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Jakob Pedersen smager pa
smer 15 gange om dagen
og ved pa rygmarven,
hvordan det skal smage

SMUA
SMAGEREN

Smagsdommer. Smar smager af meget

mere, end vi tror. Det er derfor, det smager
sa godt i kagerne, under marmeladen og |

alle juleleekkerierne

TEKST INGER ABILDGAARD * OPSKRIFTER MARIA MELDGAARD
FOTO LISBETH HOLTEN 0G ANDERS SCHONNEMANN
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Jakob Pedersen skaerer
smorret igennem med
en klaverstreng

l"

ed en koncentra-

tion som en vin-

smager smager

Jakob Pedersen

pd en gennem-

skaret blok af
gult, nesten bledt smer. Han bruger en
seetlig bred ispind til at skrelle en ske-
fuld smer af den 12 grader varme lur-
pakkede blok og leegge den pa tungen.
Han lader smgrret smelte i munden,
flytter det lidt rundt, s& alle smagslag
tilgodeses, og spytter sa til sidst ud i
en spand. Han gor det i gennemsnit 15
gange om dagen, og han ved pé rygmar-
ven, hvordan smer skal smage. Han har
veeret smogrsmager i 10 &r.

»Kvalmt? Aldrig,« siger han.

»For mig kunne det lige s& godt veere
chokolade, og var det ikke for at undgé
kalorierne fra de mellem et og to kilo
smer, jeg smager om ugen, ville jeg ikke
have brug for at spytte smorret ud.«

Jakob Pedersen er mejeritekniker pd
Holstebro Mejeri og har veeret 25 ar i
mejeribranchen. Det har gjort ham til en
erfaren smorsmager. Han horer til en eks-
klusiv kreds af smerdommere, der sam-
men sikrer lurpakstandarden og bedom-
mer smer efter samme procedure, som
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er blevet brugt siden lurmerkets fodsel i
1901. Dengang var der 1500 danske me-
jerier til at keerne smer, og der var brug
for en felles, hgj standard, der sikrede
eksporten af smer. I dag fremstilles lur-
pakket smeor pa fire mejerier: Holstebro,
Norup, Thise og Bornholms Andelsme-
jeri. Fire smerdommere mgdes en for-
middag hver 14. dag og bedgmmer 60
prover af smor. I hver sin hvide lukkede
boks koncentrerer smegrdommerne sig
igennem halvanden time udelukkende
om at sanse smer og notere egenskaber
ved hver proves udseende, konsistens og
smag. Bagefter er der frokost.

Syrligt som ymer. Jakob Pedersen viser,
hvordan man tester smgr. Han skaerer
den 12 grader varme smeorpakke igen-
nem med en klaverstreng, men beholder
foliet omkring smerret. S lugter han til
det og lader nasen opfange en syrlig duft,
som leder tanken hen p& ymer. Smer har
sytligheden fra en melkesyrekultur, der
tilseettes sammen med salt. De fleste af
os bemeerker ikke syrligheden, for den
skjules af smorrets fedme. Hvis meelke-
syrekulturen ikke var tilsat, ville smagen
vere merkelig og minde lidt om risen-
grad, forteeller Jakob Pedersen.

3 SLAGS
LAKKERT
SMOR

CITRON- 0G
MANDELSMOR
100 g smer

30 g hakkede
mandler

1-2 tsk. friskrevet
okologisk citronskal

Rist mandlerne pd en
ter pande eller i ovnen

i cirka 4 minutter, til de
er let gyldne. Afkal dem
helt. Rer smar med
mandler, og smag il
med friskrevet
citronskal.

PISKET BRUNET
SMOR MED
APPELSIN

100 g smer

1 tsk. friskrevet
okologisk
appelsinskal

Smelt halvdelen af
smarretien gryde.
Lad det blive brunet og
gyldent. Det er feerdigt,
nar det dufter dejligt
af karamel. Hzeld det
op i et glas og afkal det
helt. Tag nu smarret,
men lad bundfaldet
blive i glasset, og kom
det op i en skal med
resten af smarret. Pisk
det sammen, og smag
til med revet appel-
sinskal.

