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Forord - Projektet " Potatisens smakord”

Potatis ar sedan drygt 200 &r ett av Sverige viktigare baslivsmedel, kanske det
viktigaste. Dess vag in i det svenska kosthallet var langt ifran en hyllad eriks-
gata. Till och med grisarna ratade i borjan potatisen trots vetenskapens listiga
drag. Den store botanisten Carl von Linné skriver fran sin skanska resa 1749:

Wi l&ato hela hopen Swin koras in pa garden, och for dem ut-
kastades en ansenlig hop av Potatoés rotter, som i sand uti kal-
laren hela wintern blifwit wal forwarade, at gora forsok om
Swinen skulle ata dem, hwartill PAN SUECICUS gifwit mig
anledning. Men de stygga Swinen fingo icke af sig at ta en enda,
utan upsnokade Bréd och andra mutor, som kastades ibland
rétterna; men kunde anda icke formas, at tugga en enda rot.

Kokta och tillagade smakade de sakert béttre, aven for grisarna. En central per-
son som pavisade potatisens breda anvandningsomrade var Eva de la Gardie.
Hon invaldes som forsta kvinna, endast 24 & gammal, i Kgl. Vetenskapsaka-
demien 1748 efter att ha redovisat sina erfarenheter i skriften ” Foérsok at til-
verka brod, brannvin, starkelse och puder af potatos'. Tva generationer senare,
vid sekelskiftet 1800, var bade det faaktiga och folkliga motstandet mot pota-
tisen borta och den prisades storligen. Idag &r potatisen alltjamt ett hdgt upp-
skattat livsmedel men mer bland @dre &n yngre konsumenter.

Traditionellt sett har potatisen i Sverige saluforts till konsumenten utifran kok-
ningsegenskaper (fast eller mjolig), grad av vaxt- och skérdeskador (klassning)
och liknande positivistiskt iakttagbara fakta. Dessa egenskaper utgor ocksa
grund for hur mycket potatisodlarna fétt betalt for sin potatis. Potatis har inte
sdlts med uppgift om hur den smakar nér den serveras kokt, stekt, ugnsbakad
mm, och odlarna far heller inte betalt for potatisens smakegenskaper d&ven om
vissa sorter upplevs vara smakrikare @n andra (t.ex mandelpotatis) och dérmed
betingar ett hogre pris.

Richard Tellstrom, fil dr i maltidskunskap och Kari Pettersson, potatisambas-
sador och f.d. ordférande for Ostergotlands potatisodlarforening, traffades i
samband med ett maltidsevent i Linkdping 2004 och kom da att tala om fragan:
Vad smakar potatis egentligen? Ingen av dem kunde egentligen erinra sig nagra
som helst smakbeskrivande ord férutom ett - "&mmet” eller "amt” - som an-
vands for att beskriva livsmedel som inte smakar som de riktigt ska gora och
som har en lite syrlig eller sur smak.

Det & dock rimligt att anta att olika potatissorter ocksa borde smaka olika, pre-
cis som att olika odlingsbetingelser och olika kokningstider borde kunna gora
potatis till en mycket varierad smakupplevelse. Men som filosofen Ludvig
Wittgenstein konstaterat sa ar det endast de saker som vi reflekterar Gver som
vi ocksa har ord for. Darfor gar vagen till smakupplevelsen genom spraket och
orden. For utan smakord pa potatis sa finns det heller ingen potati ssmak.



2006 stallde Ostergotlands potatisodlarforening tillsammans med Gvriga lokala
potatisforeningar i Sverige samt senare &ven Svensk Potatis, medd till
forfogande for en pilotstudie i syfte att ge sig ut i en okénd smakordsvérld som
potatisen antogs vara en del av. Studien har genomforts under 2007 och 2008,
och hér &r dess dlutrapport. De undersokta potatisproverna har vanligt stalltstill
forfogande av Swegro i Skénninge och av Torvald Falth i Berg Mambéack
utanfor Nassio. Bilderna pa potatisen i denna rapport har tagits av Hakan
Gillheimer.

