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Faststof-gas og voeske-gas dispersioner:

Rog og damp

Af Jens Folke

R@gning har til formal at skabe mest mulig rég, uden at der
kommer flammer. Derfor opblgdes treflis i vand, fgr det kom-
mer pa grillkullene, og derfor bruges fint smuld til koldrygning.
Ved varmrggning (70-90°C) prepareres fgdevareemnet med en
blanding af rgg og damp, men vanddamp spiller en lille rolle
ved koldrggning (5-15°C). Trekul fremstilles ved at opvarme
tree eller kokosskaller til >450°C under meget iltfattige forhold.
Derved efterlades treekullet med meget lidt anden substans end
rent carbon.

Karplanter har cellevegge af cellulose, hemicellulose og pek-
tin. Ved dampning oplgses pektin og til dels hemicelluloserne,
hvorved f.eks. broccolien bliver blgd og lettere fordgjelig for os
mennesker. Traevedsplanter adskiller sig fra andre karplanter
ved sit hgje indhold af lignin, en amorf polyphenolisk struk-
tur, der limer cellulosen og hemicelluloserne sammen. Lignin
kan kun nedbrydes af ganske fa organismer i naturen, herun-
der visse svampearter, men hvis lignin opvarmes til >300°C
pyrolyseres det til mere lavmolekylare forbindelser, der afgiver
en aromatisk duft af tgrv, tanniner, nellike og vanillin. Pyroly-
satet har en antioxidant virkning, der ggr madvarer, som bliver
eksponeret, mere modstandsdygtige over for harskning. Den
gamle fremtidsroman Fahrenheit 451 angiver denne temperatur
(232,8°C) som den, hvor papir afgiver sa mange rgggasser, at
de kan antendes af en gnist. Men uden gnist kommer kun rgg.
Man kan lase pa nettet, at lgvtrae begynder at blive plastisk
ved omkring 65°C, vandet i traeet bliver til damp ved 100°C,
mens pyrolysegasser og tjere af organiske og uorganiske syrer
begynder at aflufte ved 170-230°C, men det er ikke en gnsk-
verdig rgg til madlavning, da sod jo kan indeholde kraftfrem-
kaldende PAHer. Lignin pyrolyserer for alvor ved 300°C, men
400°C anses for den optimale glgdetemperatur mht. afgivelse
af aromatiske phenolforbindelser uden tjere og for mange sure
forbindelser. Traeet selvantender ved ca. 500°C.

Ved rggring i konkurrencer ser dommerne nogle gange pa
dannelsen af en rggring omkring kgdet, altsa en rgdlig indfarv-
ning af kgdet [1]. I rggeprocessen skyldes dette dannelsen af
nitrgse gasser fra traeets indhold af kvalstofforbindelser, altsa
indvirkning af nitrit-forbindelser (se DK 2015(4)). Det er sale-
des graensen for, hvor langt ind rgggasserne er kommet i kgdet.
Men det kan selvfglgelig efterggres ved lagesaltning i nitritsalt
og efterfglgende udvanding for régningen, og det var jo ikke
meningen!

Ved rggeprocessen fremkommer altsé tre hovedtyper af stof;
sod-partikler (som skal minimeres), vanddampdraber af oplgste
pyrolysestoffer (som heller ikke skal overdrives) og usynlige
dampe af organiske forbindelser. Det er dannelsen af disse sidste,
de organiske dampe, som er malet for rggeprocessen, idet de kan
adsorberes pa overfladen af fgdeemnet, f.eks. fisk eller kgd, og
derfra treenge ind i produktet. Koldrggning er den mest effektive
proces i sa henseende, da den streekker sig over mange timer eller
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dage (se DK 2014(10)). Smuldet er her typisk tgrt bggesmuld,
evt. med en smagsgiver fra ene, @ble eller lignende. Men det

er vigtigt, at temperaturen i glgden er pa de ca. 400°C, med en
sund, ikke sodende rggfane - hvordan man sa ellers vil male det.

Ved koldrggning er emnet forbehandlet med lage- eller
tgrsaltning og bliver efterladt med en svagt fugtig overflade, der
kan tage imod rggen. Jeg bruger et spiralnet til koldrggning og
det fungerer.

Ved varmrggning omkring 70-90°C er det vigtigt at kontrol-
lere fugtigheden i rggeovnen for, at det hele ikke bliver for tgrt.
I Webers smokere ggres dette med et vandfad mellem ilden og
rggemnet, hvilket ogsa forhindrer fedt i at dryppe ned og sode i
kullene. Rggemnet bliver ogsa penslet hyppigt gennem proces-
sen for, at det ikke danner en impermeabel skorpe og tgrrer ud.
American Barbecue er et stort emne for grillentusiaster. Der
findes utrolig mange tilgange, udstyr og teknikker. Til varm-
r@gning bruger jeg selv enten en Helia Smoker, som jeg har faet
fra Tyskland eller en Primo Kamado lerovnsgrill. Nogle gange
forbehandler jeg fadeemnerne i min Sous Vide, f.eks. barbeque
ribs (se DK 2014(5)).

