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0g glaec

Danske
glede sig, for lammekgadskva-

lammespisere  kan
liteten er hgj, og udvalget er
stort. Duft og smag skal indi-
kere lam uden at vaere "lam-
met"”.

Af Jane Kjglbye

Foto: Birger J. Storm
Konsulent: Margrete Spanggard

vi finder de ngjsomme krollede

pelskugler overalt i verden. enten
star de og breeger og glor pa de forbipas-
serende, eller ogsa star de med rumpen i
vejret og gnaver i det sparsomme grees.
Det er ngjsomme dyr, men de giver tifold
igen i gode spiseoplevelser.

Pasketid er pr. tradition lammetid,
men vi spiser dem i dagens Danmark
aret rundt, og vore fareavlervenner ra-
dede os da ogsa til at lade selve testen
forega i oktober, s& ville forarslammene
have en optimal slagtealder pa 5-6-7

| am er jo en fantastisk spise, og
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maneder, og udvalget af lammeprgver
ville veere storre, for ikke alle avlere
slagter lam hele aret.

Den grimme konkurrence

Vi bad via et medlem af Dansk Fareav-
lerforening om hjeelp til at n& frem til
de mest interessante danske fareracer,
men neeste dag ringede formanden for
afseetningsudvalget og meddelte, at det
kunne de under ingen omstaendigheder
veere behjeelpelig med. For det forste
ville man ikke veere med til at favorisere
den ene lammerace frem for den anden,
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og for det andet ville man ikke lgbe risi-
koen at veere med til at preemiere andet
end dansk lam Han mente i gvrigt, at det
var ren uvidenhed, hvis vi troede, at man
kunne smage forskel fra den ene lamme-
race til den anden, det var udelukkende
foderet, der bestemte, om der var forskel
i de tilberedte lammeprodukter.

Vi fandt alligevel frem til iheerdige
og entusiastiske danske fareavlere, for-
handlere og importgrer og fik al den
assistance, som man kunne forvente.
Og da testens store dag oprandt kunne
SMAG & BEHAG - ved selektivt fravalg
- preesentere ikke feerre end 14 lamme-
koller for SMAG & BEHAGs smagejury.

| kekkenet

Hotel Phgnix' restaurantkgkken Von
Plessen var veert med kgkkenchef Peter
Olsen og kok Tomas Kierkegaard som
ansvarlige for behandling af lammekgl-
lerne.

Forst blev skanken savet af og kgdet
trimmet for de vaerste sener og overdre-
vent fedtlag. Overfladen blev ridset og
kollerne brunet ved 220° i 15 minutter.
Efter et hvil pa4 20 minutter blev alle kgl-
ler udelukkende krydret med salt og der-
efter stegt ved 150°, til centertempera-
turen (ved larbenet) ndede 53-55°. Efter
endnu et hvil p4 min. 30 minutter, hvor
temperaturen ndede op pa ca. 60°, var
kollerne Klar til tranchering.

Tomas Kierkegaard pointerede, at
det ferske kad skal veere fast og ensar-
tet, fedtet skal veere hvidt og fast, og ved
hele lam eller starre udskeeringer som fx
kgllen skal den yderste hinde veere in-
takt.

De to kokke bemeerkede iseer, at kva-
litetsniveauet generelt, men iseer fra de
mindre producenter var ganske hgijt.
Det grgnlandske og det new zealandske
lam havde veeret pé frost, hvilket de ikke
mente havde betydning for det granland-
ske lam, men derimod for det new zea-
landske, der var meget lgst i strukturen
og desuden var grimt udbenet og tabte
meget saft og kraft uunder tilberednin-
gen. De savnede lidt mere lammesmag
(med undtagelse af Gotlammet) i de feer-
dige koller. Det irske lam var duftmaes-
sigt fuldsteendigt kenslgst i fersk stand.

Testen
De 6 smagegrupper, der ialt rummede 22
smagere, skulle ud for hver prgve med

ord beskrive udseende, duft, smag og
konsistens samt give en generel beskri-
velse af det pageeldende kadstykke og
endelig slutte med en pointvurdering fra
0 til 10 points.

