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Matforskaren som vet hur man
skapar bra vibrationer

Vilken musik passar egentligen bast till maten?

Fraga Johan Swahn, forskare i sensorik och marknadsforing pa
Grythyttan inom maltidskunskap, som vet hur man kan kombinera
hdlsosam mat med njutning for alla sinnen. Och som vill ta dagens mat
in i framtiden med hjalp av ratt frekvens.

F

Dela Tipsa oss

P3 Sense Lab, en avdelning pa Restaurang- och hotellhégskolan i
Grythyttan, arbetar man med att forsoka forsta hur vara sinnen kan

paverka upplevelsen av en maltid och hur det kan anviindas.

— Vi miiter och tittar pa hur vi upplever mat med bade synen, hirseln,
smaken, doften och kinseln for att bittre férsta och kunna forbittra den
sensoriska upplevelsen i framtiden — inte minst sett ur ett halso- och
hallbarhetsperspektiv, siger Johan Swahn, forskare i sensorik och
marknadsforing.

Under det senaste aret har han bland annat undersokt hur musik paverkar
smakupplevelsen av exempelvis samma sorts choklad och brod genom att

testpersonerna lyssnar pa musik med olika higa frekvenser.



- Vad vi ser i forskningen #r att olika frekvenser paverkar upplevelsen av
olika grundsmaker. Om man har en hog frekvens pa musiken eller ljudet sa
upplever vi pa ndgot sitt en forhéjd sdtma i maten eller produkten, medan
om man har ett lagfrekvent ljud sa upplever man en forhojd smak av till
exempel bitterhet. Det beror pa att hjarnan gér olika typer av associationer.

Vilken nytta kan den hir forskningen fa?

- Det kan handla om hur vi ska fa ménniskor att dta béttre och
halsosammare i framtiden med hjalp av ljud och frekvenser. Tank om man
hjalp av musik kan sanka salthalten eller sotman i maten utan att det
paverkar smakupplevelsen; da kan vi paverka hilsan utan att manniskor
behéver gira avkall pa sadant de gillar.

P vilket sitt kan livsmedelsindustrin anvinda den hir kunskapen?

— Det finns en enorm mdjlighet till innovativ affarsutveckling for alla som
siljer maltidsupplevelser — bade for butiker, restauranger och
livsmedelsproducenter. Om man forstar hur ljud hinger ihop med
smakupplevelsen kan man bade forindra och forstirka den, och skapa
bittre sensoriska upplevelser som viirnar om bade hilsa och héllbarhet,
sager Johan Swahn, och berittar att Sense Lab redan samarbetar med flera
livsmedelsforetag, sdsom Ica och Arla.

Han ser framfor sig hur man i framtiden kan koppla ljud och musik till
olika varumarken, och kanske skriva "Bor itas till tonerna av Mozart” eller
liknande pa matférpackningarna.

— Vi tittar just nu pa hur vi ska kunna designa unika ljud for olika typer av
produkter. Manga unga iter redan framfér en skirm med horlurar p3 sig —
téink om vi da kan matcha viss mat med en sérskild spotify-lista.



Hur borjade ditt intresse for att kombinera mat med ljud och andra

sinnesintryck?

- Jag dr kock i grunden och arbetade ett tag pa The Fat Duck i England, en
av varldens basta restauranger med tre stjarnor i Michelinguiden och som
drivs av Heston Blumenthal. Han utvecklade en maltid som hette "The
Sound of the Sea”, dir havets delikatesser serverades i ett ostronskum som
balanserade pa en vag in mot en sandstrand. Den som bestillde in den
ritten fick dven en snicka vid bordet, kopplade till ett par horlurar sa att
man kunde lyssna pa ljudet av fiskmasar och havets vagor som skoljde in.
Det kindes vildigt innovativt och gjorde starkt intryck pa mig, siger Johan
Swahn, och forklarar att ljud gor att var och en skapar sin egen subjektiva

upplevelse.

— Precis som med smak och doft har ljud en enorm férmaga att berdra rent
emotionellt. Nir vi lyssnar pa ndgot kan vi kastas tillbaka i tid och rum och

paminnas om sadant vi inte ens visste att vi hade glomt.
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