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Jagten pa den
gode smag

Smag mere
pa dit eble

Den professionelle smagsnerd Lisbet Ankersen
vil rigtig gerne have dig til at smage mere pa
din mad. Hun mener, at du ganske enkelt far et
rigere liv ved at fokusere smagsoplevelserne.
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Hvordan opdagede du, at du er god til at smage p& mad?

Jeg har altid haft interessen og eksempelvis slaebt spiselige souvenirs hjem
fra ferier, som fx bradost fra Finland eller terrede tamariner fra Mellemasten,
en beelgfrugt med citrus-syrlig smag. En dag spurgte et tyggegummifirma
mig, om jeg ville veere med i et smagspanel. Jeg blev testet, og det viste sig,
atjeg la helt i top, nar det drejer sig om at smage selv sma koncentrationer
af de fem grundsmage pé tungen. At arbejde professionelt med at smage
handler dog ogsad om at vaere god til at bruge sin nase - og isar at satte ord
pa smagen. Det har jeg sa brugt 15 ar pa at traene. Gradvist har jeg fokuseret
mit firma mere og mere pa at beskrive smage, og iseer de sidste to ar har flere
og flere virksomheder opdaget, at de har brug for at fa sat praecise ord pa,
hvordan deres produkt egentligt dufter, smager eller ser ud.

Hvad smager du pé lige nu?
Jeg er i gjeblikket kommet igennem 57 af i alt 150 gkologiske ablesorter,
jeg smager pa for Blomstergérden i Viborg.

Giver det et sjovere liv at veere supersmager?

Ja! Helt sikkert. Det beriger mit liv at have fdet abnet op for den verden.
Hvert eneste able, jeg spiser i fremtiden vil vaere en sterre oplevelse at bide
i. Det bliver aldrig det samme at spise et &ble igen, fordi min bevidsthed er
skaerpet mere. Det svarer til at vaere jeeger og ga pa jagt i skoven: Man har
alle sine sanser sporet ind: “Uh, gad vide, hvad jeg kommer til at opleve?”
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Hvilken smag har overrasket dig mest?

Et &ble, der hedder Early Golden Russett. En af de sorter, jeg har smagt for
Blomstergarden. Fuldt modent smagte det mere af paere end &ble! Det var
helt vildt sjovt midt i et hav af mere traditionelle eblesmage, at den skilte sig
sa meget ud. Maske skal man veere lidt nerdet, men det var virkelig en god
dag for mig, fordi det var sa uventet og utroligt. Jeg tjekkede, om det virkelig
kunne passe teoretisk. Den var god nok. Et able indeholder nogle af de
samme naturlige, kemiske smagsstoffer som en paere.

Hvad ger du helt konkret, ndr du smager?

Ferstisolerer jeg mig. Jeg lukker deren til kontoret og traekker gardinet ned.
For at bevare mit fokus sarger jeg for, at der ikke er forstyrrende indtryk lige
fra lyde til lugte. Det var en udfordring, de dage hvor jeg smagte Arlas unika-
oste. Der skulle luftes godt ud mellem hver smagssession! Nar jeg sa smager,
sa deler jeg oplevelsen op i bl.a. udseende, konsistens, smag og eftersmag.
Skulle jeg smage pa en mandarin, sa ville jeg lgge maerke til, hvordan den
dufter, nér den er skrallet. Hvordan fales en bad mod tungen. Hvad sker der,
nar jeg tygger igennem den? Er den hard eller bled? Derefter fokuserer jeg
pa grundsmagene. Er der en smule bitterhed fra den hvide hinde? Hvordan er
frugtsmagen? Mon den har citrus og maske nogle grenne, graesagtige noter?
Jeg ville ogsa taenke over eftersmag, og om mandarinen er sd syrlig, at den
far mundvandet til at labe? Jeg skriver meget undervejs.

Lisbet Ankersen lever af at smage
usadvanligt meget pa maden. | sit firma
laver hun professionelle smagstest af
fx gkologiske abler. P& innovaconsult.
dk finder du bla. en sensorikordbog og
en powerpoint-praesentation af hendes
arbejde med smagsindtryk.