Richard Tellstrom, Fil dr i maltidskunskap,
Linkoping, 12 februari 2008



Inledning - Kunskapslaget om potatisens smak

Den kokta potatisens textur ar ett valundersokt omréde (t.ex Thybo & Martens,
1999). Men hur potatis smakar & mer okant. Claire Chabanet (2000) underst-
ker i en studie den sensoriska profilen pa 16 olika slags potatis, déar en tréanad
panel anvander 30 attribut for att beskriva potatisens textur, arom och smak.
Chabanet beskriver potatisen med smakord som sot, kastanj, bakverk, spann-
mdl, ra potatis, kronartskocka och selleri. Av studien framgar inte klart vilken
provad sort som smakar vad. EU har prévat en ansdkan om regler for vad som
klassificerar galicisk potatis av typen Kennebec (EUR-lex, 2005). Men i anst-
kan fran Spaniens jordbruksdepartement finns inte den galiciska potatisens
smakegenskaper beskrivna trots att departementet framhdler att den galiciska
potatisen har "utméarkta smakegenskaper”. Montouto-Grafia et a. (2002) har
med en trénad panel sensoriskt undersokt den galiciska potatisen, bade ra och
kokt. Studien & inriktad pa potatisens yta, doft, fuktinnehdl och farg, medan
smak spelar en mycket liten roll. Som smakupplevel se omnamns ordet ” sot”.

Potatissmaken har i Sverige i dldre tid varit mindre omtalad. Under 1800-talet
namns att potatis som odlats pa brant svedjeland & smakrikare an annan potatis
(Svensson 1996:17). Kungl. Lantbruksstyrelsen utfardade pa 1930-taet "All-
manna regler for handeln med ordina matpotatis’ och som ett kvalitetsmérke
for sddan potatis omnamns att den ska ha” god smak” (Svensson 1996:27). Vad
detta ndrmare innebar framgar inte av reglerna.

Potatisproduktionens fokus & pa potatisens textur och potatis séljs idag till
konsumenterna utifran konsistensbeteckningen "mjolig” eller "fast”. Dessa be-
teckningar har tagits fram bl.a. for att fokusera odlingen pa en potatissort som
inte kokar sonder och férdarvas nér den tillagas. Sortutvecklingsarbetet har
varit inriktat pa att fa fram potatis med egenskaper som passar for savé
hemmets som restaurangernas behov, samt sorter som fungerar |
potatisodlingen med ett jdmnt och sdkert skordeutfall.

Syftet med denna studie

Syfte med denna studie &r att identifiera och beskriva smaker i kokt potatis
utifran en dialogmetod med en trénad smakpane.

Avsikten har varit att finna beskrivande smakord pa potatis for att ge verktyg
till den som intresserar sig for smakrika och mangfacetterade maltidsupplevel -
ser. Orden har setts som en vég till att 6ka upplevelsen av potatisens smaker
och aromer. Projektet har inte syftat till att faststélla vilken potatis som &r
godast, vilken som & "bast” eller andrajamfoérande vérderingar.

Studien har genomfortsi en serie provningar med sex provtillfélen under totalt
18 timmar dar panelen trénats i att smaka och beskriva sina smakupplevel ser.
Slutsatserna av provningen ska darfor dras med forsiktighet och resultatet ses
som en pilotstudie.



Metod - Provningsmodell

Provningsarbetet har genomférts med en trénad smakpanel med hjdp av
dialogmetoden och med inspiration av vinprovningsmetodik, bl.a fran Wine &
Spirit Education Trusts diplomutbildning och the Wine Aroma Wheel (Noble
et a., 1987). Med en tranad smakpane menas en provningspanel med perso-
ner som i samtal med varandra 6var upp sin formaga att kénna, identifiera och
enas om ord for smakupplevelser (Gawel, 1997; Hermansson 2000). | denna
provningsmodell diskuterar deltagarna med varandra om de smaker de kénner
och vilka smakassociationer proverna ger.

Frén borjan antecknas alla smakord som provarna kommer pd Panelen ska
beskriva vad de kdnner men inte vardera om de gillar eller ogillar det som de
provar. Dérefter vidtar en diskussionsfas déar syftet & att eliminera smakord
som betyder samma sak och smakpanelen arbetar med att ena sig om hur be-
stamda ord sammankopplas med bestdmda smakupplevelser. For att stimulera
och underlétta for provningsdeltagarna att identifiera smaker har i de inledande
provningarna olika slags referenssmaker provats tillsasmmans med potatisen.
En referenssmak & en smak som provarna refererar till. Ett exempel: Om sma-
ken "nétighet” har identifierats under en provning sa har provarna fatt smak-
massigt prova olika slags nétter (t.ex. jordndt, hasselnét, valnét osv.) i kombi-
nation med potatisen, for att pa sa sdtt specificera vilken slags nétsmak de
tycker att de kénner. Vid sidan av notter har olika gronsaker, rotfrukter, frukter
samt gronsakskonserver anvants som referenssmaker.

