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1. Indledning


1.1. Hvorfor denne bog?


Denne bog er anderledes end de klassiske kogebøger på flere måder. Dens primære mål er at gøre det nemmere for amatører at lave god mad. Det prøver jeg at opnå med følgende:




	For det første har jeg set på, hvilken viden jeg selv manglede om at lave mad, da jeg flyttede hjemmefra, samt praktisk viden og tricks, som jeg har lært siden. Kogebøger og hjemmesider bruger ofte ord og hentyder til udstyr, man ikke kender. Så bogen skal hjælpe med at få begreberne lidt på plads, så man mere sikkert kan udvikle sine evner i et køkken.


	Dernæst har jeg et ønske om at skrive en kogebog, som har flere relevante opskrifter end normalt. De typiske kogebøger har forretter, supper, salater, hovedretter med gris, hovedretter med fisk, vildtretter, oksekødsretter, desserter osv. med. Men det er min erfaring, at de fleste mennesker alligevel ender med kun at afprøve nogle få opskrifter. Ved at se bort fra denne klassiske opbygning af en kogebog og have fokus på nogle få udvalgte opskrifter, der smager, så vil flere af dem være relevante.


	Desuden viser jeg i bogen, hvor udfordringerne er i opskrifterne, og hvordan de kan omgås med teknik, små tricks eller blot imødekommes bedre, så amatøren ikke behøver at have erfaring og intuition som en professionel kok. Bogen viser oftest mellemregningerne ved at se på opskrifterne trin for trin med billeder og viser ikke kun opskrifterne med resultatet.


	For det fjerde ønsker jeg at motivere læseren til at få lyst til at lave bedre mad. Dette sker ved at dele nogle få minder og historier bag opskrifterne, som jeg håber vil få læserne til at reflektere over sine egne familiefavoritter. Denne bogs opskrifter skal blot sætte gang i læserens kulinariske rejse.


	Endelig ønsker jeg at inspirere læserne til at arbejde med at forbedre smag og smagsoplevelse, da en del af bogen indfører læseren i viden om, hvordan dette kan gøres i praksis. Læseren bevæbnes med viden til at fikse retten, når den lige mangler ”noget”.





1.2. Hvad er gufmad?


Denne bog handler om, hvad jeg mener er gufmad. For mig er gufmad de retter, som smager ekstra godt, som frembringer positive minder om hygge, og som gerne har en historie eller anekdote med sig. Det er både mad, hvor man kigger på sin kammerat eller veninde og siger ”det er dæleme gufmad det her!”, og mad, hvor man mindes specielle situationer fra såvel barndom som voksenliv – dvs. det er retter, der har en speciel betydning for en selv. Gufmad er for mig ikke fin gourmetmad, trøstemad eller livretter, og mange af mine gufmadretter er hverdagskost.


Jeg har opdaget, at gufmad kan skabe et problem. Ved at vokse op med lasagne fra Karolines Køkken, så er den blevet den ”rigtige” opskrift, jeg sammenligner alle andres lasagne med.


Opskriften var ”Lasagne Italienne”, som kom fra den lille husstandsomdelte gratis kogebog ”Karolines Køkken”1 fra 19802. Arla har lagt opskriften online3. Når jeg får lasagne på italienske restauranter, så synes jeg, de er forkerte – der er ikke nok bechamelsauce i, der mangler muskatnød, og de glemmer at bage dem med rasp på toppen.
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I bogen har jeg valgt ikke at medtage opskriften på lasagne, da du blot enten kan følge opskriften fra Arla på Lasagna Italienne eller udfordre dig selv med den originale italienske opskrift4, som der er registreret hos Handelskammeret i Bologna (La Camera di Commercio di Bologna).


Dette er udgangspunktet i denne bog. Med denne definition står det også klart, at hvad der er gufmad for mig, ikke nødvendigvis er gufmad for dig. Men jeg håber, du stadig vil kunne lide flertallet af de retter, jeg deler her i bogen.





1 Mejeribrugets Hjemmemarkedsudvalg (1980), Karolines Køkken , Egmont H. Pedersen A/S, DK.


2 https://da.wikipedia.org/wiki/Karolines_K%C3%B8kken


3 https://www.arla.dk/opskrifter/lasagne-italienne/


4 https://www.accademiaitalianadellacucina.it/en/ricette/ricetta/lasagne-verdi-alla-bolognese
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2. Modernist Cooking – videnskab og nye tricks i køkkenet


Nogle synes, moderne apparater tager kunsten ud af madlavning – hvis man blot kan trykke på en knap, hvad håndværk er der så tilbage?! Men som i alt andet har teknik gjort tingene nemmere for os og givet os nye muligheder. Denne higen efter og fastholdelse af det gamle for enhver pris finder jeg idiotisk. Så skulle vi jo være stoppet ved at lave mad på træpinde over åben ild, for vi skal da ikke tage kunsten ud af det ved at introducere potter, pander, komfurer, ovne osv. – vel?


