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Vetenskapligt om smak

“Hur det kommer sig att morotter — d&ven om de ar ekologiska — sillan
smakar riktigt s6tt och gott nufértiden?”, fragade en kund for en tid
sedan. Jag bollade frdgan vidare till Lars Kjellenberg som forskar om
morotters kvalitet och smak vid Sveriges Lantbruksuniversitet pa
Alnarp.

— Morotter ar precis som manniskor: nir de stressas kan de bli bittra,
sdger Lars. Och det 4r mycket som kan stressa en morot: kraftiga regn,
typ 6versvamning strax fore skord, slag och stétar i samband med
upptagning, skador i samband med att morétterna skoljs rena fran
jord, lagring i fér hog temperatur, lagring tillsammans med dpplen,
ovarsam paketering och lufttita pasar ar nigra av de saker som kan
bidra till att morétterna far en bitter smak.

Vi far ocksa veta att morotssmaken upplevs som “god” nar det ar en
bra balans mellan s6tma och andra smakimnen, eftersom de ger
smaken karaktir. Bara sott blir lite menlost. Men vid den hér tiden pa
aret borjar sockret brytas ner i rétterna. Nar det sota férsvinner
upplevs de andra smakidmnena som bittert. S& har mot slutet av
vintern borjar morotterna ocksa tappa lagringsformagan. Da okar
risken att det vixer fram blast och/eller att de angrips av svampar.
Aven detta leder till att de blir beska.

— For mycket 14ttloslig naring vid odlingen kan ocksé gora att
morotterna forlorar smakbalansen och d&ven om de blir saftiga vid
skord riskerar de d& bli vediga och ibland beska, berittar Lars. Aven
inom ekologisk godsling gar det att godsla for rikligt med till exempel
lattloslig honsgodsel.

I sin smakforskning har Lars kommit fram till att norrlandska
morotter upplevs som sotare. De vixer i ett klimat dar de bittrare
“karaktars-smakamnena” for det mesta inte utvecklas lika mycket.
Detsamma géller for primorer, som skordas innan morétterna hunnit
utveckla nagon verklig karaktar i smaken.

Det 4r med andra ord mycket som ska stimma for att dessa
uppenbarligen kinsliga rotter ska komma till sin fulla ratt! Snudd pa
markligt att de faktiskt oftast smakar sa gott som de gor!

Ann-Sofi Eriksson, Mossagdrden
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Liten gronsakslada

Kalrot (fam Schwere, Kalmar), Jordartskocka
(Tony Hakansson, Tygelsjo), Morotsmix
(N6bbelovs Gard), AlfaAlfa (Munkagrodden),
Gurka (Spanien), Tomat (Spanien)

Stor gronsakslada

Kélrot (fam Schwere, Kalmar), Jordartskocka
(Tony Hakansson, Tygelsjo), Morotsmix
(Nobbelsvs Gard), AlfaAlfa (Munkagrodden),
Gurka (Spanien), Tomat (Spanien), Blomkal
(Frankrike), Rod1ok (Holland)

StorStor gronsakslada

Polkabeta (Ronneberga Rodbetor), Citron
(Ttalien), Morotsmix (N6bbel6vs Gard), Kélrot
(fam Schwere, Kalmar), Jordartskocka (Tony
Hakansson, Tygelsjo), AlfaAlfa (Munkagrodden),
Gurka (Spanien), Tomat (Spanien), Blomkaél
(Frankrike), R6d16k (Holland), Broccoli (Italien),
Plommontomat (Spanien)

Singellada

Ka&lrot (fam Schwere, Kalmar), Morotsmix
(Nobbelsvs Gard), AlfaAlfa (Munkagrodden),
Gurka (Spanien), Tomat (Spanien), Apple
Santana (Dammstorp, Malmé), Paron Williams
(Argentina), Banan (Peru)

Liten fruktlada

Apple Santana (Dammstorp, Malmé), Piron
Williams (Argentina), Mango (Equador), Banan
(Peru)

Stor fruktldda

Apple Santana (Dammstorp, Malm).
Grapefrukt (talien), Paron Williams
(Argentina), Mango (Equador), Banan (Peru)

Rotfruktslada

Rodbeta (Rénneberga), Kélrot (fam. Schwere),
Gul 16k (Tony Hakansson, Tygelsjé), Morotsmix
(Nobbelovs Gérd), Kélrabbi (Agriborg)

Nista sida:
Prova pa de hdrliga recepten frdan
matkompositor Ann-Sofi Eriksson!
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Artig soppa med kalrot
och senapsmarinerade
morotsstrimlor

4-6 port

Att traditionell drtsoppa dr gasbildande
dar verkligen ingen myt... Men grodda
drtorna ndgot dygn innan tillagning,
och blanda in ordentligt med gronsaker
1 soppan sa blir det en mycket sndllare
anrdttning!

1 pkt gula drtor

2-3 gula lokar

1 stor kélrot, skalad och tdrnad

3-4 potatisar, skalade och tdrnade

salt

vatten

1 -2 tsk torkad timjan eller provencalsk
blandning

Morotsstrimlor:

3 morotter, girna i olika farger
2 msk senap, girna skansk typ
1 msk dppelcidervinager

2 msk rapsolja

1 krm salt

1-2 pressade vitloksklyftor

Skolj drtorna och blotligg dem i rikligt
med kallt vatten ca 2 dygn — byt vatten
minst en gang under tiden!

