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Fermentferede hvidigg kan
blive bla-granne

Af Jens Folke

Tarmfloraen er i de senere ar blevet et fokusomrade for bade
leeger og mikrobiologer. Pa dr.dk kan man f.eks. lese, at Hvid-
ovre Hospital og Aarhus Universitetshospital de seneste 1Yz ar
har behandlet 60-70 patienter, der er blevet syge af tarmbakte-
rien Clostridium difficile, med andres affgring. Bakterien kan
give en voldsom diarré, der kan vare flere maneder. Behandlin-
gen viste sig effektiv for 60% af patienterne ved en behandling
og for 90% efter flere behandlinger.

Mange forskellige forsgg, ikke mindst fra USA, sammenke-
der darlige tarmbakterier med risiko for overvagt, depressioner
(da de nerver, der gar direkte fra tarmen til hjernen, pavirkes af
miljget 1 tarmen), tarmkraft, kronisk tarmbetendelse, sklerose,
leddegigt, astma, neldefeber og meget mere. Det har vist sig, at
overvaegtige i gennemsnit har ferre bakterier end normalvag-
tige (1¥2 kg er gennemsnittet), og dertil har de faerre forskellige
bakterier i tarmsystemet. Sa hvis man hovedsageligt spiser
fgde, der er letoptagelig, altsa sukker, stivelse, forarbejdet kgd
og fedtemulsioner, levner man ikke mad til bakterierne i den
nedre ende af tarmsystemet, og det er ikke godt!

Sgger man pa Videnskab.dk “tarmflora” fas en reekke speen-
dende overskrifter fra 2016:
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- Mors tarmflora under graviditeten former ogsd barnets im-
munforsvar, 23. marts 2016

- Mors tarmflora former barnets immunforsvar inden fpdslen,
02. april 2016

- Fibre og protein giver smdabgrn rigere tarmflora, 11. februar
2016

- Hypotese: Sadan kan dine tarmbakterier ggre dig ekstra tyk,
04. februar 2016.

Seneste buzzword inden for gavnlig kost for tarmene er derfor
fermenterede fadevarer, hvor jeg tidligere har behandlet emnet
omkring savel kal som spegepglser. Men som med al ny forsk-
ning skal man nok tage alle disse resultater med et gran kritisk
salt — det er for godt til at veere sandt, eller i modsat fald en
bombe under folkepensionssystemet, nar vi alle ender med at
blive 100 ar.

Ikke desto mindre foranledigede det mig til — efter julekélens
velsignelser — at begive mig ind pa endnu et omrade af fer-
menterede grgntsager, nemlig hvidlgg. Mine hvidlggsfed blev
afskallet ved en noget voldsom rystetur og lagt i en lage med 15
g salt/liter, inokuleret med vaske fra min fermenterede hvidkal.
Litteraturstudier indikerede, at jeg skulle vente 4-6 uger med
at forteere resultatet, men allerede efter et par uger antog de en P
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Figur 1.

farve, der ledte mine tanker hen pa kobbersulfat — en farve, der
ikke er helt almindelig i naturen, se figur 1. Derfor konfererede
jeg lidt bekymret med Carl Th. Pedersen, som henviste til en af
sine egne artikler [1], hvori han beskriver behandling af friske
hvidlgg med eddike under forskellige forhold. Artiklen er grun-
dig, men rummer ikke nogen klar konklusion. Dog eftervises
det, at det har noget med spiren at ggre, og at det formentligt er
et anthocyanin, der farver dem i samspil med chlorophyl.

Det fik mig til at sgge at reproducere farveforsgget med fer-
menterede hvidlgg. Jeg lavede tre glas:

1. Hvor jeg afskallede hvidlggene pa samme méade som fgr.

2. Hvor jeg flekkede hvidlgget og fjernede spiren.

3. Hvor jeg forsigtigt pillede skallen af hvidlgget, idet jeg sggte
ikke at skade hvidlgget indeni.

Resultatet pa figur 2 viser, at glas 1 og glas 3 er farvede — dog
i mindre grad end de oprindelige hvidlgg fra januar, mens glas
2 er ufarvet. pH-strimlen viser, at pH ligger mellem 4-5, sa
der har altsa fundet en fermentering sted. Det ligger ogsa fast,
at jeg har overlevet hvidlggene lenge nok til at skrive denne
artikel, og at jeg ikke i skrivende stund er diagnosticeret med
diarré, tarmkreaft eller andre alvorligheder efter indtaget af de
farvede hvidlgg, som jeg derfor betragter som bade sunde og
ugiftige.

Fra en nylig amerikansk blog, har jeg ekstraheret fplgende [2]:

Alderen pa hvidlgget

- Nogle kilder siger, at nyligt hgstede, friske hvidlgg (dvs. hvid-
Igg med et hgjt vandindhold), er mere tilbgjelige til at skifte
farve.

- Andre kilder siger det modsatte.

Tilsat nzerveer af syre

- Det synes klart, at tilstedeverelsen af syrer, sdsom citronsaft
eller eddike kan forarsage en farveendring, men ikke altid.
Temperatur

Om hvidlgget forvarmes eller ej synes uden betydning for, om
det reagerer med syre og @ndrer farve.

Farven pa hvidlggssorten

Nogle hvidlggssorter er rent hvide, mens nogle har et sker af
lilla eller rgd.

De farvede sorter af hvidlgg kan vere mere tilbgjelige til at
blive bla-grgnne.

Figur 2.

Men de egentlige kemiske processer bag farvningen henstar
indtil videre som uafklarede 20 ar efter Carl Th. Pedersens
indledende forsgg.

Hvidlggene har for gvrigt en frisk, sprgd og syrlig smag, der
spiller godt sammen med hvidlggssmagen. De er ikke sa sterke
som friske hvidlgg, der af de fleste kun kan indtages i begran-
sede mengder i ra tilstand. Jeg har brugt dem til kryddersmgr, i
salater og som tilbehgr til ost.
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Nyt om ...
... [9]Radialen

Radialenerne, som vist, er en af de fire grupper af fundament-
ale carbonhydrider, der kun bestar af sp* hybridiserede carbon-
atomer. [3], [4] og [6]Radialen har l&enge veret kendte; men [5]
radialen har modstéet ethvert forsgg pd syntese. C, delen af [5]
radialen kan opfattes som byggestenen for buckminsterfulleren
C,,- Det er nu lykkedes en australsk gruppe at syntetisere [5]
radialen i oplgsning ved -78°C ud fra et jernkompleks med 2
(CO),Fe som ligander. Man har ved denne temperatur optaget
NMR spectra, som er i overensstemmelse med de beregnede.
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[5]Radialen er meget reaktiv og polymeriserer let, hvad man
ogsa skulle forvente ud fra beregningerne.
Carl Th.

[S]Radialen, Journal of the American Chemical Society, 2015, DOI: 110.1021/
jacs.5b07445.
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