KOGNING

Tyksaften indeholder stadig for meget vand til, at sukkeret
kan udkrystalliseres. For at sukkeret skal krystallisere, skal
der endnu mere vand vak. Man koger tyksaften, og der
dannes sukkerkrystaller samtidig med, at mere vand
fordamper: Nu er sukkeret krystalliseret men ligger stadig
en tyk, brun grad, der kaldes for fyldmasse. Fyldmassen
bestar af sukkerkrystaller og sirup.

CENTRIFUGERING

For at fa hvidt sukker skal siruppen i fyldmassen fiernes.
Det gor man ved at slynge fyldmassen rundt i en stor
centrifuge — indtil alle sukkerkrystallerne er skilt fra
siruppen. Nar siruppen er blevet slynget veek, bliver de
hvide sukkerkrystaller tilbage. Det restprodukt, der er
tilbage, nar sukkeret er udvundet, kaldes for melasse.

lllustrationer: Jerker Eriksson

TORRING

Nar sukkeret kommer ud af centrifugen, er det ikke
helt tert. Derfor torres det med varm Iuft, og vi har nu
det, der kendes som almindeligt hvidt sukker.

HALDES PA POSER

Det sidste, man ger, fer det rene, hvide sukker bliver
sendt fra sukkerfabrikken, er at pakke det i poser

og asker.




SUKKERTYPER

HVIDT SUKKER HVIDT SUKKER MED MERE
= Udvindes af sukkerrgr og sukkerroer = Hvidt sukker tilsat ekstra smag, farvestoffer
= Neutral, sed smag eller fortykningsmiddel
m Forskellig konsistens/krystalstarrelse B Primeert torre sukkertyper

(fintmalet, sma og store sukkerkorn) ® Finmalede sukkertyper opl@ses hurtigere
= Torre sukkertyper end sukkertyper, der bestar af krystaller
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Vaniljesukker
Rersukker
Flormelis

MUSCOVADO

Lys

Mork
SUKKERR@R

RORSUKKER

Hugget rorsukker

BRUN FARIN

aa SUKKERROE

£ Lys

. \ Mork

HVIDT SUKKER M.M

Flormelis Flormelis med smag
Hugget sukker Syltesukker
Perlesukker Vaniljesukker

Almindeligt Sukker
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MUSCOVADO (BRUNT SUKKER) SIRUP
= Udvindes af sukkerrgr med hgjt indhold af melasse = Udvindes bade fra sukkerrar og -roer eller
= Brun farve kommer fra melasse fra sukkerrgr eller er en blanding af sirup fra sukkerrer og -roer
bruningsreaktioner sasom karamellisering = Brun farve kommer fra melasse fra sukkerrer
= Lakrids- eller karamelsmag eller bruningsreaktioner sasom karamellisering
® Finkornet og fugtig konsistens = Tyktflydende konsistens

= Opleves som mindre sgd end de hvide sukkertyper
RGRSUKKER (BRUNT SUKKER) u Let eller kraftig, aromatisk smag ud over
den sgde smag

® Udvindes af sukkerrgr

m Brun farve kommer fra melasse fra sukkerrgr
eller bruningsreaktioner sasom karamellisering

u |kke sa kraftigt raffineret som det hvide sukker

= Aromatisk smag

= Forskellig konsistens (grove sukkerkorn, store
sukkerkrystaller) — athangig af krystalsterrelse
og fugtindhold

® Torre sukkertyper

BRUN FARIN (BRUNT SUKKER)

= Blanding af hvidt sukker og melasserester
fra sukkerrgr
= Brun farve kommer fra melasse fra sukkerrgr
eller bruningsreaktioner sasom karamellisering
" Fugtig konsistens
= Aromatisk smag

Se alle vores sukkerprodukter og aktuelle
sortiment pa www.nordicsugar.com



SENSORIK

LZAREN OM SANSEOPLEVELSER DE 5 GRUNDSMAGE

m Sanseindtryk i hjernen pa baggrund af vores
1.S8DT

= Smagslggene opfanger sgedme fra sukker

5 sanser (syn, lugt, smag, herelse og felelse)

m Kan beskrive smagsoplevelsen af en madret,

drk mm eller sademidler samt fra bl. a. frugter og

® Kan nuancere tilgangen til madlavning, valg af grentsager, der indeholder naturligt sukker

ravarer osv m Lysten til sed smag aftager i labet af maltidet

SMAGSSANSEN
2.SURT
= Blanding af smag og lugt = Findes i alle syreholdige ingredienser
¥ Smag med naesen " Tilfarer maden friskhed i smagen
B De gvrige sanser pavirker ogsa smagsoplevelsen
3.SALT

= Er den mest dominerende
Fremhaver smagen af andre ingredienser
Sedme mindsker smagen af salt

