
        
            Her er dit gratis uddrag

            Læs i og om bogen ved at klikke rundt i denne smagsprøve. Først og fremmest får du selvfølgelig en stor bid af selve teksten, men vi har også samlet info om bogen og dens forfattere til dig.

             

            Rigtig god fornøjelse!
Gyldendal, 2017

        
    

Om Tsukemono

Tsukemono fremstilles oftest af grøntsager, men også af frugter; og vi vil måske kalde det ?syltede sager.’ Tsukemono er dog langt mere end bare en måde at konservere frugt og grønt på.

Bogen er det første forsøg, også i international sammenhæng, på at bringe den japanske tradition med tsukemono ind i en større sammenhæng, som også omfatter kulturhistorie, videnskaben bag tilberedningsteknikkerne og smagen, alt sammen kombineret med forfatternes personlige erfaringer med i en årrække at have interesseret sig for og konkret arbejdet med at lave sprøde grøntsager inspireret af det japanske køkken.
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                Beni-shoga: stænglerne af ingefær marineret i vineddike som
                        su-zuke. 
            
            Forord & tak

            Der er en velbevaret hemmelighed
                fra det japanske køkken, som danskerne stadig har til gode: tsukemono.
                Tsukemono udtales ‘ske-mo-no’ og betyder ‘noget, der er udblødt eller marineret.’
                Mange kender allerede japanske retter og fødevarer som sushi, sashimi,
                        ramen, teriyaki, misosuppe og sojasauce, men
                tsukemono? I virkeligheden er tsukemono en lige så almindelig del af et traditionelt
                japansk måltid som misosuppe, og japanere spiser tsukemono til ethvert måltid.

            Tsukemono fremstilles oftest af grøntsager, men også af frugt; og vi ville måske
                kalde det ‘syltede sager.’ Det er det også i den forstand, at tsukemono forudsætter
                brug af én eller flere konserveringsteknikker, der kan indebære anvendelse af
                ingredienser som salt, sukker, eddike, alkohol og krydderurter samt metoder som
                tørring, marinering i salt og syre, fermentering og lagring. Tsukemono er dog langt
                mere end bare en måde at konservere frugt og grønt på.

            Tsukemono tilberedes koldt og spises koldt, og det er ofte meget nemt at lave.
                Tsukemono forener appetit, velsmag, god fordøjelse og ernæring, sund kost samt
                enkelhed og æstetisk fremtræden på en måde, som er ganske enestående. Vel kan en
                dansk agurkesalat være velsmagende, men det er ingenting imod en sprød japansk
                    kyuri asa-zuke lavet af små agurker; og selv om syltede rødbeder smager
                dejlig sur-sødt, er det ingenting mod smagskompleksiteten af shiro-uri kasu-zuke, der er
                græskarlignende meloner marineret i bærme fra sakebrygning. Danske syltede blommer
                er vidunderlige, men kan næppe konkurrere med umeboshi, der er saltsyltede,
                små, blommelignende abrikoser lagt i en lage af blommevin og rød shiso.

            Alle fem sanser er i fuldt sving, når vi spiser tsukemono. Det anrettes enkelt og
                Zen-inspireret med en sammensætning af forskellige farver og former, og øjet og
                synssansen glædes over æstetikken i anretningen. Når tsukemono møder læber og mund,
                føles først blødhed og elasticitet; men ved det første bid kan mundfølelsen få sig
                en overraskelse af sprødhed og knasen, der straks derefter rammer den tredje sans,
                høresansen. Smagsløgene på tungen registrerer nu salt og syre og måske sødme samt de
                andre smage, der er frembragt ved tilberedningen. Endelig melder lugtesansen sig,
                efter at vi har tygget på sagerne, og aromastoffer hvirvles op i og ud gennem
                næsen.

            Det mest vidunderlige er dog nok den fantastisk knasende sprødhed, som mange slags
                tsukemono har. Også her er der overraskelser. Hvor en god dansk agurkesalat kan
                holde sig sprød en kort stund, kan en rigtig tsukemono lavet af agurker holde sig
                sprød i månedsvis. Hemmeligheden er, at sprødheden meget overraskende opnås ved
                først at tørre grøntsagerne, før de marineres.

            Om denne hemmelighed og meget mere drejer denne bog sig.

            Vi vil her fortælle kulturhistorien og traditionerne bag den japanske tsukemono; vi
                vil beskrive tilberedningsteknikker og opskrifter, som alle kan følge i deres eget
                køkken; vi vil beskrive smag og klarlægge sundhedsværdien af forskellige slags
                tsukemono; og vi vil vise, hvordan alle meget nemt kan bruge tsukemono i de daglige
                måltider, både som appetitvækker, som smagsgiver, som tilbehør eller garniture samt
                i salater, grøntsags-, fiske- og kødretter. Tsukemono er vejen til at spise flere
                grøntsager på en meget varieret måde.

            De sidste par år har vi været optaget af mundfølelsen; den komponent af
                smagsoplevelsen, som er så vigtig for, at vi synes, maden er interessant og
                ‘smager,’ som den skal, og som vi forventer. Interessen førte til, at vi udgav en
                større bog om emnet, Fornemmelse for smag, som udkom i 2015. Vigtigheden af
                mundfølelsen for det traditionelle danske julemåltid blev behandlet i sin egen lille
                bog med udgivelsen Smagen af jul samme år.

            Gennem vores forskellige aktiviteter, hvor vi arbejder med mundfølelsen både i
                køkkenet, i laboratoriet og ved de mange udadvendte aktiviteter, som vi gennem
                forsknings- og formidlingsprojektet Smag for Livet er engageret i rundt omkring i
                landet, blev det klart for os, at det kunne være spændende at skrive en særlig bog
                om mundfølelsen af grøntsager. Grøntsager er en vigtig del af vores kost, men de
                fleste af os må nok indrømme, at det kan knibe med at spise de daglige mængder, som
                kostrådene anbefaler. Vi tror, at en af grundene til det er, at der ikke er nok
                fokus på at frembringe den rette mundfølelse: grøntsager skal være knasende
                sprøde.

            Bogen tager udgangspunkt i Klavs' årelange erfaring med at tilberede grøntsager i
                restauranter, ved gastronomiske innovationsprojekter og på kokkeskoler, kombineret
                med Oles livslange passion for det japanske køkken og specielt den særlige japanske
                måde at tilberede sprøde og velsmagende grøntsager. Vi har på den baggrund
                eksperimenteret i køkkenet og i laboratoriet og afprøvet nye og gamle
                tilberedningsteknikker, hvoraf de fleste har rod i ældgamle konserveringsmetoder,
                som omfatter brug af salt, sukker og eddike samt tørring og fermenterings- og
                gæringsteknikker. Det har været en både sjov og interessant proces. Det er denne
                historie, vi ønsker at fortælle læseren af nærværende bog.

