Smagsdommere tester danske,
gkologiske baelgfrugter

Et panel af smagsdommere er med til at sikre, at det er de bedste gkologiske balg-

frugter, vi dyrker til konsum.

Af Linda Handrup, Innovationscenter for @kologisk Landbrug

rees, chokolade, kal eller sort peber.
GSmagen af beelgfrugter har flere no-

ter, end man skulle tro, og det er vig-
tigt at blive klogere pa nuancerne, hvis der
skal flere danske, gkologiske baelgfrugter i
gryderne og dermed et gget marked for gko-
logiske planteavlere.

Innovationscenter for @kologisk Landbrug
og Pkologisk Landsforening er derfor i gang
med at teste forskellige sorter af baelgfrugter.

- Kgkkenerne har brug for et bredt sorti-
ment med forskellige smage og teksturer, sa
der kan indga beelgfrugter i flere maltider, og
vi kan fremme den grgnne omstilling af vo-
res kost, forteeller Anna Borum, der er pro-
jektleder hos Innovationscenter for @kolo-
gisk Landbrug.

- For at fa flere til at kunne lide beelgfrug-
ter kraever det gentagen eksponering i mange
forskellige variationer, sa man gradvist veen-
ner sig til bade smag og konsistens, fortaeller
Agnes Qvortrup, der er specialkonsulent hos
Landbrug & Fgdevarer og sensoriker pa pro-
jektet.

Traenede smagsdommere
Et sensorisk panel pa Institut for Fadevarevi-
denskab pa Kgbenhavns Universitet har vae-
ret med til at bedemme smagen af otte for-
skellige linser, hestebgnner og erter. Panelet
bestar af seks treenede smagsdommere, som
har brugt tre dage med treening og to dage
med bedgmmelse sammen med sensoriker
Agnes Qvortrup.

- Det har veeret en gjenabner, at der findes
sa mange typer af baelgfrugter med forskelli-
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ge smage. Jeg blev iseer overrasket
over, at en af aerterne havde en aro-
ma af chokolade, forteeller Josefine
Munch-Petersen, der er smagsdom-
mer i panelet.

Under forste treening skaber de
en feelles ordliste om baelgfrugter-
nes sensoriske egenskaber, som
de kan treene ud fra. Under de gv-
rige treeninger snaevrer de listen
ind til de endelige ord, de skal bru-
ge i bedemmelsen. For beelgfrugter-
ne i denne test er det blandt andet
graes, chokolade, sort peber, jord,
kal, korn, ost og ngd, som dommer-
ne skal vurdere intensiteten af pa
en skala. Grundsmagene er altid de
samme: Umami, sgd, bitter, sur og
salt.

Tester mere end smag

Qvelokalet lyder mest af alt som et
udvidet spil yatzy med raflebeegre,
nar smagsdommerne pa skift ryster
de sma aesker med beaelgfrugter for
at fa frigivet aroma, inden de duf-
ter til dem.

- Lugt forst, sa grundsmag, og til
sidst smag. Brug hele skalaen, siger
Agnes Qvortrup til panelet.

Mellem hver smagsprove kan de
rense nasen ved at traekke luft gen-
nem et lille viskestykke, og mun-
den kan de nulstille med knaekbrad
ogvand.

Forseget er blindet for panelet,

Seks smagsdommere har brugt tre dage pa at traene og to dage pa at bedgmme bade

smag og lugt af otte forskellige linser, hestebgnner og aerter. Foto: Linda Handrup
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8 forskellige bzelgfrugter testes for smag og
konsistens for at finde de mest velegnede til
konsum.

der modtager prgverne i tilfeeldig reekkefolge
og ad flere omgange.

- Sensorik kan gore smag malbart. I ste-
det for bare at sige, at noget smager godt eller
darligt, kan man ved at beskrive og sammen-
ligne pa en ensartet made skabe objektive
data, forklarer Agnes Qvortrup.

Otte forskellige baelgfrugter testes for
smag og konsistens. Formalet med gvelsen
er at finde de bedste til konsum, sa vi far fle-
re maltider, hvor danske baelgfrugter indgar
og dermed skabt et gget marked for gkologi-
ske planteavlere.

BZALGFRUGTER I SMAGE-
KASSER

» En smagekasse med de otte
baelgfrugter, der er testet af et
sensorisk panel, er ogsa sendt
ud til 10 professionelle kgkkener,
som har afprgvet og vurderet
dem i forskellige retter.

« Linse: Rosana, Klaus

« Markaert: Sirius, Marmor, Kaplan,
Kleine Rheinldnderin

« Hestebgnne: Futura, Nanaux
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