Kollerne blev trancheret af kokkene i
smagerummet, sa smagerne havde mu-
lighed for at folge kadet pa neert hold og
evt. bestille flere udskeeringer samt om
onskeligt selv skeere i kgdet.

Som eneste tilbehgr blev serveret et
glas rgdvin, vand og brad.

Konklusion

Der spises mest New Zealandsk lam i
Danmark, der hermed ogsa bliver en
bred parameter inden for de krav og
forventniger, vi stiller til lammeked. Og
resultatet blev da ogsa, at disse kal-
ler lagde sig lige pa den positive side af
midten. Ikke for meget duft, ikke for me-
get smag, mgrt og saftigt og ikke specielt
"lammet”. Men smagerne faldt ogsa for
de mindre producenters mere karakter-
fulde kad med kraftig farve og krydring,
men stadig ikke med udpreeget kraftig

N,

lammesmag, den skal bare lige veere
der - og helst ikke, som nogle besvarel-
ser angav, kunne forveksles med kalv!

Juryen satte tydeligt pris pa Gotlam-
met (2 x 45 points), uanset om det kom
fra Nordjylland eller fra Gotland (Sve-
rige). Og det er bemeerkelsesveerdigt, at
trods Fareavlerforeningsens talsmand
ikke mente, at man kunne smage forskel
pé racerne, sa skal det undre mig meget
om Kongenshus Gotlam (45 points) ikke
far det samme at spise som Kongenshus
blandingslam (22 points).

Vi kan ogsa roligt konkludere, at dan-
ske fareavlere ikke har noget at frygte.
De danske lam klarede sig serdeles
godt, men det gjorde de andre nordiske
lam inkl. Grgnland altsd ogsé. Man kan
reelt tale om to nitter, der blev vurderet
med sur, kgnslgs smag og ter og kedelig
konsistens.

Du ndr langt for en "hund” pr. kilo,
nar det geelder lammekgller, og du nar
toppen, hvis du vil af med det dobbelte,
men generelt er der rigtigt meget godt
lammekgd til radighed for de danske
forbrugere.
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XXX XXX XXX Grethe Andersen Beagle luel-Brockdorff

VED SMAGNINGEN AF LAMMEK@LLER BESTOD
SMAG & BEHAGS SMAGEJURY AF:

Susanne Grefberg, Fareavler
Niels Erik Christensen, Slagtermester,
Erik Christensen & Sgn
J.O. Kristiansen, Redakter, Frederiksborg Amts Avis
Margrete Spanggard, Husholdningsleerer
Lene Marcussen Stolberg, Konsulent, "Far & Geder”
Fabio Donadoni, Kgkkenchef, "Era Ora”
Karsten Borrisholt, indkebschef, IRMA
Jorn Steen Larsen, Restaurantchef, "Hotel Phgnix”
Seren Cohr Caspersen, Direktar, "Cohrs”
René Bamberger, Direktar, Mediaskolen
Peter Broe, Slagtermester
Martin Bryde, Kokkeelev, "Frederikshave”
Morten Willadsen, Fabrikschef,
J.O. Kristiansen Magasin Chokoladefabrik A/S
Susanne Dahlerup, Fareavler
Henning Reinwald, Restaurater, "Reinwalds”
Beagle luel-Brockdorff, Madskribent, forfatter
Tove Nygard, Gastronom
Erhardt Franzen, Gastronom
Poul Jensen, Direkter, Takko Sild
Lisa Folden Jensen, Kalu
Jesper Hoegh, Souschef, "Sgllerad Kro”
S Grethe Andersen, Maltids- og Ernaeringschef,
XXX XXX Morten Willadsen Danske Slagterier

XXX XXX René Bamberger
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POINTS: 48

Nr. Hedelam/Aase Svendsen/
Gardbutikken

Race: Dorset + Lacaune

Alder ved slagtning: 6 mdr.
Nationalitet: Dansk

Pris/kg: 200 kroner

Andet: Slagtelam hele aret.
Smagekommentarer: "Lidt markere
kedtype, flot fedtmarmorering. Mild duft
af lam og god smag. Meget mart og
saftigt” "Udstrdler lammekad. Dejlig,
sken duft, pirrer naesen. Fyldig smag.
Behagelig og tydelig eftersmag. Saftigt.
Man fornemmer det springende lam.”

