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Synets betydning
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Af Jens Folke, leanésigma.eu

I sidste udgave af Dansk Kemi [1] gik jeg i detaljer med hgre-
sansen. Denne gang handler det om synssansen.

Synssansen er baseret pa de G-proteinkoblede receptorer
(GPCR’er), der ogsa er knyttet til de organiske smagslgg [2].
Der er tale om foton-pavirkninger af nethindens receptorer, idet
nethinden har tre typer af tappe foruden stave. Tappene gor 0s i
stand til at skelne millioner af farver, mens stavene gor os i stand
til at se gra nuancer, specielt vigtigt under lysfattige forhold, hvor
tappene ikke er sa fglsomme. Menneskets farvesyn er meget
subjektivt, idet blandingsfarver ikke altid svarer til specifikke
bglgelengder. Vi taler om additive og subtraktive farveblandin-
ger, men dette emne er uden for denne artikel; se [3].

Er syns- og hgresanserne s ogsa smagssanser? Jeg skrev lidt
uldent om emnet for nogen tid tilbage [4]. I dag er jeg mere klar
i min tale: ”Ja, bade syns- og hgresansen har stor betydning for
smagsoplevelsen”.

Med gennemgangen af synssansens betydning for smagen,
fuldender det her i Dansk Kemi udredningen af de 10 sanser,
der ligger til grund for vores smagsoplevelse. Vi har de seks
smagslgg for surt [5], salt [6], sgdt [7], bittert [8], umami/
kokumi [9] og oleogustus [10]. Sa har vi lugtesansen [11],
fglesansen/mundfglelsen [12], hgresansen [1], og sidst, men
ikke mindst synssansen - emnet for denne artikel. Nogle taler
ogsa om en “metallic taste”, men her er vist mest tale om en
fglgevirkning af medicinske behandlinger, vitaminmangel eller
lignende [13,14].

Filosoffen Martin Marchman Andersen fra KU skrev i 2015
en bog om smag [15]. Han taler om prae-smag, der handler
om at overleve ved at fa deekket sit basale erneringsbehov, for
eksempel nar jegersoldaten far stillet sin appetit ved indtag af
feltrationer, der neppe kan betegnes som kulinariske; men i
hvert fald er nerende.

Udover denne pre-smag inddeler Martin M. Andersen
smagsoplevelsen i tre niveauer:

* Niveau I er tungens smagssanser, altsa de seks forskellige
klasser af smagslgg [S-11]. Vi har pa tungen nok mere end
40-50 forskellige smagslggsreceptorer; men vi har i gastrono-
mien reduceret dem til disse seks klasser af smagslgg. Jeg vil
dog foresla under niveau 1 at medtage mundfglelsen og den
trigerminale nervepavirkning.

* Niveau 2 er syns-, hgre-, fgle- og lugtesanserne. Kombination-
en af niveau 1 & 2 er det, man i ”Smagforlivet” kalder flavour
[16]. Det er altsa det samlede sanseindtryk, inkl. syn og hgrelse,
som ankommer til vores hjerne i form af nerveimpulser.

* Niveau 3 i smagen er sa hjernens bearbejdning af disse sanse-
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indtryk, som er det, forskerne kalder flavour perception. Denne
kognitive bearbejdning i hjernen er meget kulturbestemt. I
nogle kulturer spiser man ikke svinekgd, i andre ikke oksekgd,
og i atter andre ikke insekter. Vores kognitive bearbejdning
afh@nger ogsa af, hvad mor spiste, mens hun var gravid med os
og efterfglgende ammede. Hvad spiste vi i vores familie, mens
jeg voksede op? Hvad spiser vi i vores kulturkreds? Er vi dbne
for andre kulturkredses mad? Selv mindes jeg min barndoms
fgrste oliven - jeg troede, det var et sgdt ber, sa der gik lang
tid, fgr jeg skulle have oliven igen. Spiser vi nyrer, finker,
oksemave (tripes), gsters, sgpindsvin osv.? Det er alt sammen
kulturbestemt. Jeg har set vietnamesiske bgrn trykke “cremen”
ud af bagkroppen pa en fugleedderkop og putte det direkte ind i
munden med stort velbehag.

Ogsa moral spiller ind i den kognitive bearbejdning. Det er
for eksempel ikke “politisk korrekt™ at spise foie gras eller sgd-
melkskalvekgd i Danmark, men det ggr man gerne i Frankrig
og i andre europaiske lande. I Japan kan man finde pa at file-
tere fisk til sushi, mens de er levende, osv. I vores kulturkreds
er man pa visse svinefarme holdt op med at kastrere smagrise
for at fa en mere mager gris; men s skulle man pludselig
tenke over, hvad man stiller op med 30 tons testikler? Skal de
varedeklareres i pglser? [17].

Synssansen bruger vi kognitivt til at vurdere, om vi gnsker
at spise det, vi ser pA menukortet, pa varedeklarationen eller
pa tallerkenen. Synet giver os forventninger til maden og dens
smag, og det afggr, om vi vil/kan spise den [18].

Synssansen er nok den vigtigste sans for os mennesker, ogsa
nar vi skal finde fgde. Hvad enten vi i forhistorisk tid var pa
jagt efter kulhydrater, protein og fedt i form af frugt, grent,
rodknolde, rgdder, korn, frg, balgfrugter, tang, svampe, kgd,
fisk, skaldyr eller insekter fra plante-, tang-, dyre- eller svam-
periget, eller som i dag, hvor synssansen guider os rundt i
supermarkedets grgntsags-, kgd- og fiskeafdelinger m.fl.