            Der findes en række bøger om tsukemono, men ingen på dansk. De bøger, der findes på
                det internationale marked, er overvejende kogebøger med fokus på
                tilberedningsteknikker og specifikke opskrifter i en japansk kontekst. Der er især
                to bøger, som kan anbefales til læsere, der har interesse for at dykke dybere ned i
                emnet: Nancy Singleton Hachisus bog Preserving the Japanese Way: Traditions of
                    Salting, Fermenting, and Pickling for the Modern Kitchen (2015) og
                Elizabeth Andohs bog Kansha: Celebrating Japan's Vegan and Vegetarian
                    Traditions (2010). Bagest i nærværende bog findes en fortegnelse over disse
                og andre bøger samt en liste over de kilder, vi har brugt i vores arbejde med at
                skrive bogen.

            Bogen er det første forsøg på, også i international sammenhæng, at bringe den
                japanske tradition med tsukemono ind i et større ramme, som også omfatter
                kulturhistorien samt videnskaben bag tilberedningsteknikkerne og smagen, alt sammen
                kombineret med forfatternes personlige erfaringer med i en årrække at have
                interesseret sig for og konkret arbejdet med at lave knasende sprøde grøntsager
                inspireret af det japanske køkken.

            Da bogens emne er inspireret af det japanske køkken, har det været naturligt at
                benytte japanske udtryk for nogle former for tsukemono og for visse specielle
                teknikker til at fremstille tsukemono. I mange tilfælde findes der ikke dækkende
                danske ord for de japanske udtryk. I tilfælde af, at der er både danske og japanske
                ord for den samme ingrediens, fx kinaradise (daikon), er begge ord blevet
                brugt afvekslende gennem bogen. For i den henseende at lette læseren i læsningen af
                bogen, er den forsynet med en liste af japanske ord og danske forklaringer.
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            I vores arbejde med materialet har vi fået hjælp og vejledning af en lang række
                kolleger og gode kontakter. En særlig tak herfor til:

            
                	Medvirkende i Smag for Livet for inspiration og samarbejde om smagen, især
                    Morten Christensen og Mathias Porsmose Clausen, som begge har givet værdifulde
                    kommentarer til bogmanuskriptet.

                	Mathias Porsmose Clausen for at lave mikroskopioptagelser af cellestrukturer i
                    forskellige grøntsager og tsukemono.

                	Den Japanske Ambassade i Danmark for hjælp med at skabe kontakter i Japan.

                	Dr. Kumiko Ninomiya, Umami Information Center i Tokyo, for at arrangere besøg på
                    tsukemono-virksomheder i Gunma Præfekturet i Japan og for at skaffe oplysninger
                    om tsukemono-produktion i Japan.

                	Hideyo Shitara for gæstfrihed og rundvisning på tsukemono-fabrikken Shitara i
                    Takasaki.

                	Masami Kobayashi og Shuji Sawaguchi for rundvisning på tsukemono-virksomheden
                    Shin-Shin i Maebashi.

                	Mette Holm for japansk oversættelse af titler til bogens kapitler og for
                    vejledning om japansk udtale.

                	Anders Møller Pedersen fra FSG Foods Scandinavia for leverance af forskellige
                    japanske råvarer til fremstilling af tsukemono.

                	Dr. Koji Kinoshita for uvurderlig hjælp med japanske ord og udtryk.

                	Gartneriet Holistia for leverance af altid perfekte grøntsager.
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            En bog af nærværende type med dens meget omfangsrige grafiske udstyr ville ikke kunne
                produceres uden finansiel støtte. Vi ønsker hermed at takke Møllerens Fond og Albani
                Fonden for velvillig støtte.

            Jonas Drotner Mouritsen har som designer, fotograf og layouter deltaget i projektet
                helt fra starten. Det er Jonas' fortjeneste at bogen fremtræder helstøbt med en god
                samklang mellem de forskellige grafiske og tekstlige elementer.

            Ole G. Mouritsen & Klavs Styrbæk
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                Forskellige slags tsukemono. 
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            Grøntsager & tsukemono

            Der spises masser fra det lokale planterige i enhver madkultur verden rundt. Planteriget giver os frugt, grøntsager, rodknolde, bær, nødder, bælgfrugter, kornprodukter samt
                store og små urter. Grøntsager spises i
                de fleste madkulturer uanset etnisk baggrund. Grøntsager er imidlertid ikke en
                veldefineret, botanisk kategori, og klassifikationen er snarere baseret på deres
                anvendelse som fødevare end de forskellige planters genetik og morfologi. Derfor
                betegner vi sommetider frugter, svampe
                og store havalger som grøntsager, fx
                    chili, champignon og tang, ligesom vi omtaler rabarber og meloner
                som frugter.

            Af de hundrede tusinder forskellige plantearter, som findes på jorden, er der et par
                hundreder, der betegnes som grøntsager. Man regner med, at mennesket begyndte at
                dyrke planter for mindst 10.000 år siden, og den første dyrkede grøntsag menes at
                have været en slags græskar, der
                blev dyrket i Mellemøsten. De grøntsager, som vi dyrker og spiser i dag, er udviklet
                og forædlet over årtusinder, og de er meget forskellige fra de vilde arter, de
                stammer fra. Ved forædlingen er grøntsagerne både blevet større og ofte mere næringsholdige, og desuden
                er de blevet udvalgt, så de er spiselige og ugiftige for de fleste mennesker.
                Desværre er der også sket det i de senere år, at det industrielle landbrug og
                gartneri har fremavlet mange grøntsager med mere vand og meget mindre smag.

            Men ikke alle grøntsager kan spises, som de er, enten fordi de ikke smager godt nok,
                eller fordi de har en utiltalende tekstur. Desuden har de begrænset holdbarhed, efter
                at de er høstet. Så spørgsmålet er, hvordan vi skal spise grøntsagerne, og det er
                her, opbevaring, konservering, tilberedning og kogekunst kommer ind.

            Kostrådene siger, at vi skal spise
                600 g grønt om dagen, og det har mange af os vanskeligheder med. Udfordringen består
                især i at skabe grøntsagsretter med velsmag og interessant tekstur. Det er det,
                denne bog handler om.

            Der er en række meget vigtige grunde til at sætte
                fokus på vores indtag af grøntsager, eller måske snarere mangel herpå.
                    Grøntsagernes
                    indhold af
                    vitaminer, mineraler, mikro- og makronæringsstoffer, kostfibre og antioxidanter gør grøntsager til sund mad. De
                globale klimaændringer og
                forsøgene på at frembringe mere bæredygtige fødevarer har samtidig gjort det klart,
                at vores store forbrug af kød ikke kan
                fortsætte. Vi må ganske enkelt lære at spise mere fra planteriget. Det stiller vores
                    madmod på en prøve, men også
                smagsmodet bliver udfordret.

            
                Spis grøntsager – men hvordan?

                Grøntsager og frugt er i løbet af menneskets udviklingshistorie forblevet en
                    væsentlig del af vores føde til at dække behovet for kalorier, proteiner, mineraler og
                    vitaminer. Alligevel spiser vi en mindre andel af disse råvarer, end mange
                    landes kostanbefalinger foreskriver. Det er påstanden i denne bog, at det for
                    grøntsagernes vedkommende skyldes, at de simpelthen ikke smager ‘godt nok.’ Mange
                    vestlige madkulturer har kogt
                    grøntsagerne sønder og sammen, så de ikke smager så godt, som de kunne ved en
                    mere skånsom behandling, de har mistet mange af deres spændende
                        aromastoffer og
                    vitaminer, og ikke mindst har de mistet deres bid og den interessante
                        mundfølelse. Er der
                    noget værre end blødkogte grønne bønner og gulerødder eller
                    en slap agurk?

