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Smagen af
gkologisk persille

Mange mener, de kan smage forskel
pa gkologiske og konventionelle
produkter. Det geelder ikke for

bredbladet persille, viser en
smagstest af gkologisk
henholdsvis konventionelt
produceret persille

Ved den arlige FOOD Festival i Aarhus
for to ar siden smagte lige knapt 700
personer pa bredbladet persille, hvor den
eneste produktionsforskel var, om den
flydende gadning var konventionel eller
gkologisk. Rigtig mange mente, at de til
enhver tid kunne smage forskel pa gko-
logisk og konventionelt dyrket persille,
men kunne de sa ogsa det? | hvert fald
ikke pa de prgver, vi preesenterede dem
for. Der var svaret helt klart et nej.

Pkologisk kontra konventionelt

Den flydende gkologiske gadning var et
udtrek af komposteret hgnsegadning
(Farmerg@dning 3-1-2), og den konven-
tionelle var sammensat af forskellige
uorganiske salte.
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De to flydende gagdninger havde na-
sten samme ledningsvardi og indhold
af uorganisk kvalstof. | det gkologiske
gedevand var kvalstoffet dog primaert
pa ammoniumform, mens 90 procent var
pa nitratform i den konventionelle.

Alle planter blev sdet og dyrket i en
kalket spagnum tilsat 20 kg pr. m? kom-
posteret hgnseggdning (Farmergadning
2-1-2).

Smagstest pa persille
Smagstesten blev udfert som en

triangeltest. Deltagerne i testen blev
praesenteret for tre bladprgver, som
udviklingsmaessigt var sammenlignelige.
To af prgverne var ens, og en adskilte
sig. Det vil sige enten to gkologiske og
én konventionel eller omvendt.

For at man ikke skulle kunne genkende
prgverne, var de kodet og blev serveret
tilfeeldigt. Ved FOOD Festivalen var der
i alt 698 besggende, der hver smagte
tre prgver. De blev bedt om at udpege
den prgve, der adskilte sig, ogsa selvom
de ikke kunne smage forskel. Med 698
deltagere skulle der vare mere end
253, der kunne udpege den prgve, der
adskilte sig, for at der var signifikant
forskel pa 5 procents niveau.

Resultat som hvis alle havde gattet
Da alle besvarelserne var gjort op, viste
det sig, at 230 havde svaret rigtigt.
Nasten pracis en tredjedel, som er den
andel, man ville forvente, hvis alle havde
gaettet sig til resultatet. Smagstesten
viser derfor tydeligt, at det ikke var mu-
ligt for vores 'utreenede’ bedgmmere at
smage forskel. Det resultat stemmer me-
get godt overens med, at der heller ikke
var vaekstmaessig forskel pa planterne.
Hvorvidt det er muligt at smage forskel
pa gkologisk og konventionelt dyrkede
produkter afhaenger meget af, hvor
sammenlignelige forholdene er un-

der produktionen. Det er ofte sort og
udviklingstrin, der har sterst betydning
for smagen, men ogsa ledningsvaerdi,
tilgengeligheden af naeringsstoffer og
klimaforholdene, inklusiv lys, kan pavirke
torstofindholdet og smagen.

Om projektet

Undersggelsen er udfart indenfor pro-
jektet ‘Gadevanding - en udfordring

i produktionen af gkologiske fadeva-
rer, som har veret stgttet af GUDP,
GAU og projektdeltagerne.

@ Me-os
Fadevareministerhet