POINTS: 46

Thy lam/Thy lam

Race: Shropshire + Texel

Alder ved slagtning: 6-7 mdr.
Nationalitet: Dansk

Pris/kg: 139 kroner

Andet: -

Smagekommentarer: "Flot, nydeligt.
God og spazndende duft. Behagelig, rund,
tydelig, appetitvaekkende smag. Mert og
bledt.” "Flot indbydende struktur. Svag
duft og god, men svag smag. Mert” "Flot,
lys rosa. God, fed, fydlig smag. Saftig og

”

matr.

POINTS: 45

Gotlam/Gotlandska Lammbonder/
Grefsta HB/Erik Christensen & Sgn
Race: Gotleender

Alder ved slagtning: 6 mdr.
Nationalitet: Svensk

Pris/kg: 125 kroner

Andet: Opdrattet pa Gotland.
Smagekommentarer: "Flot balan-
ceret farve og struktur. Mild duft af lam,
Kraftigere smag. Meget mert, men med
bid" "Meget lammesmag, dejligt. Flot
lammekad, der har det hele.” "God fersk
smag. Mangler lidt. Ikke dansk? Saftig,
mindre mer. Godt lam. "Kompleks smag.

POINTS: 45

Kongenshus lam 2/Kongenshus

Race: Gotleender

Alder ved slagtning: 6 mdr.
Nationalitet: Dansk

Pris/kg: 138 kroner

Andet: Dkologisk
Smagekommentarer: "Pant stykke,
haenger godt sammen. lkke sg tydelig
lammeduft, men det kommer i smagen.
Godt stykke ked, der vil kleede pdske-
bordet og gleede gaesten.” "Frisk god lam-
melugt” "Neutral smag. Mert og saftigt.”
"Neutral smag - lidt kalvekgdsagtig”

POINTS: 42

Krenkerup lam/Krenkerup Gods/
Erik Christensen & Sgn

Race: Texel + Oxforddown

Alder ved slagtning: 6 mdr.
Nationalitet: Dansk

Pris/kg: 180 kroner

Andet: Opdreettet pa Krenkerup Gods,
Falster

Smagekommentarer: "Peen struktur, god
duft, rigtig god smag. Mert. hgj kvalitet.”
"Flot, lys rosa. Superlaekkert. Rigtig lam.
Perfekt.” "Mild smag af lam. Lidt lgs
struktur, men forholdsvist mert.” "Bladt,
virker ungt.”

POINTS: 41

Gregnlandsk lam/Neqi/KNI butik
Race: Blandingslam (Feergerne, Dan-
mark og Island og Norge)

Alder ved slagtning: Ikke oplyst
Nationalitet: Grgnlandsk

Pris/kg: ca. 150 kroner

Andet: Friland. Dybfrost.
Smagekommentarer: "Lidt merkt. Vild
duft. Fyldig smag af lam. Mert og saftigt.”
"Fin struktur, godt at tygge og mert”
"Saftigt” "Flot, fyldig og fyrrig smag.
Tydeligt naturdyr”
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POINTS: 40

New Zealandsk lam/

Dansk Supermarked

Race: Ikke oplyst

Alder ved slagtning: Ikke oplyst
Nationalitet: New Zealandsk
Pris/kg: ca. 90 kroner

Andet: Delvist udbenet - kun med
skank og uden culotte. Dybfrossen.
Smagekommentarer: "Typisk. Dejlig
behagelig duft. Tydelig godt kedstykke i
smagen. Bled, men stadig med bid.
Peent og godt stykke kegd.” "Mild duft,
fyldig god smag, mert og saftigt. Et dejligt
stykke lammekgd.”

POINTS: 39

Islandsk lam/Guldfoss/IRMA

Race: Nordeuropzisk korthale
Alder ved slagtning: 6-12 mdn
Nationalitet: Islandsk

Pris/kg: 110 kroner

Andet: -

Smagekommentarer: “Fine, korte fibre.
Grynet. Frosset?” "Magert. Svag duft.
Lav smag. Lam for begyndere. Blgd, fin
struktur. God saftighed. Lidt for mildt”
"God duft. Leekker kedsmag. Fint mert.
Flot steg."