Men man må medgive, at der er en tendens til at opfinde apparater og udstyr, som vi måske ikke rigtigt har brug for, dvs. det er meget søgt, hvilken værdi de reelt bringer. Man bør præcist overveje, hvilke fordele og ulemper der er ved noget udstyr eller et apparat – hvilke nye muligheder bringer de, og hvor vil de være dårligere end andre metoder? Og så skal der naturligvis også være et reelt behov5. Man kunne f.eks. spørge, hvad denne dims er til (overvej før du læser videre):
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Fotografi 01: En mærkelig type saks, min mor har købt engang.





Jeg er overbevist om, at saksen er til at klippe urter med som f.eks. purløg til æggekage og kartoffelmadder. Min mor var helt vild med en skive rugbrød med kolde kogte skiver kartofler, mayonnaise, purløg samt salt og peber på. For hende var behovet der, og med slidgigt i begge tommelfingre var klipperiet med en almindelig saks en udfordring. Nu hvor jeg har arvet den, så har den sentimental værdi. Men jeg bruger ret sjældent purløg, og saksen har således yderst begrænset praktisk værdi for mig. Måske den med sin bredde kan bruges til nemmere at ”klippe” hele flåede tomater til pizzasauce fremfor at skulle mose dem med hænderne?


I dette kapitel starter jeg med at dele lidt viden om apparater og teknikker i køkkenet, som jeg har opdaget over tid. Målet er jo at gøre det nemmere for amatørkokke at lave god mad, så hvorfor ikke bruge teknologi til at sikre gode resultater hver gang, fremfor først at skulle opnå samme tekniske færdigheder som professionelle kokke gennem års erfaring? Nogle gange handler det om blot at lære et trick eller en ny ingrediens, mens apparater med ny teknologi andre gange kan omgå den manglende erfaring og intuition, som opbygges over tid på kokkeskole og i et professionelt køkken.


Derefter ser jeg på, hvordan vi skaber balance i smagen og retten som helhed. Her vil vi kort se på, hvordan smagen af salt, surt, sødt, bittert, umami, fedt og kokumi samt viden om aroma kan hjælpe. Så kommer der en del om teknik i køkkenet, hvor jeg ser på, hvordan mad kan tilberedes og med lidt ekstra fokus på perfekt rosa-stegt oksekød. Endelig slutter jeg kapitlet af med at se på, hvordan vi kan lave smagfulde og lækre saucer med teknik og specielle ingredienser, når det er nødvendigt.


De sidste par år har jeg været meget inspireret af Modernist Cuisine 6 og har anskaffet nogle få af deres ret dyre bøger7. Bøgerne er fantastisk, nørdet læsning med historie, teknik og opskrifter. Det er spændende at høre Nathan Myhrvold8, 9, 10 fortælle om bøgernes tilblivelse og teknikkerne i dem på YouTube – de har det med at skære ting over, så man kan se, hvordan de virker inden i – en grill, en røremaskine, en ovn, en mikrobølgeovn, en stegepande, en wok, en trykkoger osv.


Jeg har lavet playlister11 på YouTube med alle refererede videoer i (og en masse ekstra relevante videoer til) dette kapitel, som jeg håber kan inspirere dig (søg evt. blot efter ”Gufmad1 - Modernist Cooking” og ”Gufmad1 – Flavor”).
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Fotografi 02: Bogen ”Modernist Cuisine at Home”12.
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2.1. Nogle få basale tips og tricks i køkkenet


Hvis du, ligesom jeg, har modtaget undervisning i husgerning/hjemmekundskab/madkundskab i folkeskolen, så lærte vi lidt om at skære, snitte, stege, bage og koge over ca. 2 år. Denne læring har været afgørende for mig, da jeg flyttede hjemmefra på kollegium for at studere. Men det var nu ikke de store kulinariske oplevelser, vi kunne diske op med til vennerne eller os selv, og siden har jeg lært en masse nye teknikker og tricks. Jeg har også selv opfundet to bittesmå tricks, som jeg ikke havde set før. Måske du allerede kender mange af disse teknikker og tricks, men jeg tager dem med her i bogen for dem, som ikke kender dem i forvejen. Derudover gennemgår jeg kort en smule teori og viden, som kan være vigtig at besidde som amatørkok. Endelig ser jeg kort på stærke og svage sider ved gængse køkkenapparater og køkkenudstyr.