KAFFE- 0G
KANELSMOR

100 g smer

1 spsk. friskknuste
kaffebenner

1 tsk. kanel

Y2 tsk. vaniljesukker

Rer smarret i en skdl, og
vend det med kaffe og
krydderi. Stil det pa kal,
til smarret skal spises.
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TORSK MED KARTOFFEL-
BLOMKALSMOS OG BRUNET SMOR

Enkelt og vidunderligt velsmagende.

(Til 4 personer)

6-800 g torskefilet

Salt og peber

800 g kartofler

1lille blomkalshoved

75 g smer

500 g haricots verts

(grenne bgnner)

Brendkarse eller karse til drys

1. Laeg torskefileter pa et fad, og krydr med salt og peber.
Lad dem st3, til de skal steges.

2. Skrael kartofler, del dem lige over, og kam kartofler

0g blomkal skdret i mindre stykker i en gryde. Daek dem
med vand, og lad dem simre i cirka 15 minutter, indtil
kartoflerne er mare.

3. Afdryp dem, og mos dem. Smag til med salt og peber.
4. Smelt smer i en gryde, og lad det simre, indtil smarret
begynder at dufte dejligt af karamel og have en fin
brungylden farve. Haeld nu smarret op i et glas, der tdler
varme. Lad det std og afkele i 5 minutter. Det, der nu sker,
er, at smarrets pratein og kulhydratrester falder til bunds.
Det er godt, bundfaldet skal vi nemlig ikke bruge.

5. Kog haricots verts mare i letsaltet vand i cirka 3
minutter.

6. Til sidst steger du fisken i olie pd en teflonpande cirka
2 minutter per side. Server med mos dryppet med brunet
smar og haricots verts. Drys karse over til sidst.
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S& kigger han pa smerret. Han kigger
efter, om der er antydning af lagdeling
eller flager i smorret eller sma lufthul-
ler eller draber af vand eller olie. Fejlene

@€ Smarret mé ikke
smelte tungt eller pé en
vaselineagtig mdde

Mejeritekniker og smersmager Jakob Pedersen

kan ske i smgrmaskinen, hvor smer-
ret forst eltes og bagefter udsattes for
vakuum. For meget vakuum kan give
vand- eller oliedraber, for lidt vakuum
kan give lufthuller.

For Jakob Pedersen smager pa smor-
ret, merker han pi konsistensen. Han
har fornemmelsen i fingrene for, hvor
meget modstand smerret skal give mod
ispinden, nar han graver i smeorret. Er
det for hérdt, kan det skyldes overbear-
bejdning inde i smermaskinen, er det
for bledt, har det ikke fiet nok i =lte-
processen. Om sommeren indgir graes
i keernes foder, det gor meelkefedtet
bledere om sommeren, end det er om
vinteren, og smermaskinen skal teknisk
udbedre forskellen, men det skal gores
pracist for at fa den perfekte konsistens.

Til sidst smager Jakob Pedersen pa
smorret og genkender smagen af frisk
flede og syrligheden fra melkesyrebak-
terierne. Mens han smager, skal smarret
smelte inde i munden, og det skal smel-
te med det samme som smgrsovs, ellers
smelter det ikke p4 den rigtige made.

»Smorret ma ikke smelte tungt el-
ler p4 en vaselineagtig méde, for s4 er
det »fedtet«, som vi siger i fagsproget.
Fedtethed skyldes overbearbejdning i
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KYLLING MED PZARER I HVIDLAGSSMOR

(Til 4 personer)

1 stor kylling
Salt og peber

1 spsk. olie

3 dl basmatiris
2lag

2 faste paerer
Saft fra ¥z citron
Et par stilke estragon
4 fed hvidlag

1 spsk. olie

50 g smer

1. Szet ovnen pd 200 grader. Laeg et bagepapir
i bunden af en bradepande, og Izeg kyllingen pa.
Krydr med salt og peber, og hzeld 1 spiseske olie
hen over kyllingen.

