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Kocken Olle Brostrom ar formodligen en super-taster. Har tavlar han i Arets kock
pa Malmo Arena. Foto: Emil Langvad / TT

Kockar oftare utrustade med super-
smaksinne

For salt eller for surt? Det kan delvis bero pa om du ar en super-taster
eller non-taster. En ny undersokning visar, kanske inte sa forvanande,
att manga i restaurangbranschen har ett smaksinne lite utéver det
vanliga.

Har du varit med om att du ar den ende i ett sallskap som upplever att maten
som serveras pa restaurangen ar valdigt salt trots att ni ater samma sak?

Det kan bero pa att du ar en super-taster medan resten ar tasters eller non-
tasters.

Delar in i tre smakgrupper

Om du aldrig har hort talas om termerna ovan ar det for att de forst och framst
anvands inom forskningen kring smak och smakupplevelser som bland annat
bedrivs pa Restaurang- och hotellhdgskolan i Grythyttan.

— Genom att l[ata manniskor smaka pa en kemisk l6sning gar det att dela in
manniskor i de tre olika grupperna beroende pa hur de reagerar, forklarar
forskare Johan Swahn i Grythyttan.
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En super-taster upplever en bitter och stark smak som stannar kvar i munnen
efter att ha smakat [6sningen, en taster kdnner smak men upplever den inte lika
obehaglig medan en non-taster tycker att ldsningen smakar vatten.

— Rent generellt brukar man saga att befolkningen bestar av 25 procent super-
tasters, 50 procent tasters och 25 procent non-tasters, forklarar Johan Swahn.

Kansligare smaksinne i restaurangbranschen

Men det finns undantag fran den regeln. Tva studenter, Johan Gelberg och Isaac
Anjou Monero, tog med sig den kemiska losningen till den stora matmassan
GastroNord for att testa pa besokarna.

Det visade sig da att betydligt fler an schablonsiffran 25 procent var sa kallade
super-tasters. Hela 42 procent reagerade kraftigt pa smaken.

— Vi ar inte sa forvanande att sa manga var super-tasters. Vi vet sedan tidigare
att manga som ar kansliga for smak valjer yrken som kock eller vinexperter,
sager Johan Gelberg.

Bra kunskap nar man ar kock

Men pa vilket satt ar det har nédvandig kunskap? Tillbaka till restaurangen dar
gasterna upplever olika smak trots att de ater samma sak.

— Som kock kan det vara bra att kanna till att jag har ett kansligare smaksinne
an flera av mina gaster, sager Johan Swahn. Det kan innebara att jag kanske
maste krydda lite till for att de ska fa samma smakupplevelse som jag.
Dessutom ar det mycket viktigt nar man arbetar med produktutveckling i
livsmedelsbranschen.

MER OM SMAKSINNET

De fem smakerna vi kdnner ar:

e surt

e sott

e beskt
e salt

e umami

Alla méanniskor har normalt samma antal receptorer pa tungan men de
reagerar olika hos oss.

Kdlla: Johan Swahn
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