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A ferd i mikro-kosmos

i dag vitjar Grams heimin av
pinku-verum, mikroorgan-
ismurnar. Oftani knyta vit hesar
verur, - bakteriur og soppar
(og virus) til sjukur, men vit
hava hug at gloyma, at taer
vidhvart eisini hjalpa okkum.
Beinleidis i sodningarlagnum
(t.d. i mjélkasyru-bakterium) og
sum &beinleidis smakkgevari

i matvagrum (eitt nu i raesingini).
Ger-slagid Saccharomyces
cerevisiae kenna vit fra al-
brygging. Nyggj bjor fra Faroya
Bjor verdur ummaeld i dag.
Lactobacillur og bifido-bak-
teriur, id hava probiotiskar
eginleikar kenna vit frad mjolka-
Urdrattum. Sarrémi verdur um-
meeldur i Matummaelinum.
Forsidan & Grams i dag visir
undirritadi vid havdinum nidur
f tunnu av serligum sjerri-slagi
(Flor) & ndmsferd i Andalucia f
Spania herfyri. Um allan heim
eru félk errin um sinar gédu
mikroorganismur { mati. [ Japan
tosa teir enntd um eina tjédar-
mikroorganismu. Tad er soppa-
slagid Aspergillus oryzae, id
eigur ein stéran part av aeruni
fyri matvarurnar soja, miso

og drykkin saké. Japanskar
biotek-fyritakur hava kannad
alt um hesa veru og vita i dag,
at hon hevur 8 kromosomir

0g 12.000 ilegur. | Jerez-gkid

i Spania eru teir kendir fyri at
gera sjerri. Vit kenna kanska
bara tad sgta slagid, men tad
eru turru slggini, i@ teir taka f
alvara. Sjerri er tusund ara ga-
mal mentanar-drykkur, i® mus-
limsku maurarnir toku vid saer
til al-Andalusia, id teir havdu
raedid & i midgldini. Seinni hava
spaniolar kannad, at tad er mi-
kroorganisman Saccharomyces
beticus, id eigur leiklutin sum
sokallada Flor-lagid, i® sum
soppa-vgkstur legst omana
vinid f tunnunum og verjir

fyri oxidation og samstundis
gevur ein undurfullan og heilt
einastandandi anga til endaliga
Fino ella Manzanilla-vinid.

Tad fantastiska vid turru
sponsku sjerri-slggunum er tey
héska otruliga vael aftur vid
fgroyskum visnadum, rastum
og turrum mati! Mikroorgan-
ismurnar i Flor'inum hja
teimum og i ti reesta hja
okkum spzela so at siga veel
saman. Hetta er vitan, id ein
ahugabdlkur i Fgroyum (sum
undirritadi er partur av), er
komin fram til vid smakkingum
fyrr  ar. Urslitini hava veri®
somiki® ahugaverd, at spanska
sendistovan i Danmark vid
Angelu de la Rosa a odda vildi

senda tveir fgroyingar til Anda-
lucia at kanna hesi vidurskifti
naerri. Serliga ahugavert gerst
tad, ta id granskingarurslit

fré hinum kenda molekylaer
gastronomi-kokkinum, Heston
Blumenthal fra matstovuni The
Fat Duck i London (naestbesta
matstova f heiminum) fyri tri-
mum vikum sidani, kundi visa
a at serlig evni i turrum sjerri
styrkir um sokallada "'umami’-
smakkin i avisum mati. Umami
er tann fimti smakkurin, id
mannalikamid kann sansa
umframt satt, salt, surt og
beiskt. Umami-reseptoru-

rin stadfestir { stuttum, t4 id
aminosyran glutamat er i nand.
Glutamat finna vit i négvum
fermenteradum matvgrum, har
protein verdur umgjert, eitt nu
umvegis fermentering. Umami
er i parmesan-osti og négvum
kjgti. Um glutamat veruliga
finst 1 visnadum, rastum og
turrum fagroyskum mati veit

eg ikki, - kann ikki prégva tad.
Men tad er ein arbeids-
hypotesa, id eg haldi er verd at
kanna naerri. Eg haldi i hvussu
so er at raestur faroyskur matur
smakkar lika négv umami sum
hunangur er sgtur. Umami-
smakkurin Ur sidbundna
faroyska kegkinum kunna vit so

lata dugnaligar og listarligar
fgroyskar kokkar raffinera til
Nyggja Feroyska Kakin, id

eg meti eisini vil héska til ein
altjéda gastronomiskan pall.
Tad raesta er fgroyska fkastid til
altj6da matmentanina.

Meira um hetta seinni.
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