K@KKENKEMISTEN

Stivelses-fortykkede saucer

Af Jens Folke, Lean6Sigma.eu

I relation til emnet, disperse systemer i madlavningen, be-
handlede jeg sidste gang (DK 17(1/2)) emulsioner og gav nogle
eksempler pé stabile olie-i-vand emulsioner: Vinaigrette og
Caesar salatdressinger.

Figur 1. Escoffiers store Kogebog fra 1927.

Emulsioner i madlavningen omfatter ogsa de stivelses-baserede
(franske) vand-i-olie emulsioner. Tenk blot pad den gammeldags
opbagte sauce fra mormors kgkken, hvor mel afbages i smgr,
fgr stegeskyen tilsettes under omrgring. Her optraeder stivelsen
fra melet som emulgator. Jeg ved ikke, hvor gammel denne tek-
nik er i det danske kgkken, men de fleste professionelle kokke
forbinder det med en afledt teknik fra det gamle franske kgkken
med chefkokkene Marie-Antoine Caréme (L’art de la Cuisine
Francaise) og Auguste Escoffier som de fremtreedende. I 1903
skrev sidstnavnte den bergmte Le Guide Culinaire, som en

vejledning i det professionelle franske kgkken i valg af ravarer
og opskrifter efter arstiderne. Med Otto Bock som forfatter blev
de omarbejdet og udgivet pa dansk efter Bocks dgd (Gastrono-
misk kalender i fire bind, Finn Jacobsens Forlag, 1987), som
jeg har faet i julegave. Otto Bock blev udlert som kok pa Hotel
Phgnix og rejste derefter til udlandet, hvor han i en periode var
hos Auguste Escoffier pa Carlton Hotel i London. I 1913 blev
han kekkenchef pa Hotel d’Angleterre i Kabenhavn, kgkkenet,
som efter sigende opfandt vores juledessert, risalamande nogle
ar tidligere. Otto Bock oversatte og bearbejdede i 1927 Escof-
fiers Ma Cuisine, 1. udgave 1908, med den danske titel Escof-
fiers store Kogebog, som jeg har faet fat pa antikvarisk, figur 1.

De to franskmand, Caréme og Escoffier, definerer tilsammen
de fem grundsaucer: Espagnole, velouté (allemande), bechamel,
hollandaise og sauce tomate, hvor de tre fgrste er vand-i-olie
emulsioner, hollandaise grundsaucen er en olie-i-vand sauce og
tomatsaucen hgrer rent kemisk ikke til blandt de emulgerede
saucer, men ma betragtes som en suspension, selvom der godt
kan vere mel i — den moderne ketchup eller barbeque sauce
kan betragtes som varianter af denne Escoffier-sauce.

Stivelses-baserede emulsioner kan inddeles i brune, gule og
hvide saucer, figur 2:
Brune saucer (Espagnole) — brun roux, f.eks.
- Sauce demi glace
- Lieret kalvejus (jeevnet med rent stivelse fra "Arrow-root™)
- Sauce bordelaise og en lang rekke andre tilsmagninger
Gule saucer (Velouté) — lys roux, f.eks.
- Supremé (kyllingefond og flgde)
- Sauce Allemande (legering m. &ggeblomme og montering

m. Smgr)
Hvide saucer

- Béchamel — hvid roux + melk
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Stivelse er planternes energilager og
bestar som bekendt af tusinder af
glukosemolekyler, der er sat sammen i
lange kader, ligesom den krystallinske
cellulose, figur 3, der er ufordgjeligt
for os mennesker. Glukosen kommer
fra fotosyntesen, men den er vandoplg-

i
el ad, Fgpe

VILOUTE ELLER HYID SAUCE
Valonild o Sowew Miamsohs Gessar) {[larepest for 5 L)

B Ginis lys Pown med Smer, 31, Lier vl og megel ks
Katowtand

Behisllingansds; Noux'vs sdraes | dm kolds clkr varme Habre-
facd, Wiet o Lager de mederndige Forbeldanghes, [ st Sounes ko
Wive jghsl. Dew kager derpus andor Omrering of bebdes nkicts § lungeons
g ool Rog, For b Aldsmslsgen ks bve Takistwndig, Deune
mas forviages e San Slerite (vin

