TEST Remoulade kan kke
redde fle fiskefrikadeller

Enten er de grynede eller
gummiagtige. Fiskedeller
lavet af supermarkedernes
feerdigblandede fiskefars er
ikke en forngjelse, mener
Politikens testdommere.

LINE FELHOLT

a kgkkenbordet star en skal med
en staerkt orangefarvet og chunky
remoulade, tydeligvis hjemmela-
vet. Skdlen er stor. Og den er fyldt.
For:

»Fiskefrikadeller er jo bare kanvas for
remoulade. Sddan er det«, konstaterer
kokkenchef hos Meyers Madhus Mattias
Krarup med et smil. Det er ham, der har
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rort remouladen. For den vil han ikke
undvaere, ndr han nu er sat til at teste fi-
skedeller for Politiken.

»Det er ligesom med fleeskestegen ju-
leaften. Det er den brune sovs, det hand-
ler om. Det er remouladen, der ma baere
en fiskedelle, slar han fast.

Konstateringen kommer vel at maer-
ke, inden han overhovedet er kommet i
gang med at smage pa de deller, som
han og hans meddommer, kgkkenchef
Mette Strarup, netop har stegt. Det skal
dog vise sig, at de aldrig nar til remoula-
den. Fiskedellerne imponerer generelt
dommerne sa lidt, at de slet ikke narud i
atsmovse remoulade til dem.

»Man ma konstatere, at det abenbart
er meget sveert at lave fiskefars. Nemt
kan det tydeligvis ikke veere. De er nar-
mestalle sammen grynede, smuldrer og
er svaere at stege. Konklusionen ma vee-
re, at det ikke er et produkt, man ber ke-
be i et supermarked. Ga til en fiskehand-
ler, eller gé i Torvehallerne og kob dem,
siger testdommer Mette Strarup, der til
daglig er kpkkenchefiSend flere krydde-

rier, som er en socialpkonomisk restau-
rant med indvandrerkvinder i kokkenet.

»Jeg er ogsd mere til atlave dem selv. S&
far man en delle, der er mere grov i teks-
turen og smager, sa man ikke er i tvivl
om, atder er fiski«, siger Mattias Krarup.

Ekstremt grynet

For det er nemlig bade konsistensen og
smagen, den er gal med i de fiskedeller,
som de to kokke har stegt af fem forskel-
lige feerdigblandede fiskefarser fra su-
permarkeder som Rema 1000, Super-
Brugsen og Nemlig.com.

Alle de farser, som dommerne former,
steger og smager pa4, far graverende kri-
tik.

Nogle er sveaere at forme til pane del-
ler, andre er svaere at stege, fordi farsen
heenger fast pd panden, og en del af dem
smuldrer og virker grynede i munden.
For nogles vedkommende er alle tre ting
galt. Det geaelder for eksempel for testta-
beren af market Havfrisk fra Netto, som
kun far ét tjektegn.

»Ekstremt grynet. Virkelig ubehagelig

imunden. Sveer at stege, falder fra hinan-
den pa panden. Henger fast, siger Mat-
tias Krarup om Nettos taberfars.

»Woldsomt ubehagelig konsistens. Ik-
ke engang remoulade kan redde den.
Klistrer fast pa panden og er grynet og
skiller«, medgiver meddommer Mette
Strarup. Selv testvinderen fra Rema1000
far kritik med pa vejen.

»Naesten buddingagtig fars. Meget be-
svaerlig at forme. Neesten umulig«, me-
ner Mattias Krarup. Hans meddommer
kalder vinderfarsen »gummiagtig«, men
den topper testen med fire tjektegn
sammen med en fars af market Gestus,
kebt i Meny til 12 kroner mere kiloet,
men som dommerne samstemmende
insisterer pd ma vere pracis samme
produkt som Rema1000’s.

Nar det er et stort minus for dommer-
ne, at fiskedellerne er sveere at forme og
stege, skyldes det, at ingen har lyst til at
servere en sakaldt hjemmelavet fiskedel-
le, der ikke er relativt rund og sammen-
hengende.