Snitte løg hurtigt, uden tårer og uden griseri


Jeg lærte først på kollegiet at snitte løg, som kokkene gør, af min gode veninde Lone. Siden har jeg set teknikken fra mange kokke heriblandt min kammerat Thomas og på diverse YouTubevideoer. At kunne snitte løg på denne måde sparer tid, undgår tårer og mindsker griseriet i forhold til at hakke løg på den måde, som de fleste begyndere anvender.


Først skærer man enderne af og piller de tørre lag af, men beholder evt. lidt ekstra der, hvor stilken har været. Dette skal holde løget bedre sammen, mens man snitter, og sikrer, ifølge Michelin-kokken Gordon Ramsay13 og The National Onion Association 14, at der frigives mindre af de stoffer, som får ens øjne til at løbe i vand, da koncentrationen er størst ved stilken.


Så skæres løget i halve fra ende til ende (ikke på tværs). Som halve er de nemmere at stabilisere på skærebrættet.


Snit nu tynde skiver, der ikke helt går igennem, som ses på billedet til højre.
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Derefter snittes forsigtigt vandret en eller flere gange.
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Endelig snittes løget nu i små tern ved at snitte lodret på tværs af løget.
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Men er de vandrette snit egentlig absolut nødvendige?


Løget er jo allerede ”skåret” i lag fra naturens side med dets ringe. Så det eneste sted, hvor det vandrette snit virkelig hjælper, er på ”endeskiverne” fra de lodrette snit – se den røde markering. Så man kunne blot sikre, at de bliver meget små, og så tage dem fra i stedet, hvis de er for store i forhold til, hvad man ønsker.
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En anden og nyere måde er at gøre de vandrette snit mere sikre. Dette så jeg, hvordan kunne gøres i episode 11 af sæson 19 af America’s Test Kitchen kaldet ”Mexican Fare ” 15. Her deles de halve løg blot yderligere i to dele (så de bliver til kvarte løg). Herved kan de lægges på deres anden side efter de lodrette snit, således at de vandrette snit nu i stedet bliver til mere sikre lodrette snit. Jeg synes dog ikke, at det virker væsentligt bedre end at snitte vandret, da løget nu er mindre stabilt efter at være blevet snittet lodret. Men prøv det selv!


Min kammerat Thomas lærte mig, hvordan man lader kniven glide op og ned ad det yderste fingerled eller mellemdelen af fingrene, så fingerspidserne er bøjet indad, nede under hånden og godt væk fra kniven. Dette 16 er, hvad kokkene gør for at beskytte fingrene, så man kan opnå en høj hastighed i snitteriet. Fingerleddet støtter også kniven i dens bevægebane og gør det derfor nemmere at lave præcise snit og meget tynde skiver.


Det er også vigtigt at lade kniven skære ved at bevæge den frem og tilbage i savende bevægelser, og ikke mase ned med den, som er nødvendigt med en sløv kniv. For så opstår ulykker meget nemmere. En skarp kniv kræver ikke kraft, og man har samtidigt respekt for den, så man foretager små rolige bevægelser. Og mere behøves der ikke for at skære, når du lader kniven lave arbejdet.


Hvis din kniv ikke kan skære igennem skindet af en tomat med bløde savende bevægelser og uden pres, så bør du få den slebet! Et strygestål er faktisk også en god investering.


Løg og hvidløg har en bitter smag i kernen


Både hvidløg17 og almindelige løg18 har en kerne, som har en skarp og meget kraftig smag af hvidløg eller løg. Dette er mest markant i gamle løg og hvidløg.


Så for at opnå en mere dæmpet og behagelig smag af hvidløg19 kan man stege et eller flere hele hvidløgsfed (evt. mast lidt for at åbne dem) i olie ca. 1-2 minutter, så de behagelige aromaer frigives til olien, for efterfølgende at fjerne feddet/feddene fra retten. Alternativt kan man skære feddene over og fjerne kernen for så at snitte feddet i skiver eller mase/hakke det. Endelig vil hele fed hvidløg ligesom almindelige løg udvikle en sødlig og mere dæmpet smag ved bagning eller kogning i lang tid. Men får de for høj varme, så brænder de hurtigt og nemt på, så de smager bittert, hvorfor man oftest skal starte helt forfra.


Ved almindelige løg kan man fjerne løgets kerne eller bruge løg, som har en mindre kraftig smag, f.eks. hvide salatløg eller skalotteløg20 – specielt hvis de skal bruges rå eller ved deres anvendelse i dressinger, saucer eller kryddersmør.


Klippe pølser i stykker med en saks


At skære pølser på et skærebræt er oftest ensbetydende med, at halvdelen stikker af udenfor skærebrættet og ruller ned på gulvet. Godt for hunden, men ikke godt for gryderetten. Derfor er mit første opfundne lille trick, at jeg altid klipper pølser med en køkkensaks direkte ned i gryden eller panden fremfor at skære dem i små stykker på et skærebræt – 100 gange nemmere!


