Forlgb: Baggrundsviden: Bemn, smag og paedagogik
Aktivitet: Bager om smag

Fag: Tvarfaglig E *+ SMAG fo“ LIVET

Klassetrin:
Side: /484

Bager om smag

| Smag for Livets bgger kan du bl.a. leese om, hvordan smag kan bruges i madkundskab, hvordan man skaber
gode skolemadsordninger, hvordan man kan arbejde med smag ud fra forskellige faglige perspektiver, samt
hvordan bgm og unge kan lere at forholde sig bevidst og kritisk til egen smag og egne madvalg. Alle bager
kan downloades gratis.

Aktivitet med dialogoplaeg og billeder

Smag #02: Mod en smagspadagogik

Hvordan kan smag betragtes som en ressource fremfor en barriere, nar det gaelder bern og
unges forhold til mad og maltider? Hvilke erkendelsesmuligheder kan smag bibringe bem og
unge! Hvordan kan smag vise nye veje til et godt liv?
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FORORD

Dette review er blevet til i en spendende tid, hvor arbejdet med Smag for Li-
vet er blevet udrullet. Det har varet en stimulerende periode med mange nye
indtryk og perspektiver, og det har vaeret svert at sztte det sidste punktum
i denne bog, da der hele tiden er kommet nye aspekter af det brede felt, som
vi har kastet os over.

Denne bog markerer siledes en afslutning pa en begyndelse af en rejse, som
vi ikke helt ved, hvor ender.Vi har mange rejsefeller, som har stimuleret os og
gjort rejsen ekstra spendende.Vi skylder dem alle stor tak — ikke mindst vore
mange kollegaer og samarbejdspartnere i Smag for Livet.

Der skal dog lyde en szrlig tak til disse personer: ph.d.-studerende MetteVang
Mikkelsen, Integrated Food Studies Aalborg Universitet, som meget gavmildt
har delt ud af sin viden om feltet og gjort os opmaerksom pa vigtige studier, vi
ellers ikke ville have faet med. Fagreferent Anders Nyegaard Mikkelsen,Aarhus
Universitetsbibliotek Emdrup, der professionelt var med til at designe littera-
tursggningen. Professor Ole G. Mouritsen, som med sin vanlige genergsitet
har hjulpet os med afsnittet om det naturvidenskabelige smagsbegreb.Vores
grundige korrekturleser Thomas Takla Helsted, der tilmodigt har gennemgaet
og kommenteret manuskriptet. Grafiker Jonas Drotner, der med vanlig aste-
tisk teft har sat bogen op. Og sidst, men ikke mindst, skylder vi en stor tak
til vores praktikant Jonas Stejn Klotz, der var en fantastisk hjzlp i forbindelse
med litteraturseggningen.

God leselyst!
Jonatan Leer og Karen Wistoft

Emdrup, maj 2015
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INDLEDNING

Dette review har til formal at afdeekke og diskutere eksisterende forskning, der
vedrgrer smag, barn og leering. Reviewet er en forste skridt i et lengere arbejde
inden for dette felt i forbindelse med forsknings- og formidlingsprojektet Smag
for Livet,' som har en ambition om at undersgge smag ud fra en rekke faglig-
heder og rummer bade handvaerksmassige, naturvidenskabelige, humanistiske,
samfundsfaglige og pedagogiske perspektiver pa smag. En erklaret ambition
med Smag for Livet er at “abne danskernes gjne for smagen”. Smag for Livet er
defineret som et tvaervidenskabeligt og tverfagligt center uden mure. Centret,
der har serligt fokus pa bern og unge, er motiveret af den gennemgaende
iagttagelse, at savel undervisning relateret til mad og maltider som offentlig
oplysning om mad i alt for lille grad levner plads til smagen. Det galder bade
den fysiologiske smag, altsa det sanseapparat, vi mader verden med, og som er
en kilde til nydelse, pirring og afsky, og den kulturelle smag, der afspejler vores
kulturelle identitet, baggrund og position.Vi bruger hver iser smagen til at skabe
mening og orden i verden med — bade den indre og den ydre verden. En central
del af Smag for Livet er at skabe en smagspadagogik, som tager udgangspunkt i
smagsoplevelse og smagens betydning for den enkelte. Denne smagspadagogik
skal altsa kunne bidrage til at abne danskernes gjne — og i s®rdeleshed barn og
unges gjne — for smagens vigtighed i forhold til at kunne traffe kritisk begrun-
dede madbvalg, for velvere og for den made, de mader og forstar verden pa.

Med dette fokus fremsztter vi et syn pa mad, smag, bgrn og lzring, som adskiller
sig radikalt fra de dominerende diskurser inden for dette felt. Fx De Officielle
Kostrdd, som de rettelig hedder.? Med rad som “Spis varieret, ikke for meget
og var fysisk aktiv!” og “Valg magre mejeriprodukter!” skabes en bestemt
kommunikationssituation, hvor en officiel — og derfor objektiv, uantastelig og
universelt korrekt — stemme gennem sine imperativer interpellerer borgeren
og ikke mindst barnet.Via denne kommanderende tone konstrueres modtage-
ren — borgeren eller barnet — som én, der ikke intuitivt falger den universelle
norm, som den officielle stemme udstikker. Modtageren konstrueres herved
ogsa som én, der ikke spiser varieret (men for ensidigt og for meget), og

I Smag for Livet Igber fra august 2014 til august 2018 og er finansieret af NORDEA-fonden. Se
ogsa www.smagforlivet.dk

2 http://altomkost.dk/raad-og-anbefalinger/de-officielle-kostraad/
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som én, der valger de fede mejeriprodukter. Denne retorik konstruerer altsa
modtageren som én, der allerede (og altid) skal have darlig samvittighed, med-
mindre modtageren folger kostradene. Der appelleres til, at denne modtager
udgver en konstant selvkontrol for ikke at falde i og fx spise for meget eller
de for fede mejeriprodukter. Den potentielle skyldighed ved en overtredelse
af de officielle sandheder om mad er det, der skal styre modtagerens forhold
til mad pa denne lzringsarena. For nylig fik vi ligeledes de tre nye maltidsrad,
der er formuleret med samme bydemade, selvom de ogsa betoner nydelse og
samver i forhold til mad.3

Det er dog bemarkelsesvaerdigt, at hverken kostradene eller maltidsradene
naevner smag en eneste gang. Herved falder smag i den grad i baggrunden og
konstrueres i kraft af sit fravaer som en fare og som noget, der kunne korrumpere
den enkeltes lydighed over for de officielle bud om korrekt kost. Nar vi sztter
smagen i centrum, rykker vi saledes ogsa ved de vaerdier og de erkendelsesformer,
som dominerer den kostradsagtige tilgang til mad, smag, bern og lering.Vores
udgangspunkt er, at bernene far mulighed for at lere deres smagssans at kende
og tenke over dens funktion for dem selv og for deres relationer til (om)verden.
Den pzdagogiske intention er at lade dem prgve at sette ord pa smagsople-
velser. De skal ikke fares hen mod bestemte pradefinerede forestillinger om
“den gode smag” eller “den rigtige kost”. Derimod vil “barns egne definitioner
og italesettelser af smag blive udforsket og anvendt som inspiration til en ny
smagsdidaktik” (Mouritsen,Wistoft et al. 2014, 12). Derudover opfatter vi ikke
mad og smag som noget objektivt og universelt, men som noget individuelt og
kontekstuelt. Herved bliver lzringssituationen ogsa en ganske anden end den
normative kommunikationssituation, som kostradene eksempelvis annoncerer,
og som megen undervisning rettet mod bgrn og unge om mad synes at vere
bygget op omkring.Vi gnsker at skabe en lzringssituation, der ogsa lytter til og
inddrager barns erfaringer med mad og smag, og som prgver at forsta, hvordan
disse erfaringer er koblet til bestemte sociale ssmmenhzange og mere generelt
til det omgivende samfund. Denne tilgang er inspireret af Karen Wistofts bog
Sundhedspaedagogik — viden og verdier (2009), der argumenterer for, at ethvert
sundhedspadagogisk arbejde i stedet for at tage styring som sit udgangspunkt
ma baseres pa en vardiafklaring og et refleksivt dannelsesideal. Pa samme made
mener vi, at det madpaedagogiske arbejde ikke ma tage udgangspunkt i styring
og absolutte og urokkelige vardier og idealer (sasom kost- og maltidsradene),
men ber guides af en refleksiv, kontekstuel og dialogbaren padagogik. Her til-

3 Se http://madkulturen.dk/maaltidsraad/
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byder fokus pa smag en spandende indgang, da man med dette udgangspunkt
forskyder en rakke af de ofte meget normative kategorier, som dominerer
mad- og kostdiskurserne. Smagen — som vi forstar den — er ikke objektiv og
fikserbar, men en kompleks sammensatning af natur og kultur, krop og samfund,
individ og gruppe, og smagen giver os en mulighed for at tage udgangspunkt i
den individuelle erfaring og nydelsen fremfor malbare og entydige enheder som
kalorier, vitaminer, sukker-, fedt- eller saltindhold.

Det er altsa med dette blik, vi vil kortlegge, analysere og diskutere den ek-
sisterende forskningslitteratur pa omradet med det formal at placere vores
padagogiske position i dette landskab. Helt konkret vil vi i dette review forsege

at besvare fglgende spargsmal:

Hvilken forskning findes inden for omradet bgrn, smag og lzring?

* Hyvilke vaerdier, erkendelsesformer og vidensformer kobles til smag i de
analyserede lzringsforlab? Og hvilke overses?

* Hvilke pedagogiske ideologier og hvilke leringstilgange kobles til smag i

disse studier?

Pa denne baggrund vil vi diskutere og situere vores egen smagspadagogiske

position.
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KAPITEL 1: SMAGSUNDERVISNING
— NOGLE HISTORISKE NEDSLAG

| de seneste artier har isar ét fransk initiativ faet stor international bevagenhed
og indflydelse inden for undervisning og forskning i smag, bern og lering. Det
drejer sig om Les Classes du Godt, som blev lanceret af den franske kemiker,
smagsfilosof og @nolog Jacques Puisais. Han initierede sin smagsundervisning
i 1974 omkring den midtfranske by Tours. | labet af det naste arti udviklede
han en smagsundervisning til bern. Den bestod af 10 undervisningsgange med
forskellige temaer, der skulle strakke sig over et skolear, og som blev introdu-
ceret pa nationalt plan. Dette arbejde blev pludselig afbrudt i 1998, hvor det
nationale organ Conseil National des Arts Culinaires, som havde ansvaret for
disse smagsklasser, blev oplgst pga. en truende gkonomisk skandale. | Izbet
af denne periode havde ikke ferre end 100.000 bgrn varet igennem Puisais’
smagsundervisning (Mac Loed & Politzer, 1). Aret efter blev arbejdet viderefort
af det nyoprettede Linstitut du Godt, der siden har forsggt at viderefore og
udvikle principperne bag Puisais’ smagsundervisning.

SMAGSLEKTIONERNE

Op gennem det 9. og 20. arhundrede kan man i Europa og USA notere sig
en stigende videnskabelig interesse for — og dermed videnskabeliggorelse af
— madkulturen. Dette afspejlede sig ikke mindst i en radikal endring af produk-
tionsformer og mad- og maltidsformer. Smagen har dog ikke staet centralt i
denne forskning, og langt op i det 20. arhundrede forestillede man sig, at smag
var iboende kvalitet ved de forskellige ravarer og ikke en individuel oplevelse.
Dette ®&ndrede sig dog efter anden verdenskrig, ikke mindst da fysiologerne
begyndte at kunne afkode elektriske impulser i sansereceptorerne. Puisais’
smagsundervisning treekker pa denne naturvidenskabelige og sansefysiologiske
tilgang til mad, og bruger den til at italesatte smag(soplevelser) og sensorik.
Hans program er saledes ogsa bygget op med en naturvidenskabelig systematik
og stringens i forhold til leringsmal og metode. Hver lektion er styret af et
velafgrenset tema*:

4 Denne prasentation bygger pa Mac Loed & Politzer + Puisais & Pierre 1987.
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I lektion: Er bygget op omkring de fem sanser, som eleven skal opleve gen-
nem forskellige smagspreaver. Smagsprgverne er ngie tilrettelagt, saledes at
der er fokus pa hver sans i de forskellige smagsprover.

2.lektion: Her szttes fokus pa selve smagssansen og grundsmagene via sma
simple smagsudtryk, frugt, sede, salte kager etc.

3.lektion: Igen de fem sanser, som repeteres i en madprodukter med kom-
plekse udtryk for de forskellige grundsmage: oksekad, julesalat, skalottelog,
smeor...

4. lektion: Duftesansen szttes i fokus gennem forskellige blindduftninger af
mere eller mindre familizere produkter.

5. lektion: Smagens visuelle dimension er emnet for denne lektion, hvor
eleverne udfordres pa at beskrive farver, nuancer etc. Det er ligeledes malet
at fa eleverne til at lgfte blikket fra tallerkenen og fa @jnene op for smags-
verdenen uden for; altsa arstidernes skiften og terroirernes udformning etc.
6.lektion: Her behandles fglesansen igennem en rakke bergringer af forskel-
lige teksturer. Denne lidt grenseoverskridende handling skal ogsa fungere
som udgangspunkt for en diskussion af, hvad vi accepterer, og hvad vi har
afsmag for.

7.lektion: Her afsluttes sanserne ved at fokusere pa generel kemisk fglsomhed
og hgresansens betydning for smagsoplevelsen. Eleverne opfordres ogsa til
at fjerne sig fra larm for bedre at kunne smage.

8. lektion: Her skiftes fokus, da eleverne tages med ud i en region for at
smage lokale specialiteter og here om klimaets betydning for smag og
landbrugstraditionerne.

9. lektion: Her genopfriskes pensum fra alle 8 lektioner.

10. lektion: Her tilberedes en middag af en professionel kok, og igennem
dette maltid far bgrnene mulighed for at smage i en virkelighedsnzer kontekst,
hvor de ogsa kan fa en konvivial oplevelse.®

Som det fremgar af denne beskrivelse, er det ikke kun naturvidenskab, der er

basis for smagsundervisningens mal. Det er ikke nok at kunne skelne forskellige

smagsindtryk, eleverne skal ogsa lare at bruge deres sensoriske kompetencer

til at forstd og mgde verden omkring dem. Det gelder bade i forhold naturen

Konvivialitet betyder direkte oversat med-leven og daekker over “den szrlige folelse af opstemt
sammenhgrighed folk kan gribes af nar de spiser et maltid sammen” (Boll-Johansen 2003, 177).
Begrebet kobles i flere franske fremstillinger til en serlig fransk made at veere sammen om
maden pa, som fx i bogen Notre Gastronomie est une culture af den franske historiker Francis
Chevrier, heri bliver den franske konvivialitet konstrueret som noget, der narmest tolkes som
et tegn pa den franske kulturs overlegenhed jf. Leer 2014, 157-159.
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(lektion 8) og i forhold til at indga i sociale sammenhange (lektion 10). Sma-
gen kobles altsa bade til en bevidstggrelse af menneskets plads i naturen og til
kulturel og social og maske endda national dannelse.®

FILOSOFIEN (OG NATIONALISMEN) BAG LES
CLASSES DU GOUT

Det er saledes ogsa bemarkelsesvaerdigt, at behovet for smagsundervisning hos
Puisais (og i nogen grad Linstitut du Golt) kobles tet til den moderne kulturs
livsformer, hvor de traditionelle strukturer omkring maltidet er i oplgsning, og
den enkelte spiser har behov for guidning i den aktuelle flydende madkultur. Som
modsaetning til denne moderne madetilstand prasenteres et billede af en fortid,
hvor maden og madlaveren var tettere pa hinanden, og smagsundervisningen
kom af sig selv via samvar med familien og videreforelse af dennes traditioner.
Med urbaniseringen, industrialiseringen af madkulturen og oplesningen af fa-
miliestrukturer er traditionelle madpraksisser begyndt at smuldre. Derfor har
den enkelte brug for referencepunkter. Det er netop sadanne smagsmassige
referencepunkter, som Puisais @nsker at give det enkelte barn med sine lektio-
ner; saledes at barnet midt i forbrugskulturens industrialiserede og overfladiske
“madijungle” ikke bliver en “handicapé du golt” (en smagshandikappet):“Vi ma
give vore drenge eller vore piger referencepunkter, som tillader ham eller hende
at sammenligne. Hvis barnet aldrig har smagt en rigtig, velduftende sovs af friske
tomater, sa vil han altid holde sig til Ketchup” (Puisais & Pierre 1987, | | (vores
overszttelse)). | dette citat kommer ketchup til at reprasentere den darlige
smag, det, som barnet skal beskyttes imod; med andre ord en amerikanisering
af madkulturen. Dette aspekt understreges ogsa i en meget rosende artikel om
Puisais’ smagskurser med den markante titel Les petits francais a I'école du bon
goiit (De sma franskmaend i den gode smags skole’). Heri argumenteres for; at
den mobilisering, som Puisais’ smagsundervisning og statens stgtte udger, er en
nationsbevarende foranstaltning, da den “bekemper den truende amerikanisering
af [franske] tallerkener og kroppe”. Puisais’ smagsundervisning gor de sma fransk-
maend til “vardige arvtagere” af den franske gastronomiske tradition (Garnier
2001, 503 (vores overszttelse)). Saledes anses smagsundervisning her som en
metode, der videreferer en national identitet og producerer ‘gode’ borgere.

6  Puisais skriver selv, at smagssansen og dens udvikling er “en essentiel faktor i menneskets
kulturelle dannelse” (Citeret i Garnier 2001, vores overszttelse).
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Denne franske smagsundervisning indskriver sig saledes i en lang tradition for pro-
tektionistisk fransk kulturpolitik (dvs.anti-amerikansk/anti-globalisering) (Boll-Jo-
hansen 1991,207-209). Lektionerne i smag skal vare barnets varn mod den over-
fladiske, oversgdede og fede amerikanske smag, der truer den gode, nuancerede
franske smag. Modsat andre lignende tiltag er Puisais’ aktivisme et udtryk for et
individuelt initiativ og ikke et resultat af en direkte politisk beslutning. Staten har
dog sd senere overtaget initiativet og dermed blastemplet det som et vigtigt natio-
nalt anliggende. Det er vigtigt allerede her at bemarke, at smagsundervisning ikke
er en neutral eller apolitisk aktivitet, men tvaertimod vil smagsundervisning som
oftest vaere bundet op pa forskellige ideologiske projekter og politiske agendaer,
der typisk tager udgangspunkt i en kritik af moderne madkulturer og livsformer.

GENTZANKNING AF SMAGSPADAGOGIKKEN

| en tekst skrevet af to centrale figurer ved Linstitut du Godt, institutlederen
Patrick Mac Leod og den pedagogisk ansvarlige Nathalie Politzer, forklarer de,
at de vil viderefgre Puisais’ grundleggende metoder, men de vil ogsa foresla en
fornyet paedagogisk vision, der er mindre magistral og i hgjere grad inddrager
og respekterer det enkelte barn (MacLoed & Politzer, 7-8). Saledes privilegeres
det hedonistiske og de individuelle sanseindtryk og oplevelsen og diskussionen
af disse fremfor den objektive og kortlagte viden. Herved bliver det enkelte
barn den centrale aktgr, og smagsunderviserens/-pedagogens rolle skifter fra
at vaere den, der docerer sandheden om smag, til at vaere én, der skal skabe
en ramme for og animere smagsoplevelserne. Den individuelle smagsoplevelse
skal dog ikke sta alene, men efterfglges af en diskussion. Denne diskussion har
ikke til formal at fa eleverne til at blive enige eller finde frem til det rigtige, men
skabe en platform, hvor de lzrer at tolerere og respektere andre synspunkter
samt lerer at forsta, hvor individuel en oplevelse smag er.

Herved ®ndres det ideologiske og det padagogisk-sociologiske mal med smags-
undervisningen ogsa. Hvor det fgr handlede om at bevare en serlig fransk
madtradition og uddanne elevernes smagssanser med dette for gje, handler det
nu om at bruge smagssansen til at mzrke sig selv og opdage sin individualitet
gennem sanseudfoldelse og desuden om at give plads til, at andre kan gore det
samme og lzre at respektere, at de andres smagsoplevelser adskiller sig fra ens
egen. Denne padagogiske vision ligger i hgj grad i forleengelse af de pedagogiske
principper, vi arbejder med i Smag for Livet.
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OVERSATTELSE OG UDBREDELSE AF
LES CLASSES DU GOUT

Siden 1990’erne har en rakke andre lande fundet interesse for Puisais’ smag-
spedagogiske arbejde og forsggt at integrere disse metoder i deres egne un-
dervisningssystemer. De nye partnere har skabt en felles organisation ved navn
The Sapere Network, der tzller en rekke europziske lande.” Det forste land,
der videreforte Puisais’ smagsundervisning, var Sverige. Puisais blev inviteret til
Sverige i 1994 (Hagman og Algotson 1999, 4-5). Invitationen kom fra Stiftelsen
for Maltidsforskning og Carl Jan Grangqvist, der var en af de vasentlige personer
bag den beremte Grynhyttan restauranghdgskolan, som nu er en del af Orebro
Universitet og en vigtig madforskningsinstitution i Sverige. Under madet blev
der ogsa taget initiativ til at lave en svensk oversattelse af Puisais’ undervis-
ningsmateriale, og i 1999 udkom bogen Mat for alla sinnen — sensorisk tréning
enligt Sapere-metoden af Stina Algotson og Ulla Hagman (Algotson & Hagman
1999). Herefter blev der endvidere lavet et starre netvark for de skoler, som
ville engagere sig i arbejdet med smagsundervisning.

Fra Sverige flyttede interessen for smagsundervisning til Finland, hvor man
begyndte at undervise i smag fra 2002. | de efterfalgende ar udviklede man der
en variant af metoden, der gjorde det muligt ogsa at undervise farskolebgrn i
smag og madlavning helt ned til etarsalderen. Dette arbejde kan man lzse om
i rapporten To the World of Food with the Aid of the Senses fra 2009.%8 Her kan
man bl.a. finde en rakke fornyelser af Puisais’ oprindelige smagsundervisning,
hvorved sma barn og bern uden sprog kan undervises i smag. Dette arbejde er
ogsa blevet overtaget af det svenske undervisningssystem, hvor der blev lavet
en bog om emnet som en slags fortszttelse af den forste bog, nemlig Sinnenas
Skafferi (Algotson og Ostrém, 2010).

| det fransktalende schweiziske kanton Valais begyndte man at eksperimentere
med Puisais’ smagspedagogik i 2003, som en del af projektet Senso5.” | dette
arbejde har man bl.a. gjort meget ud af at udvikle undervisningsmateriale,
herunder smagskit. Senest er Holland kommet med i 2006, og her har man
undervist bredt i smag fra 4-12 ars alderen. Disse smaaklessen har indgiet et
partnerskab med European Union’s School Fruit Scheme.

7  Se http://sapere-asso.fr/ (Besggt d. 4. januar 2015)
8  Se http://sapere-asso.fr/finlande/

9 Jf.www.senso5.ch (besagt d. 14. januar 2015)
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Uden for Europa synes serligt Sydkorea at have fattet interesse for Puisais’
smagsundervisning. | den koreanske variant ggres der dog ogsa et stort nummer
ud af, at man kun har ladet sig inspirere af de grundleggende idéer i Puisais’
smagspaedagogik og har gjort meget for at tilpasse dem til en koreansk kontekst,
saerligt da smagsundervisningen er en del af et statsinitiativ, som har til formal at
bevare det klassiske koreanske kekken (Shon et al. 2012, Kim & Chung 2014).

De fleste af de studier, vi har fundet og inkluderet i det falgende review, omhand-
ler og evaluerer den Puisais-inspirerede undervisning i de ovenfor omtalte lande:
Frankrig (Reverdy et al.2008), Sverige (Jonsson et al.2005), Finland (Mustonen &
Tuorila 2009; Mustonen et al. 2012; Mustonen et al. 2009), Holland (Battjes-Fries
2014) og Korea (Shon et al. 2012; Kim & Chung 2014). Der er markeligt nok
endnu ikke publiceret et studie om den schweiziske smagsundervisning.Vi fin-
der dog ogsa en rekke andre studier, som ikke traekker pa Puisais. Det galder
bl.a. to britiske studier, som dbenbart endnu ikke er kendt i den kontinentale
smagsskole. Derudover tre amerikanske studier, som omhandler studier af
skolehaveprojekter, der ikke er baseret pa Puisais’ vision, men kommer ud af
en amerikansk tradition for at arbejde med madlavning og smag i skolehaver
(Libman 2007; Heims et al. 2009; Parmer et al. 2009).
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KAPITEL 2: SMAG, LARING 0OG
BORN - REVIEWETS CENTRALE
BEGREBER

Inden vi praesenterer litteraturreviewets inkluderede studier, vil vi i dette kapi-
tel vende blikket mod reviewets centrale begreber og skitsere, hvordan disse
begreber er blevet teoretiseret, og hvordan vi vil bruge dem i dette review.

SMAG

Under et opstartsmgde i Smag for Livet blev de forskellige deltagere bedt om
at definere smag. Deltagerne kom fra en rekke meget forskellige fagligheder:
fysik, peedagogik, antropologi, sensorik, medievidenskab, socialanalytik m.fl. Det
viste sig at veere en meget sver opgave, dels var det svart at formulere daek-
kende definitioner, da de enten blev for smalle eller for brede, dels havde de
forskellige fagligheder meget forskellige forstaelser af, hvordan smag defineres.
Lidt forenklet kan man sige, at de naturvidenskabelige deltagere primaert foku-
serede pa smag som en multisensorisk proces, hvor smagssansen kun er én ud
af de fem sanser (syns-, fole-, lugte-, hore-og smagssans). Denne sansning kan
beskrives fysiologisk (gennem bestemte stimuli af bestemte sanser og sanse-
receptorer) eller kemisk som forskellige stoffers mader og transformationer.
De deltagere, der havde en padagogisk, sociologisk og kulturvidenskabelig
baggrund, syntes derimod at opfatte smag som noget bredere; som noget, der
er forankret i kulturelle og sociologiske processer, som noget, der bliver skabt
i samspillet mellem individuel erindring eller erfaring og kollektive strukturer.
Bade de naturvidenskabelige og de humanistiske deltagere kunne dog sagtens
se, at deres beskrivelse i sig selv ikke var fyldestgarende. Det var imidlertid
svart at beskrive pracist, hvordan interaktionen mellem de to blikke pa smag
var, og hvordan disse to blikke kunne spille sammen. En falles definition af
smag var derfor ikke nogen enkel sag. Det hele kompliceredes endvidere af, at
smag — modsat andre videnskabelige termer — ogsa er et hverdagsord, som vi
bruger i en rakke forskellige betydninger uden at teenke over det i vores almene
kommunikation. Derfor har vi valgt ikke at lase os fast pa en definition. Vi vil
derimod forsta smag som et tema, der kan defineres og verdiafklares i forhold
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til forskellige kontekster. Der er altsa ikke tale om et konsensusorienteret, fast,
praciseret begreb, men et vardi- og kontekstbaret tema.

Et naturvidenskabeligt smagsbegreb

For senere at kunne rette et kritisk blik pa forskellige smagsbegreber og -forsta-
elser i reviewets udvalgte studier vil vi her se lidt nzermere pa nogle naturviden-
skabelige tilgange til arbejdet med smag og den gennemgaende smagsforstaelse,
der praeger nyere smagsbeskrivelser pa dette omrade. Her kan vi finde hjalp
hos den danske biofysiker Ole G. Mouritsen, der ogsa er ophavsmand til Smag
for Livet og leder af dette center. Han har sammen med kokken Klavs Styrbaek
skrevet en artikel med en gennemgang af naturvidenskabens smagsforstielse
med titlen Smag pd naturvidenskaben. Den del af smagen, der udelukkende
foregar pa tungen og i munden, beskriver de to forfattere pa folgende made:

Smag i betydningen, hvad vi sanser direkte pa tungen og i mundhulen, er en
kemisk-fysiologisk starrelse. Smagssansen er isar lokaliseret pa tungens nasten
9000 smagslag. Smagen forudsatter, at smagsstofferne er oplgst i mundvaesken
og kan finde adgang, gennem smagslogenes porer, til de mange smagsceller; som
er en sarlig slags nerveceller, der ligger taet pakket i smagslzget som de enkelte
fed i et hvidleg. | smagscellernes membraner sidder de forskellige receptorer,
som er falsomme over for de fem forskellige grundsmage: sur, sed, salt, bitter og
umami. Nar smagsstofferne genkendes af og bindes til receptorerne, udlgses
der, via en rekke biokemiske processor, et elektrisk signal, som sendes til hjer-
nestammen og derfra til hjernen (Mouritsen og Styrbak 2015, 34).

Til forskel fra humaniora, kultur- og samfundsvidenskab eksisterer der én made
at forsta smag pa i naturvidenskaben, i den forstand at man her anser smag
som et sansefenomen, der formidler indtryk, der behandles i hjernen. Ny ind-
sigt giver lgbende forstaelse for receptorernes og nervebanernes formaen, og
for hvordan responsen pa et indtryk kan give anledning til en bestemt smag. |
naturvidenskaben er der en omverden, hvori der eksisterer nogle molekyler,
som registres af et sanseapparat, der signalerer det registrerede til hjernen,
hvilket farer til en proces, hvor hjernen kobler responsen pa sanseindtrykkene
til kognitive niveauer. At der er konsensus omkring smagsforstaelsen, betyder,
at de forskellige naturvidenskabelige discipliner belyser det samme feenomen,
og de bygger alle sammen pa hinanden. Sa til forskel fra humaniora, kultur- og
samfundsvidenskab, som pa forskellig vis skaber mening og betydning i forhold
til smag, spiller de naturvidenskabelige discipliner sammen, hvilket vi vil give
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et eksempel pa her ved at opliste fem naturvidenskabelige tilgange til smag: I)
Smag alene i betydningen hvad der sanses direkte pa tungen og i mundhulen,
hvor smag anses som en kemisk-fysiologisk starrelse, der iser er lokaliseret
i tungens naesten 9000 smagslag (Mouritsen & Styrbaek, 2014). Il) Smag i san-
sefysiologisk betydning, hvor smag opfattes som en integreret multisensorisk
proces omfattende den kemiske smag, lugten, mundfglelsen, synet og hgrelsen
(Shepherd, 2012). Her er smag udtryk for makrosensorers interaktion, dvs. de
forskellige sanseindtryks betydning for smagen. Pointen er; at alle fem sanser er
i brug, nar vi smager (Khandelia & Mouritsen, 2012). Nogle forskere er szrligt
optaget af mundfolelse, hvor der blandt andet er tale om kemiske eller mekaniske
reaktioner; der ikke er med i den primaere grundfolelse, og her er det ikke de
fem grundsmage: sadt, surt, bittert, salt og umami, der er centrale, men kemiske
eller mekaniske reaktioner eller bindinger til receptorerne pa tungen. Kemestesi
beskriver hudens og slimhindernes fglsomhed over for kemiske pavirkninger,
der medfarer irritation, smerte eller skade pa celler og vav, og astringens, ogsa
kaldet snerpning. Begge er mekaniske pavirkninger af slimhinderne (Mouritsen
og Styrbzk 2014).11l) Smag i neurologisk forstand, hvor smag er udtryk for det
‘billede’, der opstar i hjernen, nar der smages. Pa engelsk betegner flavour den
samlede mangde smagsindtryk.Vi har desveerre ikke et tilsvarende begreb pa
dansk.Alle komponenterne i flavour benytter sig af kranienerver for at kommu-
nikere med hjernen. Mouritsen beskriver, hvordan iser tre kranienerver: den
forste lugtenerven, den anden synsnerven og den femte sakaldte trigeminale
nerve spiller en stor rolle for denne flavour-kommunikation. Han beskriver ogsa,
hvordan man smagsneurologisk typisk er optaget af smag som en fysisk-kemisk
storrelse, men ogsa og iser af lugtens og mundfglelsens betydning for smags-
indtrykket (Mouritsen og Styrbak 2014b). IV) Neurogastronomi, der traekker
pa ovenstaende smagsneurologiske erkendelse af, at smagen (flavour) dannes
i hjernen. Her ses smag i ssmmenhang med felelser, erindringer, sprog, lering,
bevidsthed og dermed madpreferencer (Shepherd 2012), og smagen far be-
tydning for spisning — hvorfor vi kan lide den mad, vi kan lide (Prescoot 2012).
Neurogastronomien udger her et videnskabeligt grundlag for gastronomien.
V) Gastrofysik, hvor smag betragtes i bred forstand som noget, der udspringer
af ravarens kemiske opbygning, biokemiske processer og fysiske egenskaber.
Kombineret med viden, smagsindtryk og -erindringer udger gastrofysikkens
brede smagsbegreb en rampe for lzring. Gastrofysikken s@ger nemlig at inte-
grere lering og mad i smagsundervisning, og smag anses som motor for at skabe
interesse og motivation for madkundskab blandt barn og unge (Mouritsen 2014;
Mouritsen og Styrbak, 2014b).
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Kulturelle smagsbegreber

Flere forskellige kulturforskere og sociologer har givet deres bud pa et smagsbe-
greb. Disse fokuserer ofte pa den betydning og pa den funktion, smagen tilskrives
i bestemte kontekster, og pa hvordan smag indgar i sociale og kulturelle kom-
munikationssystemer. Et af de mest elaborerede og diskuterede bud i moderne
madforskning er uden tvivl det, der er fremsat af den franske sociolog Pierre
Bourdieu i bogen La distinction (1979). Bourdieus originale pointe er;, at smag
ikke reflekterer den enkeltes unikke, fysiologiske smag, men derimod afspejler
den enkeltes sociale position og baggrund:“Smag klassificerer og klassificerer
den, der klassificerer” er en parole, som fanger essensen af Bourdieus analyse
(Bourdieu 1979,VI). Smag er altsa en differentieringskunst, hvor smag og ikke
mindst afsmag fungerer distinktivt inden for klasserne i en social proces, hvor
de forskellige klasser distingverer sig fra de andre som hinandens antimodeller
og skaber kollektiv identitet inden for gruppen gennem dyrkelsen af bestemte
smagsidealer. Sadanne distinktive smagsfellesskaber fungerer iszr negativt.
Bourdieu understreger nemlig, at “den sociale identitet defineres og bekraftes
i forskellen” (ibid, 191), og smag er netop en central forskelsmarker.

Man finder utallige af sadanne nye smagsfalleskaber eller smagsstammer i
den aktuelle madkultur: slow food, paleo, raw food m.fl. Dog skal man nok
ikke glemme, at madkulturen stadigveek rummer et klasseperspektiv, da disse
distinktive grupperinger primart ‘rekrutterer’ personer, som har gkonomisk
og kulturelt overskud til at indga i sidanne stammefallesskaber.

Den distinktive funktion, som den aktuelle madkulturs forskellige smagsidealer
har, bruges ikke kun af disse smagsstammer. Det er noget, vi alle sammen bru-
ger i hverdagsinteraktioner til at vurdere, forsta og kommunikere i forskellige
sociale situationer: nar vi betragter indkgbskurven hos dem foran os i keen
i supermarkedet, nar vi skal vaelge mellem gkologiske eller ikke-gkologiske
madvarer, nar vi tager en ret med til frokosten pa arbejdet ... Der er sket en
radikal @ndring fra dengang, Bourdieu skrev sin bog, og til i dag: rammerne og
graenserne for smagsidealer mellem de sociale lag er blevet mere flydende i takt
med en stgrre middelklasse og en storre tilgengelighed af alverdens fedevarer.
Man kan siledes maske tale om en form for demokratisering af madkulturen,
som de canadiske sociologer Josée Johnston og Shyon Bauman papeger i deres
bog Foodies: Democracy and Distinction in The Gourmet Foodscape (ref.) De under-
streger dog ogs3, at det pa ingen mader betyder, at “anything goes”. Der opstar
nye smagshierarkier og smagskoder ikke mindst i den ‘boomende foodie-kultur’,
hvor en kulturel (og gkonomisk) overklasse netop bruger madkulturen til at
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opna status. Sa selvom koderne for og forstaelserne “god” og “darlig” smag er
blevet mere flydende, kontekstuelle og forhandelbare end i det mere opdelte
klassesamfund, som Bourdieu beskrev, sa har idéen om, at smagen distingverer,
stadigvak sin gyldighed. | forlaengelse af Johnston og Baumans revision af Bourdieu
udbygger de amerikanske kulturforskere Katie LeBesco og Peter Naccarato
denne pointe ved at lancere begrebet kulinarisk kapital:“We use the concept
of culinary capital to understand how and why certain foods and food related
practices connote and confer status and power on those who know about and
enjoy them” (Naccarato og LeBesco 2012, 3).'°

Denne Bourdieu-inspirerede tradition for mad- og smagsstudier,som vi har pree-
senteret her, analyserer altsa, hvordan smag fungerer som kommunikations- og
forhandlingsmiddel i sociale sasmmenhange. De postbourdieuske studier har ofte
et kritisk blik pa, hvordan smagsudtryk og smagskoder fungerer klassificerende.
Et blik, der typisk fokuserer pa, hvordan madkulturer og deres forskellige smag-
sidealer markerer social ulighed, da de understreger og forsterker hierarkier
og graenser mellem forskellige sociale grupper.

En af de ting, man kunne kritisere ved det bourdieuske perspektiv pa smag, er,
at det ikke levner plads for den individuelle oplevelse og kropslige erfaring, som
smagsprocessens ogsa er. Der bliver saledes ikke rum for det sanselige som
andet end et resultat af den sociale identitet. Selvom denne kritik kan have sin
rigtighed, finder vi, at det er meget vigtigt at holde fast i pointen om, at den
sanselige smagsoplevelse altid er indlejret i en social sammenhang, som den ikke
kan lgsrives fra. Der findes ikke en akulturel smagsoplevelse. Natur og kultur,
oplevelse og opdragelse vil altid vaere ulgseligt sammenflettet i smagsoplevelsen.

Der kan saledes siges at vaere ekstremt langt fra det naturvidenskabelige smags-
begreb til det kulturvidenskabelige, og et centralt problem i mange studier
af smag, herunder flere af dem, der vil blive gennemgaet i det folgende, er, at
smagsbegrebet ikke er ordentligt verdiafklaret eller praeciseret. Det skyldes
ofte, at begrebet tages for givet, eller at det ikke er ordentligt praciseret, hvilken
“del” af smagen der undersgges, eller hvilket perspektiv der legges pa smag.

| den humanistiske forskning arbejder vi ofte med en kulturel forstaelse af smag

10 Dette begreb er naturligvis inspireret af et andet Bourdieu-begreb, nemlig kulturel kapital
(Bourdieu 1983) — for en tilgangelig fremstilling af Bourdieus kapitaltaenkning, se Wilken 201 I,
57-64.
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der er forholdsvis tzt pa den Bourdieu-inspirerede traditions smagsbegreb. | den
pzdagogiske forskning er vi som oftest optaget af muligheder for at l&re om og
gennem smag og kobler didaktisk forskning (Kruse & Wistoft, 201 |) og sundhed-
spadagogisk forskning (Wistoft, 2012) til smagsbegrebet.| dette review laegger
vi os ikke fast pa ét smagsbegreb, da vi ikke vil teoretisere smag, men analysere
de smagsbegreber, der bliver brugt i de analyserede vaerker.Vi vil altsa forholde
os empirisk-analytisk snarere end teoretisk til smagsbegrebet, idet en central
del af reviewet bliver at kortlegge de forstaelser af smag, som prasenteres i de
inkluderede videnskabelige studier. Det kommer vi nermere ind pa i naste kapitel.

LARING

Det andet centrale begreb i dette review er lering, da vi er interesseret i,
hvordan man har forsket i undervisning i smag, herunder i formalet med denne
undervisning og i evalueringen af den; ikke mindst de erkendelsesformer, der

kobles til smag i undervisningen.

| vores forstaelse af peedagogik og didaktik skelner vi mellem tre centrale be-
greber. For det forste har vi lering, som er den individuelle proces, den enkelte
har i forbindelse med et erkendelsesarbejde. Under lzring kan vi skelne mellem
pa den ene side intenderet og pa den anden side realiseret leering. Den intende-
rede leering rummer padagogiske mal, som bygger pa idealer, ambitioner eller
forventninger, altsa de mal,som en underviser har med en bestemt padagogisk
aktivitet. Heroverfor kan man tale om en realiseret lzring, som dakker over
det faktiske udbytte, et barn eller en elev far ud af en bestemt padagogisk
aktivitet. Hvor den intenderede lzring er generaliseret ambition, der er koblet
til kommunikationen i den paedagogiske aktivitet, er den realiserede lering en
individuel og ofte meget forskellig oplevelse, som kan vare mere eller mindre
tet pa den intenderede lering. For det andet har vi undervisning, som betegner
en kommunikativ begivenhed, hvori der foregir en padagogisk aktivitet. Det er
altsa ikke en indre erfaring, men en kommunikationssituation. Der kan siledes
godt forega undervisning, uden at der foregar lzring, for eksempel nar den
intenderede lzring ikke bliver til realiseret lzering. Der er ogsa den mulighed,
at undervisningen stimulerer en anden form for lering end den intenderede
(Kruse &Wistoft, 201 |). For det tredje er der uddannelse,som er den styrende
ramme eller organisation, som undervisningen foregar i, og som undervisningen
bade fagligt og ideologisk set ma legitimeres gennem (Wistoft, 2009).
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| dette review vil vi fokusere pa bade den intenderede og den realiserede
lering. Den intenderede laring, vi er interesseret i, er den, der er koblet til
undervisning i smag i de undervisningsforlgb og i den forskning, der beskrives
i udvalgte studier, samt de lzringstilgange, studierne peger pa for at facilitere
leringsambitionerne. Leringstilgange er altid styret af bestemte vaerdisaet, som
afspejler pedagogisk ideologiske grundtanker, og pa baggrund af disse grundtan-
ker prioriteres bestemte erkendelses- og vidensformer. Det er disse vaerdisat
og grundtanker, samt de leringspraksisser der bliver praktiseret i studiernes
smagsundervisning, vi vil analysere i dette review. Ligeledes er vi interesseret i de
leringsresultater eller de udbytter; der er resultatet af den enkelte intervention
eller tilgang; med andre ord den realiserede lering.

MAD OG BORN

| forhold til disse verdisat og leringstilgange, som vi vil analysere, er det vigtigt
at understrege, at vi fokuserer pa bgrn. Mad synes at vere et meget vigtigt
felt i forhold til opdragelse af barn. Fra fedslen er kerneopgaven for forzldre
at sgrge for, at deres barn far mad — og vel at merke i rette mangder og i en
variation, der er tilpasset barnets udvikling. Denne opgave overtages i nogen
grad af andre voksne, i takt med at barnet institutionaliseres, og formalet med
madopdragelse er saledes at hjzlpe barnet til at tage ansvar for egen mad og
ernzring, hvilket er en central del af det at blive voksen. Hermed ogsa sagt, at
det er et vigtigt felt i forholdet mellem bgrn og voksne. Et felt, hvor voksne bade
udviser omsorg for og styrer bern og deres kroppe. Et felt, der barndommen
igennem er styret af daglige mere eller mindre intime udvekslinger mellem bgrn
og voksne. Disse udvekslinger er bade verbale, kropslige, affektive etc. og sker
inden for en rakke forskellige rum og rammer, hvoraf nogle er familizere,andre
institutionaliserede, nogle private, andre offentlige, nogle er superkontrollerede,
andre afslappede ... Saledes er de ogsa styret af forskellige forestillinger om
barnet og barnets behov og udvikling. Den danske antropolog Susanne Hgjlund
taler om ‘barndomskonstruktioner’ (Hgjlund 2002). Her er flertalsformen vigtig,
da bgrn optreder forskelligt i forskellige kontekster. Dette hanger ikke mindst
sammen med de forskellige voksnes divergerende forestillinger om ‘barnet’.
Gennem analyser af tre forskellige professionelle kontekster (skole, SFO og
sygehus) viser Hgjlund, at de forskellige fagligheders forstaelser af barnet er
forskellige, hvilket pavirker bernenes opfarsel i de forskellige sammenhange.
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De rum og rammer, vi beskaftiger os med i det folgende, er institutionaliserede
og leringsrelaterede. De har til opgave at forme barnet og dets vaner. Hvordan
denne “formning” defineres, er ikke universel eller konstant. Barndomskon-
struktionen zndres altsa ikke bare pa tvers af forskellige rum i et synkront
perspektiv, men ogsa pa tvars af forskellige perioder i de enkelte institutioner
i et diakront, historisk perspektiv. Som Susanne Hgijlund ogsa papeger, sa kan
forskellige og modstridende barndomskonstruktioner eksistere simultant. Hun
fremhzver to poler i den aktuelle debat. Pa den ene side er der optimisterne,
der mener, at bgrn aldrig har haft det bedre end i velferdsstatens smerhul,
hvor kompetente forzldre og en opmarksom stat passer pa dem og giver dem
rum til udfoldelse. Pa den anden side finder vi pessimisterne, som papeger, at
moderne bgrn er ukoncentrerede, asociale og usunde (Hgjlund 2002).

| dominerende diskurser om mad og bgrn synes pessimisterne at have det
klare overtag.Vi hgrer konstant om “fedmeepidemier” og “sukkerchok”, om
stigninger i antallet af diabetikere og allergikere.Voksnes forestillinger om bgrns
madvaner betoner risiko og sygdom (Wistoft, 20 | 4). Samtidig konstrueres mad
ogsa som et omrade, der potentielt kan kurere de “ukoncentrerede, asociale
og usunde” moderne bern, hvis barnene vel at marke indtager den rette
kost. Mange af de ernaringspolitiske initiativer, der malrettes barn, skabes pa
baggrund af disse tankegange og logikker. Herved konstrueres moderne berns
forhold til mad som noget, der ma overvages og disciplineres af voksne, ellers
vil den moderne overflodskulturs mange fristelser korrumpere bernene. De
danske kommuners “Nul sukker”-politik er et ekstremt eksempel pa denne
normativitet, som styrer forstaelsen af barns forhold til mad, og som motiverer
mange af de politiske, uddannelsesmzssige og forskningsmassige initiativer pa
dette omrade (Martinsen, 2013).

Det er i denne sammenhazng sigende, at berneinstitutioner taler om kost og
kostplaner, mens det er svart at forestille sig, at en kantine for voksne ville have
en “kostplan”. Her ville man tale om madplan eller menu. Nar mad betegnes
som kost, signaleres et ensidigt fokus pa ernazring og ikke pa nydelse, konvi-
vialitet og alle de andre elementer, som ogsa er en del af det at spise. Saledes
har smagsundervisningen en mulighed for at ndre fokus i forholdet mellem
mad, bern og lering pa flere planer. For det fgrste ved at abne for et fokus pa
den individuelle oplevelse af maden fremfor objektive kategorier, som kosten
beskrives igennem. For det andet ved at give plads til nydelsen og lystbetonede
aspekter af det at spise fremfor pessimistiske kategorier som risiko, frygt og
skyld. Og for det tredje ved at fokusere pa muligheder for at lzre bgrn at trazffe
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kritisk begrundede madvalg ud fra viden og erfaringer med smag. Det er denne
forforstaelse, vi har i forbindelse med analyserne af reviewets inkluderede studier.

Nar vi i det fglgende analyserer litteraturen om begrn, smag og lzring med
fokus pa viden og vardier; er det saledes ogsa vigtigt at prove at forsta, hvad
det er for en barndom som konstrueres i studiet: Hvilke kompetencer og
handlemuligheder anses barnet for at have? Hvilke mangler? Hvad kan og skal
disciplineres? Hvordan vagtes sundhed over for nydelse? Hvordan vaegtes
barnenes kritiske stillingtagen?
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KAPITEL 3: METODE, KORPUS OG
ANALYTISK PERSPEKTIV

Dette videnskabelige review har til formal at kortlzgge og diskutere eksisterende
forskning inden for omradet bern, smag og leering. | forhold til vores perspektiv
(jf. beskrivelsen af Smag for Livet) har vi valgt saerligt at fokusere pa studier, der
direkte bergrer undervisning relateret til smag.

Der er foretaget en systematisk litteratursggning i udvalgte databaser og derefter
en systematisk selektion af litteratur i flere faser. Det skal dog bemaerkes, at dette
ikke er et systematisk review, men et videnskabeligt review. Det systematiske
review har til formal at give en oversigt og kvalitetsvurdering af forskning inden
for et bestemt omrade med det formal at orientere (ikke-videnskabelige) beslut-
ningstagere om, hvad forskning af hgj kvalitet siger om et bestemt emne.'' Det
videnskabelige review er en faglig diskussion af, hvordan man anskuer forskningen
om et bestemt emne ud fra et bestemt perspektiv. Her er kvalitetsvurdering
erstattet af en faglig diskussion. | vores tilfeelde er perspektivet det leringsper-
spektiv, der blev prasenteret i indledningen, og som er en del af grundlaget for
Smag for Livet.Vi vil siledes ikke vurdere kvaliteten af studierne, hvoraf mange
situerer sig inden for bestemte videnskabelige fagligheder, som ikke er vores
kernefelter.Vi vil derimod diskutere dem med blik for lzering, mad og barn ud fra
vores verdiafklarede smagspadagogiske perspektiv. Flere af studierne kan fx vaere
vurderet som havende hgj videnskabelig faglighed ud fra et sensorik-perspektiv,
hvor vi godt kan have nogle kritiske kommentarer til fx metode og konklusion
set ud fra vores padagogiske perspektiv.Vi har dog naturligvis ekskluderet stu-
dier, der ikke var videnskabelige, og har kun inkluderet peer-reviewed artikler.
Vi har ikke fravalgt studier, fordi vi var uenige i deres konklusioner eller deres
teori- eller vardigrundlag eller metodiske design.Vi har dog diskuteret sddanne
forbehold kritisk i litteraturgennemgangen og den afsluttende tematiske syntese.

Reviewprocessen bestar af seks trin:
I.  Etablering af protokol (segestrategi, reviewspargsmal, sageord, sagesteder,

inklusions- og eksklusionskriterier).
Il.  Screening (selektion), mapping (sortering), scoping (kvalitetstjek), vurdering
af studier ud fra inklusions- og eksklusionskriterier.

Il Ang. det systematiske review, se Johannsen og Pors 2013.
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Ill. Vurdering af studier med henblik pa in- eller eksklusion af studier efter
generelle forskningskriterier.

IV. Ekstrahering af de data, der inkluderes i studiet.

V. Syntese — i dette review er valgt en tematisk struktureret narrativ syntese,
der opsummerer konklusionerne, smagsbegreberne/-forstaelserne og lz-
ringstilgangene fra de inkluderede studier.

VI. Rapportskrivning.

| forhold til litteraturs@gning har vi brugt felgende segeord:
Taste AND Food AND Learning OR Education AND Children OR Students

Vi prgvede ogsa med andre kombinationer og erstattede bl.a. “taste” med
“sensory education”. Dette forte dog ikke til, at vi fandt flere studier, som levede
op til sggekriterierne. P4 baggrund af samtaler med fagreferent Anders Nyegaard
Mikkelsen,AU Library, Campus Emdrup, sagte vi pa databaserne Proquest, Francis
og Google Scholar. Proquest blev udvalgt, da den indeholder de engelsksprogede
fagdatabaser, som kunne vare af relevans for emnet, og som var tilgengelige
gennem AU Library pa dette tidspunkt. Francis er en fransksproget database,
som vi ogsa fandt, kunne vzre relevant, da smagsundervisning har veaeret af stor
vigtighed i det franske sprogomrade. Sggningen i Francis — som naturligvis var
med en oversattelse af de engelske s@geord — gav dog ikke noget resultat. Google
Scholar blev valgt, da den er den storste videnskabelige database. Problemet
med Google Scholar er dog, at databasen ikke oplyser, hvor den har sine data
fra. Derfor kan vi ikke pracist sige, hvor stor en del af litteraturen, den dekker
eller mangler, men sammen med Proquest og Francis blev det skennet at vare
en ret dekkende litteratursagning. Denne sggning og screening blev gennemfart
i september 2014 med assistance af Jonas Stejn Klotz, der var praktikant i Smag
for Livet. Den resulterede i et korpus pa |5 studier.

Litteratursegningen blev suppleret af en fastscreening af alle litteraturlisterne
til alle de artikler, der levede op til inklusionskriterierne, hvilket ikke forte til
inklusion af flere studier i korpus. Endvidere blev der fort en samtale med
Mette Vang Mikkelsen, forsker ved Integrated Food Studies,Aalborg Universitet,
som er ved at ferdiggere en ph.d.-afhandling om bern og maduddannelse.Ved
denne samtale blev vi opmarksomme pa et studie, der ikke var dukket op ved
databasesggningerne. Desuden blev vi opmarksomme pa et hollandsk studie,
der ville blive publiceret efter sggningen. Begge blev inkluderet.
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| screeningen af spgeresultaterne anvendte vi felgende inklusionskriterier, saledes

at de inkluderede varker skulle vaere

Peer-reviewed og publicerede

Publiceret inden for de sidste 10 ar dvs. fra 2004 og frem til ultimo 2014
Fokuseret pa bern, smag og lering og/eller undervisning

| udvalgelsesprocessen screenede vi abstracts i forhold til disse kriterier,
og i tvivistilfelde leste vi hele tekster.

Google Scholar-sggning gav 453.000 hits. Dem kunne vi naturligvis ikke kigge
igennem alle sammen, sa vi ngjedes med de fgrste 30 sider (600 hits) og
valgte at stoppe der, da der ikke havde vaeret noget af interesse pa de sidste
10 sider (200 hits). Proquest-s@gningen gav 322 hits, som vi kiggede igennem
alle sammen, og med denne screening blev korpus reduceret til 4 tekster.

Oversigt over litteratur

Google Scholar

Effect of Sensory Education On Willingness to Taste Novel Food In ChildrenRe-
verdy et al. (2008)

Food Neophobia and “Picky/Fussy” Eating in Children:A Review.

Dovey et al. (2007)

Role of Parents in the Determination of the Food Preferences of Children
Benton (2004)

Growing Youth, Growing Food: How Vegetable Gardening Influences Young Peop-
le’s Food Consciousness and Eating Habits

Libman, Kimberly (2007)

. A Garden Pilot Project Enhances Fruit and Vegetable Consumption among Children

Heim et al. (2009)

School Gardens:An Experimental Learning Approach for a Nutritional Educa-
tion Program to Increase Fruit and Vegetable Knowledge, and Consumption
among Second-grade Students.

Parmer et al. (2009)

Sensory Education Decreases Food Neophobia and Encourages Trying Unfamili-
ar Foods in 8-12-year-old Children

Mustonen et al. (2009)

Familiarity with and Affective Responses to Foods in 8-1 |-year-old Children.The
Role of Food Neophobia and Parental Education.

Mustonen et al. (2012)

Appetizing Learning in Swedish Comprehensive Schools:An Attempt to Employ
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Food and Tasting in a New Form of Experimental Education.
Jonsson et al. (2005)

Proquest

10. The Development of a Taste Education Program for Preschoolers and Evaluati-
on of a Program by Parents and Childcare Personnel.
Shon et al. (2010)

I 1. It’s Good to Talk: Children’s Views on Food and Nutrition
McKinley et al. (2005)

12. Should healthy Eating Programmes Incorporate Interaction with Foods in Diffe-
rent Sensory Modalities? A Review of the Evidence.
Dazeley et al. (201 1)

| 3. Effect of Sensory Education on School Children’s Food Perception:A 2-year
Follow-Up Study
Mustonen et al. (2008)

Fra Mette Vang Mikkelsen

I4. Sensory Education Program Development, application and its therapeutic effect
in Children
Kim and Chung (2013)

I5. Effect of Dutch School-Based Education Programme ‘Taste Lesson’ on Behavioural
Determnants of Taste Acceptance and Healthy Eating: a Quasi-Experimental Study
Battjes-Fries et al. (2014).

Vi var noget overraskede over, hvor relativt lidt forskning der er lavet inden for
dette felt, nar man tanker p3, hvor meget forskning der er lavet om bgrn og
ernzring. Det kan vare en indikator p3, at feltet er relativt nyt eller uudforsket.

| vores arbejde med teksterne og syntesen har vi forst lavet resuméer af tek-
sterne og kortlagt formal, metode, konklusion, smagsbegreb og leeringstilgang.
Herefter har vi lest teksterne igen med henblik pa at lave en syntetiserende
kortlegning af tematiske fikspunkter pa tvars af studierne og for at danne
grobund for diskussion. | forhold til denne tvaergaende syntese har vores anden
lesning af teksterne varet styret af folgende spargsmal:

* Hyvilke vardier, erkendelses- og vidensformer kobles til smag i de udvalgte
studier?

* Hvilke pedagogiske ideologier og hvilke leringstilgange kobles til smag i
disse studier?
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KAPITEL 4: PRASENTATION AF
LITTERATUREN

Reviewet bygger pa |4 peer reviewed artikler. Heraf er tre reviews, mens de
ovrige udgeres af case- og interventionsstudier.

LITTERATURREVIEWS OG ANDRE
LITTERATURSTUDIER

Dovey et al. (2007) beskriver i artiklen Food Neophobia and ‘Picky/Fussy’ Eating
in Children:A Review to forskellige former for krasenhed hos barn: neofobi og
‘picky/fussy’-spisning med henblik pa at fremme forstaelsen af bgrns manglende
indtag af frugt og grent og derved vaere i stand til at forbedre de interventioner,
der kan fa bern til at spise mere frugt og grent. De to former for kraesenhed
defineres og adskilles gennem et litteraturreview, og artiklen diskuterer den
eksisterende forskning pa omradet. Neofobi defineres som et karaktertrak med
total afvisning af ny eller ukendt mad, hvor ‘picky/fussy’-spisning er afvisning af
bestemte fedevaregrupper, sa kosten bliver meget lidt varieret. Konklusionen er,
at der adfaerdsmaessigt og teoretisk er tale om to forskellige former for kraesen-
hed, der ma bekampes, og Dovey et al. papeger, at yderligere forskning i ‘picky/
fussy’-spisning vil kunne bidrage til at fa flere bgrn til at spise frugt og grent.
Dovey et al. inkluderer mange forskellige faktorer i artiklens smagsforstaelse.
De skriver bade om fysiologisk udvikling, kultur og kontekst og om personlig
smag, der primart forklares som variationer af (afvigelser fra) den ‘normale’
fysiologiske udvikling. Saledes opereres der her med klare moralske forestillinger
om rigtige vs. darlige eller afvigende smagsidealer og smagspraksisser. Der gares
meget ud af at forsta forskellige grader af krasenhed og ‘diagnoser’ med henblik
pa at stille neofobi og ‘picky/fussy’-spisning til diskussion. Dermed bzres artiklen
af et @nske om at forsta kompleksiteten og de mange faktorer, der er en del af
feenomenerne. Smagsleringsprocessen fremstilles som en implementering og
internalisering af sunde vaerdier og rette valg hos bgrnene. Der efterlyses en
flersidet tilgang til at lere barn selvstendigt at vaelge at spise frugt og grentsager.
Laringens formal er dermed fastlagt, mens indhold og form stilles til diskussion.

Benton (2004) fremhaver i Role of Parents in the Determination of the Food
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Preferences of Children foraeldrenes vigtige rolle i forhold til udvikling af berns
sunde smagspraferencer.Artiklen er en diskussion af tidligere forskning inden
for foreldreuddannelsesomradet. Konklusionen er; at uddannelse af forldre i
forhold til barns personlige udvikling herunder udviklingsmzssige stadier kan
anvendes til at opdrage og vejlede bgrn i forhold til mad og (maske) hjzlpe med
at give barnene sundere smagspraferencer og dermed forhindre fedme. Benton
tager primart afszt i en fysiologisk forstaelse af smag med fokus pa forholdet
mellem smag og alder — dog betones det flere gange, at konteksten er central.
Born er mere tilbgjelige til at spise og dermed smage i en folelsesmaessigt
positiv atmosfere. Benton ger direkte op med tvang i forhold til ndring af
berns madpraferencer, endvidere betones det, at formidling og information om
sundhed heller ikke pavirker barn. Dog peger han p3, at restriktioner i forhold
til bestemte usunde fadevarer gger bgrnenes praferencer for det sunde. For-
&ldrene ses saledes som en aktiv partner i bgrns udvikling af (en sundere) smag.

Dazeley et al. (201 1) stiller i et review spergsmalet Should healthy Eating Pro-
grammes Incorporate Interaction with Foods in Different Sensory Modalities? De vil
altsa undersgge, om de forskellige sanser bar inkluderes i undervisning i sund
ernzring. Reviewet gennemgar en rakke studier. Udvalget omhandler ikke
kun andre smagsundervisningsstudier, men ogsa sensoriske exposure-studier.
Reviewet kritiserer flere studier, der evaluerer smags- og sanseundervisning, for
ikke at have kontrolgrupper eller undersgge langtidseffekter ordentligt. Saledes
papeger forfatterne, at der er gode argumenter for at droppe den eksperimen-
terende smagsundervisning og skolehaveprojekter til fordel for en indsats, der
traekker pa “psychological principles of modelling and rewarding healthy eating
behaviour”. Det anbefales endvidere, at der forskes yderligere i alle fem sansers
betydning for mad- og smagsundervisning samt neofobireducerende indsatser
i forhold til barn. Artiklen slar et slag for en multisensorisk forstaelse af smag
og for at inddrage det sanselige i ernaerings- og smagsundervisning, men med
det bestemte formal at fa mere frugt og grent i barnene. Endvidere rummer
studiet altsa en tydelig kritik af den eksperimenterende smagsundervisning og
mener, at mere modelleringsorienterede tilgange er at foretrakke.

CASE- OG INTERVENTIONSSTUDIER

Reverdy et al. (2008) har i studiet Effect of Sensory Education on Willingness to
Taste Novel Food in Children sat det mal at unders@ge en neofobireducerende
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effekt af det franske smagsundervisningskoncept “Les classes du Go(t” hos
skoleelever i alderen 8-10 ar. Forsggseleverne (N=90) gennemfgrte “Les clas-
ses du Golit” og blev derefter smagstestet med ukendt mad. En neofobi-skala
(AFSN) og en skala, der kan bruges til at beregne villighed til at smage pa ukendt
mad (WTNF), blev anvendt i spergeskemaer, som skoleeleverne besvarede
for og efter smagsundervisningen, og sammenlignet med en kontrolgruppe af
samme storrelse (N=90). En opfelgende test blev foretaget 10 maneder senere.
Konklusionen er, at den smagsuddannede gruppe udviste stgrre abenhed for
ny mad efter deltagelse i “Les classes du Go(t” i forhold til kontrolgruppen.
Denne forskel var dog forsvundet i forbindelse med det opfolgende studie. Pa
den baggrund konkluderes det, at smagsundervisning har en effekt pa bgrns
‘madmod’ — dog kun i forlaengelse af smagsundervisningen. Smag forstas som
et objektivt og primart fysiologisk fanomen, der er generalisérbart. Studiet
viser ikke nogen videre refleksion over, hvad smag er, eller hvordan den indgar i
barnenes verden. Der er snarere tale om en sygeliggorelse af neofobi hos barn,
da artiklen implicit fremsztter en kur mod fenomenet. Reverdy et al. betoner
vigtigheden af sensorisk uddannelse for bgrn og opererer med et meget klart
defineret mal. De fysiologiske forestillinger om smag giver kun i meget ringe
grad plads for bgrnenes proaktive agens i deres leereproces. Det smagsdidakti-
ske formal bestar i at adfeerdsmodificere bernene mod mindre grad af neofobi.

Libman (2007) har i artiklen Growing Youth, Growing Food: How Vegetable Gar-
dening Influences Young People’s Food Consciousness and Eating Habits undersogt,
hvordan skolehaver kan bruges til at bevidstgere unge om ernaringsrigtig mad
og &ndre deres spisevaner. Udgangspunktet er projektet ‘Brooklyn Botanic
Garden Children’s Garden’. Der anvendes en kvalitativ undersggelsesmetode
bestaende af bade semistrukturerede fokusgruppeinterviews og individuelle
interviews, rundvisninger i haverne af de unge, observationer af havearbejdet
og analyse af Brooklyn Botanic Garden Children’s Gardens beskrevne materiale.
Konklusionen er, at grentsagsdyrkning forbedrer de unge ‘gartneres’ adferd, hvad
angar kost og ernzring. Havearbejdet andrer deres forhold til madlavning og
bevidsthed om ernaring pa en rakke omrader — iszr den sociale interaktion,
der sker gennem havearbejdet, hasten af egne grontsager, det at dele med hin-
anden samt at tilberede og spise mad sammen skaber ny viden, nye ferdigheder
og holdninger blandt de unge. Libman papeger, at det i hgjere grad ber tenkes
ind i fremtidige projekter. Studiet tager ikke direkte udgangspunkt i smag, men
i ra- og fedevarebevidsthed (food consciousness) og madvaner (food habits). Et
afsnit om @ndringer i de unges smagskompetencer og ovrige nye kompeten-
cer beskrives kort, uden teoretisk refleksion. Der peges pa, at de unge bade
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har lert at skelne mellem nye smage og at smage friskhed. Smagsoplevelserne
kobles endvidere til visuelle oplevelser. Leringen i forhold den ogede ra- og
fedevarebevidsthed og de ®ndrede madvaner kobles direkte til bekaempelse
af fedme, hvilket er det overordnede mal. Det betones, at savel det praktiske
arbejde (hands on) og stedet er vigtige lzeringselementer. Havernes astetik
fremhaves som noget, der spiller en vigtig rolle for et vellykket lzringsudbytte

med hensyn til mad og smag.

Heim et al. (2009) har ligeledes undersegt et haveprojekt og beskriver i
artiklen A Garden Pilot Project Enhances Fruit and Vegetable Consumption among
Children, hvordan havearbejde med tilhgrende smagstest kan fa bgrn til at spise
mere frugt og grent. Studiet baseres pa en analyse af et 12 ugers havebaseret
ernzringsuddannelsesprogram pa en sommerskole. Der anvendes baseline og
follow up tests (McNemar’s test og Wilcoxon'’s test) til at fremskrive bgrne-
nes evaluering af programmet og deres &ndrede frugt- og grentindtag. Der er
ingen kontrolgruppe. Konklusionen er; at det lader til, at havearbejde kan fore
til sterre frugt- og grentindtag hos barn. Barnene rapporterer en hgj grad af
nydelse i forbindelse med aktiviteterne, hvor bade smagstest og madlavning
med frugt og grentsager indgar. Heim et al. papeger imidlertid, at yderligere
studier er ngdvendige — ogsa for at fa klarlagt, hvilken rolle alder, ken og andre
sociale kategorier spiller. Smag er en central del af arbejdet med bgrnene bl.a.
gennem testsmagning, men smag ses dog her primart som barriere mod at
fa mere frugt og grent i barnene og ikke som kilde til nye former for leering
eller erkendelse. Smag er noget, der skal overvindes, hvilket testsmagningen,
grentsagsdyrkningen og madlavningen skaber mulighed for at andre pa. Heim
et al. betoner; at det er vigtigt, at eksperimenterende lzringsaktiviteter med
fokus pa praktiske erfaringer (hands on) og sjove aktiviteter, herunder smagning,
kan forbedre berns forhold til og indtag af frugt og grent. Det er slaende, at
selve smagsoplevelsen ikke er en del af leringselementerne. Det overordnede
formal er at fremme barnenes sunde spisevaner og @ge frugt- og grontindtag.
Den padagogiske praemis er aktiv deltagelse i noget sjovt og praktisk i haverne.
Bornene er ikke selv med til at sette dagsordenen for; hvad de gerne vil lzre.

Parmer et al. (2009) undersgger ligeledes skolehavers virkning pa skolebgrns
viden om, przference for og indtag af frugt og grent. | artiklen School Gardens:An
Experimental Learning Approach for a Nutritional Education Program to Increase Fruit
andVegetable Knowledge, and Consumption among Second-grade Students beskriver
Parmer et al. et interventionsstudie med ernaringsundervisning og havearbejde
fulgt op af elevernes selvrapporterede svar pa effekten af: spargeskemaer, inter-
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views under smagning og vurdering samt gennem observationer i kantinen pa
en grundskole. Interventionen er designet og gennemfort i samarbejde med tre
elevgrupper: 1) eleverne far ernaringsundervisning og deltager i havearbejde,
2) eleverne far udelukkende ernzringsundervisning og 3) en kontrolgruppe,
som hverken modtager ernzringsundervisning eller deltager i havearbejdet.
Konklusionen er, at skolehaver kombineret med ernzringsuddannelse kan age
elevers viden om frugt og grent og skabe sundere madvaner i betydningen
storre frugt- og grontindtag. Smag anses som en variabel, der kan sige noget
om bgrnenes madvaner og bernenes egne smagsvurderinger og bruges som
malestok i forhold til, om eleverne er blevet bedre til at spise frugt og gront.
At lzere at smage pa frugt og grent har positiv indflydelse pa elevernes mad-
vaner, hvilket skolehaverne tilskynder. Smag fremstar som et redskab til en
mere ernaringsrig kost, samtidig med at elevernes smag(e) fremstilles som en
barriere for det sunde liv, men ogsa som noget, der kan og bar &ndres eller
fikses, og som derved ogsa rummer vejen til et sundt liv. Hvad angar lzring,
vurderer Parmer et al., at gruppe |, hvor eleverne bade undervises i ernaring
og deltager i havearbejde, har de bedste resultater. Her spiser eleverne mere
frugt og grent, og deres viden pa omradet er gget mest sammenlignet med
de to andre grupper. Det understreges, at undervisning i ernering via smag-
stest har meget starre effekt, nar den kombineres med skolehavepraksissen.
Havearbejdet forstaerker den teoretiske undervisning, i og med at eleverne far
mulighed for at reflektere over handling og oplevelse og dermed skabe bedre
forstaelse for nye begreber. Der er saledes tale om lzring som en kombination
af nye ferdigheder og ny viden med tilhgrende begrebsafklaring, der samlet set
kan bruges til at fremme sunde madvaner.

