroskopet

Omkring dr 1675 var Antony van Leeuwenhoek i fird med att slipa glaslinser i Delft i
Holland. Han upptickte att man genom att sitta ihop glaslinserna pa olika sitt kunde fa
en fdrstorad bild av vardagliga saker sisom bréd och mjslk. Han hade uppfunnit
ljusmikroskopet.

Hur fint linserna 4n slipas och hur fint glas som 4n anvinds till okular och objektiv
kan ett vanligt ljusmikroskop bara forstora ett material cirka 2 000 ginger. Det beror pa
att ljusstrilarna ir elektromagnetiska vigor med olika viglingder for olika firger, och de
kan dirfor inte reflekteras mot foremal som har mindre utstrickning dn deras egen vig-
lingd.

Dirfor anvinder forskare numera, och inda sedan mitten av 1900-talet, i stillet si
kallade elektronmikroskop. I dessa utnyttjas inte lingre vanliga ljusstralar, utan elektron-
stralar, med vars hjilp man kan f6rstora, till exempel mjélk, flera 100 000 ginger. Mikro-
skopiska bilder av livsmedelsstrukturer hjilper oss att forstd hur mat fungerar.

MJOLK I FORSTORING

OO

5 GGR 500 GGR 50 000 GGR

FETT
@ PROTEINER

Livsmedelsstrukturer

Ett livsmedels grundliggande egenskaper har med dess struktur, det vill siga
uppbyggnad, att gora. Ett enkelt exempel f6r att beskriva de tre huvudstrukturer som
finns i livsmedel ir en vanlig “ostfralla”

OST AR EN GEL

MARGARIN AR EN EMULSION

BROD AR ETT SKUM




FETT

VATTEN

INSTABIL EMULSION

STABIL EMULSION

EMULSION GEL SKUM

VATTENDROPPE VATTEN /SKUMLAMELL

FETT ~{ PROTEIN/KOLHYDRAT LUFT
EMULSION

Ett livsmedel kallas for en emulsion nir en vitska slis i en annan vitska — den ena
nistan alltid olja och den andra vatten — utan att de blandas. Den vitska man tillsitter
kallas den dispersa fasen och den andra kallas den kontinuerliga fasen. (Margarinet)

GEL

En livsmedelsgel ir ett nitverk, like ett spindelnit, uppbyggt av linga kemiska dmnen, till
exempel kolhydrater och proteiner. Nitverket ir fyllt med vatten si att en halvfast eller
fast strukeur uppstir. (Osten)

Ett livsmedelsskum ir en gas i en vitska. Vitskan finns i s kallade skumlameller som
ligger som viggar mellan gasbubblorna. Vitskan bestar huvudsakligen av vatten och
ivatten 13sta imnen. (Brodet)

Nagot om emulsioner

I livsmedel férekommer tvd typer av emulsioner:

Vatten i olja, dvs. vattendroppar spridda i en olja. Denna typ av emulsion betecknas
v/o och livsmedelsexempel 4r margarin och smér.

Olja i vatten, dvs. oljedroppar spridda i vatten. Denna typ av emulsion betecknas
o/v och livsmedelsexempel 4r majonnis, gridde och dressing.

De flesta vet att nir en olja blandas in i vatten flyter oljan upp till ytan. Blandningen
kallas instabil emulsion. Man kan mekaniskt rora eller vispa kraftigt och under en tid fa
oljedropparna att fordela sig i vattnet, men efter en relativt kort tid separerar de tvd
faserna igen. Det dr omajligt att dstadkomma en stabil emulsion utan hjilpmedel eftersom
energiskillnaden mellan vatten och fett ir for stor. Ytenergin kan dock balanseras med
hjilp av 4mnen som i ena dnden tycker om olja och i andra dnden tycker om vatten.
Sidana imnen kallas emulgatorer och anvinds i de flesta emulsionslivsmedel.

Vinigrettsis ir exempel pa en instabil emulsion. Man maste vispa eller gora andra
tricks for att undvika att den separerar. En liten tillsats av emulgator eller imnen som
har emulgerande egenskaper, till exempel senap eller dggula, 16ser dock problemet.
Emulsionen stabiliseras.