Koka artorna i 1.5 liter lattsaltat vatten
tills de borjar bli mjuka, ca 30 minuter.
Skala och tirna under tiden kalrot, 16k
och potatis, och gor i ordning
morotsstrimlorna. Bryn 16ken nagra
minuter i lite olja tills den far lite farg.
Ligg potatis, kalrot, 6rtkrydda och den
brynta 16ken i drt-grytan och fortsétt
koka 15-20 minuter tills potatisen ar
mjuk och artorna borjar falla sénder.

Morotsstrimlor:

Skala mordtterna och skir i tunna stavar.
Blanda vil med ingredienserna till
senapsmarinaden och 14t marinera minst
15 minuter. Smaka av soppan med salt
och ortkryddor och kér den om du vill
slat med mixerstav. Lagg nagra skedar
morotsstrimlor i varje tallrik vid
serveringen. Servera med varm punch!
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Marinerad vitlok

For mycket vitlok hemma? Passa pa att
gora en burk marinerad vitlok —
fantastiskt gott som snacks eller
tillbehor!

2-3 st hela vitlokar

1 msk dppelcidervindger

1 msk provencalsk 6rtblandning, eller 1
tsk av vardera basilika, timjan, rosmarin
5 tsk salt

12-1 dl kallpressad oliv- eller rapsolja

Dela vitlokarna i klyftor och forvill dem i
kokande vatten 3 minuter. Spola dem
med kallt vatten och skala klyftorna.
Koka dem i nytt vatten ytterligare 2
minuter och 1t rinna av. Blanda vinager,
salt och kryddor i en glasburk med
tattslutande lock. Lagg i vitloksklyftorna
och det mesta av oljan och skaka burken
sé allt blandas. Fyll p4 med olja tills det
tdcker. Lat mogna i kylskap négra dagar
innan de &ts — skaka burken da och da.
Héller sig dtminstone négra veckor i
kylen under forutsattning att oljan tacker
ordentligt.

Tips! Ett annat fiffigt sitt att bevara
vitlok dr att gora vitloksolja: Pressa ned
klyftorna frén 1 vitlok i nagra dl god olja i
en fin flaska och tillsatt lite salt och nagra
msk vindger— mkt praktiskt till
smaksittning av sallader eller som
bordskrydda. (Forvaras i kylskap)

Vacker morotssallad med
rona linser och

jordartskocka

4 port

4-5 morotter i olika farger

5-6 knolar jordartskocka

2 dl okokta grona linser

1 tunt skivad rodlok el. salladslok/purjo
1 pressad vitloksklyftor

2-3 msk raps- eller olivolja

rivet skal och saft av /2 citron

1/> tsk torkad ortkrydda tex basilika eller
provencalsk blandning

en nave alfa-alfa-groddar

Skolj linserna och koka i dubbla
mangden littsaltat vatten tills de ar >>
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>> mjuka men ej mosiga, knappt 30 min.
Skala mordétter och jordartskocka och
skir i cm-tjocka skivor, girna lite “pa
snedden”. Lagg rotfrukterna i en kastrull
med 1 cm vatten i botten och en klick
smor eller lite olja samt salt och koka
under lock pa 1ag varme tills de ar nitt
och jamnt mjuka, ca 5 minuter. Blanda
16ken med 1 krm salt, olja, citron och
kryddor i en salladsskél. Spola av
linserna med kallt vatten och blanda ned
dessa i lokblandningen, och vand
slutligen ned rotfrukterna. Smaka av med
salt och nymalen peppar och toppa med
alfa-alfagroddar. Servera l[jummen med
ett gott brod och ost samt ev. gronsallad.

Sukiyaki — japansk fondue

4 port

Mdnga har en fondue-gryta som star
och samlar damm i ndgot skdp. For en
sukyaki dr det definitivt vart att leta
fram den!

Till sGsen:

5 dl vatten eller buljong

2 dl japansk soja

1dl socker

1-2 dl mirin eller saké

Att doppa i grytan:

1 liter fint strimlade blandade gronsaker,
tex. morotter, kélrot, salladskal,
jordartskocka, purjolok, rodlok, vitkal,
champinjoner

1 pkt glasnudlar

400 g tarnad tofu och/eller eller mm-
tunna skivor av entrecote eller liknande
marmorerat kott (bor vara halvfryst for
att man ska kunna skiva det s tunt!)
Till serveringen:

4 uppvispade ria igg

Koka upp sasen i en kastrull pé spisen
innan den hills i fondue-grytan. Ligg
upp gronsakerna, tofu/kott och nudlar
dekorativt pa ett stort fat. Fordela det
uppvispade dgget i 4 sma skalar,
en/person. Ligg i de olika ingredienserna
i omgangar i sdsen och 14t var och en
fiska upp det man vill ha med hjélp av
pinnar eller en liten halslev. Nar man
dter doppar man sedan varje tugga i sin
aggskal pa vagen till munnen. Mums!



