


Slow Food

Slow Food ar en ideell, eko-gastronomisk organisation som grundades
1989. Med ekonomiskt stod fran sina medlemmar bidrar organisationen
till att motverka snabbmaten och véra alltmer hektiska liv. Slow Food
grundades for att stddja lokala mattraditioner, 6ka manniskornas
intresse for maten de &ter, var var mat produceras och hur de matval vi
gor paverkar var planet.

Idag har Slow Food-rérelsen dver 100000 medlemmar i 150 lander.
Slow Food - rorelsen ordnar evenemang och program inte bara i ett
internationellt sammanhang men ocksa pa lokal nivg, inriktad pa en
hallbar matproduktion och pd narproducerade produkter. Slow Food —
rorelsen fungerar som ett natverk som sammanfor producenter med
konsumenter.

Terra Madre (Mother Earth) ar ett varldsomfattande natverk som ger de
smdskaliga bénderna och matproducenterna en rést och sammanfor
dessa med kockar, akademiker och ungdomar for att diskutera hur man
tillsammans kan forbattra var livsmedelsforsorjning.

Konferenser halls globalt, regionalt och lokalt. Resulterande projekt
framjar ett utbyte av kunskap runt om i hela varlden.

Slow Food - stiftelsen for den biologiska mangfalden grundades 2003.
Tack vare allmanna och privata donationer kan stiftelsen koordinera
projekt som pdagar i 50 lander. Projekt som sakrar den biologiska
mangfalden och framjar ett jordbruk som respekterar miljon, den
kulturella identiteten, traditioner och halsan hos konsumenter och djur.
Stiftelsen ar verksam 6ver hela varlden genom dess storsta projekt:
Presidia, the Art of Taste och Earth Markets.
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1 Matens sensoriska innehall

Den sensoriska utbildningskursen “Smakernas ursprung” skapades for att
tillgodose en enkel men grundldggande syn pa vadra smakfornimmelser.
Genom aktiviteter och genom att delta i kursen, kommer du att fa
maojligheten att 6éva upp dina sinnen. Du forvarvar ett grundlaggande
ordf6rrad for olika smakupplevelser.

Kursen bestér av tre delar:

Det informativa (DVD), den sensoriska kursen och provsmakning
(genom Ovningar). DVD-filmen illustrerar hur véra sinnesorgan fungerar
och hur man kan utveckla dessa medvetet.

Den andra delen handlar om vér olika sinnen och hur dessa fungerar i
frdga om den mat vi ater.

Den tredje delen innehdller 6vningar ar da du tillampar allt du har lart
dig i de foregdende omraddena genom att kombinera alla sinnena.
Kursen foresprdkar inte ndgot speciellt arbetssatt, istallet erbjuder den
verktyg &t var och en vilka bér anvéndas med urskiljning och med
utgdngspunkt i individen/gruppen.

2. Sinnena

Smaksinnet anses vara det viktigaste sinnet nar man ater, speciellt nar
man njuter av maten, men det ar inte sjalvklart sa. D& vi ater anvander
vi oss av alla fem sinnena: syn, horsel, kansel, smak och lukt. Dessa
sinnen ar redskap som formar oss att uppskatta var mat och de ger oss
en uppfattning om det vi tycker om och det vi inte tycker om.

Ja, vi kan tycka om smaken pé det vi ater, men hur ar det med doften?
Tank pa kaffearomen! L3t oss tanka pa konsistensen och kanslan som
du kanner i munnen nar du ater glass eller tillfredsstallelsen du kanner
nar du biter i ett krispigt épple, som ar ocksd knutet till hdrseln. Och
bilden av maten da? Det ar sakerligen det forsta som féngar var
uppmarksamhet, vi granskar matens utseende for att bestdmma om den
ar bra. Med véar syn utvarderar vi ocksa matens estetik, till exempel om
frukt eller ost som kan ha ett attraktivt eller mindre attraktivt utseende.
De som anvander smaksinnet i yrkessammanhang, sdsom vinexperter
eller ostprovare, anvander alla sina sinnen for att bedéma kvaliteten hos
en produkt. Det finns grundldggande ledtradar sdsom vinets farg som
kan peka pa dess dlder, eller ostens konsistens som kan bedémas genom
att gnida den mellan fingertopparna. Luktsinnet tillfér annu viktigare
information, med detaljer och stimuli om den mat vi ater.
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2. 1 Smaksinnet

Nar vi ater, pdverkar @mnen som tillfér smak vdra smaklékar som finns
pa tungan och gommen.

Amnena som ger maten aromer &r da frigjorda i den omgivande luften.
Luftcirkulationen mellan munnen och nasan tilldter doftamnena att
samlas i nashalan och vid gommen och tillsammans med receptorerna pa
tungan tolkar de vdra smakférnimmelser. Nar vi ater slapps dofterna fran
maten fria genom att vi tuggar och genom matsmaltningen. Munnen och
nasan kommunicerar medan smaken och luktsinnena samarbetar for att
tolka egenskaperna hos det vi ater eller dricker.

