
DEN FEMTE GRUNDSMAG

MAKREL I TOMAT - ET VELKENDT EKSEMPEL FRA HVERDAGEN

KENDTE INTERNATIONALE RETTER MED MASSER AF UMAMI

SCAN QR KODEN FOR DEN FULDE LISTE OG YDERLIGERE INFORMATION

Umami er en af de fem grundsmage. Umamismagen fremkommer, hvis maden indeholder glutamat, og 
smagen forstærkes, når visse nukleotider også er tilstede. Forstærkningen kalder man umami-synergi.

UMAMI-SMAGSHYLDEN

TOMAT
SAUCE

Makrel i tomat er et godt eksempel på umami-synergi. Tomater indeholder meget glutamat og makrellen 
mange nukleotider, det giver synergi.

Der findes mange andre gode eksempler på umami-synergi, som de fleste kender fra hverdagen. 
Fx pizza, hvor kombinationen af tomat, ost, oksekød og skinke giver rigtig meget synergi.

Her kan du se en oversigt over forskellige fødevarers umamipotentiale, antallet af stjerner er baseret på udregninger af fødevarernes glutamat 
og nukleotidindhold. En grå stjerne indikerer et indhold under det, man normalt kan smage (smagstærklen), men som kan komme frem vha. uma-
mi-synergi. Visse fødevarer har selv umami-synergi (f.eks. tørrede shiitake svampe, østers og tørrede tomater). Andre fødevarer nyder godt af 
at booste hinanden, så de får glutamat og nukleotider (f.eks. makrel og tomat, kylling og bacon eller soltørrede tomater, parmesanost og salat).