N Bitterhed og umami @ger smagen af salt

4.BITTERT

= Fungerer som forsvar mod indtagelse
af ingredienser; der kan veere skadelige

= Tilstreebes sjeeldent i madlavning

5.UMAMI

= Den nyeste opdagede smagssans

B Fremhzver den velduftende og velsmagende
salte og sgdme af naturlige fedevarer
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SMAGSLQG SMAGSSANSEN HAR

= Munden har ca. 10.000 smagslgg, der primaert FORSKELLIGE FUNKTIONER

sidder pa tungen ® Beskytter kroppen mod fordeervet og giftig mad
B Hvert smagslag kan opfange alle de 5 grundsmage = Bidrager til fodevarevalget opretholder kroppens
B Gennem nervebanerne fares smagsindtryk op naturlige balance
til hjernen
TUNGE

FIBRE

NERVEBANE




SENSORISKE KARAKTERISTIKA

Nar du smager pa de forskellige sukkertyper, sa veer
opmeerksom pa felgende sensoriske karakteristika:

= Konsistens

= Sukkerkornstgrrelse

= Tort/fugtigt/flydende

= Hardhed

" Smag

= Neutral, sgd smag

= Anden smag ud over den sgde

= Aromatisk smag
= Sgdhed
m Opleselighed




BLINDTEST

Gaet sukkertyper




SUKKERETS EGENSKABER

SMAG / AROMA /| SGDME

= Qjeblikkelig sed smag
= Smagen af de andre ingredienser bliver tydeligere
u De brune sukkertyper bidrager til aromaen
og smagen
= Balancerer smag
= QDger nydelsen ved at ggre smagen rund
og behagelig

m Pavirker konsistensen

= Dger fastheden

B QOger bledheden

m Jger teetheden

m Dger spredheden

m Forskelligt sukkerindhold giver forskellige effekter

u Stgrrelsen pa sukkerkrystallerne giver forskellig
konsistens

HOLDBARHED

= Optager vand

® Binder vandmolekyler, sa vaekst af bakterier,
gaer og mug forhindres

= Naturligt konserveringsmiddel

® Jo hgjere sukkerindhold, desto starre
konserverende effekt

VOLUMEN

= Giver fylde i levnedsmidler: fysisk volumen

m Giver mundfylde i levnedsmidler: sensorisk
volumen (feks. struktur i bred)

® Mangden af sukker pavirker fylden

FUGTBEVARENDE

S/AENKNING AF
FRYSEPUNKTET

SMAG /AROMA /
SO@DME

HOLDBARHED




SANKNING AF FRYSEPUNKT

= Oplest sukker szenker frysepunktet
® Giver is den rette konsistens
= Meget sukker: Blad
m Lidt sukker: Hard
= |ntet sukker: Krystallisering
(der dannes store iskrystaller)

G/ZARNZARING

® Neringsstof for geerceller
u Fremskynder og forbedrer gaeringsprocessen
® | bagning far frigivelse af kuldioxid dejen

til at haeve

FUGTBEVARENDE

m Binder vandmolekyler

m Kan holde pa fugten

m Sirupper holder mere pa fugten end ren almindeligt
Sukker (pa grund af sterre indhold af frugtsukker
og druesukker)

m Bevarer farven i andre ingredienser
u Giver farve til bagvaerk
u Karamellisering begynder ved 100°C
(normalt smelter sukker ved 186°C
= Brune sukkertyper giver ekstra farve (pa grund

af melasse eller sirupsrester)




DRIKKEVARE KONFEKTURE

B Sukker forlaenger holdbarheden af saft m Sukker er vigtigt for teksturen, da sukker er med til
at forhindre krystallisering
LAGE
= Sukker i lage hjeelper med at holde farverne klare MEJERIPRODUKTER
og forhindre frugten i at blive brun = Tilseetning af meget sukker til is ger den blgdere
SOVS/DRESSING BAGERIPRODUKTER
m Sukker kan veere med til at balancere smagen m Tilseetning af sukker i dej kan forhindre, at bredet
og fremhaeve smagen af de andre ingredienser bliver hurtigt tert
SYLTETQ)/MARMELADE
= Maengden af sukker pavirker, hvor tynd eller tyk
marmeladen bliver
Saenkning Fustiched
Sgdme Smag og Volumen Tekstur Holdbarhed ~Garing  affryse-  Farve ugtigheds-
aroma bevarende
punktet
Drikkevarer [ [ [ [ [ [
Lage n ] = =
Syltetgj og
marmelade " " " " " "
Sovs og dressing n n n n
Konfekture [ ] ] n n [ [
Mejeriprodukter = ] ] = =
Bageriprodukter = ] ] = = ] = =



OPBEVARING

= Ubegranset holdbarhed ved ter opbevaring

m Sukker- eller sirupstyper, der ikke er rent hvidt
sukker men tilsat andre ingredienser (f.eks.Vanilje-
sukker, Syltesukker; Flormelis), har en begraenset
holdbarhed

m Fugtige sukkertyper opbevares indpakkede
— hvis det bliver hardt, s laeg et stykke zble eller

kartoffel i sukkeret

OPSUMMERING

m Sukker er ikke bare sukker

® Der findes mange sukkervarianter

B Sukker har mange egenskaber

m Sukker giver mulighed for anvendelse i talrige
sammenhange




OPSKRIFTER

CITRUSMARMELADE

m 300 g citroner

= 300 g appelsiner
= 200 g mandariner
= 200 g lime

= 5dlvand

m | kg Syltesukker

Vask frugterne grundigt, og skrael dem. Skeer det hvide
af skallerne, og skeer bade skrael og frugt i sma stykker.
Kog skal, frugtked og vand under lag i |5 minutter.

