Bisman af jord
belaster den
ragede grred

Nar varmroget orred spiller, sd spiller
detvirkelig godt som hos ugens
testvinder, lyder det fra Politikens
testdommere. Men de fleste testede
orreder har en mere eller mindre kraftig
smag af mudder, som skyldes, at fisken
ikke udvandes ordentligt.

Agustson -
varmroget dansk
orredfilet

KeobtiRema1000
Pris: 12,75 kr. Indhold: 80 g Kilopris: 159,38 kr.

VY

Mira Arkin, madskribent: Lidt svaer at skaere i. Dufter
rigtigt godt og smager godt. Ingen muddersmag,
som forstyrrer fiske- og regsmagen. Det er jo faktisk
ret laekkert, det her. Far lyst til at spise mere af den.
Den kunne jeg godt finde pd at kebe.

Louise Beck Bregnnum, gastrofysiker: Virkelig leekker.
Sddan helt delikat og blid. Kunne godt have gnsket
mig en anelse tykkere filet. Meget delikati smagen.

Badsmand -
varmrgget orredfilet

Kgbti Netto
Pris: 19,95 kr. Indheld: 125 g Kilopris: 159,60 kr.

Y

Mira Arkin: Dufter dejligt og har en mild régduft.
Har en snert af jordsldet muddersmag. Men man
kan samtidig godt smage en fuld fiskemag. Fin
konsistens, og régen overdever ikke fiskesmagen.

Louise Beck Brennum: Har en virkelig flot farve,
sddan redlig og varm. Falder flot i flager. Smager let
jordsldet. Ellers er den velafbalanceret.
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Golden Seafood -
varmroget dansk
grredfilet m. peber

KebtiAldi
Pris: 18,75 kr. Indhold: 125 g Kilopris: 150 kr.

v/

Mira Arkin: Dufter mega meget af peber.
Konsistensen er let cremet i det. En lillebitte snert af
muddersmag - isar der, hvor peberet ikke overdever.
Peberet overdgver fisken og regen og er ikke
ubetingeten god idé.

Louise Beck Brennum: Fin tekstur, men peberet
overdever smagen af orred. Der kommer virkelig
meget muddersmag i eftersmagen, og den bliver
hangende.



MIKKEL BAKGAARD (TEKST 0G FOTO)

armroget orred kan smage godt - fak-
tisk rigtig godt, md de to testdommere
erkende, da de har blindsmagt fem for-
skellige rogede orredfileter kebt i dan-
ske supermarkeder.

Sd lenge de ikke smager af mudder, som
ferskvandsfisk kan have en tendens til at gore.

»Jeg er faktisk ret positivt overrasket over
de her, nir det kommer til friskhed. De er me-
re friske i duften, end jeg havde regnet med,
og de fleste af dem ser ret flotte udg, lyder det
sdledes fra madskribent Mira Arkin, den ene
afde todommere.

Den anden testdommer, gastrofysiker og
medindehaver af madudviklingshuset Kost
Louise Beck Brennum, er enig:

»Ndr det spiller, sd spiller det virkelig godt.
Men det er sveaert, for der skal kun én ddrlig or-
red til,der smager af mudder, sd gider man ik-
ke kobe detigen«.

Men netop smagen af mudder er det store
samtaleemne under testen.

Fire af fem testede varmrogede orredfileter
har nemlig i mere eller mindre grad en mud-
dersmag - fra et lille hint til det decideret
uspiselige.

Og det er problem i de ellers fine fisk, me-
ner Mira Arkin:

»Den der muddersmag gdr ind og @delaeg-
ger det for den gode orred generelt. Den ode-
leegger simpelthen orredens gode rygte. Det
er heltklart et problemg, siger hun.

Og det er ikke kun Mira Arkin og hendes
meddommer, der er sarte. Det er nemlig et
kendt problem, at e¢rreder - og andre fersk-
vandsfisk - ofte kan fd en mere eller mindre
markant jordsldet smag. Det forklarer Per
Bovbjerg Pedersen, der er sektionschef hos
DTU Aqua, som blandt andet beskaeftiger sig
med dambrug.

»Den markante smag af mudder eller jord
stammer blandtandet fra geosmin, et kemisk
stof, der bliver produceret af bakterier i van-
det. Det er i gvrigt samme stof, som er med til
at give redbeder deres jordagtige smag. Ud-
fordringen er, at det er et stof, som vi menne-
sker er ekstremt fglsomme overfor, og der
skal kun meget lidt til, for det giver den mar-
kante bismag, som i veerste tilfelde kan gore
ferskvandsfisk neermest uspiselige«, siger Per
Bovbjerg Pedersen.

Miljehensyn giver mere muddersmag
Ifolge Per Bovbjerg Pedersen kan mudder-
smagen i ferskvandsfisk som erreder vaere et
stigende problem, fordi man af miljghensyn
er begyndt at recirkulere vandet i de danske
dambrug.

