SMAGSSANSER

PA JAGT EFTER SMAGEN
Smag og behag er forskellig, siger vi. Og dog. Maske kan

du ikke lide lever eller Gamle Ole, men som dansker
spiser du sikkert en skive rugbred med leverpostej med
en vis vellyst. Det far til gengeeld en spanier til at rynke
pd naesen og lenges efter en portion stegte griseorer.

Smag og kultur er nemlig uleseligt forbundet, og det
ved vores sanser. Alt efter om vi vokser op pd den jyske
hede eller i udkanten af Bangladeshs hovedstad, Dhaka,
kommer vi umarkeligt til at fa smag for en bestemt slags
mad og neare afsmag for noget andet.

Smag er ogsa et mangfoldigt begreb. Vi kan bruge
det til at henvise til madens mindste bestanddele: mole-
kylerne. Men vi kan ogsa mene kroppens sanseapparat,
vores personlige praeferencer eller endda en hel gruppe
menneskers livsstil, vaner og traditioner. Smag rum-
mer en spendende, men ogsd kompliceret grenseflade
mellem kemi, krop og kultur. Lad os begynde med at
lokalisere den.

KORT OG KATEGORIER
Normalt er det vores tunge, vi omtaler som vores

smageorgan, dvs. det sted, der kommunikerer madens
smagsstoffer til vores hjerner. Det er umiddelbart ret
simpelt: Har du mange smagslog, er du god til at smage,
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har du {3, vil din tunge registrere feerre smagsnuancer.
Cirka 25 % af os kan vi betegne som supersmagere,

25 % er mindre folsomme for smagspavirkninger end de
gennemsnitlige smagere, der udger halvdelen af enhver
befolkning.

En klassisk, men nu foraldet model over tungens
smagslog placerer dem pa overfladen i fire smagszoner:
sadt, salt, surt og bittert. Spidsen af tungen skulle re-
gistrere ssdme, den bageste del bitterheden og siderne
henholdsvis salt og surt. Denne tungens smagsgeografi
blev skabt af den tyske videnskabsmand David P. Hanig i
1901.

I et forseg péaferte han de fire grundsmage som
forskellige vaesker pa tungerne af en reekke forsggsperso-
ner. Han bad dem derefter beskrive smagens intensitet,
alt efter hvor pé tungen de kunne marke den. P4 den
baggrund udviklede han det siden bade beremte og
betydningsfulde landkort over tungen. For eksempel
inspirerede det den gstrigske glasdesigner Claus Riedel
til at designe et vinglas, som skulle lede de dyre dréber
preecist hen til tungens forskellige smagszoner. Det
skulle forege nydelsen af vinens fine nuancer.

Men i dag stiller smagsforskerne spargsmélstegn ved
Hinigs metode. De mener simpelthen ikke, at forsegs-
personerne precist kunne placere deres smagsrecepto-
rer. Desuden har senere forseg vist, at det ikke er muligt
at inddele smagsomraderne sa nejagtigt: Hvert smagslog
har faktisk receptorer for flere grundsmage.

Smagsreceptorerne har vist sig ikke blot at veere pa
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tungen, men endda ogsé i tarmvaggen eller hjertet. Her
registrerer de dog nok ikke smag, men forskere mener,
at de hjlper med at opspore infektioner. Og sidst, men
ikke mindst er landkortet en forsimpling af smagsop-
levelsen. Vi kan nemlig smage meget mere end fire
forskellige grundsmage.

11908 gjorde den japanske kemiker Kikunae Ikeda
opmearksom p4, at vi har receptorer pa tungen, der kan
registrere endnu en smag, som han kaldte umami. Han
opdagede, at der i en tangsuppe var en smag, som han
ikke kunne beskrive ved hjzlp af nogle af de eksisteren-
de grundsmage. Det var en smag helt for sig selv.

I dag bliver umami brugt over hele verden, nogle
kender det maske ogsa som ‘det tredje krydderi’ eller
som krydderipulveret Aromat. Det forste og det andet
krydderi setter vi ikke tal pd, det ma vere salt og peber.

Umami har en eftertragtet smag, fordi den giver
dybde, fylde eller det, som umami betyder pa dansk:
vels ami er blandt andet meget tydelig i parme-
sanos odne tomater, shiitakesvampe og luftterrede
skinker. Og ndr vi star bgjede ind over suppegryden og
synes, at der mangler et eller andet, er det nasten altid
umami. Nogle tyer i det tilfaelde til bouillonterningen,
andre vil tilseette et pift tang, soya eller tomatketchup for
at fa den fyldige smag frem.

Smagsforskere diskuterer dog stadig, om umami kan
fa status af en grundsmag, altsd en smag, som adskiller
sig helt fra andre smage. For snarere end at den er en
smag i sig selv;, fir umami madens andre ingredienser og
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smage til at treede tydeligere frem. Derfor bliver den ogsa
kaldt for en smagsforstaerker.

