Hvad er smag?

Hvad er smag egentlig, og hvordan smager man pa noget? Hver gang vi putter mad i munden,
smager vi pa maden. Men smag er ikke bare de signaler der sendes fra tungen til hjernen, der giver
besked om, hvilken smag vi har med at ggre. Smag er meget mere kompleks en som sa. Vi smager
nemlig med alle sanserne, vi smager med vores oplevelser og vi smager med vores kultur.

sSynssansen

”"Man spiser med gjnene”, siger man. Synssansen er nemlig det fgrste indtryk, af den mad vi skal
spise. Nar man ser pa en is, har man allerede en ide om at isen er kold, s¢d og cremet. Dette er
knyttet til vores tidligere oplevelser. Vi har tidligere smagt pa en is, sa derfor har vi ogsa en ide om,
hvordan den kommer til at smage. Maske Igber teenderne i vand, nar vi ser pa isen, og dette
skaber en indledende forventning til maden.

Nar vi spiser et maltid, skal det gerne have flere farver, fgr vi finder det indbydende. Dette geelder
ogsa slikposer. Vi vil hellere kgbe en pose slik med flere forskellige farver end en slikpose, hvor der
kun er en farve. Dette geelder for eksempel m&m's. De forskelligefarvede m&'s smager ens, men
man har lavet et forsgg, hvor man satte to forskellige skale med m&m's frem. | den ene skal, var
der mange forskellige farver, og i den anden skal, var der kun en farve. Der blev spist klart flest
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m&m's fra skalen med mange farver. Farverne giver os ogsa en ide om, hvordan maden kommer
til at smage.

Hvilke smage/ingredienser forbinder du med farven rgd?

Hvilke smage/ingredienser forbinder du med farven gul?

Hvilke smage/ingredienser forbinder du med farven grgn?

Sammenlign dit svar med resten af gruppen
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Lugtesansen

Lugtesansen er vigtig for hele smagsoplevelsen. Lugtesansen giver os ogsa et indtryk af den mad,
vi skal til at spise. Duft opfanges orthonasalt og retronasalt. Den duft der opfanges orthonasalt
bliver opfanget direkte gennem naesen. Den duft der kommer retronasalt, kommer gennem
munden, op gennem svalget op i naesen. Hvis man ikke har en lugtesans, eller den er nedsat, er
det sveert at smage maden. Det kender vi for eksempel, nar vi har influenza eller er forkglede og
snottede. Sa er det svaert at smage den mad, vi spiser.

Inden vi spiser isvaflen, kan vi dufte den. Fgrst dufter vi til isvaflen gennem naesen. Derefter spiser
vi noget af den, hvorefter duften gar op gennem sveelget op i nasen og giver os endnu mere duft.

Lugt forbindes med fglelser. | hjernen sidder omradet, hvor vi opfanger lugt og omradet, hvor
gemmer vores minder, teet pa hinanden. Derfor kan forskellige lugte og dufte ogsa fremkalde
minder — bade gode og darlige minder.

Vi kan dufte isen og vaflen, og maske giver det os minder til tidligere, hvor vi har spist en isvaffel.
Maske kan vi huske en ganske saerlig dag pa stranden med familien, og nar vi dufter til isen, kan vi
tydeligt huske denne dag.
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Lugt til kanelstangen — hvad minder den dig om?

Sammenlign dit svar med resten af gruppen

Vi er mere overfglsomme overfor darlige lugte, end vi er overfor gode lugte. Dette hjlper til at
beskytte os mod farer. Det kan ogsa veaere at isen lugter darligt eller har en smag, vi ikke bryder os
om. Hvis isen for eksempel er blevet darlig og ikke kan spises, advarer vores naser os mod at spise
isen.

Hvornar har du lugtet til noget mad, du synes havde en virkelig ulsekker lugt?

Sammenlign dit svar med resten af gruppen
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Fglesansen

Nar vi spiser maden, fgler vi, sa at sige, pa maden inden i munden. Vi forholder os til, hvordan
maden fgles i munden. Vi kan blandt andet maerke temperatur og konsistens. Nar vi spiser isen
kan vi maerke at isen er kold. Vi kan ogsa maerke at isen er cremet og vaflen er sprgd.