2. Steg kyllingen, til den er gennemstegt. Be-
gynd at holde gje efter 50 minutter. Skindet skal
veere fint og gyldent, og hvis du kan dreje lidt pa
larbenet, er den gennemstegt.

3. Saet risene over efter anvisning pa embal-
lagen.

4. Skeer log i bade, og svits i olie pa en pande.
5. Skaer pzerer i bade, og vend dem med lag.
Vend med citronsaft og estragon, og svits blan-

dingen videre i cirka 8 minutter, til ingredien-
serne er more.

6. Skeer hvidleg i skiver, og vend dem i olie pa en
pande. Svits dem gyldne i olie, og skru ned for
varmen.

7. Lad smarret smelte pa panden med hvidlaget.
Det skal ikke brunes.

8. Del kyllingen i mindre stykker, server med ris,
paereblanding og drys til sidst hvidleg henover
sammen med lidt smar.
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@@ Dererengrundtil at de
fleste af os rigtigt godt kan
lide franskbrad med smar og
jordbzermarmelade

Sensariker Lisbeth Ankersen

eltningen inde i smgrmaskinen,« siger
Jakob Pedersen.

Kokos og vanilje. Det, Jakob Pedersen
genkender som den rigtige smersmag,
er en kombination af 286 smagsstoffer,
som findes i det smer, vi rorer i smaka-
gedejen, spiser pd rundstykkerne og la-
der de brunede kartofler stege i. Smor
smager af meget mere, end vi tror. Vi kan
merke den fyldige og runde smag, men
faktisk er det muligt at genkende bade
kokos og vanilje i smagen af smer, fordi
smor indeholder nogle af de samme
grundstoffer som for eksempel kokos,
vanilje og fersken, forteller kemiker og
sensoriker Lisbeth Ankersen.

De 286 smagsstoffer er som spor, der
er lagt i smorret og forteller hele smer-
rets historie. Hvilken race ko har lagt
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meelk til smerret, hvor har den grees-
set, var der klgver? Hvad har den spist,
og er meelken malket vinter eller som-
mer, forteeller Lisbeth Ankersen.

N4r Lisbeth Ankersen selv skal smage
alle de fine nuancer, der findes i smer,
lader hun veere med at drikke kaffe, og
hun berster teenderne bare med vand
og uden tandpasta, s er der ikke noget,
der forstyrrer smagen. Lisbeth Anker-
sen er supersmager, det vil sige, at hun
er fodt med ekstra mange smagsleg pd

FLODESKUM
KAN IKKE PIS-
KES TIL SMOR

Det er en skrene, at hvis man pisker
flodeskum for leenge, ender det
som smor. Malk skal syrnes for at
fa smarsmagen frem, sa flade kan
ikke blive til smer. Derimod kan
man piske cremefraiche 38% til
smar. Pisk, til cremefraichen skiller
helt, pres vaeden fra med et rent
viskestykke, smag smerret til med
salt og saet det i keleskabet.

FLODEIS
MED BRU-
NET SMOR
OG VAL-
NODDER

Server isen med lidt
letpisket flode og et drys
kanel eller en frugtsalat
med appelsin.

(Til 6 personer)

4 pasteuriserede
a&ggeblommer

125 g smor

3 dl piskeflade

1% dl sukker

1dl maelk

100 g hakkede valngdder

1. Tag =eggeblommerne ud af
koleskabet, sa de ikke er iskolde
og nedkaler smarret, ndr de to
ting piskes sammen lidt senere.
2. Smelt smorien gryde, og lad
det simre, indtil det begynder at
dufte dejligt af karamel og har
faet en fin brungylden farve.

3. Hzeld nu smarret op i et

glas, der taler varme. Lad
smarret std, og afkel det i 10
minutter, s smarrets protein
og kulhydratrester kan falde til
bunds. Det er godt, bundfaldet
skal vi nemlig ikke bruge her.