Ugnshakad hialleflundra

med ortheurreblanc sprickt med rokt olivolja
serverad med smér- och dillslungad cherrypotatis samt
bondhénor och varlék.

4 PERSONER

4 bitar hilleflundra, 200 g/person
1 citron

16 varlokar

1 dl olivolja

100 g bondbonor

1 knippe grislok

1 knippe dill

1 knippe bladpersilja
1 knippe dragon

1 knippe timjan

Y flaska vitt vin

1 dl gridde

Y2 dl vitvinsviniger
4 schalottenlokar

2 dl roke olivolja

250 g smor

1 kg cherrypotatis

GOR SA HAR:

Ligg hilleflundran pa en plit med smér i botten och ligg sedan en skiva citron samt
en kvist timjan ovanpa varje bit. Plasta fisken och baka den sedan i ugn pa 150 grader
till 47 grader i mitten.

Koka vinet med tvi grovhackade schalottenlokar samt nigra timjankvistar, ett
lagerblad och négra vitpepparkorn. Koka ner till %. Tillsitt gridden och vispa sedan i
smoret. Plocka och hacka 6rterna och tillsitt strax fore servering. Sprick till sist sisen
med den rékea oljan och smaksitt med salt och vitpeppar.

Ristek lokarna i olivolja och fris bondbonorna med lite smor och en finskuren
schalottenlsk, smaka av med salt och vitpeppar.

Koka potatisarna i saltat vatten med skalet kvar och fris dem sedan i smér med en
finskuren schalottenldk och lite plockad dill.

Ligg upp vackert pa varma tallrikar. Smaklig spis!

Beurrehlancsasen
idet har receptet
ar exempel pa en
emulsion. Fett-
komponenterna
igradden och
smoret fungerar
som emulgatorer
och stahiliserar
emulsionen sa att
sasen bade hiller
ihop och hlir lagom
viskos.






Nagot om geler

Kravet for att en gel ska kunna bildas ir dels att det finns linga tridar av kemiska
imnen, dels att dessa kan bilda knutpunkter och dirmed forma ett spindelvivsliknande
nitverk. Gelnitverken kan byggas upp pa olika sitt men de kemiska dmnena ir alltid
antingen proteiner eller kolhydrater. Exempel pd en livsmedelsgel frin det svenska
middagsbordet ir kalvsylta, som ir en gel bildad av gelatin.

Ett annat gelnitverk 4r det som bildas vid osttillverkning med hjilp av det speciella
proteinet kasein som finns i mjolk. Varje kaseinprotein utgér en "kula” och gelen byggs
upp genom att kulorna slir ihop sig med varandra till nigot som liknar ett pirlband,
som i sin tur sprider ut sig it olika hall.

Ett tredje exempel ir tillverkning av yoghurt (se nedan), i vilken sjilva bakterie-
kulturen bildar nitverket. Gelen har en enorm férméga att binda vatten i nitverket —
inda upp till 99 procent kan vara vatten — men 4nda ir gelen formbestindig och har
elastiska egenskaper, det vill siga om man trycker pa den dtergir den till sin
ursprungliga form.

I ménga livsmedel gir det inte s3 lingt som till en gel nir en struktur byggs upp.
Saser och krimer brukar beskrivas som viskosa livsmedel (tjockflytande). Onskad grad
av viskositet uppnas med hjilp av samma tillsatser som bildar geler men i ligre koncen-

Exempel pa
tration. Proteinerna eller kolhydraterna kan dirmed inte binda fast slutgiltigt i sina livsmedel som
knutpunkter utan fastnar och slipper regelbundet — resultatet blir en mer eller mindre ar uppbyzzda
tjock sis eller krim. Hog viskositet kan alltsd beskrivas som ett forstadium till gel, av geler ir
med en viss rorlighet hos de gelbildande imnena. cost

* pudding

* yoghurt

YOGHURT

Yoghurt har sitt ursprung i Bulgarien, dir den kallas "yaort”. Yoghurt tillverkas
genom att mjolk syras. Syrningskulturen bidrar till ett gelnitverk genom att
bakterierna fordkar sig och slir ihop sig till langa kedjor, likt kaseinnitverket for
ost. Speciellt med dessa syrningskulturer ir att de bade bildar gel och ger smak.
Exempel ir Lactobacillus Bulgaricus och Streptococcus Thermofilus.

