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Vin och mat / en skola i att kombinera vin och mat/
Text och idé av Michel Jamais i 5 avsnitt  
OBS! Varje månad kommer ett nytt avsnitt som adderar det föregående
Vem är Michel Jamais? 

 I restaurangbranschen är han mest känd för arbetet i att utveckla konsten, mat och dryck i kombination. Som kock, kökschef, restaurangchef och senare som sommelier känns detta som en naturlig fortsättning.
I sin mission att förmedla sina kunskaper har han författat 6 egna böcker och medförfattare till 4 andra verk i det omfattande ämnet. Michel är också skribent i de stora mattidningarna samt i magasinet Livets Goda. 
Att ha vin och mat som en mission gör att Michel utöver allt detta, även reser runt landet och föreläser och utbildar förutom ”Munskänkare” även blivande sommelierer vid Restaurangakademin samt Grythyttan.
Michel har även hunnit med att vara programledare såsom programmen Smak (TV8) samt Smakresan (TV4+).
Det är väl heller ingen överraskning att Michel genom alla sina resor även är känd och erkänd internationellt.

Vill du läsa mer om Michel Jamais, klicka här.
Avsnitt 1 i Vin & Matskolan Om smaker och smaksinnet
Vi känner fem grundsmaker
Sötma mjuk smak som återfinns i socker och honung, mogna frukter, rotfrukter (morötter, palsternacka, jordärtskockor), många grönsaker (ärter, majs, paprika, lök), skaldjur samt många såser

Syra frisk smak som finns i citrusfrukter, omogna frukter, en del grönsaker och vissa örter, vissa ostar, crème fraiche, gräddfil och yoghurt, vin, vinäger och ättika samt många såser

Sälta smak som sällan dominerar, men som återfinns i rimmade och rökta produkter (fisk, kött och charkuterier), gravad fisk, skaldjur, sojasås, inlagda grönsaker (oliver och saltgurka), fiskrom och saltad fisk (sardeller och ansjovis)

Beska en smak som kommer smygande och växer – återfinns i alla former av blad (örter och sallat), citrus och citrusskal, många grönsaker (framför allt kronärtskocka och broccoli samt råa eller lätt tillagade) samt hårt grillade och brända råvaror

Umami saltet i proteinet (kallas också glutamat) som återfinns i de flesta råvaror. Högst halter finns i feta och röda fiskar, skaldjur och fiskrom, nöt- och viltkött (allra helst välhängt och torkat), kyckling och annan fågel, ägg, lagrade hårdostar (framför allt grönmögelost och parmesan och liknande), sojasås, nötter, de flesta grönsaker (råa och torkade grönsaker har mycket höga värden) samt alla typer av buljonger.


Utöver smakerna bedömer vi följande fysiska upplevelser
Fyllighet oftast i form av volymen eller mängden smak- och aromämnen i kombination med fett, socker och alkohol – vilka alla är volymgivare. Hit räknas bland annat feta tillbehör, smakrika viner samt kraftigt reducerade såser

Fett (och feta konsistenser) som ger volym och en mjuk, avrundande effekt. Hit räknas bland annat gratänger, ostar, risotto, såser med smör och grädde samt puréer

Krydda som ger en bedövande effekt till följd av retning av slemhinnorna. Kryddhetta kommer bland annat från chili, peppar, pepparrot, tabasco och ingefära

Eldighet kommer från alkohol i starkviner och starksprit

Strävhet kommer framför allt från druvans skal – i viss mån även från ekfaten och finns i röda viner, framför allt unga ännu omogna rödviner

När vi lägger ihop de fem grundsmakerna och de fysiska upplevelserna, samt aromer (dofter) får vi det som i vardagsmun kallas smak.

Grundsmaker (smak)  +  Fysiska upplevelser (känsel) +  aromer (doft)  =  ”SMAK”

Ordet smak har två betydelser
Objektiv smak bygger på grundsmakerna sött, surt, salt, beskt och umami
« de går att bevisa och mäta nivåer av dessa i laboratorium
« i stort sett alla håller med om detta
« du kan lätt lära dig var de finns och hur dominanta de är
« mycket viktigt att kunna detta för att förstå smaker och lära sig vin och mat i kombination (se adaption nedan)

Subjektiv smak bygger på personliga preferenser och bakgrund
« de går inte att mäta och det finns inget som är rätt 
« handlar om vad den enskilde tycker om för mat, vin, musik, kläder, resmål, bilar, personer etc
« alla håller inte med om detta
« du måste vara lyhörd för att lära dig detta – och du måste respektera!
« mycket viktigt att förstå detta för att undvika de minst uppskattade  kombinationerna inom vin och mat i kombination, men också för att kunna rekommendera viner eller maträtter i ditt arbete


Tre viktiga fenomen 

Adaption tillfällig tillvänjning av smaker som bygger på att du behåller smaker i munnen och minnet under 15-20 minuter. Nästa smak som möter dig, jämför du med föregående smak. Resultatet av kombinationen påverkas mycket av adaption – därför är detta ett mycket viktigt fenomen

Habituering är en mer långsiktig tillvänjning som gör att personen tål och kräver högre smaker för att uppleva dem lika tydlig. Exempel är en kaffedrickare som vant sig vid beskan, en vinprovare som övat upp toleransen för syra och strävhet eller en indonesier som vant sig vid hett kryddad mat. Du måste vara medveten om detta och förstå varför vissa är vana och andra är ovana vid olika smaker – nog så viktigt för att kunna rekommendera viner och maträtter

Sensibilisering är en ökad känslighet på slemhinnorna till följd av strävhet, kryddighet, hög alkohol eller beska smaker. Dessa trivs inte tillsammans och kan heller inte blandas hur som helst utan risk för att de förstärker varandra och ger en brännande känsla i munnen. 


Grundläggande kunskaper:
1. Lär dig hur smaksinnet fungerar
2. Lär dig vilka smaker som finns
3. Lär dig var dessa smaker finns och hur dominanta de är
4. Lär dig vilka andra komponenter i vinet och maten som påverkar mötet
5. Fundera alltid över vilka smaker, egenskaper och konsistenser som maten och vinet har
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