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Madprofessionelle tester danske bcelgfrugter

Test af okologiske, dansk dyrkede beelgfrugter i professionelle kekkener giver
ny viden om bzlgfrugternes kvalitet som ravare i velsmagende maltider.

AF Anna Borum, Malene Hangstrup Kreefting

Innovationscenter for Pkologisk Landbrug har i 2023 og 2024 tilbudt sékaldte Smagekasser til
professionelle kekkener og fedevarevirksomheder som en mulighed for at teste danske révarer af
gkologiske bcelgfrugter, dyrket hos skologiske landmaend. Interessen har vceret stor, og nu er
evalueringerne kommet ind. Kekkenerne blev blandt andet bedt om at evaluere kvaliteten af de danske

beoelgfrugter i forhold til den révare, de normalt bruger.

Generelt har kakkenerne veeret positive og vurderet, at bcelgfrugterne i Smagekassen var af hgj kvalitet i
Forhold til smag og konsistens. Iscer Anicia-linsemel og hele Beluga-linser vurderes positivt. Kekkenerne
svarer, at de gerne vil bruge flere danske, gkologiske bcelgfrugter i deres retter i fremtiden, samtidig med at

der kan veere barrierer som f.eks. pris og tilgoengelighed.

Her bringer vi nogle af evalueringerne. Deres input kan ogsd bruges i det fremtidige arbejde med at finde

egnede sorter og udvikle dyrkningsvejledninger.

Friske bcelgfrugter giver kortere kogetid

Friskhed kan have en indvirkning pd kogetiden. Udsagnet er ikke pdvist, men det var den oplevelse, som
mange kakkener meldte om. Nogle gange tager det loengere tid at koge boelgfrugter, der har veeret lagret i
lang tid, da de kan miste fugtighed og blive h&rdere med tiden. Beelgfrugterne koger ikke sé& hurtigt ud som

andre beelgfrugter, der normalt importeres fra udlandet. De holder farven og bevarer en loekker konsistens.

Ensartethed er vigtig for kogetiden

Et of de parametre, som er vigtige for kakkenerne, er ensartethed i starrelse af rGvaren. Her kan for
eksempel fremhceves hestebaonnen 'Fuego', som flere brugere oplevede uens i starrelse. Det har betydning,

NAr man koger sterre batches i et professionelt kekken med mange daglige portioner.

Nér vi dyrker hestebanner, lcegger vi normalt vaegt pd at bruge sorter, som har et stort og stabilt udbytte
under varierende dyrkningsbetingelser, hvorfor sorten Fuego mange ér i traek har voeret den mest solgte

hestebennesort i Danmark. Skal man dyrke til konsum, kan det veoere, at andre sorter er bedre egnede. De
kaokkenprofessionelle fremhcever, at hestebennerne har en sej skal, idet de var uafskallede, samt at nogle

benner havde huller, og at der var forekomst af dyr i bennerne.

Lupin overrasker

Lupinerne var som den eneste bcelgfrugt i Smagekassen afskallet. For mange var lupinerne nyt land og
farste gang, de blev set og smagt pd. Samtidig var det ogsd den type beelgfrugt i Smagekassen, som fik

mest omtale og kommentarer med pd vejen. Lupinernes konsistens bliver beskrevet som ensartet og helt



speciel. Brugerne mener, at den adskiller sig fra de andre bcelgfrugters konsistens. Dette kan blandt andet

veere pd grund af lupinernes relativt haje fedtindhold og mindre indhold of stivelse.

Tilbagemelding pd& lupinernes smag er, at den er mild og god, og det er samtidig den aof beelgfrugterne,
som opleves mest frisk i smagen. Udfordringen ved lupiner er at finde sorter, som har et lavt alkaloidindhold,
idet alkaloider er giftige for b&de dyr og mennesker. Sorten Iris er en smalbladet lupin, som er kendt for at

have et lav alkaloidindhold.

Undgad stencerter

Stencerter er en betegnelse for tarrede certer, der er blevet sd tarre, at de fales hdrde som sten. De er
hverken rare at bide i eller gode for taenderne. De smd, meget hdrde certer kan veere vanskelige at koge og
kroever ofte en lcengere kogetid for at blive blade og spiselige. Stencerter kan forekomme, hvis certerne er
haistet med for lavt vandindhold, eller hvis de ikke har voeret fysiologisk modne pd& hasttidspunktet og

derfor er meget smad i sterrelse.

En raekke kakkener oplevede at stede pd certer, som ikke ville blive mare noesten uanset, hvor loenge de
blev udbladt eller kogt. Det er utilfredsstillende at skulle sortere certer fra, som ikke er blevet kogt. Det
koster tid og ekstra arbejde i kakkenet. Man bear derfor undgd stencerter enten ved frasortering efter hast

eller ved at have dette for gje i dyrkningspraksis.

Generelt var der mange positive tilbagemeldinger p& certerne, selvom der ogsé var stor forskel pé de tre
sorter i relation til farve, starrelse og anvendelsesmuligheder. Octavia, som er en forholdsvis stor cert,
Floekkede nemt, hvilket gjorde dem mest egnet til feks. pureer. De store Octavia-certer kan let utilsigtet
Floekke under hast, bl.a. hvis de er blevet meget terre, og hast-hédndteringen skal derfor veere skénsom for

at forebygge dette.

Faste, ikke melede linser

Linserne af typen Anicia blev beskrevet som store og lcekre i konsistens, faste, blade og uden at koge ud
ved tilberedning. Red Flash var gode til gryderetter, men havde dog ikke s& gode joevningsmuligheder som
de kendkte splitlinser. Brugerne synes, at linserne har en god smag i forhold til lignende udenlandske

produkter.

Modtagerne af Smagekasserne var positivt stemte over for at bruge flere danske beelgfrugter i deres
kakken, men fremhoevede bl.a. pris og tilgoengelighed hos de starre grossister som en stor barriere for at

bruge flere danske bcelgfrugter lige nui.

Danske, gkologiske beelgfrugter i Smagekassen 2024
e Afskallede og floekkede Fuego-hestebgnner

e Ingid-certemel

* Anicia-linsemel

¢ Hele Beluga- og Samos-linser

e Sorte Elmo-kikcerter



Danske, gkologiske bcelgfrugter i Smagekassen 2023:
e Hestebgnner aof sorterne Tiffany, Fuego og Taifun

e (Frter of sorterne Greenway, Octavia og Ingrid

e Linser af sorterne Red Flash og Anicia

e |upiner af sorten Iris

Se evaluering fra 2024 (pdf, 19 s.) (/media/14dgo4rh/smagekasser_rapport_evaluering-
2024.pdf)

Se evaluering fra 2023 (pdFf, 9 s.) (/media/4emF1qgjh/rapport-icoel-design.pdFf)
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