Naturens farver har som regel en funktion:

» Gule og rgde blomster bestgves mest om dagen; hvide ofte
om natten (for eksempel urterne dag- og aftenpragtstjerne).

* Grgnne frugter er ofte umodne, for eksempel grgn peber,
grgnne tomater og jordbeer.

* Rgde frugter er modne og klar til at blive spist, sa de mod-
nede frg kan spredes af frugtspiseren.

* Bla er en sjelden farve i naturen, men findes for eksempel i
blaber, hyldebaer og visse blommearter.

* Brunt kendetegner ofte forradnelse, men tjener ogsa som
camouflage for mange typer svampefrugtlegemer.

« Sort findes ogsa i mange bzr og er beregnet til at skulle spi-
ses for at sprede frgene: for eksempel solbzr, bromber, slaen,
revlingber m.fl.

Vi har formodentlig en medfgdt praeference for rgdt, gult,
orange og grgnt; men, som sagt, tillering i den kultur, vi
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Urtepotte med gront
- lavet pé& Thermomixer

Ingredienser:

3 skiver rugbrgd
30 g hasselngdder
5 g fennikelfrg

3 g maltmel

250 g spcede grontsager, f.eks. asparges,
gulergdder, radiser eller lignende

200 g friskost

10 g dijonsennep

Lidt citronsaft

10 g flormelis

Frisk mynte

15 g olivenolie

Havsalt og peber fra kvcern
8 mini-urtepotter

Evt. spiselige blomster til pynt

Fremgangsmadde:

1. Kom friskost med dijonsennep, citfronsaft,
flormelis, olivenolie og finthakket mynte i
rgreskdlen, smag derefter til med salt og peber,
2 min.//hast. 2.

2. Kom cremen i en sprgjtepose og fyld fire
urtepotter halvt op med creme; renggr
rereskélen.

3. Smuldr rugbrad i rgreskélen og tilscet
hasselngdder, fennikelfra og maltmel.

vokser op i, har mindst lige sa stor betydning. Vi spiser helst
ikke en rgd fluesvamp, men gerne en brunlig Karl Johan eller
tragtkantarel, i hvert fald hvis vi har lert at ga pa svampejagt.
Fgdevareindustrien arbejder bevidst med vores synsindtryk, for
eksempel ndr den kemispaekkede orangeade skal lede tanken
hen pa frisk juice.

Pa gourmetrestauranter arbejder man bevidst med anretnin-
gen, og kokke som Heston Blumenthal, Ferran Adrid og ogsa
vores egne trestjernede superkokke René Redzepi og Rasmus
Kofod arbejder bevidst med synssansen i deres restauranter - de
skaber overraskelsen ved, at vi tror, vi far én servering, men i
virkeligheden far vi en helt anden.

Her fglger en opskrift fra et af Kgkkenkemistens kurser med
inspiration fra [19]. Retten skal simulere uspiselig jord, men
vi far faktisk en dejlig dip med rugbrgdsknas. Tilberedningen
pa billedet er lidt begranset af tilgengeligheden af sma, friske
urter, sa til foraret kan effekten af serveringen nok blive endnu
bedre.

Facebook: Kgkkenkemisten
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Kar det fil en grov rasp, 60 sek.//hast.4-6.
Varm “jorden” igennem, 10 min.//120°C//
hast. 0.5.

Kgl raspen af og kom det i urtepotten lige far
servering, s& det forbliver spradt.

Nip roden af radiser og gulergdder, men lad

en 2 cm top blive siddende; kncek ca. 5 cm
af toppen af de grgnne asparges.

Drys ‘maltjord” over, “plant” grensagerne
og servér, evt. med spiselige blomster.

Server resten af grgntsagerne som crudité
med “jord-dip”.

Referencer

1.

Hgrelsens betydning for smagsoplevelsen, Kgkkenkemisten, Dansk
Kemi 2021(5).

G-proteinkoblede receptorer pa tungen, Kgkkenkemisten, Dansk Kemi
2021(2).

https://da.wikipedia.org/wiki/Farvesystem.

Hvor mange smagssanser har vi? Seks eller ti?, Kgkkenkemisten, Dansk
Kemi 2016(3).

Tilsmagning med syre, Kgkkenkemisten, Dansk Kemi 2020(5).
Tilsmagning med salt, Kgkkenkemisten, Dansk Kemi 2020(3).
Tilsmagning med sukker, Kgkkenkemisten, Dansk Kemi 2020(6).
Tilsmagning med bitterstoffer, Kgkkenkemisten, Dansk Kemi 2020(7).
Smagen af umami med hjlp fra Kokumi, Kgkkenkemisten, Dansk
Kemi 2020(8).

10. Oleogustus - det omdiskuterede fedtsmagslgg, Kgkkenkemisten,

Dansk Kemi 2021(1).
1. Lugtesansen i maltidets smag, Kgkkenkemisten, Dansk Kemi 2021(3).

12. Mundfglelsen - de fire T er, Kgkkenkemisten, Dansk Kemi 2021(4).
13. https://www.healthline.com/health/metallic-taste-in-mouth.

14. https://www.thehealthy.com/dental/reasons-metallic-taste-in-mouth/.
15. M.M. Andersen: ”"Smag”, Turbine Forlag, 2015.

16. https://www.smagforlivet.dk/materialer/flavour.

17. Hjemmelavede pglser med bindefars, Kgkkenkemisten, Dansk Kemi

2015(172).

18. https://www.smagforlivet.dk/materialer/synssansen.
19. R. Bredahl & N. Buchardt: ”Neurogastronomi”, FADLs Forlag, 2016.

29