                Mundfølelse er knyttet til den del af
                    smagsoplevelsen, som skyldes madens struktur. Mundfølelsen forbindes direkte med
                        teksturen, der er den
                    del af madens fysiske struktur, som vores følesans i munden kan opfange.
                    Mundfølelsen er helt afgørende for, hvordan vi oplever smagen af tsukemono, som
                    kan være både sprød, knasende,
                    elastisk, blød, hård og eftergivende. En knasende mundfølelse er i høj grad
                    forbundet med hørelsen.

                Kunne der ikke være mere spændende og velsmagende måder at tilberede grøntsager på?
                    Den enkleste måde er selvfølgelig at spise de friskhøstede grøntsager helt rå,
                    og der er faktisk en hel madbølge, raw food-bevægelsen, som plæderer for det. Det er
                    dog ikke uden problemer, fordi mange grøntsager er seje og hårde, de er ofte
                    bitre, og det kan være vanskeligt at få nok af grøntsagernes næringsstoffer
                    optaget i mave og tarm, når de ikke
                    er tilberedt. En måde delvist at løse det problem på er at findele de rå
                    grøntsager som mos eller puré, som revet råkost eller ved at julienne-skære dem, så de får en helt
                    anderledes mundfølelse. Det vil da opleves, som om grøntsagerne har fået en
                    anderledes smag. Grøntsagerne kan dog stadig være bitre, og næringsstofferne kan
                    være så vanskeligt tilgængelige for kroppens
                        fordøjelsessystem, at vi
                    ikke får fuld glæde af dem.

                
                    Raw – helt råt.
                        Raw food-bevægelsen er en livsstilsbevægelse, som bygger på, at man
                        kun må spise rå vegetarisk
                        og vegansk mad, der ikke må
                        have være opvarmet til over 40-42ºC. Kosten omfatter især rå grøntsager, frugter, nødder og frø. Bevægelsen synes baseret på den opfattelse, at den rå kost er mere
                        oprindelig og naturlig som menneskeføde, ligesom den fremhæves at være sund.
                        At opvarme maden til højst 42ºC begrundes med, at det bevarer enzymerne i
                        råvarerne. Det er selvfølgelig korrekt, men den eventuelle sundhedsværdi af
                        den type tilberedning skal ses i lyset af, at enzymer og andre proteiner jo
                        alligevel bliver nedbrudt i maden på dens vej fra mund til fordøjelse.
                        Endelig har ernæringseksperter fremhævet, at raw food kan mangle en
                        række vigtige næringsstoffer, mineraler og vitaminer, så man risikerer at
                        blive syg af en kost alene baseret på utilberedte råvarer. Men der er ingen
                        tvivl om, at helt rå grøntsager er et godt tilskud til den varmebehandlede
                        mad, og så har de en indbydende tekstur med sprødhed, knas og saftighed.

                

                Der er dog også en alternativ vej, som både vækker appetit, giver grøntsagerne
                    velsmag og god mundfølelse, fører til god ernæring og fordøjelse, og som
                    simpelthen gør grøntsagerne til en ren fryd og fornøjelse at spise. Denne vej
                    kalder japanerne tsukemono: kunsten at sylte til sprødhed, velsmag og velduft.
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                    Daikon.
                        Japansk træbloktryk af Katsushika Hokusai (1760-1849).
                
                I denne bog afslører vi hemmeligheden bag fremstilling af tsukemono. Tsukemono
                    bygger på ældgamle, japanske konserveringsteknikker, som giver frugt og
                    grøntsager bedre smag, vellugtende aroma, spændende mundfølelse og bedre holdbarhed, og som bevarer og ofte
                    forbedrer deres næringsværdi og sundhedspotentiale.

                I princippet er der tale om en marinering med salt, syre,
                        sukker, alkohol og/eller
                        lagring og eventuel
                        fermentering i
                        sojasauce, miso,
                        risklid, sakebærme eller et særligt
                    fermenteringsmedium, som kaldes koji, der indeholder en mikroskopisk svamp. Selv om de på afgørende
                    punkter er forskellige, minder tsukemono-teknikkerne om de i Vesten anvendte sylte- og marineringsteknikker og de forskellige måder at
                    fermentere på, som anvender mælkesyrebakterier.

                Sylte kommer af det gamle tyske ord
                        sulten, som oprindelig betød ‘at koge i gelé’ eller ‘lægge i saltlage.’ At sylte bruges nu om det at konservere
                    grøntsager og frugt ved at lægge dem i en lage af eddike, salt, sukker og krydderier eller koge dem med sukker.

            
            
                Smagen og lugten af hjem

                I den traditionelle, japanske madkultur står
                    tsukemono som noget at det mest hjemlige, man kan forestille sig. Tsukemono
                    udgør sammen med misosuppe og en skål
                        kogt ris det enkleste måltid
                    i Japan. Den berømte japanske madskribent Shizuo Tsuki skriver i sin store grundbog om det japanske
                    køkken, at tsukemono er for japanerne, hvad ost og brød er for englænderne, og
                    hvad brød og vin er for franskmændene. Den lokale egns særegne måde at lave
                    tsukemono på, og ikke mindst traditionen i den enkelte familie, er ikke noget,
                    man skal røre ved: Sådan skal tsukemono smage!

                Tsukemono i den traditionelle, japanske madkultur er et symbol på madmoderens
                    kærlighed og omtanke for familien og dens velbefindende og sundhed. Man viser
                    omsorg med tsukemono. Tsukemono er care food (ofukuro no aji).
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                    Et simpelt, japansk måltid med kogt hvid ris, misosuppe, grøn te og en lille anretning af tsukemono.
                        
                
                Det er ikke anderledes end med en dansker, som værdsætter sin egen mors
                        frikadeller og erindringen
                    om, hvordan de smagte i barndommen. Tsukemono er ‘smagen af hjem.’ Det gælder måske i endnu
                    højere grad lugten af tsukemono, som i det traditionelle japanske familiehus har
                    lagt sig gennem hele huset, og som man umiskendeligt møder straks ved
                    indgangsdøren: den tunge lugt af miso, gæret risklid og bærmen fra sakebrygningen eller den spidse og syrlige
                    lugt af grøntsager i gæringskrukkerne. Det er ‘lugten af hjem,’ men det er ikke
                    lige vellugtende for alle.

                
                    Taru er
                        navnet på den type trætønde, som japanske hjem gennem århundreder havde
                        stående til at lave tsukemono i. Tønden var lavet af cypres- eller
                        cedertræ og kunne lukkes med et låg, hvorpå der blev lagt en stor, tung sten
                        som vægt. Tønden indeholdt et gulligt fermenteringsmedium, fx af
                            risklid, som ved
                        dagligt tilsyn og omrøring kunne holde sig gående i årevis og gennem
                        generationer, hvis tønden stod koldt og mørkt. I denne tønde blev der lagt
                        forskellige grøntsager, fx kinaradiser (takuan-zuke), som efter måneders ophold i
                        tønden blev velsmagende og vellugtende (for de indviede).