4. Pisk fladen til skum i en skal.
5. Kam 2ggeblommer og
sukker i en anden skal, ag pisk
det skummende og lyst.

6. Fjern nu skummet fra det
lune smer, og haeld smarretien
tynd strdle ned i 2ggemassen,
imens du pisker. Stop lige for
bundfaldet.

7. Vend fladeskummet med
@ggemassen. Vend maelken
heri og til sidst valnadder.

8. Ror numassen tilisien
ismaskine.

9. Eller szt skalen i fryseren

og pisk den igennem en gang i
timen i alt tre gange.

Narvill - de bedste

"'1._\-

Kooperativet Narvill fra den spanske by Villavella ligger i
provinsen Castellon, det mest traditionsrige omrade for
produktion af klemen-tiner i Spanien. Narvill beskaeftiger
sig da ogsa kun med klementiner og iseer den smagfulde
sort ’Clemenules’, som hgstes fra starten af november
og frem til slutningen af januar. | denne periode finder

du Narvills klementiner i Coops butikker landet over i let
genkendelige, sorte bakker.

Narvill er den eneste leverandgr, der pakker klementiner
til Coops sorte 'smag forskellen’-bakke, og forklaringen
er enkel: Idéen med den sorte bakke er at give kunden en
vished om, at i disse findes altid de bedste klementiner.

Narvill passer perfekt til dette koncept, hvilket et besog
pa pakke-stationen hurtigt bevidner. Her er det tydeligt, at
det er kvaliteten og ikke kvantiteten, der er i fokus, og pa
gammeldags vis bliver de bedste klementiner ngje udvalgt
og handpakket i de sorte bakker. Det er et arbejde, som
Narvills ansatte kender godet til, eftersom de i de seneste
20 ar har pakket klementiner til Coop Danmark.

Narvill gnsker alle en rigtig glaedelig jul og opfodrer
samtidig til at prove de sgde klementiner i de sorte
bakker, som du kun finder i Coops butikker.

RN Brugsen

Brugsen

klementin

Narvills sgde klementiner i de velkendte ol
sorte bakker - kun i Coops butikker
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tungen og opfanger mange flere smagsnuancer end
os andre. Hun og andre sensorikeres ekspertise bru-
ges blandt andet, ndr der udvikles nye produkter.

Et af de stoffer, der iser giver smor karakter, hed-
der diacetyl, som findes i smer, vin, ost og kedva-
rer, det er dem, vi maske mest forbinder med den
sode smorsmag. De sode kokosneddetoner, fersken
og smagen af frugt kommer blandt andet fra stoffet
deltadecalakton, fortzller Lisbeth Ankersen.

»Der er en grund til, at smer smager dejligt i ka-
ger med frugtfyld, og at de fleste af os rigtigt godt
kan lide for eksempel franskbred med smer og jord-
beermarmelade. Det er, fordi jordbeer og smer deler
nogle af deres smagsstoffer, og jo flere smagsstoffer
der er feelles i de forskellige ting, vi spiser, jo bedre
smager de sammen,« siger Lisbeth Ankersen.

S& hvis julen for dig er den hejtid, hvor smer herer
med til helligdagenes lille daglige forkeelelse sammen
med friskbagte boller og en klat jordbseermarmelade,
s& vent engang med kaffen, til du rigtigt har smagt pa
det gule stof i smerpakken. Maske kan du genkende

bade ymersmagen og en fjern ferskennote. @
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MANDELTZAZRTE
MED SMORKARAMEL

Bag I en stor teerteform eller i flere mindre forme.

(Til 8 personer)

DEJ

100 g smer

1dl havregryn
1%z dl hvedemel
2 spsk. sukker

SMORKARAMEL
50 g smer

1 dl sukker

1 spsk. sirup

1 spsk. hvedemel
1 spsk. maelk

200 g mandler, gerne
bade smuttede og ikke
smuttede

1. Skaer smer i mindre stykker. Bland havregryn, hve-
demel og sukker sammen i en skdl, og vend smar heri.
2. Eltingredienserne sammen til en dej. Tryk dejen
ud i formen eller formene med vandvade fingre.