Mustonen og Tuorila (2009) har undersggt den neofobireducerende effekt af
det franske smagsundervisningsprogram ‘Les Classes du Go(it’i en finsk kontekst.
| artiklen Sensory Education Decreases Food Neophobia and Encourages Trying
Unfamiliar Foods in 8-12-year-old Children beskriver de berns smagspreaferencer
med afsat i data hentet fra til foraldre pa to skoler i Helsinki i 8-12 ars alderen,
der har faet lidt, meget eller ingen smagsundervisning gennem et ‘Les Classes
du Godt-inspireret undervisningsprogram (N=92). Der opereres med baseline
og follow up. Spergeskemaerne blev besvaret af foreldrene flere gange i lgbet
af de 18 maneder, som eksperimentet varede. Konklusionen er, at smagsun-
dervisningen virker — neofobi reduceres, srligt blandt de yngste elever, og
jo mere undervisning des bedre effekt (mindre neofobi), men effekten aftager
over tid. Det anbefales, at smagsundervisning bar starte i 8 ars-alderen — maske
endda tidligere. Mustonen og Tuorila kobler smag til neofobi, som de anser for
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at vere et produkt af moderne livsstil, hvor forzldrene ikke har tid til at pro-
ducere balancerede og varierede maltider med forskellige smagsindtryk. Smag
anses som en grundleggende barriere for, at bern ter preve at spise nyt og
dermed oge alsidigheden i deres fedevareindtag. Smag kan dog gennem smags-
undervisningen fikses, sa bgrnene kommer til at turde smage pa nye madvarer.
Dermed fremstar smag bade som barriere og som redskab til et sundere liv.
Undervisningen falger det franske forleg, men er adapteret til en finsk kontekst.
Denne adaptation preciseres ikke. Forzldrene spiller en fremtradende rolle, og
deres livsstil betragtes som baggrund for neofobi-krisen. De inddrages samtidig
som kompetente fortolkere af deres bgrns smag, da det er dem, der udfylder
sporgeskemaerne. De indgar altsa pa ambivalent vis som bade ‘skyldnere’ og
kompetente voksne i forhold til bernenes smag og personlige udvikling.

Mustonen et al. (2008) fglger op pa et smagsundervisningsforlgb i artiklen Effect
of Sensory Education on School Children’s Food Perception:A 2-year Follow-Up Study, og
undersgger den sensoriske effekt af det finske SAPERE-projekt over en lzngere
periode, 2 ar efter endt smagsundervisning. Dette gores vha. spgrgeskemaer,
der klarlegger bernenes smagspraferencer. Disse besvares af forzldre til barn
i alderen 8-12 ar, der enten har faet lidt, meget eller ingen smagsundervisning.
Skemaerne besvares flere gange i lobet af de 2 ar. Pa denne baggrund konkluderes
det, at langtidseffekten af smagsundervisningen er storst hos de yngste, og gene-
relt at effekten er lille og inkonsistent. Studiet peger dog p3, at bgrnene bliver
mere kompetente i forhold til at beskrive smag gennem smagsundervisningen.
Det anbefales saledes at sztte ind med smagsundervisning tidligt, maske allerede
fra de forste skoledr, dvs. for 8-ars alderen. Smagsundervisningens padagogik
og smagsforstaelse er identisk med de andre studier i denne SAPERE-tradition,
men der er fokus pa langtidseffekt.

Mustonen et al. (2012) har et lidt andet syn pa empirien end de to forrige
studier. | Familiarity with and Affective Responses to Foods in 8-1 [-year-old Children.
The Role of Food Neophobia and Parental Education undersgger de, om foraeldres
uddannelsesniveau spiller ind pa bgrns forhold til smag og i serdeleshed i for-
hold til neofobi. Det gares gennem en sammenlignende analyse af resultaterne
fra spgrgeskemaundersggelserne (Mustonen et al 2008) med forzldrenes
uddannelsesniveau. Pa denne baggrund konkluderes det, at bern af foraldre
med hgjere uddannelse generelt har en mindre grad af neofobi — s=rligt er
moderens uddannelsesniveau vigtig for begranset neofobi.Artiklens forklaring
er; at barn med veluddannede og formenligt rigere forzldre i hgjere grad far
stimuleret deres smag, da de pga. foreldrenes hgjere kulturelle, skonomiske
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og kulinariske kapital bliver eksponeret for en storre alsidighed af fodevarer.
Denne eksposition mindsker barnenes neofobi — szrligt over for ‘etniske’
fedevarer. Born af veluddannede forzldre far derfor et hgjere ‘smagsliteracy’.
Saledes er neofobi ikke kun betinget af det enkelte barns madpraferencer eller
af smagsundervisning i klassen, men ogsa af barnets sociale baggrund. Artiklen
betoner smagsudviklingens sociale betingelser. Det sociale bliver ikke kun
tydeligt i det smagsdidaktiske rum, hvor barnene kan pavirkes af hinandens
velbehags- eller mishagsytringer , men det sociale markeres ogsa af barnenes
baggrund. Det papeges, at der i forhold til neofobi og smagsundervisning skal
tages hgjde for sociale faktorer — dog reflekteres der ikke dybere over, hvilke
paedagogiske konsekvenser denne pavisning af den sociale arvs indflydelse pa
berns smag kan/skal/bgr have.

Jonsson et al. (2005) evaluerer i den svenske artikel Appetizing Learning in
Swedish Comprehensive Schools: An Attempt to Employ Food and Tasting in a New
Form of Experimental Education gennem fokusgruppeinterview med forskellige
faggrupper pa skoler og elever et forsgg med smagsundervisning i svenske
skoler. Det konkluderes, at uddannelse i smag gennem praktiske avelser giver
eleverne kundskaber i forhold til mad, der potentielt vil kunne danne bro til
sundhedsuddannelse og til bevidsthed om egne sanser. Derudover understreger
studiet, at den eksperimenterende smagsundervisning har bidraget til at bygge
bro mellem de forskellige faggrupper pa skolerne, ikke mindst mellem det ofte
lidt oversete og isolerede kantinepersonale og andre grupper. | dette studie
forstas smag saledes ikke blot som et fysiologisk fanomen, men der dbnes ogsa
for et socialt fanomen, og der fokuseres szrligt pa, hvordan smagsundervisning
har potentiale til at aktivere andre sociale dagsordner sasom samarbejde eller
som facilitator af sundhedsundervisning. Det betones, at undervisning i smag
abner for nye sensoriske indtryk, samt at den kreative proces omkring smagsun-
dervisningen kan bruges til undervisning i bade det individuelle og det kollektive,
sociale liv. Leeringstilgangen og smagsbegrebet er saledes mere helhedsorienteret
end i mange af de andre eksempler, da det sociale medtankes bade i forhold
til smag og i forhold til kollektivet omkring undervisningen.

Shon et al. (2010) retter i studiet The Development of a Taste Education Program
for Preschoolers and Evaluation of a Program by Parents and Childcare Personnel
fokus pa fgrskolebgrn. Studiet er en evaluering af et sydkoreansk smagsun-
dervisningsforlgb baseret pa Puisais’ smagsidealer. | denne adaptation af den
franske smagsundervisning betones det legende som et middel. Flere af de
smagsdidaktiske aktiviteter i det koreanske klassevarelse er a&ndret fra det
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ret docerende franske forlaeg til spilbaseret undervisning. | undervisningen er
sundhed og smagsundervisning meget tet forbundne, fx skal eleverne lare at
spise mindre salt som en del af smagsundervisningen. Der er ogsa tale om en
form for afsmagsundervisning, hvor skadelige smage skal kunne identificeres for
at blive undgaet. Dette beskrives eksplicit og dikotomisk med en sondring mellem
artificiel og rigtig (actuel) mad. Smagsundervisningn skal give barnene mulighed
for at sondre mellem kunstig og rigtig mad. Behovet for smagsundervisning og
fremkomst af “kunstig mad” kades sammen med sociale forandringer i sen-
moderniteten, ikke mindst kvindernes indtog pa arbejdsmarkedet. Evalueringen
er lavet via spargeskemaer til foraldre og pedagoger. Foreldrene er meget
positive over for smagsundervisningen og mener, at deres barn er blevet meget
bedre til at genkende smage. Pedagogerne er ogsa serdeles positive over for
programmet. Det anbefales saledes at udvikle og forsaette programmet.

Kim & Chung (2014) har publiceret et andet koreansk studie med titlen
Sensory Education Program Development, Application and its Therapeutic Effect in
Children (Kim and Chung,2014). Her arbejdes der med en innovativ leeringsform
i forhold til smag gennem inddragelse af IT og forskellige spilformater. Malet
med studiet er at udvikle et sensorisk undervisningsprogram, der reflekterer
den koreanske riskultur og kan give skolebgrn indsigt i den “truede nationale
kulturarv”, og undersgge om sensorisk smagsundervisning har effekt pa felel-
sesmassig intelligens (El — Emotional Intelligence). Studiet konkluderer, at denne
undervisningsmetode er yderst effektiv og ndrer elevernes resultater i El-tests
radikalt. Smag kobles her saledes ikke bare til fysiologi, men ogsa til emotionel
balance og velvaere, samt til en szrlig national identitet, som smagsundervis-
ningen saledes kan bruges til at fastholde. Dette studie er nok det i denne bog,
der tilskriver smagsundervisningen flest positive effekter, da det bade kan sikre
national identitet og berns fysiske og psykiske sundhed.

McKinley et al. (2005) skiller sig med artiklen It’s Good to Talk: Children’s Views
on Food and Nutrition noget ud i forhold til de @vrige af dette review’s studier, da
det ikke er en evaluering af et smagsprogram, men et studie, der fungerer som
en slags forberedelse til at lave nye former for ernzringsundervisning, der tager
udgangspunkt i berns meninger om mad og smag.Artiklen fremsztter ny viden
herom pa baggrund af fokusgruppeinterview med bgrn i to tempi |) om deres
generelle smag og forbrug og 2) mere specifikt om deres smagspraeferencer og
madvaner. Pa denne baggrund fremhaver studiet en rakke forskellige pointer
ang. bern og mad, bl.a. at a) barn opererer med meget absolutte dikotomier
i deres beskrivelse af mad, szrligt godt/darligt og sundt/usundt. Sundhed og
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velsmag fremstar som antonomier i barnenes forestillingsverdener, b) madens
smag og udseende spiller en meget stor rolle for barnene, og for dem smager
usund mad bedre og tager sig bedre ud end sund mad, c) drenge og piger har
forskellige motivationsgrunde for at spise sundt; for pigerne handler det om
udseende og for drenge om at kunne performe fysisk, szrligt i sport. Dette studie
har altsa et refleksivt udgangspunkt, der betoner bgrns oplevelser af smag, der
er integreret i deres generelle livsstil og udvikling i ungdomskulturen, og ikke i
pa forhand fastlagte smagsforstaelser. McKinley et al. foreslar at bruge studiets
indsigt i berns smag og madvaner i fremtidige undervisningsprogrammer og
indtage en ikke-docerende tilgang. De foreslar endvidere at bruge humor, dvs.
en generelt mere positiv approach, end det vi har set i de gvrige studier. Malet
er dog stadigvak at fa bgrn til at spise sundt.

Battjes-Fries et al. (2014) evaluerer i Effect of the Dutch School-Based Educa-
tion Programme ‘Taste Lessons’ on Behavioural Determinants of Taste Acceptance
and Healthy Eating: A Quasi-Experimental Study den hollandske implementering
af SAPERE-metoden med sarlig fokus pa effekter i forhold berns mod pa at
smage ukendt mad og spise sundt og varieret. Evalueringen foregar gennem
en opfelgende sporgeskemaundersggelse blandt elever ‘udsat’ for smagsun-
dervisning og kontrolgrupper. Artiklen konkluderer, at interventionsgruppen
havde starre viden om forskellige fedevarer og havde provet flere i forhold til
kontrolgruppen. Interventionsgruppen havde ogsa intention om at spise sundere
og mere varieret. Forskellen var ikke stor; men dog signifikant. Gentagelser og
fuld implementering af smagsundervisningen vil maske kunne resultere i en
storre effekt, mener Battjes-Fries et al. Smag kobles i dette studie meget klart
til ‘smagsaccept’ (taste acceptance), og formalet med smagsundervisningen er
at finde en made til at fa bgrn til at spise sundere — en made at fa dem til at
acceptere sunde smage pa. Malet med smagsleringen er adferdsmodificering
fra en usund til en sund made at spise pa. Her ses gentagelsen som et af de

vigtigste vaerktgijer til at fa langvarige effekter.
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KAPITEL 5: TEMATISK ANALYSE

| dette kapitel har vi valgt at sztte fokus pa nogle tematikker, som vi finder det
i forrige kapitels beskrevne forskningslitteratur om bgrn, smag og lering.Vi har
indkredset nogle nedslagspunkter pa baggrund af de spgrgsmal, der styrede
vores lesning jf. kapitel 2 og 3.Analysen starter med studiernes begrundelser
for at ivaerksatte smagsundervisning.

KULTUR PA AFVEJE — SMAG PA AFVEJE

| Puisais’ Le goiit et I'enfant blev behovet for smagsundervisning koblet til gene-
relle problemer i den moderne madkultur, der ikke mindst var associeret med
amerikaniseringen. Flere af de studier; vi har omtalt her, synes at tage samme
udgangspunkt, da de abner med at diagnosticere eller konstatere forskellige
problemer i den aktuelle madkultur. Disse diagnoser bruges som argument for
behovet for smagsundervisning. Flere ser endvidere darlige madpraksisser og
den ‘darlige smag’, der preager den aktuelle madkultur,som et resultat af eller et
symptom pa sterre sociale udviklinger, der pavirker livsstilsmgnstre i uheldige
retninger. Forskellige diagnoser og fortolkninger af samtidens madkultur legger
vagt pa lidt forskellige aspekter. De ser dog alle smagsundervisning som en
made at fa madkulturen pa ‘ret kgl’ og en made at fa rettet op pa borgernes
forkerte mader at leve pa.

| de to finske studier gives den travlhed, som praeger det moderne liv, en stor
del af skylden for den darlige madkultur:“The current lifestyle in industrialized
countries acts as a main barrier to providing regular and balanced meals at
home. Parents are busy and the need for convenience drives them with easy
options like fast food or snacks” (Mustonen & Tuorila 2009, 353). 1 et af de to
sydkoreanske studier betones det, at kvindernes indtog pa arbejdsmarkedet
er den primare arsag til, at bern ikke lengere far ordentlig mad, da andelen
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af ‘convenience food’ er steget'2. Bekymringen er her, at den halvfeerdige mad
indeholder en stgrre andel af kemikalier og veenner bernene til ‘kemisk mad’
(og smag), nar nu medrene ikke lengere prioriterer at lave mad fra bunden
(Shon et al. 2012, 466).

| det andet sydkoreanske studie ytres en bekymring for, at moderne bgrn har
mistet kontakten til den traditionelle koreanske madkultur, og her ses det som
smagsundervisningens formal at fa denne generation af fast og convenience
food-spisere omvendt til at fa smag for den koreanske madkultur. Siledes er
en del af undervisningen at udvikle et spil, hvor de gode figurer associeres med
traditionelle koreanske fadevarer, og hvor “Hamburger and pizza characters
were developed to “maximize” the problems associated with western style
dietary behaviors” (Kim & Chung, 2014, | 15).

I mange af disse fremstillinger fortolkes forfaldet af tradition og andringer i tra-
ditionelle strukturer som store problemer for den aktuelle madkultur. Moderne
sociale bevaegelser, ikke mindst globalisering og kvindefrigarelse, fremhaves som
arsager til det kulinariske forfald. Smagsundervisningen bliver saledes en made
at fa rettet madkulturen op pa og fa tradition og struktur tilbage i den flydende,
moderne kultur. Disse ‘diagnoser’ synes at bero pa romantiserede forestillinger
om en fortid, hvor folk udelukkende spiste naturlig og varieret mad baseret
pa lokale ravarer og tilberedt af en kaerlig husmor. Det er da ogsa pafaldende,
at disse forfaldsnarrativer er de mindst underbyggede dele af studierne. De
fremstar nzrmest som udokumenterede og generaliserende pastande, og de
bor siledes tages med et gran salt. Ikke mindst, da forfaldstankningen ikke er
noget nyt, tvaertimod har forskellige former for forfaldstankning i de sidste
hundrede ar varet den dominerende tilgang til studier af mad og interventioner
i forhold til mad og maltidskultur (Andersen 2015,27). En nyere dansk rapport
med fokus pa udviklingen af den danske madkultur fra 1995-2008 konkluderer
— selvom nuvarende fedevareminister Dan Jargensen konstant postulerer det
modsatte — at “Helhedsbilledet er, at de danske maltidsvaner er meget stabile”
(Groth 2009, 8).

12 Convenience food betyder ‘bekvem mad’ eller ifzlge Gastronomisk leksikon:“mad som er nem
at tilberede, feerdigmad. Convenience food har haft et stort gennembrud i fx Storbritannien,
hvor der szlges meget faerdigmad af lige sa hgj kvalitet, som en gvet amater kan praestere”
(Pedersen og Fakstorp 2010, 53). Flere producenter opererer med grader af bekvemhed fx
“ready to eat”,“ready to heat” og “ready to cook”.Selvom der findes og stadig kommer flere
og flere ernzringsrigtige tilbud og tilbud af hgj kvalitet (og ofte pris), som det fremgar af citatet,
sa ses der stadigvaek meget ned pa Convenience Food i ernzringsforskningen jf. de citerede
studier.
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Billedet er maske ikke helt det samme i Storbritannien, hvor forbruget af con-
venience food er steget, men at forstille sig, at den britiske bedstemors kakken
i 1950’erne var karakteriseret af naturlig velsmag og skabt lige efter kostpyrami-
den er nok lidt en overdrivelse. Saledes er madkulturens udvikling nok snarere
karakteriseret af “kontinuitet og forandring” og ikke af “en gennemgaende
udvikling fra noget godt til noget vaerre” (Andersen 2015, 28).

Nar de omtalte studier tager udgangspunkt i en forsimplet forfaldstaenkning,
sa skriver de sig ind i og videre pa en “sandhed” om den moderne madkulturs
darligdom, som kan legitimere og retferdiggore de adfeerdsregulerende inter-
ventioner, de foreslar, og der kan nasten ikke saettes spgrgsmalstegn ved ngd-
vendigheden af disse interventioner. Enhver, der stiller sig kritisk over for disse
studier og deres udgangspunkt, vil nemlig blive fortaler for en “falden” madkultur
styret af fast eller convenience food, disemad og manglende moderkarlighed.

NEOFOBIKRISE

Flere af de omtalte studier tager eksplicit udgangspunkt i neofobi, som beskrives
som frygten for at smage pa ny mad. Der er en del diskussion om, hvordan
neofobi preacist defineres og ikke mindst, hvad neofobi skyldes; er det et fysio-
logisk fanomen eller resultatet af kulturel pavirkning? Selvom der ikke er nogen
egentlig konsensus pa forskningsfeltet, sa er de fleste enige om, at der er tale
om en form for kombination. Dog fremhaever en rakke studier, at barn omkring
2 ars-alderen som oftest bliver mere vagtsomme over for nye smagsindtryk
og ukendte fadevarer. Denne vagtsomhed bliver typisk forklaret som en slags
‘sund’ skepsis i kalvandet pa, at barn bliver mobile og far aget mulighed for at
tage mad selv og ikke lengere fodres af forazldrene (Dovey et al. 183).

Flere studier papeger de sundhedsmassige problemer ved en ikke-varieret
ernzring, og neofobi bliver en diagnose. Interventionerne skal undersgge, om
ikke smagsundervisningen kan bruges som kur. Sa selvom flere af studierne
betoner, at smagen udvikles i samspillet mellem det sociale og det fysiologiske,
sa beror disse studier pa en antagelse om, at neofobi kan dfleres, og smags-
neofili kan leres. En gennemgaende logik er, at gentagen eksponering for nye
fodevarer med tiden vil medfgre smagsaccept fra bernene. Der er udviklet en
sakaldt neofobi-skala, som kan male grader af neofobi (Pilner and Hobden 1992).
Denne anvendes i flere af studierne til at male effekten af smagsundervisningen.
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Generelt bekrafter alle studierne, at smagsundervisningen har en effekt i for-
hold til noefobi. Denne effekt er dog i mange tilfelde mindre end forventet,
og den synes at blive mindre over tid (fx Reverdy et al. 2008; Mustonen &
Tuorila, 2009; Battjes-Fries et al. 2014). Saledes anbefaler de fleste studier at
lave en mere omfattende smagsundervisning for at opna gget effekt i forhold
til neofobireduktion.

SMAG SOM BARRIERE

| forleengelse heraf er det vigtigt at understrege, hvad det er for en smagsfor-
staelse, og hvad det er for en padagogisk ramme, der danner udgangspunktet
for disse interventioner. Smagen fremstilles i de fleste af de inddragede studier
negativt, dvs. som en barriere for den sunde og rigtige made at spise pa. Den
gennemgaende antagelse er, at barn ikke spiser varieret nok, eller at de ikke spiser
grontsager nok eller ikke spiser nationalt nok. Dette skyldes i alle eksemplerne,
at deres smag er forkert eller for darligt stimuleret. Samtidig italeszttes smag
som noget plastisk, som noget, der potentielt kan &ndres, rettes til eller fikses,
sa barnene i stigende grad spiser det, der er godt for dem.

| Reverdy et al. 2008 reflekteres der over, hvorfor effekten af smagsundervis-
ningen ikke var sterre: “Was it a matter of true loss of neophobia or rather
a temporary phase of neophilia under the influence of a conscious effort to
conform to the behavioral norms imposed by the education program? Did
“reasoned” and conscious choice temporarily overrule intuitive decision ma-
king...” (Reverdy et al.2008, | 61). Her skelnes altsa mellem fornuft og intuition
i forhold til smag. Hvor intuitionen — altsa den ‘korrumperede’ intuition, der er
odelagt af den moderne madkultur, og som ikke mindst i kraft af eksponeringen
for sukker har mistet kontakten til kroppens naturlige behov — associeres med
den forkerte smag, da den understgtter et usundt madforbrug.'® Heroverfor
har vi fornuftens smag, som kan &ndres i lobet af et undervisningsforleb og

I3 Denne logik synes at traekke pa den amerikanske antropolog Sidney Mintz:*“Hans [Mintz’] pointe
er, at mennesket fra naturens side var udstyret med et velfungerende ernzringssystem, der
sikrede, at det vi instinktivt havde lyst til at spise, ogsa var det, der i ernzringsmassig forstand
var sundt for os. Men som en konsekvens af de vestlige samfunds koloniseringshistorie er
dette forhold imidlertid blevet forrykket til fordel for det raffinerede sukker, sa vi i dag star i
en situation, hvor det usunde (det s@de) bliver forbundet med det smagfuldt tillokkende”(An-
dersen 2015, 27).
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fa den ‘korrumperede’ intuition pa rette spor. Desvarre ligger fornuften ifglge
dette studie under for intuitionen, derfor &ndres smagen kun sa lange, der
undervises fornuftbaseret i smag. Pa den baggrund konkluderer Reverdy et al. i
lighed med mange af de andre studier,at man bgr arbejde pa at undervise mere
intensivt i smag og starte tidligere, da de formoder, at en mere massiv indsats
vil hjlpe den rigtige og fornuftige smag til at fa bugt med den begarlige og
sukkerafhzngige intuition. Det gzlder bade i neofobistudierne og i de studier,
hvor smagsundervisningen har til formal at fa bern til at spise mere frugt og
gront. | disse eksempler skal barnene internalisere den ‘fornuftige’ smag, sa de
intuitivt veelger det fornuftige i betydningen frugt og grent eller neofili. Denne
intention formuleres maske mest eksplicit i Dovey et al. 2008, som efterlyser
“a multi-faceted approach to get children independently to choose and include
fruits and vegetables in their diets” (Dovey et al. 2008, 190).

STYRING AF BORNS SMAG

Gennem disse eksempler bliver det ogsa meget tydeligt, at malet med smags-
undervisning i langt de fleste af studierne er adfeerdsmodificering og styring
af borns smag. Styringen kan tage forskellige former, og der opstilles lidt di-
vergerende motivationer for at modificere borns smag. Motivationerne kan
overordnet deles op i tre grupper. For det forste er der bekeempelse af neofobi
og nedszttelse af krasenhed. For det andet er der en stor gruppe af studier,
der fokuserer pa at bruge smagsandringer til at gge bgrns sundhed ved at fa
dem til at spise sundt, hvilket primaert betyder at spise mere frugt og grent.
For det tredje finder vi en ambition om at fa bern til at spise pa traditionel vis,
som fx at vende tilbage til det nationale kakken, hvilket var en grundleggende
motivation hos Puisais, som ogsa viderefgrtes i forhold til det traditionelle
koreanske kgkken i Kim & Chung, 2014.

Den styringsfaciliterende undervisning antager flere former og lader sig ikke
bare reducere til klasseundervisning. Benton slar et slag for, at uddannelse af og
fokus pa foreldrene kan bruges i denne styring af barns smag. Det understre-
ges, at tvang og sundhedsinformation ikke @ndrer bgrns praeferencer for sund
mad. Der argumenteres snarere for, at forzldre kan pavirke barnet gennem
indirekte strategier. Fx ved at skabe en hyggelig stemning omkring maltidet og
ved at lave restriktioner i forhold til bestemte usunde fedevarer, da det vil age
bernenes preferencer for de sunde. Det kraver, at foreldrene uddannes til en
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aktiv partner med forstaelse for bgrns udvikling og for vigtigheden af, at bern far
(en sundere) smag. Disse indirekte strategier faelger en nudging-agtig tankegang,
hvor tvang erstattes af list, og skub erstattes af puf. | nudging-teorien genfinder
vi den dualistiske subjektsforstaelse, som blev beskrevet tidligere, hvor subjektet
i sine valg og sin smagspraksisser var splittet mellem rationalitet og intuition:

Teorien om nudging bygger pa den idé, at vores hjerne arbejder pa to niveauer.
Et niveau, der er refleksivt, oplyst, kontrolleret, langsomt og i princippet ra-
tionelt, og et andet niveau, der er ubevidst, intuitivt, hurtigt og ukontrolleret.
Udfordringen for mennesket er; at det andet niveau, det ukontrollerede i mange
situationer styrer vore handlinger og derved trumfer de rationelle valg, som
det mere kontrollerede niveau i vores bevidsthed gnsker, at vi skal tage.Vi
skal derfor, ifzlge disse teorier om sundhedsfremme, ved brug af sma puf eller
praktiske tricks, hjelpes til at tage det rigtige (rationelle) valg i forhold til vores
preferencer for sundhed (Stamer 2015, 102)

| forhold til barnene er det,som om der ses en mulighed i smagsundervisningen
i de omtalte studier for bade at pavirke niveau et (det rationelle, kontrollerede)
og niveau to (det intuitive, ukontrollerede), da begge maske endnu ikke er helt
udviklet. Saledes kan indsatsen for at pavirke bgrnene bade have store mentale
og fysiske konsekvenser for dem, da de sandsynligvis er ekstra modtagelige for
bade den gode og den darlige smag.

Man finder et af de sterkeste eksempler pa en sadan smagsstyringsstrategi i
reviewet Should healthy Eating Programmes Incorporate Interaction with Foods in
Different Sensory Modalities? (Dazeley et al., 2012). Heri kritiseres flere sanse-
baserede og eksperimenterende undervisningsformater. Kritikken gar iszr p3,
at der ikke er pavist langtidseffekt, eller at studiernes resultater ikke verificeres

ordentligt med kontrolgrupper. De fremhaver en anden lgsning:

School-age populations are perhaps better served, at present, by classroom
interventions that are not primarily based on sensory interaction with foods,
such as the Food Dudes programme, developed for children aged 4-11 years by
psychologists at the University of Bangor.This intervention draws on the psy-
chological principles of modelling and rewarding healthy eating behaviors well
as repeated taste exposure to target foods. Every day for 16 d[ays], children
are presented with a portion of fruit or vegetable, which they are required to
taste in exchange of a Food Dudes sticker with the added incentive of a small
prize (such as a pencil case) if they eat the whole portion.The exposure regimen
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is supported by a daily Food Dudes video, in which four cartoon super heroes
gain special powers by eating fruit and vegetables in order to do battle with
General Junk and his junk Punks (Dazeley et al., 2012, 774-775).

Dette rad om at bruge belgnning og vise tegneseriefilm med superhelte, der
spiser frugt og grent og bekemper junk food, understgttes af et studie, som
har pavist, at denne metode havde langtidseffekt, dvs. at bernene spiste (ogsa
efter undervisningen var stoppet) mere frugt og grent — og mindre junk. Food
Dudes-metoden og andre lignende metoder fremhaever altsa adferdsendring
som det ‘pedagogiske’ mal. Adferdsandringen er en modellering af barns smag,
hvor deres sanser skal adapteres til den pa forhand definerede rigtige smag.

STYRING OG PADAGOGIK |

Fra et padagogisk synspunkt virker det oplagt at sperge i forhold til disse
smagsundervisningsprojekter og analyserne af dem: Er der egentligt tale om
pxdagogiske aktiviteter? Styring og padagogik er jo netop ikke det samme —
selvom flere af disse studier synes at lade det komme ud pa ét. Nar man har
en ambition som Dovey et al. 2008 om at fa bern til frivilligt eller uafhaengigt
at valge at spise mere frugt og grent, sa fremsatter man blot gnsket om, at
individer skal underordne sig forudbestemte praksisser, sundhedsidealer og
sandheder. Det er ikke laring, hvis man forstar lering som erkendelse, individuel
stillingtagen og kompetenceudvikling jf. et refleksivt dannelsesideal, hvor leringen
er betegnet ved bevidsthedsudvidelse gennem refleksion over nye erkendelser,
ny viden og i denne sammenhzng handlinger og smagsoplevelser (Wistoft,
2009). Det samme gaelder Food Dudes-projektet, der kan ses som et eksempel
pa samme undervisningspraksis. Her lokkes bgrn til og belannes for at spise
efter et fastlagt ideal, som ikke kan diskuteres. Det er hverken erkendelse eller
bevidsthedsudvidelse, og det er i endnu mindre grad kompetenceudvikling.Vist
foregar der undervisning i disse forlab, men det er en undervisningsform, som
ikke har lering for gje. Der er kun plads til styring. Maske er denne praksis
effektiv til at opna sine mal, men disse mal er ikke lzringsorienterede. Der
opereres kun med modellering og adfardskontrol. Det, der produceres, og
det, der onskes, er ikke erkendende og bevidste, kompetente individer, men
derimod det, som Foucault kaldte “fgjelige kroppe”. Dette begreb fremsatter
Foucaulti en analyse af feengselsvaesnets fedsel i bogen Surveiller et punir (1975).
Her argumenterer Foucault for,at der i labet |700-tallet sker en &ndring i den
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made, hvorpa staten udever magt over ulydige undersatter. Fysisk afstraffelse og
trusler om vold erstattes af forskellige disciplineringsformer, der saledes bliver
den dominerende form for magtudevelse. Disciplineringen udeves i anstalter,

fattighjem, milliteeret, skoler og feengsler, hvor

[d]en menneskelige krop rykker ind i en magtens maskineri, som gennemarbejder
den, vrider den og sxtter den sammen pa ny. En “politisk anatomi”, som ogsa
er en “magtens mekanik”, er ved at blive fadt; den definerer, hvordan man kan
fa tag pa andres krop, ikke bare for, at den skal gare, som man gnsker, men for
at den opfarer sig, som man vil have det med de teknikker og den hurtighed og
den effektivitet, man har fastsat. Disciplinen fabrikerer saledes undertrykte og
ovede kroppe, lydige kroppe. Disciplinen fremhaver kroppens kraft (i forhold
til dens nyttegkonomi) og reducerer den selvsamme kraft (i forhold til dens
politiske lydighed) (Foucault 1975, 162, vores overszattelse).

Malet med smagsundervisningen i de eksempler,som kommer frem i litteraturen,
opererer lidt pa samme made og med samme disciplineringsstrategi for gje.
Eleverne skal gennem gentagelsens disciplinering internalisere de prakonstru-
erede vardier og idealpraksisser i forhold til smag, saledes at deres kroppe (og
tunger) ‘intuitiv’ handler efter de ernaringsmassigt rigtige idealer.

HANDS ON-TILGANGE

De studier, som betoner, at smagsundervisningen skal vere praksisorienteret
og sjov, kunne forstas som en form for modpol til denne styringstilgang. Den
‘hands on’-orienterede tilgang afspejler en erkendelse af, at oplysning i sig selv
ikke er nok, men ma kombineres med kropslige erfaringer og sansning. | de
tre skolehavestudier betones dette i szerlig grad, da den praktiske og oplevel-
sesorienterede dimension her er gennemfort. Smagsundervisningen baseres i
skolehaverne ikke kun pa sansning (pa tungen), men ogsa pa et miljgskifte fra
det intellektdyrkende klasselokale til et l&ringsrum, der imiterer den praktiske
virkelighed, og hvor handling og oplevelse (ikke teori) er berende for lering.

Parmer et al. 2009 demonstrerer skolehavernes potentialer i deres studie. Deres
informanter er delt op i tre grupper: |) Eleverne far ernzringsundervisning og
deltager i havearbejde, 2) eleverne far udelukkende ernaringsundervisning og 3)
en kontrolgruppe, som hverken modtager ernzringsundervisning eller deltager
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i havearbejdet. Deres resultat er helt klart, at undervisning i gruppen, som har
modtaget skolehaveundervisning (gruppe |) udover ernaringsundervisning,
har haft langt sterre effekt end den gruppe, der kun har modtaget teoretisk
ernzringsundervisning. Skolehavegruppen har markant sterre kendskab til
grontsager og kan identificere dem meget mere pracist. Derudover udviser
de ogsa sterre villighed til at smage pa disse og kunne lide dem.

STYRING OG PADAGOGIK I

Skolehavestudierne giver umiddelbart friere rammer end Food Dudes-tilgangen
og lignende forskning ikke mindst gennem den rumlige frisettelse og beto-
ningen af den alsidige, fysiske aktivitet. Malet med undervisningen er dog lige
sa fikseret og normativ, og smagen er stadigvaek noget, der skal fikses pa en
meget bestemt made:“Gardening has been demonstrated to increase children’s
nutrition knowledge and preference regarding fruit and vegetable consumption
and to change behaviors regarding vegetable consumption” (Parmer et al. 2009,
216).Fokus er her igen viden om ernzring (IKKE om mad) og pa, hvordan man
kan oge elevernes indtag af frugt og grent. Smag taenkes saledes ogsa her kun
i forhold til preference for frugt og grent, og ikke andet.

Dette fokus gar igen i de andre skolehavestudier. Libman 2007 taler om at ud-
vikle agency i forhold til madvalg (s.91), men det tankes udelukkende i forhold
til at foretage de rigtige, sunde madvalg og fravalge fast food. Smag er altsa
stadigvek enten en barriere for sundhed, eller ogsa er smag noget, der gennem
bearbejdning kan motivere en accept af sund kost. Kompetenceudviklingen og
agens i forhold til smag taenkes som afleering af usunde vaner og tilvalg af sund
kost. Handling og kompetence reduceres til accept og underordning af de
pradefinerede normer.Som i Foucaults beskrivelse af lydiggorelsesprocesserne
af kroppen, skal den smagende elev her aflere ‘darligdomme’ og internalisere
magtens idealer, og herved er undervisningens opgave at gere kroppen fojelig
over for disse idealer. Det er altsa vigtigt at holde fast i, at ‘hands on’-aktivite-
ter IKKE er det samme som deltagerinvolvering, og at den kropsinddragende
undervisningssituation ikke nadvendigvis giver eleverne ejerskab eller frihed
til at drage egne erfaringer og erkendelser, der kan fgre til frie madvalg. Det
kommer helt an pa rammerne og malene med haveundervisningen.
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SMAGEN FRA BORNENES PERSPEKTIV

Det er en udbredt holdning at omgivelserne har betydning for barns madvaner.
Benton 2004 understreger fx, at bern er tilbgjelige til at spise mere varieret
og mindre neofobisk i positive rum og atmosfarer. Saledes betoner en del af
litteraturen, at smag ikke kun er fysiologisk, men ogsa noget socialt, dvs. noget,
der skaber mening i barnenes liv, og at denne mening afhenger af konteksten.
Mange af disse forestillinger tager dog udgangspunkt i generaliseringer skabt fra
et voksenperspektiv. De er saledes hverken szrligt teoretisk velreflekterede,
gennem fx inddragelse af den bourdieuske tradition eller paedagogiske grundbe-
greber, eller baseret pa tilbundsgaende empiriske undersggelser af, hvad smag
betyder for barn.Vi har kun fundet ét studie, der har faet den ellers oplagte idé
at spgrge bgrn om deres forhold til og forstaelse af smag. Det er studiet It’s
Good to Talk: Children’s Views on Food and Nutrition. Det adskiller sig fra de andre
studier ved, at det ikke er en evaluering af et undervisningsforlgb, men derimod
et forstudie, der skal danne grobund for nye undervisningsinitiativer. Studiet
fremlaegger en rekke interessante eksempler pa de unges forhold til smag og
deres smagspraferencer, samt hvordan smag skaber band og betydning i deres liv.
Fx paviser studiet markante forskelle i drenge og pigers begrundelser af madvalg,
samt et markant skifte mellem hverdagsspisemenstre og weekendspisemgnstre.

Pa trods af denne abenhed i forhold til at forsta forholdet mellem bgrn og
smag, sa er analysen af disse data og det metodiske interviewdesign sterkt
fokuseret p3, hvad der forhindrer bgrn i at spise sundt. Smag anses ogsa her
som en barriere, og den viden, som samtalerne med de unge bringer til veje
angaende smagspraferencer og madindtag, skal udelukkende bruges til at ud-
vikle mere sofistikerede styringsredskaber, der skal styre barnene mod mere
frugt og grent. Fx anbefaler studiet pa baggrund af sin analyse, at man ikke skal
predike for bgrnene, ej heller vil det vaere hensigtsmassigt at bruge en for
barnlig humor, men derimod tage udgangspunkt i en subversiv humor, som
matcher denne aldersgruppe bedre. Anbefalingen er kommunikativ, men den
har grundlzeggende samme ambition som de andre studier: at fa bgrn til at
spise efter en pradefineret model. Der abnes saledes ikke for;, at bgrn kan fa
ejerskab over eller medbestemmelse i forhold til deres smag, og der er heller
ikke nogen abninger i forhold til udvikling af kompetencer og individuel kritisk
bevidsthed og stillingtagen. Saledes er det stadigvek ikke et peedagogisk projekt,
der tegnes op, men et styringsprojekt.
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DE FOJELIGE TUNGER

Der er altsa en stor grad af sammenhang og lighed mellem disse studiers made
at tenke smagsundervisningen pa.Alle studierne kan i store trek siges at folge
samme logik. De tager udgangspunkt i en form for krisediagnosticering, der
beskriver den aktuelle madkulturs elendighed. Diagnosen er lidt varierende,
men de aktuelle madpraksisser fremstilles som usunde, og madkulturen er pa
vej i en meget farlig retning. | den forbindelse beskrives bgrn som en sarlig
sarbar gruppe, hvis smag kan blive szrligt afsporet, hvilket kan fa katastrofale
konsekvenser, safremt der ikke szttes ind med en smagsundervisning, som skal fa
deres smag pa rette spor igen. Undervisningen, der foreskrives, er en discipline-
ring af smagssansen, og den levner ikke plads til den individuelle smagsoplevelse
og det selvstendige madvalg.

Som beskrevet havde de nye, dominerende styringsteknologier i 1700-tallet
ifelge Foucault til formal at forme, disciplinere og standardisere kroppe.“Fgje-
lige kroppe”, som var modelleret efter magtens idealer og systemer. | analogi
hermed kunne man sige, at den smagsundervisning, der finder sted i dag, og
som er beskrevet i den litteratur, vi her har analyseret, har til formal — mere
eller mindre eksplicit — at gere berns tunger fgjelige, sa de lystrer magtens
forestillinger om korrekt ernzring. Krisen er diagnosticeret. Malet star ikke til
diskussion. Det eneste, der diskuteres i litteraturen, er, hvilken metode der er
mest effektiv. Hvordan geres barnenes tunger mest fojelige? Og hvordan sikrer
man en holdbar lydighed?

Fra vores paedagogiske perspektiv er dette som nazvnt ikke paedagogik, men
styring. Det er ikke muligt med sa snavre mal og metoder og sa begrensede
forstaelser af bade smag, barn og lering at bedrive en padagogisk aktivitet, der
skaber rammer for, at bern kan udvikle kompetencer, som ger dem i stand til
at treffe begrundede og reflekterede madvalg.

TASTE LITERACY OG HEGEMONISK ERNARING

Smag tenkes kun som noget positivt i den diskuterede litteratur, nar den gennem
lydiggorelsen kan lede til en pradefineret ‘sund’ adfeerd. For at konceptualisere
dette og for at teenke over forskellige l&ringspotentialer i forhold til smag, tillader
vi os at introducere et nyt begreb, nemlig “taste literacy”. Der har i de sidste
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mange ar varet talt meget om food literacy. Begrebet kan bade betegne viden
og kompetencer i forhold til mad og madlavning, og de forskellige definitioner
betoner hhv. viden og kompetencer (Benn, 2013). Som sociolog Jon Fuglsang
papeger, kan food literacy i de smalleste definitioner betegne det “at lese og
forsta eksempelvis en opskrift eller en varedeklaration”, mens andre opererer
med langt bredere konceptualiseringer, som omfavner bade “praksiskendskaber,
viden og fellesskabsfalelse” (Fuglsang 2015, 200). Begrebet er et interessant
eksempel p3, hvordan mad og dannelse tenkes sammen og diskuteres i moderne
madpadagogik. Som Fuglsang ogsa papeger, er dannelse generelt og i forbin-
delse med mad et “ngdvendigt og problematisk” ideal, da dannelse bade kan
fungere demokratiserende, hvis det gor akterer kompetente og selvstendige,
men ogsa kan bruges til — med Bourdieu in mente — at skabe distinktioner, da
de dannede kan distingvere sig i forhold til de udannede og pege fingre af deres
manglende dannelse. Ordet literacy virker szrligt problematisk her; da det med
denne metafor virker meget ‘sort-hvidt’ kan du lese eller kan du ikke lese?), og
samtidig som om der kun er én rigtig made at udave praksissen pa. Potentielle
fejltrin eller fejllaesninger vil kunne gore det muligt at udpege madanalfabeter. Pa
dansk har man lanceret begrebet maddannelse (Fuglsang, 2015), som er en lidt
bredere term, der i den bedste Bildung-tradition betegner det frie menneskes
selvsteendiggorelse gennem individuelle erfaringer. lkke desto mindre kan brugen
af begrebet maddannelse ofte fa en normativ karakter, hvor en bestemt form
for maddannelse tydeligt italesaettes som den rigtige, eller hvor rammerne for,

hvad det maddannede manneske skal kunne (lide), er meget snavre.

Det virker maske ikke helt forkert at bruge begrebet taste literacy i forhold
til de studier og smagsundervisningskoncepter, vi har gennemgaet her, da de
netop tager udgangspunkt i erhvervelsen af meget bestemte ferdigheder og
praksisser, som ligesom lasning er yderst malbare. Taste literacy kan males
ved folgende spargsmal: Kunne eleverne kende flere frugter og grentsager?
Spiste de mere frugt eller gront? Kunne de adskille s@dt fra surt? Ville de spise
ukendt mad? Taste literacy betegner altsa pa den ene side faktuel viden (er det
en agurk eller en gulerod?), afkodning af sensoriske smagsindtryk (sedt eller
surt?) og ikke mindst accepten af det sunde smagsideal. Taste literacy kan ikke
teenkes uden for en ramme, der er styret af det, der er blevet betegnet som
‘hegemonisk ernaering’ (Hayes-Conroy & Hayes-Conroy 201 3). Dette begreb
dekker over en snzver og undertrykkende forstaelse af ernzring, der taenker
mad pa standardiserede, reduktionistiske, dekontekstualiserede og hierarkiske
mader (Hayes-Conroy & Hayes-Conroy 2013, 1-4). Der er med andre ord kun
én rigtig og generalisérbar sandhed om sundhed og ernring. | de omtalte
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studier er formalet med smagsundervisning at give eleverne taste literacy for
at lede dem ind pa den hegemoniske ernzrings smalle sti.

RISIKOTANKNING VERSUS PADAGOGISKE
REFLEKSIONER

Snaverheden i den omtalte litteraturs forstaelse af smag bliver serlig tydelig,
nar man sperger efter, hvad der ikke er med i smagsundervisningen. For det
forste ses smagen udelukkende som noget negativt og farligt, som noget, der
skal disciplineres. Nar smagen saledes reduceres til en barriere, bliver det
umuligt at se smagen som en ressource. For det andet ses smagen ikke som
noget, der skaber mening i vores liv. Det gelder fx i forhold til vore individuelle
smagserindringer, som vi kobler personlig mening til, og som transporterer os
ind i szrligt affektive tilstande, som vores smag har lagret i vore kroppe i form
af latente smagsspor. Det gelder ogsa i forhold til, hvordan smag fungerer i det
sociale liv (jf. Bourdieu og den post-bourdieuske tradition), nar smagen som
oplevelse og som referenceramme skaber band, betydninger og hierarkier i bgrns
(og voksnes) smagende hverdag. For det tredje er det sarligt tankevakkende,
at nydelsen enten negligeres eller beskrives som noget, der skal kontrolleres,
da det kan fgre de ‘korrumperede’ smage eller smagsanalfabeterne pa afveje.
Det er ogsa sigende, at det i de omtalte studier synes at vaere svart at tale om
mad i forhold til barn. Barn far kost. | vuggestuen taler man om kostplaner, men
man har madplan eller menuer i de voksnes kantiner og restauranter. Herved
risikerer man at afskere bgrns forhold til mad fra en del af den madverden,
som de voksne selv har adgang til.

At alt dette er fraveerende i den eksisterende forskning, skyldes sikkert, at disse
studier teenker inden for meget traditionelle rammer, hvor barn og mad primeert
associeres med risiko, darlig livsstil, fare og forbud. | forbindelse med mad er den
vigtigste opgave for den voksne tilsyneladende at undga spolere barnet og dets
udvikling gennem fejlernaring. Derfor skal korrekt og kontrolleret ernzring,
styring og kontrol vere i centrum.Alt andet ville veere uansvarligt.

Det kunne maske ogsa skyldes de discipliner, som disse studier er skabt inden
for, og de ernaringsorienterede og videnskabelige metoder, som her tilskrives

vaerdi. Det er tydeligt, at der opsettes nogle mal for barnenes indtag samt
nogle videnskabelige mal, som kan monitoreres gennem summariske metoder.
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Der kan settes tal pa. De lringsmal, vi mener mangler, er lidt sverere at
saette tal pa. Det vil krave et grundlzggende andet syn pa padagogik og smag
at undervise pa en refleksiv og kritisk begrundet made, hvor formalet er, at
bgrnene lzrer at treffe begrundede madvalg. Malene skal ikke veere fastlagte pa
forhand, og bernene skal inddrages i en langt mere refleksiv proces, der ogsa
har gje for smagens mening og betydning samt smagens ®stetiske, kulturelle
og sociale dimensioner. Det ville ogsa fordre helt anderledes videnskabelige
metoder og designs at male pa denne form for undervisning og lzring. Det ville
vaere ngdvendigt at tale med bernene og fa deres syn pa og oplevelser af smag
tenkt med, maske endda tage udgangspunkt i dem. Det ville kraeve nogle helt
anderledes indledende refleksioner over den padagogiske opgave, herunder
en reflekterende afklaring af de vaerdier og de vidensformer, som der arbejdes
med, og den rolle, man som underviser, elev og forsker skulle indtage. Det ville
kraeve inddragelsen af en kvalitativ optik — pa alle planer.
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KAPITEL 6: MOD EN INTEGRITETS-
OG RESSOURCEORIENTERET
SMAGSPZADAGOGIK

Vores afdekning og analyse af den eksisterende litteratur om begrn, smag og
lering ma konkludere, at den eksisterende forskning inden for feltet har et
snavert, erneringsorienteret fokus, og at den primart anser smag som noget,
der kan fikses gennem styring. Denne styring handler for de fleste af de her
analyserede studier om sundhedsfremme i en ensidig, risikoorienteret forsta-
else af sundhed. Man kan endda satte spargsmalstegn ved, om der er tale om
paedagogik, da undervisningen kun fokuserer pa adferdsmodificering og ikke
giver rum for kompetenceudvikling og selvstaendige erkendelser. Alle studier-
ne er sa top- og voksenstyrede, at der ikke er plads til at inddrage eller hgre
bernene. De skal blot faje sig.

Der er saledes behov for at udvikle en ny smagspadagogik, hvilket ogsa blev
efterlyst og skitseret i Mac Loed Politzer’s tekst, som beskriver en smagspz-
dagogik, der giver plads til barnet og til den ‘ukontrollerede’ og ikke-normative
oplevelse. | Smag for Livet vil vi arbejde videre i denne optik.Vores smagspzda-
gogik er funderet i en reekke principper, som gor op med denne manipulerende
teenkning.Vi har ikke som mal at fa bern til at spise noget bestemt. Malet er at
gore born bevidste om deres smag og gore dem i stand til at traffe begrundede
og reflekterede valg.Vi ser altsa smagen som et vigtigt instrument til at mgde
verden med. En sddan padagogik er radikalt anderledes end de styringsfoku-
serede leringsregimer, der skyder op i samfundet i dag, og som afspejles i den
omtalte litteratur. Nudging var et sadan eksempel, som gar ud pa at puffe barn
(og voksne) mod de ‘rigtige’ og ‘sunde’ valg — helst uden de opdager, hvor de
skal hen og hvorfor.

Set ud fra et refleksivt pedagogisk perspektiv er vores synspunkt, at smagsun-
dervisningen ikke bgr tage udgangspunkt i kontrol, men i frirum uden overbe-
kymrede eller beskyttende foraldre, lerere og politikere, sa der bliver mulighed
for at eksperimentere. | disse frirum ma bgrnene lere at tage ejerskab over
smagen gennem maden, madlavningen og deres smagsoplevelser. Smagsoplevelse
handler ogsa om,at man far lov til at bruge sig selv, vere kreativ og preve nogle
ting af — selv eller sammen med andre.
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Nar vi udvikler denne smagspadagogik, ma vi saledes ogsa medtaenke, at det
sociale har en central indflydelse pa smagen og oplevelsen af den.Vi kan arbejde
med, hvordan smag indgar i elevernes liv og deres made at mgde verden pa.
Vi kan ogsa ga et lag dybere og arbejde med elevers forstaelse af smag og det
erkendelsespotentiale, der er i dette felt: Hvad pavirker egentlig vores smag!
Hvorfor kan jeg huske lige netop ét bestemt maltid? Hvorfor smagte lige netop
det sa fantastisk? Eller forferdeligt? Hvordan spiste jeg det og med hvem? |
hvilken anledning? Hvem satte rammerne for maltidet og smagen? Det handler
om at blive opmzrksom pa, hvad man kan bruge sin smag til, og hvordan smag
er indlejret i kulturelle praksisser og sdledes kan bruges til at skabe fllesskab,
men ogsa markere forskelle mellem sociale og kulturelle grupper.

Vi arbejder hen imod en smagspadagogik, hvor bgrnene skal inddrages i en
kreativ og erkendende proces. Underviserens eller paedagogens opgave er at
skabe en ramme for sadanne aktiviteter og udvikle dem i samarbejde med ele-
verne eller de yngre bern. Undervisningen skal ikke have entydige, normative,
adferdsregulerende formal. Succeskriterierne ma vaere at stimulere erkendelse,
omverdensforstaelse, sansebevidsthed og kritisk stillingtagen gennem smag, sa
berns forstaelse af smag — som sansning, betydning og mening — skaerpes, og de
udvikler deres kompetencer til at treffe begrundede madvalg. Lad os komme
med et par eksempler pa sadanne praksisser:

EKSEMPEL |: PRAKSISBASERET
NATURVIDENSKABSDIDAKTIK

Et vigtigt aspekt, som de omtalte studier ikke medtaenker; men som bor frem-
haeves i en ny smagspadagogik, er de muligheder for naturfaglig og videnskabelig
erkendelse, som smagen abner for. Det eneste, der males pa i de studier, vi har
gennemgaet her angaende lering, er evnen til at identificere ravarer (frugt og
grent) og viden om sundhed. Smagens fysik og kemi behandles ikke, ej heller
smagssansens fysiologi og anatomiske opbygning. Professor Ole G. Mouritsen
er en stor fortaler for; at mad og smag er et fantastisk emne at bruge som ud-
gangspunkt for naturvidenskabelig didaktik, da det teoretiske stof kan afproves
i en praktisk og hverdagsrelevant kontekst. Herved bliver den naturfaglige og
videnskabelige viden narvarende, og eleverne bliver i stand til selv at udvikle
og eksperimentere videre med denne viden hjemme i deres egne kakkener.
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Et eksempel er en sakaldt Science camp, der er afholdt for 6. og 8. klasseelever
pa Ryslinge efterskole, hvor Smag for Livet’s gastrofysikere i samarbejde med
efterskolelerere med naturfaglig baggrund har integreret mad og smag i natur-
fagsundervisningen. Den primare undervisningsform er eksperimenter og
forseg pa baggrund af hypotesedannelser. Eleverne lzrer at fremsztte en hy-
potese, som de forfglger gennem forskellige forseg med mad eller ravarer.
Undervisningen indeholder ogsa foredrag om eksempelvis tang, fisk og smag
med szrligt fokus pa umami-synergi, som forklares fysisk-kemisk. | labet af de
tre dage, som en Science camp varer, tilegner eleverne sig nye naturfaglige
kompetencer i form af feerdigheder og viden, som de bringer med sig tilbage til
deres egen skole og arbejder videre med.

Foto: Karen Wistoft

EKSEMPEL 2: SANSNING OG SMAGSBESKRIVELSER

Smagen kan ogsa abne og forsterke den humanistiske erkendelse. Det er fx en
af de bzrende pointer i bogen Livretter (Thrane og Eriksen, 2014). Denne bog
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er et forsgg pa at abne gymnasieelevers gjne for mad i litteratur, billedkunst
og populerkultur. Et centralt pedagogisk argument er, at betoning af sansning
i arbejdet med disse kulturelle tekster styrker elevernes erkendelsesevne. Et
eksempel pa dette er felgende enkle gvelse, som befinder sig i slutningen af
et kapitel, hvor forskellige eksempler pa litterzre smagsbeskrivelser er blevet
prasenteret:

Dvelse til kapitel |
Qvelse (20 min.): Sans og beskriv et xble

Denne skrivegvelse trener din evne til lade dine sanser (syns-, lugte-,
fole-, hgre- og smagssans) guide din skrivning.

(Rekvisitter: /bler)

Forste skrivning (5 min

Tag dit ®ble og kig rigtig godt pa det, vend og drej det, snus til det. Tank
over, hvad det egentlig er for en storrelse. Nedskriv derefter dine tanker
til en kort, men precis tekst.

Anden skrivning (15 min

Forestil dig blets smag og konsistens, nyd, at du skal til at spise denne
frugt. Tag sa endelig en bid af dit xble og l&g marke til, hvordan det
smager, lyder, dufter, fornemmes i munden. Nedskriv atter en kort tekst,
hvor du seger sa pracist som muligt at beskrive oplevelsen, sa den er
bevaret pa skrift.

Lees afslutningsvis dine tekster op for din sidekammerat, som ger det
samme for dig. Diskuter jeres teksters sprog og indhold? Er der kommet
nogle gode eller overraskende pointer frem? Har | faet alle sanser i spil?”

(Thrane & Eriksen 2014, 25)

Dette er et eksempel pa, hvordan man med enkle midler kan fa bgrn til at
reflektere aktivt over, hvordan vi beskriver smag, og denne refleksion udbygges
og bestyrkes via sansningen. Udgangspunktet er altsa den individuelle oplevelse,
som bade kan bringes i dialog med de store litterzre mestre og med side-
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manden. Inddragelse af &blet og selve blesmagningen bruges til at gore den
store litteratur konkret, kropslig og nerverende. Smagssansen underbygger
saledes det intellektuelle arbejde. Malet med undervisningen er pa én gang
klart defineret gennem en velstruktureret serie af opgaver, og samtidig skabes
der masser af plads for den enkelte elevs smag og stemme. Den padagogiske
aktivitet er ikke bundet op pa, om eleven kan lide &blet. Hvis dette var tilfal-
det, bliver opgaven en gvelse i at beskrive afsmag og afsky. Det centrale er, at
sanseapparatet sattes i spil og inddrages i en intellektuel aktivitet. @velsen er
altsd det absolut modsatte af en lydigggrelse af tungen. Skrivegvelsen abner for
at forholde sig til og fa bevidsthed om sine egne sanser, samt engagere sig i en
dialog om muligheden og umuligheden af at sztte ord pa smag.

EKSEMPEL 3: SMAGENS IKKE-NORMATIVE HAVE:
HAVER TIL MAVER

Som beskrevet kan skolehaveprogrammer vaere med til at skabe frirum for
bern og unges smagslering og abne for ‘hands on’-principper gennem ude-un-
dervisning. De beskrevne studier viser — ud over resultatet aget frugt og grent
indtag — at undervisning i skolehaverne har en positiv effekt pa de deltagende
elevers sociale kompetencer, heriblandt lyst og evne til at samarbejde. Her i
landet har sundhedspadagogiske forskere gennem en arrazkke fulgt et kulina-
risk skolehaveprogram ‘Haver til Maver’ med henblik pa at forskningsbasere og
evaluere programmet. Fokus har vaeret de padagogiske effekter af haveunder-
visningen (Wistoft et al, 201 |). Haver til Maver er fra begyndelsen placeret pa
en gkologisk gard, Krogerup i Nordsjalland. En landmand, en gartner, en kok
og en naturvejleder er fast tilknyttet programmet. Haver til Mavers grundidé
er at give eleverne mulighed for at handle og opleve noget unikt i naturen og
fa kendskab til grentsagernes kvalitet og baredygtighed. Gennem dyrkning
af egne ravarer og madlavning i det fri lzerer bgrnene at forholde sig til, hvor
maden kommer fra, og hvad den indeholder, og ikke mindst hvordan den sma-
ger. | disse ar fglges en sakaldt udrulning af Haver til Maver i 15-20 kommuner
spredt over hele landet.

Siden 2006 har mere end 15.000 danske skoleelever vaeret igennem havepro-
grammet, hvor grundelementerne er natur, havebrug og madlavning i det fri.

Ude-kgkkenerne bestar af treborde og ‘komfurer’, hvor maden tilberedes over
aben ild. Eleverne samarbejder i sma grupper om at tilberede deres egne retter.
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Foto: 10 PM

De tilsmager maden i felleskab og spiser sammen. Et tidligere studie har haft
fokus pa undervisernes passion. Studiet viser, at undervisernes engagement og
passion omkring arbejdet i det fri har en meget positiv indvirkning pa elevernes
‘tilslutning’ til undervisningen i dette helt szrlige klasselokale (Wistoft, 2013).
Det gzlder ogsa for smagsundervisningen. Smag for Livet forsker aktuelt i
elevernes smagsoplevelser, i deres viden om smag i naturen og i deres mader
at italesatte smagen i deres retter pa. Endvidere forskes der i, hvordan smagen
pavirkes af fzlleskabet omkring gryderne og ikke mindst af de felles maltider
i det fri. Forskningen peger p3, at den padagogiske tilgang i Haver til Maver er
praget af det frirum, som naturen og haverne udger. Frirummet ‘oversattes’
til paedagogikken pa stedet, sa underviserne lader eleverne eksperimentere og
arbejde ud fra egne gnsker og mal — uden loftede pegefingre eller forseg pa
at styre deres smag. Barnene far og tager ejerskab over smagsoplevelsen med
denne tilgang pa en helt anden made end ved den mere traditionelle undervisning
i mad og smag. Hvorvidt haveundervisningen integreres i fagene i skolen, er op
til deres laerer, som ogsa deltager. Forskningen viser, at dette er et springende
punkt, at det ikke altid er lige nemt for en folkeskolelerer at arbejde videre
med de (smags)oplevelser, feerdigheder og erfaringer, eleverne har faet gennem

havearbejde, nar de er tilbage i skolen, hvor rammerne og rummene er helt
anderledes (Wistoft et al, 201 |; Nortoft & Wistoft, 2014).

SMAG #02 2015. Skriftserie om smag Leer & Wistoft: Mod en smagspadagogik

56



SMAGEN SOM RESSOURCE

Falles for disse eksempler er, at de ikke tager udgangspunkt i styring, skyld og
kontrol. Derimod muligger de bevidstgarelse, kompetenceudvikling og reflek-
sion i forhold til smag.Vores bud pa en smagspadagogik er altsa et modsvar
til manipulation og styring.Vi skal nemlig ikke manipulere bgrnenes smag eller
narre dem til at smage for at fa dem til at kunne lide bestemte madvarer. Barn
er som voksne selvstendige individer med egen integritet, som smagen er en
vigtig del af. Borns integritet kan ses som deres oplevelse af kvaliteten af at
have en folelse af @rlighed og sandferdighed i forhold til motiverne for egne
handlinger. Sagt med andre ord, den integritet, vi som voksne ma varne om
hos barnene, er deres oplevelse af kvaliteten af at nd egne mal. De skal derfor
blive bevidste om (deres) smag, og vi skal give dem plads til at opleve, udleve
og vaerdsatte den bevidsthed.

En sadan smagspadagogik fordrer en nytankning af bade bgrn, smag og lering,
og ikke mindst samspillet mellem disse. Den fordrer, at vi ikke ser smag som en

barriere, men som en ressource. En ressource, der rummer en mangfoldighed
af erkendelser af og perspektiver pa verden.
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APPENDIX: OVERSIGT OVER
LITTERATURREVIEWS

REVERDY C., F. CHESNEL, P. SCHLICH, E.P. KOSTER,
C.LANGE (2008)

‘Effect of Sensory Education on Willingness to Taste Novel Food in Children’
In: Appetite Vol. 51, pp. 151-165

Mal:
At undersgge den neofobireducerende effekt af det franske smagsundervis-
ningskoncept “Les Classes du Golit” hos skoleelever (8-10 ar).

Metode:

Forsggspersonerne (N=90) gennemfarte “Les Classes du Go(t” og blev der-
efter smagstestet med ukendt mad. En neofobi-skala (AFSN) og en skala, der
kan bruges til at beregne villighed til at smage pa ukendt mad (WTNF), blev
anvendt til spergeskemaer; som skoleeleverne besvarede for og efter smagsun-
dervisningen og sammenlignet med en kontrolgruppe (N=90). En opfelgende
test blev foretaget 10 maneder senere.

Konklusion:

Den smagsuddannede gruppe udviste sterre dbenhed for ny mad efter delta-
gelse i “Les Classes du Goiit” i forhold til kontrolgruppen. Denne forskel var
dog forsvundet i forbindelse med det opfglgende studie. P4 denne baggrund
konkluderes det, at smagsundervisning har en effekt pa bgrns ‘madmod’ — dog
kun sa l&nge uddannelsen varer.

Smagsbegreb:
Smag forstas objektivt og primart som et fysiologisk fanomen, der er gene-

ralisérbart. Studiet viser ikke nogen videre refleksion over, hvad smag er, eller
hvordan den indgar i barnenes verden. Der er snarere tale om en sygeliggarelse
af neofobi hos bern, da artiklen implicit fremszatter en kur mod fenomenet.
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Leeringstilgang:
Artiklen betoner vigtigheden af sensorisk uddannelse for bern og opererer

med et meget klart defineret mal, fysiologiske forestillinger om smag og giver
kun i meget ringe grad plads for bernenes proaktive agens i denne leringspro-
ces. Det smagsdidaktiske formal bestar i at adfeerdsmodificere barnene mod
mindre grad af neofobi.

DOVEY,T.M., PA. STAPLES, E.L. GIBSON. |.C.G.
HALFORD (2007)

‘Food Neophobia and ‘Picky/Fussy’ Eating in Children: A Review’ In: Appetite
Vol. 50, pp. 181-193.

Mal:

At undersgge og adskille to forskellige former for kraesenhed hos bgrn: neo-
fobi og ‘picky/fussy’-spisning med henblik pa at forbedre forstaelsen for bgrns
manglende indtag af frugt og grent og herved forbedre de interventioner, der
kan fa bgrn til at spise mere frugt og grent.

Metode:
Litteraturreview og diskussion af eksisterende forskning inden for omradet.

Konklusion:

Neofobi defineres som et karaktertrek med total afvisning af ny eller ukendt
mad, hvor ‘picky/fussy’-spisning er afvisning af fedevaregrupper, sa kosten bliver
meget lidt varieret. Adferdsmassigt og teoretisk er der tale om to forskellige
former for krasenhed, der ma bekampes, og yderligere forskning i ‘picky/
fussy’-spisning vil kunne bidrage til at fa flere bern til at spise frugt og grent.

Smagsbegreb:
Der inkluderes mange forskellige faktorer i smagsbegrebet, der tales bade om

den fysiologiske udvikling, om kultur og kontekst og om personlig smag, der
primart forklares som variation af (afvigelser fra) den normale fysiologiske
udvikling. Saledes opereres der ogsa her med klare moralske forestillinger om
rigtige vs. darlige eller afvigende smagsidealer og smagspraksisser.
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Leeringstilgang:
Der gores meget ud af at forsta forskelligheder i grader af kreesenhed og ‘diag-

noser’. Dermed bzres artiklen af et gnske om at forsta kompleksiteten og de
mange faktorer, der er en del af fenomenerne. Smagslaringsprocessen fremstilles
som en implementering og internalisering af sunde vaerdier og rette valg hos
bernene. Der efterlyses en mangesidet tilgang til at leere barn selvstendigt at
valge frugt og grentsager i deres kost. Leringens formal er dermed fastlagt,
mens indhold og form er til diskussion.

BENTON, D. (2004)

‘Role of Parents in the Determination of the Food Preferences of Children’ In:
International Journal of Obesity.Vol. 28, pp. 858-869.

Mal:
At diskutere og fremhave forzldrenes vigtige rolle i forhold til udvikling af
berns sunde smagspraferencer.

Metode:
Diskussion af tidligere forskning inden for omradet.

Konklusion:

Uddannelse af foraldre om berns personlige udvikling herunder medfedte
tendenser og udviklingsmassige stadier kan anvendes til at opdrage og vejlede
bern i forhold til mad og (maske) hjzlpe med at give barnene sundere smags-
preferencer og forhindre fedme.

Smagsbegreb:
Der tages primart afsat i en fysiologisk forstaelse af smag med fokus pa for-

holdet mellem smag og alder — dog betones det flere gange, at konteksten er
central.Barn er mere tilbgijelige til at spise og dermed smage i en fglelsesmassigt
positiv atmosfaere.

Leeringstilgang:
Der gores direkte op med tvang i forhold til ndring af borns madpraferencer,

endvidere betones det, at information om sundhed heller ikke pavirker bgrn.
Dog peges der pa, at restriktioner i forhold til bestemte usunde fedevarer
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oger barnenes preferencer for de sunde. Forldrene ses saledes som en aktiv
partner i barns udvikling af (en sundere) smag.

LIBMAN, K. (2007)

‘Growing Youth, Growing Food: How Vegetable Gardening Influences Young Pe-
ople’s Food Consciousness and Eating Habits’ In: Applied Environmental Education
& Communication.Vol. 6 No. |, pp. 87-95.

Mal:

At undersage, hvordan skolehaver kan bruges positivt i forhold til at bevidstgere
unge om ernaringsrigtig mad og deres spisevaner med udgangspunkt i projektet
Brooklyn Botanic Garden Children’s Garden.

Metode:

Multimetode med bade semistrukturerede fokusgruppeinterviews og individuelle
interviews, rundvisninger i haverne af de unge, observationer af havearbejdet
og analyse af Brooklyn Botanic Garden Children’s Garden beskrevne materiale.

Konklusion:

Grentsagsdyrkning forbedrer de unge ‘gartneres’ adferd, hvad angar kost og
ernzring. Havearbejdet andrer deres forhold til madlavning og bevidsthed om
ernzring pa en rekke omrader — iser den sociale interaktion, der sker gennem
havearbejdet, hasten af egne grentsager, det at dele med hinanden samt at til-
berede og spise mad sammen skaber ny viden, nye ferdigheder og holdninger
blandt de unge. Dette ber i hojere grad tenkes ind i fremtidige projekter.

Smagsbegreb:
Artiklen tager ikke direkte udgangspunkt i smag, men i ra- og fedevarebe-

vidsthed (food consciousness) og madvaner (food habits), dog indgar et kort
afsnit om @&ndringer i de unges smagskompetencer, der — som de gvrige nye
kompetencer — omtales overfladisk og uden teoretisk refleksion. Der peges
P3, at de unge bade har lert at skelne mellem nye smage og at smage friskhed.
Smagsoplevelserne kobles endvidere til visuelle oplevelser.

Leeringstilgang:
Lzringen i forhold den ggede ra- og fedevarebevidsthed og de &ndrede mad-
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vaner kobles direkte til bekempelse af fedme, hvilket er det overordnede mal.
Det betones, at savel det praktiske arbejde (hands on) og stedet er vigtige
leringselementer, og det astetiske i haverne fremhaves som noget, der spiller
en vigtig rolle for vellykket mad-og smagslering.

HEIM, S., ). STANG, M. IRELAND (2009)

‘A Garden Pilot Project Enhances Fruit and Vegetable Consumption among
Children’ In: Journal of the American Dietetic Association,Vol. 109, pp. 1220-1226.

