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VIN OCH MAT
FOR ALLA SINNEN

Den ultimata mat- och vinkombina-
tionen innebir en njutning fér alla sin-
nen: syn, horsel, lukt, smak och kénsel.
Men for att kunna skapa en sédan upp-
levelse behovs kunskap. I tidskrifter och
bocker finns rekommendationer fér hur
man ska kombinera till exempel vin och
ost, men dessa bygger ofta pa forfatta-
rens personliga smak och sillan férkla-
ras varfér kombinationen #r passande.
Sensorisk analys kan vara till hjilp for
att vetenskapligt undersoka interaktio-
nen mellan mat och vin. Genom beskri-
vande (deskriptiv) sensorisk bedomning
(objektiv analys) finns kunskap om smak-
egenskaper hos individuella livsmedel,
som till exempel fett, ost och vin, men
interaktionen mellan tva livsmedel dr
outforskad. P4 samma sitt forhaller det
sig dd man med sensoriska metoderunder-
sokt konsumenters preferenser (subjektiv
analys). Kunskap finns om konsumen-
ters preferens for individuella livsmedel
men om kombinationer av dessa finns
det lite kunskap.

Min avhandling Sensory Evaluation
and Consumer Preference of Wine and
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Food Combinations — Influences of Tasting
Techniques (Sensorisk bedémning och
konsumenters preferens av mat- och
vinkombinationer - paverkan av smak-
teknik) fokuserar pa sensorisk analys
av kombinationer av produkter i en
maéltid. Mélet var att s6ka finna de fak-
torer som forklarar vad som hinder
med de sensoriska smakegenskaperna
ndr mat och vin kombineras och vad
konsumenter tycker om. *

MATERIAL OCH METODER

Avhandlingen bygger pd fem studier
(figur 1). Beskrivande sensorisk analys
utférdes dels pad kombinationer av fem
torra vita viner och hollandaisesas med
tvd fetthalter och dels pad kombinatio-
ner av torrt vitt vin och tva blamogel-
ostar, Roquefort Société och Bredsj6
Bla. Effekten av smakbeddmningstek-
niken, sekventiell eller "mixad”, pa upp-
levelsen av definierade egenskaper under-
soktes, for det férsta genom att dndra
ordningsfoljd mellan till exempel osten
och vinet enligt den sekventiella smak-
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DEP. OF RESTAUI

llitd T AND CULINARY ARTS J3d @
xn

Studie v

Studie 1. Sekventiell smakbedémning av hollandaisesds och vin.
Studie 11 & 111. Sekventiell smakbedémning av bldmd&gelost och vin.
Studie vi. "Mixad” smakbedémning av bldmdogelost och vin.

Studie v. Konsumenters preferens for blamogelost och vin.

bedomningstekniken (figur 2) och for
det andra genom att blanda ost och vin
i munnen i den andra smakbedém-
ningstekniken (figur 3). De beskrivande
bedémningarna genomfordes av en tri-
nad studentpanel samt med en selekte-
rad och trinad panel.

Ett preferenstest paA kombinationer
av ost och vin utférdes bland konsu-
menter i Norge och Sverige, vilka var
vana att dricka vin och att dta blamé-
gelost.

VINER

I studie I anvindes ett oekat chardon-
nayvin (1997) frén Trefethen Vineyard,
Napa Valley, California f6r att skapa tre
experimentella viner:

1. ursprungsvinet serverades som ett
kontrollvin (oekat),

2.samma oekade vin serverades med
tillsats av 1,5 g citronsyra per liter vin
(syrligt),

3. samma chardonnayvin frin 1997 men
lagrat pA amerikanska ekfat i ett &r
(ekat) serverades.

I studie II, IIT och IV anvindes fem
kommersiella viner. Vinerna valdes ur
Systembolagets sortiment av torra vita
viner, frimst viner gjorda pa de mest
frekventa druvsorterna i Europa och
motsvarande viner frdn Sydamerika
samt Australien. Vinldrare vid Restau-
ranghogskolan valde genom vinprov-
ning ut foljande fem representativa
torra vita viner:
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FORSTA VINPROVET

Smaka sd mycket vin man behiover

N

SPOTTA
Spotta ut allt vin

FORSTA BEDOMNINGEN
Bedom intensitet av vinets egenskaper

MATPROVET
Smaka en sked sds (1) eller en bit ost (11)

N

5 SEK
Hdll matprovet 5 sekunder i munnen

SPOTTA
Spotta ut allt av sdsen eller osten

N2

ANDRA VINPROVET
Smaka det andra vinprovet

ANDRA BEDOMNINGEN
Bedim intensitet igen av vinels egenskaper

Figur 2. Design av sekventiell smakteknik med bérjan av vin -
hollandaisesas och torra vita viner samt blamégelost och torra vita viner.

