Projekt 2753 — 11. december 2017
Smagsvurdering af sgdkartoffel v/kok Simon Lodberg Pyskow
Tilberedning

De 6 sorter, der indgik i
smagsvurderingen var:

- O’Henry

- Orleans

- Beauregard
- Bellevue

- Gorgia

- Burgundy

Alle sorter er fra
GartneriRadgivningens
sortsafprgvning i 2017.

Af hver sort blev der udvalgt 2
knolde, der var lige store og havde samme form. Knoldene blev skrubbet fri for jord med en
grgnsagsbgrste.

Kogt: De hele, vaskede knolde blev kogt i letsaltet vand til de var mgre.
Bagt: De hele, vaskede knolde blev vendt i olivenolie og bagt ved 180 °C til de var mgre.

For begge metoder gjaldt at tilberedningstiden var afhaengig af knoldens stgrrelse, hvorfor der var
forskellige tilberedningstider for de forskellige sorter.

Kokkens bemaerkninger for tilberedning

Alle sorterne virker
tyndskreellede, sa det
forventes at man kan spise
skreellen. Overfladen er dog
ru/nubret pa alle sorterne
(mindst pa Burgundy). Det
ser ikke sa paent ud, og
mange almindelige
forbrugere ville nok skreelle
dem af den grund. Det ville
jeg dog ikke gg@re, da
smagen bevares bedre, hvis
de tilberedes hele.

Generelt rigtig flotte farver
pa alle sorterne.
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O’Henry: Ser spaendende ud! Jeg far lyst til at pr@ve den. Den falder helt udenfor hvad man forbinder med
udseendet af sgdkartoffel, og kunne maske forveksles med en anden type rodfrugt. Hvis man kun ser pa
enderne ligner den lidt en jordskok.

Orleans: God form. Jeg kan godt lide at den er afrundet. Ligner de sgdkartofler man normalt mgder ret
meget.

Beauregard: Ligner de sgdkartofler man normalt mgder ret meget.
Bellevue: Farven ligner de sgdkartofler man normalt mgder ret meget. Flot farve

Gorgia: Virkelig flot form og farve! £rgerligt med den ru overflade, der ggr at mange nok vil skraelle den.
Skrzellen virker ikke sa tynd pa Gorgia

Burgundy: Flot overflade i forhold til de andre, men stadig nubret i forhold til dem man kgber i butikken.

Kokkens bemeaerkninger efter tilberedning
(Pa alle billeder er den ra knold til venstre, den kogte midt for og den bagte til hgjre)

Alle sorterne har vaeret lette at tilberede, og har en stor margin i hvornar de er feerdigtilberedte — dvs man
behgver ikke vaere sa praecis i tilberedningen, hvilket er godt hvis de skal bruges til hverdagsmad, hvor man
ogsa skal holde gje med ungerne osv. samtidig.

O’Henry

Tynd skrzel. Mgrkgul farve,
naesten som
2eggeblommekartoffel. Kogt er
den lidt lysere end bagt.

Kogt: nubret/slimet nar skindet
skubbes af. Porgst skind.
Konsistens fast — ogsa fastere end den bagte, men med melet smag. God
duft. Kunne nok bruges til mos, hvis den blev kogt laengere tid. Maerkelig
midte, som virker utilberedt, selvom den er mgr, nar man stikker i den.

Bagt: Rigtig god smag og konsistens som alm., god koge kartoffel. Kunne bruges til “brune kartofler”. Fast i
kgdet. Skind ogsa fast

Orleans
Meerk, kraftig, dyb orange.

Kogt: Fyldig duft, tiltalende —
graeskaragtigt. Fast i kgdet.
Skrzellen Igsner let. Virkelig god
duft.

Bagt: Melet, klistret i konsistensen. Maerkelig midte, der egentlig er mer,
men alligevel virker utilberedt.
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Beauregard
Flere nuancer i farven, lys kant

og mgrk orange gulerodsfarve

Kogt: god, fast (ikke traels).
Smager og dufter af spd, kogt
gulerod (pa mormor maden)

Bagt: smattet i kanten, men fast indeni. Svag gulerodssmag, knapt sa sgd
som den kogte. Fyldig i smag og duft.

Bellevue

Fast overflade pa bade kogt og
bagt. Mere parfumeret duft fra
den kogte end den parfumerede.

Kogt: God, fast at skaere. Mere
afdeempet i duften. God, fast, kogt
gulerod i smag, men ikke sa sgd.

Bagt: Dufter af butternutsquash. God, “mellemfast” konsistens. lkke sa s@d,
fyldig, men ikke kraftig smag.

Gorgia
SKAL KOGES! Lidt skuffende...

Tynd, ru skreel, den ville man tage
af.

Kogt: Afrundet, kogt gulerod i
duften. Kunne godt give en god
mos. Gulerodssmag, afrundt, god fyldig.

Bagt: fast i midten, ser melet ud. Ret bitter og melet. Ikke rar mundfglelse.
Uafrundet smag. Dufter af et stykke oksekgd, der kommer ud af ovnen.
Metallisk. Har samme maerkelige utilberedte tendens som bagt Orleans og kogt O’Henry
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Burgundy
S@d, sirupsduft

Kogt: er spraekket i den ene ende. Fast
i midten og blgd, smattet/moset i
kanten. Sg¢d, melet. Uinteressant
smag. Lidt gulerodsduft.

Bagt: Meget mushy i kanten, men fast i midten. Sgd, god smag. Flot
skaereflade. Super god smag og konsistens.

Meerkelig, utiltalende, flagende konsistens pd kogt Burgundy Burgundy kogt (tv) og bagt (th)

Opsummering
Favoritter

Bagt O’Henry: Alle havde samme form i posen. Sa spaendende ud, fordi den ikke ligner en sgdkartoffel. God
farve og smag, som en god vinterkartoffel. Tiltraekkende duft. Vendt med persille, smgr og citronskal ville
det smage virkelig godt! Skal spises lun/varm

Kogt Bellevue: Nar den er kold smager den mere af gulerod, og ville ggre sig godt i en salat.
Bagt Bellevue: Er den der ville ggre sig bedst som fritter

Bagt Burgundy: Har god smag og konsistens, nar den er bagt hel, men er for smattet i konsistensen til at jeg
tror man kan lave gode fritter af den.

Kogt Burgundy, bagt Gorgia og bagt Orleans holder slet ikke. Er for maerkelige/smattede i konsistensen og
har uinteressant smag.
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