DET "PERFEKTA AGGET”
- EN MATTEKNISK UTMANING

FRAGA: Under en tjansteresa till
Frankrike serverades vi en fyrardtters
middag, dar foérratten bland annat inne-
hdll ett helt skalat &gg. Nar jag skar isér
agget var vitan fast och gulan flytande.
Var franske vard talade om for oss att
detta var det "perfekta dgget”. Hur
tillagar man ett sadant a4gg?

Martin M

SVAR: Tillagningen av det "perfekta
agget” bygger pa att man kan mata
temperaturen med tillracklig nog-
grannhet och beharskar omradet var-
medverféring. Aggvitan i hdnsagget
koagulerar vid en temperatur mellan
60 °C och 65 °C. For aggulan ar mot-
svarande intervall 65 oC till 70 °C. Om
man varmer &gget till en temperatur
inom intervallet 60 till 65 °C kommer
vitan att stelna, men gulan kommer
daremot inte att stelna. Varmeproble-
met kompliceras av att vitan innehaller
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Defragor vitar upp har ska haallmant mat-
tekniskt och/eller varmetekniskt intresse.

tva olika fraktioner med nagot olika
stelningsstemperatur och fasom-
vandlingsvarme. Férhallandet mellan
de bada fraktionerna beror dessutom
av aggets alder.

Agget anrattas lampligen i ett
vattenbad som haller en konstant tem-
peratur inom intervallet 60 till 65 °C.
Man brukar anvénda en vattentempe-
ratur p& 63 eller 64 °C. Uppvarmningen
maste styras med ett reglersystem,
som gor att vattentemperaturen halls
konstant. Med hjélp av en omrérare blir
temperaturvariationerna i vattenbadet
mycket smé. Reglersystemet kraver att
man mater vattentemperaturen. Det ar
forhallandevis enkelt att méata tempe-
raturen i strommande vatten. Med en
kalibrerad givare som &r rétt installerad
blir matfelet mycket litet.

Tillagningen av det "perfekta agget”
tar betydligt langre tid &n den tid som
det tar att koka ett vanligt agg, vilket
brukar ta storleksordningen 5 minuter.
Det tar ndrmare en timme att tillaga det
“perfekta dgget”. Tiden bestams av
differensen mellan vattnentemperatu-
ren och aggvitans stelningstemperatur,
varmemotstandet mellan vattnet och
det omrade i &gget dar aggvitan stelnar
samt fasomvandlingsvarmet. | detta fall
ar temperaturdifferensen mycket liten,
vilket &r en orsak till att det tar lang tid
att anrétta ett "perfekt 4gg”.

For att tillaga det "perfekta &gget”
kan man anvdnda samma utrustning
som anvands fér matlagningsmeto-
den ”sous vide”. Termen ”sous vide”
kommer fran franskan och betyder
”i vakuum”. Ravaran eller matratten
férseglas i vakuum och man anvénder
dé vanligen en plastférpackning. Meto-
den innebér att man tillagar maten vid
en bestamd temperatur och det sker
enklaste i ett vattenbad. En férdel med
metoden &r att maten kan anréttas
utan tillsatser av matfett samt att aro-
mer och ndringsdmnen bevaras. Man
bdr dock fér sdkerhets skull kontrollera
med en extern givare att utrustningen
kan hélla en konstant vattentemperatur.

Har du synpunkter eller fragor
kontakta professor Dan Loyd pa LiU,
dan.loyd@liu.se