Mal:

Gennem analyse af et |12 ugers havebaseret ernzringsuddannelsesprogram pa
en sommerskole udforskes det, om havearbejdet med tilhgrende smagstest kan
fa bern til at spise mere frugt og grent.

Metode:

Baseline og follow up tests (McNemar’s test og Wilcoxon’s test) skal angive
bernenes egen evaluering af programmet og om adferdsendringer medferer
et frugt- og grontindtag.. Der er ingen kontrolgruppe.

Konklusioner:

Projektet konkluderer pa basis af eksperimentet, at det lader til, at havearbejde
kan fare til storre frugt- og grentindtag hos bern. Barnene rapporterer en hg;j
grad af nydelse i forbindelse med aktiviteterne, hvor bade smagstest og mad-
lavning med frugt og grentsager indgar.Yderligere studier er dog ngdvendige —
ogsa for at fa klarlagt, hvilken rolle alder; ken og andre sociale kategorier spiller.

Smagsbegreb:
Smag er en central del af arbejdet med barnene bl.a. gennem testsmagning, men

smag ses her primart som barriere mod at fa mere frugt og grent i barnene
og ikke kilde til andre former for lering eller erkendelse. Smag er noget, der
skal overvindes, hvilket testsmagningen, grentsagsdyrkningen og madlavningen
skaber mulighed for.

Leeringstilgang:
Det betones, at det er vigtigt, at eksperimenterende leringsaktiviteter med

fokus pa praktiske erfaringer (hands on) og sjove aktiviteter (herunder smagning)
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kan forbedre begrns forhold og indtag af frugt og grent. Det er slaende, at selve
smagsoplevelsen ikke er en del af disse lzringselementer. Det overordnede mal
er at fremme bernenes sunde spisevaner og @ge frugt- og grontindtag. Den
pedagogiske premis er aktiv deltagelse i noget sjovt og praktisk i haverne.
Barnene er ikke selv med til at sette dagsordenen for, hvad de gerne vil lere.

PARMER, S.M., J. SALISBURY-GLENNON, D.
SHANNON, B. STRUEMPLER (2009)

‘School Gardens:An Experimental Learning Approach for a Nutritional Educa-
tion Program to Increase Fruit and Vegetable Knowledge, and Consumption
among Second-grade Students’ In: Journal of Nutrition Education and Behavior.
Vol. 41, No. 3, pp. 212-217.

Mal:
At undersage skolehavers virkning pa skolebgrns viden om, preference for og
indtag af frugt og grent.

Metode:

Interventionsstudie med ernzringsundervisning og havearbejde fulgt op af
elevernes selvrapporterede svar pa effekten i spergeskemaer; interviews un-
der smagning og vurdering samt af observationer i kantinen pa en grundskole.
Interventionen har tre grupper: |) Eleverne far ernzringsundervisning og
deltager i havearbejde, 2) eleverne far udelukkende ernzringsundervisning
og 3) en kontrol gruppe, som hverken modtager ernzringsundervisning eller
deltager i havearbejdet.

Konklusion:
Skolehaver kombineret med ernaringsuddannelse kan @ge barns viden om frugt

og grent og skabe sundere madvaner i betydningen starre frugt- og grontindtag.

Smagsbegreb:
Smag anses som en variabel, der kan sige noget om bgrnenes madvaner, og

bernenes egne smagsvurderinger bruges som malestok i forhold til, om de er
blevet bedre til at spise frugt og grent.At leere at smage pa frugt og grent har
positiv indflydelse pa bernenes madvaner, hvilket skolehaverne tilskynder til.
Frugt og grent fremstar bade som et redskab til en mere ernzringsrig kost,
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samtidig med at bgrns smag fremstilles som en barriere for det sunde liv, men
ogsa som noget, der kan og ber &ndres eller fikses, og som derved ogsa rum-
mer vejen til et sundt liv.

Leeringstilgang:
Der er tre grupper af skoleelever, der deltager, og gruppe |, hvor eleverne

bade undervises i ernzring og deltager i havearbejde, har de bedste resultater.
Her spiser eleverne mere frugt og grent, og deres viden pa omradet er gget
mest sammenlignet med de to andre grupper. Det understreges, at teoretisk
undervisning i ernaring bl.a. via smagstest har meget storre effekt, nar den
kombineres med skolehavepraksissen. Havearbejdet forstaerker den teoretiske
undervisning, i og med at eleverne far mulighed for at reflektere over handling
og oplevelse og dermed skabe bedre forstaelse for nye begreber. Der er saledes
tale om lzering som en kombination af ny viden med tilhgrende begrebsafklaring
og nye faerdigheder, der samlet set kan bruges til at fremme sunde madvaner.

MUSTONEN, S. & H.TUORILA (2010)

‘Sensory Education Decreases Food Neophobia and Encourages Trying Unfa-
miliar Foods in 8-12-year-old Children’ In: Food Quality and Preference.Vol. 21,
pp- 353-360.

Mal:
At undersgge den neofobireducerende effekt af det franske smagsundervis-
ningsprogram ‘Les Classes du Godt’i en finsk kontekst.

Metode:

Spargeskemaer om bgrns smagspraferencer til foraldre til skoleelever pa to
skoler i Helsinki i alderen 8-12 ar, der har faet lidt, meget eller ingen smags-
undervisning gennem et ‘Les Classes du Goiit’ inspireret undervisningsprogram
(N=92). Der opereres med baseline og follow up.Spargeskemaerne blev udfyldt
flere gange i lobet af de 18 maneder, eksperimentet varede.

Konklusion:
Smagsundervisningen virker — neofobi reduceres, szrligt blandt de yngste elever,

og jo mere undervisning des bedre effekt, men effekten aftager over tid. Det anbe-
fales,at smagsundervisningen bgr starte ved 8 arsalderen — maske endda tidligere.
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Smagsbegreb:
Smag kobles her tat til neofobi og anses for at vare et produkt af moderne

livsstil, hvor forzldrene ikke har tid til at producere balancerede og varierede
maltider med forskellige smagsindtryk. Smag anses som en grundleggende
barriere for, at bern ter prove at spise nyt og dermed gge varieteten i deres
fedevareindtag. Smag kan dog gennem smagsundervisningen fikses, sa bgrnene
kommer til at turde smage pa nye madvarer. Dermed fremstar smag bade som
barriere og som redskab til et sundere liv.

Leeringsforstaelsen:
Undervisningen folger det franske forleeg, men er adapteret til en finsk kontekst.

Denne adaptation preciseres ikke. Forldrene spiller en fremtradende rolle, og
deres livsstil betragtes som baggrund for neofobi-krisen. De inddrages dog ogsa
som kompetente fortolkere af deres barns smag, da det er dem, der udfylder
spargeskemaerne. De indgar altsa pa ambivalent vis som de kompetente voksne
i forhold til barnenes smagslaering.

MUSTONEN, S., P OERLEMANS, H.TUORILA (2012)

‘Familiarity with and Affective Responses to Foods in 8- | |-year-old Children.The
Role of Food Neophobia and Parental Education.’ In: Appetite.Vol. 58, pp. 777-780.

Mal:
At undersgge om forzzldres uddannelsesniveau spiller ind pa bgrns forhold til
smag og i serdeleshed i forhold til madneofobi.

Metode:
At sammenligne resultaterne fra sporgeskemaundersagelserne (forrige studie)
med forzldrenes uddannelsesniveau.

Konklusion:

Born af forzldre med hgjere uddannelse har generelt mindre neofobi — mo-
derens uddannelsesniveau er serlig vigtigt for begrenset neofobi. Hypotesen/
forklaringen er; at bgrn med veluddannede og formenligt rigere forzldre i hgjere
grad far stimuleret deres smag og bliver eksponeret for en stgrre mangfoldig-
hed af fedevarer, hvilket mindsker deres neofobi — szrligt over for “etniske”
fedevarer — og deres smagsliteracy er dermed hgjere. Saledes er neofobi ikke
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kun betinget af den enkelte eller af smagsundervisning i klassen, men ogsa af
det enkelte barns sociale baggrund.

Smagsbegreb:
Berns smag fremstilles her ikke blot som en biologisk essens, men ogsa som

noget, der er socialt betinget. Det sociale kommer ikke bare frem i det smags-
didaktiske rum, hvor barnene kan pavirkes af andre bgrns velbehags- eller
mishagsytringer, men det sociale kommer ogsa frem i barnenes baggrund.

Leeringstilgang:
Det papeges, at der i forhold til neofobi og smagsundervisning skal tages hgjde

for sociale faktorer — dog reflekteres der ikke dybere over, hvilke paedagogiske
konsekvenser denne pavisning af den sociale arvs indflydelse pa barns smag
kan/skal/bgr have.

JONSSON 1. M., M. P.EKSTROM, . B. GUSTAFSSON
(2005)

‘Appetizing Learning in Swedish Comprehensive Schools:An Attempt to Employ
Food and Tasting in a New Form of Experimental Education’, In: International
Journal of Consumer Studies.Vol. 29, No. |, pp. 78-85.

Mal:
At foretage en generel evaluering af et forseg med smagsundervisning i svenske
skoler.

Metode:
Fokusgruppeinterview med ansatte pa skolerne fra forskellige professioner og
elever, samt telefoninterview med skoleledere.

Konklusion:

Uddannelse i smag gennem praktiske ovelser giver eleverne kundskaber i
forhold til mad, der potentielt vil kunne danne bro til sundhedsuddannelse og
bevidsthed om egne sanser. Derudover understreger studiet, at den eksperi-
menterende smagsundervisning har bidraget til at bygge bro mellem forskellige
faggrupper pa skolerne, ikke mindst mellem det ofte lidt oversete og isolerede
kantinepersonale og andre grupper.
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Smagsbegreb:
| denne artikel adresseres smag saledes ikke blot som et fysiologisk faanomen, men

ogsa som varende et socialt feanomen med ref. til Bourdieu. Dette perspektiv
udvikles dog primart i et positivt (dvs. ikke szrligt bourdieusk) perspektiv med
fokus pa, hvordan smagsundervisning har potentiale til at aktivere andre sociale
dagsordner sasom samarbejde eller som facilitator af sundhedsundervisning.

Leeringstilgang:
Det betones ret tydeligt, at undervisning i smag abner for nye sensoriske indtryk,

men den kreative proces omkring uddannelsen kan ogsa bruges til lzring om
det sociale liv, det individuelle savel som det kollektive.

SHON, C.,Y. PARK, H. RYOU,W. NA, K. CHOI (2012)

‘The Development of a Taste Education Program for Preschoolers and Evalu-
ation of a Program by Parents and Childcare Personnel’. In: Nutrition, Research
and Practice.Vol. 6, No. 5, pp. 466-473.

<

al:

At evaluere et smagsundervisningsprogram for ferskolebgrn i Sydkorea.

Metode:
Gennemfgrsel af smagsundervisning baseret pa Puisais og evaluering via sper-

geskemaer til forzldre og pedagoger.

Konklusion:
Forzldrene var meget positive over for smagsundervisningen og mente, at
deres barn var blevet meget bedre til at genkende smage. Pedagogerne var

ogsa meget positive over for programmet.

Smagsbegreb:
Studie er optaget af den fysiologiske smag og ikke af sociale betingelser for

smag, socialt miljz og andre sociale faktorer tenkes slet ikke ind.| programmet
er sundhed og smagsundervisning meget tat forbundne, fx skal eleverne lzre
at spise mindre salt som en del af maduddannelsen. Desuden beskrives dette
eksplicit og dikotomisk med en sondring mellem artificiel og rigtig ("actuel”’) mad.
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Leeringstilgang:
Smagsundervisning har et eksplicit og styret fokus pa sundhed. | undervisnin-

gen betones det legende ofte som et middel, da flere af de smagsdidaktiske
aktiviteter i det koreanske klasseveerelse er &ndret fra det docerende franske

forleg til spilbaseret undervisning.

MCKINLEY, M. C., C. LOWIS, P.J. ROBSON, J. M.
WALLACE, M. MORRISSEY,A. MORAM, M. B. E.
LIVINGSTONE (2005)

‘It's Good to Talk: Children’s Views on Food and Nutrition’. In: European Journal
of Clinical Nutrition.Vol. 59, pp. 542-551.

Mal:

At fa viden om bgrns meninger om mad og smag samt at argumentere for,
at denne viden begr danne udgangspunkt for nye leringsinitiativer i forhold til
forbedring af mad (det sidste er mere implicit, men kommer tydeligt frem som
motivation i konklusionen).

Metode:
Fokusgruppeinterview med barn i to tempi: I) Om deres generelle “smag” og
forbrug og 2) mere specifikt om deres smagspraferencer og madvaner.

Konklusion:

Studiet fremhzever en rakke forskellige pointer ang. bern og mad, bl.a. I) barn
operer med meget absolutte dikotomier i deres beskrivelse af mad, serligt
velsmag/afsmag og sundt/usundt, og sundt og velsmag fremstar som antono-
mier i bernenes forestillingsverdener. 2) Madens smag og udseende spiller en
meget stor rolle for bernene, og for dem smager usund mad bedre og tager
sig bedre ud end sund mad. 3) Drenge og piger havde forskellige motiver for at
spise sundt; for pigerne handlede det om udseende og for drenge om at kunne
performe fysisk og sarligt i forhold til sport.

Smagsbegreb:
Der tages udgangspunkt i de unges oplevelser af smag og ikke i et objektivt

smagssystem, og den indledende snak om bgrnenes ikke-madrelaterede smag
abner ogsa for at forsta smag i et bredere perspektiv og som integreret i deres

SMAG #02 2015. Skriftserie om smag Leer & Wistoft: Mod en smagspaedagogik

68



generelle livsstil og selvudvikling i ungdomskulturen.

Leeringstilgang:
Artiklen er baret af en implicit kritik af tidligere mad-og ernaringspedagogik,

der ikke inddrager barnenes perspektiv, men udelukkende fokuserer pa voksnes
forestilling om god smag. Det foreslas saledes at bruge artiklens indsigt i barns
smag og madvaner i fremtidige initiativer og indtage en ikke-docerende tilgang
til undervisning og i stedet bruge humor og en generelt mere positiv approach.
Malet er dog stadigvek at fa bgrn til at spise sundt.

DAZELEY, P, C. HOUSTON-PRICE, C. HILL (2012)

‘Should healthy Eating Programmes Incorporate Interaction with Foods in
Different Sensory Modalities? A Review of the Evidence’. In: British Journal of
Nutrition.Vol. 108, pp. 769-777.

Mal:
At undersgge,om de forskellige sanser ber inkluderes i undervisning i sund ernzering.

Metode:
Review af relevant litteratur, ikke kun andre smagsundervisningsstudier, men
ogsa sensoriske exposure-studier.

Konklusion:

Reviewet kritiserer flere studier, der evaluerer smags- og sanseundervisning for
ikke at have kontrolgrupper eller undersgge langtidseffekter ordentligt. Siledes
papeger forfatterne, at der er gode argumenter for at droppe den eksperimen-
terende smagsundervisning og skolehaveprojekter til fordel for en indsats, der
trekker pa “psychological principles of modelling and rewarding healthy eating
behaviour”. Det anbefales, at man forsker yderligere i alle fem sansers betydning
for madundervisning/neofobireducerende indsatser i forhold til barn.

Smagsbegreb:
Artiklen slar et slag for en multisensorisk forstielse af smag, hvor de andre

sanser end selve smagen tenkes med, idet man ogsa understreger vigtigheden
af socio-gkonomiske faktorer i forhold til smag, uden at disse dog skal inddrages
i forhold til praferencer.
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Leeringstilgang:
Det sanselige skal inddrages pa alle planer i ernarings- og smagsundervisning, men

med det bestemte formal at fa mere frugt og grent i barnene. Selvom det sanselige
er fremstillet pa en meget multisensorisk made her, sa anskues det primart som en
biologisk funktion, som gennem neuropsykologisk viden og metode kan moduleres.

MUSTONEN, S., H.TUORILA (2009)

‘Effect of Sensory Education on School Children’s Food Perception: A 2-year
Follow-Up Study’. In: Food Quality and Preference.Vol. 21, pp. 230-240.

Mal:
At undersgge den sensoriske effekt af det finske SAPERE-projekt over en
lengere periode.

Metode:

Sporgeskemaer om bgrns smagspraferencer til forzeldre til bern (8-12), der
har faet lidt, meget eller ingen smagsundervisning. Skemaerne blev udfyldt flere
gange i lgbet af 2 ar.

Konklusion:

Effekten var sterst hos de yngste, og generelt var effekten lille og inkonsistent,
men projektet pegede pa, at bern fik bedre kompetence til at beskrive smag
gennem smagsundervisningen.

Smagsbegreb:
Smag kobles her tat med neofobi — som i flere andre studier — og anses for at

vaere et produkt af moderne livsstil, hvor foraldrene ikke har tid til at producere
balancerede mailtider.

Leeringstilgang:
Undervisningsperspektivet falger meget det franske forleg, men er adapte-

ret til en finsk kontekst. Denne adaptation praciseres desvarre ikke. Det er
interessant, at forazldrene spiller en fremtradende rolle i dette studie, deres
livsstil er baggrunden for neofobi-krisen, men forzldrene inddrages ogsa som
kompetente fortolkere af deres bgrns smag, da de udfylder skemaerne. De
indgar altsa pa ambivalent vis i bgrnenes smagslaring.
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KIM, H., H-K. CHUNG (2014)

‘Sensory Education Program Development, Application and its Therapeutic
Effect in Children’. In: Nutrition, Research and Practice.Vol. 8, No. |, pp. 1 12-119.

Mal:

At udvikle et sensorisk undervisningsprogram, der reflekterer den koreanske
riskultur og undersage, om sensorisk smagsundervisning har effekt pa folelses-
maessig intelligens (El — Emotional Intelligence).

Metode:
Udvikle smagsundervisning omkring den koreanske riskultur og evaluere den
gennem didaktisk statistisk metode (N= 120).

Konklusion:

Artiklen konkluderer, at den sensoriske undervisningsmetode var effektiv og
®ndrede elevernes resultater i El-tests radikalt. Undervisningsprogrammet kan
saledes bidrage bade til at forbedre barnenes folelsesmassige intelligens og
deres forstaelse af den koreanske riskultur.

Smagsbegreb:
Smag kobles her saledes ikke bare til fysiologi, men ogsa til emotionel balance og

velvaere, samt til en szrlig national identitet, som smagsundervisningen saledes
kan bruges til at fastholde.

Leeringstilgang:
Der arbejdes her meget med at innovere selve lzringsformen, szrligt gennem

inddragelse af it og forskellige spilformater.

BATTJES-FRIES, M. C. E,A. HAVEMAN-NIES, R.-J.
RENES, H.J. MEESTER, PVAN ‘T VEER (2014)

‘Effect of the Dutch School-Based Education Programme ‘Taste Lessons’ on
Behavioural Determinants of Taste Acceptance and Healthy Eating: A Qua-
si-Experimental Study’. In: Public Health Nutrition 2014, pp. 1-11.
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Mal:

At evaluere den hollandske implementeringen af SAPERE-metoden med serlig
fokus pa effekten vedrgrende bgrns forhold til at smage ukendt mad og spise
sundt og varieret.

Metode:
Undervisningsforlgb i smagsundervisning med opfelgende spargeskemaunderse-
gelse blandt elever udsat for smagsundervisning og kontrolgrupper (N= 1148).

Konklusion:

Artiklen konkluderer, at interventionsgruppen i forhold til kontrolgruppen havde
storre viden om forskellige fadevarer og havde provet flere, men havde ogsa
intention om at spise sundere og mere varieret. Forskellene var ikke store,men
dog signifikante. Gentagelser og fuld implementering af smagsundervisningen
vil maske kunne resultere i en stgrre effekt.

Smagsbegreb:
Smag kobles i dette studie meget klart til “smagsaccept” (’taste acceptance”),

og malet med smagsundervisning er at finde en made til at fa barn til at spise
sundere, en made at acceptere sunde smage.

Leeringstilgang:
Malet med smagslering er klart adferdsmodificering fra en usund til en sund

made at spise pa. Her ses gentagelsen som et af de vigtigste vaerktgjer til at fa
langvarige effekter.
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PERSPEKTIVER PA SMAG:
EN INTRODUKTION

Liselotte Hedegaard og Jonatan Leer

Den norske forfatter Karl Ove Knausgaard fortzller levende om, hvor for-
skelligt aftensmaden smagte i hans barndomshjem afhangigt af, om det var
mor eller far, der satte den pa bordet:

€ €Hvis mor havde aftenvagt pa arbejdet, lavede far alting: Nar vi kom ud
i kokkenet stod der to glas mzlk, to tallerkener med fire feerdigsmurte
madder og ventede pd os. Han havde som regel lavet madderne tidlige-
re og sd sat dem i keleskabet, og ndr de var kolde, var det svert at fd
madderne ned, ogsd selvom det var med noget pdleg jeg godt kunne
lide. Hvis mor var hjemme, blev pdlegget sat pa bordet, enten af hende
eller af os, og det lille greb der gjorde at vi bade kunne bestemme hvad
der skulle st pa bordet og hvad vi skulle have pa bradet, kombineret
med at brodet havde rumtemperatur, var nok til at der opstod en slags
frihedsfolelse i os... Den aften var det tallerkener med fire feerdigsmurte
madder der ventede pa os da vi kom ud i kekkenet. En med myseost,
en med almindelig ost, en med sardiner i tomat og en med kommenost.
Jeg kunne ikke lide sardiner og tog den mad farst. Fisk bad mig imod, jeg
fik kvalme af kogt torsk, som vi spiste mindst en gang om ugen; af bade
dampen fra gryden den trak i, smagen og konsistensen. Det samme gjaldt
kogt sej, kogt sild, kogt kuller, kogt hellefisk, kogt makrel og kogt redfisk.
Med sardinen var det ikke smagen der var det varste, tomat kunne jeg
fa ned ved at tenke pa at det var en slags ketchup, men konsistensen,
og forst og fremmest den lille glatte hale. Den var modbydelig. For at
minimere kontakten med dem, plejede jeg forst at bide dem daf, legge dem
til side pa tallerkenen, skubbe lidt af tomatmassen hen til skorpen i den
anden ende af madden og sa stikke halerne ind i midten af tomatbunken
samtidig med at jeg foldede skorpen op om dem. PG den made kunne jeg
tygge et par gange uden at komme i beraring med halerne, og sa skylle
efter med malk. Hvis far ikke var der, som var tilfeeldet den dften, var
det naturligvis en mulighed at putte de smd haler ned i bukselommen.”
Knausgaard 2008, s. 22-23
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Denne beskrivelse af barndommens smagsoplevelser abner for en raekke mulige
perspektiver pa smag. For det forste er der en rakke meget precise beskrivel-
ser af smagsoplevelser, herunder teksturens og temperaturens betydning for
smagen. For det andet er der et klart blik for rammernes betydning for denne
oplevelse. Hvor madsmeringen med mor bliver en positiv udveksling og smags-
oplevelse, sa yder Karl Oves svalg neermest modstand mod farens madder. Den-
ne passage understreger saledes den kompleksitet, som omgiver vores oplevel-
se af smag. Det er mundfglelse og menneskelige relationer i samme moment.

Smag er siledes en kompleks storrelse. Det har vi ogsa mattet sande i forsk-
ningsprojektet Smag for Livet, hvor vi har veret en rekke forskere fra sa
forskellige discipliner som fysik, sensorik, antropologi, didaktik og filosofi
(og meget mere), som har arbejdet sammen om at sxtte fokus “pa smag i leg
og lering savel som i videnskabeligt perspektiv’. Under de forste samlinger
tilbage i efteraret 2014 blev det klart, at de forskellige forskere havde meget
forskellige teoretiske og metodiske tilgange til deres undersggelser af smag.
Det blev ogsa klart, at vi faktisk ikke mente det samme med begrebet smag.
Nogle talte om neurologiske oplevelser, mens andre talte om smagsdomme, og
atter andre talte om smag som dannelse eller som kulturelt betinget. Saledes
var det ikke nemt at opna enighed om, hvad smag var, eller hvorfor det var
et interessant emne for videnskaben. Det var maske heller ikke malet at blive
enige. Det fgrste skridt matte veere at fa en forstaelse for, hvordan de forskellige
discipliner arbejder med og forstar smag. Det matte vare forudsztningen for
at arbejde tvaerfagligt med emnet.

Denne bog repraesenterer dette forste skridt til at forsta den imponerende
alsidighed, der eksisterer i det videnskabelige arbejde med smag. Hyvis vi fx
vender blikket mod den overstaende passage, ville nogle maske hafte sig ved
temperaturens betydning for smag, mens andre ville fokusere p3, hvordan tomat
fungerer til at neutralisere fiskesmagen. Nogle ville bide mzrke i, hvordan op-
levelsen af kresenhed kommer til udtryk, mens andre ville bemarke, hvordan
barnet navigerer sig igennem maltidet. Nogle ville bemaerke, hvordan passagen
afspejler en serlig skandinavisk smarrebredstradition, andre ville bemaerke,
hvordan maltidet udtrykker bestemte familizzre magtstrukturer og kgnsroller.

Saledes er smag mange ting. Smagen er biologisk og kulturelt betinget, og den er
individuel og social. Derfor er der ogsa mange forskellige perspektiver pa smag.
De kan overordnet inddeles i tre hovedgrupper: Det naturvidenskabelige, det
samfundsvidenskabelige og det kulturvidenskabelige perspektiv. | det naturvi-
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denskabelige perspektiv betragtes smag primart som et mgde mellem fysisk-ke-
miske egenskaber i maden og den hjerneaktivitet som udlgses, nar vores sanser
opfatter og bearbejder disse egenskaber. Det vil sige, at der pa den ene side er
tale om undersggelser af madens molekylere struktur og tilberedningsmeto-
ders indvirkning pa denne og, pa den anden side, undersggelser af anatomiske
forudsatninger og neurologiske forbindelser. Smag bliver derved forklaret
som — ofte komplekse — kausale sammenhange mellem maden og menneskets
sanseapparat. Det samfundsvidenskabelige perspektiv behandler smag som et
socialt fenomen. Det er en heterogen kategori af undersegelser i forhold til
metoder og teorier, der spender fra naturvidenskabeligt anlagte undersegelser
til kvalitativt funderede refleksioner over smagsfallesskaber. Fzlles for denne
brede vifte af undersggelser er opfattelsen af smag som noget, der foregar i det
sociale rum, hvor vi gensidigt pavirker og klassificerer hinanden gennem smags-
domme og smagsidealer. | det kulturvidenskabelige perspektiv betragtes smag
som indlejret i historiske bevagelser og til en vis grad geografiske kontekster.
Ikke i en snaver dagligdags opfattelse som positionerer kultur som nationalt
eller statisk fenomen, og dermed risikerer at gore smag til et ekskluderende
begreb knyttet til opfattelser af tradition. Snarere vil en kulturvidenskabelig til-
gang forsgge at forsta smag som element i en dynamisk proces, gennem hvilken
mennesker sgger at skabe mening. Det er kendetegnende for forfatterne — og
for Smag for Livet — at alle videnskabelige perspektiver er optaget af smagens
uddannelsesmassige potentiale. lkke blot som et fenomen, der knytter sig til
madkundskab eller andre fag, som direkte refererer til mad og maltider, men
som et fanomen med szrlige muligheder for at abne en bred vifte af perspekti-
ver fra litteratur over geografi til kemi og matematik for elever og studerende.

Som det fremgar af denne bogs kapitler, s er skellet mellem de ovenfor naevnte
perspektiver ikke helt sa kategorisk, som det matte lyde. Der er ingen forfatte-
re, som vil haevde, at smag kun er betinget af vores anatomiske forudsatninger
for at skelne mellem de fem grundsmage, s@dt, surt, salt, bittert og umami. Og
der er ingen forfattere, som vil havde, at smag udelukkende er et spargsmal
om klassifikation af klassetilhgrsforhold. Men hvert kapitel indskriver sig i
en akademisk disciplin, og det har veret hver forfatters opgave at beskrive,
hvordan denne disciplin forstar smag og anvender smag i undervisnings- eller
forskningspraksis. En vaesentlig pointe med bogen er at vise, at smag er et
komplekst fanomen, og at det derfor —med en af forfatternes ord — er vigtigt
at “gore sig umage med at definere, hvilke erkendelsesinteresser, man har,
nar man forsker i smag” (Hgjlund, side 56). Og hertil kan fgjes, at det ogsa
er vaesentligt at gore sig dette klart, ndr man underviser og formidler smag.
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Bogens forste kapitel, Smagsoplevelse og fordybelse. Elevens virksomhed i en aste-
tisk funderet didaktik, indskriver sig i et uddannelsesmassigt perspektiv. Det
prasenterer overvejelser over, hvordan smag kan anvendes i undervisningen
med det formal at dbne faget for eleven og abne eleven for faget. Kapitlet
forholder sig primzrt til smag som fagbegreb med sarlig relevans i faget
madkundskab i folkeskolen, og det er med smagsoplevelser i denne kontekst,
at kapitlet udfolder overvejelser over, hvordan smag kan bevage og udfordre
gennem praktiske eksperimenter og begrebsdannelse. Den didaktiske model,
som fuldender disse overvejelser, sztter fokus pa elevens aktiviteter i et
samspil mellem @stetiske, analytiske, handvaerksmaessige og kommunikative
virksomhedsformer.

Bogens andet kapitel, Gastrofysik og smag, prasenterer et nyere naturviden-
skabeligt felt, nemlig gastrofysikken. Denne disciplin kombinerer metoder
og begreber fra blandt andet biofysik, fysisk kemi og fedevarevidenskab med
viden og tilberedningsmetoder fra gastronomien for at opna en forstaelse af,
hvordan smagsoplevelser kan have deres forklaring i grundleggende naturvi-
denskabelige fanomener. Kapitlet opstiller en metode og et arbejdsomrade
for gastrofysikken, og udfolder i et eksempel med tilberedningen af vandmand,
hvordan en gastrofysisk undersggelse med udgangspunkt i en gastronomisk
observation kan levere viden og metoder tilbage til gastronomien.

Bogens tredje kapitel, Antropologiens forstdelser af smag, sztter fokus pa smag,
som noget vi er felles om. Det prasenterer smag som en eksperimenterende
aktivitet, som foregar i et socialt rum, hvor maden og menneskene gensidigt
pavirker hinanden. Kapitlet understreger, hvordan antropologiens interesse
for samspillet mellem konkrete sociale sammenhange og de historiske, poli-
tiske og sociale stremninger over tid giver perspektiver pa smag, som flytter
opfattelsen af smag fra at vaere en til en vis grad passiv perception knyttet
til social position til at vaere en social og relationel aktivitet, som er under
individets herredemme — og dermed er anledning til refleksion og handling.

Bogens fjerde kapitel sztter fokus pa berns smag i form af accept eller af-
visning af fedevarer. Kapitlet indskriver sig i en sensorisk referenceramme,
hvor der sgges svar pa, hvad der er medvirkende til, om vi kan lide eller ikke
lide en fadevare. Kapitlet forholder sig til, hvilke faktorer som pavirker barns
madvalg og giver bud p3, hvad man kan ggre for at stimulere bgrns lyst til at
smage pa nye fgdevarer.
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Bogens femte kapitel, Et sociologisk blik pd smag, zoomer ind pa en klassisk
sociologisk forstaelse af smag gennem Pierre Bourdieus optik, hvor smag ikke
opfattes som hverken en biologisk forudsatning eller en individuel praference,
men som et fenomen knyttet til sociale klasser. Kapitlet diskuterer perspek-
tiver af den kritik, der senere er fremkommet mod, hvad der er opfattet som
et deterministisk syn pa individets sociale position. | stedet prasenteres be-
greber som neo-tribalisme og kulinarisk kapital som rammer, indenfor hvilke
nye forstaelser af smagsfelleskaber kan analyseres.

Bogens sjette kapitel, Smag som belenning: kvalitet vs kvantitet, indskriver sig, som
kapitel fire, i en sensorisk referenceramme. Smag betragtes overordnet som et
sanseligt fenomen, som udleser forskellige former for hjerneaktivitet. Og der
argumenteres for, at velsmag aktiverer belgnningsomrader i hjernen, som former
preferencer. Kapitlet sztter fokus pa spergsmalet om, hvordan smag i denne
kontekst er medvirkende til at bestemme, hvad og hvor meget vi spiser. Og argu-
menterer for, at velsmag giver en sensorisk tilfredsstillelse, som kan veere medvir-
kende til at begraense overspisning og deraf afledte sundhedsmzssige problemer.

Bogens syvende kapitel, Filosofiske forstdelser af smag, tager fat pa smag som
et kropsligt og sanseligt fenomen. Et perspektiv som har haft en parentetisk
rolle i filosofiens historie, hvor smag ferst og fremmest handler om astetisk
demmekraft. Kapitlet argumenterer for, at der ikke desto mindre er filosofiske
verker, som antyder en mulig teoretisk ramme at arbejde med. Ikke mindst
indenfor fanomenologien, og det er et af hovedvarkerne i denne filosofiske
disciplin, som danner grundlaget for det bud pa en filosofisk tilgang til smag,
som kapitlet praesenterer. Desuden gives eksempler pa, hvordan denne tilgang
er anvendt i undervisningsmassig sammenhang.

Bogens ottende kapitel, Hvad er smag, og hvordan underviser man i og med smag?
Udkast til en smagsdidaktik, sztter i lighed med bogens forste kapitel fokus pa,
hvilke teoretiske og praktiske didaktiske muligheder og udfordringer, der knyt-
ter sig til smagsundervisning. Kapitlet praesenterer en systemteoretisk tilgang
til smag, som indledes med en systematisk inddeling af smag i fire kategorier, og
som pa den baggrund reflekterer over, hvordan man underviser pa en made, som
fremmer elevernes udvikling af kundskaber og ferdigheder relateret til smag.

Bogens afsluttes med en epilog, hvor Smag for Livets leder, Ole G. Mourit-

sen, samler op pa de mange perspektiver og slar et slag for at sasmmentanke
forskning og formidling i udforskninger af smagens univers.
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Som Knausgaards beskrivelse af barndommens smagsoplevelser viser, er der en
mangfoldighed af mening, der kan leses ud af selv det mest almindelige maltid.
Smagen er et verktgj, der abner os mod verden — mod dens materialitet og
dens sensualitet, men ogsa mod os selv og mod andre. Denne bog giver indblik
i en rekke videnskabelige optikker til at forsta, analysere og forklare det, som
vi alle intuitivt har fornemmet og oplevet livet igennem. Den henvender sig
primzrt til studerende pa professionsbacheloruddannelser, som kan lade det
teoretiske fundament og de tilhgrende studiespgrgsmal inspirere og udfordre
i forhold til at arbejde med smag i praksis. Vi haber, bogen kan abne fleres gjne
for at ga i gang med udforskninger af vores smag. Og husk, denne bog er pa
ingen made en udtemmende liste over mulige perspektiver, men et udgangs-
punkt, som forhabentlig kan inspirere til endnu flere perspektiver pa smag.
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SMAGSOPLEVELSE OG FORDYBELSE
ELEVENS VIRKSOMHED | EN ASTETISK FUNDERET DIDAKTIK

Peter Brodersen, University College Lillebzelt'

€€Der staar fire blomstrende Stykker Smorrebred for mig.
Forst spiser jeg et med /Eg og Sild —
O anelsen af Svovibrinte og om Jodlugt fra Havets
Tangskove!
Derpaa sxtter jeg Tand i et ungt og skeert Stykke med
Steg,
Og her fordyber det Smagen at jeg tier.
Rullepalsens Bouquet af Faar og af oliedryppende
Maskiner, Vaverier, udvider mit Velbefindende.
Osten knytter Stemningen af Forraadnelse og rygende
Elskov sammen i mit hjerte.

Fra Johs. V. Jensen: Ved Frokosten, 1906

Smag og smagsoplevelser har en selvstaendig plads i faget madkundskab, og som
sddan er de sigtekorn for dannelsesforestillinger. Med afsat i teorien om kategorial
dannelse drofter kapitlet, hvordan fordybelse gennem sansebaserede og astetiske
smagsoplevelser pa den ene side og analytiske aktiviteter pa den anden siden kan
dbne faget for eleven og dbne eleven for faget. Fordybelse sker, ndr fanomener og
sammenhange treder tydeligere frem for eleverne, end de gjorde med en mere
overfladisk iagttagelse, og fordybelse kan anskues som en kognitiv-psykomotorisk
bevagelse, en affektiv bevaegelse og en astetisk bevaegelse hen imod mere kompetente
greb og begreb om noget. Kapitlet praesenterer til sidst en didaktisk firfeltsmodel,
hvor fordybelse og udvikling af kategorier kan finde sted i forleb, der giver plads til et
varieret samspil mellem astetiske, analytiske, hdndvaerksmassige og kommunikative
virksomhedsformer.

I Adjunkt Majbritt Pless og lektor emerita Kirsten Marie Pedersen, begge University College
Lillebzelt, har bidraget med konstruktive forslag til kapitlet.
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INTRODUKTION: SMAGSOPLEVELSER
— ET DIDAKTISK BEGREB

“SMAGEN AF RUST OG BEN”, hedder en fransk film fra 2012, og allerede her
ved det forste chok danner vi billeder og begreber og trekker pa erindringer
for at fornemme en sadan sammensat smag. Rust og ben? Velsmag, afsmag,
eftersmag? Den personlige afggrelse treffes — og vi deler den i fellesskab.

Ogsa i faget madkundskab er smag et personligt og felles anliggende. Smag
figurerer som et fagbegreb, og madkundskab er det eneste fag i skolen, hvor
smag tildeles en selvstendig plads i felles mal og dermed som en del af un-
dervisningen. Ser vi pa den vejledende leseplan nyder endvidere begrebet
smagsoplevelse fremme. Det nzvnes tre gange, og man forstar, at smagsop-
levelser kan give adgang til at forsta flere aspekter af mad, tilberedning og
maltider. Smagsoplevelser er dermed et didaktisk anliggende. Smagsoplevelser
er en del af fagets mal, indhold og form, og smagsoplevelser er sigtekorn for
skolens dannelsesforestillinger. Lareren skal rammesatte smagsoplevelser,
smagsoplevelser skal legge op til fordybelse, og de skal have en dannelsesveerdi.
Men hvad taler vi om, nar vi taler om smagsoplevelser — hvordan skal vi se
smagsoplevelser i et dannelsesperspektiv?

SMAGSOPLEVELSER OG DANNELSE
— MELLEM SANS OG SAMLING

Man kan afgraense en smagsoplevelse til at vare en sansebaseret og ®stetisk
handling, hvor den fysiske smagsbedemmelse iblandet kulturelle og personlige
preferencer forsgger at bestemme og bedemme art, nydelse og kvalitet ved
en ravare, en ret eller et maltid (Carlsen, 2012: 25ff; Mouritsen og Styrbaek
2015: 5f; Waterman 201 1: 67). Elevers fysiologiske sansning af smag, deres
livserfaringer med smag og de kulturelle rammer, de er rundet af, spiller
altid ind i smagsoplevelser. Den subjektive smagsoplevelse vekselvirker med
objektive smagsmarkgrer fra familie, lokalsamfund, subkultur og medier og
bliver til den samlede smagsoplevelse. Hvordan kan man kultivere, det vil sige
opdyrke, smagsoplevelser med behgrigt hensyn til vekselvirkningen mellem
det subjektive og det objektive?

Klafki byder ind med et didaktisk svar pa det spergsmal. Den kategorialt dan-
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nende didaktik skal bade abne faget for eleven og abne eleven for faget, som
det hedder. Den gensidige abning mellem elev og fag. Med faget madkundskab in
mente, kan vi parafrasere Klafkis beremte setning om, hvordan den gensidige
abning bliver mulig: “(nar) smag, mad og maltider kategorialt har abnet sig for
et menneske, og dette menneske netop dermed selv er blevet abnet for smag,
mad og maltider — takket vaere indsigt, erfaringer og oplevelser af kategorial
art, som dette menneske selv har fuldbyrdet” (Klafki, 1983: 62; Graf 2004).

Formalet for madkundskab i folkeskolen peger indirekte pa lignende dannel-
sesforestillinger. Faget skal pa den ene side abne indholdsomrader som “mad,
smag, sundhed, fadevarer, madlavning og maltider”, saledes at eleverne tilegner
sig ferdigheder, viden og udvikler kompetencer (stk. I). Pa den anden side skal
eleverne ogsa abnes, og det sker gennem “alsidige undervisningsforlgb”, sa de
kan “udvikle selvvard, fantasi, madlavningsgleede og erkendelse, sa de bliver i
stand til begrundet at tage stilling til og handle ...” (stk. 2).

Denne artikel anlzgger, inspireret af Klafkis begreb om den gensidige abning
mellem elev og fag, et didaktisk perspektiv pa smag, mad og maltider, og den
tilfojer en sarlig veegtning af sansebaserede og xstetiske aktiviteter. Argu-
mentet herfor er, at der i kategorial dannende undervisning ber vaere en
komplementzr vekselvirkning mellem sansebetonede og ®stetiske aktiviteter
pa den ene side og analytiske og begrebsudviklende aktiviteter pa den anden
side. Dette argument er basereret pa den antagelse, at nar vi har kategorier
om noget, sa har vi analytiske begreber om det, men vi har mere end det —
kategorier rummer ogsa kropslige fornemmelser, gestaltninger og &stetiske
smagsdomme (Jacobsen et al. 2015; Schiermer et al. 2013; Zahavi 2003; Polanyi
2012). For nzrmere at kunne identificere en smagsoplevelse skal vi nu se pa
oplevelsesbegrebet i lyset af ®stetik og fordybelse.

OPLEVELSE, ASTETIK OG FORDYBELSE

OPLEVELSER. Vi kan ikke undga at opleve noget. Det hanger, ifalge feeno-
menologisk teori, sammen med, at bevidsthed altid er bevidsthed rettet mod
noget og om noget for at kunne danne mening. Bevidstheden er intentionelt
rettet, og den gestalter indtryk til meningsdannende monstre (Jacobsen et al.
2015: 187ff; Schiermer 2013: 45ff; Zahavi 2003: 53ff).
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/ESTETISKE OPLEVELSER. Nogle oplevelser kan imidlertid vaere mere intense
end andre. Folk siger fx “sa havde jeg en oplevelse i dag”, og de refererer til
noget, der hzver sig over almindelige hverdagsoplevelser. Noget der har en
fortettethed over sig, og som nu trader frem pa en markant made. Man er
kommet dybere ind i noget. | den forstand har oplevelsen ogsa et xstetisk
prag: Man fornemmer og bedemmer noget for dets sarligt tydelige eller
pragnante kvaliteter (Gadamer 2004: 62ff, Jantzen 201 1: 41f; Brodersen 2015:
34). Vi kender fx intense oplevelser fra szrligt overrumplende kunstneriske
oplevelser, fx fra anslaget til filmen Forrest Gump, hvor en fjer svaver og lander
pa hovedpersonen eller hverdagsastetiske oplevelser fra en ferietur, hvor den
spektakulere udsigt pa et bjergplateau i Pyrenzerne viser en overrumplende
skgnhed. Og ser vi elever smage pa tomatsovs i en situation, hvor de tydeligt kan
fornemme forskellen mellem en grundtomatsovs og en tomatsovs tilsmagt med
de fem grundsmage, sa er det ogsa den @stetiske virksomhed, der er pa spil.

En 6. klasse prasenteres for de fem grundsmage gennem et dialogisk
lereropleg over 40 minutter. Herefter tilbereder 6 grupper forskellige
retter, blandt andet en grundtomatsovs, som en af grupperne star for.
Sovsen bestar af ravarerne tomat, lgg og hvidleg, og den er endnu
ikke smagt til. Lererens intention er, at eleverne skal gore erfaringer
med, hvordan tomatsovsen &ndrer karakter, nar man skridt for skridt
tilseetter de fem forskellige grundsmage. Hun organiserer eleverne
omkring en kogeg, og eleverne smager forst pa grundtomatsovsen
uden tilsztning af grundsmage og herefter trin for trin pa tomatsovsen
tilsat henholdsvis salt, sukker, surt, bitter og umami. Lereren opfordrer
eleverne til at bemzrke sig forskellene undervejs og at sxtte ord pa,
hvordan smagen andrer sig og far nye balancepunkter mellem forskellige
smage. Eleverne kommenterer pa, hvordan retten forst er "kedelig”,

senere "sterk” og til sidst “ferdig”.

Smagsdommen er den instans, siger Kant, der afger, hvorvidt noget frem-
treeder som smukt, klodset, harmonisk, fuldendt eller noget andet. Det kan
vare en pirring, en fornemmelse af skanhed eller af fremmedhed (Brodersen
2015: 37ff). Det er her nydelsen ved genstandens form, “hvordanheden”,
afgeres og verdsattes. Nar vi skal bedemme noget for dets ®stetiske vardi,
da raekker begreber et stykke af vejen — resten af bedemmelsen overlader vi
til en sansende og smagende fornemmelse for form. Astetik er nydelse og
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vardsazttelse af form, fx den made balancen i en tomatsovs fremtrader pa,

akkurat den balance elever fornemmer og udtaler sig om (Brodersen 2015:
29ff, Kjerup 2005: 23ff, Thyssen 2005: 28ff).

FORDYBELSE. Som det fremgar, er oplevelse og mening integreret. Me-
ningsdannelse, tab af mening og meningsfuldhed udspringer af oplevelser. Og
adgangen til fordybelse gar gennem oplevelse og mening. Oprindeligt kommer
fordybelse af “for-dybe”, der betod “at gere dybere”, “at grave”, at komme
leengere ned: “At grave en brend, en havn eller en grav” (Politikens etymologiske
Ordbog, Ordbog over det danske Sprog). Noget kan give mere eller mindre
mening. Nar man fordyber sig, er der nogle fenomener og sammenhange, der

treder tydeligere frem, end de gjorde med en mere overfladisk iagttagelse.

Forskellen pa overflade og dybde er central, nar vi taler om at sxtte oplevelser
hojt pa dagsordenen. Det er ingen kunst at forsyne elever med oplevelser.
Det er straks vanskeligere at inddrage oplevelser, der kan give anledning til at
treenge dybere ind i et emne, fx grundsmage. Lad os se pa et eksempel, der
godt nok er perifert for madkundskab — men som alligevel kan belyse fordy-
belse som en kvalitet, der traeder frem gennem &ndring af opmarksomheden:

Figur 1: Brudstykke af mening.

Sperger man elever, studerende, kursister eller andre om, hvad figur | skal
forestille, er der ofte mange forskellige bud: et fuglehoved, en slags bidetang,
en hund, hjort, eller en kanin, ,,Woodstock* fra Radiserne, en bgijet clips o.a.
Umiddelbart er det blot et brudstykke, en stump, et klip, et glimt af noget, der
maske ikke giver anledning til nysgerrighed — ikke fgr man bliver bedt om et
bud. Uagtet at figuren som et tegn bade kan opfattes som uinteressant, svagt
pirrende eller maske endda spazndende, sa savner den en kontekst.

Ser vi pa figur 2 er det samme brudstykke sat ind i en sammenhang: Gestaltet
til to forskellige meningsbarende helheder — enten en pelikanlignende fugl eller
et medlem af hjortefamilien. Det samme brudstykke set med henholdsvis en
ornitologs og en zoologs gjne.
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Figur 2: Sammenhzang og mening.

Figurerne illustrerer, hvad der sker, nar vi kan sanse og samle. Mening skabes
ud af forskellige betydninger. Mening opstar og tilskrives, nar man har faet gje
pa, er blevet opmarksom pa trek, pa forskelle og aspekter ved et emne, en
handling, en situation, et objekt i bred forstand — dog pa en sdadan made, at
disse fenomener har faet ny betydning hos eleven i og med, at han kan iagttage
og behandle dem i en mere kompleks sammenhang end for.

Set i et didaktisk perspektiv henger fordybelse og progression sammen.
Progression er afledt af det latinske pro-gredior, “jeg bevaeger mig”. Det er
en rum-metafor, der angiver bevagelse fra et sted til et andet eller en verti-
kal opbygning af noget fra mindre til sterre. Fra noget enkelt til noget mere
komplekst.

Teorier om progression beskriver denne bevaegelse pa flere mader (Andersen
etal. 2008). Nogle teorier fokuserer pa kognitiv progression (at kunne anvende
sprog, begreber og tankning) og psykomotorisk progression (at kunne beher-
ske kropslige kompetencer i situationer) og andre om affektiv progression (at
kunne give udtryk for fglelser og holdninger).

At fordybe sig, set ud fra ovenstaende bestemmelser, forudsztter, at elevens
opmarksomhed er rettet mod nogle genstande og sammenhange (fx grund-
smage i en tomatsovs), og at eleven desuden aktivt gor noget med genstande i
sammenhzange (fx afprever dosering af umami i en tomatsovs). Vi kan nu, med
reference til progressionsteori og ®stetikteori, skelne mellem flere sider af
fordybelse, nemlig fordybelse som en primar kognitiv-psykomotorisk bevagelse,
en dffektiv bevaegelse og en ®stetisk bevaegelse.

Fordybelsens kognitiv-psykomotoriske side drejer sig bide om at tilegne sig et

nyt sprog, andre begreber og anden tenkning i et fagligt emne og at afprave
kropslige feerdigheder i givne situationer indenfor dette emne. En elev tilegner
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sig fx flere begreber om grundsmage og konsistens, eller eleven afprover nye
skrzlleteknikker eller zltning af bolledej.

De affektive sider af fordybelse er maden at vare folelsesmassigt og vaerdi-
massigt involveret og engageret i noget pa. En elev udtrykker fx overraskelse
og glede over forskellen pa en grundtomatsovs og en tilsmagt tomatsovs, eller
en elev udtrykker reviderede og nuancerede holdninger til fisk og champignon.

/Estetisk fordybelse er at foretage finkornede bestemmelser af, hvorvidt noget
har en passende eller ikke passende form, en form for formfuldendthed der kan
vaekke en szrlig nydelse eller ikke-nydelse. En elev fremszatter fx smagsdomme
om tomatsovsens beskaffenhed, dens balance eller mangel pa samme mellem
forskellige grundsmage. Eller et andet eksempel fra eftermiddagsteen: “Denne
chai chino-te mangler et staenk kanel for at vaere helt perfekt.”

Opsummering: Ud fra disse bestemmelser om oplevelse, ®stetik og fordybelse
kan vi fremhzve, at smagsoplevelser, for at kunne blive intense oplevelser for
eleverne, skal kunne bevage og udfordre deres opmarksomhed gennem be-
greber og praktiske afprgvninger, gennem involvering af folelser og stillingtagen
og gennem astetiske pirringer og &stetiske smagsdomme. Hvordan det kan
gribes an, er et didaktisk anliggende, som vi illustrerer med figur 4 i et senere
afsnit. Fgrst skal vi se pa fordybelse som en kropslig opmarksomhed, der
gradvist integrerer flere treek ved bestemmelse og bedemmelse af en genstand.

SMAGSOPLEVELSER, FORDYBELSE OG TAVS VIDEN

Hvordan skal vi bedemme og vaerdsatte tomatsovsens beskaffenhed og dens
velsmag! Det er det spargsmal, som 6. klasse undersgger. Eleverne inviteres til at
vare smagende, skelnende, analyserende og vurderende, de fokuserer pa tomat-
sovsens ingredienser og grundsmage, og de opfordres til at bedemme, hvordan
tomatsovsen flavour, det vil sige den samlede oplevelse af aromastoffer, smage og
tekstur, kan beskrives (Mouritsen og Styrbaek 2015: 13ff, Korsmeyer 1999: 75ff).

Hvornar er en tomatsovs tilsmagt og har den rette flavour? Eller hvornar er
en bolledej ferdig og klar til haevning? Elever kan have mere eller mere ekspli-
citte begrundelser, nar de udtaler sig om tomatsovs og bolledej. De sproglige
begrundelser er her betegnere for en tydelig kropslig fornemmelse af, hvornar

Perspektiver pd smag



20

en ret har den helt rigtige beskaffenhed. Det er den kropslige fornemmelse,
der afger deres beslutning om bolledej og tomatsovs (Polanyi 2012). lkke
begreber, ikke argumenter, men den i kroppen indlejrede erfaring og viden
om bolledej og tomatsovs — elevernes tavse viden om tingene gor forskellen.

Vi kan vide mere, end vi kan redeggre for, siger Polanyi, og henviser til gen-
kendelse af ansigtstraek som eksempel (Polanyi, 2012: 28f). Vi kan genkende
et ansigt blandt tusinde andre mennesker uden fuldt ud at kunne redeggre for,
hvordan det gar til, men vi er sikre pa genkendelsen. En gestalt er “resultatet
af en aktiv formning af erfaring, der udeves i vores s@gen efter viden” (ibid.
30). Vi har fx gestalter af ansigter, af hvordan bestemt vaerktgj kan bruges,
hvordan man cykler eller gestalter af ferdig tomatsovs og bollede;j.

Vores opmaerksomhed pa en genstand kan flytte sig mellem to led. Det nzre
led (det proksimale led) og det fijerne led (det distale led). Viden om fardig
bolledej og tomatsovs er baseret pa en vekslen mellem de to led i opmaerk-
somheden. | bolledejen er det nere led i elevernes opmarksomhed fx folelsen
af dejens terhed, dens klebrighed og luftighed, det er fx ogsa dens konsistens
og farve. Alle disse ting har eleverne under altningen fornemmelse af og viden
om, men i bedemmelsen af den feerdige dej flytter eleverne opmarksomheden
vk fra disse trek, der nu glider i baggrunden, og opmarksomheden drejes nu
hen mod dejens samlede udtryk, dejens made at vare helt ferdig pa. Dejens
samlede udtryk er nu forgrund i opmarksomheden.

Pa samme made med afggrelsen om tomatsovsens beskaffenhed som ferdig
tomatsovs. Det nzre led er her elevernes opmarksomhed pa grundsmagenes
tilstedevaerelse, pa konsistens og smagsgivere, som de nu flytter opmarksom-
heden vak fra og hen mod den ferdige tomatsovs som samlet udtryk.

Den tavse viden opstar saledes ved en opmarksomhed pa og en bevidsthed
om nzre enkeltelementers trak (fx bolledejens klebrighed og dens luftighed,
tomatsovsens grundsmage og konsistens) og samtidig en aktiv flytten opmaerk-
somheden vk fra disse nzre enkeltelementer og hen mod det samlede udtryk,
den feerdige kvalitet (ibid. 35-36). Her har vi den tavse videns strukturer: Der
er den funktionelle struktur, nemlig at flytte opmaerksomheden. Der er den
feenomenale struktur (se figur 3), nemlig at identificere trek ved fenomener,
og endelig er der ogsa den tavse videns semantiske struktur: “At identificere
et fysiognomi vil sige, at vi bruger vores bevidsthed om dets trek for at vere
opmarksom pa den betydning, trekkene danner tilsammen.” (ibid. 36). Det
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forhold, at de forskellige traek samtidig danner mange betydninger, gor det
vanskeligt at satte begreber pa, hvordan det gar til, at bolledejen har den
rigtige kvalitet, og tomatsovsen er helt faerdig. Sproget har svert ved at sige
det, men kroppen ved det, fordi kroppen har internaliseret betydninger af
salt, surt, sedt og andre smagsgivere.

Den tavse videns Den tavse videns Den tavse videns

semantiske
struktur

funktionelle faenomenale
struktur struktur

Figur 3: Strukturer og treek ved udvikling af tavs viden (egen figur af Polanyis teori).

Med Polanyis begreb om indlevende opmarksomhed kan vi opsummere nogle
didaktiske konsekvenser vedrgrende fordybelse og smagsoplevelser: Nar elever
far adgang til sansebetonede aktiviteter, hvor de stottes i at identificere treek
ved en ravare, trek ved en tilberedning og trak i den feerdige ret, sa kvalifice-
rer processen deres kropslige repertoire af skemaer om enkeltelementer og
helhed. Teorien om kroppens tavse viden er baseret pa magnstergenkendelse,
og denne kvalitet kan opnas gennem observation, imitation og eksperiment
(Larsen 2005, Kauffmann 2013). Vi har her primert fokuseret pa, hvordan
kropslige aktiviteter kan gere undervisningens indhold tilgeengeligt for eleven.

Vi flytter nu blikket fra disse nzrbilleder og zoomer ud til den fer annoncerede
didaktiske model for at anskue smagsoplevelser og fordybelse i planlegning og
gennemforelse af undervisning. Didaktiske modeller har iboende antagelser
om, hvad undervisning er og ber vaere. En didaktisk model kan pege pa for-
udsatninger og muligheder, konsekvenser af og graenser for undervisning og
lering pa en teoretisk sammenhangende og praktisk anvendelig made (Jank
& Meyer, 2006: 37ff).

Den didaktiske firfeltsmodel om virksomhedsformer fremhzver, hvordan aste-
tiske, analytiske, handvarksmassige og kommunikative aktiviteter kan skabe
strukturelle forudsatninger for fordybelse. Den er en strukturel, holistisk og
dynamisk ramme for, hvordan undervisningen kan abne og forankre indhol-
det i elevernes hoved og krop. Og det kan ske gennem astetiske, analytiske,
handvaerksmassige og kommunikative virksomhedsformer. Hvad vil det sige?
Hvordan kan det gores?
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SMAGSOPLEVELSER OG FORDYBELSE
| INDHOLD OG AKTIVITETER

Som navnt i kapitlets introduktion, sa er udgangspunktet den gensidige abning
mellem elev og undervisningens emne. Vores grundlzeggende tese er, at der i
kategorial dannende undervisning bar vaere en komplementar vekselvirkning
mellem sansebetonede og @stetiske aktiviteter pa den ene side og analytiske
og begrebsudviklende aktiviteter pa den anden side.

Det udgangspunkt indebarer, at undervisningens indhold og undervisningens
aktiviteter er de bzrende strukturelementer. De fire virksomhedsformer (se
figur 4) har hver henholdsvis et receptivt og et produktivt element, hvilket
i praksis giver otte forskellige mader at vare virksom pa, fx er oplevelse det
receptive element og udtryk det produktive element under den ®stetiske
virksomhedsform etc. (Hansen 2015: 79ff).

KOMMUNIKATIV

Deltagelse

Fremstilling
( Indhold )

HANDVARKSM/ESSIG

AESTETISK

Oplevelse
Udtryk

ANALYTISK

Forstaelse
Demonstration

lagttagelse

Figur 4: Firfeltsmodel med de fire virksomhedsformer (Hansen 2015: 84).

Den horisontale akse drejer sig om indholdets tilgeengelighed: Hvordan kan
sansebetonede stetiske og analytiske aktiviteter abnes for eleven, og hvor-
dan kan eleven selv tilegne sig indholdet gennem sansebetonede xstetiske og
analytiske aktiviteter? Den vertikale akse drejer sig om forankring af indholdet:
Hvordan kan handverksmassige og kommunikative aktiviteter tilrettelzgges,
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sa de kontinuerligt stotter elevernes erfaringer med at integrere og fremstille

indholdet til selvstendige versioner? Modellen har tre grundantagelser:

Indholdet bliver tilgaengeligt for eleven som vekselvirkning mellem sansende
og ®stetiske aktiviteter pa den ene side versus begrebslige aktiviteter pa den
anden side. Disse aktiviteter er sidestillede og ligevaerdige, som det fremgar
af den horisontale akse i modellen figur 4. Nar den stetiske og analytiske
virksomhedsform er sidestillede, betyder det, at undervisningens emne
gensidigt og komplementart kan blive udfordret og bearbejdet af begge
tilgange: Eleverne skal have mulighed for bade at rette opmarksomheden
mod sansende bestemmelser og ®stetiske bedemmelser pa den ene side
og i begrebsmassige bestemmelser og analyser pa den anden side.
Indholdet skal forankres som personlige erfaringer og som erfaringer i
et lzrende fellesskab. Forankring sker gennem opgvelse og traning af
handvark i bred forstand og som erfaringer med videndeling i et kom-
munikativt fellesskab. Det illustrerer den vertikale akse. Det betyder, at
eleverne fordyber sig i brug af handvaerksmassige redskaber og metoder
(bade teoretiske og praktiske) og kommunikative aktiviteter (bade under-
sogende og vardiorienterede).

Modellen er som nzvnt holistisk, dynamisk og ikke hierarkisk. Man indle-
der et forlgb hvor som helst, fx kan man starte med at indkredse elevers
forforstaelse ved at traekke pa den analytiske og kommunikative virksom-
hedsform, man kan indlede et forlgb ved at legge vagt pa handvaerkmassige
procedurer, eller man kan give inspiration gennem astetiske oplevelser etc.

For eleverne er smagsoplevelser i sagens natur bundet til situationer, hvor

det at vaere smagende er fremtradende. Det kan fx vare gennem aktiviteter,

hvor den fysisk smagende tilgang til ravarer og retter er i centrum, eller fx

gennem aktiviteter, hvor eleverne tilbereder og anretter et maltid — eller for

det tredje gennem bedemmelser af maltidets betydning som fllesskab, som

kulturelle vaner og forskelligheder.

Valger man at gore smagsoplevelser til et centralt omdrejningspunkt i under-
visningen, skal man af hensyn til den gensidige abning mellem elev og fag vare

opmarksom pa, hvad vegtningen, “den funktionelle tyngde”, af smagsoplevelser

peger frem mod.
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ET KRITISK BLIK PA INDHOLDETS VAGTNING,
DEN FUNKTIONELLE TYNGDE

Begrebet om funktionel tyngde (Kress 2003: 46; Tennesen 2012: 22) er velegnet
til kritisk at afveje og vaelge, med hvilken vagt og betydning smag og smags-
bedemmelser indgar. Funktionel tyngde kan anvendes til at skelne mellem to
forskellige intentioner og mal med at inddrage smagsoplevelser, to forskellige
vagtskale. Er smagen og smagsoplevelser det primare indhold (a), eller er
smagen og smagsoplevelser redskab til at lzere noget andet — noget om andre

emner, som fx sundhed, etniske serprag eller gkologi (b).

Svarene pa disse to spergsmal udpeger, hvad der er undervisningens primare
indhold, og kan illustreres med henholdsvis figur 5 og figur 6. Eksemplerne fra
dette kapitel leegger den funktionelle tyngde pa smagsoplevelser for at lzre
noget om smag, figur 5.

Malet med at inddrage at leere noget om smag i

smagsoplevelser - 4 smagsoplevelser og
maltider

Figur 5: Smag og smagsoplevelser som primart indhold (a).

Malet med at inddrage at leere noget om andre
smagsoplevelser -4 emner gennem og med
smagsoplevelser

Figur 6: Smag og smagsoplevelser som sekundrt indhold (b).

Et andet spgrgsmal om funktionel tyngde, er de domme, som elever felder om
smag, &stetiske eller analytiske domme. Som vi s@ omkring astetiske domme,
sa indebzerer de, at man gennem konkret sansning, fornemmelse og falelse
bedemmer noget ud fra det umiddelbare behag eller nydelse ved dets form
og beskaffenhed. Omvendt kan det ogsa vaere en fglelse af noget uferdigt,
en irritation eller sagar et ubehag. | begge tilfelde erkender man noget om
den genstand, man felder smagsdomme om. En veldrejet film, en veludfert
offside-felde i en fodboldkamp, en solnedgang pa en badebro. Genstanden
kan vare linjer, lyde, bevaegelser, serlige gestaltede former eller metaforer og
ja, smag. Det kan vere smagsdomme om smag. Ikke en dom over smagen af
rust og ben, men et andet eksempel: “Denne fromage har den rette balance
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mellem mynte og vanilje, og mynten giver en szrlig fin skarphed”. Det er en
astetisk smagsdom. Det drejer sig om en bedemmelse af det fardige eller
det uferdige, altsa nydelsen eller mangel pa samme ved fromagens form, dens
balance mellem forskellige smage.

Den analytiske forholdemade gar en anden vej. Analyse betyder at oplgse, og
hensigten er at bestemme, beskrive og forklare egenskaber ved fzanomener
— kategorisere dem. Begreber ordner verden ved at skelne og udrede enkelt-
dele og sasmmenhaznge imellem dem: Denne filminstrukter traekker for forste
gang pa en tradition fra film noir-genren, offside-feelden var et varemarke for
fodboldlandsholdet i firserne. Skovkanten forhindrer solnedgangen i at ramme
badebroen efter halv ni. Eller lzereren: “Prgv at sammenligne kulhydrater og
vitaminer i jeres fromage med kebefromagen.” Eller eleven: “Denne froma-
ge indeholder ikke mynte” — det er ogsa et analytisk udsagn, baseret pa at
bestemme fromagens indhold ud fra analytiske bestemmelser, der ikke har

nogen smagsdom i sig.

Ikke enhver sansning er astetisk, ikke alle sansebetonede oplevelser og be-
stemmelser er udtryk for en smagsdom, men begrebsmazssige bestemmelser
kan yde et bidrag til, hvordan vi giver sprog til en astetisk smagsdom, igen:
“Denne fromage har den rette balance mellem mynte og vanilje, og mynten
giver en serlig fin skarphed”. Analytisk set er vaniljen og mynten identificeret
— &stetisk set faldes der dom over balance og skarphed i fromagen, hvor ny-
delsen eller ikke-nydelsen ved genstandens form kommer til udtryk her i dette
eksempel og tilbage til det |afterige frokostbord: “Osten knytter Stemningen
af Forraadnelse og rygende Elskov sammen i mit hjerte.”
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. Du skal planlegge et forlgb, hvor elevernes smagsoplevelser er centreret
om fordybelse i en eller flere grundsmage. De fire virksomhedsformer
bringes i spil. Klip otte brikker svarende til hver receptive og produktive
virksomhedsform (se figur 6) og prov at komponere et forlgb ved at legge
brikkerne pa bordet. Du kan med fordel dublere nogle af brikkerne. Prav
at flytte rundt pa rekkefolgen og reflektér over, hvordan forlgbet pa den
made @ndrer karakter. Begrund for dig selv og andre, hvordan forlgbet

er mest hensigtsmassigt.

Handvaerks-
massig
iagttagelse

Kommunikativ
deltagelse

/Estetisk Analytisk
oplevelse forstaelse

Handvarks-
massig
traening

Kommunikativ
fremstilling

/Estetisk Analytisk
udtryk demonstration

Figur 6: Brikker til en didaktisk komposition

. Eleverne skal gennemfare en aktivitet, hvor deres sanseligt indlevende
opmarksomhed er i fokus. Hvordan kan du stotte elevernes kropslige
fornemmelse undervejs samtidig med, at du stotter deres analytiske for-
stdelse af den proces, de er i gang med? Hvilke lzremidler vil du anvende?
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GASTROFYSIK OG SMAG

Morten Christensen, Mie Thorborg Pedersen og
Mathias Porsmose Clausen, Syddansk Universitet

Mad er biologisk materiale, fuld af kemiske komponenter og fantastiske fysiske
feenomener. Nar vi smager, reflekteres madens kemiske sammensatning og fysiske
struktur i dufte, smage og mundfolelse, der alle har betydning for vores smagsople-
velse. Gastrofysik gor kokkenet til et laboratorium, hvor maden karakteriseres ved
hjelp af metoder og begreber hentet fra bl.a. biofysik, blede materialers fysik, fysisk
kemi og fodevarevidenskab. Med udgangspunkt i gastronomi underseger gastrofy-
sikken, hvordan smagsoplevelser og tilberedningsmetoder kan have deres forklaring
i grundleggende naturvidenskabelige faanomener.

GASTRONOMI, KOGEKUNST OG GASTROFYSIK

For at kunne sammensztte et maltid, der ikke bare er et maltid, men en
oplevelse, ma man lzre, hvad der giver mad og drikke vardi. Denne lere
kaldes for gastronomi, og inkluderer viden om fx &stetik, ravarekvalitet, smag,
kulturhistorie og kogekunst (Pedersen, Fakstorp, Det Danske Gastronomiske
Akademi. 2010, Marchman Andersen 2015). Kogekunst udger her det hand-
verksmassige aspekt af gastronomien.

Gastrofysik (eller gastronomisk fysik) er et spirende naturvidenskabeligt felt,
der lader sig inspirere til at forsta de bagvedliggende mekanismer og fa&no-
mener i kogekunst og gastronomi (Mouritsen og Risbo 2015, Mouritsen 2012,
Mouritsen 2016). Der er en tat forbindelse mellem nogle af de faktorer, som
er betydende for smagsoplevelsen, sasom smag, duft, mundfalelse og snerpen,
madens kemiske sammensatning samt tekstur, og hvordan maden omdannes
i munden. Gastrofysik har sarligt fokus pa denne forbindelse, altsa hvordan
sansepavirkningen (specielt i mundhulen) forholder sig til madens materiale-
egenskaber og madens tilberedningsprocesser (Mouritsen 2016).

Der er et naturligt samspil mellem gastronomi, kogekunst og gastrofysik.
Gastronomien indeholder viden om, hvordan kogekunsten leverer et godt
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maltid, og omvendt kan en ny tilberedning i kogekunsten give leerdom til ga-
stronomien. Tilsvarende giver leren fra gastronomien om eksempelvis hvad,
der har betydning for smag, inspiration til gastrofysiske studier, der leverer
viden tilbage om, hvorfor dette er tilfzldet. Ligesa kan et gastrofysisk studie
tage udgangspunkt i at forsta processerne i kogekunsten, og returnere viden,
der foreslar en alternativ tilberedningsmetode (eksempler pa dette findes i
(Myhrvold, Young and Bilet 2011)) (figur 1).

N\

KOECERUEY

Figur 1. Gastronomi, kogekunst og gastrofysik. Der er et gensidigt samspil mellem gastrono-
mi, kogekunst og gastrofysik, hvor udveksling af inspiration og viden foregar i alle retninger.