Efter att panelen enats om smakorden har en intensitetsskala for varje smakord
tagits fram. Skalan ga fran stegen O till 6, dar 6 markerar full Gver-
ensstammelse med referensmaken. Omfanget 0-6 har valts utifran en bedom-
ningsskala som gruppen tyckt var [amplig.

Provningarnas genomférande

Smakpanelen har bestdtt av sex personer som pa olika sétt arbetar professio-
nellt med potatis. De representerar yrken som kock, potatisgrossist, chef for
kommunal storkoksverksamhet, utvecklare pa hushallningssallskapet och po-
tatisodlare. Konsfordelningen i panelen har varit tre kvinnor och tre mén. Prov-
ningen har genomforts under ledning av en forskare i maltidskunskap och en
sarskild provningskokare. Provningskokaren har sorjt for att provningen ge-
nomforts i ett rytmiskt och kontinuerligt floéde sa att provarna fétt en kortare
paus mellan potatisproverna. Deltagarna har ersatts ekonomiskt for sitt arbete.

Provningarna genomférdes vid sex tillfallen under hésten 2007 och vintern
2008 i en hemkunskapslokal i Trojenborgskolan i Skanninge i Ostergétiand.
Provningen skedde under tre timmar pa vardagkvéllar mellan kl 17-20. Prov-
ningens utensilier har varit skolbestick, pordlinstalrikar, dricksglas och
porslinsskalar. Den totala dvningstiden &r cirka 18 h per provare.



Provningskokaren har kokat potatisen med skalet pa i 2-3 literskastruller av
hushallstyp. Potatisen har satts pa spisen i en kastrull med kallt vatten och
sedan kokats fardig. For att provkokningen ska ge bra prover till panelen kravs
att potatisen kokas i nagot storre kastruller sa att kokningen inte blir ojamn.
Jamnstora potatisar & ocksa viktigt for att ge en bra kokning. Potatisen har
kokats till en konsistens som kan motsvaras vid det italienska pastabegreppet
"al dente” (ett visst tand/tuggmotstand). Det betyder hér att en potatissticka,
ndr den sticks i en potatis, |&tt glider igenom potatisen men med ett visst, litet
stravt, motstand. Valet av denna kokkonsistens har gjorts for att efterlikna de
omstandigheter som gdller for nar en konsument kokar potatis. Fasta
potatissorter har 1angre koktid &n mjdliga sorter och mjoliga sorter ” efterkokar”
mer an fasta sorter. Olika potatissorter beter sig ocksa olikai kokningen t.ex sa
har den lilla och langsmala sparrispotatisen férhalandevis lang koktid.

Kokningen har genomforts utan tillsatt salt i kokvattnet. Salt har heller inte an-
vants vid smakprovningen med undantag for ett avsiktligt provningstillfalle.
Temperaturen pa potatisprovet har serverats sa varmt att provarna inte omedel-
bart kunnat tain provet i munhdan. Mellan varje potatisprov har provaren kun-
nat neutralisera sina smaklokar med kranvatten och smorgaskex.

Potatisen har provatsi anonyma 3 x 3 cm utskurna kuber for att provarna inte
ska ha kunnat identifiera potatissorten genom potatisens form, dess skalféarg
eller annan igenkannlig karaktéristiska som allt for snabbt leder fram till vilken
sort det var som provades. Pa sa sétt har provens ursprung i ndgon man kunnat
anonymiseras och forutfattade uppfattningar ha minskats. Potatisen har delats
pa neutrala skarbraden da potatisen annars | &t tar &t sig av sadant som tidigare
legat pa skarbradan. Provningskokaren har presenterat varje potatisprov med
ett sumpméssigt valt tresiffrigt nummer. Efter provningen och diskussionen
har den provade potatissorten avsl¢jats for panelen.

Nér potatisens doft har underskts har den serverats med skalet pa, och smak-
panelen har sjélv delat pa potatisen. Detta tillvagagangssétt har varit viktigt for
att frigbra potatisens doft omedelbart i andutning till provpanelens nésor.
Doftprovningen har varit en del av arbetet med att finna smakord men separata
doftord har inte arbetats fram.