POINTS: 36

Hammershus lam/

Ll. Bjerregard/ COHRS

Race: Gotleender + Texel

Alder ved slagtning: 7-8 mdr.
Nationalitet: Dansk (Bornholm)
Pris/kg: 120 kroner

Andet: Slagtes hele aret.
Smagekommentarer: "Behagelig,
appetitvaekkende duft, men deempet
lammesmag. Fint bid. Generelt fint og
godt.” "Lyst peent, fin duft, ung leekker
smag. Fin struktur” "Mild lammesmag
- god saft” "Metalagtig smag.”

POINTS: 35

Marsklam/Kalu

Race: Texel + dansk marsklam

Alder ved slagtning: 4 1/2-12 mdr.
Nationalitet: Dansk

Pris/kg: 109 kroner

Andet: Lever ude dret rundt pd saltar-
ealer i marsken langs Vesterhavet.
Smagekommentarer: "Lakkert, reelt
stykke, grov struktur. Mild duft, men al-
ligevel tydelig. Behagelig tydelig
lammesmag. Godt bid. Skuffer ikke.

Lidt fedt” "Flot struktur” "Let understegt.
Kraftig lammesmag - i overkanten? Virker

"o

som aldre lam.” "Saftighed.”

POINTS: 34

Irsk lam/Kalu

Race: Suffolk + Texel

Alder ved slagtning: lkke oplyst
Nationalitet: Irsk

Pris/kg: 70 kroner

Andet: -

Smagekommentarer: "Peent. God duft
og smag. Sejt” "Kostald, syrlig duft. Svag,
kedelig smag, sur eftersmag. Klumper

i munden.” "Virker lidt hdrdt. Hardt og
sejt. Lidt smdkedeligt, pga. strukturen bl.a.
Afmdlt duft, svag smag.”

POINTS: 33

Friserlam/Frisergarden/ Kalu

Race: Dstfrisiske malkefar

Alder ved slagtning: 5-8 mdr.
Nationalitet: Dansk

Pris/kg: 90 kroner (ved keb af 1/2
eller 1/4 lam)

Andet: Stor meelkeydelse, store magre
slagtelam, roligt gemyt.
Smagekommentarer: "Pant stykke ked,
appetitvaekkende. Svag duft - kalveked.
Forkert smag - tar; bitter. Skuffer - skindet
bedrager” "Ringe, mild duft. Neutral
smag - bismag. Les i kedfibrene, mert og
saftigt” "Er det lam?” "Savner lammes-

POINTS: 25

Vallg lam/Kalu

Race: Vallg (Texel + Gotleender)
Alder ved slagtning: Ikke oplyst.
Nationalitet: Dansk

Pris/kg: 100 kroner.

Andet: Leemmer i april-maj.

Smagekommentarer: "Nydeligt. Sur duft.

Uinteressant, syrlig, kenslgs smag.

/Eldre dyr” "Rustik og grov - ikke typisk
lam. Neutral duft, skal lede efter smagen.
Struktur til lam i kal” "For redt.

Lam med alder - | ér?”

POINTS: 22

Kongenshus lam 1/Kongenshus
Race: Gotleender + Suffolk + Texel
Alder ved slagtning: 6 mdr.
Nationalitet: Dansk

Pris/kg: 138 kroner

Andet: @kologisk
Smagekommentarer: "Grdt trist.
Meget svag duft. Leveragtig smag.

” o

Tor og kedelig steg” "Tam-tor-kedelig”
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NARMERE INFORMATION
OM LAMMEK@LLERNE FAS HOS:

KNI butik, tIf: 299 52 99 81

Irma, tif: 43 86 38 22
Kongenshus, tif: 97 54 85 05
COHRS, tIf: 33 33 06 38

Dansk Supermarked, tif: 89 30 30 30

Thy lam, tIf: 97 93 16 56

Erik Kristensen & Son, tif: 33 86 27 27
Kalu, tif: 33 24 12 22

Aase Svendsen, tIf: 74 75 71 92
Greifsta, tlf: 0046 498 27 50 55
Frisergarden, tif: 55 56 46 |8