Man kan bruge meget forskelligt til at lave rgg med. En-
ten kan man kgbe (i mine gjne dyre) pakker med tra-chips i
Weberafdelingen, eller ogsa kan man sanke grene fra tjgrn, ene,
fuglekirseber, vild @ble osv. Skal grillbgffen have lidt hurtig
rggsmag, sa tag et bundt breendenalder eller hakkeklip fra
tjgrnehakken og put ovenpa kullene.

En af mine favoritter er Pulled Pork, som skal laves af nak-
kesteg/nakkekam og tilberedes over lang tid, se billeder af det
feerdige resultat.

Forste dag

1. Afpuds svinekgdet (2-3 kg), sa det er fri for svar og ikke
med for meget fedt pa overfladen.

2. Lav en saltlage af 2 liter vand, 110 gram (nitrit) salt, 60 gram
sukker med timian, laurberblad, enebar og peberkorn.

3. Leg nakkestykket i saltlagen i 12 timer.

Anden dag

1. Tag den op og gnid den med en Basic Rub + 2 spsk.
brun farin.

2. Sxt det i kgleskab i mindst 12 timer.

Tredje dag

1. Lav en moppesauce om morgenen.

2. Grill med r@g og indirekte varme ved ca. 80-90°C
i 8-10 timer til det kan traekkes fra hinanden.

3. Sjask lidt moppesovs pa en gang i timen.

4. Lag det trukne kgd i en foliebakke og haeld 2-3 dl
moppesauce over.

5. Hold det lunt til det skal serveres i en bolle med
coleslaw og moppesauce.
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Basic Rub: 1 tsk. chiliflager

5 spsk. s@d paprika 1 lille hakket 1gg i tynde skiver

3 spsk. sort peber 1 jalapenochili i tynde skiver

2-3 spsk. salt, evt. rgget

2 spsk. hvidlggspulver Blandes sammen samme morgen og kan ikke
2 spsk. lggpulver gemmes. Kan ogsa tilsettes gl, vin krydder-
2 spsk. rosmarin urter, hvidlgg, citronsaft m.m.

1-2 spsk. cayennepeber
E-mail: jens.folke @lean6sigma.eu

Moppesauce:
5 dl &bleeddike Kilde
1 spsk. salt http://www.grillkokkerier.dk/2014/01/29/den-flotte-

roeg-ring-hvad-og-hvordan/.
1-2 tsk. sort peber e &
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PRODUKTNYT =

Termometer-
strips

Buhl & Bgnsge presenterer en
rekke produkter fra TMCHall-
crest. Serien indeholder et bredt
udvalg af temperaturindikatorer
eller temperaturstrips til reversible
temperaturfglsomme materialer
(flydende krystaller), der lyser
op, nar den specifikke temperatur
opnas. Stripsene er ikke-toksiske,
pracise, selvklebende og lette at
afleese.

I modsetning til virksomhedens
irreversible temperaturstrips fra
Thermax, der viser maks.-vardi-
en, kan man med den nye serie
konstant se den aktuelle tempera-
tur pa den paklistrede termome-
terstrip. Temperaturafvigelsen er
maksimalt en grad celsius.

Serien fas som enkeltpunkts-
visning og med flere tempera-
turpunkter i omradet fra -30 til
100°C.

Det er muligt at fa designet spe-
cielle strips med logo ved stgrre
mangder, til f.eks. energispare-
kampagner m.m.

Den nye serie af temperaturin-
dikatorer indeholder bl.a. trafik-
lysindikatorer, som med et grgnt
lys viser dig, om en overflade er
50-70°C. Ved hgjere temperaturer
lyser den rgdt, ved lavere gult.

Og ”hand hot” indikatorer, som
lyser op, nar temperaturen pa
den overflade, som den sidder pa,
overstiger 55°C. Det er en sa@rde-
les praktisk made at vise, om en
overflade er for varm til at rgre
ved i leengere tid.

Eller se om kglekaden er blevet
brudt med den praktiske kglekaede
termometerstrip. Man klistrer
temperaturstrippen pa den vare,
man gnsker at fglge. Den aktuelle
temperatur imellem 2-8°C lyser
op pa termometerstrippen.

Yderligere information:
Buhl & Bgnsge A/S
Heidi Terndrup

TIf. 459504 17

hte @buhl-bonsoe.dk
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