Material - Provade sorter

Antalet potatissorter som provats har varierat mellan tre och nio sorter per
provning, dar nio markerat en 6vre grans for vad provarna upplevt sig kunna
reflektera Over vid ett och samma tretimmarstilifalle. Potatissorterna har
aterkommit vid olika provningstillfélen. Sorterna har valts utifran det utbud
som funnits pa marknaden vid provningstillfalets genomférande.



Foljande elva kommersiellt tillgangliga sorter har provats:

e Amandine e Folva e Melody

o Adterix e Fontane e Sparrispotatis
e Bintje e King Edward VII e TerraGold

e Cherri e Mandelpotatis

Ett antagande har gjorts om att det finns olika vagar till potatisens smakord,
och att vissa provkombinationer ger vissa ord och andra kombinationer andra
ord. Sammantaget har darfor formodats att en bukett av kombinerade sortprov-
ningar ger bredaste smakordsutfall for denna explorativa studie.

Utover de provade sorterna har ocksd delstudier genomforts dar olika
kringfaktorer andrats (koktid, salthalt och kombination med kétt). Den provade
potatisen har odlats i Ostergétland under 2007 (med undantag for Cherri som
odlats pa Gotland).

Odlingssasongen i Ostergétlands [&n 2007 var ojamn. Odlingsaret praglades av
den bl6ta sommaren med stora méangder regn som odelade manga potatisfalt.
Det resulterade i férsamrad skord och kvalitet. Dock fanns delar av léanet som
hade en fullt normal skord.

Vid sidan av den provningsserie som baserats pa sorter som finns i handeln
idag har en provning av en historisk sort genomférts (Gammalsvensk rod,
odlad i Smaland).

Diskuterande resultat

Smakdiagram for smakord pa potatis

| varje provning har smakord skapats och diskuteras for att matcha de upplevda
smakerna. De smakbeskrivande orden & hamtade fran fdljande etablerade
livsmedel; svenskt smdr, ugnsbakade kastanjer, burkkonserverade grona arter,
frysta farska grona arter, kokt kronartskocka, farsk gron paprika och ra mandel,
samt sa har ordet beska anvéants. Inganyaord har hittats pa

Olika provare i panelen upplever smakintensitet olika. FOr vissa & smaken
pataglig, for andra fornimbar. Efter att panelen enats om grundsmakord och
intensitetsskala har dessa Oversatts till ett smakdiagram som dérefter anvants i
de efterféljande provningarna.



Smakdiagrammets nedre halva & sarskilt kopplad till de tre viktiga
grundsmakerna sétma, syrlighet och beska men dar finns ocksa aromer som
tillsammans med diagrammets 6vre aromhalva, ger respektive potatissort dess
smakkaraktar (figur 1):

Kastanj

I Konserv-
© arta

Kronarts-
kocka

Figur 1. Smakdiagram for de slutligt bestamda orden for potatissmak.

Vardeomdomet pa en provad potatissort kan rapporteras med bade smakdia-
gram och beskrivande text. For att inte |&ta enstaka starka eller svaga intensi-
tetsomdomen, som sticker ut fran gruppens samlade omdéme, och som darmed
riskerar att snedvrida sammanstaliningen, sa har det hogsta respektive det
|agsta avgivna vardet tagits bort i de sammanrakningar som aterges nedan. Och
om en smak endast har upplevts av enda provare sa har det omdomet tagits
borts i sammanrakningen. Smakerna, och i det har fallet ndgra dofter, som
panelen kanner hos en potatissort kan ssmmanfattas pa foljande sétt (figur 2):

Smor

Kronérts-
kocka

Asterix

Figur 2: Smakupplevelse i diagramform fér potatissorten Asterix. | den fria vardetexten
har provarna lagt till féljande beskrivningar: Artig doft, doft av kronartskocksblad, tor-
kad gammal citron och varma bastubrader, smak av sot lakrits, rotselleri, gron paprika,
jordnét och strav valnot.



Osaltad och saltad potatis

Sdt ar en vanlig krydda vid bade kokningen och potatisens servering, och
saltets smakinverkan &r darfor av intresse att undersoka.

| en delstudie provades samma sorts King Edward VIl med och utan salt for att
se hur saltet paverkar smaken (figur 3). Provaren har salv applicerat tnskad
saltméngd genom att ta saltet i nypan och sprida ut det dver provet

King Edward VII utan salt King Edward VII med salt

Figur 3: Smakdiagram for smaken pa samma sorts King Edward V11 med och
utan salt serverat pa provet.