Inden for kogekunst har kogekoner og kokke gennem generationer tilpasset
de processer, maden gennemgar ved forarbejdning, tilberedning og slutteligt
sansningen i munden. Formalet er typisk at optimere madens smag, og meto-
den hertil er en slags “trial-and-error”, der tager udgangspunkt i erfaring. Den
feerdige opskrift vurderes ud fra den respons, der modtages i forhold til om det
endelige produkt smager bedre end en tidligere tilberedning. Man praver sig
altsa frem, og udtrykket af det endelige produkt er malet. | modsztning hertil
har en gastrofysisk tilgang ikke til hensigt at optimere en proces, en tilberedning
eller et resultat, ej heller at definere hvad der smager godt eller skidt. | stedet
tilstraber gastrofysikken at afdaekke de underliggende egenskaber ved maden
og tilberedningen heraf i kontekst af den sanselige oplevelse.

En analogi til forholdet mellem gastrofysik og gastronomi er astrofysik og
astronomi. | astrofysik tilsigtes en grundleggende forstaelse af himmellegemer,
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og ikke blot deres position og bevaegelse — altsa hvad de er, og ikke hvor de er
(Keeler 1897). Tilsvarende forseger gastrofysik i gastronomien at forsta, hvorfor
en given effekt fremkommer, i stedet for blot at beskrive hvordan.

Man kan sige, at gastrofysikken er gastronomien og kogekunsten set gennem
naturvidenskabsmandens briller. Tilgangen er primart funderet i fysik og fysisk
kemi, og tilsigter saledes ogsa en kvantitativ forklaring pa, hvad vores sanser
allerede véd og registrerer. Malet er at fa viden om, hvordan smagsoplevelsen
eller tilberedningen kan have sin forklaring i et grundleggende naturviden-
skabeligt fanomen, hvilket vi herfra vil betegne som et gastrofysisk faanomen.

DEN GASTROFYSISKE TILGANG TIL SMAG

| forhold til smagsbegrebet er gastrofysik en naturvidenskabelig, undersagende
tilgang til smag, hvis formal er en forstaelse af de fysiske og kemiske pavirk-
ninger, der influerer smagsoplevelsen. Der tages udgangspunkt i, hvad der
forstas som den fysiologiske smag som verende en multisensorisk oplevelse,
der eksempelvis starter med en stimulus af en molekylar sensor (receptor)
(Mouritsen og Styrbak 2015). Denne stimulus resulterer i, at et signal sendes
til hjernestammen eller selve hjernen. Her foregar derefter en kompleks
integration af samtlige sanseindtryk, der bliver kombineret med og pavirket
af fx bevidsthed, hukommelse, folelser og adferd mv., hvilket resulterer i den
samlede smagsoplevelse (Shepherd 2012). Sidstnzevnte integration vedrerer
den videnskab, der kaldes neurogastronomi, og som sammen med gastrofysik
udger det primare videnskabelige grundlag for gastronomien (Mouritsen og
Styrbak 2015).

DEN GASTROFYSISKE METODE

Gastrofysik er, i modsatning til mange andre tilgange til smag, ikke en for-
klaringsmodel, der definerer en bestemt forstaelse af smag, men en tilgang
og metode til at undersgge, afdekke og give forklaringer pa gastronomiens
erfaringer. Typisk tager gastrofysikken udgangspunkt i en gastronomisk obser-
vation, der giver anledning til en specifik gastrofysisk problemstilling. Herefter
opstilles en hypotese, der efterproves gennem forsog, teoretisk analyse og/
eller computersimuleringer, hvorefter der kan drages konklusioner om pro-
blemet baseret pa en dataanalyse. Resultaterne vil blive sammenholdt med
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en generel sanselig oplevelse af fenomenet fx vurderet af et sensorisk panel.

Figur 2 illustrerer modellen for, hvordan gastrofysikkens arbejdsmetode kan

anskues parallelt til kogekunstens.

GASTROFYSISK
PROCLEMSTILLIGE

folgeusio

Ju Lo
a-%-—ﬂv w=0

2 pypertse

F==

Figur 2: Den naturvidenskabelige metode til en gastrofysisk problemstilling.

Den inderste cirkel: Her vises, hvordan
kogekunsten typisk vil tage udgangspunkt

i en gastronomisk observation (fx at sous
vide-tilberedning (tilberedning i vakuum-
pose ved lav temperatur i vandbad) af en
kedudskaring giver en ensartet tekstur hele
vejen gennem kodet). Herefter bliver obser-
vationen testet via en tilberedning (kedet
tilberedes ved en given temperatur og tid).
Tilberedningen smages for at undersgge om
tilberedningen stemmer overens med for-
ventningen, hvorefter den vurderes i forhold
til andre tilberedninger (fx hvilken tempe-
ratur/tid, der var optimal, eller om sous
vide-tilberedningen var bedre end stegning
pa pande eller i ovn). Slutteligt konkluderes
om resultatet af tilberedningen har en plads
i fremtidige tilberedninger og eventuelt
bidrager til den gastronomiske viden, der
kan give anledning til en ny tilberedning (fx
konkluderes det at en given temperatur/

tid giver saftigt ked gennem hele udskaerin-
gen, men at den brunede smag mangler).
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Den yderste cirkel: En gastrofysisk problem-
stilling vil ofte udspringe fra en gastrono-
misk observation (fx hvorfor giver sous
vide-tilberedning en ensartet tekstur?). Ud
fra eksisterende viden opstilles en hypotese
om arsagen til problemstillingen (fx at den
ensartede tekstur skyldes smeltning (udfold-
ning) af proteinet i kedet ved bestemte tem-
peraturer). Der udfgres dernast en rekke
forseg med det formal at afpreve hypotesen
(kedets smeltetemperaturer males, kedets
tekstur testes, kedets struktur undersgges),
og forsegene analyseres og sammenholdes/
diskuteres i forhold til hinanden og anden
litteratur. Det konkluderes dernast om
hypotesen var korrekt (det findes, at der er
et temperaturinterval, hvor forskellige typer
af protein udfoldes i forskellig grad, hvilket
giver en ensartet og saftig tekstur). Ofte
giver konklusionen anledning til nye undersgz-
gelser (fx hvorfor er sous vide-temperaturen
afhaengig af typen af kad?).



GASTROFYSIKKENS ARBEJDSOMRADE

Da gastrofysik er en naturvidenskabelig tilgang, er dens primare fokus at for-
klare effekter af smag inden for den fysiologiske smags rammer. Det betyder
dog ikke, at gastrofysikken fors@ger at reducere forstaelsen af smag til dette
regi, men der tages i gastrofysik udgangspunkt i smagsfaenomener, som kan
males og vejes. Samtidig kan man kvantificere effekter, der ligger uden for
klassisk naturvidenskabelige forklaringer, men sadanne effekter ligger ikke
ngdvendigvis indenfor gastrofysikkens arbejdsomrade. Forskellen er illustreret
i de folgende to (tenkte) eksempler:

|. Det bliver observeret, at folks opfattelse af, hvor sgdt en is smager, pavir-
kes af om den spises i fellesskab eller alene. Gastrofysikken vil vere enig
i, at der definitivt er noget, der pavirker smagsoplevelsen, og en sensorisk
metode kan registrere og eventuelt kvantificere effekten. Gastrofysikken
vil dog ikke umiddelbart vaere i stand til at give en dybere forklaring for
den underliggende arsag.

2. Det bliver observeret, at store iskrystaller i en fladeis ikke har den store
generelle appel, fordi isen fremstar krystallinsk. En gastrofysiker vil sige,
at der definitivt er noget, som pavirker smagsoplevelsen, og kan gennem
forseg og analyse opskrive en model for krystalstorrelsen som funktion af
den tilsyneladende cremethed. Resultatet er indsigt i sensitiviteten af mund-
folelsen, og viden om hvor sma krystallerne ma vare for at undga at pavirke
oplevelsen af isens tekstur. (Bourne 2002, Mouritsen and Styrbak 2015)

Gastrofysikken afgranses altsa af, hvorvidt en reproducerbar fysisk eller mo-
lekyleer storrelse, der i sidste ende har betydning for smagsoplevelsen, er til
stede. En af konsekvenserne af dette er derfor, at der i gastrofysik ikke arbejdes
med at forklare den individuelle oplevelse og fortolkning af en smagsoplevelse,
men at der opereres med at forklare arsagen til et gastronomisk faenomen
baseret pa statistiske tendenser.

GASTROFYSIKS KOBLING TIL
ANDRE VIDENSKABER

Gastrofysik er en tvarfaglig videnskab, der arbejder pa mange storrelses-
skalaer (Mouritsen og Risbo 2015). Det er allerede navnt, at gastrofysikken
overlapper med neurogastronomien i en forstaelse af koblingen mellem madens
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pavirkning af sanserne og sanseindtrykkenes integrering i hjernen (Shepherd
2012). | denne sammenhang er sensorikken naturligvis ogsa vigtig. Ligeledes
er der overlap med andre klassiske naturvidenskabelige discipliner — bade
metodisk og fagligt. Det er klart, at mange af gastrofysikkens begreber og
metoder hentes direkte fra fysik og fysisk kemi (McGee 2004). Kemi er ogsa
centralt for gastrofysik eftersom madens molekyler har kemiske strukturer og
reagerer med hinanden. Nar noget smager surt, er det ogsa direkte koblet til
pH-begrebet. Mad ma ogsa i hej grad siges at vare biologisk materiale, og der
er derfor et naturligt overlap med biologi, sarligt med biologisk fysik (biofysik),
hvor fokus dog mere er pd at undersgge det levende. Metodisk er der et meget
stort overlap mellem biofysik og gastrofysik. Gastrofysik er ogsa beslagtet
med fedevarevidenskab, hvor det felles perspektiv er madens fysisk-kemiske
egenskaber samt koblingen mellem mikroskopiske og makroskopiske egenska-
ber. Forskellen mellem de to discipliner er, at gastrofysik har et starre fokus
pa egenskaber af gastronomisk vaerdi, hvor fadevarevidenskab i hgjere grad er
fokuseret pa ernzring, indholdsstoffer, fedevareproduktion og -holdbarhed.
En oversigt over videnskaber, der overlapper med gastrofysik findes i figur 3.

Blade
materialers
fysik
Biologi
Kulturel
antropologi Fysiologisk Fysik
antropologi
Biofysik
~— Fysisk kemi
—
Gastrofysik
Neuro- — e
gastronomi Kemi
/ Fodevare-
videnskab
Psykologi

Sensorik

Figur 3: Overlap med andre videnskaber. Gastrofysikken har et naturligt over-
lap med en lang raekke andre videnskaber — ogsa flere end vist her pa figuren.

| og med at gastrofysik udspringer af gastronomien, vil ogsa ikke-naturvidenska-
belige discipliner, saisom antropologi og psykologi, bidrage til den gastrofysiske
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forstaelsesramme og selv drage nytte af gastrofysikken. Kulturel antropologi kan
give anledning til gastrofysiske studier om szregne tilberedninger og forskelle
i madpraferencer, og gastrofysisk viden vil i nogle tilfelde vaere i stand til at
forklare disse forskelle. Biologisk og fysiologisk antropologi giver en forstaelse
for sansernes udvikling og et interessant perspektiv pa maden, vi tilbereder
og spiser mad (Wrangham 2009). Samtidig vil en forstdelse af gastrofysiske
mekanismer kunne pavirke grundlaget for antropologiske betragtninger. Li-
geledes vil en psykologisk og fysisk forstaelse af smag kunne drage nytte af
hinanden (Prescott 2013).

GASTROFYSIK OG SPROGET

De fleste har prgvet at smage et glas vin og diskutere med andre hvor sur, sgd,
tor, krydret eller fx frugtagtig vinen opleves. Selvom det er den samme vin,
kan oplevelsen vaere meget individuel. En gastrofysisk forstaelse af smag kan
her hjzlpe til at prazcisere hvilke effekter, der ligger til grund for oplevelsen.
En vin kan vere syrlig, og oplevelsen af syre afspejles blandt andet i vinens pH,
vin indeholder tanniner eller garvesyre, der giver en sammentrzkkende eller
snerpende og tor fornemmelse i munden. Samtidig er der flygtige kemiske
forbindelser i vinen, der registreres i nzsen; forbindelser, der ogsa er til stede
i frugt og giver den umiddelbare oplevelse af en frugtagtig vin.

Selvom oplevelsen af vinen er forskellig, kan man ved at afdekke og beskrive
de gastrofysiske effekter af vinen i munden skabe et falles udgangspunkt for at
diskutere smagen. Pa den made kan den naturvidenskabelige forklaring virke
som et felles startsted til at diskutere den personlige oplevelse af smagen.

Gastrofysik kan ogsa hjelpe med en pracisering og udvikling af smagens sprog.
Smager man eksempelvis en mayonnaise, vil ord som fed, olieagtig eller glat
for mange kunne tillegges beskrivelsen af mayonnaisen. Ordene er underlagt
en individuel fortolkning, og skal man tale om smagsoplevelsen, vil man vere
nedt til ferst at forklare hinanden, hvad man mener med fx fed eller glat. En
gastrofysisk beskrivelse vil derimod relatere til specifikke parametre, der
direkte afspejler mayonnaisens egenskaber (Mouritsen og Styrbak 2015).
Ord som tynd og tyk relaterer sig til viskositeten, mens plastisk og elastisk
er ord, der afspejler de viskoelastiske egenskaber. Ordene relaterer sig til de
helt bestemte egenskaber, som mayonnaisen udviser, og pa den made kan de
naturvidenskabelige termer hjelpe os til at udvide smagens sprog til mere
specifikt at beskrive den oplevelse, vi har.
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GASTROFYSIKKENS AFGRANSNING

Gastrofysikken udfylder sin rolle for beskrivelse af smag inden for, hvad natur-
videnskabens rammer tillader. Det betyder, at gastrofysikken kun kan udtale
sig om fenomener, hvor en reproducérbar fysisk eller molekyler storrelse,
der er betydende for smagsoplevelsen, er til stede. For at kunne reprodu-
cere data foretages gastrofysiske (og generelt naturvidenskabelige) forseg
under velkontrollerede og ofte forenklede forhold med eksakt beskrivelse
af eksempelvis tid, temperatur mv. | udgangspunktet udtaler gastrofysikken
sig kun om, hvad der sker inden for disse veldefinerede rammer, som skal
opfattes som en simplificeret model for et virkeligt system, og som bygger pa
specifikke antagelser.

Det er ikke alt relateret til smag, der kan testes inden for naturvidenskabens
rammer. Szrligt udger kompleksiteten af gastrofysikkens systemer forbundet
med madens materialer, madens tilberedning og smagsopfattelsen en udfor-
dring, da naturvidenskaben pa nuvarende tidspunkt ikke vil vaere i stand til i
tilstraekkelig grad at tage hejde for denne kompleksitet. For at udtale sig precist
om et fenomen, varieres typisk kun én parameter ad gangen, og effekten pa
andre storrelser observeres. For systemer med tusindvis af parametre, der
alle er indbyrdes afhaengige, bliver opgaven umulig at afdaekke, hvilket kan vaere
tilfeeldet for en smagsoplevelse.

En serlig udfordring for gastrofysikken er, at udgangspunktet for gastrofysiske
undersggelser i et eller andet omfang udspringer af en menneskelig fortolkning
af et bestemt fenomen. Smagsoplevelsen er multisensorisk, og integreringen af
sansningen i den menneskelige hjerne vil ikke altid vaere direkte relatérbar med
malbare fysiske parametre. Det er endnu uafklaret, i hvilket omfang malbare
fysiske storrelser afdakker, hvordan vi oplever maden, og hvor stor effekten
af disse stgrrelser er ift. andre faktorer, der pavirker smagsoplevelsen.

Det er velkendt, at faktorer sasom erindring, omgivelserne, selskabet, kultur-
historie mv. alle pavirker smagsoplevelsen (Prescott 2013, Marchman Andersen
2015). Typisk vil sddanne pavirkninger dog ikke vere funderet i et gastrofysisk
fenomen. | stedet vil andre videnskabelige tilgange, som inddrager undersg-
gelser af menneskelig erfaring af smag, bedre kunne afdekke arsag og effekt
af disse pavirkninger.
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FORSKNINGSEKSEMPEL: SMAGEN AF VANDMAND

Folgende er et eksempel fra forskningsverdenen pa en gastrofysisk undersg-
gelse af tilberedningen af vandmaend. Eksemplet illustrerer, hvordan forskeren
arbejder med en gastrofysisk problemstilling, og hvordan gastrofysik spiller
sammen med andre videnskaber, kogekunst og gastronomi. Eksemplet er ba-
seret pa en specialeafhandling af Mie Thorborg Pedersen (Thorborg Pedersen
2016) samt efterfalgende videnskabelige publiceringer (Pedersen et al 2017).

Figur 4: Tilberedning af vandmand. @verst i billedet ses en levende vand-
mand. Til hgjre ses en konserveret vandmand skaret i strimler. Til venstre er
den konserverede vandmand anrettet med agurk (Pedersen et al 2017).

VANDMAND SOM FODE OG VIDENSKAB

I modsatning til vestlig madkultur er vandmand en delikatesse i det asiatiske
kekken og har vaeret det igennem mindst tusind ar. Som en del af tilbered-
ningen gennemgar vandmanden en manedlang saltningsproces, hvorigennem
vandmandens tekstur transformeres drastisk fra blevrende til en knasende
tekstur, der minder om teksturen af syltede agurker. Konserveringen afsluttes
ved at udvande vandmanden i ferskvand for at fjerne den salte smag, og tilbage
er en knasende vandmand med meget lidt smag i sig selv. Traditionelt anrettes
vandmanden i strimlede stykker med fintsnittede gronsager og smagsgivende
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dressinger, derved bidrager vandmanden i sidste ende primaert med tekstur
(figur 4). Det er altsa vandmandens tekstur, der giver den gastronomisk vardi.
Fra den gastronomiske observation: “vandmand bliver knasende ved saltning”,
kan opstilles en gastrofysisk problemstilling: “hvorfor bliver vandmaend kna-
sende, nar de saltes?”.

For at forsta vandmandens strukturandring under tilberedning er der be-
hov for viden fra flere videnskabelige discipliner. Man ma have kendskab til
vandmandens anatomi og fysiologiske opbygning gennem biologi og zoologi.
Viden om dens molekylare opbygning findes i biokemi og fysisk kemi. Blede
materialers fysik skaber forstaelsen af vandmandens gelé-egenskaber, og un-
dersggelsesmetoderne er meget lig de, der anvendes i biofysik.

GARVNING | KOKKENET

| saltningen af vandmand benyttes to typer salt, hvor den ene er almindeligt
kekkensalt (NaCl), mens den anden er metalsaltet alun (AL(SO,),). Undlader
man den ene af de to salte under tilberedning, transformeres vandmanden ikke
til en knasende tekstur, men gar blot i oplgsning. Vha. fysisk-kemiske forseg
kan man skifte kakkensalt og alun ud med lignende salte, og det viser sig, at
der er lighed mellem vandmandstilberedning og garvningsprocedurer med
skind. De samme metalsalte, der garver hud til l&der, kan transformere vand-
mandens blgde gelé (ogsa kaldet gel) til en knasende langtidsholdbar tekstur.
Dermed kaster gastrofysikken nyt lys pa tilberedningsprocessen af vandmand,
der kan opfattes som en slags garvning, hvilket ma siges at vare en alternativ
konserveringsmetode i bade kogekunsten og gastronomien. Da man nu ser
saltningen som en garvning, er det nzrliggende at udnytte viden om dette i
kogekunsten til at skifte alun ud med andre salte, der fra et sundhedsfagligt
perspektiv kan vise sig at veere mere hensigtsmassige.
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Gel-netvaerk

Figur 5: Vandmanden er en gel. Vandmanden primzare volumen udggres af
en gel. En gel er et netvaerk af langkaedede molekyler (polymerer).

NAR FYSIK BLIVER TIL KOGEKUNST

Ved at benytte sig af den teoretiske forstaelse af vandmandsgelen er det mu-
ligt at foresla en helt ny made at tilberede vandmand uden uhensigtsmzssige
metalsalte og stadig opna en interessant mundfglelse.

Vandmanden bestar af kun | % organisk materiale (96 % vand og 3 % salt), hvoraf
storstedelen af dette er protein. Samtidig er vandmanden en gel, og det er
gelen, som har serlig gastrofysisk interesse. Geler har helt specielle egenskaber
sasom elasticitet, evnen til at holde pa store mangder vand samt svulme- og
kollapseegenskaber (figur 5 og 6). Egenskaberne opstar, fordi geler bestar af
langkedede molekyler (polymerer), der filtrer sig ind i hinanden og derved
danner et netvaerk. De langkedede molekyler gnsker at blande sig ensartet
med det vand, de befinder sig i, pd samme made som saftkoncentrat blander
sigi vand. Fenomenet kaldes diffusion, men de lange molekyler er umiddelbart
forhindret i dette, fordi de er sammenfiltret i et netvaerk. | stedet suges vand
ind i netvaerket, og pa den made er vand og de langkeedede molekyler ligeligt
fordelt alligevel. En gel kan altsa opfattes som et system, der bestar af to dele:
netvaerket af langkedede molekyler og oplasningsmidlet (i dette tilfzlde vand).
Det er disse mekanismer, der ligger til grund for en vandmands og gels struktur.
Samtidig er det disse gel-mekanismer, man kan bruge til at blive klogere pa,
hvordan vandmanden pavirkes under forarbejdningen.
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Figur 6: Gelegenskaber. Figuren illustrerer en gels opfersel i henholdsvis godt og darligt
oplesningsmiddel. De gra keder symboliserer langkaedede molekyler og de bla kugler
illustrerer oplasningsmiddelsmolekyler. Venstre: En gel, der er svulmet i godt oplgs-
ningsmiddel. Netvarket af de langkeedede molekyler og oplasningsmiddelmolekylerne
er uniformt fordelt. Hajre: En kollapset gel i darligt oplgsningsmiddel. Netvaerket af

de langkedede molekyler og oplesningsmiddelmolekylerne splitter op i to faser.

Man kan imidlertid forestille sig en situation, hvor de langkadede molekyler
og oplesningsmidlet ikke gnsker at blande sig ensartet, ligesom det er tilfeldet
med olie og vand. | sadan et tilfzlde betegnes oplasningsmidlet som et darligt
oplesningsmiddel og forarsager, at gel-systemet splitter op i sine to faser.
Derved kollapser gelen (figur 6) og bliver spred. Fenomenet kan forudsiges
af modeller fra blede materialers fysik, der samtidig forudsiger, at en kollapset

gels elasticitet vokser kraftigt.

Da vandmanden spises pga. dens knasende tekstur, synes det som en lovende
tilberedningsstrategi at skifte vand ud med et darligt oplesningsmiddel. Grundet
typen af vandmandens langkadede molekyler er alkohol (ethanol) et godt bud
pa et darligt oplesningsmiddel, og nar vandmanden lzgges i alkohol, kan det
over nogle dage observeres, at gelen faktisk kollapser som de fysiske modeller
forudsiger! Efterfelgende kan man lade alkoholen fordampe, og tilbage er en
terret vandmandschips med en helt ny mundfelelse produceret ud fra en ny
tilberedningsmetode baseret pa teoretisk fysik (figur 7).

Pa denne made har den gastrofysiske undersggelse taget udgangspunkt i en

gastronomisk observation og leverer bade ny viden samt metoder tilbage til
gastronomien og kogekunsten.
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Figur 7: Alkoholtilberedt vandmand. Vandmanden er kollapset i alkohol. Efterfal-
gende er alkoholen fordampet, og vandmanden er blevet helt papir-agtig.

STUDIESP@RGSMAL

Mad er biologisk materiale som beskrives fysisk og kemisk, og det er oplagt at
bruge gastrofysik i undervisningsforlgb i bl.a. biologi, fysik, kemi og relaterede
fag. Kakkenet bliver da et laboratorium, hvor rene kemiske stoffer skiftes
ud med mere komplekse biologiske forbindelser i form af forskellige ravarer.
Samtidig er mange gastrofysiske problemstillinger meget nervaerende, da de
knytter sig op ad mad og madlavning, som alle uundgaeligt har et forhold til.
Gastrofysikken kan da bruges som et middel til at l&re om den naturvidenska-
belige undersggende metode ved at opstille og afprave forskellige hypoteser,
og udbyttet bliver en forstaelse af generelle naturvidenskabelige fanomener.

Herunder er to studieforsgg. Det ene illustrerer forskellen pa en individuel

og generel smagsoplevelse, mens det andet er et eksempel pa, hvordan man
kan arbejde undersggende i kokkenet.
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INDIVIDUEL VS. GENEREL SMAGSOPLEVELSE

Da gastrofysik er en naturvidenskabelig tilgang, er hypoteser og konklusioner
funderet i reproducerbare resultater. En konsekvens af dette er derfor, at
der i gastrofysik ikke arbejdes med at forklare den individuelle oplevelse og
fortolkning af en smagsoplevelse, men der opereres med at forklare arsagen
til et gastronomisk fenomen baseret pa statistiske tendenser. Det fglgende

forseg viser forskellen pa en individuel og generel smagsoplevelse.

Prov falgende:

Lav en limonade, der er sd sgd, som DU foretrakker. Invitér en gruppe men-
nesker til at smage pa den og tage stilling til om den er tilpas, for lidt sed eller
for sed. Det vil da veere umuligt at forudsige, hvad den enkelte vil vurdere, og
om der vil vere flere, der synes, at den er for sgd eller for lidt s@d, da du ikke
kender andres preference for sed smag. Denne tilgang tager udgangspunkt i
en individuel smagsoplevelse.

Laver du i stedet 10 limonader med varierende sedme og beder en gruppe
mennesker om at valge, hvilken limonade de synes, der er tilpas sed for dem,
vil du fa indsigt i, hvor s@d folk generelt synes en limonade skal vare, og hvor
meget deres praference for sedme i en limonade varierer. Jo flere personer, der
deltager i forsgget, desto mere sikkert bliver grundlaget for din undersegelse.
Denne tilgang tager udgangspunkt i en generel smagsoplevelse.

PA OPDAGELSE | MAYONNAISEN

For at kunne forsta madens grundleggende egenskaber, er det vigtigt at ga
undersggende til verks. Falgende illustrerer, hvordan man, med udgangspunkt
i en gastronomisk observation og viden, kan undersege ting i kekkenet med

den gastrofysiske metode beskrevet i figur 2.

Metode:
Observation: Det bemarkes, at vand og olie bliver stift, nar det piskes til ma-

yonnaise med en &ggeblomme.

Gastrofysisk baggrundsviden: Man ved, at olie og vand kan blandes ved at stabili-
sere sma oliedraber i vand med en emulgator. Desuden ved man, at stgrrelsen
af de enkelte draber i en emulsion er mindre, des hgjere mekanisk effekt man

bruger under fremstillingen.

SMAG #06 2017. Skriftserie om smag



Figur 8. Mikroskopibillede af

mayonnaise. Det gule er oliedraber,
det bla er vand (Christensen,

Clausen, og Mouritsen 2015). ®
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Hypotese: Ved at bruge mere mekanisk energi under fremstilling af en mayon-
naise (altsa ved at piske hardere) far man en stivere mayonnaise, da mindre
oliedraber vil reducere mangden af frit vand i mayonnaisen.

Forsag: Pisk en mayonnaise med samme ingredienser med henholdsvis et piske-
ris i handen, en elpisker med variabel hastighed og en stavblender. Pisketiden
holdes konstant.

Analyse: Mayonnaisen bliver mere stiv, jo hurtigere piskerne bevaeger sig. (Et
mikroskopibillede af en mayonnaise ses pa figur 8.)

Konklusion: Teksturen af mayonnaise er afhangig af tilberedningsmetoden, og
der er ssmmenhzang mellem flydeegenskaberne for emulsioner og drabestar-
relsen af olie. (Denne viden kan bruges til at tilpasse en opskrift pa mayonnaise,
afhengigt af om man gnsker en stiv eller mere flydende mayonnaise.)
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ANTROPOLOGIENS FORSTAELSER
AF SMAG

Susanne Hgijlund, Aarhus Universitet

Kapitlet beskeftiger sig med smag i et antropologisk perspektiv. Udgangspunktet
er en kritik af smagsbegrebet, der i mange tilgange enten far den smagende til at
fremstd som passiv modtager af en sansepdvirkning, eller som udelukkende ser
smag som en kvalitet i et givent produkt. Der argumenteres for en alternativ tilgang
til smag som en eksperimenterende aktivitet, der foregdr i det sociale rum mellem
mad og menneske. Sluttelig gives ideer til, hvordan denne tilgang kan danne baggrund
for undervisningsaktiviteter, som dbner op for forstdelser af smag som noget, der er
imellem os snarere end i fodevaren eller pa vores tunger.

INTRODUKTION

En antropologisk forstaelse af smag trekker forst og fremmest pa de grund-
antagelser, som faget antropologi arbejder med. Antropologi betyder kort
fortalt lzren om mennesket og er en teoretisk disciplin, der skaber viden om,
hvordan livet leves og forstas i forskellige dele af verden. Antropologer studerer
hvordan kultur, samfund, ideer og politik pavirker og skabes af mennesker, altid
med et blik for hverdagslivet og konteksten, dvs. de situationelle, historiske
og stedsspecifikke betingelser. En kendt norsk antropolog, Thomas Hylland
Eriksen, har formuleret dette dobbelte blik — mellem konkrete menneskers
hverdagsliv og de sterre sociale strukturer, der omgiver dem — fint i bogtit-
len: Smd steder, store spergsmadl (Eriksen 2010), en bog, der kan anbefales for

yderligere lesning om antropologi.

Antropologien skaber viden gennem det etnografiske feltarbejde, en meto-
disk grundsten i faget. Gennem langere tids ophold pa stedet og med brug
af forskellige former for metodiske tilgange, sisom deltagerobservation og
interview, sgger antropologen at opna et grundigt kendskab til mennesker og
deres fellesskaber pa givne steder, hvad enten det er i en landsby i Afrika, pa
et bgrnehjem i Vietnam eller i en flygtningelejr i Sverige. Centralt star studi-
et af 'det felles’, d.v.s. hvordan betydning skabes mellem mennesker i deres
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sociale netvaerk. Dette blik pa den lokale socialitet ses som et vindue til at
forsta, hvordan mennesker lever med og producerer de strukturer, samfund
og ideer, de er en del af.

Den antropologiske interesse for smag skal altsa ses i dette lys. Nar antro-
pologen gor smag til forskningsobjekt, er det ikke madens smagsmolekyler,
der er i centrum. Ej heller tungens anatomi eller hjernens opfattelsesevne.
Det er ikke de individuelle smagspraferencer, som optager forskerne og ikke
forbrugsstatistikker eller brandingstrategier. Nar antropologien vil forsta smag
handler det om at undersgge, hvilke betydninger smag har i forskellige sociale
og kulturelle sammenhange. Man vil typisk beskaftige sig med, hvordan disse
betydninger er opstaet, og hvordan de bliver videreformidlet, vedligeholdt
og nyfortolket gennem menneskers praksis. Sadanne analyser af smagens
betydning vil, jf. den faromtalte analytiske dobbelthed, ofte omfatte bade et
studie af nogle konkrete mennesker, der er beskzftiget med smagning som
praksis, og en analyse af den sterre kulinariske — eller madkulturelle — kontekst,
som denne praksis udferes i. Man vil altsa sgge at forsta, hvad smag betyder
i konkrete sociale sammenhange — mellem mennesker — og hvordan disse
lokale opfattelser af smag er knyttet til historiske, politiske og skonomiske
betingelser og diskursive stremninger.

NOGLE KLASSIKERE INDENFOR MAD-
OG SMAGSANTROPOLOGI

| mange tilfaelde vil det vaere sveert at skelne mellem madkultur og smagskultur.
Det er forst i de senere ar, at smag som specifikt begreb er blevet adopteret
i antropologien. En smagsantropologi treekker derfor pa de klassiske tekster
om madkultur af f.eks. Levi-Strauss (2013), der med sin model, som han kalder
den kulinariske trekant, forklarer, hvordan forskellige tilberedningsmetoder:
kogning, regning og stegning, er billeder pa, hvordan forholdet mellem natur
og kultur strukturerer et givent samfund. Eller Mary Douglas’ tekst om det
jediske maltid, hvor hun analyserer den orden og struktur, der er i de jediske
regler for spisning, og hvordan denne systematik relaterer sig til de religizse
tekster og saledes genskaber 'det hellige’ ved hvert maltid (Douglas 2013).
Begge disse eksempler er udtryk for en bestemt historisk periode i antropo-
logien, hvor man var optaget af strukturelle symbolanalyser og sa analyser af
mad som et vindue til at forsta et samfunds logik og organisering. Den franske

SMAG #06 2017. Skriftserie om smag



sociolog Pierre Bourdieu blev med sine teorier om habitus, felt og praksis en
central figur i vendingen mod en mere praksisorienteret antropologi. | hans bog
Distinction (1984) udvikler han en generel teori om smag, som siden har faet
stor betydning, ikke blot i antropologi, men i mange andre fag. Med Bourdieu
kunne man nu forklare praferencer for bade mad, musik og kunst — og deres
indbyrdes afhangighed — gennem habitusbegrebet. Det blev muligt at forsta,
dels hvordan man udvikler, praktiserer og reproducerer en smag, dels hvordan
smag er udtryk for et tilhersforhold til en bestemt social kategori i samfundet
(se kapitlet “Et sociologisk blik pa smag” pa side 71-80 i denne bog).

Bourdieus tilgang til smag meder ofte kritik for at vere for deterministisk og
legge op til forudsigelighed fremfor en dynamisk analyse. Det er nemlig ikke
altid sadan, at fordi man kan lide @sters ogsa har mange penge og foretrakker
opera fremfor popmusik. Mange eftersperger et mere abent smagsbegreb,
som kan give mulighed for at forsta, hvordan smag kontinuerligt skabes og
@ndres i praksis.

For smag er ikke en universel dsmmekraft. Vores oplevelser af madens smag
er formet af de kulturelle sammenhange, vi befinder os i (Howes and Classen
2014), bade hvad angar forskellige steder i verden, og hvad angar den histori-
ske tid, som vores smagsleg er fadt ind i (Sutton 2001). At opdage smag som
en kulturel sans krzaver, at man som forsker bruger sin egen smagssans som
analytisk varktg;j til at forsta 'De Andre’ med. Paul Stoller blev med sin bog
The Taste of Ethnographic Things (1989) en kendt fortaler for denne made at
studere smag pa. Han advokerer for, at antropologen bade under feltarbejdet
og i analyser har fokus pa, hvordan mennesker handler strategisk i forhold til
sanser og iseer smag. Denne pointe fortller han gennem et beremt eksem-
pel, hvor han under sit feltarbejde i Niger i Vestafrika iagttager, at en kvinde
bevidst laver en darligt smagende sovs som en protest mod nogle bestemte
menneskers syn pa hende (Stoller 1989: 19-24). Smag har betydninger, som kun
kan afkodes ved at forsta de sociale og kulturelle sammenhange, den udfolder
sig i. Og Stollers pointe er, at antropologen ma bruge sine sanser for at kunne
udforske, hvordan mennesker skaber relationer gennem smag.

SMAG SOM EKSPERIMENTERENDE PRAKSIS

Ovenstaende gennemgang gor det klart, at der er mange perspektiver i spil
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i en antropologisk smagsanalyse. Med Bourdieu kan vi forsta, hvordan vores
livsstil er forbundet med vores smagspraferencer, gennem praksis, men i mindre
grad hvordan vi &ndrer disse — eller hvordan de &ndres over tid i et samfund.
Med Howes og Sutton kan smagssansen forstas i sin kulturelle sammenhzng,
men den unikke fznomenologiske oplevelse af smag er ikke nem at indkredse
med dette perspektiv. Stoller gar til gengzld den fanomenologiske vej, hvor
oplevelsen er i centrum, men mister maske det bredere samfundsmassige
perspektiv? Og hvor bliver selve smagen af?

Den franske antropolog Geneviéve Teil har sammen med sociologen Antoine
Hennion skrevet en inspirerende artikel, der forseger at udrede de forskellige
perspektiver og konstruere et analytisk smagsbegreb, der kan guide forskeren
i sine analyser. | artiklen Discovering quality or performing taste? (2004) argumen-
terer de for smag som en “refleksiv og performativ aktivitet”, altsa en aktivitet,
der indebzrer bade handling og teenkning. Gennem en sammenligning af musik-
og vinelskeres praksisser viser de, hvordan smag opstar imellem mennesker
og materialer: “..the effects of a product, be it wine or music, have no reason
to depend only on the product itself, nor only on the consumer’s abilities..”
(ibid:35). Det er relationen, der bar vare objekt for forskerens nysgerrighed.
Men hvordan opnar man dette analytiske blik?

Teil og Hennion besvarer dette spargsmal ved at begynde med en dekon-
struktion af eksisterende smagsteorier. Smagspraferencer ses indenfor én
tradition som en form for biologisk adaptation i stil med “du-bliver-hvad-du-
spiser”. Smagen bliver i denne model en funktion, som er knyttet til tid og
sted, men uden for den enkeltes herredemme. Denne opfattelse af smag som
en passiv perception ligger tet op ad en anden dominerende smagsteori (ofte
inspireret af Bourdieu), som handler om at analysere forbrug som et udtryk
for menneskers smag. Produktet og individet forbindes pa et strukturelt ni-
veau, hvor oplevelse og nydelse forbliver uudforsket. Igen bliver det en passiv
reprasentation af mennesket: bestemte kategorier og segmenter i samfundet
vil veelge forskellige varer, lyder teorien. Man glemmer dog at sperge til, om
det, folk keber, ogsa bliver spist? Smag er her udtryk for en social position
i samfundet, men det strategiske element er fraverende; dét, at mennesker
gor noget med deres smag, og maske velger noget andet end de andre i deres
segment. En tredje variant af traditionelle smagsteorier ser den smagende
som offer for det postmoderne samfunds mange muligheder. | denne retning
er kroppen modtager af information, som det sa er den spisendes opgave at
sortere i. Smag ses som et bombardement af indtryk, men ikke noget, man
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kan valge fra eller til. Omvendt har en fjerde tilgang fokus pa smag som et
bevidst valg, men det er enillusion, siger Teil og Hennion. Den enkelte er ikke
uafhangig af tradition og sociale forpligtelser, og kan ikke altid begrunde et
valg. Man kan ikke frit bestemme sin egen smag. Endelig beskriver forfatterne
et historisk perspektiv, som fokuserer pa et produkts historie, f.eks. frem-
komsten af sukker i Europa, som gjorde det muligt, at sukker flyttede plads
fra at vaere et eksklusivt krydderi til et produkt, der nu er i utallige madvarer.
Disse historiske betingelser er ogsa med til at forme vores smagslag, men er
ikke smagsforskning pa aktgrniveau, hvor den smagende er i fokus.

Det, Teil og Hennion altsa kritiserer, er, at alt for mange teoretikere satter
den smagende i en passiv modtagerrolle, som om han/hun ikke reflekterer
over smag, men kun opfatter smag som en essens i en vare. Smagning bliver
en stimulus/respons-reaktion. | stedet, siger de, skal vi interessere os for,
hvordan den smagende/spisende skaber aktivitet, der er knyttet til smag. lkke
som bevidste strategier, men som et forhold mellem materialet og kollektivet.
Grundleggende mener de, vi skal se smagning som et eksperiment, som en
segende aktivitet. Nar man leder efter noget, man kan lide — om det er et
stykke brad eller en suppe — er der en lang raekke beslutninger, der er taget
pa forhand og en mengde bedemmelser, som tages i situationen. Den spisende
overvejer maske at indtage nogle typer brgd og ikke andre. Hvilken know-
how inddrages i dette valg? Hvilken smagsoplevelse tiltrekkes den spisende
af? Hvordan tages beslutning om, at dette er ’en god smag’ for mig? Hvordan
deles smagsoplevelsen i situationen?

Nar man pa denne made ser smagning som en aktiv proces, abner der sig
mulighed for at stille mange spargsmal. Det bliver tydeligt, at smag ikke er
fast defineret, men lgbende til diskussion. At smage pa det, man spiser er en
evalueringsproces, som ikke kun er refleksiv, men ogsa indbefatter en lang
rakke handlinger. Man undersgger maske prisen og afvejer den med den for-
ventede smagsoplevelse, leser kogebager og madanmeldelser, tenker over
sundhed, tilbereder og anretter. Man dufter, kigger pa maden, taler om den og
deler den. Smag bliver i dette perspektiv noget, man gar. Alle disse handlinger
er knyttet til smag og del af den eksperimenterende praksis, som fgrer til en
smagsdom eller en smagsoplevelse. Teil og Hennnion understreger, at denne
proces ofte sker i det, de kalder smagskollektiver.

Et typisk smagskollektiv er vinklubben. Vinkenderne, der mades til vinsmagning
eller en god middag og udveksler viden, holdninger og oplevelser om smagen.
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Man lzner sig maske op af de andres anbefalinger, nar man udtaler sig og bedem-
mer smagen. Man imiterer de erfarne vindrikkeres mader at holde pa glasset,
kigge pa vinen og indsnuse aromaen. Andre smagskollektiver kan vaere familien,
der over tid sammen udforsker nye retter og smage; eller bernegruppen, der
udveksler erfaringer om fredagsslik. Pointen er, at smagning er en social og
relationel aktivitet, en praksis, som kraver bade refleksion og (sam)-handling.
Som musik kan ses som performance, siledes kan smagning ses som en op-
treden, der fremvises i smagskollektiver. Teil og Hennions smagsbegreb er
inspireret af Bourdieus ide om, at vi udvikler bestemte smagspraferencer
gennem praksis i bestemte sociale sammenhange. Men hvor Bourdieu ser
praksis som en for-bevidst handling, mener Teil og Hennion, at den eksperi-
menterende smager kan tage aktivt stilling til, dvs. reflektere bevidst over sin
fremtraeden og planlegge sine handlinger (sin optraden) i forhold hertil. Det
vil falgende lille eksempel fra et af mine feltarbejder med danske skolebgrns
arbejde med smag i skolekakkenet eksemplificere.

CASE

Rasmus gar i 6. klasse og har madkundskab en tirsdag formiddag, hvor jeg fal-
ger klassen, mens de laver kadboller til en spaghettiret. P4 denne dag har jeg
bestemt mig for at lave nogle individuelle interviews med barnene om deres
syn pa smag. Jeg far besgg af dem én og én i et tilstedende lokale. Efter at
have snakket med Rasmus om, hvad han selv mener, han bruger sin smagssans
til, og om hvem der bestemmer, hvad der skal i hans madpakke, sperger jeg
ham: “Er der noget mad, du ikke kan lide — altsa sa meget, at du absolut ikke
vil putte det i munden?” Rasmus svarer uden teven: “Ja, jeg hader alt, der er
lavet af hakket ked.” Vi sporer os ind pa, at det har noget med konsistensen
at gore, og jeg sparger til slut, inden han gar tilbage til klassen: “Jamen, sa skal
du jo ikke have noget i dag, hvor | laver kadboller?” Rasmus kigger undrende
pa mig, og siger: “Jo, da — jeg har jo selv veret med til at lave det, sa jeg skal
da smage, hvordan det blev.”

Svaret var overraskende for mig, men eksemplet lerte mig meget om, hvordan
der kan vare forskellige smagsbegreber i spil bade for mig og for det samme
barn. Jeg sparger i begyndelsen til smag som en oplevelse pa tungen, i munden.
Og samtidig s@ger jeg et svar, der handler om smag i et produkt. Altsa de to
former for smag, som iflg. Teil og Hennion ser smagning som en individuel og
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passiv pavirkning og ikke en social og aktivt reflekteret proces. Rasmus’ svar
viser noget andet. Han har — som del af en lille gruppe — arbejdet med at finde
en opskrift, blande farsen, stege kedbollerne. Han har deltaget i en social og
eksperimenterende proces. Nu kommer resultatet. Bedemmelsen, smagen.
Og selvom Rasmus’ individuelle praference tilsiger ham, at han hader fars, sa
skal der smages. For at vare en del af gruppen og for at fa resultatet af ekspe-
rimentet. Rasmus har taget et aktivt valg om at vare en del af smagskollektivet.

TILGANGENS SVAGHEDER
— OG ET FORSQOG PA LOSNING

Selvom Teil og Hennions teori om smag tager udgangspunkt i en kritik af ek-
sisterende tilgange, og det er tydeligt, hvordan smagning skal ses som noget,
man gor og ikke som et veldefineret faktum, sa kan det alligevel vaere svaert
at holde et analytisk fokus. Det er stadig mange elementer, man skal inddrage
i sin analyse. Forfatterne foreslar selv en firepunktsanalyse, der inddrager |)
den smagendes grad af involvering, 2) smagningens sociale form, 3) smagerens
kvalifikationer og endelig 4) produktets fysiske form. Involvering kan handle om
at udforske, hvilken betydning den smagende/smagskollektivet tillegger lige
netop dette produkt eller denne ret. Handler det om en simpel leverpostejmad
eller om en nytarsmiddag, som der er brugt mange penge og megen tid pa’
Ligeledes vil smagspraksissens sociale form have betydning for, hvordan man
afger, hvad man kan lide. Det er kendt, at mange bgrn sjeldent afviser mad, de
selv har vaeret med til at lave i skolen, mens hvad man kan lide — og isar ikke
lide — ofte er til debat omkring bordet i hjemmet. Smagerens kvalifikationer
tzller ogsa med. Maden at tage stilling til smag pa vil vare forskellig om man
sporger en erfaren kok eller en udleending, der aldrig har smagt dansk rugbred
for. Smagerens forkundskaber er altsa ogsa objekt for forskerens undersggel-
ser. Endelig kan man ikke komme udenom, at produktets fysiske egenskaber
bidrager vasentligt til smagspraksissen. At smage pa en sur citron vil kraeve
noget andet af smageren end at smage pa en spansk pglse.

Firepunktsmodellen kan give overblik og systematik i forskningsprocessen,
og abner mange dere i forhold til at kunne udforske, hvad det er at kunne
lide noget, hvordan smag afgeres, og hvordan smagning er en tidslig og social
proces. Der er dog stadig emner, man kunne tilfgje pa listen over fokuspunk-
ter. Forfatterne navner selv: traditionernes betydning, sproget og diskursers
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indflydelse pa smagsdommene, institutionaliseringsgrad. Og vi kunne tilfgje:
hvad med kulturforskelle, generationsforskelle og historiske betingelser?

AFSLUTNING

Grundlzggende er der det galt med smagsbegrebet, som Teil og Hennion
ogsa papeger, at det er et mangetydigt begreb, som bade bruges i hverdagen
og i forskningsgjemed af mange forskellige discipliner. Sa det kan vaere svaert
at holde et klart forskningsfokus. Taler vi om madens smag, om smagsople-
velsen eller om livsstil? Derfor ma man gare sig umage med at definere, hvilke

erkendelsesinteresser, man har, nar man forsker i smag.

Maske har denne smagens begrebsmaessige utydelighed en historisk baggrund,
der handler om, at vi mennesker gennem tiden har prioriteret syn og harelse,
mens de kropsnare sanser som lugt, smag og beraring ikke har faet lov at
udvikle samme sprog. Vi har f.eks. mange flere synonymer for ’at se’, saisom at
stirre, observere, glane, overvage osv. (Hgjlund 2015). Begreber, som gar, at vi
kan forestille os brugen af synet som en aktiv og situeret handling. Mens det,
vi gor, nar vi smager, ikke har samme nuancerede sprogbrug. At smage er at
smage. Men sa simpelt er det nok ikke. Leverpostejmaden smager ikke ens i alle
situationer. Krasne bgrn er ikke altid krasne. Tilsmagning er ikke det samme
en tirsdag aften i kgkkenet, som nar saucen smages til juleaften. Konteksten
bidrager til smagen. Sa maske er den egentlige forskningsudfordring at udvikle
et vokabularium, der kan fa smagspraksissernes mange nuancer frem i nogle
helt nye begreber? Antropologisk set ma det handle om at skabe viden om,
hvordan smag skabes, formidles og vedligeholdes i det sociale.

STUDIESP@RGSMAL

| bestraebelserne pa at fa det antropologiske perspektiv pa smag understreget
i en undervisningssammenhang, er mulighederne mange. Det handler grund-
leggende om at fa eleverne/de studerende til at ‘'opdage’ smagen mellem os,
at kunne identificere forskelle ikke som individuelle praeferencer, men som
knyttet til sociale og kulturelle ssmmenhange. Og at fa blik for, hvordan disse
sammenhznge kan analyseres. | det falgende gives et par eksempler pa, hvordan
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det kan gribes an. Flere eksempler kan hentes i udgivelsen: Smagsmysteriet.
Smagen under lup (Hgjlund, 2015), som beskriver en rekke antropologiske eks-
perimenter med bern (og deres forzldre) under Food Festival i Aarhus i 2014.

AT SMAG ER SOCIALT OG KNYTTET TIL HANDLING

I min undervisning beder jeg af og til de studerende om at prasentere sig selv
gennem en smag eller et smagsminde. | forste omgang vil svarene ligne en
raekke individuelle preferencer og understotte opfattelsen af smag som privat
og personlig. Men nar drsagerne til deres valg udfoldes, bliver det tydeligt, at
smag naesten altid forbindes til det sociale. En pige fortaller, at hun tenker pa
smagen af havregryn med malk. Det spiser hun hver morgen, og hun mener
det kendetegner hende som noget helt specielt. Adspurgt hvorfor hun har
denne vane, fortzller hun, at hendes mor altid har fortalt hende, at hun bliver
sund og sterk af havregryn. En anden er inkarneret whiskysmager. Og tilfgjer:
“men jeg drikker det aldrig alene.” Samvaret i whiskyklubben betyder meget
for ham. En tredje har valgt fodselsdagslagkagen, fordi den minder hende om
mange gode situationer i barndommen. En ung mand beretter, hvordan han er
optaget af at lere det italienske kakken at kende, og derfor har valgt smagen
af ossobuco til at reprasentere ham. Nar han skal begrunde hvorfor, beretter
han om en bestemt rejse sammen med karesten, som betaed meget for ham.
Ingen adspurgte forklarede deres smagspraference kun i forhold til sig selv.
Den blev altid forstaet i forhold til nogen eller noget.

Denne lille gvelse kan give anledning til at fokusere pa, hvordan smag, relati-
oner og praksis er bundet sammen. Smagens sociale betydninger kan belyses
gennem de emner, som fortzllingerne refererer til, sisom: traditioner, kens-
forskelle, familieminder, arstidernes ritualer, falelsen af hjem, national identitet
og samfundets sundhedsdiskurser.

AT SMAG ER SITUATIONS- OG KONTEKSTAFHANGIGT

Mad smager ikke ens i alle situationer. En dreng fortalte mig engang, at han kun
kunne lide broccoli hos sin mormor. Pa samme made oplever mange barn, jf.
eksemplet med Rasmus, at smagning er mere problematisk omkring hjemmets
spisebord end i institutionen. Man kan i undervisningen spgrge til, om der er
retter, som eleverne/de studerende kan lide i nogle sammenhange og ikke i
andre? Det kan dog veere svaert at fa disse 'sammenhange’ defineret. Under et
feltarbejde pa en skole udviklede vi derfor, hvad vi kaldte et 'smagelandskab’.
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Inspireret af begrebet 'food scapes’ (Johansson et al. 2009) bad vi bernene
tegne deres rute gennem en dag og plotte ind, hvor maden smagte bedst.
Dette gav et meget tydeligt billede af de forskellige typer af ’spisesituationer’
gennem dagen, fra den hurtige skal havregred om morgenen, til madpakken i
klasseverelset mellem bager og stole, til det runde bord i SFO’en, hvor man
spiste sammen, og til aftensmaden med familien. | undervisningssammenhzng
kan dette give anledning til en snak om, hvad sammenhange, sisom mennesker,

steder og rum, betyder for smagsoplevelsen.

AT SMAG ER FORBUNDET MED TRADITION OG KULTUR

Smagens tilknytning til kultur belyses bedst med et komparativt perspektiv.
Man kan f.eks. bede eleverne/de studerende om at sgge oplysninger om, hvad
der spises til morgenmad i ti forskellige lande — i forskellige verdensdele. En
diskussion af forskellene vil give godt stof til erkendelse af, hvordan smag er
knyttet til savel tid og sted som til geografiske og skonomiske betingelser. En
snak om smag og rejseminder afstedkommer ogsa ofte denne mulighed for at
ga i dybden med kulturens betydning for smag. Man kan fokusere pa situationer,
hvor eleverne/de studerende oplevede at blive udfordret pa deres smagssans,
f.eks. ved at skulle smage pa grashopper eller spise noget, som de ikke kendte
pa forhand. Hvordan kan det vare, at nogle kan lide dette — og ikke andre?
Vaner, traditioner og tabuer er oplagte emner i en sadan diskussion.
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SMAGSPRZAFERENCER,
KRZASENHED OG NEOFOBI HOS
BORN

Annemarie Olsen, Kgbenhavns Universitet

| det folgende vil jeg gennemga begreberne smagspreaeferencer, kreesenhed og neofobi
fra et sensorisk perspektiv og skitsere de faktorer, der er medvirkende til at afgore,
hvad vi synes om en given fodevare. Der er en raekke faktorer, der kan padvirke,
hvor godt vi kan lide en given fodevare, og der er faktorer, som kan indvirke pd, at
praferencer kan &ndre sig over tid. Nogle af vore smagspraeferencer er medfadte,
men de fleste er tillerte. Jeg vil her kort gennemgd en raekke tilgange, der fra et
sensorisk udgangspunkt kan bidrage til at 2ndre smagspraferencer.

HVAD ER SMAGSPRAFERENCER, OG
HVORFOR ER DE INTERESSANTE?

Med smagspraference menes, nar en fedevare bliver foretrukket fremfor en
anden. Smagspraferencer stemmer ofte, men ikke altid, overens med en hgj
grad af hedonistisk veerdsattelse. De er interessante, fordi de er den primare
determinant for berns indtag af fadevarer. Et storre antal undersggelser viser,
at bern foretrekker at spise mad, de kan lide — og som de kender (Cooke,
2007). Derudover er preferencer plastiske, hvilket vil sige, at man kan @ndre
pa dem. Dette kan ske gennem hele livet, men nogle undersggelser peger p3,
at der kan vere szrlige tidsmassige vinduer, der er optimale for dette i den
tidlige barndom (Cashdan, E. (1994). A sensitive period for learning about food.
Human Nature-An Interdisciplinary Biosocial Perspective, 5, 279-291.). Endelig har
et par studier vist, at praeferencer, der dannes i Igbet af barndommen i en vis
grad varer ved ind i voksenlivet (Nicklaus & Remy, 2013). Der er altsa meget
vundet i form af en langtidsinvestering ved lere sit barn at vaerdsatte en bred
palet af fadevarer, herunder sund mad.
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HVORDAN DANNES VORES
SMAGSPR AFERENCER?

Nogle af vore smagspraferencer er medfedte, mens langt de fleste er tillerte.
Blandt de medfedte findes hgj preference for fed og sed smag, hvilket er hen-
sigtsmassigt fra en evolutionar vinkel, idet modermalken, der er det forste
stimulus et barn typisk mader, netop karakteriseret af disse attributter. Der-
udover er der en medfedt afvisning af sur og bitter smag. Men disse medfedte
preferencer kan man senere &ndre, og sterstedelen af vores praferencer er
tillerte. (Mela, 2001).

Man ved at vore smagspraferencer kan pavirkes allerede under graviditeten
ved at fosteret eksponeres for smagskomponenter fra moderens mad via fo-
stervandet i det sidste trimester. Efter fadslen sker det gennem modermalken,
der ogsa kan tage smag efter moderens mad. Efter at barnet er kommet i gang
med overgangskosten, er barnet selv direkte i kontakt med maden og oplever
derigennem ikke bare smagsindtryk, men marker ogsa tekstur mv. Denne
skelnen kaldes hhv. pre- og postnatal lering. (J.A et al., 2001)

Ofte leerer vi at kunne lide en ny smag ved gentagne gange at mgde smagen
og associere den med, at det er sikkert at spise den mad, den prasenteres
igennem (Kalat & Rozin, 1973). Der er en rakke tilgange, man kan prove ift.
at ndre sine egne eller andres smagspraferencer — de prasenteres i tabel

| senere i kapitlet.

HVAD PAVIRKER B@ORNS MADVALG?

Generelt er der en rekke faktorer, der kan pavirke madvalg — og de er for-
skellige for hhv. bern og voksne. | figur | er vist en oversigt over disse fakto-
rer. Hos born er det smagsprferencer, der er det mest afggrende. | denne
sammenhzang er det ogsa vigtigt at holde sig for gje, at barn jo ikke frit kan
valge, hvad de vil spise. Deres madvalg vil derfor i hgj grad vaere influeret af,
hvad der bliver serveret eller kgbt i familien eller institutionen.
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Figur |. Faktorer, der pavirker barns madvalg (gentegnet efter Niklaus & Issanchou, 2007).

HVAD ER FORSKELLEN PA
KRASENHED OG NEOFOBI?

Langt de fleste forzldre oplever, at der er fadevarer eller retter, deres barn
ikke vil spise. Det kan skyldes forskellige faktorer, typisk relateret til maden
— sasom smag og flavour, tekstur eller andre sensoriske karakteristika. Men

det kan ogsa vaere faktorer, som er uafhzngige af maden.

Et par centrale begreber, nar man skal forsta bgrns afvisning af at smage pa mad,
er neofobi og krasenhed. Disse to begreber forveksles ofte med hinanden.

Neofobi referer i en fedevaresammenhang til angst for at smage noget nyt
og ukendt. Gennem livet har vi varierende grader af neofobi (se figur 2).
Generelt er graden af neofobi hos bern lav, indtil barnet er omkring 1/2-2
ar. Typisk topper den mellem 2- og 5-drsalderen, hvorefter den falder igen.
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Dette mener man har haft en beskyttelsesfunktion ud fra et evolutionart
synspunkt: Omkring denne alder kan bgrn begynde at bevaege sig omkring
pa egen hand, og sa er det hensigtsmaessigt, at de ikke spiser hvad som helst.
Neofobi er altsa en naturlig del af menneskets udvikling, og er typisk noget,
bern vokser fra med alderen. Nar bgrn er i den serligt neofobiske periode,
vil deres praferencer for ny og ukendt mad vare lav. Preferencen stiger dog
ofte stot i takt med, at maden bliver prasenteret og smagt gentagne gange.
Hos barn er neofobi associeret med mindre variation i kosten og lavere ind-
tag af frugt og grent (Falciglia, Couch, Gribble, Pabst, & Frank, 2000; Dovey,
Staples, Gibson, & Halford, 2008). Der findes en rekke mader, hvorpa man
kan kvantificere relative grader af neofobi (Damsbo-Svendsen, Bom & Olsen,

2017) — men dette bruges mest i forskningsmaessig sammenhang.

<«— ~—> Topper i perioden 2-5 ar (tidspunktet kan variere)

Fodevareneofobi kan stige i alfiierdom-
men, muligvis af helbredshensyn.
Yderligere forskning er dog nddvendig.

_J

Barndom Ungdom Voksenliv Alderdom

Fadevareneofobi

Figur 2. Neofobi over et livsforlgb. (omtegnet efter Dovey et al., 2008)

Med kraesenhed menes, nar man ikke kan lide en rekke kendte fadevarer. Der
anvendes ikke nogen officiel definition eller “test”, som man kan tage for at
definere, hvilken grad af kraesenhed man har, sa det vil typisk bero pa subjektive
vurderinger. Dog arbejder man med sporgeskemaer med det formal at sgge
at kvantificere relative grader af kraesenhed (Taylor, Wernimont, Northstone,
& Emmett, 2015). | modsztning til neofobi er der ikke nogen klar sammen-
haeng mellem alder og kraesenhed. For nogle barn handler krasenhed mere
om mundfglelse end om smag. Det vil sige, at visse bgrn er mere falsomme
overfor madens taktile kvaliteter, f.eks. om maden fales hard, slimet, klebrig
osv. (Werthmann et al.,, 2015). Hos barn er krasenhed associeret med mindre
variation i kosten, lavere indtag af frugt og grent samt hgjere indtag af mettet
fedt (Falciglia et al, 2000; Dovey et al, 2008).
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HVAD KAN MAN GORE FOR AT
/ENDRE SIT BARNS SPISEADFARD?

Hvis man vil gge et barns verdsattelse af en given fedevare, sa findes der en
rekke tilgange, som man kan forsgge sig med. Det kan for eksempel vare at
presentere fedevaren gentagne gange, at parre den nye smag med en vellidt
smag, at oge energidensiteten af den, eller at bruge rollemodeller. Det vil
vaere for fyldestgerende at redegore grundigt for alle disse tilgange her, men
de er presenteret i et videnskabeligt review (DeCosta, Mgller, Frgst & Olsen,
2017a) og i en popularvidenskabelig pendant (DeCosta, Meller, Frast & Olsen,
2017b), og er kort forklaret nedenfor (Tabel I). Man skal huske, at det langtfra
er sikkert, at alle tilgange virker for alle bgrn, sa man ma pregve sig frem og
vabne sig med talmodighed (Caton et al., 2014). Derudover er det ikke alle
tilgange, der kan ®ndre en spiseadferd i positiv retning. Indtil videre er der
ikke meget forskning om, hvad der virker bedst for hvem og hvorfor. Om end
mange af tilgangene givetvis ogsa virker for voksne, er der meget sparsom
litteratur pa denne malgruppe.
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Tilgang

Beskrivelse

Gentagne eksponeringer
Flavour-flavour laering
("smagsparring”)

Flavour-nutrient-lering

Kontrol

Belgnning

Rollemodeller

Madlavning
Skolehaver

Sensorisk uddannelse
(Sapere-metoden)

Tilgengelighed
Nudging og
valgarkitektur

Branding, emballage og
figurer

Tilberedning og
serveringsmade

At tilbyde valg

At prasentere den samme fadevare igen og igen, typisk 8-15 gange.
At parre en vellidt smag med den smag, man gerne vil ndre
przference for.

At oge energidensiteten af den fedevare, man gerne vil &ndre
przference for.

At presse barnet til at spise noget eller at vare meget restriktiv
omkring hvad det ma spise.

At give barnet noget (ofte mad, men kan ogsa vare fx klistermar-
ke) for at spise.

At barnet ser op til saskende, venner, forzldre, personale eller
andre og maske kopierer deres adfeerd ift. en fadevare.

At barnet deltager i at lave mad.
At barnet er med til at dyrke frugt og grentsager.

At barnet leerer om sanserne og deres relation til mad.
Aten given fadevare er til stede pa en placering (fx et sted barnet kan na)
ogi en form (fx skrzllede og udskarne), der faciliterer indtaget af den.

Kan vare mange ting, fx at vand placeres pa et sted, der er lettere
tilgaengeligt end andre drikkevarer.

Brands, barn kender; farverig emballage, og figurer, der tiltaler
bern.

Samme fadevare kan tilberedes (fx koges, bages, steges, bevares ra mv.)
og prasenteres pa et vald af forskellige mader (fx hel, udskaret mv.).

At der er alternativer at velge imellem.

Tabel I. Oversigt over tilgange, der kan &ndre bgrns spiseadferd

(DeCosta et al., 2017a). Bemaerk, at tilgangene ikke ngdvendigvis alle

har en positiv effekt, og at de derfor bgr anvendes med omhu.

ET KRITISK BLIK PA TILGANGENE

Denne gennemgang er lavet ud fra et sensorisk perspektiv, og de inkluderede

studier har ofte haft som mal at @ge barns accept eller indtag af en fadevare.

Andre tilgange vil givetvis leegge vaegt pa andre faktorer.

SMAG #06 2017. Skriftserie om smag



Langt storstedelen af de studier, der er lavet, er udfert i laboratorier eller i
institutionsrammer (bgrnehaver, skoler mv.). Det er ikke sikkert, samme re-
sultater opnas i hjemlige omgivelser. Derudover er stgrstedelen af studierne
lavet pa yngre bgrn. Hvorvidt tilgangene virker lige godt over den arrakke,
som barndommen dakker, ved vi ikke lige meget om for alle tilgange.

Meget fa studier har set pa individuelle forskelle i barns respons pa de forskellige
tilgange. Det tyder dog pa, at individuelle forskelle kan vare ret afgagrende,
men pt. er der meget begrenset viden om, hvad der virker bedst for hvem
og hvorfor.

STUDIESP@RGSMAL

I. Tenk over en fedevare, du kan erindre ikke at have brudt dig om, og som
du nu kan lide (typiske eksempler er kaffe, gl, vin, oliven, blaskimmelost).
Prov at analysere, hvorfor du kan lide det nu? Overvej ogsa, hvad der mo-
tiverede dig til at &ndre pa din oprindelige afvisning af fedevaren.

2. Hvornar har du sidst smagt pa noget nyt? Prgv at vurdere din egen grad af
neofobi bade teoretisk og praktisk (forslag: prev at forestille dig selv foran
en servering af insektbaserede snacks, eksotiske frugter, du aldrig har set
for etc.). Overvej, hvorfor du meder ny mad, som du gor.

3. Identificér en fedevare, du ikke bryder dig om, men som du egentlig gerne
vil lere at satte pris pa. Prgv at legge en strategi for, hvad du kan gare
for at na dertil.
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ET SOCIOLOGISK BLIK PA SMAG

Mikkel Lassen og Jonatan Leer, Aarhus Universitet Emdrup

Kapitlet giver et bud pd, hvordan smagspreeferencer og madpraksisser kan forstds som
et produkt af socialiseringsprocesser. | kapitlet tages udgangspunkt i den franske socio-
log Pierre Bourdieu og hans banebrydende analyser af klasse og smag via begreberne
habitus og kulturel kapital. Denne teori vil blive diskuteret og eksemplificeret. Vivil ogsa
diskutere, hvordan Bourdieus begrebsapparat kan anvendes som analytisk redskab pa
madomrddet anno 2017, hvor madkulturen i stigende grad er fragmenteret og rummer
mange nye smagsfeallesskaber. Her foreslds begrebet kulinarisk kapital som et verktoj
til at forstd den aktuelle madkultur. Kapitlet vil sdledes praesentere nogle sociokulturelle
forstaelser af og forklaringsmodeller for folgende spergsmdl: Har sociale strukturer
betydning for vores smag? Hvad betyder opdragelse og social baggrund for vore mad-
praksisser? Hvordan afspejler og understotter smag den sociale identitet?

INTRODUKTION

Nar vi kigger pa smag gennem en sociologisk optik, kommer vi hurtigt i be-
rering med et af kerneproblemerne i sociologien, nemlig relationen mellem
akter og struktur. Herved forstas spaendingsforholdet mellem den enkeltes
vilje og de sociale rammer, som omgiver individet. Som den amerikanske so-
ciolog Randall Collins bemarker, er forholdet mellem akter og struktur ikke
kun genstandsfelt i sociologien, men udger ogsa et ideologisk og filosofisk
spergsmal om “hvor meget er vi herre over vores liv! Og hvor meget formes
vores liv af ydre strukturer?” (Collins 1992: 77). Dette er sardeles relevant
for vores forhold til mad, som dette kapitel vil demonstrere. Pastanden er, at
enhver spise- og smagehandling pa den ene side er en individuel handling og
oplevelse, men pa den anden side altid vil vaere formet af de sociale rammer,
den udspiller sig i, og af deltagernes sociale position.
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SMAG | BOURDIEUS OPTIK

Ifelge den franske sociolog Pierre Bourdieu er vores smag hverken et univer-
selt biologisk fanomen for menneskearten eller et udtryk for unikke indivi-
duelle smagspraeferencer. Smag er formet af vores opvakst og livsbane. For
Bourdieu er smagen en central del af vores habitus, der er et af sociologens
kernebegreber. Habitus er ifalge Bourdieu subjektets internalisering af det
sociale (Bourdieu & Wacquant 2009: 118) og “en almen grundindstilling, en
disposition i forhold til verden, som gor at der er en systematik i den made de
enkelte personer tager stilling [til stort og smat]” (Bourdieu 2005: 57 s. 27).
Argumentet er altsa: Er man opvokset i et overklassehjem pa Frederiksberg
og har gaet pa privatskole, vil ens habitus vare anderledes, end hvis man er
vokset op i en fattig arbejderfamilie i Gellerupparken og har gaet pa en socialt
belastet folkeskole. Den made, man taenker og handler i verden pa, vil afspejle
denne baggrund, og det samme galder for de valg og vurderinger, man fore-
tager. Herunder ens valg og vurdering af mad.

| Bourdieus bog La distinction fra 1979 (Bourdieu 2010) vises en sammenhang
mellem den enkeltes sociale position i samfundet og dennes livsstil og smag.
Herved kobles smag ogsa til hans begreb kulturel kapital. Den kulturelle kapital
kan udmente sig pa flere mader. Den viser sig eksempelvis gennem den made,
man har sans og preferencer for nogle ting og ikke for andre (musik, kunst,
aviser osv.). Derudover udkrystalliseres og materialiseres den kulturelle kapital
ogsd gennem kulturelle goder sisom malerier, bager, ordbgger, biler mm.
(Bourdieu 1986). Mangden og sammensztningen af kulturel kapital og ako-
nomisk kapital har at gere med de forskellige klassers livsvilkar i samfundet og
deres position i det sociale rum. Forskellige klassers livsvilkar former bestemte
klassehabitusser. For eksempel viser Bourdieu, hvordan smagspraferencer for
arbejderklassen er billig og nerende mad, som kan give kroppen styrke til deres
harde fysiske arbejde. Pa den anden side foretrakker overklassen produkter,
som er smagfulde, moderne og relativt sunde (Bourdieu 2010:188). Samfundets
struktur og magtfordeling (subjektets sociale position i samfundet, fx baggrund,
job, uddannelse og indkomst) vil gare det mere sandsynligt at have praferencer
for nogle ting og ikke andre. Der er altsa en korrelation mellem struktur (vores
indkomst, job og uddannelse) og vores praksis, dvs. den livsstil, som vi ferer.
Nar den sociale praksis fremstar ensartet i et klasseperspektiv, er det ikke,
fordi den er frembragt af strukturelle forhold eller er bevidst kalkuleret eller
planlagt. Den ensartede praksis opstar, fordi en klasses habitus er produceret
af de samme sociale omstaendigheder og derfor vil udvise samme sociale logik
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(Harrits 2014). Det store spargsmal, som star tilbage, er i virkeligheden, hvilke
grenser og muligheder habitus setter? Bourdieu udlegger det selv saledes:

Habitus bestar af et system af dybtgaende og varige strukturer, men de er ikke
uforanderlige. Nar det sa er sagt, ma jeg straks skynde mig at tilfgje, at langt
de fleste mennesker statistisk set kommer til at leve et liv, hvor de objektive
strukturer stemmer overens med de strukturer, der formede deres liv i farste
instans, og derfor igen og igen vil komme ud for erfaringer, der bekrafter og
cementerer deres holdninger (Bourdieu 2009:118).

