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Fakta:

Smagsnuancer

Agnes Qvortrup bruger disse smagsnuan-

cer til at beskrive de enkelte arter og

sorter i forsgget:

o Kikaerter: brgd, hasselngd, grgnaert,
korn

e Hestebgnner: mineralsk, geer, kostald,
svovl, kogevand

« Linser: blomster, mandel, graeskar,
honning, cerealier

e Gule zerter: majs, gronaert, graes,
kartoffel, kastanje.
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ARTIKEL:

Karen Munk Nielsen [ TEKST |

Agnes leder efter
smagen af friskhed

Pa tungen: Belgfrugter skal smage godt, hvis de skal erstatte kod
pa tallerkenen. Agnes Qvortrup setter ord pa, hvad danske linser,
bonner og kikerter smager af.

Det er sjeeldent et kompliment at blive kaldt smagsdom-
mer. Men ndr det gaelder Agnes Qvortrup, er det. Hun er
sensoriker og dermed smagsdommer i ordets egentlige
betydning. Hun bistar forskere og virksomheder med at
designe og lede smagstests af alt fra tang og yoghurt til
tyggegummi, og lige nu hjeelper hun Innovationscenter
for @kologisk Landbrug med at beskrive smagen af dan-
ske benner, linser og kikaerter i et projekt stottet af Fon-
den for @kologisk Landbrug.

Bealgfrugter til konsum er en nicheproduktion i ud-
vikling, og mens okologiske landmand over sig i at
dyrke balgfrugterne, arbejder andre i projektet med >
smag, duft og tekstur. Alt sammen for at gge sandsynlig-

Kenen som en god spcoplevese { fremiden, | SMAGSNUANCER BRUGER
e e rnep or smag e e AGNES QVORTRUP TILAT
- Vores smagspraferencer er praget af erfaringer, op- BESKRIVE B EI.G FRUGTER-

veekst, tradition, kultur, synsindtryk og forventninger. Alt
det skal jeg laegge til side som professionel smagsdommer. (»
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Foto: Alamy

Bla bog:

Agnes Qvortrup

» Smagsdommer i Kgbenhavns Universi-
tets sensoriske panel siden 2010

» Bachelor i Fedevarevidenskab i 2014

« Cand.scient. i Food Innovation and
Health med speciale i sensorik i 2017

« Sensory Scientist hos Novozymes, Food
Applications, 2018

» Seniorkonsulent i Landbrug & Fgdevarers
afdeling for Analyse og Statistik siden
2020.

(» Jeg teenker overhovedet ikke over, om jeg er inte-

resseret i fodevaren eller ej, ndr jeg smager. At
smage og beskrive smag er en objektiv, metodisk
og videnskabelig ovelse, forklarer hun.

En god smagsdommer er kreativ
Smagsdommere skal trene og holde deres san-
ser i form, have gode smagslog, veere sensitive
over for grundsmagene, og sa skal en god smags-
dommer ikke mindst vare kreativ med ord, me-
ner Agnes Qvortrup.

- Selve smagsevalueringen er kun en del af
opgaven. Forinden skal man udvikle ord, der ka-
rakteriserer den fodevare, som testes — vi kalder
det fodevarens attributter. Det kan ske i en
brainstorm, hvor panelet af smagsdommere
sammen danner et ordforrdd for den pdgeael-
dende fpdevare. Et eksempel kunne veere en
aroma, der minder om “greonne jordbzer” eller
“stald” - men hvordan smager det? Efter ordud-
viklingen udvelger panellederen de mest rele-
vante attributter for det konkrete forseg og ud-
vikler passende referencer hertil. Forst ndr pane-
let har traenet pa referencerne i plenum - og op-
ndet konsensus - gdr man i boksen for at lave en
endelig smagstest, forteller Agnes Qvortrup.

Nadr alle i smagspanelet anvender samme refe-
rencer og forstdelser af de udvalgte ord, er
grundlaget lagt for en objektiv bedemmelse og
et resultat, der vil kunne genskabes pd et andet
tidspunkt med det samme forsegsdesign.

Hvordan smager friskhed?

Nar det geelder baelgfrugterne, har Agnes Qvor-
trup ikke et panel af smagsdommere med sig.
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Det er en udviklingsopgave, som ovenikgbet har det benspaend,
at smagen skal vurderes med en méneds mellemrum. Spergsma-
let til hende er nemlig, om beelgfrugter eendrer smag, jo leengere
tid der gdr, fra froene er hestet, og om det er en parameter, man
skal tage hejde for ved danske ravarer. Eller sagt pd en anden
madde: Kan man smage friskheden?

- Det er nemmere at vurdere smagen af én benne i forhold til
en anden, hvis jeg kunne holde dem op imod hinanden. Her skal
min bedpmmelse af en bgnne sammenlignes med min bedom-
melse af den samme bgnne for en, to og tre mdneder siden. Det
er en sveer gvelse, erkender Agnes Qvortrup.

Hun har derfor ngje beskrevet, hvordan beelgfrugterne skal til-
beredes inden smagstesten, og har opstillet 15 cm lange skalaer
til vurdering af de referencer, hun har besluttet at bruge i testen.
Yderpunkterne er henholdsvis svag og steerk smag/lugt af den pa-
gaeldende reference, f.eks. “hg” eller “umami”.

Beelgfrugter indeholder generelt grundsmagene sod, bitter og
umami i varierende intensitet. Nar det gaelder aromaen, den sa-
kaldte retronasale lugt, som i daglig tale kaldes smag, er isaer eer-
ter, npdder, mark og he karakteristiske.
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