                    Det fortælles, at japanske husmødre tidligere blev betegnet som
                                nuka-miso, som betyder noget i retning af ‘lugtende koner.’ Konernes
                        lugt kom fra deres hænders daglige kontakt med nuka-doko, som er det
                        fermenteringsmedium af risklid, der anvendes til at fremstille visse typer
                        af tsukemono. Det farvede også deres hænder gullige.
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                        Taru: Klassiske japanske trætønder til fremstilling af
                            tsukemono. 
                    
                

            
            
                Tradition og fornyelse

                Som med så mange andre elementer af madkulturen i Japan har globalisering
                    og indførelse af den vestlige fast food-kultur ført til et formindsket brug af
                    tsukemono og ikke mindst forfald i traditionen med at lave sin egen tsukemono i
                    hjemmene. Bevægelsen fra land mod by efter anden verdenskrig var med til at
                    sætte denne proces i gang. Det meste tsukemono fremstilles nu industrielt, og forbruget har været aftagende siden
                    1991. Hvor tsukemono tidligere var en vigtig og ufravigelig del af måltidet, er
                    det nu noget, mange tænker på som noget, der kan vælges til. Desuden kan der
                    spores en nedgang i brugen af de mere traditionelle og kraftigere smagende slags
                    tsukemono og et skift over mod lettere marinerede grøntsager med mindre salt og
                    mindre komplekse smage.

                Denne udvikling er parallel med en anden, endnu mere markant ændring i den
                        japanske madkultur,
                    som indebærer, at husholdningerne ikke længere selv dagligt laver
                        dashi. For det tager
                    tid at lave en dashi fra grunden, og tid er en mangelvare i det moderne
                    samfund. Dashi, som i princippet er en suppefond tillavet af tang (konbu) og et konserveret fiskeprodukt
                        (katsuobushi),
                    bruges til næsten hvad som helst i det traditionelle japanske køkken, ikke kun
                    til supper. I en vis forstand kan dashi siges at være det centrum,
                    hvorom hele det traditionelle japanske køkken drejer sig. Dashi er
                    moderen til velsmagen: umami. Man
                    kan ikke forestille sig noget traditionelt, japansk måltid uden kogt ris,
                        dashi og tsukemono. Dashi er nu noget, de fleste
                    husholdninger køber som et slags suppepulver.

                Men ligesom syltning og
                        fermentering næsten var
                    forsvundet fra den danske madkultur, men nu har fået en renæssance, så er det
                    samme tilfældet med tsukemono i Japan, hvor der er en tendens til, at man
                    begynder at lave det selv igen, og der er en vis nostalgi forbundet hermed. Men
                    som det også er gået med andre fødevarer, der løbende er blevet
                    industrialiseret, har smagen ændret sig. Folk har vænnet sig til smagen af de
                    fabriksfremstillede produkter med forskellige tilsætningsstoffer, og genoplivningen af
                    de traditionelle tilberedningsteknikker konfronterer folk med kraftigere og mere
                    insisterende smage, som man ikke længere finder ‘hjemlige,’ især den kraftige
                    smag og lugt af fermenterede produkter som kasu-zuke og miso-zuke, der
                    bruger henholdsvis sakebærme og fermenteret misopasta.
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                    Syltning og fermentering af grøntsager i krukker og glas, der er
                        placeret på et koldt og mørkt sted.
                
                Vi kender en tilsvarende
                    problemstilling fra noget af det mest traditionelle i det nordiske køkken, nemlig marinerede
                        sild. Tidligere blev silden
                    gammeldagsmodnet, dvs. fermenteret som hele sild i en tønde med salt gennem
                    adskillige måneder. Hermed blev sildens kød mørnet af indvoldsenzymerne, og smagen blev kraftig
                    og gæret. I nyere tid har industrien for at kunne lave et billigere produkt
                    benyttet en lynmodning af sildefileterne med stærk eddikesyre, hvilket giver en noget
                    fastere sild, men også en mere skarp og sur smag. Nu har forbrugerne så vænnet
                    sig til, at marinerede sild skal smage sådan, og den gammeldags modnede sild er
                    faldet i unåde.

                Det er interessant, at fermentering i de senere år igen er kommet på
                    mode i Danmark, ikke mindst af grøntsager, fx ved brug af naturlig
                        mælkesyrefermentering. Der er en voksende interesse for
                    de helt særlige smage og aromaer, som det fører til. Et dybere kendskab til
                    japansk tsukemono kan være en velkommen inspiration til at styrke denne
                    udvikling.
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            Hvad er tsukemono?

            Tsukemono (つけもの, 漬物,
                    udtales ‘ske-mo-no’ med
                ens tryk på hver stavelse) betyder noget, som er udblødt eller marineret
                    (tsuke = udblødt; mono = sager, ting). Efterstillet et andet
                ord bliver tsuke til -zuke, fx i miso-zuke, som er tsukemono tilberedt i miso. Andre udtryk, som
                tidligere blev brugt om tsukemono, er oshinko,
                        konomono og
                    okoko (eller ko-ko), der betyder noget i retning af ‘velduftende sager.’ Disse udtryk
                viser, at tsukemono ikke bare er en måde at konservere på, men lige så meget en måde
                at tilføre fødevarerne interessant smag og aroma.

            Tsukemono kan være frisk og sprød som de friske, nyhøstede grøntsager, og smagen af
                tsukemono kan året igennem, og især om vinteren, kalde sommeren frem. Tsukemono har
                en karakteristisk mundfølelse og er ofte knasende. Det er blevet sagt, at tsukemono er den næstmest
                støjende mad i Japan. (Soba, som
                er boghvedenudler, skulle være den
                mest støjende!)

            Tsukemono dækker over en lang og meget varierende række produkter, som er tilberedt
                med mange forskellige metoder. Nogle metoder er hurtige og fører til enkle
                produkter, som kun holder sig i få dage, fx asa-zuke der er en saltmarinering, som kan udføres på under en
                halv time. Andre kaldet furu-zuke er mere omstændelige og kræver dage, uger, ja helt op til år at tilberede,
                og disse produkter kan ofte holde sig i årevis, fx miso-zuke, som er
                grøntsager lagt i en misopasta.

            Det siges, at den japanske skik med at ledsage madretter med tsukemono
                skulle stamme tilbage fra 900-tallet, hvor adelsfamilier ved sammenkomster holdt
                konkurrencer om at gætte lugten af forskellige slags røgelse. For at skærpe
                lugtesansen spiste man tsukemono, som da blev kaldt konomono, der betyder
                ‘en ting i forbindelse med røgelse.’

            Hver region i Japan har sine egne varianter af tsukemono, og der var traditionelt
                forskelle i tilberedning helt ned til den enkelte familie. Opskrifterne er ofte
                nedarvet gennem generationer, og den rette måde at tilberede tsukemono er derfor
                genstand for mange diskussioner. Tsukemono er en så integreret del af den klassiske
                    madkultur, at der over
                hele Japan hvert år afholdes regionale tsukemono-festivaler.
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                Halve, saltsyltede agurker (kyuri) sælges som snack på en
                    japansk festival.
            