Skære agurk i halve og kvarte skiver på langs i luften


Dette er det andet lille trick, jeg har opfundet. Fremfor at svine et skærebræt til og risikere, at stykker falder på gulvet, så holder jeg agurken i hånden. Her skærer jeg den et stykke i længden en eller to gange, så den deles i halve eller kvarte, men holdes sammen i bunden. Derefter skærer jeg skiverne på tværs af agurken over salatskålen, og stykkerne falder blot ned i skålen. Dette virker med en skarp kniv, og fordi agurk er ret blødt at skære i. Det vil ikke virke med en gulerod.


Sprødt bacon


Det kan være svært at få stegt bacon perfekt på en pande, så et lille tip er at bage det ved varmluft i stedet. Put bacon på bagepapir på en rist i en kold ovn, og lad det få ca. 15 minutter ved 200o varmluft. Samme princip kan anvendes i en airfryer med mellem 5-10 minutter ved 180o varmluft.


Læg derefter baconet kort på en tallerken med køkkenrulle for at optage fedtet, så det kan blive sprødt. Pas på med det flydende fedt, der ligger på bagepapiret – lad det evt. ligge, indtil ovnen er kølet af og fedtet er størknet igen.
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Et helt moderne trick er at stege bacon (og løg) i vand! – se evt. YouTube videoen21 med Lan Lam fra America’s Test Kitchen .


Maillard-reaktionen


Når vi ved bagning får sprødt, gyldent og velsmagende brød, så er det på grund af Maillardreaktionen22. Samme sker, når kød brunes på en pande, i en ovn eller på en grill. Når sukkerarter og aminosyrer (typisk i proteiner) udsættes for varme, så går de i forbindelse med hinanden under nogle kemiske reaktioner. Kemikeren Louis Camille Maillard (1878-1936) publicerede den første artikel i 1913 om de kemiske reaktioner mellem aminosyrer og sukkerarter23.


Maillard-reaktionen er det, som skaber bruningen af mad, der giver de mange lækre aromaer og gode smage. Det sker fra ca. 90 grader celsius, er optimalt omkring 130-165 grader og stopper omkring 180 grader. Det er også afhængigt af tiden24, hvor tid og temperatur kan bruges som variable for at opnå samme effekt. Det vil sige, at stegning i lang tid ved 100 grader kan give samme effekt som stegning i kortere tid ved 170 grader. Samtidigt kan stegning ved samme temperatur i forskellige tider give forskellige smagsnuancer, ligesom stegning ved forskellige temperaturer af samme varighed vil gøre. Maillard-reaktionen giver smag!


Karamellisering


Når sukker eller kulhydrater opvarmes, så vil der ske en karamellisering, når sukkermolekylerne nedbrydes, vand koges fra, og de tilbageblivende atomer bliver rekombineret til nye rige aromaer og smage. Forskellige sukkertyper25 karamelliserer ved forskellige temperaturer. Fruktose begynder ved ca. 110 grader, glukose og sukrose ved 160 grader og maltose ved 180 grader. Modsat Maillard-reaktionen, så sker karamellisering helt uden aminosyrer, enzymer og proteiner.


Vi bruger karamelliseringen til at skabe den gode og søde smag af karamel og andre dybe undertoner, f.eks. brunede kartofler, bløde løg, grillede majskolber eller barbecuesauce på spareribs (eller andet grillet kød), der tilføjes de sidste 15-20 minutter, hvor kødet er på grillen.


Forbrænding


Når vi kommer over 180 grader, begynder en forbrænding langsomt at ske, hvor organisk materiale nedbrydes og forkulles, hvilket giver bitre og ubehagelige smagsindtryk. Flere eksperter26 kritiserer vores jagt efter grillmærker på bøffer, da de i princippet er brændemærker fremfor en Maillardreaktion, hvor bøffens overflade er overstegt ved grillmærkerne og ikke stegt nok imellem dem. For at stege ved høje temperaturer kan man ifølge YouTuberen Guga27 undgå forbrænding ved hyppig vending af kødet hver 10-30 sekunder samt dreje grillfladen, så der grilles på en ”kold” rist, uden der kommer grillmærker.


Energioverførsel


Der er typisk tre metoder28 til overførsel af energi i madlavning. Forståelsen af disse er vigtig for at forstå fordele og ulemper ved køkkenudstyr generelt.


Konduktion (varmeledning) – Når man steger på en pande, så sker der en direkte varmeoverførsel fra metallet i kogepladen via metallet i panden over til maden. Dette er den mest effektive overførsel af energi, hvilket nemt ses og mærkes, når man brænder sig på en kogeplade, eller hvis man rammer enten kanten eller risten i ovnen.
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