Vita viner Vita viner
Vin dAlsace Riesling (1997), Dopft - Muscat dAlexandrie (2000), Amfora,
& Irion, Riesling, Alsace, Frankrike Muscat, Toorodos, Cypern

(Alsace) - Sancerre, Les Belles Dames (2000),
Chablis (1997), Labouré-Roi, Char- Gitton, Sauvignon Blanc, Sancerre,
donnay, Chablis, Frankrike (Cha- Frankrike
blis) - Crockodiles lair Kaaimansgat Char-
Chardonnay Bin 65 (1998), Linde- donnay (1998), Bouchard Finlayson,
man, Chardonnay, South East Aus- Chardonnay, Overberg, Sydafrika
tralia, Australien (Australia)
- Sancerre, Les Belles Dames (1997), Rida viner
Gitton, Sauvignon Blanc, Sancerre, - Carmenére (2002), Amfora, Chile
Frankrike (Sancerre) - Kalimna Shiraz, Bin 28 (2000), Pen-
- Sawvignon Blanc, Amfora, Sauvignon folds, Shiraz, Australien
Blanc, Chile (Chile) - Red Port, Vintry’s, Portugal
- Blossa Vinglogg, Vin & Sprit AB, Sve-
I studie V anvindes foljande torra, séta rige

vita och roda viner.
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MIXAD SMAKNING AV OST OCH VIN

Smaka ost (5 g) och en munfull vin. Tugga blandningen 1 5 sekunder
N

SPOTTA
Spotta ut blandningen

BEDOMNING AV OST OCH VIN
Bediomning av intensitet av osten och vinets egenskaper

MELLAN VARJE BRICKA MED OST OCH VIN
Skoly munnen med ljummet vatten (42°C)

Figur 3. Design av "mixad” smakteknik - bldmégelost och torrt vitt vin (1v).

HOLLANDAISESAS

I studie I bereddes hollandaisesés med
smor till sds med tva fetthalter (lag: 15 g
eller hog: 50 g smor).

BLAMOGELOST

I studie IL, IIL, IV och V anvindes tva
typer av blimogelost: Bredsjo Bla (Bred-
sj6 Mjolkfar AB, Sverige, 40% fetthalt)
och Roquefort (Roquefort Société,
Frankrike, 28% fetthalt). Bdda ostarna
var gjorda péd opastériserad farmjolk
och bada producenterna anviinde sig av
Penicillium roqueforti som mogelkultur.

SENSORISK ANALYS

Bediomare

Alla beskrivande test (I-IV) utfordes i
sensoriska laboratorier 2 i individuella
bés under rott ljus fér att undvika fiirg-
skillnader hos produkterna.

Preferenstest utfordes pa en restau-
rang vid Orebro universitet och i ett
konferensrum p4 Friskis & Svettis i Oslo.

Tvé olika grupper (paneler) utférde
de beskrivande testerna, en i USA och
en i Sverige. I studie I utférde tio stu-
denter vid University of California,
Davis, USA beskrivande test.3 I studie
II, IIT och IV utférde nio bedomare,

utvalda och sensoriskt trinade enligt
ISO,4 de beskrivande testen vid Res-
tauranghogskolan i Grythyttan.

I studie V utférde tvd konsument-
grupper (106 anstillda vid Orebro uni-
versitet och 146 medlemmar pé Friskis
& Svettis i Oslo) konsumenttesterna.

SENSORISK TRANING

Sensorisk trining innebdr att bed6-
marna bestimmer vilka egenskapsord
som ska anvindas vid bedomning av
hollandaisesds, ost och vin. Intensite-
ten av varje egenskap bedéms pa en
skala frén lite till mycket (tabell 1).

Forattbedomarna skakunna enas om
egenskaperna och #dven gradera inten-
siteten pd dessa anvindes till exempel
"Wine aroma wheel”5 och "Cheese fla-
vour wheel” © samt andra blamdgelostar
och vita viner.

Infér konsumenttestet trinades inte
konsumenterna utan informerades enbart
om hur testet skulle genomforas.

