TEST Fra sprad succes
til iskold Skuffelse

Grontsagsstykkernes
storrelse er afggrende, nar
man steger wokmiks

fra frost, konstaterer
dommerne i Politikens test.

HELLE SINDAL

et er nemt og lynhurtigt at lave
mad, ndr man snupper en pose
blandede grontsager fra frost og
smider dem i en wok. Men det er
lidt af et lotteri, om resultatet er
en sprgd og velsmagende ret eller et van-
det sammensurium af blgde grontsags-
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stykker, viser Politikens test af seks for-
skellige dybfrosne wokblandinger.

»Der ma gerne veare variation i indhol-
det og smagen, men det er vigtigt, at in-
gredienserne kan steges ferdig cirka
samtidig, sa der ikke er noget, som er til-
beredt for lidt eller for megetx, siger test-
dommer Zoé Escher, som er sushikok og
underviser i japansk madlavning.

Testens anden dommer, Liam Chen, fy-
rer op for gasblusset under wokken i
kekkenet i sin restaurant Ye Sushi pa
Amager. Han helder et skvat planteolie
i wokken, og nar begge dele er godt var-
me, kommer de frosne wokblandinger i.

Kig pa wokken i stedet for klokken

Liam Chen bruger en sarlig wokske til at
vende blandingerne rundt og skiftevis
samle og sprede ingredienserne. Skeen
ligner naermest en udstrakt suppegse.
Selv om wokken er ret stor, kommer han
kun en lille portion i ad gangen. Pa den
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madde sikrer han, at grentsagsstykkerne
bliver stegt og ikke kogt.

Poserne med wokmiks opgiver for-
skellige tilberedningstider. Nogle blan-
dinger skal stege i 6-7 minutter, mens an-
dre skal have 8-10 minutter. Kun pa Net-
tos Green Grove-blanding lyder opfor-
dringen: »Steges, til de er mere«.

»Kig pa wokken og ikke pa klokkeng,
opfordrer dommerne.

»Der er jo stor forskel pa tilbered-
ningstiden - alt efter blusset, wokken og
mangden af gront. S man ger klogtiat
bruge sine sanser i stedet for stopuretg,
siger Liam Chen.

Nogle af blandingerne viser sig dog at
vaere umulige at tilberede, sd ingredien-
serne er stegt optimalt samtidig.

Det grelleste eksempel er Green Gro-
ve-blandingen fra Netto, som indehol-
der to store dybfrosne klodser af spinat.
De er umulige at tg op og stege, inden re-
sten af blandingen for lengst er tilbe-
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redt. Gor man forsgget, kan resultatet
meget vel blive en klump, der er breendt
pa ydersiden og iskold indeni, konstate-
rer Liam Chen.

Ogsa i Gestus-blandingen fra Meny og
Vores wokblanding fra Fotex er der stor
forskel pa grgntsagsstykkernes stgrrel-
se.

»Nogle af stykker er bittesma og ueg-
nede til wok. De bliver blgde og er umu-
lige at fa sprode«, bemaerker Zoé Escher.

Svzert at se indholdet
Hun mener, at forbrugere bgr have mu-
lighed for at se, hvad der gemmer sig i
poserne, inden de vaelger en vare i butik-
ken. S& selv om indholdet skuffer, er der
ros til selve poserne med wokblandin-
ger fra Fotex og Netto, fordi man kan se,
hvad dereri.

Den gkologiske vinderblanding fra
Rema 1000 er den eneste i testen, som
indeholder broccoli. De gvrige ingredi-
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enser er evergreens, som ogsa optrader
i flere af de andre blandinger: gulerod,
rod peber, benner og redlgg. Men Rema
1000 har mestret at putte nogenlunde
ensartede stykkeriposen.

»Grontsagsstykkerne er faerdigstegt
samtidig. Alter spradt, og der er noget at
tygge pag, fremhaever dommerne.

De roser ogsa de asiatiske strejfiet par
afblandingerne, hvor man for eksempel
kan stpde pa bgnnespirer, bambusskud,
vandkastanjer eller kinesiske svampe.
Desverre er smagen og konsistensen ik-

ke itop hele vejen rundt. Liam Chen bru-
ger selv kun friske grgntsager i sin wok-
restaurant.

»Maden bliver spred og flottere i far-
ven, og smagen er mindre vandet, nir
man bruger friske grgntsager frem for
frosnex, siger han.

Frosne fordele og ulemper
Zoé Escher mener, at der ryger 30 pro-
cent af smagen, nar man tyr til frostlgs-
ninger i stedet for friske rdvarer:

»Man gar glip af spredheden og de fi-
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ne smagsnuancer og fir en mere ensar-
tet massex, siger hun.

Alligevel anerkender dommerne, at
wokblandingerne kan vare en praktisk
smutvej i en travl hverdag, og det behg-
ver ikke at veere enten-eller. Hvis man ik-
ke har mulighed for kun at bruge friske
grontsager, kan man prgve at supplere
frostblandingerne med nogle friske ra-
varer, foreslar de.