Madkulturen er et ®rkeeksempel pa sadanne dybe, kollektive strukturer.
Pierre Bourdieu understreger som sagt, at der sarligt kan trakkes et skel
mellem overklassens og arbejderklassens kakken. Disse kokkener er baseret
pa distinkte smagsidealer med forskellige prioriteringer bade omkring madvalg,
som allerede nzvnt, men ogsa omkring praksisser og omgangstone omkring
maltidet. Hvor overklassen fokuserer pa form, er arbejderkakkenet serligt
praget af substans (Bourdieu 1979). Modstillingen kan indrammes af en rakke

begrebspar:

Overklassekgkkenet Arbejderklassekgkkenet
Kvalitet Kvantitet

Raffinement Rigelighed

Etikette Ligefremhed

Madehold Frigjorthed

Alsidighed Enkelhed

Nytaenkning Tradition

Bagved disse modsatrettede smagsidealer og maltidspraksisser skjuler sig ogsa
to modsatrettede livssyn og to forskellige opfattelser af legitime mader at leve
pa. Disse nzres af, at de ser hinanden som antimodel. Overklassen formar i egen
selvforstaelse gennem ritualiserede former og sofistikerede madrepertoirer
at “gore noget ud af” deres maltider, hvilket (i klassemedlemmernes selvfor-
stdelse) haever dem over det jeevne og uraffinerede arbejderkgkken. Modsat
anser arbejderne overklassens madvaner for snobbede. Deres mad er enkel og
tilgengelig for alle, og maltiderne er mere uformelle og inkluderende, hvilket
ifolge klassemedlemmerne skaber en mere utvungen og frigjort social omgang.
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CASE: DEN FATTIGE PRAST
PA BESOG | OVERKLASSEN

| Bille Augusts tv-serie Den gode vilie (1991) felger vi den unge, fattige teologi-
studerende Erik Bergman og hans forhold til den rige familie Akerblom fra
starten af 1900-tallet og et par artier frem. Serien har manuskript af den svenske
instrukter Ingmar Bergman, og historien er inspireret af hans foraldres made
og forhold. Erik introduceres for Anna Akerblom, der er datter i familien Aker-
blom, via kammeraten Ernst Akerblom, som er sgnnen i familien. Erik og Anna
forelsker sig i hinanden, og hele serien udfolder sig omkring deres problema-
tiske forhold, som ikke mindst skyldes deres forskellige familizere baggrunde.
Erik er faderlas. Han kommer fra fattige kar og er vant til at leve spartansk.
Gennem religion synes Erik at tilskrive dette simple liv en saerlig veerdi, da der
ikke er materielle goder eller nydelsesmuligheder, som kan lede den enkelte
pa afveje i forhold til Gud. Anna kommer derimod fra en rig familie, hvor man
gor meget ud af at leve stilfuldt og sofistikeret. Familien udstiller saledes sin
privilegerede position gennem materielle goder og tilegnelsen af raffinerede
praksisser i forhold til bolig, taj og mad. Endvidere fremstar nydelsen legitim,
sxrligt for de mandlige familiemedlemmer, der tzller flere rigtige levemand
med smag for god mad, alkohol og kvindeligt selskab.

Denne forskellighed i miljo og opvakst medfgrer mange konflikter i forhol-
det mellem Anna og Erik. Det gares heller ikke lettere af, at Annas foraldre
ikke er videre imponerede over deres mulige svigersens religizse moralisme
og (manglende) dannelse. Erik fgler sig heller ikke godt tilpas hos familien
Akerblom og ser ikke meget vardi i deres made at leve pa. Det tydeliggores
allerede ved det forste besag, hvor Erik er inviteret til sendagsmiddag hos
familien. Her gor den unge teologistuderende sig forst uheldigt bemaerket
ved at komme for sent. Ved det elegante middagsbord har han ogsa sit hyr
med at finde rundt i det elaborerede arsenal af bestik og tallerkener. Det gar
helt galt, da han bliver prasenteret for en artiskok til en af forretterne. En
sadan grentsag har Erik aldrig set for, og han forsgger sig med et szt knive og
gafler, hvilket ikke gar sa godt. Hans borddame, som har starre erfaring ved
overklassens middagsborde, redder ham ved at indikere, at man skal knaekke
bladene af med fingrene og vente med kniv og gaffel.

Kampen med artiskokken bliver et symbol p3, at der i mgdet mellem Erik og

familien Akerblom er et clash mellem forskellige habitusser. Erik mestrer ikke
koderne for smag, som hersker her, og han mangler kulturel kapital og er i
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konstant fare for at falde igennem. Hans jeevne baggrund udstilles gang pa gang,
og denne udstilling far ham tydeligvis til at fgle sig utilpas og uvelkommen. Han
er en outsider og kan aldrig blive en af dem.

Erik gor sig dog ikke efterfolgende store anstrengelser for at indordne sig
under familien Akerbloms idealer for mad eller livsfarelse i habet om at blive
accepteret og indga i dette overklassefellesskab. Tvartimod tager Erik out-
siderrollen pa sig og synes at se en sarlig vaerdi i sin egen baggrund i analogi
til Bourdieus beskrivelse af arbejdernes syn pa overklassens madvaner. For
Erik styres overklassehjemmet af en overfladisk, snobbet og nydelsesstyret
livsforelse, mens Erik ser sin egen baggrund i de lavere klasser som stedet, hvor
det ®gte, spartanske og gudfrygtige liv kan opretholdes uden forstyrrelser af
sofistikerede former eller franske grentsager.

KRITIK OG GENTANKNINGER AF BOURDIEUS
TEORI: SMAGSSTAMMER OG KULINARISK KAPITAL

Bourdieus made at forsta smag pa har fort til en rekke diskussioner inden
for sociologien og madforskningen. Mange har ladet sig inspirere af teorierne
til at analysere smag som et sociokulturelt fenomen, der stadfaster sociale
positioner og opretholder hierarkier. Flere har dog ogsa fglt et vist behov for
at nuancere Bourdieus position. Szrligt har mange anset Bourdieus fremstilling
for at vaere for deterministisk. Hans fokus pa betoning af social opvakst og
klassetilhgrsforhold gjorde siledes, at den enkelte akters handlerum tradte
meget i baggrunden. Bourdieu lagde altsa ifglge kritikken for meget vaegt pa
struktur og for lidt veegt pa aktgren. Flere hzvdede, at Bourdieus teorier
afspejlede det traditionelle og skarpt opdelte klassesamfund, men hans beskri-
velse passede ikke til moderne, dynamiske samfund med storre grad af social
mobilitet. Serligt med fremkomsten af en stor og differentieret middelklasse
kan livsstil og smag ikke kun forstds pa baggrund af (skonomisk) klasse, men
smagsidealer fungerer som indgangsbillet til forskellige ad hoc-fellesskaber
(Povlsen 2007, 47). Den franske sociolog Michel Maffesoli taler allerede i 1988
om ’'neotribalisme’, altsa et samfund, hvor forskellige nye stammer opstar
omkring brands og trends i tiden (Maffesoli 1988, 24). Fx paleokosten, vege-
tarismen, low carb high fat... Disse smagsstammers medlemmer kan meget
vel tilhgre samme gkonomiske klasse, men udtrykker forskellige positioner
og identitetsidealer gennem deres smagsmassige tilhgrsforhold.
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En central ndring i den moderne madkultur er saledes ogsa, at de domine-
rende smagsidealer ikke lzngere er sa entydige. | den vesterlandske kultur
var der fra starten af 1800-tallet og frem til 1990’erne szrligt ét dominerende
finkulturelt smagsideal centreret omkring det franske kakken (Trubek, 2000).
Dette billede har dog ®ndret sig over de sidste artier, hvor nye kekkener og
smagsidealer har skubbet la cuisine frangaise af tronen. Som sociologerne Josée
Johnston og Shyon Baumann papeger, sa dyrker den moderne madelite, de
sakaldte foodies, en meget bredere palet af kokkener og smagsudtryk end
tidligere generationer. Fx koketteres der blandt foodies ogsa med klassisk
arbejdermad — som fx fledeboller og hotdogs, produkter ingen gammeldags
gourmet ville dremme om at rere — og med at lave kulinariske udgaver af det,
der tidligere blev opfattet som “darlig smag” (Stamer 2014). Selvom denne aben-
hed kunne tolkes som en demokratisering, fastholder Johnston og Baumann, at
der opstar nye granser og distinktive markarer mellem legitime og illegitime
smage og madpraksisser. Kulturforskerne Peter Naccarato og Kathleen Le-
besco har lanceret et begreb, “kulinarisk kapital”, (med specifik reference til
Bourdieu) til at analysere, hvordan bestemte smagsdomme og madpraksisser
far status i denne madkultur med flydende grenser, og hvordan de akterer,
der mestrer disse dynamiske koder, far styrket deres sociale anseelse og deres
magtposition (Naccarato og Lebesco 2014, 4). Kulinarisk kapital er dog ikke
en fast storrelse, men den kan variere over tid og i forskellige sociale rum.

EKSEMPLER: AT TANKE SMAG | ET
SOCIOLOGISK PERSPEKTIV

Her fglger tre eksempler pa, hvordan man kan tenke smag i en sociologisk
optik. Det farste omhandler, hvordan bestemte fedevarer kan fa og miste ku-
linarisk kapital via eksemplet pulled pork. | neste eksempel fremszttes nogle
forslag til, hvordan visse kvaliteter kan give kulinarisk kapital pa den aktuelle
madscene, og i det tredje eksempel beskrives, hvordan klasse stadigvak spiller
en vigtig rolle i forhold til smag.

“TULIPIFICERINGEN” AF PULLED PORK

For ti ar siden var der meget fa i Danmark, der lavede pulled pork (den langtids-
grillede, barbecuemarinerede nakkekam fra sydstatskakkenet). Men da Bred-
rene Price lavede retten i et af deres populare programmer, blev det hurtigt
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populart blandt foodies at kaste sig over den lidt tidskravende ret. Snart blev
masserne ogsa interesserede i retten. Tulip lavede en nzsten faerdig version,
man bare skulle varme, og snart kunne man fa pulled pork pa tankstationer.
Med denne demokratisering mistede retten sin prestige, hvilket er en klassisk
tendens i smagens sociologi: Nar en fedevare bliver for populeer og tilgengelig
for masserne, sa mister den sin “kulinariske kapital”. Dette kunne man kalde
en tulipificering, altsa sa snart Tulip eller andre massefedevareproducenter
begynder at lave en ret, er dens “kulinariske kapital” i frit fald. Som modtraek
begyndte de grillglade foodies at lave brisket, et langtidsstegt oksespidsbryst
ogsa fra sydstaterne. Den har foodierne for sig selv lidt endnu, om end Tulip

er fulgt efter med en svinekadsversion.

STEDSSPECIFICITET OG AUTENTICITET SOM KULINARISK KAPITAL
Johnston og Baumann peger p3, at selvom idealerne i den aktuelle madkultur er
flydende, sa betyder det ikke at “anything goes”. De to sociologer har identifice-
ret to dominerende positive markgrer i den aktuelle madkultur. For det forste
er der kulinarisk kapital i opdagelsen af nye, eksotiske kokkener, der meget
gerne ma vaere meget regionale og serdeles stedsspecifikke. Det er ikke szrligt
eksotisk at lave kendt italiensk mad (fx en gammel klassiker som ossobuco). Der-
imod vil det vare eksotisk at lave en regional ret fra en mindre kendt italiensk
region med en sjeldent benyttet udskaring (fx Zampone con Lenticchie, farserede
grisetaer, som er en specialitet fra Modena i Emilia-Romagna-regionen). For det
andet er “autenticitet” et begreb, der er associeret med prestige og kulinarisk
kapital. Det kan bade vare “autentiske” produkter eller glemte “autentiske”
opskrifter. Det “autentiske” — som ogsa er et socialt konstrueret begreb, der
kan have meget forskellige betydninger i forskellige situationer — kan ogsa bruges
mere generelt om nye madideologier, som pakalder sig en sarlig autenticitet,
fx det ny nordiske kokken, som pékalder sig autenticitet ved at vende tilbage
til de nordiske redder, som er truede i en globaliseret verden (Leer 2016).

OSTE-POMMES FRITES OG KLASSEAFSKY

Pa trods af at den aktuelle madkulturs definitioner af “den gode smag” er
blevet mere mudrede og flygtige, sa er det dog stadigveek middelklassens og
de veluddannedes smag og madhabitusser, der favoriseres i medierne og i of-
ficielle diskurser om mad. Klasse spiller saledes stadigvaek en central rolle for
smagsfaellesskaber og madpraksisser. Dette kommer ogsa frem i medierne, der
opererer med en middelklasseoptik, hvorigennem arbejderklassens madvaner
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ofte udstilles som uansvarlige og afskyvakkende (Hollows 2016). Fx i tv-serien
Jamie’s Ministry of Food, hvor Jamie Oliver vil forbedre de britiske madvaner.
Tv-kokken er i forste episode pa besgg hos Natasha, en arbejderklassemor
fra en fattig by i Udkantsengland. Hun serverer fast food for sine to bern til
aftensmad. Alle sidder pa gulvet i dagligstuen. Oste-pommes frites indtages
med fingrene direkte ud af plastikindpakningen. Natasha fremstilles med afsky.
Hun inkarnerer ifglge serien alt det, der er galt med den britiske madkultur,
hvor maltider ved spisebordet med far for bordenden og mor i kekkenet
er erstattet af oste-pommes frites. Natasha er en utilgiveligt darlig mor og
medborger. Afsky for oste-pommes frites bliver til klasseafsky (Leer 2015).
Denne afsky for manglende kulinarisk kapital far altsa ogsa et moralsk aspekt,
og konstruktioner af god og darlig smag markerer grenser mellem gode og
darlige mennesker. Jamie Oliver forsgger at inkarnere et middelklasseper-
spektiv, hvor madlavning fra bunden er en kernevardi for familielivet. Seeren
inviteres til at dele dette perspektiv og kan gennem Natasha med gysende
skadefryd fa bekreftet deres fordomme om arbejderklassemoren og deres
egen overlegenhed som mennesker og foraldre.

Mange nyere studier understreger ogsa, at klasse er still going strong (Stamer
2016) i forhold til madvalg og smag. Saledes kan der vare al mulig grund til
bade at viderefgre og opdatere Bourdieus smagsforstaelse. En af hans centrale
sentenser i La distinction synes stadigvak at have gyldighed: “Smag klassificerer
og klassificerer den, der klassificerer”. Gennem smag klassificerer vi verden
og hinanden, og vi bliver selv klassificeret (og endda “klassede”) gennem smag.

STUDIESP@RGSMAL

I. Tenk over din eget madhabitus. Hvilke valg og vardier for god/darlig mad
styrede din opvakst? | hvilke situationer har du felt, ligesom den teolo-
gistuderende Erik, at vaeere pa udebane socialt omkring et maltid? Har dit
madvalg og dine madpraksisser ndret sig gennem dit liv?

2. Prov at tage ud at observere to forskellige situationer eller sociale rum, og
beskriv den “gode smag” dér. Og sammenlign med det andet rum og diskutér,
hvilken type mennesker, der kommer der. Hvilke(n) sociale positioner har de?
En kantine pa et gymnasium, en gourmetrestaurant, en hipstercafé, en fro-
kostskurvogn pa en byggeplads, en juicebar, en shawarmabar, en palsevogn...

3. Find to eksempler pa madprogrammer oganalysér, hvad der anses for kulinarisk
kapital i programmerne. Og hvad anses for at have lavstatus i forhold til mad?
Hyvilke hierarkier skabes igennem disse konstruktioner af god/darlig smag!
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SMAG SOM BELONNING:
KVALITET VS. KVANTITET

Per Mgller, Kgbenhavns Universitet

| dette kapitel vil jeg diskutere, hvordan smag af mad kan give anledning til en folelse
af belenning, og hvordan denne folelse er staerkt medvirkende til at bestemme, hvad
og hvor meget vi spiser. Forst forklares, hvordan madens smag opstdr som et kom-
plekst samspil mellem flere sanser, og at vi har methedsmekanismer, der er knyttet
til sanserne. Herefter diskuteres nogle eksempler pd, at mad som smager “lekkert”
ikke nadvendigvis forer til, at folk spiser mere. Dette argument er i modstrid med en
almindelig intuition om, at hvis vi spiser mad, som er leekker og velsmagende, vil vi
automatisk spise mere, end vi har behov for. Jeg argumenterer for, at det forholder
sig omvendt, nemlig at vi kompenserer ved at overspise, hvis den mad, vi spiser, ikke
giver tilstraekkelig sensorisk tilfredsstillelse eller belonning. Velsmagende mad kan
sdledes vare et godt vdben mod overspisning og deraf afledte problemer.

INTRODUKTION

Selv om den fundamentale arsag til at vi spiser er for at fa energi og opbygge
eller vedligeholde kroppen, er smagen af den mad vi spiser altafgerende for
vores spiseadferd. Mange undersggelser har vist, at det er madens sensoriske
egenskaber (smag), der i al vaesentlighed bestemmer vores fadevarevalg. Madens
smag er ogsa sterkt koblet til vigtige mathedsmekanismer og bestemmer via
implicit indlaering vores (mad)vaner og hvilken mad vi kan lide.

Nar vi spiser, bliver vi matte. Fornemmelsen af mathed styres af et fysiologisk
system, som benavnes det homgostatiske system. Dette system i mave-tarm-
kanalen sender beskeder til et omrade i hjernen som betegnes hypothalamus,
og nar vi har spist tilstraekkeligt, far vi en folelse af methed. Det homgostatiske
system virker pa baggrund af de makronzringsstoffer (kulhydrat, fedt, protein),
vi spiser. Madens smag pavirker imidlertid ikke det homgostatiske system, og
dette system kan derfor ikke forklare, hvorfor vi valger forskellige typer mad.

Enhver menneskelig handling kreaver, at vi er motiverede for at udfere den.
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Den sultfornemmelse, det homgostatiske system giver anledning til, bidrager
selvfglgelig til denne motivation, men der er ogsa typer af motivation, der er
bundet til den hedoniske tilfredsstillelse, som indtagelse af velsmagende mad
giver. Det viser sig, at indtag af velsmagende mad giver anledning til aktivitet
i belenningsomrader i hjernen. Selv om den fglelse af velbehag, der falger
et godt maltid, er meget forskellig fra de typer velbehag, der folger seksuel
aktivitet eller forekommer i forbindelse med indtagelse af narkotiske stoffer
og alkohol, er det interessant, at disse typer af adfaerd alle giver anledning
til aktivitet i overlappende belgnningsomrader i hjernen (Volkow et al 2013,
Kringelbach 2015).

Det er ikke den umiddelbare perception eller opfattelse af, hvad vi har i
munden, f.eks. om det er noget sgdt eller noget surt, der giver anledning
til, at vi feler os tilfredsstillede. Opfattelsen af, at en given slags mad smager
godt og giver tilfredsstillelse, er en tillert affektion. Madens smag, og specielt
hvad vi vurderer til at veere velsmagende, er saledes et vigtigt signal, der i vid
udstrakning er afgerende for, hvad vi spiser.

PERCEPTION AF MADENS SMAG

Samspillet mellem smags-, lugte- og falesansen, samt vores sans for staerkt,
udger det vi ofte kalder madens smag —men som vi mindre forvirrende burde
referere til som madens flavour. Smagssansen er altsa ikke den eneste af vore
sanser, der bidrager til madens smag. De fem grundsmage — s@d, sur, salt, bitter
og umami — bidrager selvfglgelig til madens smag, men det gor lugtesansen, fa-
lesansen og den sakaldte kemestetiske sans ogsa. Sansning af sterke krydderier
(peber, hvidlag osv.) formidles af en separat sans, som kaldes den kemestetiske
eller trigeminale sans efter den kranienerve, som fgrer disse signaler videre
ind i den centrale hjerne. Denne sans beskrives yderligere nedenfor. Indtryk
fra disse fire forskellige sanser virker sammen i hjernen til at danne “madens
smag”, eller mere pracist, det man kalder madens flavour (Mgller et al. 2010).

LUGTESANSEN

Det er let at overbevise sig om, at lugtesansen er vigtig for opfattelsen af, hvad
vores mad smager af. Hvis man holder sig for nasen, mens man tygger noget
mad, blokerer man for, at de aromastoffer (lugtstoffer), som maden indeholder,
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kommer i kontakt med de celler i nesen, der opfanger lugtstofferne. Dette
giver en helt anden smag af maden. Uden lugtesansen er det sveaert at skelne
hindbaer fra brombeer, og en ra kartoffel kan kun skelnes fra en ra gulerod, hvis
guleroden er sgd nok til at man kan smage sedmen af den med smagsssansen.

Information om madens aroma/lugt kommer i kontakt med nzsens lugt-
receptorer, nar der via svelget presses lugtstoffer op til de ca. fem millioner
lugtreceptorer, vi har i hvert nesebor. Denne type lugtperception kaldes
retro-nasal, da lugtene ankommer til lugtreceptorerne ad bagvejen. Den
lugtopfattelse, vi far ved at sniffe, f.eks til maden, kaldes ortho-nasal. Selv om
ortho-nasal lugtperception ikke bidrager til madens smag, er den tit alligevel
vigtig i forbindelse med vurdering af mad, da vi jo ofte lugter til maden, for vi
putter den i munden.

Mennesket har omkring 400 forskellige typer af celler — lugtreceptorer — i
nesen, som kan opfange lugtstoffer. Disse celler regenereres over ret kort
tid (ca. en maned). Dette er et udviklingsbiologisk smart trick af naturen, da
lugtreceptorerne kommer i direkte kontakt med potentielt farlige stoffer
som kan gdelegge dem. Det samme gor sig geeldende for smagsreceptorerne
pa tungen, men ikke for receptorerne i gjets nethinde, som jo ikke kommer
direkte i kontakt med stoffer i omverdenen. Fra en dimensionsbetragtning er
lugtesansen langt den vigtigste af de sanser, der bidrager til madens flavour.
Mennesket kan skelne nesten uendelig mange forskellige (mad)lugte, men kan
kun opfatte fem forskellige sakaldte grundsmage (sedt, surt, salt, bittert og
umami).

FOLESANSEN

Folesansen er i spil, bade inden vi spiser, og mens vi spiser. Vi fgler pa maden
direkte med vores hander og fingre eller indirekte gennem vores spiseredska-
ber. Vi feler pa maden i munden med tunge, gane og gennem tenderne. Fole-

|u

sansen giver anledning til “mundfalelse”, altsa hvordan maden fales i munden.
Om den er blgd, hard, sej, klistret, elastisk osv. Mundfglelse er overordentlig
vigtig for, om vi synes, at en bestemt slags mad er acceptabel og velsmagende.
Melede xbler er ikke populere, selvom de har samme sgdme, syrlighed og
aroma som et ®ble, der ikke er melet, og cornflakes, som ikke knaser, ryger

tit ud, selv om der ikke er noget galt med selve smagen af dem.
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HVORDAN SMAGER VI DET STARKE? DEN KEMESTETISKE SANS
Denne sans, der ligger til grund for, at vi kan opfatte nar noget er starkt,
omtales undertiden ogsa som den trigeminale sans. Dette navn kommer
af, at det er en stor kranienerve, den trigeminale nerve, som indeholder de
nerveceller, der gor det muligt for os at opfatte, nar noget er staerkt. Typiske
eksempler pa noget sterkt er chili, sennep, peberrod, lag, hvidlgg, ingefer — og
alle de andre “sterke” krydderier. Opfattelsen af brus i sodavand og @l osv.
skyldes ogsa stimulering af den kemestetiske sans. Det er vigtigt at forsta, at
den kemestetiske sans er en selvstaendig sans og ikke en del af smagssansen.
Signalerne om “det starke” fgres til hjernen af andre nervebaner end de,
der er ansvarlige for de fem grundsmage. Vi har receptorer for kemestetisk
sansning i bade mund og nase (og i tarmen). Sansningen af “det sterke” har
mange egenskaber, der adskiller den fra smagssansen. “Stark smag” udvikler
sig typisk helt anderledes over tid, end grundsmagene gor. Den starke smag
starter tit langsomt, men kan vaere meget vedvarende, helt op til 10 minutter
efter en bid af noget staerk mad. Dette er helt anderledes end for smagssansen,
som giver den mest intense oplevelse i de fa sekunder, maden er i munden.

Den “sterke smag” bidrager ligesom smagssansen, lugtesansen og fglesansen til
madens smag. Uden bidrag af den staerke smag er mange retter flade og kede-
lige. Teenk pa chili con carne uden chili eller en hotdog uden sennep og ra log.

HVORDAN BRUGER VI SYNSSANSEN, NAR VI SPISER?

Der er uenighed blandt forskere om, hvorvidt hgre- og synssansen skal tages
med i det szt af sanser, der tilsammen definerer flavour, smagen af maden. Der
er dog ingen tvivl om, at harelse og syn kan pavirke vores opfattelse af, om en
given slags mad eller et maltid er godt eller darligt. Synssansen er vigtig for de
forventninger, vi har til maden, for vi putter den i munden. Disse forventninger,
som er baseret pa erindringer, kan ofte vare ganske vigtige for den made, vi
vurderer maden i munden. Udover forventninger igangsatter syn af mad ogsa
en rekke sdkaldte cephaliske reflekser. Disse er fysiologiske responser, som
f.eks. foreger maengden af spyt i munden. Uden spyt er det svaert at tygge
maden, og spyttet hjelper ogsa med at transportere smagsstoffer rundt i
munden, s smagscellerne kan blive stimulerede. Andre cephaliske reflekser
setter gang i insulinudskillelse fra bugspytkirtlen og udskillelse af mavesyre i
maven. Bade insulin og mavesyre er af afgsrende betydning for god fordgjelse
af maden. Disse fysiologiske responser er interessante eksempler pa, hvordan
sanserne og kroppen samarbejder, nar vi spiser.
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SANSE-SPECIFIK MATHED

Som omtalt tidligere har mennesket andre maethedsmekanismer end de
homgo-statiske (eller homg-ostatiske). Det er en velkendt erfaring, at den
forste mundfuld af en bestemt slags mad smager bedre end den sidste, man
tager, nar man er ved at blive mzt. Dette kan umiddelbart synes markeligt,
da sanserne ikke &ndrer sig under spisningen. Det er imidlertid ikke noget
paradoks, men et typisk eksempel pa hvordan hjernen behandler den egentlige
smag (hvad noget smager af) forskelligt fra vurderingen af hvor godt noget smager.
Dette fenomen, at en given slags mad smager mindre godt, nar man har spist
den til mathed, kaldes sanse-specifik maethed. Effekten er sanse-specifik, da
man kun a&ndrer opfattelse af, hvor godt man kan lide den mad, man har spist
til methed (Rolls et al. 1981, Olsen et al. 2011).

Sanse-specifik mathed er en utrolig hensigtsmaessig mekanisme, der har hjul-
pet mennesket til at sikre variation i maltidet. Dette skyldes, at de forskellige
nzringsstoffer, vi har brug for (protein, kulhydrat, fedt), samt andre vaesentlige
bestanddele af vores mad, for det meste har forskellig smag. Nar velsmagen af
kartoffel (kulhydrat) falder, ledes vi til at indtage mad med en anden smag, f.eks.
ked (protein). Pa denne made guider naturen os, via smagen af maden, til at
indtage varierede og varierende maltider, som kan sikre en sund ernzring. Der
er flere grunde til, at det er en god ide at “matte sanserne”, dvs. at et maltid
stimulerer sa mange af sanserne som muligt. Hvis et maltid sansemassigt er
meget simpelt, vil ens lyst til mad med andre smage ikke falde i Iabet af maltidet,
og der vil vere starre risiko for at komme til at overspise. Dette skyldes at
man allerede er mat, men ikke kan modsta lysten til mad med andre smage.

En anden god grund til at have stor variation i stimulering af sanserne under et
maltid er, at den naturlige sanse-specifikke mzathed betyder, at veerdszttelsen
af de typer smage pa tallerkenen, man ikke har spist, endnu stadig er hgj. Disse
smage accepteres derfor lettere, hvilket kan vare vigtigt for at forege indtaget
hos forskellige smatspisende grupper.

BELONNING

Nar vi spiser, tilferer vi kroppen energi og opbygger eller vedligeholder den.
Sammen med vejrtrekning og forplantning er indtag af fede den mest funda-
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mentale menneskelige aktivitet eller adferdsform. Det er derfor ngdvendigt
med sterke motivationelle signaler til at sikre disse vitale funktioner. Vejr-
traekning, som skal ske pa en tidsskala pa et sekund, er sa afgerende at naturen
har implementeret denne funktion i det autonome centralnervesystem, altsa
i et system der ligger uden for vores bevidstheds kontrol. Spisning, som er
afgerende for individuel overlevelse, og seksuel aktivitet, som er ngdvendig for
artens overlevelse, er ikke automatiseret i nervesystemet pa samme made som
vejrtrakning, men de signaler, der styrer disse aktiviteter, skal vare/er sterke.

| den neurologiske og psykologiske litteratur optrader (fedevare)belanning ofte
i forskellige forkladninger: som en “lyst” (engelsk: wanting) og en umiddelbar
“nydelse” (engelsk: liking), savel som af en lzngerevarende folelse af (fysisk og
psykisk) velvare efter et maltid (Berridge 1996, Berridge og Robinson 2003).
Der er god evidens for, at “lyst”(wanting) og “nydelse”(liking) er separate
processer. De er implementeret forskellige steder i (belgnnings)hjernen og
afhenger af forskellige neurotransmittersystemer (hhv. dopaminerge og opio-
ide). Denne opdeling af elementer af belenning har ikke kun fundet stotte i
dyrefors@g, men ogsa i hjerneskanninger af mennesker, hvor det er blevet vist,
at forskellige former for belgnningsgivende aktivitet, sdisom indtag af mad, sex,
narkotika, finansiel belgnning og andre, aktiverer mange af de samme neurale
netvaerk i hjernen.

GOR VELSMAGENDE MAD OS OVERVAGTIGE?

Det forekommer maske intuitivt indlysende, at folk spiser mere mad, hvis
den smager godt. Dette argument er ganske almindeligt, ogsa i ernzrings-
videnskabelige cirkler. Et eksempel pa denne made at teenke pa kan studeres
i Leonard Epstein og samarbejdspartneres artikel: “Long-term habituation to
food in obese and nonobese women” (Epstein et al. 2011).

Disse forfattere havder, at de har demonstreret at fede kvinder, som spiste
den samme mad (makaroni og ost) fem dage i trek, endte med at spise mindre
af denne (kedelige, hvis den spises frem dage i trek) mad end en anden gruppe
fede kvinder, som kun fik serveret denne mad hver femte dag. Dette (absolut
ikke overraskende!) resultat fik Epstein et al. til at foresla, at vi skulle spise mere
kedelig (engelsk: bland) mad, og at vi skulle begranse variation og sensorisk
tilfredsstillelse for at medvirke til at bekaempe fedmeepidemien. Redaktererne
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af tidsskriftet American Journal of Clinical Nutrition (det ernzringstidsskrift,
der har den hgjeste “impact factor” blandt ernzringstidsskrifter) var sa im-
ponerede af dette resultat, at de skrev en ledende artikel om dette forseg og
gik planken ud og foreslog, at amerikanske skoler skulle tage konsekvensen og
servere mere ensformig og kedelig mad i skolekantinerne! Altsa: velsmagende
mad gor os overvaegtige (Avena og Gold 2011)!

Hvis dette er rigtigt, kan det fra et anekdotisk synspunkt vaere svaert at forsta,
at folk, der er villige til at betale dyrt for (velsmagende) mad pa gode restau-
ranter, tenderer til at vaere slankere end folk, der ikke gar op i velsmag, men
snarere betragter mad som energi. Det kan ogsa vare svart at forsta, at de
fleste af os spiser betydeligt mindre af en hgjkvalitets-parmesanost end af en
mindre smagfuld hard ost. Det samme gor sig gzldende for vin og chokolade
af hgj sensorisk kvalitet. De feerreste kan spise 100g Valrhonachokolade pa en
gang, men klarer denne opgave relativt let med chokolade af mindre udsegt
kvalitet. Osv. osv. med mange andre typer mad.

Fra et epidemiologisk synspunkt kan man undre sig over, at problemet med
fedme er betragteligt mindre i Frankrig end i andre velstaende lande, hvor den
mad, der serveres, generelt har mindre sensorisk kvalitet end maden i Frankrig.

Der er altsa ikke enighed om betydningen af “belgnning” blandt forskere, der
beskaftiger sig med smag og tilfredsstillelse. Er det muligt at studere disse
spergsmal mere pracist end ved at henvise til anekdotisk evidens, som jeg lige
har gjort i mine argumenter mod Epstein et al’s forslag? Det er det selvfglgelig,
og jeg vil nu kort diskutere fire forskellige typer af eksperimentelle resultater,
som understgtter hypotesen om at velsmagende mad som sadan ikke forer
til overvaegt, men snarere kan begrense indtaget af mad. Hvis dette viser sig
at vaere korrekt, betyder det, at sensorisk tilfredsstillelse kan medvirke til
en mere “sund” spisekultur og til udvikling af et samfund, hvor halvdelen af
befolkningen ikke er overvagtige eller fede. Spargsmalet kan stilles pa spidsen
ved at sperge: Kan kvalitet erstatte kvantitet?

Eksempel |: Striatum er et omrade i hjernen, som er aktivt under mange
typer af belgnnende adferd, og dopamin er en vigtig neurotransmitter (stof
der overfgrer impulser mellem nerveceller) i striatum.

Woang og medarbejdere (Wang et al. 2001) benyttede PET (positron emission

tomography — en skanningsmetode, som kan bruges til at lokalisere aktivitet i
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hjernen, og som ogsa kan anvendes spektroskopisk og hermed male tetheden
af forskellige typer celler), til at male mzngden af dopaminreceptorer i striatum
i fede forsagspersoner. En receptor er en celle, som en neurotransmitter (her
dopamin) binder sig til under overfersel af signaler fra en nervecelle til en anden.

Wang et al. fandt, at der er en invers sammenhang mellem antallet af do-
paminreceptorer og forsggspersonens BMI. Altsa, jo hgjere BMI, jo mindre
antal dopaminreceptorer. Dette mindre antal dopaminreceptorer gor det
svaerere at opna en kraftig aktivitet i striatum og altsa at opna en behagelig
folelse af tilfredshed/belanning. Wang et al. har foreslaet, at det mindre antal
dopaminreceptorer i fede end i normalvagtige mennesker kan lede til (pato-
logisk) overspisning som en made at kompensere for den nedsatte aktivitet i
striatum, der opnas med normale maltidsstarrelser. Altsa at fede mennesker
overspiser i et forsgg pa at opna et passende hgijt niveau af dopaminmedieret
neurotransmission i striatum. Lignende resultater er fundet i dyreforsgg. Det
er ogsa vist i forsgg med rotter, at kronisk indgivelse af stoffer (amfetamin,
kokain), der oversvemmer belgnningshjernen med dopamin, fgrer til at rotterne
spiser mindre og tager mindre pa i vaegt end kontroldyr, som ikke stimuleres
med dopaminudlasende stoffer. Og omvendt, at stoffer, der blokerer dopamin
receptorer, forgger appetitten og energiindtaget og forarsager vegtforggelse.

Disse resultater understatter teorien om, at spisninglindtag af fede er drevet af belon-
ning (aktivitet i striatum og andre lignende omrdder) og fortsatter, indtil tilstreekkelig
megen belenning er opndet.

Under en antagelse om, at velsmagende mad giver mere sensorisk tilfreds-
stillelse pr. energienhed af maden end mindre velsmagende eller kedelig mad,
understotter disse resultater ideen om at “kvalitet kan erstatte kvantitet”.

Eksempel 2: | et eksperiment om effekten af staerke krydderier pa sult og
mathed observerede Hans Henrik Reisfelt og jeg en effekt, som er i direkte
modstrid med hypotesen om, at jo bedre mad vurderes til at smage, jo mere
vil vi spise af den (Mgller 2013).

Forsggspersonerne i eksperimentet kom til laboratoriet to gange. Den ene af
gangene serverede vi en almindelig industrielt fremstillet tomatsuppe for dem,
og bad dem om Igbende at rapportere om sult- og maethedsfornemmelse, og
om hvor godt de kunne lide (“liking”) suppen (efter hver portion af 50 gram),
savel som hvor meget lyst (“wanting”) de havde til en portion (50 gram) mere.
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Den anden gang forsggspersonerne besggte os, serverede vi den samme sup-
pe, men denne gang tilsat lidt chili. Vi indsamlede igen data om sult, mathed,
verdsattelse af suppen og lyst til en portion mere.

Vi fandt at matheden voksede hurtigere i Igbet af maltidet for suppen med
chili end for suppen uden chili. Endvidere, at lysten til suppen med chili faldt
hurtigere i Igbet af maltidet end for den anden suppe, selv om lysten til suppe
med chili var hgjere til at starte med.

Nu kunne det jo vare, at den rapporterede hurtigere stigning i mathed og
det storre fald i lyst til en portion mere af suppen med chili dekkede over, at
forsagspersonerne kunne lide suppen med chili mindre end suppen uden chili.

Imidlertid fandt vi, at det forholdt sig omvendt. Forsagspersonerne kunne
bedre lide suppen med chili, som mattede dem hurtigere. Dvs. vi spiser ikke
nedvendigvis mere af en variant af noget mad, som vi bedre kan lide end af
en anden variant. Disse resultater viser at (storre) velsmag ikke nedvendigvis forer
til et storre indtag.

Eksempel 3: | en artikel med titlen “Eating what you like induces a stronger
decrease in wanting to eat” (Lemmens et al. 2009), pa dansk: Nar du spiser
hvad du kan lide, sker der et storre fald i lysten til at spise, viste Lemmens et
al precis, hvad titlen indikerer.

Forsegspersonerne kom til laboratoriet to gange. Ved det ene besag fik de
serveret chokolademousse og ved det andet hytteost. Kalorieindholdet i de
to serveringer var det samme, og der var ingen forskel i sultfornemmelser
ved de to bes@g. Forsegspersonerne rapporterede, at de bedre kunne lide
chokolademoussen end hytteosten. Under anvendelse af en billedebaseret
metode blev lysten (wanting) til et stort antal fedevarer malt for og efter
indtaget af henholdsvis chokolademousse og hytteost.

Forsgget viste, at forsggsdeltagernes lyst til de fleste kategorier af fedevarer
faldt signifikant, efter at de havde spist chokolademousse, hvorimod dette
ikke var tilfeldet efter at de havde spist hytteost, som de ikke kunne lide lige
sa godt som chokolademousse.

Under en rimelig antagelse om, at folk tenderer til at spise mere mad, hvis de
har sterre lyst til mad, viser dette forseg, at det ikke er en god ide at begraense
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indtaget af mad, som folk godt kan lide, i habet om at begraense det totale indtag
af mad/kalorier.

Eksempel 4: Med fMRI (en hjerneskanningsmetode) undersggte Pelchat et al.
(2004) hjerneaktivitet i to grupper af forsggspersoner. Den ene gruppe spiste
monotont (kun proteindrikken Boost med vaniljesmag) i halvanden dag. Den
anden gruppe spiste normalt, altsa efter egne ensker. Forsggspersonerne,
som spiste normalt, fik ogsa to pakninger med Boost, sa de kunne ggre sig
bekendte med denne fadevare. Der blev indsamlet information om foretrukne
fedevarer fra alle forsegspersoner. Efter halvanden dag med kun Boost eller
med normal spisning blev forsagspersonerne skannet, mens de blev bedt om
at forestille sig de sensoriske egenskaber af deres foretrukne fedevarer og af
Boost. Gruppen, der havde spist monotont (Boost), havde starre hjerneakti-
vitet, nar de tenkte pa deres favoritfgdevarer, end nar de tenkte pa Boost.
Pelchat et al. fandt forgget aktivitet for foretrukne fadevarer i hippocampus,
insula og caudate kerner. Disse omrader har i andre studier vist sig at vaere
aktive under “craving” efter narkotiske stoffer.

For den normalt spisende gruppe fandtes ikke sadanne forskelle i aktivitet,
nar forsggspersonerne forestillede sig de sensoriske egenskaber af deres
favoritfedevarer og Boost.

Disse resultater viser, at indtag af monotone maltider leder til strkere “cra-
vings” efter favoritfedevarer, som ofte er mere energitatte end andre typer
mad. Under de fleste omstandigheder vil dette fore til et storre energiindtag.
Resultatet antyder derfor, at mdltidsplaner, som dikterer mere kedelig mad og mere
monotone maltider, kan vere ganske kontraproduktive i forhold til at hjalpe
folk med ikke at overspise.

Eksemplerne ovenfor viser, at den belgnning vi oplever, nar vi spiser velsma-
gende mad, kunne vere en del af Igsningen af problemet med overspisning
snarere end en medvirkende arsag til fedmeepidemien.

KRITIK AF STUDIER AF SMAG OG BELONNING

Som det fremgar ovenfor, er langt de fleste studier af smag og belgnning
foretaget under laboratorieforhold. Dette er et potentielt problem. Flere
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undersggelser foretaget i mere normale spisesituationer end dem der mgder
forsegspersoner i et videnskabeligt laboratorium, er nedvendige, men dette
er ikke let. F.eks. er det ikke muligt at skanne hjernen uden for laboratoriet.

Studier af vaner og vanedannelse mangler i foruroligende grad. Vanedannelse
er ikke det samme som prazferencedannelse, men det er ikke desto mindre
vores (automatiserede) vaner, der bestemmer en betragtelig del af vores
adferd, ogsa i forhold til mad.

Der er mange andre problemer indenfor omradet “smag og belgnning”, som
kraever gget forskningsaktivitet for at vi kan gere os hab om at opna en starre
forstaelse af menneskets spiseadfard. Er der for eksempel “regler” i nervesy-
stemet, der bestemmer, hvilke smage der vardszttes mest efter stimulering
med andre smage! Er disse regler universelle, dvs. de samme for mennesker i
forskellige kulinariske kulturer, selv om de selvfglgelig udtrykkes i forskellige
typer mad? Eller er “inducerede” smags-lyster helt bestemt af den kulinariske
tradition, som et givent individ er vokset op med!?

Flavour-parring. Hvad bestemmer, hvorfor en given flavour gar godt med en
anden og er helt skaev med en tredje flavour? Er disse forhold hovedsageligt
tillerte, eller er der mere fundamentale mekanismer som bestemmer velsmag,
nar vi parrer forskellige typer af flavour?

FORSLAG TIL ANVENDELSE | UNDERVISNING

I. Demonstration af sansernes betydning for smag af mad: Blokér synet og
lugtesansen og lad eleverne smage pa tre-fire fadevarer, som har nogen-
lunde den samme tekstur/mundfglelse, f.eks: ra kartoffel, ra gulerod, ra
redbede og ra pastinak. Lad farst eleverne forsage at identificere (hvad er
det?) fadevarerne med bade syn og lugtesans blokeret. Lad dem derefter
forsege identifikationen med blokering af synet, men fri lugtesans. Lad dem
til sidst identificere fadevarerne uden blokering af nogen sanser.

2. Qvelser med tilsmagning. Lav en portion pandekagedej uden at putte salt
i dejen. Del dejen i tre portioner og tilset den rette mangde salt til den
ene portion, tre gange sa meget salt til en anden portion og ingen salt til
den tredje. Bag nu pandekagerne med de tre slags dej.
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Pandekagerne med den rette mangde salt smager godt; det gor dem uden
salt ikke — og dette sker uden at de velsmagende pandekager smager af salt!

Pandekagerne med tre gange salt smager selvfolgelig af salt og smager ikke
godt. Andre gvelser hvor der eksperimenteres med sgdt, surt, salt og umami

er ogsa meget illustrative for betydningen af tilsmagning.

3. Demonstration af nudging. Hvis | spiser sammen, f.eks i forbindelse med
den mad | har lavet i madkundskab, sa prev at servere maden, som eleverne
selv kan @se op, pa store tallerkener og pa mindre tallerkener. Observer
de mangder, der spises af henholdsvis store og sma tallerkener. Denne
demonstration kan godt udvikles til et egentligt forskningsprojekt.

4. Flavour pairing. Nar | har lavet mad i madkundskab, kan | prave at servere
drikke med forskellige smage til maden. Lemonade, f.eks., som kan vaere
mere eller mindre sur, sgd, bitter og have forskellig frugtsmag. Spargsmalet
er, om alle drikke gar lige godt til den mad, | har lavet. Er der regler for
disse parringer af mad og drikke?
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FILOSOFISKE FORSTAELSER AF
SMAG

Liselotte Hedegaard, University College Lillebzelt

Smag i en filosofisk kontekst handler primaert om astetisk demmekraft. Interessen
for den kropslige og sanselige smag har veret marginal, formentlig fordi den ikke
har veret anset som kilde til viden. lkke desto mindre er der filosofiske varker, som
angiver rammer for, hvordan smag som kropslig erfaring kan undersoges. Dette
kapitel vil tage udgangspunkt i fenomenologisk undersogelse og vil give et bud pd,
hvordan en faenomenologisk tilgang kan danne en teoretisk ramme for sansernes
samarbejde i smagsoplevelsen. Og det vil give eksempler pd, hvordan denne tilgang
er anvendt i undervisningsmassig sammenhang.

INTRODUKTION

Filosofiske forstaelser af smag — allerede her opstar et problem. For et blik pa
filosofiens historie afslerer en begraenset interesse for smag —i hvert fald som
kropslig sanseoplevelse. Smag optraeder som a&stetisk desmmekraft, men den
kropslige, sanselige smag har stort set ingen plads i filosofiske varker. Maske
fordi smag er blevet betragtet som uvardig for filosofisk undersggelse —som en
sans, der ikke bidrager til studier af rationalitet, og som heller ikke anses som
en kilde til viden (Korsmeyer, 2002: 1). Smag i kropslig og sanselig forstaelse
er i al vaesentlighed blevet anset som en forbigaende individuel sanseoplevelse,
som ikke bidrager til filosofiens omrade.

Men hvad vil det sige at arbejde filosofisk — og kan smag slet ikke indga i filoso-
fisk undersogelse? At arbejde med en filosofisk tilgang betyder overordnet at
stille spargsmal. Ofte om det, som vi i dagligdagen har en ureflekteret omgang
med. En filosofisk undersagelse vil spgrge til tilsyneladende selvfalgeligheder,
analysere begreber og undersage argumenters gyldighed og holdbarhed snarere
end at finde konkrete lgsninger pa specifikke problemer. Filosofien kan inddeles
i forskellige omrader, som beskeftiger sig med forskellige problemstillinger, og
i forhold til sansemaessige oplevelser er iser fenomenologien interessant. Som
en filosofisk disciplin arbejder fanomenologien indenfor filosofiens rammer.
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Omdrejningspunktet er undersggelser af menneskelig sansning og erkendelse,
og netop derfor kan det virke underligt, at smag ikke er blevet undersggt inden-
for denne filosofiske disciplin. Der er imidlertid fanomenologiske varker, som
peger pa mader, hvorpa smag kan bidrage med nye perspektiver pa kropslige
og sansemassige oplevelser, og pa den indflydelse sddanne perspektiver kan
have pa tenkning og begrebsliggarelse.

Dette glder ikke mindst Maurice Merleau-Pontys 'Phénoménologie de la per-
ception’, som ganske vist ikke beskaftiger sig med smag, men alligevel giver
en ramme, indenfor hvilken smagsoplevelse kan undersgges filosofisk. Den
feenomenologiske tilgang gor det muligt at bevaege sig ud over rammerne af
sociologiske, antropologiske og naturvidenskabelige studier, som blandt andet
fortzller os, at smag differentierer grupper i samfundet (Bourdieu, 1979), at
smag spejler en struktur i blandt andet religizse tekster (Douglas, 2013/1966:
50), eller at vi kan skelne mellem fem grundsmage (Mouritsen og Styrbak,
2016: 3-4). Fenomenologien undersgger de grundleggende betingelser for,
hvordan vi erkender verden. Det vil sige, at en fanomenologisk undersggelse
ikke starter fra et udefra iagttagende perspektiv, som de positive videnskaber
gor, men bestraeber sig pa at beskrive det kropslige mgde med verden, sadan
som det udfolder sig i et forstepersonsperspektiv.

OVERSIGT OVER KAPITLET

Dette kapitel vil starte med et par nedslag i filosofiens historie, hvor smag er
omtalt — enten som kropslig og sanselig smag eller som astetisk demmekraft.
Det vil efterfalgende sette fokus pa muligheder for at udfolde en filosofisk
tilgang til smag indenfor fanomenologiens omrade og praesentere et eksempel
fra en undervisningsmaessig kontekst, hvor denne tilgang er afprevet. Til sidst
vil der blive kastet et kritisk blik pd mulige faldgruber ved at arbejde feno-
menologisk i et interdisciplinert felt.

SMAG | FILOSOFIENS HISTORIE

Selvom smag altsa ikke har nogen fremtradende plads igennem filosofiens
historie, sa betyder det ikke, at den er fuldkommen fravarende. Smag i kropslig
og sanselig forstaelse er naevnt i antikken, men det er iszr som astetisk demme-
kraft, at filosofien interesserer sig for smag — et treek som udfoldes i 1700-tallet.
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SMAG | ANTIKKENS FILOSOFI

Den kropslige, sanselige smag udfolder sig blandt andet i forbindelse med mal-
tider, og i denne sammenhzng prasenterer forstaelsen af smag sig indirekte
i filosofiske vaerker fra det antikke Grakenland. | de graske bystater var de
offentlige banketter udtryk for den samfundsmassige struktur. De eksponerede
en form for 'bekraftelse pa en ritualiseret ulighed’ (Schmitt-Pantel, 2011: 246),
idet kun voksne mend med politiske rettigheder tog del i banketterne. lkke
hverken kvinder, slaver eller unge mennesker (Schmitt-Pantel, 2011: 397-399).
De offentlige banketter bestod af to dele: ferste del, hvor maden blev spist, og
anden del, hvor gaesterne drak vin og diskuterede. Det er denne sidstnaevnte del,
symposion, som kendes fra blandt andet Platons dialoger. | dialogen 'Timaeus’
taler Platon med en vis detalje om sansning, herunder om smag. Blandt andet
praesenteres smag som en egenskab knyttet til tungen (Platon: 65cl5), hvorved
vi er i stand til at skelne mellem grundsmagene bitter, salt, sur og sed, samt
smage sasom astringens, harsk og skarpt gennemtrangende (Platon: 66a5-
66d15). Men snarere end at vere et middel til at opna viden, sa positionerer
Platon smag i sfeeren af moralske spargsmal ved at sztte den bitre smag af galde,
som fremkommer ved overspisning, i modszatning til kaerligheden til visdom
(Platon: 70e5-73cl5). En tilsvarende tilgang til smag som marginal i forhold til
viden findes i Aristoteles’ sanse-hierarki, hvor viden baseret pa smag er min-
dre pracis end den viden, som stammer fra synssansen (Aristoteles: 439al-2)

SMAG MELLEM ASTETISK DOM OG SANSEMASSIG ERFARING
Selvom smag sdledes omtales tidligt i filosofiens historie, sa er det ikke for
Alexander Baumgarten, at ®stetisk oplevelse positioneres som indgang til
viden — en viden, som er forskellig fra logisk argumentation, men ikke desto
mindre er viden (Baumgarten, 1954/1735: 78). Det er dog kendetegnende for
opfattelsen af smag i denne sammenhang, at den er en evne til at feelde aste-
tiske domme. Betydningen af det kropslige mede med verden gennem smag
er i det store hele fravaerende. Immanuel Kant udger et tydeligt eksempel pa
denne tendens, idet han forbinder den kropslige dimension af sansning med
individuel nydelse, og derigennem far placeret kropslighed som modstykke
til den intellektuelle nydelse, som findes i den @®stetiske demmekraft (Kant,
1974/1793: B19-20/A19-20). Der er dog undtagelser som David Hume, for hvem
der var en parallel mellem opfattelsen af sedt eller bittert og sensibiliteten
for skenhed eller deformitet, idet han ansa begge former for erkendelse som
en iboende evne hos alle mennesker — en erkendelse, som hviler pa en serlig
opmarksomhed overfor detaljer (Hume, 1757: 217-220).
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EN FENOMENOLOGISK TILGANG TIL SMAG

| en filosofisk kontekst har iser Kants overvejelser over ®stetiske domme
haft stor indflydelse. Om dette er grunden til den perifere position, som den
kropslige, sanselige smag har, er et emne, som kan diskuteres, men undersggelse
af smagens potentiale indenfor filosofiens rammer er marginal. Dette gelder
selv i Maurice Merleau-Pontys ellers fremragende beskrivelser af sansning
som en syntese af talrige sansemassige indtryk — en syntese, som forener
indtrykkene og ger dem meningsfulde.

Alligevel er Merleau-Pontys arbejde interessant. Overordnet set er det kende-
tegnet ved en kritik af den fragmenterede og rationelle forstaelse af sansning,
som de empiriske videnskaber prasenterer. | stedet taler Merleau-Ponty for et
for-begrebsligt mgde med verden (Merleau-Ponty, 1945: 269), hvor forenklede
fremstillinger af syn, hgrelse og rumlig bevagelse er erstattet af en forstaelse
af sansning som en syntese, som forener sansemassige aspekter og gor dem
forstaelige (Merleau-Ponty, 1945: 270-272). Denne syntese prasenteres som
muligheden for genkendelse af en terning gennem bevagelsen af en terning i
handen pa en made, som prasenterer forskellige perspektiver for synet. Den
findes i anerkendelsen af synssansen som begranset af kroppens momentane
position i rummet, men med mulighed for at bringe nye perspektiver indenfor
synsfeltet ved at bevaege kroppen til en ny position. Og den findes i talrige
andre eksempler, hvor forskellige sansemassige indtryk forenes.

Hvis man tager udgangspunkt i Merleau-Pontys tilgang til sansning som en
syntese af forskellige sansemassige indtryk og anvender denne tilgang pa smag,
sa kommer den til at fremsta som en kompleks proces, der dakker meget
mere end den umiddelbare og kortvarige oplevelse i munden. Hver af de fem
sanser bidrager med et sarligt aspekt, som har betydning i forhold til smags-
oplevelsen. | vores daglige feerden er det ikke noget vi bevidst overvejer, men
vi har evnen til at reflektere og dermed skelne mellem de indtryk, som hver
sans bibringer. | en sadan proces kommer smag til at fremsta som faser, der
mere eller mindre overlapper hinanden. lkke i den forstand at smagens faser
beskriver en kronologisk rakkefalge, som vi nadvendigvis ma falge — nar der
her tales om smagens faser, sa handler det om en reflekterende proces, hvor
sanseindtrykkene separeres. Farste fase involverer synssansen. Vi iagttager
en fadevare eller en ret, og vi far et indledende indtryk af farver og former.
Da vores synsevne er begraenset til at lade profiler fremtrade en efter en, kan
vi flytte opmaerksomheden fra en profil til en anden. Eller vi kan flytte vores
krop til et andet sted i rummet, hvorved nye profiler bliver synlige. Anden
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fase overlapper den forste, for sa vidt som fglesansen giver os mulighed for
at prasentere nye profiler for vores syn. Dette sker, nar vi undersgger en
madvare ved at tage den op og dreje den med vores hander. Men folesansen
gor mere end dette. Den giver os oplevelsen af mgrhed af ked og spredhed af
grentsager, nar vi merker pa maden med vores hander eller bruger redskaber i
madlavningsprocessen. Tredje fase bestar i brugen af lugtesansen. Ogsa i denne
fase er der et overlap i forhold til foregaende faser, idet falesansen involveres,
nar vi flytter en madvare eller en beholder med en ret tettere til nesen. Den
tredje fase bibringer indtryk af friskhed og spiselighed, og i tilleg hertil infor-
mation om krydderier i retter. Fjerde fase begynder med den forste bid. Her
kombinerer vi indtryk fra herelsen og folesansen, idet teksturen af en hvilken
som helst fedevare haenger sammen med en specifik lyd — vi oplever spredhed
som en skarp lyd og flydende konsistenser som slubrende lyde. | Izbet af denne
fase &ndres lyden sdledes ogsa, samtidigt med at konsistensen &ndres i tygge-
processen. Femte fase er den, som ofte betegnes som smag, nemlig den proces
som foregar, nar maden kommer i kontakt med smagsreceptorer i mundhulen.
Men fjerde og femte fase er tat forbundne, for det er ikke kun konsistensen,
som ®ndres i tyggeprocessen. Hvor den umiddelbare oplevelse af surt, sgdt,
salt, bittert eller umami kan have en profil, nar maden kommes i munden,
sa kan indtrykkene &ndres i lgbet af tyggeprocessen (Hedegaard, 2016).

Pointen i at arbejde fenomenologisk med smag er at opna en forstaelse af,
hvordan sansning udfolder sig i et forstepersonsperspektiv. lkke i den forstand
at den individuelle oplevelse som sadan er interessant, men fordi en sadan
undersggelse bestrzber sig pa at beskrive almene trazk ved, hvordan vi som
mennesker mader verden. Det er, hvad der sker, nir smag beskrives som
en syntese af multiple sansemassige indtryk som ovenfor. Udover sadanne
beskrivelser kan en fanomenologisk undersggelse ogsa bidrage til forstaelsen
af, hvordan smag indlejres og former forestillinger og erindringer. Og den kan
indga som bagvedliggende ramme for udvikling af aktiviteter, som statter op
om bgrns lereprocesser gennem sansning generelt og smag i serdeleshed.
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ET EKSEMPEL FRA UNDERVISNING:
SMAG MED ALLE SANSER

Sadanne lzreprocesser vil ofte blive omtalt som astetiske lzereprocesser.
Men astetik er et bredt anvendt begreb, sa derfor er det relevant med et par
begrebsafklaringer.

/Estetik skal her forstds som ‘gisthesis’. Det vil sige, at xstetikken fremfor at
vare begranset til kunstens omrade abner sigmod det, som vi sanser, fornem-
mer, iagttager og opfatter (Friberg, 2005: 109). /stetik er saledes ikke alene
et spargsmal om, hvad der opfattes som smukt eller smagfuldt arrangeret,
men retter sig mod sanselige indtryk i bred forstand. | denne forstaelse er
det vaesentligt at skelne mellem @stetiske oplevelser, &stetiske erfaringer og
®stetiske domme. Astetiske oplevelser fremkommer i vores umiddelbare,
for-begrebslige mgde med verden (Merleau-Ponty, 1945: 269), og er karakte-
riserede ved at vare tidsmassigt afgraensede. Astetiske erfaringer foregar i
processer, hvor der sker en tematisering af nuvaerende og tidligere mgder med
verden, hvorved der banes vej for nye forstaelser af sammenhange. Dette sker
ikke isoleret, men i et samspil med andre (Merleau-Ponty, 1945: XV). Astetiske
domme er i snaver forstand vurderinger af, hvad der opfattes som smukt,
behageligt og velsmagende, men handler i bredere forstand om vurderinger
af hele paletten af sanselige indtryk. Hvorvidt sidanne domme er funderet pa
rationalitet eller falelse har veret diskuteret gennem filosofiens historie med
den stazrkeste position hos Immanuel Kant, for hvem astetiske domme henviste
til en almenmenneskelig evne til at anskue genstande desinteresseret og der-
med na universelle domme. Altsa astetiske domme som er alment gzldende.

SMAG INVOLVERER ALLE SANSER

| undervisningsmassig sammenhang er den fenomenologiske tilgang til smag
afprovet med deltagelse af elever pa flere klassetrin og ogsa med deltagelse
af voksne. | dette eksempel henvises til aktiviteter pa folkeskolens mellemtrin
og udskoling.

Som et umiddelbart og tidsafgranset mgde med verden kan ®stetiske ople-
velser maske forekomme mindre relevante, nar der er tale om lereprocesser.
Ikke desto mindre rummer @stetiske oplevelser gennem smag et potentiale,
som maske er sterkere end andre og mere isolerede sanseindtryk — tank bare
pa Marcel Prousts beskrivelse af, hvordan smagen af en smakage hensatte hans
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fortaller i en tilstand af dyb tilfredshed. En tilfredshed, som opstod instantant,
og som forst gennem en refleksiv proces kunne settes sasmmen med minder
fra fortallerens barndom (Proust, 1988/1919: 44). Astetiske oplevelser som
denne er interessante i leeringsprocesser, fordi de udger situationer, hvor vi
pavirkes af og reagerer pa et endnu ikke begrebsliggjort indtryk. Det handler
om et kort gjeblik, som hurtigt aflgses af identifikation, men forinden bringer
det os i en tilstand af opmaerksomhed, som er med til at forme vores opfattelse
af ting og situationer (Friberg, 2005: 131-132). Det er den rettethed mod en
form for forstyrrelse, som smagsoplevelser kan give anledning til, nar de inte-
greres i undervisningen som et middel til at fange elevernes opmarksomhed
og vaekke deres nysgerrighed. Det kan vare gennem uventede stimuli, som nar
eleverne prasenteres for smagsprever af chili og en lydfil med en sang, som
indeholder en opskrift pa chili con carne — og efterfelgende far besked pa,
at de skal oversztte sangen fra engelsk til dansk, hvorved de demonstrerer,
at de kan indfri videns- og ferdighedsmal for engelskfaget omkring lytning.
Eller det kan vare gennem smagsindtryk, som formodes at overraske, som
nar eleverne preasenteres for smagsprgver pa geler, som hverken i konsistens
eller farve giver information om, hvad det matte vare, eleverne smager pa. |
forhold til videns- og feerdighedsmal for madkundskab retter denne aktivitet
sig mod bade smag og tilsmagning samt madlavningens fysik og kemi. Eller
det kan vaere gennem pirring, nar eleverne prasenteres for en opgave med
at partere fisk og tilberede dem som led i undervisningen i natur/teknologi,
hvorved de demonstrerer, at de kan indfri videns- og feerdighedsmal omkring
natur og milje. Det er altsa ikke blot i faget madkundskab, at smagsoplevelse
kan virke som indgang til lering. Det er muligt at anvende smag i alle fag (Smag
for Livet, 2017).

| forhold til lereprocesser er den @&stetiske erfaring med dens tematisering af
nzrverende og tidligere sanseindtryk som indgang til at erhverve nye forstael-
ser og ny viden i samspil med andre en velbeskrevet tilgang i planlegningen og
udferelsen af undervisningsmaessige aktiviteter (Dewey, 1916: 88-89; Brodersen,
2016: 25). | forhold til smag kan den tidligere beskrevne syntese af sansemaes-
sige indtryk sattes i spil med det formal at lzere bide om og igennem smag.
Synets rolle i smagsoplevelsen kan sattes i spil ved at lade eleverne udvzlge
et &ble fra en sterre maengde af ®bler og efterfalgende bede dem overveje,
hvorfor de valgte pracis det ®ble, som de valgte. Dette vil aktivere elevernes
forforstaelse, idet det vil vere tidligere erfaringer med smagen af abler, som
vil guide deres valg. Fx i form af en undersggelse af eblerne fra flere perspek-
tiver for at finde det mest rgde eller mest gregnne xble i forventningen om, at
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et rodt eble smager mere sgdt end et grent. Eller hvis eleverne bliver bedt
om at holde gjnene lukkede, mens de fir udleveret et glas med pulver, som
de skal smage pa. Det kan vare et glas med kanel- eller kakaopulver, som de
skal dyppe en finger i og smage pa. Det smagsindtryk, som de prasenteres
for, vil fordre en refleksiv proces, som dels er rettet mod at opdage, hvad det
er, de smager pa, og dels er medvirkende til at oge elevernes forstaelse af, i
hvilken grad synet bidrager til det samlede smagsindtryk. Falesansens rolle
i smagsoplevelsen i kombination med herelsen kan sattes i spil ved at lade
eleverne smage pa chips — uden at fortlle dem forinden, at de chips, som de
i forste omgang smager p3, er blevet bladgjort med vand. Overraskelsen ved
at den forventede knasende lyd udebliver, og at falelsen af den blade chips i
munden afviger fra forventningen om chips, der splintres til smastykker ved
den forste bid, vil vaekke umiddelbare udbrud af skuffelse eller endda afsky.
Ved at bede eleverne forklare deres reaktion indgar de i en refleksiv proces,
hvor fglesansens og horelsens betydning for den samlede smagsoplevelse
tematiseres, hvorved eleverne kan na til erkendelse af nye sammenhange.
Desuden kan den refleksive proces danne rammen for udvidelse og pracisering
af elevernes faglige ordforrad eller som udgangspunkt for enkle undersggelser.
Smagssansens rolle i smagsoplevelsen kan umiddelbart forekomme indlysende,
men ved at prasentere eleverne for smagsprever med de fem grundsmage i
isoleret form, fx citron, sukker, salt, soltgrret tomat og valngd, og lade dem
arbejde med genkendelse af grundsmage i andre sammenhange, sa kommer
den refleksive proces i genkendelsen til at pege mod handvaerksmassig me-
string. En mestring, som kan sattes i spil som navnt i kapitlet “Smagsoplevelse
og fordybelse. Elevens virksomhed i en @stetisk funderet didaktik” pa side
13), hvor elevernes samarbejde om tilsmagning af tomatsovs byggede pa
deres forforstaelse af, hvordan en tomatsovs skal smage, samt en erkendelse
af nye sammenhange gennem refleksionen over grundsmagene og deres
indbyrdes samspil. Som det er tilfeeldet med @stetiske oplevelser, sa gelder
det for ®stetiske erfaringer, at de ikke alene fungerer som indgang til laering i
faget madkundskab, men ogsa i andre fag. | ovenstaende eksempler indgar for
eksempel videns- og ferdighedsmal for natur/teknologi i forhold til ordkend-
skab og undersggelser i naturfag. Og der indgar videns- og feerdighedsmal for
dansk i forhold til dialog og sproglig bevidsthed.

Den @®stetiske dom som vurdering af sanselige indtryk befinder sig i sferen mel-
lem det objektive og det subjektive. Som navnt ovenfor, sa positionerede Kant
den &stetiske dom som alment gyldig ud fra en forudsatning om, at genstande
kan anskues desinteresseret —altsa uden at genstanden tillegges et behov eller
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sarskilt interesse, som pavirker vurderingen af den (Kant, 1974/1793: B19-20/
Al19-20). | den forstand er den a&stetiske dom subjektiv, fordi den er forankret
i den enkeltes oplevelse og erfaring, men den er objektiv, fordi bundet til en
genstands egenskaber. Med ®stetiske domme i forhold til smag forholder det
sig pa lignende made — de er subjektive i den forstand, at smag opleves og
erfares forskelligt fra individ til individ, men de er objektive i den forstand, at
smag knyttes til genstande (madvarer), om hvilke det er muligt at opna enighed
om egenskaberne. For eksempel er friskhed en kvalitet ved en madvare, som
pavirker smagen, og som omfatter objektive egenskaber — og om hvilken der
kan udsiges en &stetisk dom med formen: denne madvare er helt frisk. Pa den
made ligger den ®stetiske dom i forlengelse af den @stetiske erfaring. Det er,
fordi eleverne har gjort ®stetiske erfaringer, at de bliver i stand til at komme
ud over den umiddelbare dom, som ofte karakteriserer elevernes forste mgde
med smagsundervisning: nemlig at de kan lide eller ikke lide en eller anden
madvare. | forbindelse med lzreprocesser handler det om at kvalificere smags-
dommen, hvilket fundamentalt set handler om at anvende ®stetiske erfaringer
til at udvikle elevernes ordforrad, sa de kan bevage sig fra et hverdagssprog til
et fagsprog. | den kontekst indgar videns- og feerdighedsmal for faget dansk i
forhold til kommunikation og fortolkning, der indgar videns- og feerdighedsmal
for faget natur/teknologi i forhold til faglig terminologi, og der indgar videns-
og ferdighedsmal for faget madkundskab i forhold til viden om fedevarer.

FANOMENOLOGI, SMAG OG LARING

Selvom der her er tale om et begrenset antal eksempler, sa peger de mod
muligheden for at anvende smag som indgang til at lere bade om smag og at
lere noget andet gennem smag. Den fanomenologiske tilgang udger et teoretisk
grundlag for en undersogelse af menneskelig sansning og erkendelse, som kan
omsaettes til aktiviteter med leeringsprocesser for gje.