SENSORISKA TEST

Beskrivande test
Vid smakbeddmningen anvindes tva
bedémningstekniker: sekventiell teknik
i vilken vin och hollandaisesas eller ost

[ SPIRITUS - NR 6. 2004, SKRIFTSERIE FRAN VIN & SPRITHISTORISKA MUSEET | [4]



INGEMAR TOBIAS NYGREN — VIN OCH MAT FOR ALLA SINNEN

Tabell 1. Oversikt av sensoriska egenskaper hos hollandaisesas (1), torrt vitt vin

(1, 11, 1v), och blamégelost (111, 1v)

Studier

EGENSKAP Sis

L IL IV 111, IV
Vin Ost

Sensoriska smakegenskaper
Citrus

Apple

Tropisk frukt

Torkad frukt

Svartvinbirsblad

Rostad/ekig

Mineral

Kryddig

Metallisk

Smorig

X | X[ X|X|X|X|X|X|X|X

Ullig

Killaraktig

Notig

X | X | X |X|X

Citron

Buljong

Smorkrim

Syrlig

Sot

Besk

Salt

X | X | X |X

Krimig munkénsla

Fasthet

smakbedéms i f6ljd och mixad” smak-
bedémningsteknik i vilken ost och vin
blandas i munnen samtidigt och déref-
ter bedoms.

Konsumenttest
Konsumenterna ombads uttrycka sina
preferenser fér kombinationer av ost
och viniden ordning de presenterades,
men de fick smaka pa dem p4 det siitt
som de vanligtvis konsumerar ost och
vin. De fick dirfor svilja men kunde
ocksé spotta.

STATISTISK ANALYS

Data bearbetades med hjilp av statis-
tisk programvara (SAS). De statistiska
analyser som utfordes var Variansana-
lys (ANOVA) ochPrincipalkomponent-
analys (PCA).

RESULTAT

Studie I
Smakegenskaperna hos torrt vitt vin
minskade generellt i intensitet efter
att man smakat hollandaisesds medan
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Tabell 2. Effekt av hollandaisesds med lag (15 g) och hég (50 g) fetthalt pa egenskaper hos

chardonnayvin (oekat, ekat och syrligt), och effekt av dessa viner pa egenskaper

hos hollandaisesas, vid sekventiell smakteknik ().

EGENSKAP Oekat Ekat Syrligt
LAG  HOG | LAG HOG LAG HOG
Sensoriska smakegenskaper hos vin
Citrus + v -+ + v +
Smorig A A - A A A
Rostad/ekig - v v -
Syrlig v v - v v v
Besk v v + v v v
Sensoriska smakegenskaper hos sds
Citron - - v v -+ -
Buljong - - - - - v
Smorig - - - - - -
Krimig munkinsla - - - - - -+
v signifikant minskning i intensitet av smaker vid p<o,15 (p = probability)

A signifikant 6kning i intensitet av smaker vid p<o,15

-+ ingen signifikant skillnad vid p>o,15

smorig karaktir i vinet 6kade efter att
man smakat hollandaisesis.

Fa forindringar av smakegenska-
perna hos hollandaisesds observera-
des efter att man smakat torrt vitt vin.
Citronsmaken hos hollandaisesasen
minskade emellertid efter att man sma-
kat torrt vitt vin (tabell 2).

Studie IT
Generellt minskade smakegenskaperna
(svartvinbdrsblad, ek, mineral, kryd-
dighet) hos torrt vitt vin efter att man
smakat bada typerna av blamoégelost
(tabell 3) oavsett vilken smakbed6m-
ningsteknik som anvints.

Studie 111
De dominanta smakegenskaperna hos
ostarna (Bredsjo Bla: smorighet, ull-,
och Kkillarkaraktir; Roquefort: syrlig-

het och silta) minskade efter att man
smakat torrt vitt vin (tabell 4) oavsett
smakbeddmningsteknik. Andra smak-
egenskaper hos ostarna forblev ofor-
dndrade.

Studie IV

Vinernas smakegenskaper minskade
mer nér ost och vin blandades i mun-
nen (mixad smakbedémningsteknik)
4n ndr ost och vin smakades i foljd
(sekventiell smakbeddmningsteknik).
F4 skillnader mellan teknikerna fanns
for upplevelsen av ostarnas smakegen-
skaper, bortsett fran att sétma ckade i
vissa kombinationer till exempel vitt
vin och Roquefortost.