            Tsukemono i det japanske køkken er ikke ‘bare’ er en eller anden syltet
                sag eller et tilbehør til en ret. Tsukemono er en del af hjertet i japansk madkultur.
                Tsukemono er simpel i sin enkelhed, men samtidig sofistikeret i både smag og
                tekstur. Tsukemono kan indgå i et simpelt måltid, såvel som i et formelt og klassisk
                    kaiseki-måltid. Tsukemono
                kan findes i en billig plastikpose i supermarkedet eller være et eftertragtet,
                regionalt og sæsonbetonet produkt i en dyr indpakning, der vil være værdsat som en
                fin gave.

            Tsukemono spiller en særlig rolle i forbindelse med kogt ris, som usaltet har en temmelig fad smag.
                    Traditionelt er
                tsukemono blevet serveret sammen med en kop grøn te og en skål kogt ris ved
                afslutningen af et måltid eller eventuelt som en snack til eftermiddagsteen. Nu til dags kan man møde en lille
                skål tsukemono både før, under og efter et japansk måltid. Desuden optræder
                tsukemono ofte i kombination med andre typer mad, fx som fyld i maki-sushi. Et japansk måltid er ikke
                fuldstændigt uden tsukemono.

            Nani wanakutomo ko no mono er et
                gammelt japansk mundheld, som udtrykker, at selv om man ikke har andet, så går det
                nok, når bare man har tsukemono. Tsukemono kunne gøre en skål med lidt ris til et
                godt måltid.

            
                Lidt tsukemono-historie

                Det er sandsynligt, at opfindelsen af tsukemono som én af løsningerne på at kunne
                    opbevare og konservere grøntsager og frugt er gjort flere steder uafhængigt af
                    hinanden i de lande i Asien, hvor ris er daglig kost. Den velsmagende og friske
                    smag af tsukemono kunne sætte lidt kulør på måltidet og oven i købet tilføre god
                    næringsværdi til en skål kogt ris.

                Nogle forskere henfører opfindelsen af tsukemono til Kina, og det menes, at tsukemono først blev fremherskende i Japan fra det
                    7. århundrede. Hvor konservering med sojasauce og miso
                    har været kendt mange steder i Asien, ikke mindst i Kina, formodes den specielle
                    anvendelse af et fermenteringsmedium lavet af risklid (nuka-zuke) at være en japansk
                    opfindelse. Faktisk er der grund til at tro, at netop brugen af
                        nuka-zuke har været afgørende for at forhindre udbredelsen af
                    sygdommen beriberi i Japan.
                    Beriberi skyldes mangel på B1-vitamin, som kan følge af en ensidig kost med poleret ris.

                Mottainai: undgå spild! Det ligger dybt i de fleste
                    traditionelle madkulturer, at alt skal bruges, og ingenting må gå til spilde.
                    Det er tsukomono et godt eksempel på, fordi grøntsager kan gemmes og spises uden
                    for vækstsæsonen, og fordi det hele på en grøntsag kan bringes i anvendelse, fx
                    den grønne top på kinaradiser
                    og majroer. Denne holdning kommer
                    frem i det japanske, buddhistiske udtryk mottainai, som betegner en
                    følelse af fortrydelse over at lade noget gå til spilde eller blive misbrugt.
                    Derfor kommer alt fra grøntsagerne med ned i fermenteringstønden med
                            nuka-doko.
                        Marinerings- og
                    fermenteringsmedierne af risklid, miso og sojasauce genbruges selvfølgelig også
                    igen og igen. Denne holdning til mad gennemsyrer det japanske
                        kansha-køkken.

                I Todaiji-templet i den
                    gamle japanske kejserby Nara
                    opbevares et dokument skrevet i det 4. århundrede, som omtaler tsukemono. Her
                    nævnes brug af fermenteringsmedier bestående af koji, saltvand og sojabønner samt marinering med sake og risvineddike.

                I Edo-perioden i Japan
                    (1603-1887) opstår der egentlige butikker, der fremstiller og sælger tsukemono,
                    og en grossist i Edo (Tokyo) kunne i
                    1836 efter sigende prale med at føre 64 forskellige slags tsukemono.

                Det er sandsynligvis en sakeproducent, som har promoveret brugen af affaldet fra
                    sin sakeproduktion, bærmen
                            (sake-kasu),
                    til at konservere og fermentere grøntsager til kasu-zuke. Der er her en interessant
                    parallel til det britiske Bass Brewery, som i 1902 lancerede et produkt, Marmite, som laves af restgæren fra
                    ølproduktion. Marmite er rig på B-vitamin samt hydrolyseret protein, der giver anledning
                    til umami-smag.

                Tsukemono har fra starten været forbundet med ris. Som nævnt smager kogt, hvid
                    ris ikke af meget og indeholder desuden kun få næringsstoffer ud over
                        kulhydrater. Et par
                    stykker tsukemono i risskålen har både tilført smag og aroma samt forbedret
                    måltidets næringsværdi
                    betydeligt.

            
            
                Forskellige slags japansk tsukemono

                Måden at tilberede tsukemono på afspejler, at det tidligere har været nødvendigt
                    at kunne konservere fødevarer, så de kunne holde sig på tværs af årstiderne. Men
                    da køleskabe og frysere helt har ændret det billede, laves der i dag mange slags
                    tsukemono, som har mere begrænset holdbarhed. I den forstand ligner traditionen med
                    at fremstille tsukemono den, der hører til sushi. Sushi
                            (nara-sushi)
                    var oprindelig et resultat af en månedslang gæring af fisk lagt i lag af kogt
                    ris med det formål at konservere fisken.

                Tsukemono og tsukudani: Tsukudani er en
                    helt anden måde at tilberede og konservere grøntsager, tang, fisk og skaldyr på.
                    Her bruges varmebehandling, idet sagerne simres i længere tid i sojasauce,
                            mirin og sukker,
                    indtil de er tørre
                    eller let klistrede. Eksempler med brug af tang er konbu-tsukudani og
                            nori-tsukudani.

                Tsukemono omfatter traditionelt set næsten enhver slags grøntsager samt
                        frugt, tang, fisk, skaldyr
                    og endog blomster.

                Det er blevet sagt, at der er 4000 forskellige slags tsukemono i Japan og over
                    hundrede forskellige fremstillingsteknikker. Til sammenligning kan nævnes, at
                    man plejer at sige, at der er omkring 400 forskellige slags franske oste.
                    Antallet af forskellige slags tsukemono virker overvældende, hvis vi
                    sammenligner det med, hvor mange slags syltede grøntsager de fleste danskere kender. Udvalget
                    begrænser sig groft sagt til syltede agurker, asier, græskar, rødbeder og
                        cornichoner, og her er
                    hovedsmagene sur og sød, tilsat lidt krydderier.

                De forskellige slags tsukemono og de tilhørende teknikker betegnes begge med det samme ord, som
                    altid ender på –zuke. Som
                    eksempel er miso-zuke
                    både en tilberedningsmetode og et produkt.