ET KRITISK BLIK: UDFORDRINGER FOR EN
FANOMENOLOGISK TILGANG TIL SMAG

En overordnet udfordring ved at anvende fenomenologien i et tvaerdisciplinert
felt er risikoen for misforstaelser, som dels hviler pa sprogbrug, og dels pa
andre akademiske discipliners fortolkning af fenomenologien.
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Fanomenologi i en filosofisk kontekst ma ikke forveksles med den fortolkning
af fenomenologi, som ofte findes i den samfundsvidenskabelige litteratur. |
sociologiens og antropologiens litteratur er fenomenologi en metodisk tilgang
til at indhente information om akterers subjektive perspektiv pa givne pro-
blemstillinger (Kvale, 2007 : 10-11). Dette perspektiv pa fanomenologi har den
konsekvens, at samfundsvidenskabelige forskere og studerende antager verbale
udsagn i interviews som den primare kilde til viden om andres livsverden.
Der kan ikke vare tvivl om, at der kan hentes vardifuld information fra inter-
views og andre kvalitative tilgange. Men fanomenologi som filosofisk disciplin
bestraber sig pa at beskrive det kropslige mgde med verden, sddan som det
udfolder sig i et forstepersonsperspektiv. | dette perspektiv kan sansning og
erkendelse ikke udelukkende beskrives i rationelle termer, men omfatter et
for-begrebsligt niveau, som har indflydelse pa, hvordan vi opfatter og reagerer
pa omverdenen, men som til en vis grad unddrager sig rationel forklaring.

Fznomenologi i en filosofisk kontekst ma heller ikke forveksles med sensorik
og beslegtede akademiske discipliner indenfor det naturvidenskabelige felt.
Udfordringen for fanomenologien i forhold til sensoriske discipliner er, at
sprogbrugen kan vare overlappende. Det vil sige, at selvom de naturviden-
skabelige discipliner primzart forstar smag som sansemassige indtryk, der
bearbejdes i hjernen, sa er der eksempler pa, at smag beskrives som en
syntese af multiple indtryk, der ikke alene involverer sansemassige indtryk,
men ogsa sociale og kulturelle dimensioner (Mouritsen & Styrbak, 2015: 1-6).
| de tilfeelde er vanskelighederne ved at skelne filosofisk fanomenologi og en
naturvidenskabelig tilgang indlysende. lkke desto mindre er de to tilgange helt
forskellige. Filosofisk fenomenologi interesserer sig ikke for samspillet mel-
lem fysisk-kemisk egenskaber af maden og den 'multi-sensoriske integration’
i hjernen (Mouritsen og Styrbzk, 2015: 22-25). At forsta smagsoplevelse i et
fenomenologisk perspektiv er anti-reduktionistisk i den forstand, at feno-
mener ikke reduceres til observerbare interaktioner, adfeerdsmonstre eller
andre kausale relationer.

Endelig er fenomenologien ikke triviel. En alvorlig udfordring for fanomenolo-
gien i en tvaerdiscipliner kontekst er, at det kan se ud som om, at de problem-
stillinger, der behandles, allerede er udtemt af empirisk funderede discipliner.
Men at sztte fokus pa kropslig erfaring i et ferstepersonsperspektiv adskiller
sig blandt andet derved, at det bliver klart, at kroppen ikke kan analyseres pa
samme made som genstande. Kroppen er i Merleau-Pontys termer pa sam-
me tid bade subjekt og objekt — den kan underkastes en empirisk funderet
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analyse, men denne analyse kan ikke indfange, hvad kroppen er som subjekt
(Merleau-Ponty, 1945: 106-113). Kroppen er at forsta som den fundamentale
betingelse for erfaring (Merleau-Ponty, 1945: 113). Dermed vendes interessen
mod subjektet for erfaring — ikke med det formal at ignorere hvad opmaerk-
somheden er rettet mod, men som et middel til at skelne mellem den konkrete
erfaring af et givent objekt og de fundamentale betingelser for at en sddan
erfaring er mulig.

STUDIESP@RGSMAL

I. Kom med eksempler pa, hvordan astetiske oplevelser kan bidrage til
leringsprocesser. Brug de forskellige sansers bidrag til den samlede smags-
oplevelse som udgangspunkt.

2. Nar vi siger, at noget er smukt eller velsmagende eller frastedende, er det
sa en astetisk dom, som vi alle sammen kan vare enige om — eller er det
udelukkende et personligt perspektiv?
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HVAD ER SMAG, OG HVORDAN
UNDERVISER MAN |1 OG MED SMAG?
UDKAST TIL EN SMAGSDIDAKTIK

Lars Qvortrup og Karen Wistoft, Aarhus Universitet Emdrup

Hvad er smag? Og hvordan underviser man i smag som undervisningens genstand
eller med smag som et virkemiddel i undervisningen? Det er denne artikels to hoved-
sporgsmdl. Formdlet er at presentere det, der kaldes en smagsdidaktisk refleksi-
onsteori, dvs. en teori der reflekterer over, hvordan man underviser eller uddanner
undervisere til at undervise i eller med smag.

INTRODUKTION

For at undervise i eller med smag, dvs. i smag som undervisningens genstand
eller med smag som et virkemiddel i undervisningen, ma man vide, hvad smag
er. Dermed er vi tilbage ved det indledende spargsmal: Hvad er smag? Er det
noget, der har med nydelse at gore, hvad enten nydelsen er individuel, dvs.
handler om det enkelte individs smagsoplevelse, eller er den kollektiv og
handler om nydelsen af maden i maltidet som fzllesskab? Er det et fysiologisk
feenomen, der har fokus pa smagsleg og sanseindtryk og -udtryk? Drejer det
sig om sundhed og smagsopdragelse, som fx bidrager til at bgrn far smag for
sunde og usunde madvarer? Eller er smag et etisk fanomen, hvor man har smag
for det gode og ansvarlige liv og derfor vaelger madvarer, der er produceret
under hensyn til baeredygtighed og acceptable produktionsforhold?

Vores svar er, at smag er alle fire dele, og at smagsdidaktik derfor er en lere
om, hvordan man underviser i smag pa en sidan made, at eleverne tilegner sig
kundskaber og ferdigheder i relation til alle fire dimensioner. Derfor er artiklen
opdelt i to hoveddele. | den ene del prasenterer vi en smagssystematik, dvs.
en systematisk opdeling i de fire hovedkategorier, som vi skitserede ovenfor.
Denne del besvarer “hvad-spergsmalet”: Hvad underviser man i, nar man un-
derviser i smag og med smag! | den anden del praesenterer vi en smagsdidaktik.
Denne del besvarer “hvordan-spgrgsmalet”: Hvordan underviser man pa en
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sadan made, at eleverne udvikler kundskaber og ferdigheder i henseende til
de fire smagskategorier, som vi har skitseret?

FORSLAG TIL EN FAGDIDAKTISK
SMAGSSYSTEMATIK

Som allerede nzvnt er det vores pastand, at smag kan iagttages i fire dimen-
sioner: Smag som nydelse, hvor smag handler om at kunne skelne mellem og
begrunde forskellen mellem velsmag og det modsatte af velsmag, dvs. darlig
smag. Smag som sundhed, hvor smag handler om at kunne skelne mellem og
begrunde forskellen mellem det, der smager sundt, og det, der smager usundt.
Smag som sansning, hvor smag handler om at kunne sanse og begrunde san-
seindtryk og -udtryk for det, der smages. Og smag som et etisk fenomen,
hvor smag handler om at kunne skelne mellem og begrunde forskellen mellem
smagen af det moralsk gode og det moralsk darlige.

Mon ikke mange kender disse fire dimensioner fra det gode maltid, selv om
vi sjeldent skelner systematisk mellem dem? Maden, fx en friskfanget red-
spxtte, serveres, og vi bruger sanserne til at se, lugte og smage maden, fole
den i mundhulen og hare lyden, nar vi tygger den. Vi vurderer smagssammen-
setningerne og sanseindtrykkene og aktiverer vores ®stetiske repertoire og
smagserindringer. Vi gleder os over, at den friske fisk indeholder inosinat, der,
nar den tilberedes sammen med tomat, bliver en ren “umami-bombe”, som
er ekstra velsmagende. Og vi konstaterer med tilfredshed at redspatten er
fanget af FN 20 Britta Aaen i Skagerrak med snurrevod, dvs. uden rovfiskeri,
og at tomaterne stammer fra et gkologisk og baredygtigt landbrug, hvilket far
maden til at smage endnu bedre. Eller vi gleeder os over en smagfuld vegetar-
pasta med langtidsbagt tomat- og urtesauce serveret med revet Parmigiano
Reggiano, der ogsa resulterer i umamisynergi og derfor er uhyre velsmagende.
Og vi konstaterer at den langtidsbagte tomat far en tekstur, som minder om
en bolognese-sauce, men uden kad. Udtrykt anderledes: Man kan smage med
sine fglelser, med sine sanser, med sit velbefindende og med sin samvittighed.

Eksemplerne er velkendte. Men hvis man skal udvikle en smagsdidaktisk reflek-
sionsteori er det ikke tilstrakkeligt med eksempler. For at kunne undervise i
og reflektere over undervisningen i og med smag, er det nedvendigt at have et
systematiseret overblik over smagens dimensioner. | dette afsnit vil vi derfor
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praesentere og udfolde en smagssystematik med henblik pa at skabe grundlag
for en smagsdidaktik. Denne smagssystematik er udviklet med inspiration fra
den tyske sociolog Niklas Luhmanns systemteori, fordi nogle af systemteoriens
grundlzggende begreber er velegnede til at kategorisere smagsdimensioner,
smagskoder og refleksionsformer, ligesom de er velegnede til at karakterisere
den indbyrdes sammenhang mellem de enkelte smagsdimensioner. Det skal
dog understreges, at begreberne transformeres fra en almen teori om sam-
fundet til en smagsdidaktisk refleksionsteori. Der er altsa tale om en teori- og
begrebseksport fra ét omrade til et andet, fuldstandig ligesom fx begrebet
“netvaerk” kan overferes fra neurologi til samfundsteori og bruges som det
begrebslige omdrejningspunkt for en teori om det sakaldte “netvaerkssamfund”
(Castells 1996), eller ligesom begrebet “autopoiese” kan overferes fra biologi
til sociologi (Luhmann 1984: 60f).

Udgangspunktet for smagssystematikken er smag som sadan, dvs. smag som en
kvalitet i sig selv. Findes “smagen i sig selv’? Ja, ville den tyske filosof Immanuel
Kant sige. Hinsides den made, tingene fremstar for os, nemlig som fanomener,
eksisterer de “i sig selv” (Kant 1973 [1787]), dvs. fer de gives form. Den tyske
sociolog Niklas Luhmann ville skelne mellem distinktionerne og distinktionens
blinde plet, dvs. mellem det der sanses, og den position der sanses fra. Den
sidste position kan vi ikke selv se. Tilsvarende taler vi om smag som sadan,
dvs. som ren kvalitet, og smagsformer. Sa leenge smagen alene findes som ren
kvalitet, kan den ikke iagttages, dvs. sanses og beskrives.

For at blive socialt iagttagelig ma smagen kommunikeres ved hjlp af en binzer
kode: Er noget velsmagende eller ej? Smager det sundt eller usundt? For at
kunne skelne og kommunikere sin skelnen ma man lave en distinktion mellem
plus og minus, fx mellem sundt og usundt. Inden for denne distinktion kan
man graduere: Mere eller mindre sundt, mere eller mindre usundt. Men selve
den binzre distinktion gar forud for gradueringen.

Vores pastand er, at smagen kan gores iagttagelig i fire smagsdimensioner, dvs.
med fire forskellige binaere koder (se figur I). At der er fire smagsdimensioner
er et empirisk anliggende: Der kunne veare ferre, og der kan udvikles flere.
Smagen kommer for eksempel til syne, nar vi skelner mellem det, der smager
behageligt, og det der smager ubehageligt, eller mellem det der smager sundt
eller usundt. Med reference til systemteoriens begrebsrepertoire (Baecker
2006, Luhmann 2000 [1984] og 1997), sadan som vi begrundede det ovenfor,
kan man sige, at denne skelnen sker i et specifikt symbolsk generaliseret medie
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(SGM), for eksempel mediet “nydelse”, nar vi skelner mellem den behagelige
og den ubehagelige smag. Desuden kan vi sige, at der til hver dimension er
knyttet et refleksionsrepertoire, dvs. et “lager” af viden ved hjalp af hvilket vi
reflekterer over og stter ord pa de distinktioner, vi foretager. For eksempel
kan vi begrunde forskellen mellem den behagelige og den ubehagelige smag
ved at referere til og bruge en smagsastetik, som tilbyder begrundelser for,
hvorfor noget smager behageligt eller ubehageligt. Refleksionsrepertoiret
giver ogsa mulighed og kriterier for at diskutere de distinktioner, vi foretager.
Den ene kan for eksempel smagsastetisk begrunde, hvorfor og hvordan noget
forekommer at smage anderledes end den anden synes, eller man kan disku-
tere hvilken rolle for oplevelsen af maltidet det spiller, at malken stammer

fra fritgdende koer.
De fire smagsdimensioner kalder vi:

* Velsmag » Sanset smag
* Sund smag * Moralsk smag

Hver af disse smagsdimensioner kommer til udtryk i form af en vardikode,
dvs. en +/- distinktion. De symbolsk generaliserede medier betegner det, kom-
munikationen opererer med, handler eller drejer sig om. Man kan ogsa sige,
at de symbolsk generaliserede medier er det, som kommunikationen lander
pa i hver af de fire dimensioner, nemlig: nydelsen, sundheden, sanseindtrykket

og de sociale normer.

Hvordan henger de fire smagsdimensioner sammen? Umiddelbart kunne
man tro, at de er ordnet i et hierarki: Fgrst sanser man maden, og dernast
vurderer man den nydelsesmassigt (estetisk), sundhedsmassigt og/eller
moralsk. Vores pastand er imidlertid, at de er sideordnede, og at de gensidigt
forudsatter hinanden. Man kan ikke sanse uden at fale velsmag eller afsmag,
ligesom man naturligvis ikke kan fole velsmag uden at sanse madens smag.
Med yderligere et systemteoretisk begreb kan man sige, at de er gensidigt
strukturelt koblet (Luhmann 1997: 92ff). Det betyder, at de fire dimensioner
hver iser er operativt lukkede (Luhmann 1997: 44f): De refererer til hver de-
res refleksionsrepertoire og opererer i hver deres vaerdikode. Men samtidig
leverer de strukturer til hinanden: den sunde smag forudsatter, at smagen
sanses, hvilket velsmagen ogsa ger, og den henter evt. referencer, dvs. struk-
turer, fra det smagsetiske repertoire: “@ko-koteletter smager altsa bedre end
koteletter fra industrisvin”, siger man, uden at det altid kan begrundes inden
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for en snzvert afgranset smagsastetisk dimension. Endvidere bruger vi ogsa
begrebet strukturel kobling, nar vi beskriver, hvordan smagsoplevelsen gares
tilgeengelig socialt: Via smagscellers receptorer udlgses der elektriske signaler,
som sendes til hjernen, hvor de kobles strukturelt til det psykiske system og
dermed bliver til smagsfaenomener i og for bevidstheden, som igen via sproget
kobler sig strukturelt til kommunikationssystemet, hvorved den individuelle
smagsoplevelse bliver tilgengelig for et socialt fellesskab. Men de fleste har
erfaret, at denne overgang fra den individuelle smagsoplevelse til kommuni-
kationen i det sociale fellesskab ikke sker uproblematisk: Man kan sanse og
smage noget, som er vanskeligt at udtrykke kommunikativt, for eksempel fordi
sanseoplevelser er farsproglige. Derfor ma sproget levere en struktur, der gor,
at vi kan koble sanseoplevelser til den sociale kommunikation.

Kode: +/- velsmag Kode: +/- sund smag
SGM: Nydelse SGM: Sundhed
Refleksionsrepertoire: Smagsastetik Refleksionsrepertoire: Sundhedsfaglig viden
Kode: +/- sanset smag Kode: +/- moralsk smag
SGM: Sanseindtryk SGM: Sociale normer
Refleksionsrepertoire: Sensorik Refleksionsrepertoire: Smagsetik

Figur 1: Smagssystematik. SGM: symbolsk generaliseret medie

Lad os efter disse indledende overvejelser praesentere de fire smagsdimen-
sioner lidt mere systematisk: Forst samlet og i oversigtsform, derefter hver

smagsdimension for sig.

Dimensionen velsmag: Her handler kommunikationen om nydelse, dvs. om
noget smager godt eller darligt. Dimensionen sund smag: Her handler kommu-
nikationen om, hvorvidt det man spiser er hensigtsmassigt i sundhedsmaessig
forstand. Dimensionen sanset smag: Her handler kommunikationen om selve
smagsreceptionen, dvs. hvordan smag sanses. Og endelig dimensionen moralsk
smag: Her handler kommunikationen om, hvorvidt det man spiser er forsvarligt
eller uforsvarligt i moralsk og politisk forstand: maske er kad velsmagende i
aestetisk forstand, men kan vere forkasteligt i moralsk eller madpolitisk for-
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stand. Tag et helt banalt eksempel: En elev spiser en gulerod. Lareren sporger:
Smager den godt? Er den sund? Hvilke sanseindtryk er smagen sammensat af?
Og er det fx gkologisk forsvarligt at spise guleroden, som maske er blevet
dyrket konventionelt?

Refleksionsrepertoirerne kan bruges til at reflektere over disse symbolsk
generaliserede medier. Refleksionsrepertoirerne er: smagsastetik (refleksi-
on over nydelse), sundhedsfaglig viden (refleksion over ernzring og trivsel),
sensorik (refleksion over smagsindtryk) og smagsetik (refleksion over sociale
smagsnormer og smags- eller madpolitikker). Hen over disse smagsfelter legger
der sig altid en smagskultur eller et smagsfellesskab, som kommer til udtryk
i en distinktion mellem vores smag/deres smag, mellem os og dem. Ingen kan
kommunikere om smag, uden at det er socialt betinget. Tilsvarende bidrager
en bestemt smagsdimension til at konstituere et fellesskab: “Her i Jylland kan
vi bedre lide pizza end sushi” — blandt unge kebenhavnere forholder det sig
muligvis anderledes.

Resultatet af at aktivere de fire smagsmedier og de dertil knyttede refleksions-
repertoirer er en smagsdom. Nar man udsiger noget om smag, bruger man sin
dommekraft. Demmekraften kan, som Kant siger, vaere bestemmende eller
reflekterende (Kant 2005 [1793]). Den er bestemmende, nar man gar fra det
almene eller allerede vedtagne til det specifikke, dvs. den konkrete smagsople-
velse. “Alle kan da lide stegt flaesk med persillesovs”, kan det bebrejdende lyde
over for den, der rynker pa nasen af den danske nationalret. Demmekraften
er reflekterende, nar man sztter den specifikke smagsoplevelse i relation
til det almene. Sa smager man undersggende pa det stegte flesk og pa dets
kombination af den cremede sovs med det grenne drys af persille og sperger
sig selv, hvorfor dette smager godt — eller darligt.

DE FIRE SMAGSDIMENSIONER
DIDAKTISK PERSPEKTIVERET

VELSMAG

* Kode: +/- velsmag

* Symbolsk generaliseret medie: Nydelse

* Refleksionsrepertoire: Smagsastetik, herunder gastronomi
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Den dimension af smag, hvor nydelsen er det symbolsk generaliserede medie, og
hvor refleksionsgrundlaget er smagsastetik, leder smagsdidaktikken i @stetisk
retning. Den nydelsesorienterede smagsdidaktik skal bidrage til, at eleven kan
begrunde sit velbehag, dvs. at noget smager godt. Han eller hun skal kunne udsi-
ge en &stetisk smagsdom. Ifelge Kant er den astetiske smagsdom i modsztning
til andre domme ubestemt. Velsmag kan ikke bevises eller endeligt bestemmes.
Den er individuel og selvbestemmende. “|eg kan ikke lide lasagne” kan begrundes
og bliver begrundet tautologisk: “Jeg kan ikke lide det, fordi jeg ikke kan lide det”.

Alligevel sgger man, savel generelt i livet som i en undervisningssituation, en
begrundelse, ogsa for den smagsastetiske dom. Hvis velsmag eller darlig smag
skal begrundes, kan det i forste omgang ske associativt. Den og den smag
“minder” om noget, jf. at smagen af ableskiver minder om eller associerer til
stearinlys, gran og appelsiner.

| neste omgang sker det imidlertid socialt, for det der ikke kan begrundes
eksternt, ma begrundes i et kommunikativt fellesskab. Konsekvensen er, at
velsmagen og kriterierne og begrundelserne for velsmag ma findes i det sociale
fellesskab. Det sociale har to dimensioner, den horisontale (det samtidige
fellesskab) og den vertikale (fortid-fremtidsdimensionen). Den horisontale
finder man for eksempel i maltidsfellesskabet, hvor smagsdomme udveksles
og brydes. Man sidder omkring bordet og deler smagsoplevelser og begrun-
der dem, gerne med referencer til sociale traditioner. | én kultur er spred
fleskesver en delikatesse, i en anden er svineked afskyeligt. Derfor er det
vigtigt, at eleverne lzrer, at det forholder sig sidan. Den vertikale finder man
for eksempel i smagserindringen, dvs. den velsmag eller afsmag, der er skabt
over tid. Smagserindring spiller som bekendt en stor rolle: Smagen af varm
leverpostej begrundes i erindringen om varm leverpostej, og bare synet af et
bestemt smagsobjekt fremkalder et repertoire af smagserindringer.

Velsmag og darlig smag begrundes i det @stetiske refleksionsrepertoire, sadan
som det for eksempel er systematiseret i smagssystemer som gastronomi,
dvs. lzeren om velsmag. Ordet kommer fra det oldgraske gastros ("mave”),

|n

og nomos ("regel” eller “lov”). Et sarligt praegnant eksempel pa et astetisk
smagsfallesskab er vinsmagning. Umiddelbart kan den enkelte deltager lide
eller ikke lide en bestemt vin. Men hurtigt gar diskussionen om de umiddelbare
smagspraferencer i gang. | farste omgang er begrundelserne associative: En
bestemt vinsmag “minder” om nyslaet hg, vadt graes eller kalkbund. | nzste

omgang bliver begrundelserne systematiseret, saledes at deltagerne afkrydser
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systematiske smagsskemaer, indtil de teller bedemmelserne sammen og giver
karakter. Her ser man et godt eksempel pa, at der i vinsmagningen skabes et
smagsfellesskab (fellesskabets horisontale dimension), hvor man blandt andet
inddrager smagserindringer og smagsforventninger (fellesskabets vertikale
dimension). Et instruktivt eksempel pa den associative smagsrefleksion leverer
Susanne Hgjlund i sin bog om smag, hvor hun citerer Politikens madanmelder
Joakim Grundahl for felgende beskrivelse af en smagsoplevelse: “Tyst, facetteret
og samtidig patrangende vegetarisk, med en bitter parfume fra grancreme og
et strejf af dyb sedme fra friteret rensdyrlav” (Hgjlund 2016: 27).

Den smagsdidaktiske konsekvens er, at eleven skal kunne begrunde sin smags-
oplevelse @stetisk. Udgangspunktet er, at noget smager godt eller darligt
“fordi”. Naste skridt er at lede efter associationer, dvs. at drgfte hvad en
bestemt smag minder om. Tredje skridt er at kunne indga i et reflekterende
smagsfallesskab og at kunne begrunde smag i smagserindringer. Hertil fo-
jer fierde skridt sig: At forsta at smag formes i smagskulturer, som oplever
smag vidt forskelligt. Resultatet kan vere en refleksiv smagstolerance, som i
realiteten er et vigtigt element i at virkeliggore et ideal om en smagende og
smagsreflekterende verdensborger (Kemp 2005).

SUND SMAG

* Kode: +/- sund smag

* Symbolsk generaliseret medie: Sundhed

* Refleksionsrepertoire: Sundhedsfaglig viden

Et godt eksempel pa undervisning i sund smag er den sunde krop med re-
fleksionsrepertoiret ernzring. Nar der undervises i madkundskab, arbejder
eleverne blandt andet med de tre store energigivende grupper: protein, fedt
og kulhydrat i sasmmenhang med fedevaregrupper, sa stoffer er lettere at
genkende i deres repraesentationer. Dette gores eksempelvis gennem sma
forseg, hvor eleverne leder efter kulhydraterne i fedevarer bade i teori og i
praksis og med katalogisering af forskellige fedtstoffer efter, hvor mattede de
er, i ssmmenhang med deres fasthed. Der kan ogsa fokuseres pa vitaminer og
mineraler, hvor opmarksomheden rettes mod elevernes begrebsdannelse og
teoretiske strukturering af viden om den sunde krop, og pa hvordan eleverne
kan omsztte det til deres hverdag. Refleksionsrepertoiret er ernarings-
videnskab med tilknyttet teori om energibehov, og undervisningen oriente-
rer sig mod elevernes tilegnelse af viden om proteiner, fedt og kulhydrater
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samt vitaminer og mineraler, pa energibehov og -balancer. De fokuserer pa
vitaminer og mineraler, pa fagord og begreber samt pa hvordan de omsztter
det til praksis. Undervisningens indhold struktureres i disse tre kategorier:
a) fordejelsen og faktorer af betydning for energibehovet, b) kulhydraters,
fedts, proteiners, fibres, vitaminers og mineralers betydning for sygdom og
sundhed og c) fadevarers energiindhold og indhold af energigivende stoffer og
fibre samt betydende indhold af vitaminer og mineraler. Hovedvagten legges
pa fordgjelsen og energibehov samt pa de energigivende stoffers og fibres
betydning for kroppen og deres forekomst i fedevarer.

Til dette refleksionsrepertoire kan man knytte kostbegrebet. Begrebet kost
er ikke entydigt, men kan bruges her, nar der lzegges en ernzringsorienteret
sundhedsvinkel pa mad/drikke og maltider. Kostanbefalinger i forhold til mad-
lavning og maltidssammensztninger reflekteres da typisk ud fra forskellige
sundheds/ernzringsmassige hensyn'.

Maltider og kost vurderes saledes pa to niveauer: |. Fadevareniveauet ved
hjelp af kostmodeller og kostrad. Il. Naringsstofniveauet ved hjzlp af kost-
programmer, hvori kostens naringsindhold beregnes og vurderes i forhold til
nzringsstofanbefalinger. Det vasentligste er her, at undervisningen har inten-
tionelle lzringsmal der knytter sig til vurderinger af kost i forhold til kostrad/
kostmodeller, og at vurderingerne er pa nzringsstofniveau, hvilket betyder,
at de begrenses til kostens energiindhold, energifordeling samt fiberindhold.
Argumentet for dette er bade af leringsmassig og faglig art. Dels reduceres
kompleksiteten for eleverne, dels far de det vigtigste budskab; at det er
overernzring og en skav fordeling mellem de energigivende nzringsstoffer,
kulhydrater, fedt og protein, som er den vasentligste arsag til de kostrelaterede
sygdomme, vi ser i dag (overvaegt, diabetes 2 m.fl.).

En ernaringsreflekteret smagsundervisning trakker altsa pa et sund krop-ori-
enteret sundhedsbegreb, hvor sundhed betragtes som udslag af det vi spiser,
set i forhold til det vi forbrander med fokus pa balance mellem indtag og
forbraending. Dette sundhedsbegreb koncentrerer sig om de nzringsstoffer,
maden indeholder, og med det kan der — ligesom med et trivselsorienteret
sundhedsbegreb — anlegges forskellige synsvinkler i undervisningen: elevernes
vurderinger af sundhed ud fra viden om ernaring og energibehov, elevernes

I Fedevarestyrelsen har i november 2016 lanceret en skolemaltidsguide og fem rad om mad
og maltider i skolen, som er ernzringsreflekteret.
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vurderinger af sundhedsbudskaber, dizter, kostanbefalinger mv. og elevernes
handlemuligheder i forhold til at fremme den ernzringsorienterede sundhed
fx gennem fremstilling af egen mad og maltider.

Sammenlignet med nydelsen kan den ernzringsreflekterede sunde smag
bestemmes og bevises, fx med henvisning til videnskabelige teorier om sund
kost. Det er vigtigt, at eleverne kan foretage disse begrundelser om den
sunde over for den usunde kost, men det er ogsa vigtigt at de forstar, at der
er en forskel. Den anden del af sundhedsbegrebet handler om trivsel og re-
fererer til mere psykosocial sundhedsfaglig viden, som pa lige fod kan udgere
refleksionsrepertoiret for den sunde smag. Den @stetisk begrundede smag
er ikke “darligere” end den sundhedsbegrundede smag, den reprasenterer
blot en anden smagsdimension.

Ligeledes er der ogsa tydelige eksempler pa strukturelle koblinger. Mange me-
ner, at sund mad smager bedre end usund mad. @kologisk dyrkede guleradder
“er” ganske enkelt mere velsmagende end industrigulergdder. Hermed leverer
smagsetikken og de politiske idealer eller estetikken struktur — for eksempel
i form af et sprog — til sundheden og vice versa. Eleverne kan arbejde med
disse strukturelle koblinger ved at smage pa og sammenligne sunde og usunde
madvarer og drofte, om der faktisk er — eller ikke er —en sammenhang mellem
sundhed og velsmag, og hvori denne sammenhang i givet fald bestar (Wistoft
2013). Er smagen af sunde madvarer faktisk bedre, eller giver det bare storre
velbehag at vide, at maden er sund?

SANSET SMAG

* Kode: +/- smagssans

» Symbolsk generaliseret medie: Sanseindtryk
* Refleksionsrepertoire: Sensorik

Denne dimension af smag, hvor smagssansen med dertil indrettede biologiske
smagslag og refleksionsteorierne sensorik og gastrofysik er centrale, leder
didaktikken i fysisk/kemisk retning, hvilket vores refleksionsmodel medreflek-
terer. Der er her tale om sans for smag eller smagssans, hvilket forklares natur-
videnskabeligt. | smagscellernes membraner sidder de forskellige receptorer,
som er falsomme over for de fem forskellige grundsmage: sur, sed, salt, bitter
og umami (Mouritsen & Styrbzk, 2011). Nar smagsstofferne genkendes af og
bindes til receptorerne, udlgses der, via en rakke biokemiske processer, et
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elektrisk signal, som sendes til hjernestammen og derfra til hjernen (Mouritsen
& Styrbak, 2015:34). Mouritsen og Styrbak papeger dog, at smagsoplevelsen set
fra et naturvidenskabeligt perspektiv ikke kan reduceres til denne beskrivelse,
da smagsoplevelsen er en konsekvens af en integreret multisensorisk proces i
hjernen omfattende kemisk smag, lugt, mundfelelse, syn og harelse (ibid.: 32)2.

Her anses smag for at vaere et sansefenomen, der formidler indtryk, der be-
handles i hjernen. Ny forskning giver Igbende ny forstaelse for receptorernes
og nervebanernes formaen, og for hvordan responsen pa et indtryk kan give
anledning til en bestemt smag, men selv om refleksionsteorierne lgbende
udvikles, forandres smagsforstaelsen ikke. Kort fortalt opereres der med en
biologisk krop, hvori der eksisterer nogle molekyler, som registreres af et san-
seapparat, der signalerer det registrerede til hjernen, hvilket ferer til en proces,
hvor hjernen kobler responsen pa sanseindtrykkene til kognitive niveauer.

Forskellige naturvidenskabelige discipliner beskaftiger sig specifikt med smags-
sansen og trakker pa hinandens viden. Her oplister vi fem af de betydninger,
der prager feltet (Wistoft 2016; Leer & Wistoft 2015):

A. Smagalene i betydningen hvad der sanses direkte pa tungen og i mundhulen,
hvor smag anses for at vere en kemisk-fysiologisk sterrelse, der iser er
lokaliseret i tungens nasten 9.000 smagslag (Mouritsen & Styrbaek, 2015).

B. Smag i sansefysiologisk betydning, hvor smag opfattes som en integreret
multisensorisk proces omfattende den kemiske smag, lugten, mundfalelsen,
synet og harelsen (Shepherd, 2012). Her er smag udtryk for makrosensorers
interaktion, dvs. de forskellige sanseindtryks betydning for smagen. Poin-
ten er, at alle fem sanser er i brug, nar vi smager (Khandelia & Mouritsen,
2012). Ole G. Mouritsen er sarligt optaget af mundfelelse, hvor der blandt
andet er tale om kemiske eller mekaniske reaktioner, der ikke er med i
den primaere grundfelelse, og her er det ikke de fem grundsmage: sedt,
surt, bittert, salt og umami, der er centrale, men kemiske eller mekaniske
reaktioner eller bindinger til receptorerne pa tungen (Mouritsen, 2015).
Kemestesi beskriver hudens og slimhindernes fglsomhed over for kemiske
pavirkninger, der medfgrer irritation, smerte eller skade pa celler og vav,

2 Desuden understreger Mouritsen og Styrbak, at det ikke giver mening alene at opfatte
smagsoplevelsen som en sansefysiologisk hzndelse; den har ogsa altid en social, psykologisk og
kulturel dimension, som er forbundet med normer, (ud)dannelse, livsstil, stetik, verdier og
identitet (Mouritsen & Styrbak, 2015). Hermed er Mouritsen og Styrbzk pa sporet af det sam-
me brede og differentierede smagsbegreb, som vi forsgger at systematisere i denne artikel.
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og astringens, ogsa kaldet snerpning. Begge er mekaniske pavirkninger af
slimhinderne.

C. Smag i neurologisk forstand, hvor smag er udtryk for det 'billede’, der opstar

i hjernen, nar der smages. Pa engelsk betegner flavour den samlede mangde
smagsindtryk. Vi har desvarre ikke et tilsvarende begreb pa dansk. Alle
komponenterne i flavour benytter sig af kranienerver for at kommunikere
med hjernen. Mouritsen beskriver, hvordan iszr tre kranienerver: den
forste, lugtenerven, den anden, synsnerven, og den femte, den trigeminale
nerve, spiller en stor rolle for denne flavour-kommunikation. Han beskri-
ver ogsa, hvordan man smagsneurologisk typisk er optaget af smag som
en fysisk-kemisk starrelse, men ogsa og isar af lugtens og mundfglelsens
betydning for smagsindtrykket (Mouritsen, 2014).

D. Smag i neurogastronomi, der trekker pa ovenstaende smagsneurologiske
erkendelse af, at smagen (flavour) dannes i hjernen. Her ses smag i sam-
menhang med foelelser, erindringer, sprog, lering, bevidsthed og dermed
madpreferencer (Shepherd, 2012), og smagen far betydning for spisning
— hvorfor vi kan lide den mad, vi kan lide (Prescott, 2012). Neurogastro-
nomien udger her et videnskabeligt grundlag for gastronomien.

E. Smag i gastrofysik, hvor smag betragtes i bred forstand som noget, der
udspringer af ravarens kemiske opbygning, biokemiske processer og fysiske
egenskaber. Kombineret med viden, smagsindtryk og -erindringer udger
gastrofysikkens brede smagsbegreb en tilgang til lering. Mouritsen har i en
arrekke arbejdet pa at integrere lzring i savel gastronomien som i gastro-
fysikken (Mouritsen, 2014) og arbejder gennem smag pa at skabe interesse
og motivation for at leere om madens fysik og kemi blandt barn og unge.

MORALSK SMAG

* Kode: +/- moralsk smag

»  Symbolsk generaliseret medie: Sociale normer
* Refleksionsrepertoire: Smagsetik

Hidetil har vi gennemgaet den &stetiske smagsdom og de videnskabelige smags-
domme, hvad enten de er sundhedsvidenskabelige eller sensoriske. De forste —
de ®stetiske — er dramaturgiske og skelner mellem velsmag og darlig smag eller
mellem nydelse og afsky, de naste er faktuelle og skelner mellem det sande og det
usande, uanset om de erkleres sande i sundhedsvidenskabelig eller i sansefysio-
logisk forstand. Man faler, at noget smager godt eller darligt, men man ved (eller
mener at vide) at noget er sundt eller usundt eller om det smager surt eller salt.
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Et fjerde regime for smagsdomme er det moralske. Her skelner man mellem,
hvad der er rigtigt og forkert. Det smager “rigtigt” at spise baeredygtige pro-
dukter, mens man far en “darlig” smag i munden af at spise madvarer, der er
produceret under socialt uacceptable vilkar. Et godt eksempel er indkgbet
af koteletter til aftenens middag: Skal man vazlge de billige koteletter, som
stammer fra konventionel svineproduktion, eller skal man valge dem, der
stammer fra frilandsgrise? Det er svart at vide, om familien kan smage forskel,
men for nogle giver det en bedre “mavefornemmelse” og dermed en bedre
smag at kebe kad fra grise, der har levet pa marken. Endnu engang ser man
med dette eksempel hvordan nydelsen og afskyen kobler sig strukturelt — dvs.
leverer sproglige begrundelser — til smagsmoralen. Eller som Kant udtrykker
det: Smag kan kultivere moral (Kant 1973 [1793]).

Den moralske smag formaliseres i smagsnormer, dvs. i kategoriseringer af
hvad der er smagsmaessigt rigtigt og forkert. Disse smagsnormer er resultatet
af anvendelsen af generelle sociale normer, som derfor fungerer som denne
smagsdimensions symbolsk generaliserede medie. | nogle supermarkeder kan
man nasten se forskellen pa hylderne med gkologiske og sprojtede grontsager,
og en del af os foretrakker selv at blive set foran hylden med gkologiske varer.
Det er ogsa tydeligt, at udviklingen af smagsnormer har skabt en yderligere
differentiering af smagskategorier. Det er ikke mange ar siden at man alene
skelnede mellem store og sma hgnsexg. | dag skelner vi mellem mange slags
&g, herunder &g fra burhgns, fra fritgdende og fra skologiske hens, hvis vi da
ikke kaber “skrabeaeg” eller =g fra lokale producenter.

Smagsnormerne kan igen gores til samfundsmassigt bindende afggrelser i
form af smagspolitik, dvs. politisk bindende afggrelser om, hvad vi ma og hvad
vi ikke ma spise, eller hvad der skal belzgges med hgjere eller lavere afgifter.
Herhjemme er det iszr sundhedsbegrundelserne, der kobles strukturelt til
smagspolitikken: Spiritus, cigaretter og sukkerholdige drikke kan for eksempel
afgiftsbelaegges, men andre steder ser man at ogsa velsmag belannes, for ek-
sempel i Sydkorea, hvor man for at veerne om “den koreanske ko” mere eller
mindre forbyder import af okseked. Et andet eksempel finder vi i Frankrig,
hvor alle skoleelever én uge om aret arbejder med smag i “ La semaine du
golit” og bliver oplart i at skelne mellem den nationale franske gastronomi og
fx ketchup, burgere og andre udefrakommende madvarer (Leer og Wistoft
2015. Se ogsa: Chevrier, 2011; Garnier, 2001; Puisais & Pierre, 1987).

Endelig skal eleverne ogsa have kendskab til den moralske smags refleksions-
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repertoire, nemlig smagsetikken. Etikken er moralens anden-ordens refleksi-
onsmedie. Moralsmag er i sin umiddelbarhed normativ, mens smagsetikken er
refleksionen over de normative smagsdomme. Hvor moralsmagen siger, at en
bestemt madvare smager moralsk rigtigt eller forkert, reflekterer smagsetikken
over, hvorfor dette er tilfeldet.

Ogsa i smagsundervisningen, herunder i madkundskab, skal den moralske smag
naturligvis have sin plads. Eleverne skal kunne forholde sig moralsk til smag og
til madvarer. De ma lere om, at smagsnormer er socialt begrundede, og forsta,
at madpolitik er begrundet i politiske beslutninger, der giver smagsnormer
samfundsmassigt bindende gyldighed. Nu er bestemte madvarer ikke lengere
noget, man kan lide, fordi det er moralsk rigtigt. Nu kan der nedlaegges forbud
mod at kabe og spise dem, eller de kan belzegges med hgjere eller lavere afgifter.

Det betyder, at der fajes yderligere en dimension til elevernes udevelse og
diskussion af smagsdomme. Som vi husker, kan man skelne mellem den dra-
maturgiske smagsdom, hvor man foler at noget smager godt eller darligt, og
den konstative smagsdom, hvor man ved at noget er sundt/usundt eller sma-
ger surt, salt, sadt, bittert eller umami. Til denne rekke kan vi nu fgje den
normregulerede smagsdom, hvor man mener, dvs. har en holdning til, at noget
smager mere “rigtigt” (nogle ville sige: “politisk korrekt”) end noget andet.

SMAGSDOMMENES SYSTEMATIK?

Smagsdimension Videnstype Argumentationsform
Den skenne smag “Jeg oplever” fEstetisk

Den sunde smag “Jeg ved” Sundhedsfaglig

Den sansede smag “Jeg sanser” Sensorisk

Den moralske smag “Jeg mener” Normativ

3 Smagsdommenes systematik er inspireret af Jirgen Habermas’ systematik over handlingsra-
tionalitetens forskellige aspekter (Habermas 1981, | s. 448). Se ogsa: Qvortrup & Qvortrup,
2015.
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HVORDAN UNDERVISER MAN |
OG MED SMAG!? FORST NOGLE
ALMENDIDAKTISKE REFLEKSIONER

Undervisning betinger ikke nedvendigvis lering og bestemte didaktiske reflek-
sioner, og undervisningsvalg betinger ikke n@dvendigvis det bedste leringsud-
bytte — ej heller nar der smagsundervises. Didaktiske refleksioner afspejler
almindeligvis undervisningens indhold, proces, malrettethed, lzremidler samt
lerer- og elevroller m.m. Hertil kommer undervisningens teori med tilhgren-
de begreber, viden og idealer, der som oftest er formuleret i lzereplaner. Alt
sammen beskriver en rekke forventninger til elevernes laring. Er det noget
nyt eller gammelt? Ifalge professor Stefan Hopmann har alle europ=iske kultur-
traditioner haft trak af didaktiske tanker fra antikken frem til i dag (Hopmann,
2007). Begrebet didaktik stammer fra det graeske ord “vise”. Didaktik er i den
forstand kunsten at vise og at fare nogen til noget, som de ikke ngdvendigvis
forstar af sig selv. Deri ligger der en intention om, at eleverne lerer noget,
som de ikke ngdvendigvis selv ville lzere. Undervisning er altsa andet og mere
end socialisering. Et basalt eksempel i smagsdidaktikken er, at undervisningens
intention er at eleverne lzrer at foretage begrundede smagsdistinktioner, dvs.
at kunne skelne mellem velsmag/afsmag, sund/usund smag osv., og at kunne
begrunde disse distinktioner. For eksempel vil eleverne kunne drefte, at den
ene familie spiser and og fleeskesteg juleaften, mens den anden familie spiser
farseret gas. Hvad er forskellen? Hvordan kan den begrundes? Og hvordan kan
det vere, at begge familier trods forskellene finder velsmag ved at kombinere
ked fra fierkrae med svineked?

Et andet centralt spargsmal er, hvordan smagsdidaktikken reflekterer over sig
selv. Ikke alene er smagsundervisningen baseret pa en intention om lzrings-
mal. Den omfatter ogsa en didaktisk selvrefleksion, der handler om, hvordan
elever 'fores’ til smag, sd de (selv) forholder sig til smag og videre forholder
sig til egen og maske ogsa andres mader at forholde sig til smag pa. Ja, hvor-
dan bliver det i det hele taget en smagsundervisning, der giver mulighed for
at lere noget meningsfuldt? Vi har allerede varet inde pa eksempler i vores
gennemgang af de fire smagsdimensioner, sa i det fglgende vil vi blot preecisere
nogle didaktiske forudsztninger.

For at komme med et bud pa det, vi kalder en smagsdidaktisk refleksions-

teori, ma vi have indkredset forholdet mellem smagsundervisning og leering, og
ikke mindst de erkendelsesformer, der empirisk set kobles til smag. | generel

Perspektiver pd smag

123



124

didaktik skelnes mellem tre grundbegreber. For det forste har vi lering, som
er den individuelle proces, den enkelte elev har i forbindelse med et erkendel-
sesarbejde. Under lzring kan vi skelne mellem pa den ene side intenderet og
pa den anden side realiseret lering (Wistoft 2009). Den intenderede lering
rummer mal, som bygger pa idealer, ambitioner eller forventninger, altsa de
mal, som en elev eller en underviser har med en bestemt pzdagogisk aktivitet
i forhold til forventet lzering. Heroverfor kan man tale om realiseret lzring,
som dzkker over det faktiske udbytte, en elev far ud af en bestemt padagogisk
aktivitet. Hvor den intenderede lering set fra lererens side er en generaliseret
ambition, der er koblet til kommunikationen i den padagogiske aktivitet, er
den realiserede lzring en individuel og ofte meget forskellig oplevelse, som
kan vaere mere eller mindre tat pa den intenderede lering. Den intenderede
lering kan vaere, at eleverne er i stand til at koble baredygtighed til smag, dvs.
at forsta at sund/usund smag er strukturelt koblet til velsmag/afsmag. Men ved
undervisningens afslutning kan det vise sig, at eleverne ikke kan skelne mellem
smagen af konventionelt og gkologisk producerede madvarer.

Men den intenderede lzring er ikke kun lererens. Det er vigtigt at medregne
elevernes intenderede lering som udtryk for det, de selv forventer at lere
(Hattie, 2009). Deres oplevelse af lereprocessens karakteristika bar ikke ses
som adskilt fra den realiserede lzring. For at realisere lzring igennem under-
visning er det centralt, at undervisning er tilkoblingsvaerdig for elever (Wistoft,
2012: 66-67). Undervisningen skal med andre ord give mening for eleverne, for
at de valger at koble dertil. Elevernes perception i undervisningen er dermed
ikke intetsigende, men udsiger viden om, i hvilken grad det er sandsynligt, at
intenderet lering ogsa realiseres. For det andet har vi undervisning, der beteg-
ner en kommunikativ begivenhed, hvori der foregar en padagogisk aktivitet.
Det er altsa ikke en indre erfaring, men en kommunikationssituation. Der kan
godt forega undervisning, uden at der foregar lering, for eksempel nar den
intenderede lering ikke bliver til realiseret lzering. Der er ogsa den mulighed,
at undervisningen stimulerer en anden form for lering end den intenderede.
For det tredje er der uddannelse, som er den styrende ramme eller organi-
sation, som undervisningen foregdr i, og som undervisningen bade fagligt og
ideologisk set ma legitimeres gennem (Wistoft, 2009).

Den lzring, vi her er interesseret i, er den, der er koblet til smag i de undervis-
ningsforlab, der er relateret til mad og maltider. Altsa undervisningsforlgb, som
har lzringsintentioner, hvad angar smag. Laringsintentionerne er altid styret af
bestemte vardisat, som afspejler pedagogisk-ideologiske grundtanker, og pa
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baggrund af disse grundtanker prioriteres bestemte erkendelses-, ferdigheds-
og vidensformer (Qvortrup 2004). Det er disse verdisat og grundtanker samt
de lzeringspraksisser, der bliver praktiseret i smagsundervisningen generelt,
herunder i madkundskab.

EKSEMPEL PA ANVENDELSE |
UNDERVISNINGSPRAKSIS

Lad os vende tilbage til smagsundervisningen i madkundskab, da denne under-
visningspraksis har et nuanceret fokus pa smag. Under kompetenceomradet
fodevarebevidsthed optrader ferdigheds- og vidensomradet ravarekendskab.
Her kan lzringsmalene eksempelvis vaere at: a) eleverne kan inddele ravarer
i grentsager, frugt, kornprodukter, kad, fjerkra, g, melkeprodukter, fisk og
fedtstoffer, b) eleverne kan redeggre for smagskarakteristika hos de udvalgte
fedevaregrupper, c) eleverne kan begrunde og anvende de udvalgte fedevare-
grupper hensigtsmassigt i forhold til @stetik, neringsindhold, sansemassighed
og etik og endelig d) eleverne kan kombinere forskellige fodevaregrupper i
vellykkede maltider. Lzreren kan bede eleverne vzlge en bestemt ravaregruppe
og arbejde med deres fortolkninger af de fire smagsrepertoirer og herudfra
fortzlle klassekammeraterne om ravaregruppens smagskarakteristika mht.
velsmag, sund smag, sanset smag og moralsk smag. Derefter kan eleverne fa
til opgave at tilberede et velsmagende maltid ud fra begrundelserne.

Et andet eksempel er at eleverne arbejder med at udvikle opskrifter ud fra de
fire smagsdimensioner: velsmagende opskrifter, sunde opskrifter, opskrifter
der tilgodeser sanseoplevelser og opskrifter der tilgodeser moralske eller
politiske domme og digitaliserer dem, sa andre kan fa glede af dem.

Et tredje eksempel er undervisning i smag og tilsmagning, hvor der forst
fokuseres pa elevernes kendskab til grundsmagene surt, sgdt, salt, bittert
og umami, samt hvad lugt, tekstur, snerpning (den gnidende fornemmelse pa
tungen, vi mgder, nar vi fx spiser umodne frugter eller drikker te eller andre
drikke med meget garvesyre) og irritation (breendende mundfolelse) betyder for
smagsoplevelsen. Eleverne arbejder med et fagligt sprog for den sansede smag
og for koblingen mellem den sansede smag til velsmagen, dvs. den ®stetiske
smag. De traner i tilsmagning og italesxttelse af smag fx med at karakterisere
smag, tekstur og aroma — forst isoleret til udvalgte madvarer og dernast i
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kombination med flere. De undersager, hvad kombinationer af forskellige smage
eller teksturer kan bevirke, og hvordan smagssammensztninger kan bruges
kvalitativt. Det er vigtigt for elevernes lzring, at de bearbejder deres smags-
oplevelser og smagserindringer i ord og begreber for at skabe bevidsthed om
de erindringer, der ligger bag smagspraferencerne — for dermed at rokke ved
eventuelle fastlaste smagspraferencer. De arbejder med forstaelse af, at bade
viden og folelser indlejres i deres egne og andres smagspraferencer, ligesom
sociale og kulturelle faktorer i fx maltider er afggrende for deres smagsdomme.

Et fierde eksempel er madens @stetik, hvor eleverne kan arbejde med @ste-
tiske vurderingskriterier som grundlag for at vurdere madens indtryk og
udtryk. Madens astetik kan ikke udelukkende udtrykkes i begreber, da den
ogsa refererer til erfaringer. Det, at eleverne arbejder med at udvikle et fagligt
sprog om astetisk kommunikation og denne kobles til sanseligheden i under-
visningssammenhang, vil sige, at eleverne smager, dufter, ser og marker og
setter ord pa smagen. De reflekterer over, hvordan deres oplevelser haenger
sammen med folelser, personlige erfaringer og kulturelle normer og verdier,
og hvad det =stetiske betyder for deres madvaner. Evnen til at udtrykke sig
®stetisk og med fantasi og kreativitet udvikles, efterhanden som eleverne
erhverver sig et vist repertoire af astetiske erfaringer, viden og ferdigheder
pa det madmassige omrade, samt nar de Igbende far lov til at eksperimentere
med henblik pa at udtrykke sig ®stetisk og med fantasi og kreativitet. Der
kan begyndes med det enkle. Efterhanden kan der stilles stgrre krav til det
astetiske sprog og tolkningen af det, bl.a. via eksperimenter med fadevare-
sammensztninger, metoder og krydringer. Endelig kan der laves en kobling
til den moralske smag, hvor kendskab til, hvem der laver maden, hvordan den
markedsferes og hvilke politiske normer der gor sig gaeldende, inddrages. Der
fokuseres saledes pa de fire smagsdimensioner ved brug af smagsrepertoirerne
og ved strukturelle koblinger, der giver mening siledes at eleverne lerer at
reflektere over og fortolke smag hos bade afsender og modtager, dvs. i selve
maden, i madlavningen og i maltidet.

STUDIESP@RGSMAL

I. Hvordan kan smagssystematikken (figur 1) med de fire smagsdimensioner,
binare koder, symbolsk generaliserede medier og refleksionsrepertoirer
bruges til at strukturere et konkret undervisningsforleb? Giv eksempler
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pa undervisningstemaer og -metoder.

2. Hvordan kan smagssystematikken bruges til at analysere og perspektivere
forskellige fagligt baserede tilgange til smag, fx en naturvidenskabelig, en
gastronomisk og en pedagogisk?
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EFTERSMAG - EPILOG TIL SMAGENS
ANTOLOGI

Ole G. Mouritsen, Kgbenhavns Universitet

Man kan lzese nzrvarende antologi som en samlet kalejdoskopisk spejling af en
proces, som en stor og faglig bredt sammensat gruppe af forskere og formidlere
er gaet igennem de sidste tre ar via deres sterke og forpligtende engagement
i formidlings- og forskningscenteret Smag for Livet. Man kan samtidig laese de
enkelte artikler som et direkte eller indirekte udtryk for forfatternes egne
rejser, fra hvert deres personlige eller fag-faglige udgangspunkt, ind i smagens
verden; en rejse, som for mange af dem har vist, at smag som begreb er meget
mere facetteret og nuanceret, end de maske havde forestillet sig fra starten.
Denne erkendelse har i flere tilfelde fort til nye og originale bidrag til forsk-
ningen i og formidlingen om smag.

En sadan rejse ind i smagens verden gar man ikke ind til uden forberedelser, og
man foretager den heller ikke uden rejsekammerater, som man bade deler sine
oplevelser med, og som prager éns egen oplevelse af rejsen. Man far heller ikke
det fulde udbytte af rejsen, hvis man ikke rejser med et uhildet sind og abner sig
for, hvad der viser sig pa vejen. Selv om rejsen har et mal, er det i hgj grad selve
rejsen, som er det egentlige projekt, og malet kan nuanceres og maske oven i
kabet skifte og flytte sig undervejs. Resultatet er, at de rejsende i tilbageblik, som
denne antologi ogsa viser, vil erkende, at de selv er blevet forandret pa rejsen.

Det har varet et stort privilegium med Nordea-fondens genergse stotte at
kunne arbejde pa et projekt, som basalt set handler om det sanselige og om
nydelsen af mad, og hvordan man kan bruge begrebet ‘smag’ som motor for
lering og dermed blive klogere pa sig selv og sine omgivelser. Med den baggrund
er det vores hypotese, at man kan fa et bedre og rigere liv, og at man fx kan
foretage mere indsigtsfulde madvalg.

Som beskrevet i antologien er smag et meget bredt begreb, som ikke blot
dzkker over en sansefysiologisk og psykofysisk oplevelse, der omfatter alle
fem primare sanser og hjernens neurologiske behandling af sanseindtrykkene,
men ogsa et begreb, der i haj grad er preaeget af kultur, tradition, opvakst,
personlige erindringer og éns deltagelse i sociale fellesskaber. | kraft af denne
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bredde tilbyder smagsbegrebet sig som en kerne og udgangspunkt for nesten
enhver menneskelig ytring, handling og erkendelse.

Denne sarlige status af smagsbegrebet gor, at smag kan udgere en slags neutral
medeplads for samarbejde mellem forskellige fagdiscipliner, forskellige prak-
sisser, forskellige aldersklasser og pa tvzers af sociale og etniske skel. Med det
udgangspunkt er der mulighed for, at traditionelle barrierer og divergerende
synspunkter mellem forskellige fagomrader falder til jorden, og der abnes op for
et frugtbart omrade, hvor alle foler sig trygge til at give deres besyv med. Smags-
sansen har vi alle, og vi bruger den hele tiden, og vi har alle et forhold til den. Vi
har vores egen smag, og vi kan og skal ikke bedemme andres smag, men gerne
lytte til, hvordan andre beskriver netop deres smagsoplevelser. Smagen inviterer
til en samtale, som de fleste af os har alt for sjaldent, men som indeholder et
enormt potentiale for berigende samver og tilegnelse af viden og kompetencer.

Den omfattende viden og de mange refleksioner, som de forskellige bidrag til
denne antologi leegger frem, udger en del af et meget omfattende materiale,
som Smag for Livet har produceret i de sidste tre ar, og som kan hentes gratis
pa hjemmesiden http://www.smagforlivet.dk. Smag for Livet er i bade dansk
og international sammenhzng et enestaende initiativ, som har vist, at et bredt
samarbejde mellem forskellige aktgrer, forskere, undervisere og handvzerkere
kan skabe eksempler pa en ‘best practice,’ der rent faktisk virker, hvad enten det
er i folkeskoler, pa ungdomsuddannelser, professionsuddannelser, videregaende
uddannelser eller i handvark (kokkefaget). Smag for Livet har ogsa vist, hvordan
erfaringerne med at arbejde med smag kan bruges til folkelig oplysning i forbindel-
se med offentlige events og via en bred vifte af medier, herunder sociale medier.

Artiklerne i denne antologi har til dels et forskningsmassigt praeg, og de er
skrevet i en overvejende videnskabelig stil. Det er derfor vigtigt at fremhzeve,
at mere formidlingsprazgede og maske lettere tilgeengelige materialer om smag
og Smag for Livets arbejde kan findes pa hjemmesiden. Imidlertid er det ogsa
pa sin plads at papege, at meget af den forskning, som foregar i regi af Smag for
Livet, er, hvad man kan kalde ‘formidlingsdrevet forskning’ (Mouritsen 2017).
Ideen bag dette udtryk er, at man ved at formidle sin viden til andre ofte far et
nyt og anderledes blik pa sin egen forskning, hvilket kan inspirere til uventede
og sommetider overraskende spgrgsmal, der kan skabe basis for ny forskning.

SMAG #06 2017. Skriftserie om smag



REFERENCE

Mouritsen OG. 2017. Fra formidling til forskning: Nar formidling driver forsk-
ningen. Aktuel Naturvidenskab |, 2.

Perspektiver pd smag 133



134

FORFATTERNE

Peter Brodersen. Lektor. University College Lillebalt. Anvendt Forskning i
Pzdagogik og Samfund. Niels Bohrs Allé |, 5260 Odense S

Morten Christensen. Post.Doc, ph.d. Syddansk Universitet, Institut for Kemi-,
Bio- og Miljsteknologi, Campusvej 55, 5230 Odense M

Mathias Porsmose Clausen. Post.Doc, ph.d. Syddansk Universitet, Institut for
Kemi-, Bio- og Miljgteknologi, Campusvej 55, 5230 Odense M

Liselotte Hedegaard. Adjunkt, ph.d. University College Lillebzelt. Landbrugsvej
55, 5260 Odense S

Susanne Hgijlund. Lektor, ph.d. Aarhus Universitet. Institut for Kultur og
Samfund. Moesgard Allé 20, 8270 Hojbjerg

Jonatan Leer. Adjunkt, ph.d. Aarhus Universitet. Danmarks institut for Paeda-
gogik og Uddannelse. Tuborgvej 164, 2400 Kgbenhavn NV

Ole G. Mouritsen. Professor, dr.scient. Kabenhavns Universitet. Institut for
Fedevarevidenskab. Rolighedsvej 26, 1958 Frederiksberg C

Per Mgller. Lektor, ph.d. Kebenhavns Universitet. Institut for Fedevareviden-
skab. Rolighedsvej 26, 1958 Frederiksberg C

Annemarie Olsen. Lektor, ph.d. Kebenhavns Universitet. Institut for Fadeva-
revidenskab. Rolighedsvej 26, 1958 Frederiksberg C

Mie Thorborg Pedersen. Videnskabelig assistent. Syddansk Universitet, Institut
for Kemi-, Bio- og Miljeteknologi, Campusvej 55, 5230 Odense M

Lars Qvortrup. Professor, Aarhus Universitet. Leder af Nationalt Center for
Skoleforskning. Tuborgvej 164, 2400 Kgbenhavn NV

Karen Wistoft. Professor, ph.d. Aarhus Universitet. Danmarks institut for
Pedagogik og Uddannelse. Tuborgvej 164, 2400 Kgbenhavn NV

SMAG #06 2017. Skriftserie om smag



SMAG for LIVET

SMAG PA SKOLEMAD

ANETTE KAMUK
AGNETE HOFFMEYER
CHARLOTTE MITHRIL

SMAG #08 2018

skriftserie om smag







Fokus pd smag, peedagogik og elevinvolvering er
vejen til succesfulde skolemadsordninger

Af
Anette Kamuk
Agnete Hoffmeyer
Charlotte Mithril

The foodscape or the tastescape can be said to start in the
mouth of each individual and through resonance, spread
to the space where the children eat, and even further to
their home, school canteen and the supermarket where
food is sold. Taste exists inside and outside the body.”

(Bergstrom, Brembeck, Jonsson & Shanahan, 2012)

SMAG #082018

skriftserie om smag



Smag pa skolemad. SMAG #08 2018
Af: Anette Kamuk, Agnete Hoffmeyer & Charlotte Mithril 2018.

© 2018. Smag for Livet, forfatterne.
Grafik og layout: CHROMASCOPE
Foto: www.stagbird.dk, Anne Bech og forfatterne.

Tryk: Print & Sign, Syddansk Universitet SDU-&~

ISBN (trykt): 978-87-93551-04-6
ISBN (elektronisk): 978-87-93551-05-3

Nogleord: Smag, sanseoplevelser, skolemad, skolemadsordninger, kekkenpro-
fessionelle, smagsstrategi, smagskompetencer, tilsmagning, smagspadagogik,
elevinvolvering og smagskultur.

Dette og andre numre af SMAG kan downloades fra

Gengivelser og uddrag, herunder citater, er tilladt med tydelig kildeangivelse.

SO
oS NQRDEA
F

saGfriver FONDEN


http://www.smagforlivet.dk

I.I Formal
1.2 Malgruppe

I.3 Laeseguide til rapporten

2.1 Indblik i skolemadsordninger
2.2 Hvorfor skolemadsordninger?
2.3 Udvalgte skolemadsordninger i Norden

2.4 Opsamling pa maltidet i skolen

3.1 Sensorisk introduktion
3.2 Vurdering af smag og kvalitet

3.3 Opsamling pa skolemadens smag og sansernes betydning

4.1 Kekkenprofessionelles uddannelser og kompetencer

4.2 Presentation af cases

4.3 Fagligheder mgdes omkring planlegning af skolemaden

4.4 Det forste mgde med skolemaden

4.5 Smagspraksis og erfaringer fra cases

4.6 Tilberedningens betydning for smag og méltidsoplevelse

4.7 Involvering af elever i skolemadsordninger

4.8 Interessenter og aktgrer, der kan pavirke de
kekkenprofessionelles muligheder ift. skolemadsordninger

4.9 Styrker, svagheder, muligheder og trusler for kakkenprofessionelle

4.10 Opsamling

10

18
23
29

35
40
45

48
51
56
60
64
78
83

86
89
92

Smag pad skolemad



5.1 Smagskultur og smagekultur

5.2 Begrn som smagsaktgrer i skolemadsordninger

5.3 Strategier til at ndre smagspraferencer for skolemad

5.4 Smagslaring, smagsbarrierer og udvikling af smagsmod

5.5 Smagsdidaktik og sundhedspadagogik med barn som smagsaktgrer i
skolemadsordninger

5.6 Opsamling pa smagskultur og smagspadagogik i skolemadsordninger

Metodetilgang

Udvalgte cases og skolemadsordninger

Tak
Om Smag for Livet
Kildeliste

SMAG #08 2018. Skriftserie om smag

96
100
102
108

110
118

127
130

137
137
138



Denne rapport er muliggjort gennem det tvaerfaglige center, Smag for Livet,
som er stottet af Nordea-fonden.

| rapporten har vi fokus pa, hvordan smag i praksis udggr en del af skole-
madsordninger. Vi har indhentet empiri fra besag pa skoler og kekkener, der
repraesenterer forskellige skolemadsordninger pa Sjzlland. Desuden inddrages
udvalgte undersggelser fra litteraturen med fokus pa nordiske skolemadsord-
ninger med serlig relevans for de undersegte skolemadsordninger i forhold
til smag i praksis.

En del forskning og evaluering i forhold til skolemadsordninger har sundhed
som omdrejningspunkt, fx med fokus pa at fa bern til at spise mere frugt og
gront. Vi har vaeret optaget af, hvordan smag og smagsvariationer i skolemaltidet
potentielt kan abne for nye muligheder — ikke bare under tilberedning af det
konkrete sunde og velsmagende maltid, men ogsa som en inspiration og driv-
kraft til at involvere og motivere eleverne som en del af de gvrige paedagogiske
aktiviteter i skolen. Vores motivation er at undersgge, hvordan velsmagende
skolemad i fremtiden kan bidrage til en helhedsorienteret skoledag for eleverne.

Der er foretaget kvalitative undersagelser i forbindelse med tre forskellige
skolemadsordninger. De udvalgte skolemadsordninger repraesenterer dels
en mindre skolekantine, dels to sterre, men forskellige skolemadskoncepter,
hvor maden produceres i et centralt produktionskekken for derefter at blive
feerdigtilberedt og serveret i samarbejde med kakkenprofessionelle og —mere
eller mindre — i samarbejde med elever pa skolerne.

Vi har varet serligt optagede af, hvordan kekkenprofessionelle i praksis
arbejder med smag, samt hvilke muligheder og barrierer de oplever i hverda-
gen i forhold til at servere velsmagende (og sund) skolemad. Desuden har vi
undersogt, hvordan eleverne bliver involveret i skolemadsordningerne.

Der er foretaget interviews og deltagende observation med fokus pa de kok-
kenprofessionelle i skolernes kakkener og produktionskakkener. | rapporten
fremhaves udtalelser fra kekkenprofessionelle, som giver os et indblik i deres
forstaelser af muligheder og barrierer i deres arbejde med skolemaden, samt
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hvordan de i praksis arbejder med smag i forbindelse med skolemadsordninger.
Disse udtalelser satter vi i relation til relevant forskning pa omradet. Saledes
synliggeres eksempler pa, hvordan kekkenprofessionelle oplever muligheder og
barrierer for at prage smagen i skolemaden, samt deres forstaelser af hvordan
de oplever, at eleverne afviser eller accepterer maltiderne.

En hovedpointe fra vores undersggelser er de kakkenprofessionelles meget
varierende kompetencer, viden og ferdigheder i forhold til at arbejde med
smag. En af de storre udfordringer omhandler, hvordan man forener variation
og velsmagende skolemad med ernzringsmassige anbefalinger, som fx de
officielle anbefalinger, der kan vare praciseret i form af lokale kostpolitikker
beskrevet af gvrige aktarer pa skolemadsomradet. Vi kobler derfor til teori,
som kan understgtte og inspirere handvarket omkring tilberedning af velsma-
gende og sunde skolemaltider.

Vores undersggelser viste ogsa eksempler pa, at kakkenprofessionelle itale-
setter egne forventninger til, hvilke preferencer eleverne har for maden pa
deres skole. Her har vi ud fra den seneste litteratur pa omradet suppleret med
og prxciseret, hvad smag og smagsoplevelser er, ligesom vi presenterer stra-
tegier og metoder, som efter behov kan anvendes af de kakkenprofessionelle
i praksis, og som muligvis kan understgtte og motivere til sterre nysgerrighed

og madmod blandt eleverne.

Gennem vores undersagelser har vi konstateret, at de udvalgte skoler invol-
verer eleverne pa forskellig vis, og at dette sker mere eller mindre bevidst,
bl.a. afhangigt af evrige akterer relateret til skolemadsordningerne. Derfor
diskuteres afslutningsvis, hvordan begrebet madkultur — eller smagskultur — er
dynamisk og hele tiden kan pavirkes bl.a. af skolemadsordninger og fzllesskabet

omkring dette.

Ved at fokusere pd hdndvarket, grundsmage og smagsretninger i skolemad, og
ved at inddrage smag som en ressource hos eleverne og samtidig bevidst inddrage
eleverne med en anerkendende paedagogisk tilgang, kan man synliggere og udnytte
paedagogiske og sundhedsmassige potentialer, sdledes at skolemadsordningerne
bliver en integreret del af skoledagen.
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Danmark har en lang historisk tradition for at bringe madpakker med hjem-
mefra til daginstitutioner, skoler og pa arbejdspladser. Denne tradition har i
de sidste artier varet mere og mere i opbrud — ogsa pa grundskoleomradet. |
en undersggelse fra 2015 skennes det, at 78,8 % af alle grundskoler i Danmark
(1675 fri- og folkeskoler) har en form for madordning. 64,3 % af alle grundskoler
vurderes i samme undersggelse at have en form for skolemadsordning, der
tilbyder et frokostmaltid, som helt kan erstatte madpakken (Merk, Tsalis,
Aachmann & Grenhgj, 2015). Andelen af husstande, der fortsat primart smarer
madpakker, vurderes i 2015 at udgere 55%, men er de seneste ar faldende
(Landbrug & Fadevarer, 2015). Kebenhavns Madhus, som i 2009 introducerede
et stogrre Skolemadskoncept (EAT), angiver i 2013, at der (i en udvalgt uge)
er et dagligt salg til ca. 20% af eleverne (Sylow, 2013). Det skannes séledes,
at der pa de fleste skoler er en form for tilbud om skolemad, men at mange
familier fortsat valger at smere egne madpakker, hvorfor der er potentiale
for neermere at undersoge interesse, efterspergsel og muligheder for oget
brug af skolemadsordninger.

Vi har i denne rapport szrlig fokus pa skolemadsordninger, der tilbyder et helt
frokostmaltid (skolemad) som erstatning for madpakken, og som foraldre/
bern frit kan tilkebe i en skolebod/kantine enten ved direkte keb eller ved
forudbestilling. Der er derudover fokus pa kakkenprofessionelle, der tilbereder
maden til/med bern og unge. Se Appendix for metode.

Der er gennem arene udarbejdet en del undersggelser om skolemad og
skolemadsordninger. Langt de fleste undersggelser, der omhandler skolemad
og skolemadsordninger, har imidlertid haft fokus pa de ernzrings- og sund-
hedsmassige effekter, muligheder og problemstillinger og meget lidt fokus pa
skolemadens smag, arbejdet med smag i skolemaden og smagens betydning
for barnenes valg eller fravalg af skolemaden.

Et af delmalene i Smag for Livet er at bidrage til, at bern, unge og voksne bruger
deres smag bevidst i forbindelse med madvalg, udvikling og tilberedning af mad
og maltider. Vi har i denne rapport sarligt fokus pa de kakkenprofessionelle,
der her defineres som faglerte eller ufaglerte kgkkenansvarlige og avrig
kekkenpersonale pa skoler og i produktionskgkkener.
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Hovedformdlet med denne rapport er at belyse den praksis, der
er knyttet til arbejdet med smag i skolemadsordninger. Mdlet
er at bidrage til, hvordan denne praksis kan understgttes og
udvikles, sdledes at smag som ressource og motivationsfaktor
i hgjere grad kan blive en drivkraft for de kakkenprofessionelle
og inddrages tveerfagligt i arbejdet med skolemadsordninger.