Nar vi putter mad i munden, aktiverer vi den trigeminale pavirkning. Den trigeminale pavirkning er
ikke en smag, men en fglelse. Den bliver for eksempel aktiveret, nar vi spiser noget steerkt eller
krydret. Det kan eksempelvis veere mad der indeholder chili, ingefaer og sort peber. Steerkt er altsa
ikke en grundsmag, men en fglelse eller en smerte man oplever i munden. Den trigeminale
pavirkning, kan vaere med til at fremhaeve smagen i maden. Den trigeminale pavirkning bliver ogsa
aktiveret, ved temperatur og boblerne fra en sodavand.

Hvad har du spist/drukket, hvor du har oplevet den trigeminale pavirkning?

Sammenlign dit svar med gruppen
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Heresansen

Nar vi bider i noget der er sprgdt, kan vi hgre det i grerne. Nogen gange kan det vaere sa sprgdt og
larme sa meget, at vi naeste ikke kan hgre, hvad der ellers foregar. Nar vi spiser, vil vi gerne have
forskellige konsistenser. Nar vi spiser chips, har vi en forventning om, at de er sprgde. En pose
med chips, der har vaeret dben i lang tid og er blevet blgde, smager maske af det samme, men de
smager bare ikke lige sa godt, nar de ikke er sprgde.

Nar vi spiser isvaflen, er isen blgd og cremet, men vaflen er sprgd og knasende, og larmer i grerne.

Hvilke fedevarer kender du, der er sprgde og ”larmer” i grerne?

Sammenlign dit svar med gruppen
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Smagssansen

Nar vi putter mad i munden, sker der en nedbrydelse af mad og drikkevarer, og smage og dufte
bliver frigivet. Duftene ryger op i naesen gennem svaelget, og smagen bliver opfanget af
smagslggene pa tungen. Et smagslgg er en samling af celler — vi har ca. 7500 smagsl@g, der hver i
seer indeholder 40-60 smagsceller. Vi har altsa ca. 375.000 smagsceller i munden. Hver enkelt celle
kan kun opfange en grundsmag, men et smagslgg kan opfange alle grundsmagene. De grundsmage
man kender, er surt, sgdt, salt, bittert og umami. Lige nu bliver der forsket i, om fedt ogsa er en
grundsmag. Man prgver ogsa pa at finde ud af om vand, kan vaere en grundsmag og altsa opfanges
med tungen.

Smagscellerne sender besked til hjernen, om det man spiser. Nar vi spiser en isvaffel sender
smagscellerne pa tungen altsa besked til hjernen via nerverne. Det kan vaere at isen er en sgd
vaniljeis, eller maske er det en sur citronsorbet.

Evnen til at smage bitterhed skal redde os fra forgiftninger. Ofte smager ting, der kan veere giftige
bittert. Sa det er en made for tungen at redde os fra noget, der er giftigt. Ofte er den bitre smag,
en smag man skal vaenne sig til. Et eksempel pa dette er kaffe.

For at et maltid smager rigtig godt, skal alle grundsmagene veere tilstede og retten skal have flere
konsistenser.
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Hvilke ravarer kender du, der er bitre?

Hvilke ravarer kender du, der er sure?

Hvilke ravarer kender du, der er spde?

Hvilke ravarer kender du, der er salte?

Hvilke ravarer kender du, der har grundsmagen umami?

Hvilke retter kender du, hvor alle fem grundsmage er til stede?

Sammenlign dit svar med gruppen
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Man smager med sin kultur, opvaekst og minder

”"Man er, hvad man spiser” eller maske burde man sige “Man spiser, hvad man er”. Det vi godt kan
lide, er skabt af vores kultur. Nar vi smager pa mad, smager vi med vores, kultur, historie, opveekst
og minder. Det former vores holdning og tilgang til mad og hvad vi kan lide og ikke lide. Et
eksempel pa dette er lakrids, szerligt staerk saltlakrids. Det kan vi godt lide i Danmark, men far man
en gaest fra et andet land, vil de oftest synes, at saltlakrids, smager meget grimt og steerkt.

| Danmark har vi spist rugbrgd i ca. 1000 ar, sa man ma sige at det er en langvarig del af vores
kulinariske historie. Det er meget almindeligt, at fa rugbrgd med i sin madpakke. | andre lande
rundt omkring i verden, far man ikke rugbrgd med i sin madpakke.

| Danmark er det ogsa szerligt, at man spiser is, sdsom isvafler, hele aret rundt.

Kender du andre madtraditioner eller retter, der er saerlige for Danmark?

Sammenlign dine svar med gruppen
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