3. Dk form og dej med film, og saet i keleskah i 30
minutter. Saet ovnen pa 200 grader.

4. Prik dejbunden med en gaffel, og bag den i 10
minutter. Tag den ud, og fordel mandler pa bunden.
5. Kom alle ingredienser til smarkaramel i en lille
gryde, ag lad ingredienserne smelte, imens du rarer
med en gaffel eller et lille piskeris. Lad saucen simre
i 2-3 minutter.

6. Haeld nu smarkaramel hen over mandlerne, og
bag kagerne gyldne. Hold gje efter 12 minutter. Ma-
ske skal de have 15 minutter.

7. Afkel helt. Vent gerne til i morgen med at nyde ka-
gen. Opbevar den ved stuetemperatur. Server kagen
til kaffen i helt sma stykker som en slags konfekt.
Eller til vaniljeis.
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Den fulde sandhed

om spiritus

Af Jacob Ludvigsen. 192 sider.
249,95 kr. (vejl.)

Spiritus er et nydelsesmiddel med tradition
0g variation. Hvis man ved lidt mere om de
enkelte typer, deres historie og anvendelses-
muligheder, far man starre forngjelse af at
drikke — med omtanke. Bogen fortaeller om
de forskellige typer og maerker spiritus og har
farslag til cocktails og besag pa cocktailbarer.
Bogen er munter og handler om, hvordan
man kan more sig med spiritus, men vikom-
mer ikke uden om medaljens hagside i form
af et par alvorsord og alkoholiske advarsler.
Der er nemlig forskel pd drik og druk. Bogen
er tilegnet begyndere og let evede, som har
lyst til at nippe, nyde og byde.

Din vin

Af Matt Walls.
192 sider.
149,95 kr.

Mit bistrokekken

— forfarende fransk bistromad
Af Helene Wagn. 152 sider.

99,95 kr. (vejl.)

Det franske histrokekken har faet et kaempe
comeback i Danmark. Mit bistrokekken inde-
holder mere end S0 opskrifter pa traditionel
fransk hverdagsmad, som kan laves pd en
halv times tid, s som omelet, steak frites,
tartare de beuf, moules marinieres eller
crogue madame. Men man finder ogsd en
handfuld dejlige simreretter som kalvekaeber,
lammegryde eller letspraengt citronkylling,
der repreesenterer 'dagens ret' pa de franske
bistroer. Opskrifterne er krydret med person-
lige og historiske anekdoter samt nyttige tips
ag tricks.

10-20-30-
metoden

Verdens bedste og
nemmeste
lebetraening

Af Jens Bangsbo og

Thomas P. Gunnarsson.
144 sider. 149,95 kr.
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Hiln A
En lys og lykkelig fremtid
HISTORIEN OM FDB-MBBLER

En lys og lykkelig fremtid
- historien om FDB-mgbler

Af Per H. Hansen. 272 sider.
349,95 kr. (vejl.), medlemspris: 299,95 kr.

En lys og lykkelig fremtid er fortzellingen om,
hvarfor FDB-mabler blev sa populzere
gennem tiden. Farst i de gode efterkrigsar,
hvor FDB-mabler blev udbredt i takt med
udbygningen af det danske velfeerdssamfund,
og senest i forbindelse med COOP's
relancering af nogle af de mest kendte FDB-
mabler i 2013. En lys og lykkelig fremtid er
historien om moderne dansk mabeldesign,
FDB-magblerne og det samfund, de blev
tegnet til. Historien gar teet pd arkitekterne,
mablerne ag den store fortaelling, der skulle
vanne danskerne til at bo med moderne
mabler. Rigt illustreret.

6 kogehager fra Samvirke
Af Mia Kristensen og Inger Ahildgaard.
88 sider. 49,95 kr. pr. stk.
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