Hvad geor du efter den forste runde?
Researcher pa de potentielle smage, der fx kan vaere

i en mandarin. Der er lavet videnskabelige artikler om
kemi, smage og dufte i stort set alt, selv pesticider. Et
&ble indeholder 500-600 kemiske stoffer og ca. 200
af dem er smags- eller duftstoffer. Ud fra bl.a. artiklerne
far jeg sa lange lister over potentielle smage. En times
tid efter forste smagning laver jeg en ny, hvor jeg tjek-
ker flygtige indtryk, der maske har vaeret pa gransen.
Er der fx noget om mandarinens grenne, graesagtige
noter?

Hvad kan et firma bruge en smagsprofil til?
Det kan fa ord som lettere kan skabe en positiv forvent-
ning til produktet — og en stor chance for, at forbruger-
ne far forvent-ningen indfriet. Undersegelser har vist, at
matcher forvent-ningerne smagen, sa har det en positiv
effekt pa oplevelsen

af smagen. Naturligvis er det op til firmaet at vaelge
mellem de ord, jeg har sat pa et produkt. Kunne jeg
smage he i en mandarin, sa ville det maske give forbru-
geren en darlig forventning. Men kunne jeg smage en
anelse af lime eller passionsfrugt, sa ville det nok vaere
lettere at skabe en positiv forventning med et ord, som
jeg kan dokumentere, at forbrugeren far indfriet.

Hvor smager vi mere preecist pd vores mad?
Vi opfatter grundsmagene pa tungen, men ca. 80 pro-
cent af vores oplevelse kommer gennem nasen. Fysio-
logisk set kan vi faktisk registrere op til 10.000 forskel-
lige smage. Altsa langt mere end de fem grundsmage,
der ellers bliver kert sa meget rundt i. Jeg er faktisk lidt
treet af at here om grundsmage, for smagsverdenen er
bare sd meget starre, og jeg synes, at det

er synd at begranse sig.

Hvordan kan jeg blive en bedre smager?

Ved at snakke om din mad. Nar vi spiser aftensmad
hjemme hos min familie, sa sperger jeg nogen gange
min dreng: Hvad synes du om sovsen? Hvor god er den
pa en skala fra 1-107 S& far vi sat nogle ord p3, og de
fremmer nysgerrigheden. Og nar den er i spil, sa far

vi starre oplevelser naste gang, vi fx skal smage pa

en sovs. Jeg tror pa, at kraesne bern har sveert ved at
vare krasne, hvis de ogsa bliver mere narvearende og
nysgerrige omkring det at smage.

SPORGSMAL TIL EN SUPERSMAGER

Guide: bliv bedre til at smage
Treen naesen 1 tre trin

Lisbet Ankersen har en gvelse, som kan ggre dig mere
bevidst om at sanse grundsmage, og at ca. 80 procent
af smagsoplevelserne foregar via din naese.

/‘ Trin 1:

Skaf en pose Jelly Belly eller
alternativt en pakke tygge-
gummi. Det skal vaere et produkt,
som afgiver et minimum af duft,
for du tygger pa det. Hold dig
for naesen, og laeg et stykke Jelly

Belly pa tungen.

Trin 2:

Tyg pa din Jelly Belly. Leeg maerke
til, hvad du smager pa tungen.

Er det lidt sedt? Er der noget,

der braender? Det, du smager, er
grundsmagene. Tungen opfanger

nemlig kun dem.

Trin 3:

Slip dit tag om naesen. Nu kom-

mer smagen af de sdkaldte flygtige
stoffer. Dem, der fordamper, nar du
tygger i slikket. De siver op og ram-
mer naesens duftreceptorer. Duften
kombineret med smagen og den
breendende fornemmelse pa tungen
gor, at du ferst nu vil opleve den

kraftige kanelsmag.

Ekstra smagstip: Forleeng oplevelsen ved at holde munden lukket. Traek vejret
kraftigt flere gange gennem nasen, helst sa kraftigt, at naseborene udspiler sig.
Det vil give dig nogle ekstra skud af den flygtige del af smagen, for eksempel kanel.
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