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Metod samt
exempel pa beskrivande ord

1. Kansel Fettets spridning
Slit fin skrovlig Heterogen homogen
vattnig fuktig fet o i .
fibrig kornig Utsondring av gelé/vatten/kottsaft/fett
Ingen alls lite betydande
Bitens motstdndskraft mot kniven vid uppskirandet o
Svag medel stark Sammanhallning fet-mager
Ingen kohesion medel betydande
Kornens storlek . .
Fin medel grov Forekomst av hal
Ingen lite grann stor
2. Utseende
Firgens enhetlighet Ytans utseende ] )
Inte enhetlig marmorerad medel M_altt f bng Sl.at
mycket enhetlig skinande glinsande silkesartad
Det fetas firg Fibrernas riktning
Vit pérlemorvit elfenbensvit Homogen heterogen
gravt | gul frdmfargad 3. Lukter och aromer
kastanjebrun mork bémstensgul
ANIMALISK
Det magras firg Svinstia ladugdrd honshus
Enféirgad ljus mérk farfilla hundgdrd stall
mdngfirgad rosa rod gris héist ko
blodrid purpur morkrid lider gammalt lider horn
karmosinrod grd brunaktig bréint horn indlvor blod
rodbrun guldbrun jdrn fléisk ullfett
ull fuktig péils mysk
Mingd fett andedriikt frin hund hinsskinn
Lite héilften/hdilften mycket sursvett ost kokt skinka
djurfett opastiriserad mjolk skinn
Fettkornens storlek
Smd medel grova



MJOLK

Fiirskost
roquefort

SYRAT/JAST
Sur mjolk
balsamvindiger
brodjcist
surstromming

FETT
Griidde
tvdl
féirskt fett
ankfett
bittert

KOTT
Kottbuljong
skinka

kokt kit
indlvor
spdick
kéttféirs
styckat kétt

HAV
Rdikor
fisk

urin

VEGETABILISK
Kokt kdl
firskt grdis

tri

jord

mégel
gronsakssoppa

BLOMMIG/FRUKTIG

Lakrits
hasselnot
valnit

ROKT

Grillat
kol

rostat

KRYDDAT

Kryddat
kddig

syrad yoghurt
ostkant

senap
dttika
surdegsbrid

héirsket
féirskt smér
talg

smiilt fett

frityr

korv
blodpudding
féirskt kitt
bacon
kéttsaft
torkat kott

musslor

krabba

purjolik

torkat gréis
kork
undervegetation
svamp
myrmark

citron
mandel
dppelblom

bréint
kolmila
friterat

aromatiska dmnen

FRAMMANDE/KEMISK

Lack
aceton
spyor
kdda

losningsmedel
mdlarféirg
svavel
kamfer

blamaogelost

ost med tvdttad yta

vindger
ensilage
surkdl

vax

smdlt smor
gdsfett
oxiderat fett

torkad korv
grillat kétt
jéist kott
saltat flisk
stek

rdtt kott

ostron
ammoniak

vitlok
hé
maglig
mylla
kokt lok
tallbarr

citronmeliss
kola

honung

rokt
kokt

tidra

senap

keton

vitt klister
ammoniak
eter

bensin
terpentin

malmedel
myrsyra

4. Grundsmaker
Surt salt
sott umami

5. Trillingnervférnimmelser

Stickande sammandragande
brinnande frisk
uttorkande

6. Aromer
Se punkt 3.

7. Textur
KONTAKTTEXTUR

Fuktighet
Torr fuktig

Kornighet
Sléit kornig

Viskositet
Flytande oljig
seg geléaktig

SONDERDELNINGSTEXTUR

Form-struktur
Fibrig senig
luftig

Bricklighet
Skor knaprig

Hardhet
Mijuk fast

Loslighet
Smdiltande loslig

TUGGTEXTUR

Hardhet
Mijuk fast

Saftighet

plast

beskt

metallisk
kéirv

saftig

flottig

kristalliserad

sprod

hdrd

hdrd

Miingd utsindrad vitska (vatten eller fett) i borjan eller

under tuggningen.

Sammanhallning

Fibrig tradig

Form-struktur
Fibrig senig
luftig

senig

kristalliserad



Kornighet

Slat kritaktig kornig
kornrik

Finmaldhet

Sandig mjolig degig
Elasticitet

Len formbar elastisk
gummiaktig

Tuggbarhet

Mor seg

Vidhiftningsformaga

Den kraft som behdvs for att £f4 bort mat som sitter fast i
munhélan:

klibbig kladdig klistrig
Lipiditet

Kinslan av fett i munnen

Fast fett pérlliknande lost
flottigt smdiltande

Kinslan av fett mellan tungan—gommen

Sldt fin silkeslen
sammetslen

Viskositet

Flytande oljig flottig
seg geléaktig

RESTTEXTUR

Utfyllnad i utrymmet mellan tinderna

ja nej

Kinsla av en kvarvarande hinna pa tinderna och pé tand-
kottet

partiklar korn fet
flottig vaxlik

Fet hinna p4 tinderna och tandkéttet

ingen alls obetydlig medel
hig

Fiberrester mellan tinderna

ingen alls obetydlig medel
hig

8. Eftersmaker

Nya fornimmelser efter sviljning.

9. Aromens varaktighet

Den tid som aromerna dréjer kvar i munnen och kan upp-
fattas efter intagandet, mitt i sekunder.

1o. Smakprofil

De forsta fornimmelserna, hojdpunkt, utplaning och
avtagande. Av grundsmaker, aromer och trillingnervférnim-
melser.



