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Forord


Udtrykket ”Rigeligt Smør” er nok noget de fleste danskere kan nikke genkendende til. Det er ikke fra et reklameslogan for Lurpak eller andre smørproducenter, men et udtryk der er brugt flittigt af de folkekære Brødre Price i mad-programmet ”Spise med Price”.


Det blev første gang brugt i det allerførste tv-køkken program i 1960’erne, hvor Aksel Larsen og Conrad Bjerre Christensen, brugte det lige så ”rigeligt”.


Inspirationen til denne bog kan dels tilskrives Brødrene Price, men også kokkespiren Andreas Reele Rasmussen, der ved forberedelsen til et middagsselskab foreslog, at vi skulle lave lakridssmør som tilbehør, ja så var kimen lagt til denne bog.


Enhver god restaurant med respekt for sig selv har efterhånden ”udviklet” sin egen smørvariant, som serveres sammen med brødet. Efter besøg på diverse gode restauranter rundt om i Europa, stod det klart. Der findes jo ikke en decideret Smørbog. Som en af de store smørproducerende nationer, kan man undre sig over, at der ikke findes et hav af Smørbøger. Her er i hvert fald et godt bud på en Smørbog.


Denne bog skal ses som inspiration til hvad man kan tilføre af smage til smør og derved få en helt anderledes oplevelse, når man f.eks. spiser sin bagte kartoffel eller tilfører lidt ny kærnet smør til sit nybagte brød. Der er selvfølgelig visse begrænsninger til sammen sætning af ingredienser, rent kemisk, men ellers er det bare fantasien der sætter grænser.


Bogen indeholder en grundopskrift på smør, men er du ikke den tålmodige eller eventyrlystne type, så kan en pakke god smør fra din lokale ”smør-pusher” også anvendes.


”Smør med Smag” er delt ind i 3 hovedkategorier eller sæsoner:


Forårssmør


Smør året rundt


Efterårssmør


Sidst i bogen finder du opskrifter på noget ”tilbehør” til dit nye smør.


God fornøjelse


Søren Rasmussen




Smørrets historie


Man mener at smør stammer helt tilbage fra før Kristi fødsel og blev “opfundet” I Mellemøsten, da Nomaderne rejste fra sted til sted, medbringende gedemælk i gedeskind. Efter lange dages ridt i den varme sol, blev mælken først rystet til fløde og derefter til smør.


I Grækenland anvendte man smørret til at spise, men også til at smøre på deres hud, i stedet for lotion, samt til at hele sår.


Den kommercielle udviklingen af smør tog rigtig fart fra 1790 til 1893. Her kunne man se et stort antal patenter registreret, vedr. apparater til at kværne fløde til smør.


Det var også i 1880’erne at Danske andelsmejerier fik ideen til Lurmærket, hvilket var startskuddet på en stor Dansk eksportsucces.


Lurmærket blev et kendetegn på Dansk kvalitetssmør. Det var så vigtigt for den Danske stat, at den indførte ”lurmærke-loven” i 1906. For at sikre en høj kvalitet af smørret overtog Staten mærket og kontrollen af smørret i 1911. Mærket var herefter statseje, indtil det i 1991 blev tilbageført til mejeribruget.


For at sikre at Smør med Lurmærket var ensartet og af høj kvalitet, lod man Steins laboratorium står for kontrollen. Inden de overtog kontrollen, var det op til landbokvinderne eller den enkelte andelsmejerier at sikre ensartet smør produktion.


I første omgang var det Herregårds smørret der blev eksporteret, men også her kunne der opstå problemer med syrningen, når man hensatte en mælkespand ved stuetemperatur, uden yderligere kontrol. Af og til viste det sig at det syrnede mælk resulterede i dårlig smag eller lugt af det færdige produkt. Og derved måtte kasseres.


En bestemt mand bør dog nævnes i forbindelse med udvikling af smørret til det vi kender i dag, nemlig Vilhelm Storch. Vilhelm Storch var uddannet kemiker og arbejde blandt andet på Steins Laboratorium og senere ved den kgl. Veterinær- og Landbohøjskole. Han stod, som laboratorieleder, i spidsen for udviklingen af en stabil syrning, som var med til at løse problemet med det ”dårlige” smør.


I dag ejes Lurmærket af Mejeriforeningen, som forestår kvalitetskontrol af de produkter, der sælges under mærket. Lurmærket er et fællesmærke, som oprindelig blev brugt på smør til eksport, men anvendelsen er siden udvidet til brug for andre danske mejeriprodukter. Lurmærket er kendetegnet ved fire sammenslyngede bronzealderlurer.


Det danske lurmærkede smør blev allerede dengang en vigtig eksportvare, især til det britiske marked, hvor Lurpak-smør udgjorde ca. 30% af markedet, men også til bl.a. Saudi-Arabien, Libanon og De Forenede Arabiske Emirater. I begyndelsen af 1900-tallet, udgjorde den danske smøreksport 30-40% af den samlede danske eksport, men i omkring år 2000 kun ca. 0,5%.


I dag sælges lurmærket smør i mere end 100 lande og er det et af de mest udbredte smørprodukter i verden.




Værktøjer/ Redskaber og Grundopskrift


Når man går igang med sin egen smørproduktion, så er der en simpelregel der altid skal følges:


«Sørg for at redskaberne der anvendes er 100% rene og gerne kolde»


Ellers er det ganske simpelt at komme igang og man behøver ikke have det store køkken arsenal.


3 simple ting kan gøre det:


En mellemstor skål der kan indeholde lidt over 1 Liter. (Til syrning)


En større skål til at piske fløden i.


Et Piskeris. Hvis man er til den manuelle metode.


Diverse skåle og forme til at servere det færdige smør i. Jeg vil dog anbefale at man anveder en elektrisk pisker eller køkken maskine, da det gør jobbet lidt nemmere og man blilver knapt så øm i armen.
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Grundopskrift


Det tager 2 dage at fremstille smør. Det er en enkel proces, men som giver stor glæde når man stolt kan fremvise sin egen produktion af smør.


Grundopskriften er den samme, men der er enkelte opskrifter i denne bog, hvor smagen ”tilsættes” inden syrningen, dette vil blive beskrevet under de enkelte opskrifter.


Kvaliteten af smørret afhænger meget af ingredienserne og denne bog tager sit udgangspunkt i Økologiske produkter. Men almindelige ingredienser kan sagtens bruges.


Ingredienser til ½ kilo smør


1 Liter Økologisk Piskefløde


1 dl. Økologisk Kærnemælk (syrevækker)


1 tsk. Maldon Havsalt, eller anden flagsalt


Skal smørret være ”smørbart” tilsæt ½ dl. Vegetabilsk olie (for eks. Øko Raps-, Tidsel-, Jordnødde-, valnødde- eller vindruekerneolie)


Dag 1.


Bland Fløden og Kærnemælken i en passende skål og placer skålen ved stuetemperatur i 24 timer. Hvis temperaturen er over 24 grader, kan syrningstiden afkortes med ca. 1-2 timer.
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