Det er med til at opkoncentrere de bakteri-
er, der producerer geosmin.

Den agdelaegger
simpelthen
grredens gode

rygte

Mira Arkin, madskribent

»For atslippe for muddersmagen er det vig-
tigt, at dambrugene lader fiskene gd og ud-
vande i helt frisk vand et stykke tid, inden de
skal tages op og forarbejdes. Dermed udskil-
ler fiskene mange af de ddrligt smagende
stoffer, som ellers sidder i deres fedtlagg, for-
klarer Per Bovbjerg Pedersen.

Problemet er her ifolge sektionschefen, at
rigtig mange dambrug ikke har tilstraekke-
ligt fokus pd udvandingen af fiskene, og at
man madske ikke har sa streng en kvalitets-
kontrol, som man burde.

»Udfordringen er, at man skal leve op til be-
stemte miljehensyn, der kan gd ud over fiske-
nes spisekvalitet - og det er ikke noget, man
traditionelt har haft sa stort et fokus p4, fordi
man mange steder har betragtet mudders-

Premium Selection -

varmrgget grredfilet
fra danske dambrug

KobtiSuperBrugsen
Pris: 23,95 kr. Indheld: 125 g Kilopris: 191,60 kr.

v

Golden Choice -
varmrgget grredfilet

KobtiMeny

Pris: 19,95 kr. Indhold: 100 g Kilopris: 199,50 kr.

v

Mira Arkin: Den er stor og ret fed i det. Smager af
mudder. Puha, den smager afjord. Den sd ellers
laekker ud og dufter godt. Regsmagen forsvinder og
bliver overdevet afjordsmagen.

Louise Beck Brennum: Den dufter godt, men bliver
odelagt af den kraftige muddersmag. Deter faktisk
vildtubehageligt. Teksturen er ellers fin.

Mira Arkin: Ser sddan lidt blegfesen ud. Mindre
rogsmag og dufter mere hengemt. Smager af gam-
melt askebaeger og med muddersmag. Smager
ddrligt og ikke af frisk fisk. Min refleks er at spytte
den ud. Puha.

Louise Beck Brannum: Ser ud, som om den ikke er
blevet roget. Smager lidt harsk og afaskebager. Den
er forfeerdelig. Teksturen er ogsd helt ved siden af.

magen som noget, der ikke var til at komme
uden om i ferskvandsfisk, siger Per Bovbjerg
Pedersen. Han sldr fast, at der er tale om sa-
sonudsving - og at problemet ofte er st@rst i
det tidlige fordr, hvor netop denne test har
fundetsted.

Selv om flere af de testede produkter virker
fine og har en vis elegance over sig, er det kun
et af dem, der kan sige helt fri for den ubeha-
gelige bismag.

Det drejer sig om produktet fra Agustson
kebt i Rema 1000, som derfor lpfter sig flere
niveauer i forhold til de andre. Her oplever
dommerne sdledes en erredfilet, der viser det
fulde potentiale for varmrgget ¢rred som en
delikatesse serveret pd f.eks. rugbrad ellerien
rillette.

»Den smager virkelig godt og har en dejlig
rogsmag og tekstur. Og den gode smag bliver
ikke forstyrret af muddersmag; her er der in-
gen mudder overhovedet. Deter jo faktisk rig-
tig laekkert. Den kunne jeg godt finde pd at ke-
be og servere som en hel filet med f.eks. nogle
spade kil og en eller anden vinaigrette, si-
ger Mira Arkin om den regede orred, der med
fem tjektegn ender som en klar testvinder.

Ogsa Louise Beck Brennum er begejstret:

»Den har en fast konsistens, som ogsd er ret
lekker. Det er noget, man kan savne i f.eks.
varmroget laks, at den har noget bidg, siger
hun.
lordagsliv@pol.dk

FAKTA

Sadan gjorde vi

Politiken bad to testdommere om at
bedémme fem forskellige varmrggede
grredfileter kebt i supermarkederne.

Mira Arkin er madskribent og opskrifts-
udvikler, som blandt andet skriver om
mad i magasinet Gastro og pa bloggen
LI miraarkin.dk.

Louise Beck Brannum er gastrofysiker,
som tidligere blandt andet har staet

i spidsen for testkekkenet pa Restaurant
Alchemist. | dag er hun medindehaver af
madudviklingshuset Kost, der laver
produktudvikling og radgivning inden for
fadevarebranchen.

Dommerne blindsmagte de fem
varmrggede grreder, hvor de vurderede
smag, duft, udseende og konsistens. Hver
dommer tildelte hvert produkt mellem
et og seks tjektegn. Det samlede antal
tjektegn er gennemsnittet af dommernes
karakterer rundet op. Har to produkter
faet samme karakter, er det billigste
produkt placeret bedst i testen.
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