Studie V
Konsumenter i Norge och Sverige
dricker vanligtvis (80%) torrt rétt vin
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Tabell 3. Effekt av blamdgelost, Bredsjo Bla (B) och Roquefort Société (R), pa egenskaper

hos torrt vitt vin, Alsace, Chablis, Australia, Sancerre och Chile vin, vid sekventiell

(11) och mixad smakteknik (1v).

EGENSKAP Smakteknik | Studie Torrt vitt vin och blamégelost
Alsace Chablis Australia Sancerre Chile
SEKVENTIELL MIXAD B R B R B R B R B R
Sensoriska
smakegenskaper
hos vin
Citrus x 11 vV V| v |+ + |+ Vv |Vv Vv
u X v v vyl vy viv v | v v v v
Aoole X 11 vV vV v v|+ v| Vv v | Vv v
PP x v vV V| v v| Vv v v v | v v
. X 11 -~ v+ =V v|v =+ |+ =
Tropisk frukt x w vy v vy v v v v v | v v
x 11 vV - |+ = |+ +=]|Vv v | v =+
Torkad frukt X v v vyl vy viv v | v v v v
. v X 11 = = - v - - - - v v
Svartvinbirsblad % v v vy v+ = 2y v
. X 11 - = | Vv = v v v v - -
Rostad/ekig X v vV vYivy v v v| v v |+ =
: X 11 - =]l v = |+ = | = = |+ =
Kryddlg X v - = v - - - - - - -
Svrli X 11 v vV|iv v| v - |v v | Vv v
yrig X v v vYylvy viv =|v v | v v
X 11 - = - - - - - - -
Besk
.. X 11 - = | = -+ =+ =+ - - - -
Sot X v - + | A = |+ <+ | a A

v signifikant minskning i intensitet av smaker vid p<o,o5

(p = probability)

A signifikant 6kning i intensitet av smaker vid p<o,o5

-+ ingen signifikant skillnad vid p>o,05

till bldmogelost. De norska konsumen-
terna foredrog torrt rétt vin framfér
sOtt rott vin i kombination med blamo-
gelost. Vinerna, och inte ostarna, paver-
kade konsumenternas val av kombina-
tioner.

DISKUSSION

Syftet med avhandlingen var inte att
finna den bista tinkbara kombina-
tionen av mat och vin. I stillet valdes
viner f6r att man med hjilp av senso-
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risk analys skulle studera hur mat och
vin samverkar.

De sensoriska bedomningsresultaten
visade att intensiteten av smakerna hos
bade vinerna och ostarna minskade nir
de bedomdes i sekventiell ordnings-
f6ljd, vilket Sverensstimde med Law-
less undersokningar av kombinationer
av smaker i vattenldsningar.7 Resul-
tatet av véra undersokningar rérande
"riktiga livsmedel” visade ocksd att ost-
och vinsmakerna minskade vid "mixad”
smakteknik.
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Tabell 4. Eftekt av torrt vitt vin, Alsace, Chablis, Australia, Sancerre och Chile, pa egen-

skaper hos blamégelost, Bredsjo Bla (B) och Roquefort Société (R), vid sekventiell

(111) och mixad smakteknik (1v)

EGENSKAP Smakteknik | Studie Blamégelost och torrt vitt vin
Alsace Chablis Australia Sancerre Chile
SEKVENTIELL MIXAD B R B R B R B R B R
Sensoriska
smakegenskaper
hos ost
S x 111 vV - |v = |Vv +|v +=|vVv =+
morigt X v v = |v = |lv = |v =|v =
. X 111 v = v - v -+ v - v -
Ulligt X v v - |v v v v|v v| v v
= . 111 v -+ -+ - v v v - -
Killaraktigt % v v =y =|lv wvlv =|v =
. x 111 = = |+ = |Vv + |+ +=| =+ =+
Notigt % v S A i A
Syrli X 111 - v+ v+ v |+ =]+ =+
yrug X v vV i+ v |+ v |+ v|=+ W
. X 111 R - - - | = = | = -
Sot x v vV A|lY = |+ aAl|=+ al|l=+= =
Salt x 111 -~ v|v v| Vv v | Vv v| Vv v
X v vV V| v v Vv v v v Vv v
X 111 - == == = |+ A=+ =+
Fasthet . . .
X v R T e I I RS

v signifikant minskning i intensitet av smaker vid p<o,o3

(p = probability)