Bild 1 Aromatiska dmnen passerar via nasborrarna och nér vara
sensoriska organ. (kommer)

Nar vi ar forkylda eller ndr nasan ar blockerad reduceras luktsinnet och
smakupplevelserna varierar.

Slemhinnorna i munhalan &r rika p& nervandar som kanner av
konsistens, grynighet och troghet.

Smaklokar finns pa ytan pa papillerna pa tungan. Fem olika typer av
smaklokar har identifierats: sott, surt, beskt, salt och umami (smaken av
glutamat). Nar smaklokarna moter matmolekyler, till exempel socker,
overfors en elektrisk impuls till hjarnan for en slutlig smakanalys.
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Bild 2 Papillerna pa tungan har manga smaklokar.

Genom tiderna har man trott och skrivit i bdcker att endast fyra
smakupplevelser existerade, men vetenskaplig forskning som inleddes pa
1990-talet ledde till upptackten av fem olika typer av smakmottagare:
sott, surt, besk, salt och umami (ett japanskt ord som betyder ungefar
pikant eller kryddig). Umami kommer frédn naturliga aminosyror och
glutamat. Den beskrivs som smaken som finns hos kdttbuljong eftersom
det anvands i buljongtarningar ndr man lagar soppor. Natriumglutamat
anvands for att hdja den 'kéttiga' fylligheten i matlagning.

Manga bilder beskriver fortfarande endast olika smakomraden pa vissa
delar av tungan; dessa ar omoderna eftersom hela tungytan faktiskt kan
skilja pd alla de smaksensationer som existerar.



Smaklbdkarna ar spridda dver tungan. Varje smaklok har olika sinnesceller
som kan registrera var sin grundsmak. Barn har fler smakldkar an aldre
personer och barn har darfor en battre formaga att kdnna smak &n
aldre.

Bild 3
De fem grundlaggande smakférnimmelserna:

Sott
Beskt
Surt
Salt
Umami

2. 2 Smakens betydelse
Antalet smakmottagare varierar: Det finns en smakmottagare for surt,
tre kombinerade receptorer for sétt och umami och trettio olika

receptorer for beskt.

Under manniskans biologiska utveckling var framvaxten av olika typer av
smakmottagare ganska anmarkningsvart, speciellt med tanke pd det som
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ar beskt, vilket ar befogat eftersom manga giftiga substanser
kannetecknas av en besk smak och ar kemiskt olikartade.

Generellt sett utvecklades smakférnimmelsen under daggdjursperioden
som ett system for att faststdlla om maten var saker eller farlig att ata.

Forkarleken for séta livsmedel ar viktig for forskning om matvaror med
ett kaloririkt innehall, umami berér livsmedel som har en hog proteinhalt
och mat med mycket salt relaterar till behovet av att ata en viss mangd
mineralsalter.

Av naturliga skal har manniskor en aversion till livsmedel som ar sura
eller beska. Narvaron av hoga halter av syra kan vara tecken pd att
maten ar forstérd och jast.

Dessa uppfattningar ar paverkade av traditioner och matkulturer hos
olika befolkningsgrupper. Hur mycket man uppskattar salt eller besk mat
ar beroende pé hur van man ar att dta mat som ar konserverad, inlagd
eller insaltad. Aversionen for besk mat beror ocksd pa att ménga farliga
foreningar har en besk smak, men ocksd for att kroppen har utvecklat
ett forsvarssystem mot dessa risker. Dessa har en besk, alkalisk smak
som for det mesta finns bland olika vaxter. Faktum ar att 100000
kemiska amnen existerar naturligt och dessa ar praglade av héga halter
giftighet (stryknin och atropin) eller deras inverkan pa nervsystemet
sasom stimulatorer (koffein, meskalin). De korsblommiga gronsakerna
(kdl, broccoli) innehaller beska foreningar Goitrin, en goitrogenisk
substans som utvinns frén kdlroten och som padverkar upptagningen av
jod i skoldkdrteln och bidrar till att struma kan utvecklas. A andra sidan,
ar det sa att olika produkter, i synnerhet radisor och kronartskockor, har
en positiv inverkan pa var diet men dessa &ts inte sd garna pa grund av
sin beskhet.



2. 3 De som kan smaka beskt och de som inte ar sd kansliga

Det finns tva typer av manniskor som kan urskiljas efter formagan att
uppfatta beskhet; "smakare” ( eng tasters, de som smakar beskhet) och
"icke-smakare” ( eng non-fasters, de som ar mindre kansliga).

Barn &r valdigt kansliga for beska smaker men detta avtar med aldern.
Det ar sarskilt tydligt hos kvinnor, som konsumerar fler beska livsmedel
an de skulle ha atit som barn. Uppfattningen om graden av beskhet hos
livsmedel &r en genetisk egenskap som gar i arv fran foralder till barn.
Det finns en stor variation fér hur kanslig man ar for vissa smaker: 3 %
av befolkningen i Vastafrika, 40 % av befolkningen i Indien och 30 % av
den vita befolkningen i Nordamerika ar icke-smakare. I Italien, haller
man pa att forska pa avskilda genetiskt homogena invénare (i smé byar)
som delar samma influenser fran miljon. Den prelimindra insamlade
informationen visar att 37 % ar icke-smakare.