                Man inddeler ofte tsukemono i to forskellige typer: 1) tsukemono, der kun kræver
                    kort tids tilberedning, og som kun holder sig i kort tid, fx asazuke, der blot involverer
                        marinering i en let
                    saltlage i timer, natten over (ichiya-zuke) eller få dage og med en holdbarhed på fra få
                    dage op til et par uger; og 2) tsukemono kaldet furu-zuke, der kræver lang tids
                    tilberedning, konservering og lagring fra uger til mange måneder, og som kan
                    holde sig i meget lang tid, ja helt op til år. Det fortælles, at noget
                        furu-zuke kan holde sig i 200 år. Forskellene i tilberednings- og
                    lagringstiden afspejler sig i store forskelle i smagen. Et fællestræk er dog, at tsukemono af
                    grøntsager normalt er knasende sprød, og hver bid giver en eksplosion af smag og
                        aroma. Japanske kokke har
                    udtrykt, at smagen af tsukemono er ‘smag med længde.’

                De forskellige teknikker til fremstilling af tsukemono kan opdeles i ti
                    grundtyper, som indbyrdes kan kombineres. De ti typer bunder i tre forskellige
                    fremgangsmåder: marinering i væske, lagring i en tyktflydende pasta, hvor der
                    eventuelt kan foregå en fermentering, og en egentlig fermentering med mikroorganismer. I alle tre tilfælde er salt enten direkte
                    eller indirekte den vigtigste ingrediens i tilberedningsteknikken. Når man
                    spiser den slags tsukemono, der ligger i pasta, tørres pastaen først af eller
                    medtages kun i mindre omfang. Både marineringslage og pasta kan tilføres
                    forskellige krydderier eller andre smagstilsætninger, fx japansk chili
                            (togorashi),
                    japansk peber (sansho),
                    sennep (karashi),
                        ingefær, yuzu, shiso og tang (konbu, wakame, nori, ao-nori). Den anvendte
                    tilberedningsteknik tilstræber at fremhæve den pågældende råvares særlige
                    særpræg og smag.
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                    Forskellige slags tsukemono på et marked i Japan. 
(Ole G.
                        Mouritsen)
                
                Den simpleste teknik er bare en let saltsyltning i en saltlage med 5-25% salt. Det er ikke en hvilken som
                    helst slags salt, man bruger. I den japanske tsukemonotradition benyttes
                    forskellige typer havsalt, som vi
                    kommer til senere. Saltets indhold af forskellige slags salte og andre stoffer
                    (urenheder) er helt afgørende for tsukemono'ens endelige smag og tekstur.

                Nogle former for tsukemono kræver meget kort tids tilberedning, og de skal typisk
                    opbevares i køleskab og spises inden for få dage, fx asa-zuke. I
                    modsætning hertil står langtidsmarinering af fx miso-zuke eller
                        kasu-zuke i uger, måneder, ja op til et år. Denne slags tsukemono
                        (furu-zuke) kan holde sig i meget lang tid, typisk et år eller
                    mere, og så længe den opbevares mørkt, og i beholdere, hvor den ikke tørrer ud,
                    kan den opbevares uden speciel afkøling.

                Opskrifterne på de
                    forskellige typer tsukemono er normalt enkle, og for den slags, der kræver
                    langvarig tilberedning, er det ikke så meget et spørgsmål om arbejdstidtid, som
                    det er et spørgsmål om tålmodighed.
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                    Daikon
                            (kinaradise) før og
                        efter at have ligget i saltlage i adskillige uger. 
(Ole G.
                        Mouritsen)
                
                Det er langt det nemmeste at arbejde med væsker som marinade, fx saltvand,
                        sojasauce, sake eller eddikelage. Brugen af
                    fermenteringsmedier med pastaer og svampekulturer er noget mere omstændelig, men belønningen
                    er, at smagen bliver væsentligt mere nuanceret, og der bliver virkelig tale om
                            konomono, altså
                    velduftende og meget aromatiske sager.

                I nogle tilfælde blander man de forskellige teknikker, fx marineringsvæsker som blandinger af
                    sojasauce, sake og sukker, eller blandinger af miso og sakebærme.
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                    Forskellige råvarer til fermenteringsmedier ved
                        tsukemono-fremstilling. Hvedeklid, risklid (nuka), sakebærme
                            (sake-kasu), miso og koji.
                
                For de fleste grøntsagers vedkommende får
                    man langt det mest interessante resultat med hensyn til mundfølelse (knasende og sprød), hvis grøntsagerne
                    tørres først. For langtidsbehandling i faste medier, som står på i uger eller
                    måneder, er det en betingelse at dehydrere grøntsagerne først, for at mediet
                    ikke skal blive for vådt. Dehydreringen kan foregå både med salt og ved lufttørring.

                Beslægtet med konomono er sunomono, som er en simpel salat med en ofte lidt sød
                    vineddikedressing. Det kan være agurkesalat blandet med lidt wakame-tang.

                Sunomono betyder noget i retning af
                    ‘sager, som lader sig tilberede i vineddike (su).’ Det fremtræder
                    derfor som en slags lille salat eller et grønt tilbehør i en syrlig marinade.
                    Man kunne måske kalde det for en form for mellemret, men i Japan ville man kalde
                    det hashi-yasume,
                    der direkte oversat betyder ‘spisepindeferie,’ altså en pause for pindene, mens man spiser
                    en meget lille portion tsukemono. Fuldstændig som vi i vesten ville lægge små,
                    mundrensende miniretter ind i en større menu, ikke mindst mellem kødretter og
                    mere fede anretninger.

                
                    1. Marinering i salt
                            (shio-zuke)

                    Saltsyltning er den enkleste måde at lave tsukemono på, og man kan lave
                                shio-zuke
                        af de fleste slags grøntsager og også visse frugter. Let saltsyltning kaldes
                            asa-zuke, og
                        denne slags shio-zuke kan holde sig et par dage i køleskabet. Den
                        lette saltning er med til at
                        fjerne bitre stoffer
                        fra især den grønne del af grøntsagerne, og den virker som
                        korttidskonservering. Saltning i en kraftigere saltopløsning er ofte
                        udgangspunkt for tilvirkning af fermenterede typer tsukemono.

                    Typiske grøntsager til shio-zuke er agurker og gulerødder, men der er i praksis
                        uanede muligheder med kål,
                            broccoli, blomkål, auberginer, peberfrugter og løg. Man kan med fordel lægge et par
                        stykker konbu-tang i
                        syltekrukken for at give sødme og umami-smag. Shio-zuke med hele
                        agurker, kyori asa-zuke, er meget populært i Japan, hvor den bruges
                        som både en forfriskende tsukemono ved et måltid og som en udendørssnack ved
                        festivaler, hvor den spises som halve eller hele agurker på et spyd.
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                        Nasu shio-zuke: shio-zuke med auberginer.
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                        Fremstilling af hakusaizuke af kinakål. 
(Ole G.
                            Mouritsen)
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                        Tørring og
                            marinering af ume til fremstilling af umeboshi med rød
                                shiso. Umeboshi er en typisk shio-zuke med en sur
                            og aromatisk smag.
                    
                    Hakusai-zuke er shio-zuke lavet af
                            kinakål, som ofte
                        blandes med gulerødder og agurk og smages til med konbu, togorashi-chili og revne skaller af yuzu. Hakusai-zuke spises som
                        en slags salat og tilbehør til
                        fx fiskeretter.