A signifikant 6kning i intensitet av smaker vid p<o,o5

-+ ingen signifikant skillnad vid p>o,05

Varf6r minskar vinernas, sisernas och
ostarnas egenskaper i intensitet? Flera
orsaker kan vara tinkbara som till exem-
pel fordndringar i saliven, texturskillna-
der beroende pa fetthalt och smaktek-
nik. Efter att ha smakat vin minskade
ostarnas smér- och ullsmak i Bredsjo
Bl4 och syrlighet och saltsmak i Roque-
fort. Att dessa egenskaper minskar i
intensitet kan bero p4 ménga forhallan-
den till exempel att pH i saliven dndras
nir vinet blandas med osten och smak-
dmnena spids ut i blandningen i mun-
nen eller att den flyktiga ullsmaken litt-
tare 16ses ut ur den mjuka Bredsjo Bla-
osten (40% fetthalt) jimfort med den
héardare Roquefort-osten (28% fetthalt).
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Resultatet av de beskrivande tes-
terna, synliggjorda i PCA-analysen,
var att de smakstarka blamégelostarna
dominerade smakupplevelsen snarare
dn de torra vita vinerna vid “mixad”
smakteknik. Det dr kanske inte sa 6ver-
raskande att man dérfér rekommende-
rar ett fylligare vitt eller rétt sott vin
till bldmogelost f6r att kunna matcha
denna smakstarka osttyp. Men det
ekfatslagrade chardonnayvinet frén
Australien skiljde sig fran de andratorra
vinerna och dominerade smakupple-
velsen i férhallande till de tva ostarna.
Trots att man vanligtvis reckommende-
rar sota viner till blimégelost 8 visade
det sig att skandinaviska konsumenter i
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denna undersokning féredrog torrt rott
vin framf6r s6tt rétt vin till blamogelost.
Det minniskor vanligtvis dricker (80%
svarade att de dricker torrt rétt vin till
bladmogelost) verkar ha en stark paver-
kan pa deras val. I konsumenttestet
visade de sig att vinet var mer avgorande
for preferensen #n ostarna. Detta visar
hur viktig vinets roll 4r. Fsrhoppnings-
vis kan denna avhandling inspirera ser-
vitorer, sommelierer, hovmaistare och
andra som arbetar med mat och vin att
s6ka mer kunskap om vin f6r att kunna
ge bittre service och rekommendatio-
ner till mat- och vinkonsumenter.

- Avhandlingen har bidragit till att for
forsta gdngen sensoriskt beskriva en
unik svensk blimogelost, Bredsjo Bla.

- Avhandlingen har dessutom bidra-
git till att utveckla tva smakbedom-
ningstekniker for beskrivande test s
att flera produkter kan testas samti-
digt, for att undersdka produkternas
inverkan pa varandra.

- Avhandlingen visar att det man tradi-
tionellt rekommenderat, s6tt vin till
bldmogelost, kan vara smakméssigt
korrekt. Man bor vara medveten om
att vinet styr valet av kombinationer
i hogre grad dn osten. Skandinaviska
konsumenters preferens verkar styras
av det vin de 4r vana vid att dricka,
vilket dr torrt r6tt vin!
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TACK

Man édr inte ensam om att skriva en
avhandling. Dérfor vill jag tacka mina
handledare Professor Inga-Britt Gus-
tafsson, PhD Lisbeth Johansson och
PhD Asa Ostrém, dven om ménga fler
fortjanar att omnémnas. For arbetet till
denna skrift vill jag uttrycka mitt var-
maste tack till Lisbeth och Kurt Johans-
son for vackra dagar med sjo, sol, vin
och samvaro vid Oresj6!

—

Sveriges Riksdag beslot ar 1993 att
Hégskolan i Orebro, nuvarande Orebro
universitet, skulle starta en akademisk
utbildning inriktad pa "mdltidens estetiska
utformning”, for att forbittra kunskap
och status f6r ménniskor i restaurang-
branschen. Institutionen for restaurang-
och maltidskunskap, Restauranghog-
skolan, grundades vid Hogskolan i
Orebro, men forlades till Grythyttan.
Erfarenheter frdn bedomning av res-
tauranger av Guide Michelin blev
utbildningens modell, som kallades "de
fem aspekierna”. Dessa fem aspekter: pro-
dukten, rummet, motet, stamningen och
styrsystemet, dr kunskap integrerad med
hantverket, den estetiska formen och
de vetenskapliga delarna av en maltid.

Sensorisk vetenskap utgér ett viktigt
dmne i utbildningen inom aspekten
”produkten” vid Institutionen for restau-
rang- och maltidskunskap.
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