Strandens spiselige planter - 4. klasse

Aktivitet 4 - Smagssansen og de 5
grundsmage

Vores tunge kan smage fem forskellige grundsmage: sgdt, surt,
salt, bittert og umami.

Hvordan smager vi? &ﬁ&
&

Vi smager med tungen, men det er ikke kun den, der bestemmer, *
hvordan noget smager. @jnene, naesen og munden hjeelper ogsa &
med at give os den fulde smagsoplevelse.

Sterstedelen af det, vi kalder "smag", er faktisk lugt. Nar du tygger, sendes duftmolekyler op bagtil i
naesen og det er dét, der giver smagen dybde.

Prov selv:

¢ Hold dig for naesen.

e Putenjelly beani munden og tyk pa den
lidt, mens du stadig holder dig for naesen.

e Slip s naesen og tyk videre. Hvordan er
smagen anderledes nu?

P& tungen sidder der sma smagslgg, som kan smage de fem grundsmage:

e Sgdt mest foran patungen
e Surt pasiderne
e Salt bade foran og lidt ud til siderne
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e Bittert bagerst pa tungen
¢ Umami kan smages lidt over det hele, men isaer midt pa tungen

Selvom man fgr troede, at hver smag sad ét bestemt sted, ved vi i dag, at alle smagsleg faktisk kan
smage alle grundsmage - nogle steder er bare mere falsomme over for bestemte smage.

Smag pa de fem grundsmage
Fa udleveret et smagskit af din laerer.

| skal nu forsage at gaette, hvilken grundsmag | smager pa:

Umamismag:

Prov forst at smage kogt pasta. Hvordan smager det?

Herefter putte | ketchup og parmesanost ovenpa, som indeholder umamismag. Hvordan har
smagen &endret sig?
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