Tidess for Koguinges og Alkumalsges or halvasdes Tims,

Welsutivn passrros granerm vl Fleds g W R

Shel s @t Famstrmain

BDONAE VELOUTE § Videad de Vlaile)

Dvune Eiflwves som den shindelige Velould, raen § Stodet Tor Halve:
bomd gversbia bkl Blasslond

FISKI, VELOUTE § Velontd dr Podusan]

s B bandlngumoads wom 1] almisdelly Velould, mon § Serdcl
for Hatvrlatel anvendes Fllebanet, Som 0] alle Patter, bvor Flk or
Grunsilaget, mas Titbwendelorn forrges burtigh, of Afkumplngen mas
| el piite viss X Miswiler, Pasborss devdlor geasem of Klsds oy
g, 1] den o fuddilasdly sk

AALCE SUFREME

Er sm Velostd mestilerct smd Flisde. Maar deame Velowtd o inrdig.
man fen have m oumsl bkl Fares of bosdds on aler Vilimag

HONSIE VELOUTE (Taregsat for 1 Liter)

1 Liter bkl Blomsforad, 1 Doviliter Champigussssting g ', Dot
Wet dlcirugil Flade

FchanaTingamasts: Foghfondes, Chsmpignansalioget sf Vel
Nirtansts | v ivide o rorsbhigges over o Iivig U4 of mader Omering
mend ou Spabel, medent samikligh Flades Eilasifon il sfter il Dom
mmbnds Medkoguing &l Velssbion of Flidin ms vwer s Trodiedsd
bor al lus def Hvasium, der vf opghort

Vsmrres geanem gf Flamsise Kisde, of usdor Omrsrisg st
ool | Decitber Flade ag 30 Grim shlraged) Smar,

BADCE BECHAMEL (Bitegeel for § Liter)

) (ewm Bl Foms o § Liter Jongende Mall. 300 Grom Sy,
mugerl Kabrohed skaamd | Tarninger sg wvited | Sosar sdin &1 bevmns
mod e bsbiiede Lag, | rvn Timian, | Pris grofiksss) Tcbes, il
Frrmm Mmkstued op 2 Grem Salt

Tl gty Fiirmoi'v i it ool dim hongnasde Allh oo hogers
devpma nader Dmreriag, il Urierse, Krydderionss og del wvilasds
Hahvwiad (illnpos, Muar it b bngt Jovwd | v Thwsr, passsres i goss
ww of Examisckide, oy Orerfiscdes debios med soget Soer for al
il 2l dhor dsomer wg Skisd. 1ivis Pehomlssuoes o7 besteml for
Flce- ag Grmysoetiar, wndluics Hedet, mes de srrige Ingendienser

P

T

Figur 2. Stivelsesbaserede emulsioner.
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selig, sa planterne behgver et uoplg-
seligt produkt til lagring af energi:
Stivelse, der findes i to former som
amylopectin — forgrenet polyglukose
og som amylose — ligekadet polyglu-
cose, figur 4.

Forholdet mellem de to typer afhan-
ger af planten, og det spiller en stor
rolle i kgkkenet. I kgkkenet bruges
oftest hvedemel, majsmel, kartoffel-
mel, rismel eller stivelse fra rodfrugter.
Det giver forskellige egenskaber ved
saucen, og man regner normalt med, at
1V2-2 gange mere hvedemel end kartof-
felmel har samme fortykkende effekt.
F.eks. er glutenindholdet i hvedemel
med til at give en ugennemsigtig
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Figur 3. Cellulose: B-1,4-bindinger, som hcefter glukoseenhederne
sammen i lange, uforgrenede kacedemolekyler. Toetliggende koe-
der bindes sammen pd tvcers ved talrige hydrogenbindinger.
Kilde: E. Generalic, http://glossary.periodni.com/glossary.
php?en=cellulose.

sauce, da glutenproteiner ikke bliver vandoplgselige ved kog-
ning, mens kartoffel- eller majsmel giver en glat mere gennem-
sigtig sauce, efterhanden som stivelsen i vandfasen far karakter
af en mere kolloid blanding. I det franske kgkken koger man
hvedemel-baseret sauce meget lenge, mens man konstant skim-
mer urenheder bort fra toppen, sd man pa den made far fjernet
proteinet i saucen.
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Figur 4. Glukoseenhederne i amylose er foroundet med o-1,4-
glykosidbindinger, ligesom de lige stykker aof et amylopektin-
molekyle. Forgreningspunkterne i amylopektin fremkommer som
resultat af o-1,6-glykosidbindinger.

