Beseed — ohulised,
magusad ja varvikad

Munavalge ja suhkru
kohtumisel, vahustamise

ja kuumutamise tulemusel
siinnivadki beseed — maius-
tused, mida inimkond on
tundnud juba sajandeid.

Euroopa kokad avastasid beseevalmis-
tamise saladuse arvatavasti XVI sa-
jandil, esimese kirjapandud retseptini
jouti mérksa hiljem, ajalootiriku téen-
dusel alles 1691. Vahepealsete aasta-
sadadega on beseevalmistamise teh-
noloogia ménevorra muutunud, néi-
teks sajandeid tagasi kasutati muna-
valge ja suhkru vahustamiseks pee-
nikesi raagus kaseoksi, millega segu
energiliselt klopiti. Kaks pohitooret —
munavalge ja suhkur — on aga 1abi sa-
jandite jaanud endiseks.

Alustame besee esimese peatege-
lase munavalgega. Tegelikkuses on
munavalge valkude 10-12% vesila-
hus, millele langeb iile poole kanamu-
na massist. Toitevaartuselt peab mu-
navalget korgelt hindama, sest tema
valkudes on olemas koik asendama-
tud aminohapped meile soodsas va-
hekorras.

Teine peaosaline on taimse parit-
oluga (suhkruroost vdi suhkrupee-
dist) valmistatud sahharoos ehk laua-
suhkur. Tavaline suhkur koosneb pea
sajaprotsendiliselt sahharoosist, mille
koostises esinevad omavahel keemili-
selt seotud fruktoos ja gliikoos.

Vahustada ja kuumutada

Besee kujunemise eelduseks on mu-
navalgete vahustamine piisava suhk-
rukogusega. Eri tiilipi beseeretseptide

puhul on munavalgete ja suhkru vahe-
kord erinev, tihti on olulised ka suhkru
lisamise etapid ja vorm —kas kuivaine-
na voi siirupina. Samuti on erinevusi
kuumutamise viisis ja kestuses.

Eeltoodust ldhtuvalt on ajalooli-
selt vilja kujunenud lausa kolm pohi-
list beseede valmistamise menetlust,
mida tuntakse vastavalt Prantsuse,
Itaalia ja Sveitsi variandina.

Vahustamisel moodustuvad valgu-
lised pindkiled ja selle protsessi edu-
kusse panustavad moélemad “peate-
gelased”. Munavalged peaksid olema
soojenenud toatemperatuurini ja nen-
de sekka ei tohiks sattuda rasvarikkaid
rebujadke. Suhkru puhul on tihtis ees-
kétt kristallide véiksus, sest nii saavu-
tatakse suurem kokkupuutepind. Va-
hustamise tulemusena vangistatakse
ohk valkkiledest kujunenud ja suhkru
stabiliseeritud ruumidesse.

Vaga oluline on beseetoodete val-
mistamisel nende kiipsetamise tempe-
ratuur ja aeg. Uleméadra suur kuumus
ja liihike kiipsetusaeg viivad pinnaki-
hi liiga kiire kuivamiseni, suhkrute ka-
ramellistumiseni ja 16puks isegi valku-
de kérbemiseni. Kuivanud pinnakiht
ei lase niiskusel seestpoolt auruda ja
nii on selliste beseede sisemus niiskelt
nétske ja kleepuvalt sitke. Sama prob-
leem tekib ka suurte ja paksude be-
seekiipsetiste valmistamisel. Ohkkui-
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va besee saamiseks on vajalik pigem
soojas kuivatamine kui kiipsetamine.

Kerge ja 6huline

Vaatamata kuivusele, on beseede mo-
lemad koostisosad — nii suhkur kui
ka munavalgud - altid niiskust ima-
ma, eriti torkavad selle poolest silma
suuremad suhkrukristallid. Jarelikult
niiskes beseesid hoida ei saa.

Et beseed on 6hulised, seda kinni-
tavad kolm asjaolu. Esiteks, suurele
mahule vaatamata on beseede mass
suhteliselt tiihine. Selles v6ib veen-
duda igaiiks, kes mahuliselt suure,
kuid kaalult tiihise portsu beseekiip-
siseid ostab. Teiseks, igaiiks, kes be-
seed soonud on, mérkab selles suure-
maid ja vaiksemaid 6huruume. Kol-
mandaks, just beseemassi 6hulisus
suudab tagada halva soojusjuhtivuse.
Viimane on oluline niiteks ahjus iile-
kiipsetatud jaatise valmistamisel. Vaa-
tamata kuumale ahjule jéétis ei sula,
sest seda limbritsev kiipsev beseekiht
ei lase soojusel jaatiseni tungida.

Lisandid annavad tooni

Sidrunhapet lisatakse selleks, et mu-
navalged paremini vahustuksid. Tege-
likult kélbavad ka teised orgaanilised
happed, mida toiduvalmistamisel ka-