Kommentar: Provningen indikerar att det kanda faktumet att salt minskar sma-
ken av upplevd beska ocksa galler for potatis. Samtidigt 6kar den upplevda
smaken av smorighet. Generellt sett minskar saltet potatisens samlade smakut-
tryck och smakupplevelsen blir mer obalanserad &t &t det sotare hallet.

Samma sorts potatis men fran olika odlingsjordar

Potatis odlas pa manga olika jordar och d&ven om det & samma utside eller
atminstone samma sort ar det rimligt att anta att odlingsbetingel serna paverkar
smaken.

En delstudie av tre sorters King Edward VII genomférdes dér de tre sorterna
odlats i olika jordtyper men med det gemensamma att jorden har inslag av
syrsand (jord pa gammal sjobotten som kan vara uppblandad med olika andelar
leraoch/eller mull) (figur 4, néstasida).
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King Edward VII 271 King Edward VIl 333 King Edward VI 989

Figur 4. Smakdiagram for smaken pa King Edward V11 fran tre odlingsjordar.
Prov nr 271 och nr 333 & odlad pa latt syrsand men pa olika platser och prov
nr 989 &r odlad pa en jord med blandad lera och mullrik syrsand.

Kommentar: Olika jordar ger olika smaker pa potatisen, vilket sannolikt gor
den mer eller mindre lamplig att kombinera med andra livsmedel.

Underkokning, normalkokning och dverkokning

Konsumentens vanligaste sétt att varmebehandla potatis & att koka den. Kokti-
den paverkar hur smaken utvecklas.

I en provning kokades King Edward VII-knélar till tre olika konsistenser och
provades darefter. Tiden avser fran det att potatisen satts pa spisen i kallt vatten
till dess den tagits upp ur grytan (figur 5).

25 min — "N&got hart 30 min — "Al dente/ 37 min — "Helt utan
tuggmotstand” visst tuggmotstand” tuggmotstand”

Figur 5: Smakdiagram for smaken pa samma sorts King Edward V11 kokad oli-
kalang tid. Provet kokades till konsistens "nagot hart tuggmotstand” (25 minu-
ter),”a dente” (30 minuter) och till konsistensen "helt utan tuggmotstand” (37
minuter).

Kommentar: Kokt potatis har ett smakoptimum, ett smakfénster som 6ppnas
och sténgs, och dar beska, syrliga och séta smaker vid en tidpunkt balanserar
varandra optimalt till potatissortens smakharmoni. Underkokning leder till out-
vecklad smak med stérre beska och dverkokning till en sétaktigare jolmighet.
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Potatis tillsammans med kott

Konsumenten &ter i allménhet kokt potatis i kombination med méanga andra
livemedel. En vanlig maltid kan t.ex bestd av kokt potatis, stekta kéttbullar,
kokt graddsas, étiksinlagd gurka, sockerkonserverad lingonsylt och till detta
bjuds kanske fermenterat 6l och en rakostsallad med en kryddig oljevinigrétte.
| denna smaksymfoni kan enskilda smakanslag vara svara att identifiera. Det &
darfor ocksa en komplex sak att smakméssigt beskriva ett enskilt livsmedel nar
samanga andra smaker och konsistenser konkurrerar om uppmérksamheten.

For att undersoka vad som hénder med potatissmaken i kombination med ett
(1) enda annat livsmedel har en provning genomforts dar kokt potatis provats
med kokt respektive stekt kott (I6vbiff fran notdjur). | kokprovet har kottet
guditsi vatten utan smaktillsatser till en ”al dente’-konsistens. | stekprovet har
kottet stekts i stekpanna utan smaktillsatser i smor-rapsolja (Arla) till "al dente
konsistens’ och en brun stekyta (Maillard-reaktion). Kottet har sedan provats i
kombination med potatissorterna Amandine och Bintje (figur 6 och 7).

Kronarts- Kronarts- Kronarts-
kocka kocka kocka

Amandine Amandine med Amandine med
kokt notkott stekt notkott
Figur 6: Smakdiagram for samma sorts Amandine i provningskombination med
kokt respektive stekt notkott.
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Kronérts-
kocka

Bintje med Bintje med
kokt notkott stekt notkott

Figur 7: Smakdiagram fér samma sorts Bintje i provningskombination med
kokt respektive stekt notkott.