»Nar man keber de her farser, sa foler

man jo, at det er en lille smule hjemme-
lavet, fordi man selv steger dem. Men
man skal virkelig passe pa, for de er ret
svare at stege paent«, advarer Mette Stra-
rup.

Kan ikke smage torsken

Indholdet af fisk i supermarkedernes
ferdigblandede fiskefarser svinger et
sted mellem 52 og 64 procent. De gvrige

FAKTA

ingredienser i fiskefars er primeert vand
og mel. Torsk, som typisk er en dyrere
fisk end andre hvidfisk, fremhaves pa
emballagen pa tre ud af de fem fiskefar-
ser, Politiken har testet. Kigger man neer-
mere efter, kan torsken dog udgere alt
fra hele fiskeindholdet, som i Coops fi-
skefars, til at veere naevnt som den sidste
ud afi alt fire fisketyper og dermed fylde
mindst, som i fiskefarsen fra Amanda

Sadan gjorde vi

Politiken bad to testdommere om at bedgmme
fem forskellige portioner frisk fiskefars til

fiskefrikadeller fra supermarkeder.
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Mattias Kraruper kegkkenchef i Meyers Madhus ,
pa Nerrebro, som tilbyder madlavningskurser,
gastronomisk teambuilding, radgivning og
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IKKE LZEKRE.
Grynede, gummi-
agtige og sveere

at stege pzene.
Sadan lgd test-
dommernes ord
om de fiskedeller,
der kom ud af
supermarkedernes
fars.
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kebt hos Nemlig.com.

»Det er ikke sd underligt, at der ikke
kun er torsk i mange af de her farser. Ki-
loprisen pa torsk hos en fiskehandler lig-
ner kiloprisen pa oksemgrbrad. Og
hvem ville lave frikadeller af oksemgr-
brad? Sa det kan man heller ikke forven-
te i de ferdigblandede farser«, mener
Mattias Krarup.

Selv om torskeindholdet er forskelligt
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i farserne, ikke mindst i Coops rene tor-
skefars og Nemlig.coms fars af blandede
hvidfisk, ma netop disse produkter ng-
jes med to tjektegn i testen. Faktisk far
Nemlig.coms hvidfiskefars bedre ord
med pa vejen smagsmaessigt.

»Den dufter af fiskefrikadelle, som var
den kebt hos en fiskehandler. Man er ik-
keitvivlom,atderer fiski«, siger Mattias
Krarup om produktet. For Coops rene
torskefars er meldingen den modsatte.
Mattias Krarup har decideret sveert ved
atdulfte fiski farsen. Men:

»De fleste af dem er egentlig meget
godtkrydret. Man kan godt smage pebe-
ren for eksempel. Det kan jeg godt lidex,
bemeerker han.

Spis samme dag

Begge dommere rader forbrugerne til at
vaere opmarksom pa holdbarheden pa
fiskefars. Selv om den pa pakken typisk
er 3-5 dage fra pakkedato, advarer Matti-
as Krarup mod, at man lader en pakke fi-
skefars std sd leenge i eget koleskab.

»Ndr du keber fersk fisk, skal du spise
det samme dag, du far det hjem i eget
kokken. Den holdbarhed, der stir pa
pakken, er beregnet ud fra, at der er no-
get koldere i supermarkedets kgledisk
end hjemme i koleskabet. Der kan godt
veere 2-3 graders forskel, forklarer han.

Og uanset om du selv har lavet farsen
eller kgbt en feerdigblandet i supermar-
kedet, kan du komme langt med at stege
fiskedellerne korrekt. Der skal masser af
smgr og ogsa olie pa panden. Olie, sa
smorret kan tile at komme op i tempe-
ratur, forklarer Mette Strarup. Men skru
ikke alt for hejt op for blusset, advarer
Mattias Krarup:

»En fiskefrikadelle kraever relativt lang
tilberedningstid. Skruer du for hgjt op,
branker du denc.