Tilseet Syltesukker, og kog et par minutter. Tag gryden
af varmen, og skum godt. Haeld marmeladen pé varme
glas.

Variant:
Erstat Syltesukker med Rersukker.

Sukkerets funktionelle egenskaber i opskriften
| denne opskrift giver sukkeret ud over sed smag ogsad
volumen, tekstur, og bedre holdbarhed samt forsteerker
aromaen og bevarer farven. Hvis sukkermaengden
reduceres, vil det ud over en mindre sed smag ogsd

give en reduktion i alle de andre egenskaber.




MUSCOVADO-TRGFLER CA. 25 STK.

m 200 g merk chokolade

= | dl piskeflade

= 3 spsk. Megrk Muscovadorasukker
m 2 spsk. Lys Muscovadorasukker

m 25 g smer

Pynt
m /5 g mork chokolade
= Rersukker

Hak chokoladen. Giv fleden og Muscovadordsukkeret
et opkog. Tilszet den hakkede chokolade, og rer til en

J&vn masse.

Bland smarret i, og rer; til det er blandet. Stil massen til
afkeling i keleskabet.

Rul til kugler, der ferst dyppes i smeltet chokolade og
derefter i Rarsukker.

Variant:

Erstat Merk og Lys Muscovadorasukker med Sukker
og brug Flormelis med chokoladesmag som erstatning
for Rersukker.

Sukkerets funktionelle egenskaber i opskriften
| denne opskrift giver sukkeret ud over sgd smag ogsa
aroma, volumen, tekstur; bedre holdbarhed og farve.
Hvis sukkermazengden reduceres, vil det ud over en
mindre sad smag ogsa give en reduktion i alle de andre
egenskaber.



FARINIS 6 PORTIONER

3 @ggeblommer

3/4 dI Brun Farin

| tsk.Vaniljesukker

3 dI piskeflade

50-75 g hakket chokolade
75 g mandelbiskuitter

Pisk zeggeblommer; Vaniljesukker og Brun Farin, til det er
luftigt. Pisk fladen, og vend den i zzggemassen. Bland den
hakkede chokolade og biskuitterne i. Heeld blandingen
i en form, og stil den i fryseren i mindst fire timer. Rer
gerne et par gange i isen under indfrysningen.

Mandelbiskuitterne kan erstattes med sma marengs
eller skumfiduser.

Variant:
Erstat Brun Farin med Flormelis eller Mgrk Muscovado-
rasukker.

Sukkerets funktionelle egenskaber i opskriften
| denne opskrift giver sukkeret ud over sed smag
ogsa aroma, volumen, tekstur, bedre holdbarhed og
farve, samt seenker frysepunktet. Hvis sukkermangden
reduceres, vil det ud over en mindre sed smag ogsa
give en reduktion i alle de andre egenskaber.




BRYDEBRQ@D MED ABLER

m 5 dI lunkent vand
® 50 g geer

m | tsk. salt

= |/2 dl Rersukker
= 2 revne xbler

u | dl solsikkefrg

m Ca. 14 dl hvedemel

Smuldr geeren i et dejfad. Haeld vandet over og ran,
til geren er oplest. Tilset salt, Rersukker, &bler og
solsikkefrg. /&It melet i lidt ad gangen, til dejen slipper
skalens kanter. Lad haeve under et kleede i 40 minutter.
Tag dejen ud pa bordet og lt den smidig. Form til
en firkantet plade, der leegges i en smurt bradepande.
Skaer dejpladen i ruder. Lad heaeve i 20 minutter. Saet
ovnen pa 225°C. Brydebred med ebler bages midt i
ovnen i ca. 25 minutter.

Variant:
Erstat Rersukker med samme mangde sirup eller
udelad sukker helt.

Sukkerets funktionelle egenskaber i opskriften
| denne opskrift giver sukkeret ud over sgd smag ogsa
aroma, volumen, tekstur, bedre holdbarhed, satter
geeringsprocessen i gang, giver bredet farve samt
bevarer fugtigheden i bagvaerket. Hvis sukkermaengden
reduceres, vil det ud over en mindre sed smag ogsa
give en reduktion i alle de andre egenskaber.
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