Kilde: E. Generalic, http://glossary.periodni.com/glossary.
php?en=starch.

Amylose fylder meget mere i en vandig oplgsning end den
mere kompakte amylopectin og forstnevnte er derfor bedre
til at fortykke saucen ved opvarmning. Stivelse er uoplgseligt
ved stuetemperatur — teenkt blot pa kartoffelmel, majsmel, eller
hvedemel; men ved opvarmning bliver det til en amorf struktur,
som kan hydrogenbinde med vandet, fgrst som en pasta, men
ved lang tids bearbejdning bliver det til en sol i den vandige
fase, hvilket ses ved, at turbiditeten i veesken mindskes, men det
ggr viskositeten ogsa.

Alt dette spiller en rolle, nar man skal lave blond, gul el-
ler brun roux til brug for saucer. Hvid roux er den velkendte
opbagning i en gryde, hvor 100 g mel blandes i 100 g smeltet
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smgr og forsigtigt varmes igennem i nogle minutter fgr 1 liter
mealk/bouillon rgres i. Lys og brun roux laves med 125 g fedt
fra fonden iblandet 250 g mel til en pasta. Denne pasta bages i
ovnen ved 110-120°C (lys roux) eller 130-170°C (brun roux) i
to-tre timer og far si karakter af et granulat. Den brune roux er
saledes preget af de sakaldte Maillard-processer, der fgrst for
alvor setter ind ved temperaturer hgjere end 130°C. Tilbered-
ningen af brun roux er meget afhengig af den valgte fedt-type.
Med andefedt fra julen skulle jeg bruge 170°C i flere timer, fgr
melet blev brunt.

Sauce Espagnole

(grundsauce tilpasset familiekgkkenet)
150 g gulergdder i tern

250 g lgg, groft hakket

1 kvist timian

1 kvist rosmarin

2 laurbarblade

1 ds. konc. tomatpure

1 1 brun kalvefond

100 g fedt fra kalvefonden

Brun roux, lavet af fedtet fra kalvefonden (eller smgr)

Fremgangsmade

Brug fedtet til at sautere gulergdder og lgg i en stegegryde.
Tilsat timian, rosmarin, laurbarblade, tomatpure og kalve-
fond. Kog i en times tid, hvorefter det blendes og passeres i en
fintmasket si, fgr saucen jevnes med brun roux og koges blank.
Dette er en sauce espagnole grundsauce.

Denne sauce kan eksempelvis laves til en koncentreret sauce
demi glace ved at tilstte endnu ¥2 | kalvefond, 100 g hakkede
championer, 1 ds. konc. tomatpure og sa langsomt reducere
dette til Y211 alt. Passeres og monteres med 50 g koldt smgr.

Sauce espagnole og demi glace er grundstenene i mange
tilsmagninger, f.eks. sauce bordelaise, som er en fremragende
sauce til en tournedos m.m.:

Sauce Bordelaise pda Espagnole

214 dl tgr rgdvin (helst en med blgde tanniner som en Merlot
eller Pinot Noir)

1 spsk. finthakket skalottelgg

U4 tsk. friskkvaernet sort peber

1 kvist frisk timian

1 laurbaerblad

14 liter demi glace

1 tsk. citronsaft

30 g smgr

50 g oksebenmarv skaret i skiver og porcheret i halvvarmt vand
i 2-3 minutter og draenet

Fremgangsmade

I en gryde sauteres skalottelgg, timian og laurbarblad. Vinen
tilszettes og reduceres til ca. det halve. Pisk demi glace i saucen,
lad det simre i 15 min. og si saucen gennem en finmasket si
over i en ren gryde. Smag til med citronsaft og monter med
halvdelen af oksemarven. Smag til med salt, peber, allehande
og cayenne. Resten tils@ttes i skiver ved anretningen, evt. sam-
men med ristede kantareller, morkler eller andre gode svampe.

Du kan finde opskrifter pa Sauce Velouté pa kylling, Sauce Be-
chamel samt min version af Auguste Escoffiers Sauce Tomate
pa www.kemifokus.dk, hvor artiklen findes i sit fulde omfang.
E-mail:

Jens Folke: jens.folke @lean6sigma.eu
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