                    Den måske mest traditionelle type shio-zuke i Japan er umeboshi.
                                Ume er en lille,
                        blommelignende abrikostype, som tørres og konserveres med salt og rød shiso i en lage med
                            blommevin.
                                Umeboshi
                        indeholder meget citronsyre, som svækker væksten af uønskede mikroorganismer, og den er god for
                            fordøjelsen.
                            Umeboshi har en skarp sur og salt, men alligevel aromatisk smag
                        fra den røde shiso. Teksturen er blød og kødfuld.
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                        Ume shio-zuke: Saltsyltede
                            ume-blommer.
                    
                    Umodne ume bliver i sæsonen også anvendt til en særlig sprød og
                        knasende shio-zuke, hvor de små grønne blommer lægges i en saltlage
                        og kan spises som en snack.
                        Umodne mirabeller kan tilberedes på samme måde.

                
                
                    2. Marinering i vineddikelage (su-zuke)

                    Syreindholdet i japanske risvineddiker (su) er normalt lavt, så denne
                        slags su-zuke holder sig kun nogle få dage i køleskab. En
                        undtagelse er su-zuke lavet med porrer eller skalotteløg (rakkyo).

                    Syltet frisk ingefær
                                (shoga),
                            beni-shoga,
                        er først saltet og dernæst marineret i eddike og eventuelt blommeeddike (umezu). Eddiken fremmer den
                        røde farve, fordi syren får et
                        stof (anthocyanin) i
                        ingefæren til at skifte farve. Beni-shoga er i modsætning til
                            gari ikke sød. På
                        grund af den flotte, røde farve bruges beni-shoga tit som pynt på
                        andre retter. Beni-shoga er mildt sød og sur med en knasende sprød
                        tekstur.

                
                
                    3. Marinering i sukkerlage (sato-zuke)

                    Sato-zuke
                        adskiller sig fra de andre slags tsukemono ved, at der ikke bruges salt, og
                        den fremstilles ved kandisering og dermed opvarmning af sagerne i en
                        sukkeropløsning, som simrer forsigtigt i dagevis. Sato-zuke minder
                        derfor om kandiseret frugt. Der benyttes gerne grøntsager (fx melon, lotusrod og ingefær), men også frugter som abrikos (ume) og skallerne af yuzu.
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                        Yuzu sato-zuke: søde, kandiserede skaller af
                                yuzu.
                    
                
                
                    4. Marinering i vineddike- og sukkerlage (amazu-zuke)

                    Sur-sød marinering kaldes amazu-zuke og anvendes til grøntsager,
                        frugt og nogle gange også tofu. Syren kommer
                        fra risvineddike, og
                        det søde fra sukker eller sød risvin mirin.

                    Gari, som er sur-sød
                        syltet ingefær, er amazu-zuke og nok den slags tsukemono, der er
                        bedst kendt i Vesten, fordi den næsten altid bruges sammen med sushi. Til gari bruges
                        ung ingefær, der saltes og marineres i en lage af risvineddike og sukker (eller
                            mirin). Eddiken er med til at give gari en lys rødlig
                        farve. Gari-produkter er ofte farvet røde med rød shiso eller farvestoffer.

                    Den friske og lidt skarpe smag af gari gør den velegnet til at rense
                        munden mellem de forskellige bidder sushi, hvor der ofte er ret subtile
                        forskelle i smagen af de forskellige fisk og skaldyr. Gari har en ren, sød og græsagtig smag,
                        der er let pebret. Teksturen er knasende.
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                        Gari: sur-sød, syltet frisk ingefær, som bedst kendes
                            som et tilbehør til sushi; her med lidt saltsyltet kirsebærblomst.
                    
                    Senmai-zuke er en
                        specialitet fra Kyoto, hvor
                        papirtynde skiver af majroer
                        lægges i lag i en tønde sammen med konbu-tang i en marinade af sød
                        risvin. Sommetider krydres denne slags tsukemono med chili (togorashi). Tangen, som også spises, bevirker, at den
                        væske, som trænger ud af majroerne, tykner let og får en vidunderlig sødme
                        og masser af umami-smag. Senmai-zuke har en let knasende
                        mundfølelse og er lidt slimet
                        på grund af de kulhydrater, som trænger ud af tangen. Slimen skal ikke vaskes af, men er en
                        del af det samlede smagsindtryk. Senmai-zuke smager både lidt sødt,
                        lidt salt, lidt surt og lidt kålagtigt. Oprindeligt blev
                            senmai-zuke også fermenteret.

                    
                        [image: Billede]
                        Senmai-zuke af sorte ræddiker, som er syltet i salt og
                                mirin i form af tynde skiver, hvor der er lagt cirkelrunde
                            skiver af konbu-tang imellem.
                    
                
                
                    5. Marinering i
                        sojasauce (shoyu-zuke)

                    Den bedst kendte og mest udbredte
                        type shoyu-zuke
                        er fukujin-zuke, som laves af kinaradise, agurk, aubergine
                        og lotusrod. Man kan tænke på
                                fukujin-zuke som en slags relish eller chutney, der
                        ofte benyttes til ris- og karryretter. Fukujin-zuke er sød og chutney-agtig, og kyuri
                            shoyu-zuke smager krydret og salt med en kraftig umami-smag af shoyu. Fukujin-zuke
                        kan være en blanding af kinaradise med fx gulerod, saltet agurk, sværdbønne, bambusskud, ingefær, aubergine eller lotusrod.
                        Smagen er sød, umami og lidt chutneyagtig, og mundfølelsen er knasende og
                        sprød.

                    
                        [image: Billede]
                        Shoyu-zuke: daikon marineret i sojasauce med forskellige
                                krydderier og
                            eventuelt andre grøntsager. 
(Ole G. Mouritsen)
                    
                
                
                    6. Lagring og fermentering i risklid (nuka-zuke)

                    Risklid (nuka) er
                        den del af riskornet, som fjernes, når man polerer ris (fx til
                            sushi-ris).
                            Klid har et stort
                            næringsindhold af
                        protein, fedtstof og kulhydrat, som gør den til et godt medium for
                        fermentering og fremstilling af tsukemono. Nuka-zuke tilberedes
                        ofte i større portioner og kræver lang tids tilberedning, typisk mere end
                        tre måneder.
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                        Stort udvalg af nuka-zuke på et japansk marked.
                    
                    
                        [image: Billede]
                        Takuan-zuke: tsukemono af daikon lagt i et
                            fermenteringsmedium af risklid (nuka-doko).
                    
                    Smagen af nuka-zuke er meget afhængig af den anvendte
                                nuka-doko, og forskellige personer har individuelle præferencer. Smagen
                        er salt, men ikke for salt, snerpende og lidt skarp, ofte med en tone af
                        lidt muggent, jordagtigt og overgemt.

                    Takuan. Det siges, at
                                takuan-zuke blev opfundet af en buddhistisk munk ved navn Takuan
                            Soho i det 17.
                        århundrede. Takuan-zuke er for mange japanere indbegrebet af
                        traditionel og gammeldags tsukemono. Både dens smag og lugt er kraftig, og
                        de mere vellagrede kvaliteter er en udfordring for mange vesterlændinge.
                            Takuan-zuke kan være vanskelig at lave, for hvis den
                            tørrer for meget, bliver
                        den hård, og det kræver en fin balance at skabe den rigtige fugtighedsgrad
                        og temperatur på fermenteringsmediet.

