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Videnskabelig forskning har godtgjort, at vi kan smage fedt pa
i hvert fald fem mader:

1. Den fede mundfglelse af for eksempel en god olivenolie eller
en kokosolie, som udggres af triglycerider.

2. Korte, hydrolyserede fedtsyrer smager surt/sgdt og ikke ret
godt i stgrre maengder - smgrsyre findes i harsk smgr, men
ogsa i modnet parmesan.

3. En bitterlignende smag af mere langk@dede frie fedtsyrer
(oleogustus-smagslgget).

4. Harsket fedt fra peroxidation af fedtsyrer, specielt de
umettede.

5. Smgrsmag forbindes med sma mangder butan-dion,
2,3-pentadion og 3-hydroxybutanon.

Det er sdledes uomtvisteligt, at oleogustus-smagssansen har
sit eget G-protein-koblede smagslgg, der stimuleres af langkae-
dede frie fedtsyrer (pkt. 3). I sin rene form er oleogustus-sma-
gen ikke rar (méske en advarsel om sundhedsfarlig, fordeervet
mad?). Det viser blandt andet forskning fra RD Mattes, se DK
2015(1/2).

Mattes udstyrede forsggspersoner med naseklemmer, sa
duftstoffer ikke kunne forstyrre smagningen. Han lod disse
forsggspersoner smage seks prgver: Fem med de velkendte
grundsmage og én med frie fedtsyrer [1,2]. Det viste sig, at de
kortkedede fedtsyrer smagte nermest surt, og at mellem- og
langk®dede fedtsyrer smagte mere i retning af bittert - men
med sin helt s@rlige, distinkte smag. I dette forsgg blev oleo-
gustus-sansen altsd stimuleret alene, s det giver forventeligt
ingen madglede, ligesom ren glutaminat, eller rene bitterstoffer
heller ikke ggr det.

Sé dette forspg udelukker ikke, at oleogustus-stimulus i
samspil med for eksempel umami kan give en dybde i maden,
der giver madglaede. Tenk blot pa et fedtmarmoreret oksehgjreb,
der har hangt og modnet i 5-6 uger, saledes at proteiner og ATP
er nedbrudt til frit glutaminat og frie nucleotider (DK 2020(7)).
Fedtet vil da ogsa modnes pa samme méde som i lardo, den
langtidsmodnede, italienske specialitet lavet af rygspak fra
grise. Lardo i bedste kvalitet modner dog over mange méneder,
ikke uger, og her er der indiskutabelt tale om eksistensen af frie
fedtsyrer i det feerdige produkt [3]. Det ses for eksempel ved, at
lardo begynder at smelte ved betydelig lavere temperaturer end
det umodnede spak, og det bekraftes af kemiske analyser i den
italienske rapport, der ligger til grund for ref. [3]. Derfor ma
lardo antages at stimulere oleogustus-smagslgget pa en behagelig
made i samspil med triglycerider og korte fedtsyrer.

Den komplekse smag af specielt lardo og foie gras er nok
blandt de bedste indicier pa eksistensen af en kompleks og
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behagelig oleogustus-smag, fordi de beviseligt ikke indeholder
glutaminat. Foie gras indeholder en blanding af triglycerider og
frie fedtsyrer [4,5] og ifglge kokken, K. Styrbk, ingen umami-
triggere (personlig kommunikation).

Fedtsyrer er normalt bundet med esterbindinger til glycerol.
Men under modningen af for eksempel lardo over lang tid, hy-
drolyseres esterbindingerne til frie fedtsyrer, og smeltepunktet
for spekket senkes - det er blevet til lardo.

Det er meget vigtigt under modningen at holde miljget iltfrit,
s& man undgar den frie radikal-reaktion, der harsker fedtet. I
Italien modnes lardo i marmorkar, og der er grund til at antage,
at calciumioner fra marmoren har en beskyttende virkning mod
harskning af spekket, mens det modner.