Et af de overordnede mal i Smag for Livet er at skabe kobling mellem den te-
oretiske viden og praksis i skolekakkenerne. | nerverende rapport afdekkes
viden, holdninger og praksis i forhold til smag, tilsmagning og sammensztning af
mad og maltider produceret til (og med) barn og unge i skoler og institutioner,
og praksis omkring planlegning, produktion og servering af mad og maltider
undersgges. Rapporten tager hermed afsaet i mad, der produceres til (og med)
elever i udvalgte madtilbud i folkeskolen.

Gennem dette arbejde sgges at opna sterre forstaelse for og indsigt i mulighe-
der og barrierer i forhold til, hvordan kekkenprofessionelle arbejder med smag
i skolemad og -maltider. Malet er fremadrettet at kunne sge opmarksomhed,
viden og lering om smag i forbindelse med skolemaltider med henblik pa at
udvikle ‘best-practice’-forlgb, hvor bade personale og elever er involveret i
skolemadsordninger. Et sadant forlgb vil omfatte politiske og ledelsesmzassige
beslutninger, en bevidst paedagogisk tilgang samt metoder til at udvikle og
tilsmage maltider. Rapporten skal ses som afsat og inspiration til, hvordan
skolemadsordninger kan tilrettelzgges med fokus pa smag i samspil med barn
og unge og bidrage til gode skoledage.

Vi har sggt at opna indsigt i felgende overordnede spargsmal:

I. Hvordan arbejdes der med smag og tilsmagning i praksis i forbindelse med
udvalgte eksisterende skolemadsordninger?

2. Hvordan tilrettelegges og serveres skolemaden (i relation til smag) i samspil
mellem barn/unge og kakkenprofessionelle?

3. Hvilke muligheder og barrierer ses i skolemadsordninger som en del af et
padagogisk dannelsesprojekt i relation til lering om smag?
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Vi har givet rapporten titlen Smag pd skolemad for at understrege, at fokus her

er pa, hvordan der konkret arbejdes med smag i praksis i produktionskakkener
af skolemad til (og med) bern og unge.

Det er vigtigt at pointere, at der ikke er tale om en generel afdekning af
samtlige eksisterende skolemadsordninger i Danmark. Der er derimod tale
om en kombination af litteraturstudie vedr. udvalgte undersggelser pa omradet
kombineret med en analyse af egne studier af forskellige skolemadsordninger.

Nzrvarende projekt er gennemfort af forfatterne i samarbejde med udvalgte
kekkener og kommuner.

Rapporten er en tvarfaglig og populervidenskabelig rapport og kan anvendes
som baggrunds- og inspirationsmateriale malrettet beslutningstagere omkring
skolemadsordninger, kakkenfagligt personale, samt lzrere og paedagoger pa
skoler. Rapporten er desuden tankt som undervisningsmateriale pa uddannel-
ser, hvor der undervises i den handvaerksmassige tilgang og praksis i forbindelse
med tilberedning og tilsmagning af skolemad og -maltider. Hovedfokus er smag
og velsmag, men ernarings- og sundhedsmassige perspektiver inddrages hvor
relevant, ligesom padagogiske tilgange inddrages, da skolemadsordninger er
praget af lovgivning og retningslinjer knyttet til skolen som kontekst.
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De enkelte kapitler i rapporten kan lases uafhengig af hinanden alt efter
faglighed og interesse. Fokus har primart veret pa ‘best-practice’ i forhold til
skolemadsordninger og uddybes med baggrund og teori som szrligt kan vaere
anvendeligt i uddannelsessammenhzang. Den indsamlede empiri inddrages,
analyseres og diskuteres i rapporten i relation til, hvordan der arbejdes med
smag i praksis, hvordan skolemaden tilrettelegges, samt hvorledes skolemads-
ordninger kan indga som en del af et pedagogisk dannelsesprojekt i relation
til lzring om smag.

Efter det indledende kapitel |, som gennemgar rapportens formal og mal-
gruppe, foretages i kapitel 2 udvalgte neddyk pa omradet inden for skolemad
og smag pa baggrund af videnskabelige undersggelser og artikler — bade i et
historisk nationalt og internationalt perspektiv. Herefter folger kapitel 3 og
4, som er szrlig rettet mod kekkenprofessionelles daglige praksis. | kapitel 3
prasenteres en gennemgang af og inspiration til, hvorledes smag og sanserne
har praktisk betydning for skolemad. | kapitel 4 belyses de problemstillinger og
muligheder, som tegner sig for de skoler/produktionskgkkener, som vi besggte
i forbindelse med skolemadsordninger, nar professionelle i praksis planlegger,
tilbereder og arbejder med smag i skolemaden med fokus pa at involvere bgrn
og unge. | kapitel 5 gennemgas pa et mere overordnet teoretisk plan begreber
og retninger inden for smagskultur og smagspadagogik i skolemadsordninger,
og kapitlet kan bruges i undervisningssammenhzange samt af ledende personale
og politikere, der har beslutningskompetencer inden for skoleomradet. | ka-
pitel 6 falger en afslutning med anbefalinger for fremtidigt arbejde med smag
i skolemadsordninger. Den anvendte metodiske tilgang samt en uddybning af
de udvalgt cases og skolemadsordninger gennemgas i Appendix.
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| store trak har det danske skolemaltid gennem de sidste 100 ar udviklet sig
fra at vaere ‘fattige berns bespisning’ til servicetilbud malrettet travle forzldre,
sundhedspaedagogiske tilbud eller madprojekter. | Danmark har der varet
tradition for, at skolebgrn fik madpakker med hjemmefra. Der er i stigende
grad de senere ar kommet fokus pa muligheder for andre former for tilbud
om mad og maltider i skolen. Dette falger en overordnet tendens, som ogsa
ses udbredt pa arbejdsmarkedet, hvor ferre medbringer mad hjemmefra,
men i stedet benytter forskellige tilbud om leveret og ferdigtilberedt mad pa
arbejdspladsen (Landbrug & Fadevarer, 2015). Der bliver dog ifglge Landbrug &
Fadevarer (2015) stadig smurt mange madpakker til bernene, og det estimeres,
at 55 % af danske husstande stadig smerer madpakke tre-fire gange om ugen,
primart til barn. Tendensen er dog, at der smgres feerre madpakker i dag end
for fem dr siden (Landbrug & Fedevarer, 2012; 2015). Andelen af husstande, der
sjzldent eller aldrig smerer madpakker, er steget fra 33% til 39% i perioden
fra 2010 til 2015 (Landbrug & Fedevarer, 2015), men der er dog stadig mange
skoler, hvor madpakken er den overvejende maltidslasning pa trods af, at der
findes skolemad i form af fx en skolebod (Landbrug & Fedevarer, 2012; 2015).
Det vurderes, at 64,3 % af de danske skoler i 2015 havde en madordning, hvor
bernene har mulighed for at kabe eller fa et frokostmaltid, som kan erstatte
madpakken (Merk, Tsalis, Aachmann, & Grenhgj, 2015).

Det skgnnes, at ca. /5 af det danske fedevareforbrug omszttes i kantiner
og storkekkener (Laraignou & Berg, 2011). Branchen omsatte i 2010 for 5,3
mia. kr. og har siden 2002 oplevet en vaekst pa 30%. Der er ansat ca. 10.000
i catering og kantinedrift i Danmark (Laraignou & Berg, 2011), og der produ-
ceres og serveres hver dag mellem 800.000 og 1.000.000 offentlige maltider
(herunder skolemad) i Danmark (Jensen, 2015; Laraignou & Berg, 2011; Nordic
Council of Ministers, 2014). Det tyder siledes pa, at der sker en vakst inden
for maltidsproduktion, og det er derfor relevant at undersgge, hvorledes der
er fokus pa smag og smagens betydning for maltidskultur og sunde madvaner i
disse maltidsproduktioner. Overordnet i branchen legger den offentlige kunde
forst og fremmest veegt pa pris, mens private kunder netop legger vagt pa
smag, ligesom ogsa kvalitet og fleksibilitet vaegtes hajere end pris (Laraignou
& Berg, 2011).
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Som navnt har skolemad som alternativ til madpakken i varierende grad
fungeret som et servicetilbud, et socialt anliggende og/eller et pedagogisk
projekt. Flere kommuner har de senere ar vedtaget mad- og maltidspolitikker
med fokus pa sundhed og har dermed haft fokus pa at supplere med konkrete
ernzringskrav. Sundhedsstyrelsen angav i 2012, at 36 % af kommunerne havde
en overordnet mad- og maltidspolitik for skolemad, og 53 % af kommunerne
stillede ernaringskrav til skolemaden (Sundhedsstyrelsen, 2012). | 2015 var
tallene noget lavere (Meark, Tsalis, Aachmann, & Grgnhgij, 2015), men til gen-
geld vurderedes det, at 82,4 % af de skoler (78,8 % af danske grundskoler), der
havde en form for skolemadsordning, stillede ernzringskrav til skolemaden
(Merk, Tsalis, Aachmann, & Grenhgj, 2015).

| Danmark indtages 40-45 % af den daglige mad for barn i alderen 6-14 ar i tiden
omkring skolen og aktiviteter efter skolen (Hoppe, Biltoft-Jensen, Trolle &
Tetens, 2009). Dette stiller store krav til den mad, der indtages bade i forhold til
smag og sundhed. Behovet for, at skolemad tilfredsstiller bade krop og sind for
baernene, er yderligere blevet forstaerket af skolereformen, som tradte i kraft i
2014 (krav om lektiehjelp tradte dog forst i kraft 2015) (Ministeriet for Barn,
Undervisning og Ligestilling, 2013). Den gennemsnitlige opholdstid i skolen er
oget til 30-35 timer om ugen afhangig af klassetrin. Samtidigt er der som falge
af Sundhedsloven fra 2016 lagt op til, at kommunerne skal have mere fokus pa
forebyggende sundhedsarbejde — ogsa til barn og unge — hvorfor der er set en
del eksempler pa, at kommuner opretter forskellige sunde madtilbud til barn
og unge pa skoler og i daginstitutioner (Sundheds- og ZAldreministeriet, 2016).

Nogle vil hevde, at skolemaden er lidt overset i reformen og i den lange sko-
ledag. En lengere skoledag nedvendigger, at man tager stilling til, hvem der har
ansvar for bespisningen i lobet af dagen. Borge Koch, videncenterchef i KOS-
MOS (Nationalt videncenter for kost, motion og sundhed for bern og unge),
udtaler i et interview til Politiken, at “Madpakken kan vere et fint alternativt,
men hvis det skal sikre en sterre sikkerhed ogsa for de familier, som ikke prioriterer
madpakken sd hgjt, kan en madordning vaere en god lasning” (Mainz & Lyngberg,
2015). KOSMOS har udarbejdet en rapport om mad og maltider i skolemaden
(Bentzen, 2015). Det fremgar af rapporten, at 75 % af de adspurgte 8. klasses
elever angiver, at de er sultne pa et eller flere tidspunkter i skoletiden. Sam-
menholdt med, at der i samme rapport angives, at 93,5% af de adspurgte er
trette pa et eller flere tidspunkter pa dagen, er det maske et udtryk for, at
de ikke far tilstraekkeligt mad. Tendensen er tydeligst hos pigerne. Hvorvidt
der er sket en stigning i antallet af sultne og trette bern efter skolereformens
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indforelse vides dog ikke. Andre studier papeger desuden, at skolemaden ofte
ikke bliver spist (jf. kapitel 3) (Bergstrom, Brembeck, Jonsson & Shanahan,
2012; Wahlander & Wahlstedt, 2012; Brown & Georgson, 2008).

Den mad- og maltidslesning barn og unge tilbydes i danske skoler, er delvist
afhangig af den konkrete kommune, skoleledelsen, forzldre, pedagogisk- og
lererfagligt personale, samt (hvis tilstede) kakkenprofessionelles indsats. Sam-
tidig er bernene afhzngige af de padagogiske tiltag (eller mangel pa samme),
som er tilknyttet det konkrete madtilbud pa deres skole. Nogle steder er bor-
nene med til at tilberede maden/maltidet pa skolen. Andre steder produceres
maden af en privat catering virksomhed, der efterfglgende leverer maden til
skolen. Der er saledes stor forskel pa tilknytningen til skolens gvrige faglige og
padagogiske tilbud, tiltag og aktiviteter i de eksisterende skolemadsordninger
(Merk, Tsalis, Aachmann, & Grenhgj, 2015).

#\%

Eftersom institutioner er en stor del af danske familiers hverdag, kan skole-
mad vaere en sardeles betydningsfuld setting til at fremme sundere madvaner
og maltidskultur. Ditlevsen & Holm (2016) peger netop pa, at potentialerne
i institutionelle maltidstiltag er underbelyste, hvorfor det er et omrade, der
ber ses nermere pa bade i forhold til uudforskede potentialer og eksisterende
udfordringer (Ditlevsen & Holm, 2016).

Omdrejningspunktet er, hvordan smag i skolemad kan udgere en setting, der
fungerer som en slags inspiration og drivkraft for motivation, sunde madva-
ner og maltidskultur. En af de afggrende faktorer for, hvorvidt skolemaden
bliver spist, er netop, at den smager godt (Bergstrom, Brembeck, Jonsson, &
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Shanahan, 2012). Det er vores vurdering, at arbejdet med smag og skolemad
er underbelyst, og der er derfor et forholdsvist uudforsket potentiale og en
eksisterende udfordring i skolemadsordningerne.

Skolemaden indtages ofte i et fellesskab i skolen, og det er derfor relevant at
se pa, hvordan dette influerer pa maltidsoplevelsen. Man har bl.a. undersegt,
hvordan fellesskabet i fx familiemaltider har &ndret sig den seneste tid. Det
er ikke i litteraturen entydigt, om det at spise i et fellesskab ngdvendigvis
fremmer sundheden (Ditlevsen & Holm, 2016). Familiemaltiderne har &ndret
sig og flere forskere antyder, at familiemaltidet er forsvindende, at maltider i
hgjere grad indtages uden for hjemmet, og at méltidet bliver en mere individuel
og isoleret aktivitet (Murcott, 1997). Ditlevsen og Holm (2016) papeger, at en
del af veerdien ved fellesmaltidet er, at nar individet underlegger sig kollektivet,
ses det ogsa som en kvalitet at spise den samme mad frem for individualiserede
maltidslasninger. | projekt EVIUS (Effektvurderinger af Interventioner omkring
frokost for barn og unge i skoler) konkluderes det bl.a., at det skaber positivt
fellesskab at spise samme skolemad som kammeraterne, og at det fzlles maltid
skaber en fellesskabsfglelse (Mikkelsen et al., 2010).

Det er dermed relevant at undersgge betydningen af fellesskab i forbindelse
med skolemaltidet, udover det generelle fokus pa sundhed og vores fokus pa
smag. Vi er dermed optaget af, om et fellesskab omkring smagen kan vere
med til at fremme trivsel eller sundhed. Smagsoplevelsen er bl.a. genetisk
betinget og individuel, men er i hgj grad ogsa forbundet med vores behov for
fellesskab (Leer & Wistoft, 2015; Ditlevsen & Holm, 2016).

Der er et potentiale i at undersage, om det at smage og spise den samme
mad, samt involvering af bern i produktion, salg og servering af skolemad,
kan ses som en mulighed for at udnytte en bevidst lzeringsproces til at skabe
bevidsthed om smag hos barn og unge. En sadan proces med fokus pa smag
og involvering af barnene omfatter en bevidst paedagogisk tilgang, der legger
indirekte op til et samarbejde mellem de mange forskellige aktarer omkring
skolen fx madkundskabslarere og gvrige folkeskolelerere, personalet i sko-
lekgkkenerne, skoleledelsen, kommunen og forzldrene.

Vi har derfor med denne rapport valgt at rette fokus mod udvalgte eksisterende
danske skolemadsordninger med inddragelse af eksempler fra andre lande med
henblik pa at undersege, hvorvidt og hvordan bevaeggrunde, praksis, oplevelser
og lering af disse ordninger er koblet til smag.
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Som tidligere nzvnt er udbredelsen af skolemadsordninger i Danmark steget be-
tydeligt gennem de seneste ar. Et gget fokus pa begreber som madkultur, mad-
glede, madmod og maddannelse sammen med en stigende bekymring for barn
og unges kostvaner og deres muligheder for at fa en tilstrakkelig varieret og ledig
kost, har veret medskabende for den store interesse for skolemadsordninger.

Skolemad er blevet undersagt i forskellige kontekster i flere studier fra hele
verden med henblik pd at undersgge effekten pa forskellige parametre sa-
som sundhed og ernzring (Kainulainen, Benn, Fjellstrom & Palojoki, 2012;
Tilles-Tirkkonen, Pentikidinen, Lappi, Karhunen, Poutanen & Mykkanen, 2011;
Williamson, Han, Johnson, Martin & Newton, 2013), vagtkontrol og fedme
(Millimet, Tchernis & Husain, 2010), lering og paedagogiske mal (Benn & Carls-
son, 2014; Osowski, Géranzon & Fjellstrom, 2013), madspild (Cohen, Richard-
son, Parker, Catalano & Rimm, 2014; Marlette, Templeton & Panemangalore,
2005), acceptabilitet og hedonisk respons (Pagliarini, Gabbiadini & Ratti, 2005;
Noble, Corney, Eves, Kipps & Lumbers, 2000; Caporale, Policastro, Tuorila &
Monteleone, 2009), ernaringskvalitet (Christensen, Hansen & Sabinsky, 2009)
samt oplevelser af og gnsker til skolemadstilbud (Bruselius-Jensen, 2007; 2011).

Langt de fleste studier har dog fokus pa de fysiologiske sundhedseffekter af
maden i forhold til fx at fa barnene til at spise mere frugt, grent, fisk, fuldkorn
osv. og pa denne made forbedre sundhedstilstanden hos bgrn for at undga
overvagt og deraf falgende livsstilssygdomme. Pa trods af, at mange studier
navner udfordringen i at fa bernene til at spise den sundere mad, handler
meget fa studier om selve smagen af maden, og hvordan smagen pavirker
bernenes oplevelse af maden. Hvis vi skal have bgrnene til at spise den sunde
mad, er smagen altafgerende for om barnene tager den sunde mad til sig, eller
om de fravaelger udvalgte sunde ravarer, der kunne bidrage til nye spendende
smagsoplevelser sidelsbende med sundheden. Med omtanke og fokus kan
skolemaden desuden vare drivkraft for lering og kompetenceudvikling samt
skabe nydelse, livskvalitet og positivt samvar for bagrnene.

Mad og maltider er vigtige elementer i organiseringen af samvaeret mellem
mennesker (Holm & Kristensen, 2014). | daginstitutioner og skoler er maltider
pa én gang praktiske opgaver og sociale begivenheder, der rejser spgrgsmal om
forholdet mellem bgrn og voksne, om forholdet mellem hjem og institution,
og om opdragelse og dannelse (Holm & Kristensen, 2014).
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Der er foretaget en del undersegelser omkring skolemadsordninger. Skole-
madsordninger er saledes et emne, som har vakt bade faglig og politisk inte-
resse, og der er i udvalgte kommuner i afgreensede perioder ydet gkonomisk
stotte fx fra Fedevareerhvervets pulje for skolemad, hvor det var muligt at
tilbyde gratis skolemad i en kortere periode (Mikkelsen et al., 2010). Vores
gennemgang af litteraturen viser, at der har varet mindre fokus pa smagens
betydning i forbindelse med skolemaden. | flere studier har der overvejende
varet fokus pa den ernzringsmassige kvalitet, skologi, skonomi og popularitet
blandt brugerne. Flere undersggelser omfatter ogsa elevernes inddragelse i
forhold til spisemiljg, leering og trivsel (Mikkelsen et al., 2010).

En sund kost er vigtig for bern og unge for at sikre optimal vaekst, udvikling
og sundhed pa lang sigt. Ifglge resultater fra den Nationale Undersggelse af
Danskernes Kostvaner og Fysisk Aktivitet ved DTU Fadevareinstituttet vil det
vaere hensigtsmassigt at @ge den ernaringsmaessige kvalitet af den mad, born
i skolealderen spiser (Fagt, Biltoft-Jensen, Matthiessen, Groth, Christensen &
Trolle, 2008). Der har derfor veret stor fokus pa strategier, der kan fremme
sundere kostvaner hos bgrn og unge, og da barn og unge opholder sig mange
timer i skolen, er skolemaden blevet et naturligt centralt omdrejningspunkt i

debatten om bern og unges kostvaner.

Kosten har betydning for meget mere end den fysiske sundhed. Man har
de seneste ar undersggt kostens betydning for lering og adferd hos bern.
Fodevarestyrelsen undersagte i 2009 den eksisterende litteratur pa omradet
og kunne konkludere, at det ser ud til at kosten har betydning for lzering hos
danske bgrn, om end man endnu ikke har solid evidens (Fgdevarestyrelsen,
2009). Serligt anslas det, at en usund kost kan have en negativ indvirkning,
hvor der med en usund kost menes en kost, der afviger vaesentligt fra de of-
ficielle kostrad og nzringsstofanbefalinger. Undersggelser inden for omradet
fortsetter og et dansk studie fra 2015 viste, at barn der havde deltaget i OPUS
skolemadsprojektet og faet Ny Nordisk Hverdagsmad i skoletiden, opniede
forbedret leseevne efter tre maneders intervention (Serensen et al., 2015).
Dog var det ikke pa alle de undersagte parametre inden for lzring, man sa en
effekt, sa der kraves yderligere underseggelser far en endelig konklusion kan
drages. Til gengald er det for en del skoler et af de vigtigste og mest centrale
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formal med deres tiltag pa skolemadsomradet, at de gnsker at ‘optimere ele-

vernes indlering’ gennem en sund og mattende kost (Merk, Tsalis, Aachmann
& Gregnhgij, 2015).

Det er dog ikke kun sundhed i form af den ernaringsmassige kvalitet, sko-
lemadsordninger har fokus pa. Mange har ligeledes fokus pa ravarernes og
maltidets betydning for individuel sundhed og miljgets sundhed i form af
bzredygtighed samt madlavningskompetencer, og smag og velsmag er blevet
kerneord, der danner omdrejningspunkt for mange skolemadsordninger. En
af de stgrste skolemadsordninger i Danmark, EAT, fokuserer pa “sund og
velsmagende bernemad af hej kulinarisk kvalitet. Menuplanen er med til at sikre,
at kosten bliver varieret (bade i forhold til smag og konsistens) og ernaringsrigtigt
sammensat” (Kebenhavns Madhus, 2017).

En af de store udfordringer for flere skolemadsordninger er dog, nar maden ikke
bliver bestilt, eller ikke bliver spist i det omfang, som kunne gnskes (Bergstrom,
Brembeck, Jonsson & Shanahan, 2012; Wahlander & Wabhlstedt, 2012; Brown
& Georgson, 2008; Hayrup & Nielsen, 2010). Fra litteraturstudier om elevers
indtag af skolemad er der netop undersggelser, der peger pa, at langt fra alle
elever spiser nok til frokost (Bergstrom, Brembeck, Jonsson & Shanahan, 2012;
Wahlander & Wahlstedt, 2012; Brown & Georgson, 2008; Bentzon, 2015). | en
undersggelse af 20 skoler i Stockholm erkleerede kun 47 % af eleverne, at de
var matte, da de forlod skolens restaurant (Stockholms lans landsting, 2007).

Nar skolemaden ikke bliver spist, kan det pavirke mange faktorer. Det kan
bl.a. medvirke til, at barnenes kostindtag ikke lever op til de erneringsmaessige
anbefalinger og derudover vere et problem i forhold til, at barnene ikke bliver
mztte. Der er indikationer for, at den kognitive kapacitet kan pavirkes ved
darlige kostvaner (i henhold til, at de ikke lever op til officielle anbefalinger).
Disse kostvaner kan dog ikke udelukkende relateres til frokostmaltidet, da
iser ogsa morgenmaden har indflydelse pa skoleelevers kognitive kapacitet
(Benn, Carlsson, Nordin & Mortensen, 2010). Nar maden ikke bliver spist,
er der desuden et ikke uvasentligt madspild, som pavirker savel miljget som
gkonomien negativt (Mikkelsen et al., 2010). Desuden kan det antages, at et
manglende indtag af maltider kan medfgre mangel pa udfordrende smagsop-
levelser og variationer som en del af et dannelsesperspektiv.

| evalueringsprojektet EVIUS fandt man ikke overraskende, at hvis maden
ikke er attraktiv for eleverne, fravaelges den, hvilket understottes af et stort
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spild de dage, maden ikke falder i elevernes smag (Mikkelsen et al., 2010). Det
uddybes i evalueringen, at “den mad, der stemmer overens med de fleste elevers
preferencer og smag, er mad, hvor portionerne er tilstreekkelige og maetter hver
enkelt elev, fremtreeder appetitlig og smager godt” (Mikkelsen et al., 2010). Det
konkluderes dermed, at smag er et meget vigtigt element i elevernes subjektive
vurderinger af maden. Kan eleverne ikke lide smagen af maltidet (det kan gzlde
savel skolemaden eller madpakken), er der risiko for, at szrligt de =ldre elever
fravaelger maden og i stedet tilvelger den mere usunde mad fra fastfoodsteder,
bagere og supermarkeder. Blandt de ®ldre elever fandt man en tendens til
at skabe fellesskab gennem en falles mening om, at den serverede skolemad
var darlig, hvorved der forekom en ekskludering af maltidet, og eksempelvis
dagligvarehandlen eller grillbaren blev valgt i stedet (Benn, Carlsson, Nordin
& Mortensen, 2010). Benn, Carlsson, Nordin & Mortensen (2010) papeger i
deres studie, at lever skolemadsordningen ikke op til forventningerne, risikerer
man, at eleverne gger indtaget af junkfood, hvorimod den gode skolemad kan
vaere med til at mindske indtaget af junkfood (Benn, Carlsson, Nordin, Mor-
tensen, 2010). Hermed understreges vigtigheden af at teenke smag og szrligt
smag tilpasset eleverne ind i skolemadsordninger.

Dette understottes af et andet projekt, der har evalueret skolemadsordnin-
ger, projekt LOMA (Lokal Mad), der ligeledes fandt en sammenhang mellem
skolemaden og indkeb af (usunde) fedevarer uden for skolen. Her fandt man
indikationer pa, at det fzlles skolemaltid forte til et reduceret indkgb af usunde
fedevarer i fx supermarkedet i forbindelse med frokostpausen (Ruge, 2015).
Indfarelse af en skolemadsordning kan dermed pavirke elevernes overordnede
mad- og maltidsvaner. | en evaluering af skolemadsordningen EAT fandt man,
at andelen af elever, der aldrig spiste morgenmad, faldt (ca. 7 %), mens ande-
len af elever, som spiste morgenmad hver dag, tilsvarende steg (ca. 6 %) efter
implementering af skolemadsordningen (Hayrup & Nielsen, 2010). Derudover
fandt man, at andelen af elever pa skolemadsordningen, som aldrig spiste frugt
og grent, faldt (ca. 3 %), samtidig med, at andelen af elever, som spiste frugt og
grent hver dag, steg (7%). Ogsa i forhold til mindre indtag af fastfood og slik
fandt man i denne undersggelse, at implementering af skolemadsordningen
havde en positiv effekt (Hgyrup & Nielsen, 2010). Generelt ses altsa her en
tendens til en hgjere accept/liking af skolemaden efter implementering af sko-
lemadsordningen, samtidig med at eleverne — pa udvalgte parametre — opnar
en sundere livsstil, efter skolemadsprojektet er blevet indfort.

De praktiske omstaendigheder og rammer omkring skolemaden vurderes
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ligeledes at have stor betydning for, om skolemadsprojektet har succes. Produk-
tionskekken og spisesal, hvor det fzlles skolemaltid hhv. tilberedes og indtages,
vurderes som uundvarlige for skolemadens succes (Ruge, Kromann Nielsen,
Mikkelsen & Jensen, 2016). Derudover er en omorganisering af skoledagen samt
indferelsen af et felles dagligt maltid vigtige praktiske komponenter til forbed-
ring af leringsmiljget ifslge Ruge, Kromann Nielsen, Mikkelsen & Jensen (2016).
Muligheden for at kombinere teori og praksis synes desuden befordrende for
elevernes niveau af handlekompetence (Ruge, Kromann Nielsen, Mikkelsen
& Nielsen 2016). Livsmedelsverket & Skolverket (2013) peger ligeledes pa, at
accept af skolemaltidet pavirkes af faktorer som bl.a. maltidsmiljg, peedagogiske
rammer, skemalagning, samarbejde og kommunikation.

Et andet vesentligt aspekt af skolemadsordninger er, hvorledes eleverne
inddrages i skolemadsordningen. Resultater fra projektet LOMA tyder pa, at
elevernes deltagelse i LOMA undervisningsaktiviteter pavirkede deres udvikling
af mad- og sundhedsrelaterede handlekompetencer i positiv retning, samtidig
med at eleverne udviklede sundere spisevaner (Ruge, 2015). Deltagelse i LOMA
aktiviteter forte bl.a. til @get viden (om fx grentsager), indsigt i fedevarepro-
duktion, eget motivation, ejerskab, samarbejde og evne til kritisk teenkning.
Resultaterne tyder ogsa pa, at de studerende udviklede praktiske feerdigheder
relateret til mad og sundhed, nar de tilberedte sund skolemad sammen med
kekkenprofessionelle og klassekammerater. Dette understottes af en dansk
undersggelsen fra 2007, som viste, at ejerskab er helt afgarende for, om elever
onsker at bruge en skolemadsordning (Bruselius-Jensen, 2007). Her fandt man
ligeledes, at ved at inddrage eleverne i madordningen, ggedes elevernes viden
og kompetencer (Vogt-Nielsen, Malmgren, Larsen, Nissen & Wahl-Brink,
2010). Nar eleverne deltager i planlagning, madlavning, organisering og salg,
far de viden og feerdigheder derom, samt et indblik i hvor maden kommer
fra, hvordan den skal tilberedes, hvad sund mad er, og hvordan ravarerne skal
sammenszattes i forhold til smag og velsmag (Vogt-Nielsen, Malmgren, Larsen,
Nissen & Wahl-Brink, 2010). Elevernes maddannelse styrkes via dette, og de
bliver bedre rustet til at tage vare pa deres egen og andres sundhed, bade i
og udenfor skolen. Nér eleverne inddrages i madordningen, sger det desuden
interessen for og opbakning til madordningen, og de deltagende elever trakker
andre elever med i madordningen, hvilket igen @ger mulighederne for succes
(Vogt-Nielsen, Malmgren, Larsen, Nissen & Wahl-Brink, 2010). Ogsa i projekt
EVIUS peges der pa, at skolemadsordninger kan have et leringspotentiale
med betydning for elevernes muligheder for at udvikle viden og kompetencer
knyttet til bAde mad og sundhed, szrligt hvis der indarbejdes undervisning i fx
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madkundskab sidelebende med skolemadsordningen (Mikkelsen et al., 2010).
Leringspotentialet ligger bl.a. i, at eleverne forholder sig til den nye skolemads-
ordning, og at eleverne dermed har fiet erfaring med en anden frokostmad,
end den de var vant til, samt at de har haft mulighed for andre oplevelser af det
sociale fellesskab omkring spisningen i frokostpausen (Mikkelsen et al., 2010).

Man fandt desuden i projekt LOMA, at flertallet af eleverne havde en oplevelse
af sammenhang og meningsfuldhed, nar de havde deltaget i LOMA aktiviteter,
iszr nar de har deltaget i madlavning i kekkenet sammen med kekkenprofes-
sionelle (Ruge, Kromann Nielsen, Mikkelsen & Jensen, 2016). Nar eleverne
inddrages i madordningen, kan samarbejdet mellem eleverne, samt mellem
elev og den kekkenprofessionelle, styrkes, samtidig med at eleverne bliver
udfordret og stimuleret pa en anderledes made end af den @vrige undervisning,
der foregar pa skolen (Vogt-Nielsen, Malmgren, Larsen, Nissen & Wahl-Brink,
2010). For nogle elever kan det derfor opleves som en sarlig positiv afveksling,
nar der skal skrelles gulergdder og kartofler, eller nar maden skal anrettes
og serveres. Szrligt blandt de =ldste elever gges ejerskabet til madordningen,
nar de deltager i planlegning, tilberedning og servering af maden (Vogt-Niel-
sen, Malmgren, Larsen, Nissen & Wahl-Brink, 2010). Det er desuden fundet,
at szerligt de socialt udsatte elever udtrykker stor interesse og gleede ved at
deltage i madordningen (Vogt-Nielsen, Malmgren, Larsen, Nissen & Wahl-
Brink, 2010). Dette understottes endvidere af evalueringen af Kebenhavns
Kommunes skolemadsordning og madskoler under EAT ordningen (Sylow,
2013). Enkelte elever i projekt LOMA angav dog i interviews, at de sociale
krav i forbindelse med projektet var for store fx i forbindelse med det fzlles
maltid (Ruge, Kromann Nielsen, Mikkelsen & Jensen, 2016).

Skolemadsordninger har dermed et stort potentiale i forhold til at styrke
bernene pa mange andre mader end blot via den fysiologiske sundhed. Ud
over, at det kan give barnene ferdigheder inden for tilberedning af mad, oge
deres ravarekendskab og give starre viden om kvalitet og sundhed i forhold
til bade ravarer og maltider, kan det medvirke til at udvikle elevernes mad-
og sundhedsrelaterede handlekompetencer samt styrke samarbejdet mellem
eleverne og gvrige involveret i skolemadsordningen. En mulig made at sge
skolemadsordningers succes pa er dermed at inddrage eleverne i madordningen,
og pa denne made potentielt gge interessen for og opbakning til madordningen
blandt eleverne.
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Rundt om i Norden har skolemaden — udover at den skal matte og vaere sund
— forskellig fokus. | Sverige leegger man vaegt pa hele miljget omkring spisesi-
tuationen med sakaldt padagogiske maltider (National Food Administration,
2007), mens man i Finland anser skolefrokosten som en vigtig afslappende pause
i skoledagen (Finnish national board of education, 2014a). Oftest er sundhed
dog den bagvedliggende arsag til at implementere skolemadsordninger med
fokus pa at fremme sundhed og sunde spisevaner hos eleverne.

| Danmark eksisterede der i slutningen af det 19. arhundrede skolemadsordnin-
ger, der tilbed et gratis frokostmaltid til trengende, fattige barn. Fra 1970’erne
blev nye skoler ofte indrettet med kantiner og skoleboder, hvor fokus blev
rettet mod salg af enkelte fedevarer som malk, bred, sandwich og frugt, og
frem til midten af 00’erne eksisterede skolemadsordninger kun i ganske fa
kommuner som kommunale projekter (Benn & Carlsson, 2014). Herefter
kom der mere og mere fokus pa skolemadsordninger, og organisationer som
Dansk Industri og Dansk Landbrug meldte sig pa banen med skolemadspro-
jekter, ligesom Fodevarestyrelsen oprettede et srskilt skolemadsrejsehold
samt udviklede materialer med bl.a. inspiration, vejledninger og opskrifter til
radgivning omkring skolemadslgsninger (Fedevarestyrelsen, 2009).

1 2009 blev den kebenhavnske skolemadsordning EAT, som tidligere naevnt,
lanceret af Kgbenhavns Madhus i samarbejde med Bgrne- og Ungdomsfor-
valtningen i Kebenhavn. Der var et politisk enske om at skabe et ambitigst
skolemadskoncept, der ville mere end de eksisterende bade mht. velsmag,
sundhed, salgstal og engagement pa skolerne, og EAT er en skolemadsordning
i Danmark med hgije salgstal (Sylow, 2013).

Sidelebende med EAT er mange andre skolemadsordninger og -projekter
vedrgrende skolemad opstaet i Danmark. Et eksempel er projektet LOMA,
der er udviklet med det formal at udvikle en integreret tilgang til skolemad,
sundhedsfremme, lering og baeredygtig udvikling for at integrere mad og mal-
tider i undervisningen pa tvars af fag i folkeskolen (Pico, 2017). Projektet er
stottet af Nordea-fonden og gennemfgres i et samarbejde mellem UC Lillebzlt
og en rakke skoler. | projektet deltager eleverne i at planlagge, tilberede og
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servere skolemad af lokale ravarer til resten af skolen. Arbejdet med mad,
maltider, teknikker og ravarer er en del af undervisningen i forskellige fag (fx
matematik, dansk, it og medier, idrat, billedkunst, madkundskab og natur/
teknologi), hvor der anvendes nye undervisningsformer i et taet samarbejde
med lokale fadevareproducenter (Pico, 2017). | projektet er der fokus pa
begreberne sundhedsfremme, lzring og beredygtig udvikling, og maden pro-
duceres efter en raekke principper, der involverer, at maden skal vare lavet
‘fra bunden’ af lokalt producerede ravarer og folge de officielle anbefalinger
for ernzring, eleverne skal gerne deltage i tilberedning af maden, og elever
og lerere skal spise et felles maltid sammen, som en integreret del af skolens
hverdag (Pico, 2017).

Ovenstdende er blot to eksempler pa nyere typer af danske skolemadsord-
ninger. Der eksisterer i dag mange forskellige typer af skolemadsordninger i
Danmark, som i forskellige rapporter er kategoriseret pa forskellige mader
(Meark, Tsalis, Aachmann & Grgnhgj, 2015). | denne rapport har vi afgraenset
os til at undersege de typer af skolemadsordninger, der har tilbud om et helt
frokostmaltid, som erstatning for madpakken.

| Sundhedsstyrelsens rapport (1999) Mad og mdltider som en del af skolens hverdag
— en sociokulturel undersogelse af grundskolers erfaringer med mad- og mdltidsord-
ninger foreslas en opdeling af skolemadsordninger i felgende tre prototyper:

I. Det liberale serviceprojekt — reprasenterer en spiseordning, som er
konkurrencedygtig i forhold til de tilbud, der findes uden for skolen, bade
nar det gelder pris, smag og erneringsmassig ledighed. Ordningen drives
af ansat personale som en forretning, der hviler i sig selv og ikke giver
underskud.

2. Det pzdagogiske dannelsesprojekt — her inddrages eleverne i de processer,
der knytter sig til et skolemaltid. Eleverne far praktiske feerdigheder i ind-
keb, madlavning, salg og rengaring — og udvikler kompetence pa omrader
som mad- og maltidskundskab, samarbejde, ansvarlighed, organisation og
kommunikation.

3. Det sociale velfeerdsprojekt — hvor formalet er at begranse den sociale
ulighed i sundhed og give alle elever et ensartet ladigt madtilbud.

Der eksisterer, som allerede navnt, mange typer af skolemadsordninger i

Danmark, som har tilbud om et helt frokostmaltid og ogsa ofte har tilbud om
andre maltider eller supplementer til maltider. Ovenstaende tre prototyper
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gar igen, men ogsa ofte hvor de pa forskellige mader blandes til de skolemad-
sordninger, der i dag eksisterer som tilbud pa de danske skoler (madpakker
hjemmefra eller kgb uden for skolen er ikke medtaget):

I. Skolemad udefra — fra leverander af skolemad — leveres ferdigtilberedt

2. Skolemad udefra — fra produktionskekken — leveres ufeerdigt og skal faer-
digtilberedes af elever og kekkenprofessionelle pa skolen

3. Skolekantine, skolecafé eller skolebod, hvor kekkenprofessionelle produ-
cerer maden pa skolen uden eleverne

4. Skolekantine, skolecafé eller skolebod, hvor kekkenprofessionelle produ-
cerer maden pa skolen, men hvor eleverne indimellem ogsa er med

5. Skolemad der fast produceres og tilberedes internt pa skolen i samarbejde

mellem elever og kekkenprofessionelle

De forskellige typer af skolemadsordninger har forskelligt sigte og indskriver
sig i feltet fra den ene yderlighed, hvor der maske kun er tale om et tilbud
om noget spiseligt i skoletiden til at stille sulten eller lekkersulten, eller et
tilbud om et sundt, nzrende og mattende maltid, til den anden yderlighed
som et padagogisk led i udviklingen af berns maddannelse og madmod eller
udviklingen af en ny dansk madkultur.

| andre lande i Norden er der en historisk tradition for skolemadsordninger,
hvilket gor, at de har mange erfaringer med muligheder og problemstillinger i
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tilknytning til dette. | det folgende gives et kort indblik i udvalgte skolemads-
ordninger i Sverige og Finland, da disse er nogle af de lande i Nordeuropa,
der har lang tradition for skolemadsordninger og endda dagligt serverer gratis
skolemad. Selvom der overvejende er fokus pa sundhed i de fglgende sko-
lemadsordninger, er flere lande ogsa optaget af andre parametre som smag,

velsmag, variation, lering, madkultur og miljs.

| Sverige har man siden 1946 tilbudt gratis skolemad til bern i skolen pa bag-
grund af en politisk beslutning om, at alle bern uanset social eller kulturel
baggrund far en ledig kost i skoletiden (Gullberg, 2006). Den gratis skolemad
var dog indledningsvist kun et tilbud til fattige bern med szrlige behov, og
forst i 1997 blev gratis skolemad et tilbud til samtlige barn i Sverige. | 2011
blev der taget yderligere beslutninger, i forhold til at skolemaden skulle leve
op til nogle specifikke ernzringskrav (Sveriges Riksdag, 2010). Der serveres
ca. 1,4 millioner skolemaltider i Sverige pa en almindelig skoledag, og de
arlige omkostninger for skolemad er ca. 5 milliarder svenske kr. (inkl. mad,
personale og transport), hvilket svarer til ca. 6% af skolens samlede udgifter
(Livsmedelsverket & Skolverket, 2013).

| de svenske skolemadsordninger er et af omdrejningspunkterne de sakaldte
paedagogiske maltider. Malet for de padagogiske maltider er at give lerere
og elever en mulighed for at interagere og tale med hinanden, mens man
spiser sammen, samt at lere eleverne om mad og sund kost (National Food
Administration, 2007). Larerne skal ses som rollemodeller, og det anbefales,
at lzrerne taler positivt om skolemaden og lzrer eleverne om vigtigheden
af at spise frokost. Derudover er det intentionen, at tilstedevarelsen af en
lerer under frokosten giver roligere spisemilje (National Food Administration,
2007). En undersogelse af de svenske padagogiske maltider fandt dog store
forskelle i lzerernes tilgang til og handtering af frokostsituationen (Osowski,
Goranzon & Fjellstrom, 2013). Overordnet kunne lzrernes rolle i de pae-
dagogiske maltider inddeles i tre hovedgrupper: Den selskabelige (sociable)
lererrolle, den opdragende (educating) lzrerrolle og den undvigende (evasive)
lererrolle. Alle tre grupper kunne desuden rangeres fra at vaere elevorienteret
til voksenorienteret. Den selskabelige lererrolle (sociable) gjorde frokosten
til en social begivenhed ved at tale med og have stor interaktion med eleverne
under frokosten. Den opdragende lererrolle (educating) efterstrabte at gore
frokosten til en lzringssituation, hvor sarligt lering om mad og maltider var i
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centrum. Denne gruppe anvendte desuden regler og procedurer for frokosten,
og forsggte at influere hvad og hvor meget eleverne spiste. Den undvigende
lzererrolle (evasive) levede grundlaeggende ikke op til reglerne for padagogi-
ske maltider. Denne gruppe havde et lavt niveau af interaktion med eleverne
og havde generelt en passiv tilgang til frokostsituationen. | denne gruppe sas
at lerere valgte at spise og tale med hinanden i stedet for med eleverne, og
lererne bred sommetider direkte reglerne sat op for de padagogiske maltider
pa den specifikke skole. P4 baggrund af dette studie anbefales derfor, at hvis
potentialet og malet for de pazdagogiske maltider i de svenske skoler skal nas,
skal lererne uddannes og gares opmarksomme pa effekten af deres adfaerd
i spisesituationerne med eleverne (Osowski, Goranzon & Fjellstrom, 2013).

Sverige har ligeledes varet foregangsland i forhold til implementering af sa-
pere-metoden som ofte har til formal at forbedre barns ernzring og skabe
sundere madvaner. Sapere-metoden startede med smagsklasser (Classes de
golt) i 1970°erne i Frankrig, hvor skolebgrn arbejdede systematisk med at
smage, lugte og beskrive fadevarer, men blev i 1990’erne oversat til svensk af
Grythyttan Akademi i samarbejde med Jacques Puisais. Metoden blev afprovet
pa flere svenske skoler og resulterede i den svenske rapport ‘Mat for alla sinnen’
(Andersen, Algotson & Eskelinen, 1999). Sverige var dermed foregangsland
for sapere-metoden i Norden, men ogsa de resterende nordiske lande har
taget metoden til sig.

| Finland har man haft gratis skolemad siden 1940’erne (Finnish national board
of education, 2014b). Indtil begyndelsen af 1960’erne bestod skolemaden ho-
vedsageligt af suppe og gradlignende retter, og eleverne medbragte selv brad
og mealk for at supplere skolemaden. | 1960’erne blev skolemaden langsomt
mere varieret med flere grontsager samt indferelse af frosne og forarbejdede
fedevarer. | 1970’erne kom nye fedevareprodukter som ris og spaghetti pa
menuen, selvom disse endnu var forholdsvis ukendte i den almindelige hushold-
ning. Det vurderes af finnerne selv, at mange barn har lzrt at spise rodfrugter,
salat og frugt i skolen gennem skolemaden, og skolemaden kan dermed vare
en vigtig medspiller i introduktionen af nye fedevarer til barn (Finnish national
board of education, 2014a). | dag serveres der nasten 830.000 skolemaltider
hver dag i Finland, og den gennemsnitlige udgift for finske skolemaltider er ca.
8% af skolens samlede udgifter (Finnish national board of education, 2014a;
Finnish national board of education, 2014b).
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| Finland har man ligeledes fokus pa sundhed og tilbyder det, man kalder
ernzringsmassige velafbalancerede maltider bestaende af en varm ret med
vegetabilsk baseret tilbehgr, brgd samt drikkelse i form af malk eller vand.
Desuden tilbydes et vegetarisk alternativ. Skolemaden anses som et padagogisk
redskab til at undervise eleverne i ernzring, sunde spisevaner og gode bord-
manerer. Derudover er det hensigten at oge indtaget af grentsager, frugter
og baer, fuldkorn og mager malk (Finnish national board of education, 2014b).

For at lette planlegningen af skolemaden er der i Finland et nationalt ernz-
ringsrad, som fglger og forbedrer den ernzeringsmassige situation i skolemaden
ved at tilbyde kostrad til skolerne (The National Nutrition Council, 2016).
Ifalge disse kostrad ber en skolefrokost svare til omkring en tredjedel af et
barns daglige kost. Maden bgr vare velsmagende, farverig og velafbalanceret,
og der legges altsa i den finske skolemad vagt pa de sensoriske parametre i
forhold til smag og velsmag. Dette understgttes af, at desserter kan indga i de
finske skolemaltider. Desserter medtages i de finske skolemaltider for at skabe
variation i bade nzringsindhold og smag, og kan indga sa l&nge energiindholdet
ikke bliver for hgjt. Som tidligere naevnt anvendes sapere-metoden i Finland
bl.a. i forhold til at arbejde med smag. | et starre toarigt studie med bern i
alderen 7-11 ar fandt man, at bern der havde gennemgaet sapere-metoden
forbedrede deres evner til at identificere smag og duft og til at kunne genkende
fedevarer (Mustonen, Rantanen & Tuorila, 2009).

Det fremgar af kostradene fra The National Nutrition Council, at der ber
legges serlig vaegt pa smagen og temperaturen af maden, der serveres, og et
studie af Tuorila, Palmujoki, Kyto, Tornwall & Vehkalahti (2015) underbygger
vigtigheden af madens temperatur i forhold til acceptabiliteten af skolemaden
(The National Nutrition Council, 2016; Tuorila, Palmujoki, Kyto, Tornwall &
Vehkalahti, 2015). Maden ber desuden fremsta fristende og prasenteres ‘sd
munden Igber i vand’ (The National Nutrition Council, 2016). Sa selvom fokus
grundleggende omhandler sundhed i de finske skolemaltider, er der altsa ogsa
en opmarksomhed rettet mod bade smagen og prasentationen af maden samt
det at skabe variation i maltiderne. Der er desuden fokus pa lokal madkultur
ved at servere lokale finske ravarer (Finnish national board of education, 2014a).

Ogsa miljget omkring skolemaltidet er der fokus pa. Der afszttes en time hver
dag til skolefrokosten, og der opfordres til ikke at skynde pa bgrnene, og at
der er en behagelig og rolig atmosfare, hvor eleverne har tid og ro til at nyde
maden og bruge tid med hinanden for at fremme trivsel (Finnish national board
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of education, 2014a). Hvor man i de svenske skolemadsordninger primart
ser frokosten som en mulighed for yderligere lzring med fokus pa bl.a. sunde
kostvaner og pzdagogiske maltider (se ovenfor), sa anses frokosten i de finske
skolemadsordninger lige sa meget som en afslappende pause i skoledagen med
fokus pa nydelse og genopbygning af energi til resten af dagen (Finnish national
board of education, 2014a).

Skolemadsordninger er ofte undersggt med henblik pa at bestemme effekten
pa ernaring og sundhed sarligt med fokus pa eget indtag af frugt, grent, fisk
og fuldkorn eller mindre indtag af sukker, ligesom det miljgmassige og baere-
dygtige perspektiv ofte er centralt. Flere studier tager afszt i at fremme sunde
madvaner, og hvilken betydning kosten har for lering. Der er mindre fokus pa
smagens betydning i forbindelse med skolemadsordninger.

Skolemad bliver ofte ikke spist (eller slet ikke bestilt), og flere skolebgrn ud-
trykker, at de ikke er tilstraekkeligt maette i lobet af den lange skoledag, hvorfor
den kognitive kapacitet i forbindelse med lering kan pavirkes. Nar bgrnene
ikke far tilstraekkelig mad (fra skolemadsordninger eller madpakken), er der,
udover madspild, mulighed for at bernene kaber fgdevarer i neromradet, der
kan vere mindre sunde og mangle variation i smag og ingredienser.

Sverige har en lang tradition for gratis skolemad, hvor sundhed og padagogiske
maltider er vigtige elementer. Studier viser, at der er fokus pa at skabe og
udvikle helhedsmiljger i skolen med lzererne som rollemodeller. Finland har
ligeledes erfaring med gratis skolemad og har, ud over fokus pa sundhed, ogsa
fokus pa smag og sensorik og serverer fx ogsa desserter. Det er sarligt for
Finland, at maltidet tilrettelegges som en times spisepause.

| Danmark er der i de senere ar indfert flere ambitigse skolemadsordnin-
ger/-koncepter, hvor der er fokus pa bl.a. kulinarisk kvalitet, sundhed og isaer
padagogiske tilgange.

Samlet set peger flere studier pa, at skolemadsordninger kan indga som et pada-

gogisk dannelsesprojekt, hvor szrligt velsmag og praktiske ferdigheder omkring
tilberedning af skolemad kan have et unikt leringspotentiale for eleverne i skolen.
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For at opna succes med smagsfulde skolemadsordninger, er det vigtigt at have
en indsigt i, hvilke preaferencer bgrn har i forhold til mad og maltider, hvor-
dan smag opleves, og hvordan et maltid kan evalueres, saledes at maltider til
stadighed kan udvikles og barnenes interesse og madmod lebende pirres. For
strategier til at ndre smagspraferencer henvises til kapitel 5.

Bgrns praferencer og valg af fedevarer og maltider er en meget kompleks
proces og er afhaengig af savel genetiske og miljsmaessige pavirkninger (Wardle
& Cooke, 2008; Lanfer et al., 2013). | et studie fra Helsinki fremgar, at accept
af skolemaltider forst og fremmest afhanger af, om bgrnene generelt finder
skolemaden god og nemt tilgengelig, om de er sultne (fx at maden ikke ser-
veres for tidligt), ligesom konteksten dvs. den generelle atmosfere, de sociale
relationer og sindstilstand er afgerende for indtaget (Tuorila, Palmujoki, Kyto,
Tornwall & Vehkalahti, 2015).

| forbindelse med barns praferencer for mad, er det sarligt vigtigt at pointere,
at hvis man spgrger barnene selv, har smag en sterre betydning end sundhed
(Bergstrom, Brembeck, Jonsson & Shanahan, 2012; Nguyen, Girgit & Robinson,
2015). Smag er saledes afgerende for, om bgrn valger at indtage den mad,
der serveres, idet smag er en vigtig del af barns madpraferencer (Bergstrom,
Brembeck, Jonsson & Shanahan, 2012).

| projekt EVIUS fandt man, at alder spiller en rolle for accept af skolemaden.
Den sterste accept af skolemaden ses blandt elever i indskolingen (under ni
ar), da de ofte har mest tillid til skolemadsordninger (Tuorila, Palmujoki, Kytd,
Tornwall & Vehkalahti, 2015). Bern under ni ar (iser drengene) er i dette
studie mest positive over for skolemaden. Serligt ‘upcoming teenagers’ (9-12
ar) bliver mere negative over for skolemad og kritiske over for mad generelt
(Tuorila, Palmujoki, Kyto, Tornwall & Vehkalahti, 2015).

Bgrn i forskellige aldre kan have andre smagspraferencer end voksne. Barn
er fra naturens side fodt med en szrlig preference for sgdt (Bergstrom, Brem-
beck, Jonsson & Shanahan, 2012). | en undersggelse (Lanfer et al., 2013) med
[.700 bern fra otte forskellige europ=ziske lande fandt man, at berns praferen-
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cer, ikke bare for sgdt, men ogsa for salt, @ges i perioden mellem seks og ni
ar, mens noget tyder pa, at praeferencen for mononatriumglutamat (som giver
ophav til umami smag) falder i samme aldersgruppe. Bern leerer senere at have
preferencer for salt og surt (Lanfer et al., 2013; Bergstrom, Brembeck, Jonsson
& Shanahan, 2012). Przferencer for sgdt og salt er faldende i voksenlivet og er
ikke sa starke preaeferencer for voksne, som det er for bgrn. Dette indikerer,
hvor vigtigt det er, at skolemad udvikles under hensyntagen til barns sarlige
smagspreferencer. Barn fra 0.-9. klasse kan siledes ikke ses som en homogen
malgruppe i forhold til smag. Udover alder, ken og de szrlige specifikke indi-
viduelle forskelle (herunder neofobi og kraesenhed) (Dovey, Staples, Gibson
& Halford, 2008) fremhaver Lanfer et al. (2013), at iser kultur og familizere
relationer har betydning for smagspraferencer. Saledes er de miljgmassige
pavirkninger eller rammerne omkring maltidet sammen med de individuelle
forskelle afggrende for accept og indtag af skolemaden.

Smagen af maden eller hele smagsoplevelsen i skoletiden spiller maske en
sarlig rolle i forbindelse med lzring, idet det ser ud til, at der er en sammen-
heng mellem positive smagsoplevelser og efterfalgende interesse for lering
(det kunne vare lering om sundhed). | et studie af Cheng, Monnat & Lohse
(2015) blev det undersagt, om der var en sammenhang mellem positive smags-
oplevelser og efterfelgende interesse for lering (inden for osteoporose i dette
tilflde). | studiet deltog over 1.600 11-14 arige skolebgrn fra 85 klasser fordelt
over |6 skoler i Pennsylvania. De smagte pa forskellige fadevarer (refried beans,
sojamalk, tranebaer-ablejuice, solsikkefre og ost) og for samtlige fedevarer
fandt man, at de bern der ikke bred sig om den smagte fedevare, var mindre
interesserede i den efterfelgende lektion om osteoporose i skolen, end de
bern der godt kunne lide smagen af den fedevare, de smagte. Cheng, Monnat
& Lohse (2015) fandt dermed en korrelation mellem graden af, hvor meget
bernene bred sig om smagen af en fedevare, og hvor meget det enkelte barn
var interesseret i den efterfglgende lektion (Cheng, Monnat & Lohse, 2015).
For at forstd denne sammenhang bruges begrebet situationsbestemt interesse
(S1). Sl defineres som en midlertidig interesse, der opstar spontant pa grund af
miljsmassige faktorer sdsom opgaveinstruktioner eller en engagerende tekst
eller opgave (Schraw, Flowerday & Lehman, 2001). Sl pavirkes af i hvor hgj grad
en oplevelse bringer umiddelbar nydelse, forngjelse eller glede (enjoyment)
ved en aktivitet i modsatning til almindelig personlig interesse. Da lering oges
ved stigende interesse, har forskere forsggt at udforske konceptet Sl som en
potentiel made at motivere studerende pa (Schraw, Flowerday & Lehman,
2001). Der har dog ikke varet fokus pa at undersgge Sl i forhold til lering
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inden for fadevarer indtil Cheng, Monnat & Lohse foretog deres undersogelser.
Klarlagning af relationen mellem smagsoplevelser og efterfelgende interesse
er et yderst interessant omrade, der kreaver videre undersggelser, og der op-
fordres til i hgjere grad at inddrage smagsaktiviteter i skolen (Cheng, Monnat
& Lohse, 2015), nar emnet er relateret til ernzring og sundhed.

Det gode skolemaltid synes desuden at hange sammen med mod til at turde
smage noget nyt, sammen med muligheden for selv at kunne vare med til at
vaelge sin mad (Benn, Carlsson, Nordin & Mortensen, 2010). Aspektet med selv
at bestemme, valge og kabe kan ifalge Benn, Carlsson, Nordin & Mortensen
(2010) ses i lyset af det sterkt individualistiske og forbrugerorienterede sam-
fund, nutidens unge vokser op i. Hvis den enkelte elev ikke selv bestemmer
sin skolemad, kan skolemaden fa en smag af ‘skole’ (Benn, Carlsson, Nordin &
Mortensen, 2010). Mulighed for eget valg i forhold til skolemad anses dermed
for en kvalitet i sig selv. Dette understgttes af tidligere erfaringer fra Sverige,
hvor der generelt var en negativ holdning til skolemaden, og hvor der pa mange

skoler ikke var frit madvalg, hvilket lignede en form for tvangssocialisering
(Benn, Carlsson, Nordin & Mortensen, 2010).

Forskellige fadevarer og det at prgve nyt i forhold til madpakken finder
flere elever spendende (Benn, Carlsson, Nordin & Mortensen, 2010). Eleverne
giver udtryk for at foretraekke forholdsvis simple retter og anretninger, hvor de
enkelte fedevarer kan ses og genkendes. Eleverne har flere favoritter blandt de
forskellige skolemaltider, og de satter pris pa gront tilbeher til de enkelte mal-
tider, jvf. Fedevarestyrelsens angivelse af favoritretter, som er integreret i Fede-
varestyrelsens skolemadsmateriale (Fedevarestyrelsen, 2009). Pa en skole blev
menuen pa grund af stort madspild &ndret, og de retter, eleverne spiste, blev
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prioriteret. Dette beted mindre spild, men ogsa mindre variation i skolemaden,
hvorved eleverne folte en manglende spending ved og interesse for skolemaden
(Benn, Carlsson, Nordin & Mortensen, 2010). At tilfredsstille alle parter er
dermed problematisk og kan fa konsekvenser for sundhed og variation, hvorved
skolemaden bliver ensformig og kedelig. Der er dog ofte stor variation i elever-
nes favoritter, hvorfor praeferencer er svare at afdakke, hvilket yderligere ager
udfordringen med at lave mad til mange inden for denne malgruppe. Det at have
valgmuligheder @ger muligheden for succes af skolemaden, men det er samtidig
et tiltag, der hurtigt bliver dyrere og dermed kan vare svart at efterleve.

Som tidligere nevnt er mange studier optaget af, hvorvidt barnene spiser den
mad, som felger de officielle neringsstofanbefalinger, mens vi i denne rapport
har fokus pa, hvorvidt smagsoplevelsen er afgarende for, om skolemaden
indtages. | denne forbindelse er vi samtidig optaget af, hvilke muligheder kak-
kenprofessionelle har for at involvere bgrnene i madlavningen, sa bernene kan
bruge deres sanser som en del af deres kropslige udvikling og blive nysgerrige
og maske mere bevidste omkring deres indtag af mad.

Smag er en naturlig del af den biologiske udvikling hos bgrn, og der er
en vasentlig sammenhangskraft mellem krop og smag, i forhold til hvordan
born lerer om sig selv. Bergstrom, Brembeck, Jonsson & Shanahan (2012)
udtrykker, at “the foodtaste or the tastescape can be said to start in the mouth of
each individual and through resonance, spread to the space where the children eat,
and even further to their home, school canteen and the supermarket.” (Bergstrom,
Brembeck, Jonsson & Shanahan, 2012). En tidlig interesse for kropslighed og
for smag kan saledes vare med til at give erfaringer og bidrage til, at bern kan
foretage kritiske valg af fedevarer og fremadrettet blive bevidste forbrugere,
der formar at prioritere savel smag og sundhed.

| studiet af Tuorila, Palmujoki, Kyto, Tornwall & Vehkalahti (2015) fremhzaeves
det, at det er det farste sanseindtryk, der er afgarende for, hvorvidt maltidet
vurderes positivt. | dette studie vurderes maltidet positivt, nar maltidet frem-
star genkendeligt, lyst og farverigt. Kritikken af maltiderne (iser blandt drenge
over ni ar) gar bl.a. pa, at den varme mad serveres for kold, at maden er for
lidt krydret og saltet, eller at maden fremstar med et ‘fedtet’ udseende. Disse
sanselige parametre kan pavirke bgrnenes indtryk af maltidet negativt. Tuorila,
Palmujoki, Kyto, Tornwall & Vehkalahti (2015) fandt ydermere, at variation
i ingredienser og tilberedningsmetode er afggrende for, hvorvidt maltidet
vurderes positivt (Tuorila, Palmujoki, Kyto, Tornwall & Vehkalahti, 2015).
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For atimgdekomme barns smagsprazferencer med henblik pa at tilrettelegge
mad som appellerer til barnene, og som bliver spist, er det vigtig at vide, hvad
smag er, hvordan smag opleves, og hvilke muligheder der er for at pavirke og
korrigere smag. Det er afgerende, at det personale, der producerer, serverer
og engagerer bgrnene i skolemad, har en forstaelse for, at bgrn fysiologisk er
forskellige, og dette sammen med bgrnenes forskellige familizere og kulturelle
baggrund er afgerende for, at barn har forskellige muligheder, tilgange og lyst
til at smage. Disse forskelligheder ber ikke bare respekteres og anerkendes
af voksne, men bgr ses som mulighedernes land og kan give kekkenprofes-
sionelle, produktudviklere mfl. mulighed for at sztte flere og nye smags- og
sansekombinationer i spil.

Wistoft (2016) reflekterer over smagsbegrebet set ud fra bade en natur-,
samfunds- og humanvidenskabelig tilgang og taler om den meget komplekse og
‘emergente smag’. Hun pointerer, at der ikke er tale om et konsensusorienteret,
fast praciseret begreb, men at smag er verdi- og kontekstbaret. Set i dette
lys kan smag vaere omdrejningspunkt for erkendelser, oplevelser, bevidsthed
og dannelse, hvorfor vi her har fokus pa, hvordan smag i skolen kan vare med
til ikke blot at give naring og mathed, men ogsa skabe nydelse, interesse og
nysgerrighed for lering og dannelse i skolen.

Smagen er, fysiologisk set, en del af et kompliceret, unikt og individuelt san-
seapparat, som bestar af i alt fem sanser: Syns-, hgre-, fole-, lugte- og smags-
sansen. Alle disse sanser er i spil, nar hjernen vurderer, om vi har lyst til og vil
acceptere et maltid, og beslutningen pavirkes af, hvordan maden opleves far,
under og efter maltidet. Smag er dermed en integreret multisensorisk proces
i hjernen (Breslin, 2013; Mouritsen & Styrbaek, 2015).

Der er rig mulighed for til stadighed at pavirke denne multisensoriske proces,
idet hjernen er plastisk og dermed til en vis grad foranderlig (Bilde, 2013).
Derfor abner maltider og smage op for muligheden for til stadighed at pavirke
processen med nye stimuli og for dermed at skabe lzring og nye oplevelser.

Smag beskrives som en kemisk-fysiologisk proces, som foregar pa tungen og
i mundhulen (Mouritsen og Styrbak, 2015; Breslin 2013). Smagssansen er
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lokaliseret ved ca. 9.000 smagslag pa tungen og i mundhulen, hvor de oplgste
smagsstoffer — i form af naringsstoffer og andre kemiske forbindelser — pa
forskellig vis finder vej gennem smagslagenes porer til smagsceller, som er
falsomme for de fem grundsmage: Sed, salt, sur, bitter og umami. Det er bin-
dingen af disse smagsstoffer til smagscellernes receptorer, der via biokemiske
processer sender elektriske signaler til hjernen. Senest i litteraturen beskrives
desuden ogsa muligheden for, at der er andre omend mindre veldokumenterede
grundsmage, som fx oleogustus (Running, Craig & Mattes, 2015). ‘Oleo’ (latin)
hentyder til olie/fedt, og ‘gustus’ refererer til smag, og ordet kan derfor frit
oversettes til ‘oliesmag’ eller ‘fedtsmag’. Oleogustus er primart reprasenteret
ved fedtsyrer, men er afhengig af disses fedtsyrers forskellige kedelengde
(Running, Craig & Mattes, 2015).

Oplevelsen af grundsmagene er meget forskellig for forskellige individer, og
Piqueras-Fiszman & Prescot (2016) omtaler, at vi lever i forskellige ‘taste
worlds’, altsa at vi oplever og opfatter smag meget forskelligt. Dette haenger
dels sammen med individuelle erfaringer og erindringer, dels at nogle personer
rent genetisk er disponeret for at kunne smage nogle grundsmage mere intenst
end andre. Nogle personer er sarligt felsomme over for fx bittersmagende
komponenter. Disse personer benavnes i litteraturen for ‘supersmagere’
(Piqueras-Fiszman & Prescot, 2016) (omend dette begreb kan give anledning til
at fremhave nogle individers evne til at smage frem for andres, i stedet for at
respektere individuelle forskelle). Piqueras-Fiszman & Prescot (2016) angiver,
at 25% af personerne i en undersggelse udger ‘supersmagere’ for bitterstof-
fer, mens 25% er ‘non-tasters’ med lav sensitivitet over for bitterstoffer. De
resterende 50% ligger pa et niveau herimellem. Ligeledes forekommer der
formentlig andre individuelle variationer blandt personer med hensyn til de
@vrige grundsmage.

Lugtesansen har en meget vasentlig betydning for smagsoplevelsen. Lugte-
sansen pavirkes nar flygtige aromatiske stoffer far mulighed for at passere
ud fra og op gennem nzsen (den orthonasale vej), ligesom stoffer, der frigives
under tygning og spytsekretionen, bevaeger sig inde fra mundhulen og op i
nasesvalget (den retronasale vej). Der er siledes mulighed for at pirre inte-
ressen for mad allerede ved, at lugtesansen pavirkes fra det eksterne miljo (jvf.
duften af nybagte boller i kakkenet eller duften af ristede krydderier), ligesom
lugtesansen pavirkes gennem nasesvalget, i det gjeblik maden indtages og
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tygges (det interne miljg) (Piqueras-Fiszman & Prescot, 2016). Siledes er det
muligt at skabe interesse for maden, allerede inden man ser den, idet duften
fra fx kekkenet kan vaere dragende og skabe en oplevelse af sult. Pa denne
made kan interessen for dagens skolemad stimuleres og aktiveres, inden man
sidder med maden foran sig.

Aromastoffer registreres ved hjzlp af hundredvis af forskellige receptorer i
naesehulens loft, hvorved der sendes elektriske impulser til hjernen. Nogle
signaler sendes til det limbiske system i hjernen og er ansvarlige for, at lugt
er relateret til tidligere erindringer og felelser. Man mener, at lugt maske
kan danne et rummeligt ‘billede’ i hjernen, hvilket maske har betydning for,
hvorfor vi er i stand til at skelne mellem sd mange lugte. Det vil derfor vare
meget individuelt fra person til person, hvilke oplevelser og fglelser man far,
nar man prasenteres for den samme lugt eller smag (Mouritsen og Styrbak,
2015; Piqueras-Fiszman & Prescot, 2016). Det havdes, at vi kan skelne “more
than | trillion! olfactory stimuli” altsa 1.000 milliarder lugte (Bushdid, Magnasco,
Vosshal & Keller, 2014).

Vores oplevelse af madens konsistens kaldes mundfelelse og er afgerende
for, hvordan vi oplever et maltid. Struktur og tekstur (ofte bruges blot ordet
tekstur) er begreber, der mere pracist afger madens mundfelelse og er en
folelse, vi erkender med tunge, leber og gane. Her kan vare tale om udtryk
som cremet, grynet, melet, bled, sprad og hard. Mundfglelsen omfatter fysiske
pavirkninger som fx tryk, bergring (taktil sansning), smerte og temperatur samt
af en sansning (kinaestesi), som handler om positionen af kroppens dele, her
iseer tungen, nar denne er med til at identificere konsistens, form og tekstur
(Mouritsen & Styrbak, 2015; Duelund, Tvedegaard & Mouritsen, 2017).