2. 4 Skoja med smaker

Det ar majligt att effektivt mata styrkan av smaksinnet nar man blandar
ihop tva eller flera smaker samtidigt, till exempel surt och beskt eller
mildrar styrkan mellan sott och surt eller beskt genom att tillsatta
minimala mangder socker.

Exponering for en smakrik substans orsakar en viss tillvanjning, ett
fenomen som ocksa sker med lukten och konsistensen. Med tiden
minskar stimulus i intensitet. Saliv utsdndras rikligt nér man stoppar
ndgot surt i in munnen, detta gor att uppfattningen om syrlighet
minskar.

Upplevelsen av smakférnimmelser ar starkare nar tvd aromer ar
narvarande, sarskilt om de passar ihop (s6ta och fruktiga). Motsatsen
galler nér aromerna inte passar ihop, dé intensifieras
luktférnimmelserna.



2.5

Heta och skarpa smaker

Det finns smakupplevelser i munhadlan som inte alltid kan klassificeras
med smak eller konsistens. En av dessa smakupplevelser ar hett eller
kryddigt. Nar vi ater chilipeppar, uppléses den spanska pepparmolekylen
i saliven, vilket resulterar i en brinnande upplevelse som satts igang av
trigeminusnerven, som ocksd uppfattar varme, kyla och smérta.
Liknande amnen till capsicum (spansk peppar) ar piperina (peppar)
allicina (vitlok) och zingerone (ingefara). Den héar nerven blir ocksd
stimulerad av mentolmolekylen som ger en avsvalkande upplevelse.

Trigeminusnervens
delningspunkt

1. Trigeminusgren

2. Trigeminusgren

3. Trigeminusgren

Bild 4 Trigeminusnerven har med upplevelsen av starka
smakférnimmelser att gora.



2. 6 Var nasa

Lukten ar ett sinne som kan vacka minnen och kanslor, aven om det
sinnet ibland uppfattas som inte sarskilt anvandbart hos manniskan. Hos
djur har det en grundlaggande betydelse: for att kunna hitta mat, kunna
fly fran rovdjur eller for att ta emot stimuli dd djuret ater.

Det finns berakningar som sager att vi manniskor kan urskilja ca

10 000 olika dofter tack vara vart luktorgan som finns i nashdlan, dven
om méangden doftémnen i luften endast bestar av ndgra molekyler per
miljon molekyler.

For de flesta manniskor ar det valdigt svart att kdnna igen en lukt som
inte finns i var narhet. Det &r oftast lattare for oss att kdnna igen,
identifiera doften frdn en blomma, en frukt eller lukten fradn en rokig
miljo, an det &r att identifiera en specifik doft, nar vara luktorgan inte ar
tillrdckligt stimulerade eller ar otrénade. Vart luktsinne arbetar konstant
men vi anvander det nastan aldrig som ett analytiskt sinne for att kdnna
igen luktupplevelser som vi faktiskt kan uppfatta. Nar det kommer till
kritan behdvs inte luktsinnet fér manniskans dverlevnad.

2.7
Luktsinnet ( Olfaktion)

Det lager av hud som tacker nashédlan (olfaktoriska epitel) ar ett kénsligt
membran som upptacker aromer och dofter och som reagerar med
luktmolekyler som kommer in genom néasan eller fran munnen. Det
olfaktoriska epitelet bestar av miljoner nervceller med specifika
receptorer som kombinerar doftmolekylerna och skapar en elektrisk
impuls. Dessa nervcelller skickar signaler till luktbulben genom
neurotransmission via synapser och fran luktbulben gar signalerna vidare
till vart hogre hjarncentrum. Har forvaras vdra minnen och kanslor.

Vi har 350 olika typer av receptorer som kan férnimma 6ver 10 000 olika
lukter nar de stimuleras. Det existerar, allts3, ett register av lukter. Varje
aromatisk substans stimulerar en helt ny grupp av receptorer som tyvarr
annu inte blivit avkodade och tolkade.
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2. 8 Kansel och Horsel

Nar vi ater upplever vi knaprigt, smuligt, tuggmotstand, lent, grovt,
kornigt och segt. Dessa upplevelser framkallas genom nervandarna i
smaklokarna, som férmedlar information om matens konsistens eller
struktur. D3 vi dter uppfattar horselsinnet till exempel om en matratt ar
knaprig.

2. 9 Smakupplevelse ( Flavour)

Det vi upplever medan vi ater, smak, kansel, lukt, hdrsel involverar en
sarskild del av hjarnan men blir senare éverférda till framre hjarnbalken,
vart centrum for medvetenhet, hdr sammanfogas fornimmelser till en
enda enhetlig upplevelse.

Denna enhetliga upplevelse kallas pa engelska: flavour.

Eftersom det inte finns ndgot lampligt svenskt ord har vi valt att behdlla
den engelska termen flavour.
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