Efter syrning har yoghurt en ganska fast konsistens, inte olik ost vid lp-
laggning. For att fa fram den slutliga konsistensen rér man yoghurten, varvid vissa
knutpunkter i gelnitverket bryts och den antar en halvviskos karakeir.

Ostkoagel har inte denna egenskap utan faller sdnder i klumpar om den rérs.
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Exempel pa
livsmedel som
ar uppbyggda
av skum ar

* vispad gridde
e maring
*glass

*bréd

Nagot om skum

Uppbyggnaden, eller strukturen, av ett skum 4r mycket lik uppbyggnaden av en emulsion.
Skillnaden ir att skum ir lika med grinsytan mellan luft och vatten, medan emulsion ir
lika med grinsytan mellan fett och vatten. Det betyder att luft och fett har samma

kemiska egenskaper. Illustrationen hir intill visar en skumlamell, sett i ett mikroskop
vid olika forstoringar. Den storsta forstoringen
visar vad som finns i lamellerna pa molekylniv,
det vill siga s laingt som det ir tekniskt mojlige
att forstora. En emulgators funktion framgir
tydligt av denna bild. En emulgator har tvi dndar
— en vattenilskande (kulorna) och en fett-
ilskande (svansarna). Kulorna orienterar sig mot
vattnet inne i lamellen och svansarna orienterar
sig mot luften. Emulgatorn tillfredsstiller pa

s sitt grinsytans alla krav mot bade luft och
vatten. Energin balanseras och skum bildas.

Skum ir sillan ett stabilt tillstind eftersom
vattnet litt drineras i lamellerna.

Stabiliteten kan dock 6kas genom att 5ka
viskositeten i lamellerna, vilket enklast gors
genom tillsats av fdrtjockningsmedel, till exempel
stirkelse. I dggvita finns sidana dmnen naturligt

nirvarande (proteinet ovomucin), vilket forklarar
dggviteskummets ovanliga stabilitet.

VISPAD GRADDE

Det som hinder nir man vispar gridde ir att
luft vispas in bland fettkulorna och skum bildas.
Vispad gridde bestar av cirka 50 procent luft-
bubblor i vatten, med mjélkens fettkulor spridda
i vattnet. Fettkulorna finns ocksd i grinsytan
mot luften, dir de delvis hjilper till att
stabilisera luftbubblorna.

LUFTBUBBLOR
FETTKULOR
Y VATTEN
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Hummersallad

med kall jordartskockscreme, svensk lojrom och dill

6 PERSONER

ca 100 g smi dppeltirningar, brunoise, av en sort som ir lagom syrlig och gott s6t
ca 400-500 g hummerkétt (2 st)

ca 10-15 g finskuren dill

6 msk svensk 16jrom

dill att garnera med

salt och nymalen vitpeppar frin kvarn

HUMMERFONDEN: KLASSISKT KOKT HUMMERFOND
hummerfond kraftigt nerkoke
creme fraiche

CREMEN:

600 g jordirtskockor
100 g palsternacka

3 vitloksklyftor

3 dl gridde

GELEN:
2% dl klar dppeljuice
1 gelatinblad

GOR SA HAR:
Blotligg gelatinbladet i rikligt med vatten.

Koka hummern pi klassiske vis, med salt och mycket dillstjilkar. Plocka ur kéttet,
spara stjirtarna hela. Kyl. Koka en god hummerfond pé klassiske vis utan att torka
skalen. Enda skillnaden ir att du tillsitter lika mycket dpple som 16k nir du kokar
fonden. Koka ner fonden till kraftig smak (ca 2 dl) och koka ihop tvé delar fond och en
del creme fraiche till saskonsistens. Kyl. Det gir ocksa bra att kopa firdigkokt hummer
och hummerfond frin fiskhandlaren.