Kommentar: Bade kokt och stekt kott konkurrerar med potatisens smak. Pota-

tissmaken i Bintje & hogre med kokt notkott an stekt. Amandine far en syrli-
gare smak med stekt nétkott an med kokt kott.
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Gamla sorter — Tillbaks till 1700-talets smakideal

Antalet potatissorter har dver tid varit stort. Foréadlingar och korsningar av har
gjort att det som mest, i dutet av 1800-talet, antas ha funnits dver 550 sorter pa
den europeiska marknaden (Svensson 1996:51). | var tid har utbudet minskat
men &r fortfarande stort.

Smaken pa de forsta sorterna som introducerades i Sverige pa 1600- och 1700-
talet vet vi idag litet om. En av de ddsta sorterna som vi fortfarande kan prova
& Gammalsvensk rod. Den kan fdljas tillbaka till Jonas Alstromer och & 1724,
och & kand under namnet "nolor” efter Alstromers herrgard Nolhaga. Sorten
utmarks av sma knolar, rodaktigt skal och mycket djupt liggande 6gon. Sorten
har en mangd olika namn och drygt 50 (!) st & noterade: tusenbroder, Vamhus,
frickar, enveta petéter, Visingso réd mfl. Nolor finns idag inte i kommersiella
odlingar men hdlls vid liv i levande genbanker. Provningen genomfordes pa
samma sétt som évriga provningar i denna studie (figur 8).

Smor

Kronérts-
kocka

Gammalsvensk rod

Figur 8: Smakdiagram for Gammalsvensk rod. Provarna har angivit att det ar
en mycket smakrik potatis med rostade toner och smak av cashewndét. Den har
en pataglig efterbeska da den saknar bal anserande sétma.

Kommentar: Provningen av den gamla sorten gor det mgjligt att komma néra
de smakideal som fanns pa 1700-talets borjan. Vid dennatid & man en mycket
saltare kost an vad vi gor idag varfor sortens pétagliga efterbeska sannolikt inte
upplevdes lika starkt som den gor for oss idag.

Smakdiagram for samtida svenska potatissorter

Studien har varit inriktad pa att dels finna potatisens smakord, dels beskriva
smakerna pa nagra av de vanligaste forekommande potatissorterna pa den
svenska konsumentmarknaden 2007-2008. Provningsgruppens provningar av
de olika potatissorterna har utfallit enligt féljande (i bokstavsordning). Bilderna
visar potatisen i kokt form.
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Kronarts-
kocka

Amandine

Figur 9: Amandine
Smak av kastanj och mandel sétma, liten beska.

Kronarts-
kocka

Asterix

Figur 10: Asterix
Smak av smorig kastanj, viss jordndt, viss smak av kikérta, jordartskocka och

syrlig paprika med liten beska.

6

Kronarts-
kocka

Bintje
Figur 11: Bintje
Smak av kronartskocka och lite gron frysarta, syrlig paprika och viss beska.
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Cherri
Figur 12: Cherri
Fyllig smak av notig kastanj, viss smorighet, konserverad grén &rta, nagot
syrlig och liten pepprighet med smak av kronartskocksblad.

Kronarts-
kocka

Folva

Figur 13: Folva.
Smak av kastanj, pinjendt, viss smorighet, beska, liten syrlighet och liten
pepprighet.

Fontane

Figur 14: Fontane
Smak av smorig sot palsternacka, liten mandel och hasselndtsmak, viss kikarta,
liten beska.
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Kronarts-
kocka

King Edward VI

Figur 15: King Edward VI
Stor smak av smorig kastanj, liten mandel och valnét, gron konservéarta och

syrlig spenat.

Kronarts-
kocka

Mandelpotatis

Figur 16: Mandelpotatis
Smak av st solroskarna och pinjendt, gron konservéarta och viss vitpepprighet.

Kronarts-
kocka

Meoldy

Figur 17: Melody
Smak av sylig paprika med viss jordighet och s6t gron konservérta.
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Kronarts-
kocka

Sparrispotatis

Figur 18: Sparrispotatis
Smak av smorig kastanj, fyllighet, torkad citron, oxiderad olja och viss beska.

Kronarts-
kocka

Terra Gold

Figur 19: Terra Gold
Smak av syrlig tomatplanta med beska och artsmak. Viss smorighet.
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