Nydelsen og de friske grgntsagers
tekstur og smag spiller en stor rolle,
medgiver Sara Elisabeth Eriksen, cand.

FAKTA

Sadan gjorde vi

Politiken bad to dommere om at blind-
smage seks forskellige wokblandinger
fra frost - to skologiske og fire konven-
tionelle produkter.

Zoé Escher: Sushikok, sakesommelier og
underviser i japansk madlavning.

Liam Chen: Indehaver af restauranterne
Wild'n'Wok og Ye Sushi pa Amager.

Liam Chen tilberedte de anonymiserede
wokblandinger i restaurantens kekken.
Dommerne blev bedt om at vurdere
blandingernes sammensatning, udseen-
de, duft, smag og fornemmelse i munden
og give hvert produkt en samlet karakter
mellem 1 og 6, hvor 6 er bedst.

Karaktererne i testen er oprundede gen-
nemsnit af dommernes karakterer. | de
tilfeelde, hvor flere produkter har opnaet
samme bedgmmelse, er de oplistet efter
kilopris med den billigste vare forst.

scient. i human ernaring pa Keben-
havns Professionshgjskole. Men nar det
gelder neringsindholdet, er der ikke sa
stor forskel pa frost og frisk:

»Frostgrent kan klart anbefales. Det er
en kilde til gode vitaminer og mineraler.
Der kan ga en smule tabt under tilbered-
ningen, men langt det meste er bevaret.
Mange af grgntsagerne er nedfrosset li-
ge efter host, hvor neeringsindholdeter i
top, sd der er masser afsundhed at hente
idem«, fremhaver hun.
lordagsliv@pol.dk

REMA 1000 PKOLOGISK ~ COOP CLASSIC WOK MIX

ANGLAMARK @KOLOGISK

Pris: 450 g for 10 kroner i Rema 1000
Kilopris: 22,22 kroner
Indeholder bl.a. gulerod, broccoli, rad peber og bgnner.

A

Zoé Escher: Fin og ensartet storrelse pa grentsagsstykkerne.
God til wok. Fin smag og sprad konsistens.

Pris: 500 g for 15,95 kroner i Kvickly
Kilopris: 31,90 kroner
Indeholder bl.a. gulerod, grgnne bgnner, bgnnespirer og rgdlag.

L4

Fin smag af gregntsager. Sprad konsistens.

Liam Chen: Store stykker grgnt. Dufter godt. Sprgde grentsa-
ger med god smag. Der er noget at tygge pa.

Liam Chen: Dufter godt. Jeg kan godt lide, at der er bgnnespi-
rer og kinesiske svampe i. Blad i munden.

| POLITIKEN | LORDAGSLIV | Lgrdag 5. januar 2019

Zoé Escher: Varieret i stgrrelsen med ret grove stykker iblandt.

Pris: 500 g for 16,95 kroner i Kvickly
Kilopris: 33,90 kroner
Indeholder bl.a. gulerod, grgnne bgnner, red peber og pastinak.

L4

Zoé Escher: Grove stykker af grgnt - velegnet til wok. Paen far-
ve. Dufter ikke af sa meget, men smager nogenlunde fint af de
forskellige ravarer. Kommer dog ikke i na@rheden af friske
grentsager.

Liam Chen: Store, tykke grgntsagsstykker. Dufter og smager
godt.

VORES WOKBLANDING

GESTUS KLASSISK

GREEN GROVE WOK MIX

Pris: 500 g for 15,95 kroner i Fotex
Kilopris: 31,90 kroner
Indeholder bl.a. selleri, gulerod, leg og bgnnespirer.

L4

Zoé Escher: Meget varieret i stgrrelsen. Nogle af stykkerne er
for sma. Begraenset udvalg af grent. Fin smag af knoldselleri
og gulergdder. Resten smager ikke af sa meget.

Liam Chen: Masser af selleri og bambusskud. Dufter af bam-
bus. Fin spradhed.

Pris: 500 g for 16,95 kroner i Meny
Kilopris: 33,90 kroner
Indeholder bl.a. gulerod, bennespirer, lég og sukkeraerter.

Y

Zoé Escher: Meget varieret i stgrrelsen. De sma stykker peber-
frugt og gulerod er for sma til wok og smager ikke af noget.
Tydelig smag af lgg og sukkeraerter. Vandkastanjerne er vande-
de i smagen. Noget er blgdt og andet spredt pa grund af ster-
relsesforskellen.

Liam Chen: Varieret med mange grentsager. God duft og spred
konsistens.

Pris: 500 g for 9,95 kroner i Netto
Kilopris: 19,90 kroner
Indeholder bl.a. gulerod, lag, peberfrugt og spinat.
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Zoé Escher: Meget varieret i stgrrelsen med et par alt for store
frosne klumper af spinat. Fin duft, men ikke meget smag bort-
set fra bennerne. Noget er blgdt og andet spredt pa grund af
starrelsesforskellen.

Liam Chen: Dufter godt, men er for blad i konsistensen. Den
store spinatklump er umulig at fa feerdig samtidig med resten
af blandingen.
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