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Smagslagen - en podcast om fermentering: Koji og
MISO

Johanne Hvelplund, Martin Petersen, Eva Rymann
Anne Torpegaard Festersen
Fermentering

Koji og miso kan tilfare masser af umami til din mad. Her fermenteringseksperterne Johanne Hvelplund og
Martin Petersen forklare processeme, og prev selv en miso-selleri-shawarma eller kojimarinerede
grentsager.

Aktivitet med dialogoplaeg og billeder

Johanne Hvelplund, udviklingskonsulent fra Hotel- og Restaurantskolen, vil tage dig igennem
forskellige fermenteringer. Hun vil med sin viden om gastrofysik og mikrobiologi forteelle om
forskellige fermenteringer suppleret af andre entusiaster og eksperter pa omradet.

Dagens afsnit af podcasten handler om koji og miso. Koji er et japansk vidunderprodukt. Det
benyttes nemlig bade til at lave miso, soja, sake og mange flere japanske fermenteringer. Det
bestar af skimmel, som gror pa ris eller perlebyg. Dermed aktiveres en masse enzymer, som
kan bruges til videre fermentering. Hvis du vil vide mere kan du i artiklen her, lzese mere om
den magiske koji.

Koji benyttes i miso, som er en fermenteret baelgfrugtpasta. Miso er et meget umamirigt og
smagskomplekst produkt, som kan bidrage med meget velsmag i det grenne kakken.

Lyt med for at here Johanne Hvelplund og Martin Petersen gennemgd processeme bade
praktisk og teoretisk.

Listen to "#6 Smagslagen - Koji og miso" on Spreaker.
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https://www.smagforlivet.dk/materialer/koji-og-miso
https://www.smagforlivet.dk/materialer/koji-koji-kin-og-shio-koji
https://new.smagforlivet.dk/node/2671
https://www.smagforlivet.dk/artikler/tryllesvampen-der-ændrer-smagen-på-grøntsager
https://www.spreaker.com/user/14807547/6-smagslaagen-koji-og-miso
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2 Vil du vide mere:
Hvis du har lyst til at preve at lave koji eller miso selv, kan du finde opskrifter og guides her.

@nsker du i stedet straks at kaste dig over opskrifter hvor miso og koji indgar, kan du f.eks.
preve Johannes misomarinerede selleri-shawarma eller Klavs Styrbeeks grove grontsager i koji.
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https://www.smagforlivet.dk/undervisning/erhvervsskoler/naturfag-i-produktion/køkkenguide/koji-og-miso
https://new.smagforlivet.dk/node/2331
https://new.smagforlivet.dk/node/1775

