Rapport: Pilotworkshop - Screening av skaldjur och tagghudingar
Smakbedémning infér experimentell matlagning med sju kockar den 20 september 2021,
Restaurang VRA, Géteborg

Inledning

Vid en kreativ experimentell matlagning av skaldjur och tagghudingar pa vRA restaurang i
Goteborg den 20 september, kl 09:30-14:00, genomfdrdes dven en bedémning, screening, av
sensoriska kvaliteter av arterna.

Material och metod

Kockar

Sju kockar, en kvinna och sex mén, i aldrarna 25 - 50 ar (medelaldern ca 30 ar), fran olika
restauranger i Goteborg, provsmakade, bedomde och genomférde experimentell
matlagningen av ett antal skaldjur och tagghuding utan ersattning.

Arter — krabbor och tagghudingar

Foljande arter presenterades och anvandes under workshopen: strandkrabbor, simkrabbor,
maskeringskrabbor, eremitkrafta, glasrakor, sjostjarnor, sjoborrar och réda sjogurkor.
Krabbor, kraftan, sjostjarnor och sjoborrar presenterades levande. Glasrdakorna var kokta och
frysta medan roda sjogurkorna presenterades i tva varianter; dels torkade dels blotlagd (24
tim).

Screening av krabbor och tagghudingar

Fore den experimentella matlagningen informerades kockarna generellt om de olika arterna
vilka presenterades levande eller i de former som var tillgdngliga. Darefter instruerades
kockarna att gora en screening av arterna enligt féljande aspekter: utseende, smak,
arom/flavor och konsistens samt att tillfora eventuellt 6vriga kommentarer. Pa grund av
variationen av arter uppmanades kockarna att sjalv avgéra hur de dnskade férbereda
skaldjuren och tagghudingarna for provsmakningen: Att koka skaldjuren i ldtt saltat vatten
diskuterades som ett satt att initialt fanga arternas sensoriska egenskaper samtidigt som den
kulinariska erfarenheten dven framhaller att vissa arter (tex sjoborre) ats raa.

Kockarna fick sjalva gora urval av de arter de dnskade att provsmaka och tillaga.

| koket kokade kockarna arterna i lattsaltat vatten eller 6ppnande arterna raa, for att géra en
forsta smakbedomning. Pa en enkat redogjorde kockarna om sina tidigare erfarenheter av
att ha atit och tillagat arterna samt fyllde i ett provningsformular for arternas sensoriska
kvaliteter. Déarefter borjade kockarna sin experimentella matlagning av diverse ratter.

Resultat

Kockarnas tidigare erfarenhet av att smaka och tillaga skaldjuren och tagghudingarna

Det framstar en 6verenstammelse mellan kockarnas tidigare erfarenhet av att ha
atit/smakat pa arterna och att sjalv ha tillagat dem (Fig. 1-2).

Sjoborre och glasrakor har de flesta kockarna erfarenhet av att bade smakat och tillagat (5-6
av 7 kockar). Drygt halva gruppen har smakat pa strand- och simkrabbor och ungefar lika
manga har tillagat dem. Maskeringskrabba har gruppen mindre erfarenhet av dar 3 st har
smakat men bara en tillagat dem. Sjogurka har 3 st bade smakat och tillagat. Det ar



eremitkrafta och sjostjarna som gruppen har mist erfarenhet av, en person har smakat och
tillagat eremitkrafta medan sjostjarna har endast en person smakat.
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Figur 2. Kockarnas tidigare erfarenhet av att ha tillagat workshopens skaldjur och tagghudingar

Screening av krabbor och tagghudingar
Nedan foéljer kockarnas bedomningar nar smaktendenser kan uttolkas. Hela screenig
resultatet visas Tabell 1-8.

Simkrabba: Kockarna bedomer att den huvudsakliga smaken ar sot med aromer som hav
och tang. Konsistensen beskrivs som latt och mjall.

Maskeringskrabba: Aven denna krabba beskrivs smaken som huvudsakligen sét medan
konsistensen ar mjall och saftig.



Glasrdka: Rakan ar platt och rédaktigt och smakar sott.

Sjostjdrna: Stjarnas smak ar s6t och besk med arom som ar metallisk.

Sjoéborre: Kockarna beskriver sjoborrens smak som sét och umami med en smoérig och

kramig konsistens.