»0g husk at dyppe skeen i fedtstoffet
pa panden, hver gang du skal til at forme
en delle. Sa bliver den flottere og slipper
skeen lettere, siger Mette Strarup.
line.felholt@pol.dk
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Maerke: Rema 1000
Maengde: 400 g
Pris: 25 kr., kilopris: 62,50 kr.
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Mattias Krarup: »Farsen dufter fint. Men er naesten budding-
agtig. Meget besveerlig, naesten umulig at forme. Stegt er den

Maerke: Gestus
Mangde: 400 g
Pris: 29,95 kr., kilopris: 74,88 kr.
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Mattias Krarup: »Det her er helt sikkert praecis det samme
produkt som det fgrste« (testvinderen, red).

lidt grov i strukturen. Og en rigtig fin pebersmag. Ogsa sgd. Det

kan jeg godt lide. Der er pleaset lidt med smagen.

Mette Strarup: »Helt enig«.

Mette Strarup: »Farsen er elastisk med gummiagtigt bounce.
Meget sveer at forme en paen frikadelle af. Dufter af fiske-
frikadelle, nar du steger den. Tydelig pebersmag og krydret
med sans for detaljen. Stegt overrasker den positivt«.
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Maerke: Amanda
Maengde: 400 g
Pris: 24,95 kr., kilopris: 62,38 kr.
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Mattias Krarup: »Nem at forme. Nem at stege. Den flotteste
frikadelle af dem alle. Dufter af fiskefrikadelle, som var den
kebt hos en fiskehandler. Desvaerre er konsistensen decideret
ubehagelig i munden. Smuldrer. Ikke rar at spise«.

Mette Strarup: »Meget lgs fars, neermest skilt. Dufter af fisk og
fiskefrikadelle pa en god made, men smager lidt fisket pa en
darlig made. Stegt er den alt for lgs i konsistensen. For vandet
og ubehagelig. Ser ogsa helt gra ud. En lidt ulaekker oplevelse«.

kulinariske oplevelser for barn og voksne.

Mette Strarup, kekkenchef i den socialekonomiske
restaurant Send flere krydderier i Verdenskultur-
centret pa Nerrebro, hvor indvandrerkvinder
arbejder i kekkenet.

Dommerne bedgmte fiskefarsen bade frisk og
stegt som fiskefrikadeller og med fokus pa duft,
smag og konsistens. Dommerne gav hver variant
en samlet bedemmelse mellem 1 og 6 tjektegn,
hvor 6 er bedst. Antallet af tjektegn er et oprundet
gennemsnit af dommernes karakterer.

I de tilfaelde, hvor to produkter har faet
samme karakter, er det billigste produkt
placeret bedst i testen.

SUPERBRUGSEN

NETTO

Maerke: Coop
Maengde: 400 g
Pris: 32,95 kr., kilopris: 82,38 kr.
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Mattias Krarup: »Farsen er for porgs. Den smuldrer. Meget
sveert at forme. Svaert at dufte fisk, mere porrer og lgg. Stegt
er den meget kompakt, naesten som aggestand - samtidig
meget grynet. Konsistensen kan bedst sammenlignes med

torskerogn«.

Mette Strarup: »Farsen har en nasten pureret konsistens. Men
frikadellen er meget grynet. Decideret ubehagelig i munden.
Smager heller ikke godt. Et meget uheldigt produkt«.

Maerke: Havfrisk
Maengde: 400 g
Pris: 24,95 kr., kilopris: 62,38 kr.
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Mattias Krarup: »Ekstremt grynet. Virkelig ubehagelig i
munden. Tekstur ligesom torskerogn. Sveer at stege, falder fra
hinanden pa panden. Heenger fast. Smager heller ikke serlig
meget af fisk. Meget sgd smag«.

Mette Strarup: »Jeg tror, det er samme produkt som det
forrige (Coop, red). En voldsomt ubehagelig konsistens. Ikke
engang remoulade kan redde den. Klistrer fast pa panden og
er grynet og skiller«,

Lgrdag 9. marts 2019 | LORDAGSLIV | POLITIKEN | 9



