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Menneskets sanseapparat er
uhyre komplekst og raffineret.
Vi har medt tre personer,
der smager, lytter og dufter
sig igennem hverdagen i
professionelt ojemed.




e fleste kender smagen af et xble. Lisbeth
Ankersen kender smagen af mindst 124 for-
skellige sorter. Som led i sit arbejde fik hun for
nylig til opgave at smage sig igennem sia mange gamle
danske xblesorter og sxtte ord pd dem alle sammen. . .
+NAr man forst gor sig el bevidst om det, oplever »Min personlige ordbog
man en meget stor forskel. Nogle abler kan vaere me-
get sprode og syrlige, mens andre er sede med krydre- over Sifl/lngudtVYk er Oppe
de blomster og frugtagtige noter. Jeg smagte for ek- o .
sempel en sort, Early Golden Russett, der nasten var pd Oﬂ/lki’l ng 1 ] 000 Oifd. «
som en pere, bade 1 konsistensen og den sede smag.«

Lisbeth Ankersen er kemiker og supersmager. Som
konsulent hjelper hun blandt andet firmaer i fodevare-
industrien med at smage. Det kan vare alt fra gourmet-
oste, slik og honning til mjod og vin. Kunderne bruger
hendes beskrivelser af smagsoplevelserne til at produkt-
udvikle, kvalitetssikre og markedstore produkterne.

»Jeg har veret optaget af smag hele mit liv. Jeg kan
godt lide blandingen af det hirde og det blede. Min
baggrund er naturvidenskabelig, men selve det at sma-
ge er en sansende og meget personlig oplevelse, der
kan vere vanskelig at satte ord pi. Men der ligger jo
videnskab bag det hele. I et @ble er der for eksempel
op mod 600 kemiske stoffer, hvorat de 300-400 er
smagsstoffer, der kan interagere med hinanden pa for-
skellige mider.«

Smagssansen er ekstremt kompleks, forklarer hun.
Faktisk handler en stor del af det, vi normalt omtaler
som smagen, slet ikke om smag, men om duft. Kun 20
procent af den oplevelse, vi normalt kalder smag, fore-
gar pa tungens sensorer.

Lisbeth Ankersen har smagstestet alt fra kildevand til
whisky. Pa sit kontor har hun omkring 500 smai refe-
renceflasker med hver sin smag og duft. Det kan for
eksempel vare ekstrakter af frugt, ol eller mejeripro-
dukter. En gang imellem sidder hun og treener. Det gor
hun primeart ved at dufte til indholdet 1 en af flaskerne,
kede den sammen med en smag og ove sig 1 at sat-
te ord pa oplevelsen.

»Smagsoplevelser er flygtige som drem-
me. Jeg er nodt til at gore en bevidst ind-
sats for at fastholde dem. Derfor gar jeg
altid rundt med min kinabog pi mig.
Hver gang jeg bliver udsat for en ny,
spendende smag, skriver jeg den ned.

Jeg forseger hele tiden at udvide mit SO m d r@ m m e
ordforrad ved at finde nye ord at be-
skrive smagsoplevelserne med. Min LISBETH ANKERSEN
personlige ordbog over smagsudtryk 45 AR. KEMIKER OG SMAGS-
er oppe pi omkring 1.000 ord.« EKSPERT. DRIVER KONSULENT-

Jo mere Lisbeth Ankersen fordyber A DGO
sig 1 det at smage og sxtte ord pa det,
desto mere vokser ogsd hendes nysgerrig-
hed efter nye smagsindtryk. Men det behover
ikke veare sjeeldent eller komplekst for at give
hende en oplevelse:

»Noget af det bedste, jeg ved, er smagen af friske
arter fra haven. Men jeg elsker ogsd at gi pa opdagelse,
og derfor bestiller jeg, ndr jeg er pd restaurant, nasten
altid nogle af de mest obskure ting pa menukortet.
Men en gang imellem kan jeg ogsa godt finde pa at gi-
ve mig selv fri og bare bestille en spaghetti bolognese.«

Shay el
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