Samtidig bliver forskere ved med at komme pa nye
grundsmage: for eksempel kalksmag, som vi finder i
maelken, metalsmag, som vi maske kender fra en dése
makrel i tomat, der har stdet for leenge dbent, ja, nogle
foreslar endda, at vi har seerlige receptorer, der kan gen-
kende smagen af fedt som i andesovsens fedme.

Senest taler japanske smagsforskere om, at vi ogsa
kan opfatte smagen kokumi, der pa japansk betyder 'rig
smag’. Det udtryk kan vi oversatte til mundfylde pa
dansk. Eller som den danske gastrofysiker Ole G. Mou-
ritsen forklarer det: den smag, der kommer frem, nar vi
hakker og opvarmer hvidleg.

Nu vi er ved detaljerne: Den franske kemiker og kok
Hervé This omtaler hele fem forskellige smage af bit-
terhed. Som molekylergastronomiens fader beskaftiger
han sig med madens mindste bestanddele, og hvordan vi
takket veere dem kan manipulere bestemte smage frem.
Det er den nyere smagsvidenskab, men kigger vi tilbage
i tiden, finder vi ogsa andre smagskategorier end de
kendete fire, fem stykker. I det traditionelle indiske kok-
ken er der for eksempel hele ni smagskategorier.

Den svenske 1700-talsbotaniker Carl Linnaeus var
heller ikke kun optaget af at klassificere planter og dyr.
Ogsa smag inddelte han i klasser. Ud over de allerede
kendte smage som sedt, salt, surt og bittert definerede
han astringent, skarp, klebrig, fed, smagsles, vandig og
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kvalmende. Sa nej, smagen lader sig ikke sddan indfange
af definitioner, kort og kategorier en gang for alle.

Ikke blot smagen, men ogsa selve smagssansen er
sveer at f4 hold pa. Alene betegnelsen 'smagssansen’ i
ental far det til at lyde, som om vi kun smager med en
enkelt sans. Det er kokke, smagsforskere og fedevareud-
viklere dog ikke enige i: Smagssansen er ikke en sans, vi
kun kan meerke med et enkelt organ som for eksempel
syns- eller lugtesansen. Vi bruger faktisk alle vores fem
sanser, ndr vi smager, og vi bruger dem samtidigt, ndr vi
spiser, ikke en ad gangen. Vi ber derfor snarere tale om
smagssanserne i flertal og samsansning i stedet for bare
smagssansen. Af den grund kan vi heller ikke altid defi-
nere, fra hvilken en af vores sanser vi far vores smagsop-
levelser.

Det bliver endnu mere forvirrende, hvis du har
tendens til synzstesi. Det beskriver forskere som en
unormal sammensmeltning eller ombytning af sanse-
indtryk, hvor den ene sansning erstattes af den anden.
Som synestetiker kan du maske ogsd opleve en metallisk
smag ved at rore et dorhdndtag af stdl eller en sed smag
ved at hore lyden af en pose bolsjer. Men faktisk har vi
alle en rem af huden; vi er alle i en vis grad synasteti-
kere.

S@D MUSIK

Kluk, kluk, kluk. En kold cola leber ned over isklumperne
i et glas. For du har taget glasset til munden, har du hert
smagen. Eller hvad med et knasende spredt fleeskesver,
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Langeleender-pelsen, som vi kan kende pa knakket; eller
rlige lyd, der opstér, nar du setter teenderne i et
able eller braekker et stykke Valrhona-chokolade

over? Det er ikke nemt at teenke sig til smagen uden lyd,

vel?

Lyden af mad og drikke udger en stor del af smagen.
Selv de lyde, vi ikke registrerer med vores fulde opmeerk-
somhed, pavirker smagsoplevelsen. For eksempel viser
det sig, at flymotorens lyd pévirker og endda i en vis
grad undertrykker vores evne til at smage. Eller rettere
sagt: Vi bliver darligere til at smage salt og sedt, mens
smagen af umami forbliver upavirket. Det er formentlig
grunden til, at forholdsvist mange veelger at drikke den
umamismagende tomatjuice ombord pd et fly: Det skal
smage af noget.

P4 samme made er det med chokolade. Flere forseg
viser, at vi oplever chokoladen som mere sed, hvis vi
spiser den til et par violiners hgjfrekvente lyde. Og om-
vendt: Indtager vi det samme stykke chokolade, mens
vi lytter til en lavfrekvent lyd som en cellos dybe klang,
opfatter vi smagen som mere bitter.

Det har den engelske madkunstner Caroline Hobkin-
son i samarbejde med Oxford University eksperimente-
ret med. I et forseg fik Hobkinson tjenerne ved restau-
ranten House of Wolf i London til at servere en sakaldt
lydkage sammen med et telefonnummer. Geesterne
blev opfordret til at forstaerke deres smagsoplevelse ved
at ringe nummeret op og s lytte og spise pa samme
tid. Med opringningen kunne gzesterne velge hej- eller
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