Den gode oleogustus-smag opleves i sammenhang med
umami, sukker og bitterstoffer; og i nogen grad ogsa med den
sgde smagssans, altsa de G-protein-koblede smagslgg, som blev
behandlet i DK 2020 (5,6,7,8). Det giver ikke mindst evolu-
tionsmessig mening, da sukker og bitterstoffer er koblet til
kulhydrater og plantefgde, umami til protein og oleogustus til
fedt, altsa vores tre hovednaringskilder. Hele vores stofskifte er
reguleret af saidanne G-koblede proteiner.

Potentielle kilder til oleogustus er for eksempel:
e Parmesan o.a. modnede oste

* Parmaskinke (fedtlaget)

* Foie gras

e Lardo

¢ Cremefraiche (38%)

* Krogmodnet, fedtmarmoreret kgd
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Spergsmalet om, hvorvidt oleogustus-smagslgget
blot er et evolutionsmassigt advarselssystem for
fordervet mad, eller om oleogustus skal opfattes
som et sjette smagslggs-kompleks, mener jeg, kan
besvares med et ja til begge dele. Hvis de seks
grundsmagssanser stimuleres enkeltvist, giver det
ikke ’god smag”, men tjener som en advarsel. Det
gelder i serdeleshed smagslgg for syre-, salt- og
bitter-, men ogsa umami- og sukker-smagslgg kan
blive overstimuleret.

Der er saledes ingen tvivl om, at vi har advar-
selssystemer for giftig og fordervet mad: Mod-
ning og fermentering af kgd, fisk og grentsager er
godt - forradnelse er livsfarligt. Derfor er det ikke
et argument i sig selv, at en oleogustus-stimulans
isoleret giver en darlig, fordeervet smagsoplevelse.
Det er samspillet mellem grundsmagene, der giver
madgladen. I stedet for smagshjulet med de fem
grundsmage skal smagssekskanten derfor introdu-
ceres i kokkeverdenen [6] (se DK 2020(02)). I DK
2020(3) gav jeg en opskrift pa den oleogustus-rige
Sauce Blanquette. Det er den syrnede cremefraiche
(38%), der er ophav til oleogustus-smagen. Den
behagelige oleogustus-stimulans kraver ofte lang
tilberedningstid - méneder og ar, for eksempel oste,
der tillige stimulerer umami med hjlp fra kokumi
(DK 2020(8)).

Tak til min kusines mand, lektor Paulo Sibani
(SDU), for genneml®sning og personlig kommuni-
kation omkring den italienske rapport om lardo [3].
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Her kommer en opskrift fra Anders Pglsemager Pedersen,
Foreningen Dit eget hjemmepglsemageri:

Lardo

Lardo er det, vi i Danmark kalder tykt mellemkam-spoek.
Det er ncesten umuligt at opdrive det tykke, danske
spaek, som skal til for at f& den helt rigtige smag frem;
men en god gkologisk frilandsgris er et godt bud.

Ingredienser:
1 kg speoek
500 g nitritsalt

1 spsk. sorte peberkorn ristet p& panden
og letknust i morter

6 fed hvidlgg, finthakket
4 g tgrret rosmarin

Fremgangsmdde:

1. Bland salt og @vrige ingredienser.

. Heeld blandingen i en beholder.

. Vend spaekket rundt sé alle sider bliver doskket.

4. Fordel blandingen over spoekket og doek det med
et lufttcet I&g. Nu stér det p& denne mdéde et koldt
og merkt sted i ca. Y2 &r. N&r detf halve &r er gdet,
bgrstes saltet af, skindet skceres af, og det kan nu
vakuumpakkes og opbevares i kgleskab.

w N

| ltalien bruger man lardo pé& mange mader. Skéret i
helt sma tern ristet p& panden til supper eller pé pizzaer,
eller slicet i tynde skiver pa ristet brad med et par blade
basilikum og et par dréiber fin jomfruolivenolie. Det kan
ogsd skceres i smé tern og mikses ind i gryderetter eller
sammen med ceg og parmesanost. Mulighederne er
mange.

Jeg forsggte at indkglbe lidt italiensk lardo fil denne
artikel, men fandt kun en blok p& omtrent 2 kg, s& det
blev ved tanken.
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