                    Den mest velkendte slags nuka-zuke er takuan (takuan-zuke),
                        som laves af kinaradise
                            (daikon). Takuan spises som tilbehør sammen med mange
                        forskellige retter, hvor der indgår kogt ris, og benyttes ofte i vegetarisk
                                maki-sushi
                                (oshinko-maki). De lange radiser skæres ud i skiver ved servering.
                            Takuan er meget knasende og sprød og samtidig lidt sukkulent.
                        Smagen er sødlig, sur og lidt skarp og stikkende. Mundfølelsen er hård og
                        knasende.

                    Når grøntsagerne fjernes fra fermenteringsmediet, har de kort holdbarhed,
                        medmindre de vakuumpakkes eller tilføres konserveringsmidler. Når man spiser
                            nuka-zuke, vaskes eller aftørres grøntsagerne normalt, inden de
                        spises.

                    En specialitet kaldet iburi-gakko fra Akita-præfekturet i Japan er lavet af daikon. Den er først
                        røget med kirsebærtræ, æbletræ eller kastanjetræ og dernæst lagt i
                            nuka-doko. Denne teknik er sikkert opfundet, fordi Akita har et
                        koldt klima, hvor det er svært at tørre daikon udendørs om
                        efteråret, men hvor rygningen
                        er med til at nedsætte vandindholdet og medvirke til konserveringen.

                
                
                    7. Marinering i stærk sennep
                                (karashi-zuke)

                    Karashi er japansk sennep, som er stærkere end almindelig sennep.
                        Senneppen kan for eksempel tilføres tsukemono ved tilsætning til et
                        fermenteringsmedium af risklid (se nuka-zuke). En typisk
                            karashi-zuke er lavet med auberginer eller zucchini. Smagen er stærk og brændende, og teksturen
                        elastisk og eftergivende.
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                        Maki-sushi med takuanzuke:
                                oshinko-maki.
                    
                
                
                    8. Lagring i sakebærme (kasu-zuke)

                    Kasu-zuke er en mindst
                        tusindårig gammel teknik, som er udviklet i forbindelse med sakebrygning.
                        Mediet laves af sakebærme (sake-kasu) eventuelt blandet med sake eller mirin for at få den rette
                        konsistens. Der kan tilsættes sukker, salt, ingefær og citrussaft (citron eller yuzu). Nogle gange blandes der også miso i sake-kasu,
                        hvilket har en tendens til at speede tilberedningsprocessen op.

                    Kasu-zuke er normalt en teknik, der tager måneder eller år, når den
                        bruges til at tilberede grøntsager. Hvis man ønsker en mildere smag, kan man
                        dog få ganske velsmagende tsukemono efter nogle få timer i sakebærmen. Man
                        vil normalt skrabe det meste af lagen af og kun lade en mindre del sidde,
                        inden man spiser kasu-zuke. Kasu-zuke er sødere og mindre salt og
                        sur end de fleste andre slags tsukemono, men smagen bliver kraftigere, jo
                        længere tid grøntsagerne ligger i bærmen.

                    
                        [image: Billede]
                        Nara-zuke af japansk syltemelon (uri) lagt i
                                sake-kasu.
                    
                    Nara-zuke er en af de mest berømte og velsmagende typer
                            kasu-zuke. Den tilberedes normalt i større portioner og med
                        forskellige grøntsager, men især agurk, græskar og asiatisk syltemelon (uri) giver en god tekstur. Jo
                        længere grøntsagerne ligger i lagen, jo mørkere bliver de.
                            Nara-zuke tager lang tid at tilberede og har meget lang
                            holdbarhed,
                        op til adskillige år. Efter så lang en lagring er smagen meget intens, og
                            nara-zuke skæres derfor i tynde skiver. Uri nara-zuke
                        er nok den bedst kendte slags nara-zuke, som har en sød og
                        aromatisk smag med et kraftigt anstrøg af sake og alkohol. Det er noget af
                        det mest knasende tsukemono,
                        som findes.
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                        Iburi-gakko er en lokal variant af tsukemono
                            lavet af røget daikon (kinaradise) fra Akita-præfekturet i Japan. Midt på
                                daikon'en ses en indsnævring, som skyldes den snor, som den
                            har været hængt op i under rygningen.
                    
                    En specialitet fra Shizuoka-præfekturet i Japan,
                        hvor der dyrkes wasabi, er wasabi-zuke, som er stængler og blomster af wasabi-planten
                            marineret i
                            sake-kasu. Kasu-zuke bruges også til fisk. Efter at have ligget i lagen nogle
                        timer spises fisken rå, dampet eller stegt let på en pande.

                
                
                    9. Lagring i miso
                            (miso-zuke)

                    Miso-zuke er en teknik, der er lige så gammel som
                        kasu-zuke. Det er desuden den tilberedningsmetode, som kan strække
                        sig over de længste tidsrum. Man kan dog sagtens få velsmagende
                            miso-zuke af grøntsager, som kun har ligget i miso et par dage
                        og alligevel allerede har taget smag af miso og de andre grøntsager og
                            krydderier, som har
                        ligget i misolagen (miso-doko) i længere tid. Mediet består af forskellige typer af
                        miso, ofte blandet med sake. Smagen bliver kraftigere med en rød eller mørk
                        miso og afhænger af, om miso'en er lavet af ren sojabønne eller blandet med
                        forskellige kornsorter.

                    Den hellige treenighed af klassisk
                        tsukemono i Japan består af umeboshi, takuan-zuke og hakusai-zuke.

                    Typisk miso-zuke laves af asiatisk syltemelon (uri), hvidløg,
                            burre, græskar eller tofu. Smagen er normalt meget
                        afhængig af den benyttede miso. Almindeligvis anvendes rød miso
                            (aka-miso), som
                        giver en noget kraftigere smag end den sødere hvid miso (shiro-miso).

                    Ofte bruges de forskellige slags miso-zuke i saucer, supper og
                        kraftige varme retter, fordi de har en meget kraftig smag.
                            Miso-zuke-teknikken anvendes også med fisk og skaldyr.

                
                
                    10. Fermentering med koji (koji-zuke)

                    Tilberedning af koji-zuke kræver en særlig fermenteringskultur
                        kaldet koji, som bl.a. indeholder mikroskopiske svampe af typen Aspergillus
                                oryzae.
                            Koji anvendes også ved fremstilling af sojasauce, miso og sake.
                            Koji-zuke får en sød smag, fordi svampen udskiller enzymet amylase, der omsætter stivelsen i
                        grøntsagerne til sukker. Andre enzymer som proteaser nedbryder proteiner og danner velsmagende frie
                            aminosyrer, og
                            lipaser nedbryder
                            fedtstofferne. Samlet
                        set gør koji'ens indvirkning på maden den derfor ikke bare mere
                        velsmagende og kompleks i smagen, men også nemmere at fordøje.

                    En klassisk type koji-zuke er fra
                            Tokyo,
                            bettara-zuke, som laves af majroer,
                        der lægges i en lage af sukker, salt og sake med koji. Når
                            koji-svampen gror, danner den et slimet netværk, som spises med. Da majroerne ikke først
                        tørres (i modsætning til takuan-zuke), giver bettara-zuke
                        en klistret og våd mundfølelse, mens majroerne er faste og let sprøde.
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