Orientering ¢ side 4

Juni 2005, argang 51, nr. 6

Sourmetsalt
gﬂrkﬂ&

tning
tsaftigt og mart

- Gourmetsaltning eren ﬁﬁﬂ(ﬁfarsaltning af kad kort tid for tilberedning. Gourmetsaltning af

koteletter har vist, at saftighed og mgrhed @ges, og at den salte smag intensiveres. Forbrugerne har
altsa mulighed for at red!fcere saltmﬂtaget samtidig med at spisekvaliteten gges.
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Gourmetsaltning har veeret kendt i
nogle ar. Metoden har veeret an-
vendt til stgrre stykker ked, og an-
befalinger for gourmetsaltning af
mindre stykker ked som koteletter
har derfor ikke veeret baseret pa sy-
stematiske undersggelser.

Vi har sammenlignet gourmetsalt-
ning (0,3% og 0,8% salt) af ked
med lavt pH (5,4-5,5) og hgjere pH
(5,6-5,9). Saltet blev gnedet ind i
koteletterne, der herefter hvilede i
koleskabet i 1 eller 2%2 time for til-
beredning. Til sammenligning blev
der ogsa tilberedt koteletter, hvor
saltet blev gnedet ind i kadet efter
tilberedning.

En time tilstraekkelig

Gourmetsaltede koteletter er mere
mgre og saftige end koteletter, der
saltes efter tilberedning, fig.1. Den
stgrste aendring sker inden for den
forste time. Kgdet bliver kun lidt
mere mgrt og saftigt ved at gge ti-
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den til 2% time. Stegesvindet af kote-
letter falder fra 16,7% til 13,4% efter
1 times gourmetsaltning, og til 13,0%
efter 2% times saltning.

Samlet set er 1 times gourmetsalt-
ning nok til at opna god spisekvalitet,
og der er kun ringe effekt af forleen-
get saltningstid.

0,3% salt gger kvaliteten

Inden for den farste times gour-
metsaltning stiger mgrheden lige
meget ved 0,3% og 0,8% salt. dges
saltningstiden til 2% time, er der en
lidt stgrre effekt af 0,8% salt end af
0,3%, men forskellen er meget lille.
Den eneste egenskab, som saltkon-
centrationen pavirker, er den salte
smag, der er signifikant mere udtalt
ved 0,8% salt.

Bedre mgrhed

uanset ravarekvalitet

Mgrhed og saftighed stiger lige meget i
kad med lavt henholdsvis hgjere pH. Til-
svarende reduceres ste-
gesvindet lige meget.

Gourmetsaltning  ger
ked med lavt pH si
mgrt, at det svarer til
mgrheden af ked med
hgjere pH for gour-
metsaltning. Pa den
made kan gourmetsalt-
ning opgradere poten-
tielt mindre mgre kote-
letter til mare koteletter.
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Fig. 1. Saftighed, mgrhed og hardhed af koteletter, der saltes efter
tilberedning (0 timer) eller gourmetsaltes henholdsvis 1 0og 2,5 time.
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Kun salt smag pavirkes

Salt tilseettes for at opna en bedre
og mere intens smag af maden.
Forbrugere, der gourmetsalter kad,
beskriver det ofte som ‘at keodet
smager af mere’. Nar et sensorisk
panel beskriver smagen objektivt,
er det kun den salte smag, der sti-
ger ved gourmetsaltning. Der er in-
gen effekt pa kedsmag eller andre
smage.

Det gourmetsaltede kod smager
mere salt efter 1 times gourmetsalt-
ning, og der er ringe effekt af at
gourmetsalte i 2% time. Saltkoncen-
trationen er den samme i alle prover
- 0gsa i koteletten, der farst er sal-
tet efter tilberedning. Den ggede
saltsmag viser, at gourmetsaltning
kan veere en vej
til at reducere
saltindtaget,

samtidig med at
den kulinariske
kvalitet gges.
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Gourmetsaltning
— helt enkelt

Tilseet salt hjemme i kgkkenet:

1. Vej koteletten

2. Afvej 0,3g/100g kotelet (0,3% salt)

3. Gnid saltet jeevnt ind pa begge
sider af koteletten

4. Leeg koteletten i kagleskabet,
mens du ordner tilbehgret

5. Efter 1 time tager du koteletten ud
og steger som normalt
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