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Der skal forskes mere i de sensoriske aspekter af danske balgplanter
Stort potentiale i den grenne omstilling!

* Vikan allerede dyrke mange af dem (til foder)

« Lang holdbarhed ved tgrring

* Fylde og meethed

« Mange gastronomiske muligheder f.eks. fermentering og spiring

« Ernezeringsmaessig kvalitet

» Proteiner (med komplettering aminosammensaetning som kad), kostfibre, vitaminer og mineraler
» Regenererer jorden med kveelstof, til gavn for iszer korn

« Lavt klimatryk

» De nye kostrad anbefaler 100 g om dagen

» Optager nemt smag

 Har smagi sig selv, iseer umami

Hvorfor spiser/producerer vi ikke mange flere?

Noget at leve af. Noget at leve for. Fonden for ekologisk landbrug




Projekt Sunde og Velsmagende Baelgfrugter

Hvad ved vi allerede? Hvordan definerer vi friskhed og forsvinder den over tid?

Vi ved: For forbrugerne er ‘god smag’ vigtigst. Men for mange betyder det rent faktisk ‘velkendt smag'.

Derfor skal vi have: Stgrre kendskab (systematiske smagninger) og bredere formidling af spisekvaliteter i de
danskdyrkede bzelgfrugter - og mange forskellige strategier!

Spargsmal: smager de danse baelgfrugter mere friskt?

« Kokke udtaler sig: De smager anderledes de danskdyrkede beelgfrugter. De er dybere i smagen end dem vi er vant
til fra udlandet. Det skyldes farst og fremmest friskhed, men ogsa det psykologiske aspekt, at vi er med til at stgtte
lokale landmaend og ved hvor ravaren kommer fra. De danske har en smag i sig selv og skal ikke sminkes for kun at

bidrage med fylde.

Friskhed: Smagsfylde + historie (sporbarhed)
Smagsfylde: Styrke af grundsmag samt maengde, styrke og kompleksitet af aroma
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Baelgfrugter i testen

* Anicia linser, Pure Dansk, 2020 og 2021
* Fuego hestebgnner, Pure Dansk, 2020 og 2021
* Ingrideerter, Pure Dansk, 2020 og 2021

» Cicerone kikaerter (sort fra Nordfrankrig), Kragerup Gods, 2020 og 2021

Baelgfrugter til smagning i dag

* Anicia linser 2020

* Fuego hestebgnner 2020
* Ingrideerter 2021

» Cicerone kikaerter 2021

Noget at leve af. Noget at leve for.




Anicia linser Ngddeagtig, kastanje, majs, cerealier, blomstret, Seerlig aromatisk sort.

2020 ristet rugbrgd, parangd, smar, bouillon. Ingen sensoriske forskelle mellem 2020 og
2021.

Fuego Jern, kidneybanne, peber, valngd, ristet/tobak, 2021 har langt flere sorte meerker og huller

hestebgnner kastanje, hamp, humle, sesam. fra sma dyr.

2020 Spisekvaliteten er den samme.

Aromaen ligger i det indre.
Skallen giver struktur og bitterhed.

Ingrideerter  Smar, n@d, hg, aert, suppeurter, svovl, kastanje, 2020 hardere, har brug for lzengere kogetid.
2021 greneert, grenne asparges
grees, nybagt brad, kartoffel.

Cicerone 2020: Hasselnad, smgr, kastanje, sagd kartoffel. 2021 darlig hast og darlig oprensning,
kikeerter 2021: Holoft, stavet,, grees, malt, rugbrad, braendt tydelig forskel i spisekvaliteten.
2021 havregrad.
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Konklusion

» Grundsmagene gar igen: s@ad, bitter og umami (derfor salt og syre kleeder dem).

« Aromaerne: afhaenger af art og sort men mest af alt af kvalitet. Der kan vaere stgrre kvalitetsforskel inden for samme
sort end sorter imellem.

» Spisekvaliteten er et produkt af kvaliteten af: sasaed, jorden, dyrkningsproces, hgstproces, nedtarringsproces,
opbevaring og ikke mindst tilberedning.

» Hagastaret (med et ars forskel) har ingen betydning for friskheden. Andre mere dominerende faktorer tager over.

» Beelgfrugterne kan ikke generaliseres. Hestebgnnen har meget struktur og er rig pa smag og byder op til nysgerrighed
og leg. Ingrideerten f.eks. kan ngjes med olie og salt.

 Det er ikke bare kostvaner men madkulturen der skal eendres.

« Strategier for et fremme baelgfrugter ma ikke generaliseres, men bar skreeddersyes i overensstemmelse med
malgruppens karakteristika.

Produkter af hgjere kvalitet er bevist at vaere mere sensorisk maettende.
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