Réd sjégurka: Den huvudsakliga smaken ar umami. Aromerna tenderar vara nagot
oangenama som unkna, vat tang eller vat hund. Och konsistensen ar gummiaktig, hard och

gnisslig
Tabell 1. Screening Strandkrabba
Strandkrabba Kock/bedémmare
1 2 4 5 6 7
Utseende Liten, som Liten Mork,
en krabba | liten,
brunkrabba, livlig
matt, olika
farger
Smak Sot, umami | Salt Krabba | Salt, Umami
intensiv,
sot
Arom/flavour Tang, Krabba | Parfymig
metallisk
Konsistens for lite for Krabba | smorig,
attfa en len
kansla
Tabell 2. Screening Simkrabba
Simkrabba Kock/bedémmare
1 2 4 5 6 7
Utseende Graaktig, Klar, glasig, Ljusbrun | Ljusbla
stora aptitlig , lite
padel- storre
bakben
Smak Sot, lite Sot Sot, S6t, salt | Medelgo
salt medelbesk, d sot
fin umami
Arom/flavour | Havig, Mild Sot, latt | Smak av
tang mineralisk, tangsma | skaldjur,
fin havsmak k doft av
hav




Konsistens Mijall, Kottigar Smorig, fina Kramig Ganska
spanstigar | e fibrer lite kott
e men latt
&
behagligt
i munnen
Tabell 3. Screening Maskeringskrabba
Maskeringskrabba | Kock/bedémmare
1 2 3 4 6 7
Utseende Grabla, Grabla, Spetsig
lite glansigt nos,
taggig, kott ldngre
ldnga ben ben
Smak Sot Sot Sot, besk Sot, salt
Arom/flavour Fruktig Hav, Krdmig,
fruktigt mjdll
Konsistens Mijdill Mijéill, fina Saftig
fibrer
Tabell 4. Screening Eremitkrdifta
Eremitkrdfta Kock/bedémmare
1 2 3 4 5 6 7
Utseende Stjarten lite
slemmig,
glansig
Smak Sot,
Mittentarmk
orteln besk
Arom/flavour
Konsistens Vildigt
smorig och
mjuk
Tabell 5. Screening Glasrika
Glasréika Kock/bedémmare
1 2 3 4 5 6 7
Utseende Rod, platt Fint rod Rod,
glansig
Smak Salt, sot Sot Sot, gott Sot
Umami
Arom/flavour Hav hav,
mineralisk latt




Konsistens Lite Spanstig kramig
mjolig,
gummi
Tabell 6. Screening Sjostdrna
Sjostjdrna Kock/bedémmare
1 23 4 5|6
Utseende Lila, knottrig Vacker, fargstak
Smak Sot, besk Sot, besk
Arom/flavour Metallisk tang, metallisk
Konsistens kramig, mjall
Tabell 7. Screening Sjéborre
Sjoborrar Kock/bedémmare
1 2 3 4 5 6
Utseende rund, Klar, taggig,
taggig, réd, fin matt
lila, gré
Smak Sot, Sot, Sot, sot,
umami umami bra besk
umami umami
Arom/flavour Fruktig, hav gott tang,
metallisk fruktig,
nétig
Konsistens Smérig Smérig Smérig kréimig
Tabell 8. Screening Rod Sjogurka
Réd sjogurka Kock/bedémmare
1 2 3 4 5 6
Utseende knottrig, Matt Intressant taggig
avlang benvit
Smak Umami, Umami, lite god sot, salt,
besk lite umami umami
besk
Arom/flavour Vat tang, Nagot sjosmak, tang,
mycket unken lite krafta fruktig,
hav, vat, smak notig
hund




Konsistens Tuggig, Gummi Gummi, ra gnisslig,
hard, spanstig | formodlige | smorig
krispig annorlunda,

behover
koka lange

Diskussion

En viktig parameter i bedomning av livsmedel ar variation. Skulle arterna vara for lika i sina
attribut kan de vara mycket svara att sarskilja sensoriskt. | denna workshop fans god
variation, mojligen finns utmaning gallande krabborna.

De kockar som deltog i denna workshop ar, till skillnad fran en utvald sensorisk panel eller en
konsumentpanel, en expertpanel. Att vara expert innebar lang erfarenhet av materialet och
standigt provande. Huruvida vara relativt unga kockar har lang erfarenhet av skaldjur och
workshopens arter har inte undersdkts narmare. Att smaka nagot som man aldrig har
smakat tidigare ar sa klart mycket utmanande nar det handlar om att hitta ord for den egna
upplevelsen.

| denna workshop Iag betoningen pa den kreativa matlagningen. Att kockarna sjalva fick valja
vilka skaldjur och tagghudingar som de skulle préva, och hur det skulle tillreda dem infor
provningen medfor bias och variant: vi har inte standardiserat tex att alla prova alla arter, tid
for kokning, saltmangd, huruvida arterna skulle provas raa eller kokta osv.

Att gora dessa bedomningar i koket ar inte optimalt ur ett sensoriskt perspektiv men for
tidsoptimering och for att behalla den kreativa andan var det ett gott alternativ.

Denna workshop har endast ett fatal bedomningar av kulinariska experter. Darfor behover
resultatet tolkas i detta ljus.

For att hitta ett sprak som beskriver arternas kvaliteter gillande utseende, smak, arom och
konsistens behovs strukturerad sensorisk metod med det som mal. Utan att kunna definiera
ett livsmedels sensoriska kvalitet ar omojligt att kommunicera till konsumenter.
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