Koka palsternackan, jordirtskockorna och vitlsken mjuka i gridden. Koka ihop
gridden en aning. Mixa gronsakerna i ett mixerglas och tillsitt en del av gridden si att
den blir lite tjockare dn sis, med krimig antydan. Smaka av med salt och nymalen
vitpeppar.

Skir hummerkéttet, utom stjirtarna, i smé fina tirningar. Blanda med lika smi fina
dppeltirningar och finskuren dill. Smaka av med hummersasen och still kallt. Ligg ca
2 msk av hummerblandningen s3 slitt som mgjligt i botten pa djupa tallrikar. Kyl.

Ligg sedan 3 msk av den ljumma jordirtskockspurén pd hummerblandningen (s4 att

det precis ticker). Se till att krimen ligger helt vagritt. Sla tallrikarna litt i binken for
att for att fa det slice. Kyl vil.

Skir 6 skivor av hummerstjirtarna. Ligg en skiva i mitten pa varje portion. Kyl.

Virm ippeljuicen forsiktigt och tillsitt gelatinbladet. Lit gelén svalna en aning, s&
stelnar den snabbare pd krimen. Sla cirka 1 msk gelé pa varje portion, ver
hummerskivan och krimen. Still i kylen.

Strax fore servering ligger du 1 msk 16jrom pa varje portion och garnerar med

en dillkvist.
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klassiskt sétt
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hariform aven
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en emulsion -
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Semifreddo

med kryddkokt ananas och svartpepparnougatine
(tunna sockerflarn)

4-6 PERSONER

SEMIFREDDO

4 dggulor

50 g socker

1 vaniljsting

5 dl vispgridde

4 dggvitor

salt

6 krossade biscotti (italienska mandelskorpor)
6 krossade maringtoppar

KRYDDKOKT ANANAS
1 ananas

5 svartpepparkorn

5 korianderfron

1 bit citrongris Semifreddo ir

¥ vaniljsting ett bra exempel

150 g socker pa skum.

1 dl vatten Det kunde kallas

rivet skal och juice frin 1 lime trippelskum

2 stjirnanis eftersom smet,
mandelskorpor

SVARTPEPPARNOUGATINE och marang-

1 dl socker toppar alla air

5 svartpepparkorn skum. Receptet
ger ocksa tva

TILLAGNING SEMIFREDDO: exempel pa

Gor Semifreddon helst en dag i forvig. brunfirgning -

Vispa ihop dggulor och socker. Skir upp vaniljstingen pa lingden, skrapa ur frona och karamellisering.

tillsitt dem. Vispa blandningen vit och posig. Hill i vispgridden. Vispa tills allt tjocknar.
Vispa dggvitorna styva med en nypa salt. Vind sen ner dggvitorna i smeten. Vind till sist
ner den krossade maringen och mandelskorporna i krimen. Frys Semifreddon antingen

i portionsformar eller i plastad form.

TILLAGNING KRYDDKOKT ANANAS:

Skala och skir ananasen i tirningar 2x2 cm. Smilt sockret till en karamell och tillsitt
sedan alla kryddor. OBS! Tink p4 att dra kirlet frin spisen nir du slir pa vattnet, sockret
ir extremt varmt och vattnet kommer att borja koka direkt di de bada blandas.

Se upp for vattendngorna! SIa pa vattnet och lit koka till simmig konsistens (sockerlag).
Tillsitt ananasbitarna och 1it dem koka in, det tar ca 10—15 min. LAt svalna.

TILLAGNING SVARTPEPPARNOUGATINE:
Smilt socker till karamell och tillsitt svartpepparn. Lit svalna. Mixa sedan i blender och
sikta ut tunt pa teflonbakpapper och smilt i undergrillelementet i ugnen. Lit stelna.

Ligg upp allt som pa bilden.
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