»Velsmag og videnskab«

Jeg ved selvfglgelig ikke, om De var sa heldig at fa billet til
denne gastronomisketeaterforestilling pAAveny-T den 25/4
ar. Jeg tror desvaare ikke succesen bliver gentaget.

Det var lykkedes Claus Meyer (CM) at »ldne« Aveny-T gra-
tis, mod at overskuddet skulle gatil Rgde Kors. Teatret var
fyldt til bristepunktet (ca. 400 tilskuere). Pa scenen var der op-
stillet to komfurer og en storskaam. | scenens baggrund sad
den videnskabelige komite bestdende af professor i mikrobiolo-
gi fraKVL Susanne Kngchel, adjunkt i sensorik fraKVL Mi-
chael Bom Frest, adjunkt i biofysik pAKVL LiseArleth og sa
mig selv, som Peter Plys plejer at sige. CM og Adam Price var
konferencier’er, og fraHotel- og Restaurantskolen medvirkede
et antal elever ved omdelingen af smagspraver under forestil-
lingen.

Hovedpersonerne var 8 kokke og to brygmestre, som skif-
tevis okkuperede de to komfurer og frembragte retter (eller
gl) med et MG-islegt (MG=Molekylaar Gastronomi) eller ba-
seret pa en MG-ide. De to konferencier’ er bragte spgrgsmal
fremtil den videnskabelige komite, som sa forsggte at be-
svare dem efter bedste evne. Intet var aftalt p& forhdnd om
dialogen. (Jeg selv gav fortabt over for et spegrgsmal fra
Adam Price; det hgstede jeg paradoksalt nok megen ros for i
pausen). Alle detilskuere, jeg senere talte med, var begej-
strede for forestillingen, og Rade Kors blev 50.000 kr. rige-
re.

Kokkene og deresretter var:

Francis Cardenau fraLe Sommelier: »Traditionel Baf
Bourguignon«

Bo Bech fraPaustian: »Vanilleis«

Jacob Mielcke fra Jan Hurtigkarl og Co: »Soufflé pa kam-
muslinger uden g«

Jesper Koch fra Restaurant K och: »Muggen sanderjysk rug-
brad med frisk ged paryggen og sur hat pa hovedet«

Thomas Herman fra Kong Hans: »Pale Ale gl-iscreme med
brun farin, Kondenseret madk og saltede peanuts«

René Redzepi fra Noma: »Oksebryst pocheret i 2 dage ved
58°C«

Nicolai Wilkig fraTeam Hvidere: »Makrel ind over Gudhjem«
Rasmus Grgnbech fra Premisse: »Tomatvingummi med Caviar
pressé«

Brygmestrenevar

Jens Eiken fra Husbryggeriet Jacobsen og Anders Kissmeyer
fraNgrrebro bryghus: »Bockegl med og uden humleolie«. Jens
Eiken stod for praesentationen.

Jeg har optradt sammen med kokken Jakob Mielckei Mik
Schacks hjemmeservice og kunne selvfglgelig slet ikke stafor
hans »Soufflé pa kammuslinger uden asg«. Den »triggede« nye
tanker omkring souffléproblemet. (Se evt. KIK8; 2002 for at
laese om de gamle).

Det, Jakob gar, er at blende rogn fra kammuslinger og
derefter piske massen op til et tykt skum med sin piskema-
skine, fylde skummet i ramekiner og bage dem. Den heever
som en rigtig soufflé og falder ikke (seerlig hurtigt). Voilal
Godt gaet!! Ingen anden slags rogn duer, siger Jakob, s&
det er en ret eksklusiv ret, som man (kun) kan f& hos Hur-
tigkarl og Co. i Alsgaarde, hvor Jakob residerer som hus-
kok.
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Og hvilke nyetanker er der sa?
Her er et godt spergsmal til alle, der kan lidt mere end deres
gaslov:

Hvor meget udvider en soufflé sig, nar temperaturen hasves
fra5setil 75°C?

Jo da, vi kan godt begynde med at antage, at der kun er
tale om det bidrag, den indpiskede luft giver til udvidelsen,
saer:

Hvisvi har en 100 ml ramekin og lad os sige 50 ml indpisket
luft, sAvil udvidelsen altsd bel gbe sig til 12,6 ml; ikke sAme-
get, faktisk ikke nogen overbevisende soufflé! Men selvfglge-
lig, des mere, jo mere |uft det oprindeligt er lykkedes at piske
ind.

Vanddampen maspille den afgarenderolle, for egentlig ke-
misk forarsaget luftudvikling har jeg svaart ved at taenke mig til
(jeg er inde palignende overvejelser i KIK2; 2005 om kager),
men hvordan beregner man vanddampens bidrag? Det er straks
vaare! Det er faktisk meget vaare.

Farst et par faktuelle oplysninger om vands damptryk:

Vands damptryk ved nogle rel evante temperaturer
(Chemikerkalender Springer 1956)

tr°C Pvap/MMHg Pvap/KPa
5 6,54 0,872
75 289 38,5
85 434 57,9

Jeg har i tabellen medtaget 85°C som relevant temperatur, fordi
jeg har en fornemmelse af, at vi skal op over 80°C, far vi kan
regne med, at proteinerne koagul erer og dermed konsoliderer
strukturen.

Men hvordan ger man? Mine tanker har kredset om gasbe-
holdere (jeg er gammel nok til at have oplevet at gasbehol de-
reni Valby sprangi luften - var det i halvtredserne?) Det er
godt nok kun af begraenset relevans, men hvad er mere rele-
vant? Jeg er gaet dad pa problemet, men taenker videre post
deadline.

S, hvor meget?

Jeg udlover en god flaske rgdvin
til den bedste, korrekte besvarelse,
som Vi desuden forventer
at bringe her i spalten.

Vi giver lasseren en frist til ugen efter efterérsferien, dvs. til uge
43. Det bliver sdi december, vi bringer det (eventuelle) vinder-
forslag.
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