Ofte er der en klar forventning til serlige teksturer i forhold til specifikke
fedevarer. For et méltid er det afgerende, at det bestar af forskellige teks-
turer fx en blgd, cremet suppe toppet med sprede bacontern eller en salat
med ristede bredcroutoner eller kerner (Klosse, Riga, Cramwinckel & Saris,
2004). Teksturen er derfor vigtig at arbejde med i et maltid, da bergring og
mundfglelse kan veere direkte arsag til afvisning eller klager, idet teksturen

| Det engelske ord ‘trillion’ svarer til det danske billion. En billion er tusinde milliarder, eller
en million millioner = 10'2 = 1.000.000.000.000.
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i hojere grad end smag kan beskrives som ‘forkert’ (Mouritsen og Styrbzk,
2015). Smag og konsistens hanger ngje sammen, fx kunne man forvente, at
nogle bern afviser rat kal pga. kdlsmag, men forsgg har vist, at smagen af fx
kal kan vaere svaer at identificere med bind for gjnene, hvis den er blendet og
dermed forekommer i uventet tekstur (Mouritsen og Styrbazk, 2015). Dette
henleder til, at tilberedning af mad ber omfatte eksperimentering med for-

skellige udskaringer og tilberedningsteknikker.

Visse stoffer, som benavnes irritanter, pavirker kemisk den trigeminale nerve,
hvorved der opleves en form for irritation eller smerte (kemestesi), og kan
benzvnes den kemestetiske sans. En staerk eller breendende smagsoplevelse
opstar, nar indholdsstoffer som capsaicin fra chili, piperin fra sort peber eller
isothiocyanat fra peberrod og sennep, kemisk pavirker szrlige somato-senso-
riske receptorer i nogle nerveender i mundens slimhinder og giver anledning
til en folelse af smerte (Duelund, Tvedegaard & Mouritsen, 2017). Det er den
samme slags nerveender, som ogsa registrerer varme og kulde. Temperaturer
under 15°C og over 52 °C registreres ogsa som en form for smerte. Menthol
og pebermynte kan ogsa pavirke nerveenderne og kan give os en oplevelse af
at marke kulde. Den stikkende og sure smagsoplevelse af kulsyreholdige og
boblende drikke menes at skyldes en kombination af bade pH-sensitive recep-
torer og somato-sensoriske nerveender (Duelund, Tvedegaard & Mouritsen,
2017). Sadanne irritanter kan opfattes som et faresignal, som fortaller os, at
vi skal passe pa med at spise maden. Men de samme irritanter, maske isar
chili, kan i forhold til eksperimenter med bern pirre berns nysgerrighed og
interesse for smags- og sanseoplevelser. Mundfglelser, herunder dem forarsaget
af irritanter, kan opleves meget forskelligt fra person til person afhengig af fx

lyst, madmod og erfaring.

Lyden spiller en stor rolle i vores samlede sanseoplevelse af et maltid. Den
brusende/boblende lyd nar en sodavand hzldes op, eller den knasende lyd
nar vi tygger i en chips eller et knekbrgd, er vigtige elementer i forhold til
om fedevaren/maltidet lever op til vores forventninger. Desuden kan lyd ogsa
have en betydning for, hvorledes smag opleves. Knoeferle, Wood, Kippler &
Spence (2015) beskriver fra deres eksperimenter, at nogle fx forbinder hgje
toner med sedme, mens dybe toner fra en bas for nogle kan fremme bitterhed.
Lyd kan saledes spille en rolle i det konkrete maltid, men ogsa i forhold til de
rammer og den @vrige atmosfere, hvor fx skolemaden spises.
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Synet — det @®stetiske udtryk — af den mad vi skal spise, er, ssmmen med duften,
ofte det forste der magder os, nar vi star over for et nyt maltid. | studiet af Tuori-
la, Palmujoki, Kyto, Tornwall & Vehkalahti (2015) fremhzves det, at det forste
sanseindtryk ofte er afgarende for, hvorvidt maltidet vurderes positivt (Tuorila,
Palmujoki, Kytd, Tornwall & Vehkalahti, 2015). Hvordan maltidet prasente-
res, bade i forhold til selve maden men ogsa anretning, service og det @vrige

milja, har dermed stor betydning for den samlede sanseoplevelse af et maltid.

Den samlede smagsoplevelse af et maltid vil saledes for den enkelte person i
mere eller mindre grad omfatte en kombination af felgende:

I. Hvad der konkret og individuelt sanses fysiologisk/neurologisk, dvs. smag,
lugt, syn, herelse og folelse (Mouritsen og Styrbzk, 2015; Breslin, 2013).

2. Hvad der psykologisk tolkes og lagres i hjernen, herunder erindringer,
associationer og billeder (Bilde, 2013; Mouritsen og Styrbak, 2015; Pique-
ras-Fiszman & Prescot, 2016; Gristwood, 2015).

3. Hvorledes smagsoplevelsen afhanger af tid, sted og atmosfere, samt hvor-
ledes den indgar i sociale og kulturelle kontekster (Leer & Wistoft, 2015).

Den samlede smagsoplevelse kan handle om forventninger til smagen af den
mad, der serveres, og hvordan den sanses, opleves og tolkes i hjernen af bor-
nene. Dette understreger, at skolemadsordninger ber saztte fokus pa, hvor
appetitlig, astetisk og sanseligt maden opleves, og i hvilke rammer og kontekst,
skolemaden indtages. Udfordringen er sdledes, hvordan alle sanser stimuleres
og imagdekommer bgrns smagspraferencer og skaber interesse for smag og
mad. Samtidig er det afgarende, at barn motiveres og involveres som en del af
planlegningen af skolemad (Bergstrom, Brembeck, Jonsson & Shanahan, 2012).
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Klassisk set er der flere mader at undersgge og vurdere kvaliteten af maden
samt brugernes prazferencer med det formal at malrette maden til kunden/
borgeren. Vi kan skele til, hvordan kvaliteten vurderes i fedevareindustrien,
storkekkener eller restaurationer. Her er det ofte voksne herunder kgkken-
faglige, der sztter standarder, som kvaliteten males op imod — ogsa nar det
galder skolemad til barn. Disse kvalitetsmalinger kan suppleres med forbru-
gertests, hvor spargsmal typisk ogsa er udformet af voksne.

Kvalitet af mad er et meget omdiskuteret begreb. Kidmose, Henckel & Mor-
tensen (2013) sammenfatter, at kvalitet (af fedevarer) er serlig afhaengig af de
kvalitetsparametre/-standarder, de enkelte aktgrer anvender. Dette spander
fra sensoriske (fx sedme), fysisk-kemiske (fx farve, struktur og tekstur) og
analytisk-kemiske (fx fedtindhold) metoder og bestar af kvantitative malinger,
fx baseret pa en vurdering pa en skala.

Vurdering af smagskvalitet kan fx omfatte, hvorledes smagen kvalitetsvurderes
og beskrives ud fra en klassisk sensorisk tilgang. Sensorik er en videnskabelig
disciplin, hvor vi bruger vores sanser til at (kvalitets)bedgmme fx et maltid, en
ret eller en enkel fedevares (eller ingrediens’) egenskaber (Kidmose, Henckel
& Mortensen, 2013). Sensorisk kvalitet deekker saledes over en lang rekke kva-
litetsegenskaber, der kan evalueres med de menneskelige sanser (smag, lugt,
tekstur, udseende osv.). Smagskvalitet kan bade vurderes objektivt og subjektivt:

I. Den objektive smagskvalitet appellerer til brugen af vores sanser, og vur-
dering omfatter typisk udseende, mundfelelse, smag og lugt.

2. Den subjektive kvalitet vurderes i forhold til vores preferencer, opfattelser
og forventninger samt vaerdier og faktorer som fx ‘hjemmelavet’, gkologisk,
lokalt/dansk/globalt, sundhed, halal, dyrevelferd, miljg, hygiejne eller pris
kan spille en afgarende faktor, nar kvaliteten skal bedemmes.

Traditionelt bruges fglgende sensoriske tests (Lawless & Heymann, 1998;
Kidmose, Henckel & Mortensen, 2013):

» Diskriminerende test. Her gnskes undersggt, hvorvidt der er forskel pa
produkter, maltider eller lignende. Her kan bruges en parvis sammenlig-
ningstest, triangeltests eller en rangordningstest. Dette kan fx omhandle,
hvorvidt brugeren (sensorisk) kan opfatte, at fx mangden af fedt reduceres
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i en sandwichbolle sammenlignet med en reference. Her vil den objektive
tilgang dominere. Denne form for test er ikke umiddelbar anvendelig til
berns vurdering af skolemad, da der mangler en ‘helhedsopfattelse’. Her
kunne med fordel bruges en mere beskrivende deskriptiv test.

* Deskriptiv analyse. Her enskes en detaljeret beskrivelse af et produkt.
Teksturen kunne her fx vurderes pa en skala fra et til fire og sammen-
lignes mellem fx to varianter sasom sandwichboller fremstillet ud fra to
forskellige opskrifter og/eller ingredienser. Der kan desuden vare tale om
at udarbejde en sensorisk visuel profil (fx spider-diagram), hvor maltidet
vurderes ud fra ganske fa og op til 10-15 parametre, herunder fx gylden
farve, spredhed, frisk duft og sed smag.

» Affektiv test. Her er der tale om en preferencetest. Hvilket produkt fore-
trekker forbrugeren, og hvordan vurderes det i forhold til forbrugerens
ideal, fx: Et produkt/maltid kan vurderes pa en 10-punkt skala (hedonisk
linjeskala), hvor nul er “kan slet ikke lide” og ni er “kan virkelig godt lide”
(liking-tests). Praeferencetest kan ogsa gennemfares ved, at fx tre-seks praver
rangordnes efter en bestemt parameter (fx sedme).

| forhold til at evaluere pa skolemad kan der vare behov for at abne op for, at
verdier og fglelser kan males, hvorfor der i stedet for liking-tests kan foretages
tilfredshedsundersegelser. Her udarbejdes fx en skala fra nul til ni, hvor nul er
‘slet ikke tilfreds’ og ni er ‘meget godt tilfreds’.

Hvis de nzvnte tests skal bruges i forbindelse med berns evaluering af skole-
madsordninger, leegger ovennavnte test dog primaert op til, at barnene svarer
pa en af voksne forudbestemt skala og maske forudbestemte parametre, og
saledes ikke har fokus pa en helhedsoplevelse. Det bgr dermed overvejes
grundigt, hvordan man tilrettelaegger sensoriske tests til barn.

Begrebet kulinarisk kvalitet er mere maltidsspecifikt og kan bruges til at
beskrive en maltidsoplevelse. Kulinarisk er afledt af ‘culina’ (kekken) og er
den del, som angar “kvalitetsaspektet i forbindelse med tilberedning, madlavning
og kogekunst” (Kidmose, Henckel & Mortensen, 2013). Kulinarisk kvalitet er
derfor relateret til hvilke, ogleller hvorledes, ravarer anvendes i forbindelse
med forskellige tilberedningsmetoder. Kulinarisk kvalitet dekker saledes over
en lang raekke kvalitetsegenskaber, der kan evalueres med de menneskelige
sanser (smag, lugt, mundfelelse, udseende osv.). Kulinarisk kvalitet er leeren om
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alle de oplevelser, vi har omkring et maltid. Alle sanseindtryk er vigtige — lige
fra forventningen om et maltid inden det indtages, til det er fordgjet.

Dette har ogsa givet anledning til, at Klosse, Riga, Cramwinckel & Saris (2004)
beskrev en rekke faktorer, der var afggrende for velsmagende maltider. Teorien
er primart baseret pa mad til restauranter, men er efterfelgende ogsa anvendt
som teori pd uddannelser og i praksis i institutionskekkener til udvikling og
evaluering af hverdagsmaltider.

Séledes blev begrebet Klosses kulinariske succesfaktorer beskrevet og omfatter
ifolge Klosse, Riga, Cramwinckel & Saris (2004) seks ‘Culinary Success Factors’
(CSF), som angiver, hvornar et maltid opleves som en succes. Klosse, Riga,
Cramwinckel & Saris angiver de seks CSF i forhold til et maltid, som fglger:

I. Navn og prasentation svarer til forventningerne

Appetitlige dufte

God balance i smag (sedt, salt, surt, bittert eller brendt smag)
Tilstedevaerelse af umami

Kombination af faste, blede og sprede teksturer

ok wnN

Hoijt niveau af smag, lugt og mundfylde

Klosses kulinariske succesfaktorer (Klosse, Riga, Cramwinckel & Saris, 2004)
er i de senere ar i praksis anvendt i undervisningen pa flere uddannelser
inden for mad og maltider og blev yderligere udbredt pa dansk (og omdgbt
til ‘Klossemodellen’) i uddannelsessystemet med bogen Kulinarisk sensorik af
Karin Kyhn Andersen i 2013 (Andersen, 2013).

Udfordringen med denne model er maske ikke indholdet og fokus pa de seks
kulinariske succesfaktorer, men maske nermere, at den kan vare vanskelig
for bgrn at evaluere efter, fx kan det vaere vanskeligt for et barn (eller vel
ogsa voksne) at svare ja eller nej til, om der er ‘god balance i smag’ (jvf. CSF
nr. 3), sadan som det er angivet i undervisningsmateriale malrettet voksne
(Andersen, 2013).

Andre studier omfatter desuden flere kategorier, som ogsa inkluderer mere
folelsesbetonede kategorier, som et udtryk for hvornar et maltid opleves og
kan beskrives som en succes. Fx angiver Ariyasriwatana & Quiroga (2016) i
et studie (som omfatter udsagn pa sociale medier omkring maltidsoplevelser
pa restaurationer), at det er afggrende, nar et maltid skal vurderes, at kunne
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angive bade verbale og non-verbale udtryk kategoriseret under faktorer som
sanser (fx smag, duft, folelse, udseende), kulinarisk tilberedning (fx metode,
autencitet), sundhed (fx indhold af frugt eller fuldkorn), sindstilstand (moods,
emotions, feeling) samt mulighed for ogsa at kunne angive verdier for maltidet,

service, atmosfaere, rammer samt anmeldelser af restaurant.

| andre studier har man arbejdet med modeller, hvor det netop handler om
at precisere, hvad der skal til for at fa brugeren til at spise mere. Keller et al.
(2014) har haft succes med at bruge en model, der er malrettet &ldre med
nedsat appetit. For zldre er der tale om forskellige pavirkninger (fx sygdom-
me, kvalme, ®ndret tandstilling), som er afgagrende for nedsat appetit. Dette
adskiller sig vaesentligt fra bernenes appetitpavirkninger, men det rejser et
spargsmal om, hvorvidt der er elementer samt en helhedstankning fra Keller
et al.’s ‘M3 Model’, der kan overferes til at inspirere kekkenprofessionelle til
at rette fokus pa, hvorledes man i hgjere grad kan fa barn til at acceptere og
indtage skolemad. Keller et al.’s (2014) model omfatter:

I. ‘Meal quality’ (appetitlig og prasentabel mad, ernaring, variation m.m.)
‘Meal access’ (smag, tekstur, pris, tilgengelighed m.m.)

3. ‘Mealtime experience’ (sociale relationer, kommunikation, @vrige aktarer
m.m.)

Disse fokusomrader i Keller et al.’s model kan maske vare med til at samle nogle

af de elementer (grundsmage, Klosses model, ernzringsberegninger m.m.), der
mere eller mindre bevidst allerede gor sig geldende omkring tilberedning af
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skolemad, men som evt. ogsa vil involvere gvrige aktgrer (fx elever, foreldre,
skoleledelse) omkring skolemaltidet. Fx kan det vare et ledelsesansvar at
pavirke sociale relationer omkring maltidet eller kommunikationen mellem
skolemadsleverandgren og familierne.

Borns mulighed for evaluering af smag i skolemad kan siledes med nogle for-
mer for tests og i nogle henseender opfattes som meget begrenset, passivt
og/eller objektivt. Der kan vare et behov for, at bernene engagerer sig mere
og udtrykker sig mere subjektivt og helhedsorienteret om den generelle til-
fredshed af skolemaden og fx om @stetik, smag, duft, konsistens, synsindtryk,
stemninger og fellesskab og samtidig dbner op for at bernene kan reflektere
og reagere verbalt/non-verbalt (jvf. Ariyasriwatana & Quiroga, 2016).

Udfordringen er, hvorledes man rent praktisk kan involvere og fa bgrnene i
dialog fx i forbindelse med at evaluere smagen af skolemad. For at imgdekomme
bernenes smagspraferencer og tilfredshed med skolemaden, kunne det vaere
en mulighed at arbejde med det som en didaktisk aktivitet i skolen. Saledes
kunne det vare interessant at satte fokus pa nering og mathed, men ogsa
om skolemaden er med til at skabe nydelse, oplevelser og interesse for lering
og dannelse i skolen. Dette understottes af Mikkelsen et al. (2010), hvor det
papeges, at inddragelse af elevers forslag i en dialogbaseret proces i klassen
med fordel kan udnyttes, da det inddrager elevernes individuelle meninger
og ideer (Mikkelsen et al., 2010). Saledes kan inddragelse maske fa betydning
for, at bernene interesserer sig mere for smag og for at spise skolemaden,
ligesom en dialogbaseret proces kan give feedback til kekkenprofessionelle
med det mal at tilpasse og tilsmage skolemaden til bgrnene. Et dialogbaseret
evalueringsvarktej kunne omfatte skolebgrnenes involvering og vurdering af
skolemad i forhold til:

I. Individuelle og unikke smags- eller sanseoplevelser
2. Erindringer, associationer og billeder
3. Sociale og kulturelle kontekster

Set ud fra de kgkkenprofessionelles synsvinkel kan der ligeledes vaere et behov
for, at personalet opnar kompetencer, ikke bare til at tilberede maden, men
ogsa til at tilsmage og evaluere maden enten alene eller i samarbejde med barn.
For eksempel har Kgbenhavns Madhus udviklet Smagskompasset (Kgbenhavns
Madhus, u.d.), som kan benyttes her, men som dog er begraenset ved at have
serligt fokus pa grundsmagene.
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At smage er en aktivitet, som — nar den er bedst — forbinder individuelle
smagsoplevelser med nydelse og gleede. Smag har potentiale til at indga som
en del af lzring, dannelse og trivsel i skolen med respekt for det enkelte barn.
Folgende er afggrende viden om smag, som kan vere med til at prege og
udvikle skolemadsordninger:

» Smagsoplevelsen bestar af smag, lugt, syn, hgrelse, folelser og pavirkninger
og er bestemt af, hvorledes den enkelte person opfatter, og hvorledes
hjernen tolker, sanseindtryk. Smagsoplevelser er i hgj grad forbundet med
tillzrte processer samt det omgivende miljg og fellesskab. Smag er saledes
knyttet til bade fysiske, psykiske og sociale aspekter, og kan med fordel
udnyttes og understottes i en helhedsorienteret skole.

* Smagsoplevelser, -preferencer og -vaner er til dels genetisk bestemt, men
kan til stadighed pavirkes, hvilket er relevant viden for kakkenprofessio-
nelle i forbindelse med udvikling, variation, tilberedning og tilsmagning af
skolemad.

* Inddragelse af bernene omkring smag, tilberedning og tilsmagning af skole-
maden kan fa betydning for, at b@rnene interesserer sig mere for smag og
mad generelt, ligesom en involverende og dialogbaseret proces kan bidrage
med feedback til kekkenprofessionelle med det mal at tilpasse, tilsmage,
efterleve samt udfordre bgrnenes madmod og smagspraferencer.
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Formdlet med dette kapitel er gennem vores cases at fd en
starre forstdelse for de kokkenprofessionelles rolle og praksis,
samt hvorledes smag har betydning for den daglige planlzeg-
ning, produktion og servering af mad og mdltider i skolen til
og eventuelt i samarbejde med bgrnene. Overordnet afspejler
de udvalgte kgkkenprofessionelles erfaringer og praksis en
tilgang eller en mere eller mindre bevidst og hensigtsmeessig
‘smagsstrategi’. Denne indsigt omkring de kgkkenprofessionel-
les roller og praksis kan bringe os lidt taettere pd, hvilke szerlige
indsatsomrdader, i form af fx ‘best-practice’, der kunne veere
behov for at satte sarlig fokus pd, i forhold til at tilrettelzegge
skolemad med smagen som det bzerende element.

Maden fra skolemadsordninger skal, som vi tidligere har veret inde pa, forst
og fremmest smage godt og se indbydende ud, sa bernene far lyst til at spise
maden. Smag kan, nar den er spzndende og velafbalanceret, give en serlig
tilfredsstillelse, nydelse og oplevelse. Udover smag er det naturligt i tidens trend,
at maden skal vaere baredygtig (fx lokale ogleller gkologiske ravarer) samt
leve op til officielle erneringsmassige anbefalinger og politikker formuleret i
skolen/kommunen, hvilket ogsa er afggrende for de enkelte kakkenprofessi-
onelles tilgang til skolemaden.

Vi fokuserer pa de kgkkenprofessionelle som afsendere og/eller samarbejds-
partnere omkring skolemaden og deres muligheder eller barrierer for via
smag at prage og initiere lering blandt bgrn uafhangig af bernenes sociale
status, viden og feerdigheder. Det er afgarende, hvilken baggrund, uddannelse,
forstaelse og praktisk tilgang de kakkenprofessionelle har for udvikling og/eller
servering af skolemad, hvorfor vi kigger naermere pa faggruppens muligheder
for kompetenceudvikling.
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| flere produktionskekkener er de kekkenprofessionelle uddannet kokke lige-
som ernzringsassistenter, skonomaer, smegrrebrgdsjomfruer eller professions-
bachelorer i ernzring og sundhed mfl. ogsa kan vare relevante uddannelser for
at bestride den type stillinger (se www.kost.dk og www.ernzringsforbundet.
dk). | flere tilfelde er de kekkenprofessionelle uden kokkenfaglig uddannelse,
men har maske en hel anden uddannelse. De forskellige uddannede fagpersoner,
som fx kokke og ernzringsassistenter, reprasenterer ofte forskellige tilgange
til fx kulinarisk kvalitet, ernaering, fedevaresikkerhed og har meget at leere af
hinanden (Jensen, 2006).

Det fremgar nedenfor, at de kekkenprofessionelle i vores case-kakkener
havde forskellige opmarksomhedspunkter i forhold til velsmagende mad og
maltider. Af vores cases fremgar, at de alle havde nogle praktiske feerdigheder
og erfaringer — nogle var selvlerte, mens andre havde faguddannelser. Tilsyne-
ladende havde de en viden om de fem grundsmage samt om tekstur, konsistens
m.m. Der er de senere ar kommet mere fokus pa grundsmagene og serligt
er umami indenfor de sidste ti ar indskrevet i lzrebgger og grundbager for fx
kokke og ernzringsassistenter (Kokkebogen, 2014).

Sensorik indgar som basiselement pa grunduddannelser til gastronomer og
andre fagfolk herunder undervisning i smag, syn, duft, hgrelse og mundfglelse,
sa basal sensorik formodes at vare almen viden blandt fagfolk. Det er dog
afggrende, hvornar man er uddannet, og om man har faet opkvalificerende
suppleringskurser el.lign. efter endt uddannelse. | fagbogen Larebog for gastro-
nomer fra 2005 (Dahl, 2005) star fx indledningsvist, at “man skelner mellem fire
forskellige smagskvaliteter”, hvor umami ikke navnes, men senere naevnes umami
alligevel som en femte smagskvalitet, der beskrives som kedsmag “og minder
lidt om sedt”. Umami sidestilles dermed ikke med de fire andre grundsmage i
lerebogen fra 2005, hvorfor tidspunkt for uddannelse kan have stor betydning
for hvilken viden inden for sensorik, man har tilleert sig (Dahl, 2005). | bogen er
der desuden meget lidt fokus pa smag, men i stedet pa eksempelvis ingredienser,
anvendelse og tilberedninger af forskellige ravarer samt handvark. Enkelte ste-
der er der smagsbeskrivelser, men det er tydeligvis ikke smag, der er fokus pa.

Kokkebogen (2014) er en bog pa 516 sider, men kun ca. én side omhandler
sensorik, heraf en halv side om smag. Her angives ganske kort, at en ret der in-
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deholder alle fem grundsmage, virker afbalanceret. Umami beskrives fortsat som
‘kedsmag’, men der er ikke fokus pa, hvordan fx umami kan bruges som smags-
forsterker. Det manglende fokus pa umami kan undre, da umami har varet en
anerkendt grundsmag siden slutningen af 1980’erne (Kawamura & Kare, 1987).
Derudover legger Kokkebogen (2014) ikke op til, at fagfolk ber reflektere over
smagen, og at tilsmagning evt. kunne betragtes og prioriteres som et handvark
pa lige fod med de beskrevne afsnit om handvarktej og tilberedningsmetoder.

Det kan veare forskelligt, i hvilket omfang kokkeuddannelsen og lignende ud-
dannelser arbejder pa at give deres studerende kompetencer til selv at ekspe-
rimentere fx med smagsretninger. Kokkeuddannelsen er en vekseluddannelse,
dvs. man er skiftevis i praktik og pa fagskolen, og undervisningen er bygget op
efter det, man kan kalde mesterlerelignende principper. Kokkeuddannelsen
er dermed praksisorienteret, hvor eleverne pa den baggrund lerer at lave
maden, som ‘den skal laves’, bedemt smagsmassigt af lereren, hvorved det
bliver subjektivt, hvad der er den ‘rigtige’ smag.

En anden meget praktisk guide til maltidsopbygning og evaluering af maltider
er angivet i Karina Kyhn Andersens bog Kulinarisk kvalitet (Andersen, 2013),
som omfatter de fem grundsmage, mundfglelse herunder tekstur m.m. og
er malrettet maltidsopbygning, ikke kun i skolemad, men generelt i et (stor)
kekken. Bogen anvendes bl.a. pa erhvervsskoler for erneringsassistenter.

Udover grundbeger, kogebgger mm. er der de senere ar desuden inspiration at
hente bl.a. i offentlig regi, idet Fedevarestyrelsen har fokus pa mad i forbindelse
med offentlig bespisning. Fedevarestyrelsen udgav i 2009 et inspirationshzefte
med rad og tips til kekkenprofessionelle inden for skolemadsomradet (Fo-
devarestyrelsen, 2009). Her er smagen i centrum, og det beskrives hvordan
smagen pavirker vores sanser, og at “mdltidet gennem udseende, lugt og smag
skal give barnet en oplevelse af, at skolefrokosten betyder noget og ikke er en lige-
gyldig ‘affodring
maltidsoplevelsen med rammer, samvar, nydelse og glede — alt i sidste ende

39

(Fedevarestyrelsen, 2009). Der er udover smag fokus pa hele

rettet mod et overordnet mal om at fa bgrnene til at spise sundere. | materi-
alet er der lagt vagt pa, at man skal give barnene lyst til at spise (den sunde)
mad, bl.a. ved at den skal ‘tale til sanserne’ (Fedevarestyrelsen, 2009). Det
beskrives, hvordan alle sanser er vigtige dele af barnenes oplevelse af maden,
og at en rigtig god spiseoplevelse opnas, nar der er kontraster i maden, som
fx noget spredt/knasende og noget blgdt/cremet i samme ret (Fedevaresty-
relsen, 2009). Der er desuden fokus pa, at ogsa lyden, duften og udseendet
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er vigtige parametre i forhold til smagsoplevelsen, og det beskrives, hvordan
man kan smage maden til i forhold til grundsmagene. Dog kan det undre, at
der ogsa her kun nzvnes fire af grundsmagene (sad, salt, sur og bitter), mens
umami udelades i relation til tilsmagning. Fedevarestyrelsen legger desuden
vagt pa vigtigheden af at inddrage bade bern og lerere i opgaver omkring
skolemaden som fx madlavning, anretning og salg. Dette for at skabe ejerskab
og evt. bidrage til at gore kantinen mere populer samt for at skerpe deres
interesse for mad (Fedevarestyrelsen, 2009). Dog er der i denne sammenhaeng
ingen forslag om, at barnene fx kan vaere med til at udvikle smagen i maden
eller de enkelte maltider.

Materialet fra Fedevarestyrelsen har et ernaringsmassigt afsat, som laegger
sig op ad Fedevarestyrelsens anbefalinger for den danske institutionskost
(Pedersen & Ovesen, 2015) samt de 10 kostrad fra Fedevarestyrelsen (2015).
Fadevarestyrelsen udruller i skrivende stund (2017) et nyt materiale til bl.a.
skolemadsordninger (Maltidsmzrket), hvor et vasentligt fokusomrade er at
oge indholdet af frugt, grent og fuldkorn i skolemaltidet (Christensen, Trolle
& Lassen, 2017; www.maltidsmarket.dk).

| Sverige har Livsmedelsverket og Skolverket i 2013 udgivet rapporten Skol-
madltiden — en viktig del av en bra skola (Livsmedelsverket & Skolverket, 2013).
Rapporten er udarbejdet som et statte- og inspirationsmateriale til skoleledere
og pedagoger pa de svenske skoler i forhold til hvilke muligheder, der er for
skolemaden, og hvordan den kan blive en ressource i skolen. Der er i rappor-
ten udarbejdet en checkliste til skolerne, omhandlende hvad der skal til, for
at maden skal vaere ‘god’ og blive spist af eleverne. Det er dog igjnefaldende,
at begreber som smag, velsmag eller kulinarisk kvalitet slet ikke fremgar af
denne liste. Derimod er der fokus pa skemalegning, maltidsmilje, pedagogiske
maltider, samarbejde og kommunikation samt krav og opfalgning. Med andre
ord er det andre emner end smag og velsmag, der fokuseres pa i de svenske
skolemadsordninger, om end vigtigheden af, at skolemaden reelt bliver spist af
eleverne, understreges i rapporten. Det kan vare et udtryk for, at man tager
for givet, at savel handvaerket om at tilberede velsmagende mad og det at smage
til, er kompetencer hos kakkenprofessionelle opnaet gennem uddannelser.

| de undersggte cases fandt vi, ud over faglert kakkenpersonale, ogsa kok-
kenpersonale, der ikke havde en uddannelse inden for professionen, men
kun havde deres egen selvlerte viden og udviklede ferdigheder (benavnes
alle efterfelgende som kekkenprofessionelle). | en intern undersagelse af 16
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skoler pa Sydsjelland (se Appendix) fandt vi, at 33% af de kekkenprofessio-
nelle var ufaglerte, mens 39% var faglerte. De resterende 28% havde ikke
oplyst uddannelsesniveau. Det er dog vaerd at bemaerke, at 44 % havde veret
i branchen i mindst 10 ar. Pa EAT-skoler har de kgkkenprofessionelle generelt
meget forskellig baggrund fra ufaglert rengeringspersonale, pedagogmed-
hjelpere, kok og ernaringsassistent til selvstandige, kunstnere, skonomaer
samt personer i skanejobs m.m. (Sylow, 2013). Her lzgges i stedet vagt pa,
at de kekkenprofessionelle har feerdigheder og kompetencer, der gor, at den
keokkenprofessionelle er villig til at lzgge et stykke arbejde i at fa et tt forhold
til eleverne og i at blive en del af skolen (Sylow, 2013).

Til undersggelsen blev der udvalgt tre forskellige sjxllandske skolemadsord-
ninger med sarligt fokus pa, at skolemadsordninger havde tilbud om et helt
frokostmaltid som erstatning for madpakke, og hvor kgkkenerne ikke bare
tilberedte mad til barn og unge, men ogsa med bgrn og unge, i storre eller
mindre omfang. Det sidste var vigtigt for at fa indblik i de kekkenprofessio-
nelles erfaringer, oplevelser og opfattelser af ‘best-practice’, muligheder og
problemstillinger, der kunne vare knyttet til at arbejde med skolemadens smag,
hvor bgrn og/eller unge havde mulighed for at deltage og som folge heraf i
forskelligt omfang var i direkte kontakt med de kakkenprofessionelle, som en
del af deres lzering i skole-/uddannelsesforlgb. De tre skolemadsordninger er
endvidere valgt, da de reprasenterer forskellige typer af skolemadsordninger,
og de kan overordnet set kategoriseres som folger:

I. Skolemad udefra —leveret fra produktionskekken. Maden skal feerdigtilbere-
des af elever og kakkenprofessionelle pa skolen. Denne skolemadsordning
er valgt, da den har fokus pa bl.a. kulinarisk kvalitet og velsmag, og samtidig
er en stor satsning i Kebenhavns kommune (EAT) og udbredt pa mange
skoler. Den benzvnes efterfalgende som Skolemadskoncept EAT.

2. Skolemad udefra — leveret fra produktionskakken. Maden tilberedes af
kekkenprofessionelle i samarbejde med unge med szrlige behov fra Serligt
Tilrettelagt Ungdomsuddannelse (STU). Maden skal ferdigtilberedes af ele-
ver og kakkenprofessionelle pa skolen. Denne skolemadsordning er valgt,
da den er inspireret af EAT, men i visionsgrundlaget har stgrre ambitioner
i relation til smag, og samtidig har fokus pa at inddrage unge i produktio-
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nen. Da der kun er to skoler tilknyttet ordningen, er skolemadsordningen
anonymiseret og benzvnes efterfalgende Skolemadskoncept Vest.

3. Skolekantine/-café hvor kakkenprofessionelle producerer og selger maden
pa skolen, og elever er involveret fast tre gange om ugen. Denne skolemads-
ordning er valgt, da den reprasenterer det, der bade kunne ligne en typisk
skolemadsordning pa en folkeskole i Region Sjalland, men samtidig er speciel
ved, at der er elever involveret i produktionen af skolemaden. Da der kun
er tilknyttet en skole med udskolingselever pa 7.-10. klassetrin, er skole-
madsordningen anonymiseret og benavnes efterfolgende Skolekantine Syd.

Skolemadskoncept EAT og Vest reprasenterer skolemadsordninger, hvor
maden leveres delvist tilberedt til skolerne fra et centralt produktionskekken,
hvorefter den ferdigtilberedes pa skolerne sammen med eleverne. Skolekan-
tine Syd reprasenterer en skole med en skolekantine, hvor der er delvist
samarbejde med eleverne om maden (der henvises til Appendix for yderligere

oplysninger om de valgte skoler/skolemadskoncepter).

Skolerne og de tilhgrende skolemadskoncepter i de udvalgte cases indskriver
sig i en blanding af skolemadsordninger. Pa den ene side kan de i mere eller
mindre grad here til kategorien ‘liberalt serviceprojekt’, idet de er i konkurrence
med madpakker og enkelte andre steder, hvor eleverne kan kabe mad uden
for skolen. Pa den anden side kan de siges bade at hare til kategorien ‘socialt
velfeerdsprojekt’, da der er tale om at tilbyde et sundt maltid mad til barnene,
og at vaere et ‘paedagogisk dannelsesprojekt’, da der er tilknyttet forskellige
padagogiske og undervisningsmassige projekter.
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EAT skolemadsordninger har fokus pa kulinarisk kvalitet, velsmag, ernaring og
salgstal med respekt for og involvering af barnene (Sylow, 2013) (se uddybning
af Skolemadskoncept EAT i Appendix). Menuerne hos EAT er ifalge eget udsagn
udviklet pa baggrund af bernenes gnsker og smag og er bl.a. baseret p3, at der
er hgj grad af variation, at der er kulinariske udfordringer, og at smag og sundhed
vagtes haijt (Sylow, 2013). Kgbenhavns Madhus har som mal, at EAT skolemad
over en femdages skoleuge lever op til de officielle anbefalinger for kost til
bern herunder de Nordiske Nzringsstofanbefalinger, Fadevarestyrelsens
anbefalinger, Kostradene, samt Anbefalinger for den danske institutionskost
(Sylow, 2013). Der er fokus pa at anvende s®sonens friske ravarer. Kedet er
fra halalslagtede dyr, og EAT har det @kologiske Spisemarke i guld, hvilket
betyder, at maden er mellem 90 og 100 % gkologisk.

Hensigten med EAT skolemad er at pavirke bgrns madvaner og skabe en helhed,
hvor mad og maltider ikke kun handler om sundhed, men bliver en kulinarisk

oplevelse og en helhedsoplevelse for eleverne (Sylow, 2013).

Maltidsudviklingsteamet i Kebenhavns Madhus bestar af flere fagligheder,
herunder ernaringsfaglige, kokkefaglige og praktiske koordinatorer, som dels
koordinerer mellem Kgbenhavns Madhus og produktionskekkenet for EAT,
dels mellem Kgbenhavns Madhus og de kakkenprofessionelle pa skolerne.

Vi besggte én kabenhavnsk skole, som fik leveret EAT skolemad (Skolemads-
koncept EAT). Der er pa skolen ansat en kgkkenprofessionel til at varetage
ferdigtilberedningen og udportionering i samarbejde med elever samt et par
udnzvnte EAT-lzrere. Ferdigtilberedning sker pa baggrund af en guide szrligt
for opvarmning og udportionering. Den kokkenprofessionelle pa skolen var
ikke uddannet indenfor mad og maltider.

Menu under vores besag:
|. Fiskefrikadeller med kartoffelbide og grentsagsremoulade og peber-
frugt-bennesalat (115 portioner)

2. Okseragout med jordskokker, kartoffelmos og redbedetatar (12 portioner)

Desuden var der bestilt fire-fem stk. af hver af falgende: Ugens sandwich, After
EAT (red juice med ingefer og lime) og graskarmuffins.
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Skolemadskoncept Vest har fokus pa at vare et sundt alternativ til madpakken
(se uddybning af Skolemadskoncept Vest i Appendix). Visionen for Skolemads-
koncept Vest var, at maden skulle vere sesonpraget, 75 % okologisk, sund og
frisklavet. Kgdet er fra halalslagtede dyr, og hvis der er svinekad pa menuen,
skal der vaere et alternativ. Maden skal vaere bgrnevenlig, smagsmassig udfor-
drende og skabe nysgerrighed, sa barnene smager nyt.

Maden skal vere tilberedt mindst muligt i produktionskekkenet og leveres
til skolerne om eftermiddagen dagen for servering — sdledes at bgrnene pa
skolerne kunne hjelpe med tilberedning.

| produktionskakkenet var der ansat to kokke, som var ledere af kakkenet,
hvoraf den ene var kekkenprofessionel leder af skolemadsordningen. Begge
havde for varet i restaurationsbranchen — den ene pa en Michelin-restaurant.
Desuden havde produktionskgkkenet hjelp fra unge med szrlige behov fra
en specialskole. Herudover var der tilknyttet en person med ernzrings- og
sundhedsfaglig baggrund som konsulent, der indimellem ogsa indgik i en mere
direkte kekkenprofessionel rolle i kontakt med bgrnene og de kakkenpro-
fessionelle pa skolerne.

Pa hver af de to skoler, der var knyttet til skolemadsordningen, var der derud-
over ansat en kekkenprofessionel til at varetage ferdigtilberedning, udportio-
nering m.m. i samarbejde med fire elever fra 6.-7. klasse. Det vurderes, at der
i det daglige arbejde var meget lidt samarbejde mellem produktionskakkenets
ansatte, skolekakkenernes medarbejdere samt skolernes gvrige personale.

Menu under vores forste besag: Kampagnetilbud til 10 kr.

I. To kyllingespyd med broccoli, champignon og tomat, samt sommersalat
med persilledressing

Menu under vores andet besgg: Dagens ret 20 kr. — Dagens sandwich 10 kr.

I. Kokossuppe med kylling og redleg med bolle (dagens ret)
2. Sandwich med kylling, champignoner, ‘dressing’ og agurkesalat
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Pa skolen med Skolekantine Syd er den ansvarlige for det daglige udbud af
mad, kok (se uddybning af Skolekantine Syd i Appendix). | skolekantinen vel-
ger bornene dagligt, hvad de vil have, ud fra det udbud, der er til stede, og de

penge, de har med.

Da skolen har en kostpolitik om, at maden skal vaere sund med sarligt fokus
pa fuldkorn og ‘nul-sukker’, er udbuddet ramme- og voksenstyret ud fra dis-
se kriterier, hvor der som regel er et udbud af sandwich og eksempelvis en
enkelt varm ret, men indeholder dog ogsa tilbud som juice og kakaomzlk.
Maden produceres fra bunden, men der suppleres med ferdige saucer og
dressinger. Udbuddet er samtidig afhangig af barnenes praferencer, da disse
naturligvis afger, hvad de keber. Barnene har ogsa mulighed for at vazlge at ga
uden for skolen og kgbe deres mad, hvilket betyder, at maden nedvendigvis
ma tilpasses barnenes smag og praferencer eller give mulighed for, at berne-
ne selv kan tilpasse maden til deres smagspraferencer, hvis maden skal vare
konkurrencedygtig.

To 10. klasses elever ad gangen skal i én uge om aret hjlpe til tre dage i
skolecaféen, som en del af undervisningen i et fag knyttet til mad, sundhed og
bevaegelse, saledes at alle 10. klasses eleverne kommer igennem forlgbet tre
gange i lobet af et ar.

| det daglige arbejde er der meget lidt samarbejde med skolens @vrige perso-
nale, selvom den kekkenprofessionelle har et gnske om dette.

Skolekantinen er indrettet som cafémiljg med runde borde med fire stole om
hvert bord i tre sammenhzngende abne rum, hvor der er abent til kekkenet

— kun adskilt af en belgeformet skranke.

Udbuddet, den dag vi besggte kakkenet, ligner det pa en typisk dag, hvor der

bliver produceret:

» 35 grovfiberboller, hvor der kan tilvaelges smor, syltetsj og/eller ost

* 30-40 sandwichboller med kylling eller roastbeef, salat, tomat og agurk

* 90 pglsehorn/130 pizzaer (heraf 18 med okse til dem, der ikke spiser svin)
af grovfiberdej

* dagens ret som kan vaere varm mad fx kylling i karry eller pastasalat med ked

* 10 salater
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Der szlges derudover vand, juice, kakao, yoghurt, nedder, blommer, gule-
redder og smoothies. Der er gratis xbler og parer. Hver onsdag produceres
yderligere 60-70 chokoladeboller.

| det fglgende er der ud fra vores cases fokus pa, hvordan nogle af de praktiske
udfordringer i forbindelse med smag kan have betydning for skolemadsordnin-
gerne. Skolemadsordningerne omfatter helt eller delvist falgende trin: bestilling
og keb af maden, fremstilling, pakning, transport, opvarmning/genopvarmning,
udportionering og endelig servering. Disse trin omfatter forskellige udfordrin-
ger, som involverer forskellige aktgrer og trin, som den kakkenprofessionelle
ikke ngdvendigvis forventes at tage del i og ansvar for, men som han/hun har
kendskab til og indsigt i, og som kan fa betydning for bernenes smagsoplevelse.

Der er flere forhold omkring skolemaden, der er afgorende for, hvordan
bernene vurderer smagen og kvaliteten af skolemaden, men et af malene med
denne rapport har veret at fa en sterre indsigt i oplevelser set fra de kek-
kenprofessionelle, som kan ses som ‘afsender’ af skolemaden. Det er i denne
sammenhang interessant at undersege, hvad kekkenprofessionelle umiddelbart
udtrykker om bgrnenes forventninger og meninger samt helt konkret, hvad
bernene foretrakker, indtager og levner. | de kakkener vi har besggt, serveres
meget forskellig mad — alt fra kolde sandwich og boller til varme sammensatte
maltider, og det er meget forskelligt, hvad personalet udtrykker om de op-
levelser, forstaelser og forventninger, som de har til kvalitet og smag af mad.

Souschefen ved Kgbenhavns Madhus forteller om EAT skolemaden:

Menuerne er udviklet pd baggrund af bernenes ensker og smag uden
at ga pa kompromis med ensket om at give kulinariske udfordringer og
maddannelse.”

souschef, Kgbenhavns Madhus
Et kulinarisk hgjt niveau sammen med, at de offentlige anbefalinger for ernae-

ring overholdes, formodes at medvirke til, at foraldrene stotter konceptet
(Sylow, 2013). Ifelge Sylow (2013), kan det vaere en kulinarisk udfordring pa en
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fleksibel made at omsatte de officielle neringsstofanbefalinger til dejlig mad.
Souschefen ved Kgbenhavns Madhus udtaler om udvikling af EAT skolemaden:

EAT-maden er baseret pd nogle principper og er udarbejdet af sdvel
ernazringseksperter, kokke, livsnydere og er godkendt af Kebenhavns
Kommune.“

souschef, Kgbenhavns Madhus

Principperne for EAT skolemaden bygger siledes ifalge souschefen ved Kgben-
havns Madhus ernzringsmassigt pa de officielle anbefalinger, hvor fx en ‘large
menu’ (til de store elever, 14-17 ar) indeholder 2.550-3.000 k], men samtidig
er der plads til enkelte festmenuer’, som er sarligt ‘tunge eller skave’ rent
ernzringsmassigt (eller gkonomisk). Dette er et kompromis for at imade-
komme forskellige interessenter, der star bag principperne (kokke, politikere,
ernzrings- og sundhedspersonale mfl.), men giver ogsa ifelge souschefen
muligheder og abner op for, at nzringsstofanbefalingerne ikke skal vere rigide
og bremse for innovative og spendende maltider.

En udfordring i forhold til erneringsberegninger omhandler ifelge souschefen
ved Kebenhavns Madhus de valgte portionsstarrelser til henholdsvis de yngste
og de zldste elever.

Hvis de sma har fdet en stor menu vil de levne, og det de levner er typisk
salat, grent og det kolde tilbehar.”

souschef, Kgbenhavns Madhus

Samtidigt arbejder man i EAT skolemadsordninger ud fra en ernaringsbe-
regning, som skal leve op til anbefalingerne pa ugeplan frem for pa dagsplan,
hvilket giver en sterre grad af fleksibilitet i forhold til at arbejde med smag
og ernaring. En problematik her er dog, at man dermed samtidig i forhold til
den ernzringsmaessige sundhed forudsatter, at barnene spiser EAT skolemad
hver dag hele ugen.

Udviklingsprocessen for EAT skolemad har netop vist Kebenhavns Madhus,
at der er en stor udfordring i at forene en kokkefaglighed med en ernzrings-
faglighed: En central vaerdi i kokkefagligheden er, at hvis ‘smagsoplevelsen er i
top’, suppleret med faktorer som tilstedevaerelsen af spredhed og bladhed (jvf.
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Klosse, Riga, Cramwinckel & Saris, 2004), sa vurderes maltidet som kulinarisk
godt (Hayrup & Nielsen, 2010). Smagen er dog saledes sparsomt beskrevet og
viser, at det kan vaere vanskeligt at sztte beskrivende ord pa, hvorledes smagen
‘er i top’. Ernaringsfagligheden derimod er mere fokuseret pa de kvantitative
faktorer som nzringsstoffer og energifordeling (Hayrup & Nielsen, 2010) og
angives med energifordeling og -indhold, og er saledes mere malbar.

| produktionskakkenet for Skolemadskoncept Vest og i kekkenet i Skolekantine
Syd var begge de ledende kokkenprofessionelle uddannede kokke. Begge ud-
trykte, at de oplevede den pagazldende kommunes/skoles kostpolitik med fokus
pa ernzringsanvisninger, som en udfordring for at kunne udvikle og tilberede,
hvad de vurderede som enten velsmagende mad pa baggrund af deres egne
praferencer og kompetencer, eller som mad bgrnene ville spise pa baggrund af
deres smagspraferencer. | Skolemadskoncept Vest var der yderligere tilknyttet
en ernzringskonsulent, som udarbejdede ernzringsberegninger pa maden. En
faglighed som ikke Ia inden for kokkens selvvurderede kernekompetencer.
Den kekkenprofessionelle i denne skolemadsordning udtrykte saledes, at
det var svaert, men ogsa positivt udfordrende, at lave velsmagende mad og
frokostmaltider med den ‘tilladte’ mangde af fedt:

For der er smag i smor, der er smag i flede, der er smag i alle de her
ting, som er forbudt. Og sd er det jo sddan, at vi har et vink pd, hvordan
retten skal vare til sidst. Fx en kold bearnaise med skyr. Og prove at fa
den til at smage derhenad. Og det er jo en super mdde at gore det pd.
De forste retter jeg lavede, det var jo sddan nogle..jeg bruger jo smor.
Det er sadan jeg er skolet. Vi bruger de her ting, som giver smag, som jeg
lige pludselig ikke ma bruge. Eller ikke ma bruge sarlig meget af. Og det
er jo helt nyt for mig. Sa der er en masse udfordringer i det for mig ogsd.
Og det synes jeg er godt. Jeg gdr efter smag, og hun gdr efter ernaring.
Og sd ‘clasher’ vi og ma finde ud af det sammen derefter. Og det er jo
spandende, sjovt og nogle gange frustrerende.”

kekkenprofessionel, produktionskakken i Skolemadskoncept Vest

Citatet understreger, at den kekkenprofessionelle forsager at fa retten, i dette
tilfelde sovsen, til at smage pa en bestemt made (den ‘rigtige’ made), selvom
han er ngdt til at bruge andre og mere fedtfattige ravarer. Men den kgkken-
professionelle i ovennaevnte produktionskekken havde samtidig fundet ud af
i samarbejde med ernzringskonsulenten, at problemstillingen var mindre, da
et maltids naringsverdi kunne &ndres, hvis fx der er en grovbolle med til det
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samlede maltid. Og samtidig havde han fundet andre Igsninger pa, hvordan
han kunne fa mere smag og flere grentsager i en ret:

Det kan du jo fd pd mange mdder. Det kan du ogsd i de her gryderetter.
Fa noget frem og fd nogle ting i — fx vores kadsovs er der rimelig mange
grontsager i, og der har du maskeret dem i en tomatsovs, sd du ikke ser
dem sd godt. Sd der har du de her elementer — et stykke broccoli...der
kan du se det med det samme. Det kan du ikke i sddan en brun sovs,
men igen sd bliver det udkogt, og sd forsvinder alle de her gode ting i
grontsagerne og det er jo igen synd.”

kekkenprofessionel, produktionskakken i Skolemadskoncept Vest

Der er altsa en tendens til, at det opleves som en ngdvendighed, nar der laves
mad til bern, at maskere visse grentsager for at fa maden til at falde i bernenes
smag. Den kakkenprofessionelle her har kompetencer og erfaringer i forhold til
at tilberede og udvikle et maltid i samarbejde med ernzringskonsulenten med
fokus pa bade smagsoplevelse, og hvordan tilberedning &ndrer nzringsindholdet
i maden. Samtidig er der tegn p3, at den kakkenprofessionelle oplever at mangle
strategier til at tilberede mad, der viser en gennemsigtighed og et kendskab
til ravaren samt kompetencer og inspiration til at finde smagsvarianter med
broccoli, som falder i bernenes smag.

Den kgkkenprofessionelle i Skolekantine Syd udtrykte samme holdning vedrg-
rende ernzringskrav og velsmag, men sa ikke noget problem i fx at overholde
fedtbegraensningerne, da hun mente, at der var mange mader, at arbejde med
smag pa. Hun sa dog en udfordring i forhold til den pagaldende skoles kostpoli-
tik vedr. nul-sukker, “fordi sukker fremhaver smagen”, og saledes var en vasentlig
smagsfaktor i hendes forstaelse af velsmag. Den kegkkenprofessionelle havde
yderligere faet stillet et krav fra skolen om, at hun skulle udskifte alt hvidt bred
med fuldkornsbred. Produktions- og kompetencemassigt var dette dog uden
problemer for kokken. Men eksemplet understreger igen, hvordan kommuner
eller skolers kostpolitik knyttet til ernaeringskrav ofte far direkte indflydelse
pa smagen af maden og maltiderne og kekkenmedarbejdernes oplevelse af mu-
lighederne for at arbejde med at fremstille velsmagende mad. Der var saledes
tegn pa, at kokkene i de to kekkener pa skolerne (Skolemadskoncept Vest og
Skolekantine Syd) havde kendskab til de fem grundsmage herunder umami og i
@vrigt ogsa andre smagsfaktorer, som fx madens tekstur. Men ogsa p3, at forsta-
elsen og viden om smag og frembringelse af smag i mad ikke var fyldestgerende.
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En smagsoplevelse af et maltid starter allerede ved en prasentation af rettens
navn, en beskrivelse heraf og/eller et billede, der pirrer interessen og sanser-
ne jvf. Klosses seks kulinariske succesfaktorer (Klosse, Riga, Cramwinckel
& Saris, 2004). Denne indledende smagspirring er sarlig afgerende for den
type skolemad, hvor familier skal forudbestille maden derhjemme. Navn og
preasentation af maden giver forventninger til maden af bide smagsmaessig
karakter og til andre forhold, som kan have betydning for familiernes valg af
mad, og dermed ogsa have direkte betydning for valget af skolemad, hvilket
understgttes af erfaringer fra bade Skolemadskoncept EAT og -Vest:

Nogle vil fravalge efter menunavn fx ‘svinekaber’...”

kekkenprofessionel, skole i Skolemadskoncept EAT

Det samme gor sig geldende i forhold til bestillingerne i Skolemadskoncept
Vest, hvor der fx er forsggt med forskellige navne til menuer med samme
indhold af kad. | et menunavn indgik ordet ‘kalvebacon’ eksempelvis. Hvilket
forte til, at det blev fravalgt af en del af eleverne/familierne med muslimsk
baggrund, da ‘bacon’ blev forbundet med svinekad — og en lignende problem-
stilling viste sig, nar ‘frikadelle’ indgik i rettens navn, selvom det var ordet
‘fiskefrikadelle’. Da de @ndrede ordet ‘kalvebacon’ til ‘reget kalvebryst’ var
der til gengzld andre, der valgte det fra, hvilket betyder, at det er ngdvendigt
med en mere omfattende beskrivelse af, hvad maden indeholder, og hvordan
det er blevet produceret:

Hvis vi kalder det for noget andet, er der nogle der ikke forstdr det. Sa
bliver de bange for det...sd md vi skrive en historie om det...sd kan de
klikke ind pa billedet, fa alle naeringsberegningerne, alle allergenerne og
historien om, hvad det er.”

kekkenprofessionel, skole i Skolemadskoncept Vest

En sadan dybdegaende beskrivelse af et maltid, ernaringsberegninger eller
srlige ingredienser kraver en vis indsigt og interesse fra elever og foraeldre
samt fokus pa brugervenlighed af hjemmesiden i forbindelse med bestilling.
En kekkenprofessionel fra Skolemadskoncept Vest, som ogsa er forelder og
bruger af EAT’s bestillingsside, udtaler sdledes fglgende:
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Og jeg vil sige, at efter tre dr [som bruger af EAT skolemadsordning,
red.], har jeg forst nu fundet ud af, at man skal klikke ind pd billedet
for at se, hvad det er.”

kekkenprofessionel, skole i Skolemadskoncept Vest

Ovenstaende citater understreger betydningen af, hvor vigtige ord og billeder
er i forbindelse med kab og bestilling af mad, hvorfor formidling og kommunika-
tion malrettet forazldre og barn er vigtig. Samtidig indikerer sidstnavnte citat,
at serviceydelserne omkring bestilling skal veere nemme og gennemskuelige.
Bestillingen af maden pa fx EAT-skoler skal ske tre dage for og nogle familier
oplever maske en manglende fleksibilitet i en travl hverdag:

Familierne fdr ikke altid bestilt tre dage for, mdske pga. travihed eller
mdske pga. manglende brugervenlighed.”

kekkenprofessionel, skole i Skolemadskoncept EAT

Séaledes kan brugervenlighed i forbindelse med bestilling af skolemad, herunder
fx oprettelse af profil eller konto, opleves som barrierer ligesom udfordrende
eller ikke genkendelige menunavne eller billedprasentationer kan pavirke ly-
sten/muligheden for at bestille maden. Samtidig er det ikke nedvendigvis det
samme, som barnet smagsmassigt har lyst til, den dag maden skal spises, nar
maden bestilles tre dage for.

| Skolekantine Syd ger man betydeligt mindre ud af menunavne og skriftlige
beskrivelser af maden, da eleverne kan se og lugte maden direkte her og nu,
nar de skal valge den, samt tale med den kgkkenprofessionelle om maden.
Alligevel forteller den kekkenprofessionelle, at udseendet kan have den be-
tydning, at maden fravaelges:

Sa udseende gor, at sd keber de det ikke. Medmindre jeg kommer med
en lang forklaring pd, jamen prov nu at here her, det er det samme der
eri...sd det er meget svart, at lave noget. Det samme er, hvis jeg kommer
sesam oven pa mine boller, eller birkes eller solsikkekerner, sa er de ogsd
stdet af. Sa skal de ikke have dem. Selvom det er den samme dej. Og jeg
har bare pyntet dem. Sd jeg synes de ser penere ud. Nej — det er ikke
det, vi plejer at fa! Sa piller de kernerne af.”

kekkenprofessionel, Skolekantine Syd

| Skolekantine Syd har den kekkenprofessionelle saledes mulighed for at
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kommunikere direkte med barnene og gor det ogsa, hvilket har betydning for
elevernes valg, men alligevel kan der vaere dele af maden, som eleverne bevidst
fraveelger. Maden, der kommunikeres pa, og muligheden herfor, kan dermed
have afggrende betydning. Endvidere har eleverne her penge med til at betale,
og forzldrene har pa den made meget lidt indflydelse pa elevernes valg af mad
— andet end gennem kantinens overholdelse af sundheds- og kostpolitikken,

som er besluttet af skolens forzldrebestyrelse.

Det er til gengld en risiko, at barnene ikke altid er involveret eller har med-
bestemmelse i forhold til, hvad der skal bestilles pa nettet pa EAT-skolerne og
skolerne tilknyttet Skolemadskoncept Vest. En lerer udtrykker, at hun tror,

at det er forzldrene, der alene bestiller:

Jeg tror foraldrene bestiller — barnene ved ikke altid, hvad de far.”
EAT-lzrer, Skolemadskoncept EAT

Nedenstaende citat bekrzfter, at foraldre kan have stor indflydelse pa, hvad
der bliver bestilt. En kgkkenprofessionel (pa Skolemadskoncept Vest) og
forzlder til et barn, der far EAT skolemad, udtaler:

Min datter valger ikke selv i hendes skole. Jeg valger for hende. Jeg
ved hvad hun kan lide, men jeg ved ogsd, at hun ikke fdr sG meget fisk
derhjemme, og sd far hun alt det med fisk fra EAT, og jeg tager nogle
af de udfordrende retter for hende, sd hun fdr noget andet end burger,
lasagne og de ting.”

kekkenprofessionel, produktionskakken i Skolemadskoncept Vest

Dette eksempel kan muligvis understrege den voksenstyrede tilgang, der ogsa
ofte ses hos padagoger, lerere, politikere og forldre i forhold til barn, smag
og lering (Leer & Wistoft, 2015). Med en voksenstyret tilgang er der risiko for
et for snevert og ensidigt fokus pa ernzringsfremmende tiltag, hvilket under-
streger betydningen af, at foraldre bakker op om et skolemadskoncept. Nar de
voksne bestiller, kan det dog samtidig betyde, at barnene far smagt noget, de el-
lers ikke ville have smagt, men som de maske godt ville kunne lide. Samtidig inde-
baerer en sadan tilgang ogsa en risiko for, at barnene ikke spiser den mad, der er
bestilt, fordi de ikke kan lide den visuelt eller smagsmassigt og dermed smider
en del af maden ud og i @vrigt ikke bliver matte. Spargsmalet er, om en sadan
voksenstyret tilgang giver tilstraekkelig rum for barnenes kompetenceudvikling
og egne selvstendige erkendelser i forhold til deres egen smag og valg af mad.
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| forhold til bestillinger af skolemad pa nettet er der desuden ikke altid tilstraek-
kelig kommunikation mellem skoleledelse og kakken om sarlige skoledage,
som fx skoleudflugter, hvorfor det giver anledning til saerlige udfordringer for
den kekkenprofessionelle.
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“Det kan gd galt med bestillinger...som ekstra buffer til barn, der ikke har
faet bestilt, bestiller skolen desuden et antal ekstra portioner.”

kekkenprofessionel, skolen i Skolemadskoncept EAT

Den dag vi besgger EAT-skolen erfarer vi, at der er et overskud (spild) pa 13%
(ca. 20 portioner) og skolen far kun dakket syv portioner som buffer, hvilket
naturligvis giver, ud over et uhensigtsmaessigt madspild, et ugnsket skonomisk
tab for den enkelte skole. Pa skolen i Skolemadskoncept Vest bekrzftes en
lignende problemstilling. Da eleverne skal uddele frokosten til de mindre bgrn
pa dagen for vores besgg, er der en del af bgrnene, som ikke er til stede, da
de er pa tur eller maske er uden for. Denne mad afleveres derfor pa lzrer-
vaerelset og i enkelte tilfelde settes den i et klasselokale. Dog har kekkenet
mulighed for at szlge overskuddet af portioner gennem en salgsskranke, men
er begrenset af, at der ikke kan betales kontant, men med en konto forzldrene
skal have oprettet i IT-systemet. @konomi og ansvar for buffer eller spild vil
typisk vaere skolens, men kan lgftes til et politisk niveau, saledes at tilbuddet
udbydes til flere bern, og som dermed i hgjere grad vil understatte tanken
om skolemadsordningen som socialt velferdsprojekt. En sadan prioritering
vil desuden imgdekomme flere barns ret til ‘smagsoplevelser’ og nzrende
maltider uafhangig af skonomisk og social status og vil pa lige fod med bager
til danskundervisning vare med til at gge kompetenceudvikling i forhold til at
traeffe begrundede madvalg.
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| det fglgende gennemgas udvalgte eksempler og citater i forbindelse med

smagspraksis og erfaringer fra de tre udvalgte skolemadsordninger.

Ambitionerne fra Kgbenhavns Madhus omkring EAT skolemad var som naevnt
bl.a. at skabe et helhedsprojekt om at forbedre muligheder for maddannelse,
engagement og involvering af barnene (Sylow, 2013) samt velsmag og kulinariske
udfordringer med respekt for ernaringsmassige hensyn. Der er med andre
ord forsggt at uddybe det, vi kan kalde en ‘smagsstrategi’ i form af samarbejde
mellem bl.a. kokke og sakaldte livsnydere. Som en del af EATs principper (Kg-
benhavns Madhus, 2015) er fglgende fremhavet sarligt om smag og konsistens:

* Bornene skal fa en fornemmelse af, hvordan forskellige smage, konsistenser
og farver komplimenterer hinanden

* Born kan lide, at maden smager af noget. Dvs. krydderier skal smage af
noget, og det skal sellerien og kyllingen ogsa

* Tilsmagningen af de enkelte komponenter er i orden

* Alle krydderiblandinger kommer fra hele krydderier, der ristes og blandes
fra bunden

* Frikadellerne er pandestegte, eller at korn og kerner er tilberedt perfekt

Pa de skoler, hvor EAT maden skal anrettes og serveres, er der ikke behov
for en egentlig smagsstrategi, da tilberedning og tilsmagningen er sket i pro-
duktionskakkenet:

Det er fantastisk man kan lave boller i karry til 4.000 barn og smage til
sd nejagtigt, at man ikke behaver at tilsette hverken salt og peber for
at fa det til at smage. Det er fandme godt klaret!... Ja, hvis maden ikke
er tilsmagt ordentligt sd er det fandme argerligt — sd er jeg jo i god og
meget direkte og tet kontakt med kekkenet (produktionskekkenet, red.)
...det er meget sjeldent, at de lader noget gd ud, uden det er ordentligt
tilsmagt...”

kekkenprofessionel, skole i Skolemadskoncept EAT

Det er saledes ikke umiddelbart tilteenkt, at maden skal smages til, nar den
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kommer fra produktionskekkenet, og det opleves heller ikke umiddelbart
som noget behov. | kekkenet pa skolen er der nogle procedurer og principper,
der skal folges.

Der skal tages hgjde for, at det er en keleproduktion. Smagen kan andre
sig ved nedkeling og efterfolgende opvarmning.”

kekkenprofessionel, skole i Skolemadskoncept EAT

Grundet opvarmningen og nedkglingens sarlige betydning for smag og tekstur,
er der udarbejdet specifikke og detaljerede opvarmnings-/genopvarmningsgui-
des med praciseringer for tid- og temperaturkombinationer, emballage m.m.

Maden levnes

Pa trods af et meget hajt ambitionsniveau, hvor mange fagligheder er involveret
i produktion af EAT skolemaden, tyder erfaringer pa, at noget af maden ikke
bliver spist:

Interviewer: “Hvad er det barnene levner?”

Kekkenprofessionel pa skolen i Skolemadskoncept EAT: “Salat — det har
de [bornene, red.] fdet en ide om, at det kan de ikke lide. Ja, sd det vil de
levne og det kolde tilbeher. Dagens ret er jo redbedetatar — sat med noget
&ble-peberrod — og...er det solbzr?...det bliver sd serveret sammen med bagt
mos og en okseragout — det synes jeg er ret flot....den rade salat... er det
kolde. Den anden her er bennesalat: grenne benner og hvide benner. Det er
jo ogsd en rigtig smart mdade at tanke proteiner, og sd er det en hjemmelavet
grov remoulade. . .salat kan man nermest sige — med gulerod. .. Hvis vi skulle
servere noget mad som vi er 100 % sikre pd at bernene spiser...sd skulle vi
ha’ et helt andet ambitionsniveau. . .slekke pd ambitionerne. Sa ville de givet
spise mere. Rdkost kan de godt spise sammen med spaghetti og kedsovs eller
polsehorn... Jeg synes det er sd fedt at skyde over mdlet. En ernaringsberegning
beregner jo pd det barnene spiser, derfor kan man jo godt bevage sig frem
til at konkludere, at hvis de ikke spiser det, sa er de ikke i mdl.”

Den kokkenprofessionelle udtrykker en stolthed over, hvordan maden rent
kulinarisk er sammensat (“redbedetatar sat med noget able-peberrod”) og har
fokus pa ravarer og farver og er god til at s&tte ord pa menuen. Han er des-
uden opmzrksom pa vigtigheden af det ernaringsmaessige bidrag (fx proteiner
i benner), og at maden — nar den ikke bliver spist op — ikke imgdekommer
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ernzringsanbefalingerne. Den kgkkenprofessionelle udtrykker pa trods af
dette en glede over, at det kulinariske niveau “er hgjt”, men at der vel netop
ligger en udfordring i, at et hgjt ambitionsniveau bgr handle om at tilberede
mad pa bade et kulinarisk og ernzringsmassigt hgjt niveau og med fokus pa
bernene. Den kakkenprofessionelle udtrykker primert glede og tro pa, at

serveres der spaendende kulinarisk mad, kan det udvikle barnenes madmod:

For mig som afsender er det en overbevisning om udvikling, og jeg tror
godt pa, at elever ter smage pa maden, at de skal udfordres, og dermed
ogsd at de vokser med opgaven og ikke bare vare skeptiske.”

kekkenprofessionel, skole i Skolemadskoncept EAT

En EAT-lzrer, der er sarlig knyttet til arbejdet omkring Skolemadskoncept
EAT, vurderer generelt EAT skolemaden som popular, pa trods af at nogle
born levner maden:

Interviewer: “Hvad siger de [bernene, red.], ndr de dbner maden?

Madkundskabslzrer og EAT-lzrer pa skolen: “De siger egentlig ikke noget,
de levner det gronne...men...dejligt at EAT er vedholdende med salater —
men argerligt med madspild — EAT er jo voksenmad...Det er populert og
udfordrende mad.”

Her udtrykkes en forstaelse for, at maden smagsmassigt er ‘udfordrende’ for
bernene og pa trods af, at det hele ikke spises, er der fra personalets side en
overbevisning om, at det har en god ‘effekt’ pa bgrnene.

For personalet pa skolen i Skolemadskoncept EAT fremstar maden lekker og
‘ambitigs’. Det var ogsa den opfattelse, vi selv havde under besgget, maden
sa indbydende ud, og vi synes det smagte rigtig godt med stor variation i in-
gredienser, farver og konsistenser. Men i overensstemmelse med ovenstaende
udtalelser ma konstateres, at salat og grentsager (det kolde tilbehar) levnes
blandt nogle bgrn (her er det dog vigtigt at pointere, at der ikke foreligger
statistik for, hvor meget og hvad der levnes).

EAT mad er ‘voksenmad’

Det, at EAT skolemad af nogle beskrives som ‘voksenmad’, kan maske op-
fattes positivt, da det (set ud fra de voksnes synspunkt) er flot og varieret,
men der spores ogsa et mismod, nar bgrnene ikke spiser maden, da bade
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de ernzringsmassige succeskriterier ikke altid nar i mal, og der er tale om
madspild. Saledes udtrykker personalet nogle af deres egne vardier, de setter
heijt i forhold til maltidsproduktion, men siger sa til gengzeld ikke sa meget om
bernenes vaerdier i forhold til dette.

Nar maden af nogle beskrives som ‘voksenmad’ indikerer det, at nogle har
en klar forestilling om, at der er forskel pa hvad der (ber) serveres for barn
og voksne, og denne diskrepans kan give anledning til, hvorvidt kvaliteten af
maden vurderes tilfredsstillende.

Faellesskab og involvering

Pa skoler der serverer EAT skolemad, handler det ifglge visionen for Skole-
madskoncept EAT i hgj grad om — udover at fastholde kvalitet og en bestemt
smag af den mad, der er produceret — ejerskab, engagement og involvering af
barnene i samarbejde og et fellesskab mellem kakkenprofessionel og barnene.
Kgbenhavns Madhus har selv varet forsigtige med at konkludere pa, hvorvidt
denne ambition bliver indfriet. Nedenfor fremgar et eksempel p3, at det er
samme ambition om engagement og involvering, der gjorde sig gldende pa
den EAT-skole vi besggte.

Den kgkkenprofessionelle pa skolen i Skolemadskoncept EAT er ansvarlig for
udportionering og servering af EAT-maden, og det ser ud til, at han har et godt
samarbejde med EAT produktionskskkenet, Kgbenhavns Madhus samt @vrigt
personale pa skolen. Saledes er der udvalgte EAT-lzrere, som er behjzlpeli-
ge omkring servering og udlevering af maden. Den kgkkenprofessionelle far
motivation af at vare en del af et fallesskab og oplever, at han kan bidrage til
en hgj kulinarisk linje. Han er desuden med ved temadage, arrangementer,
idraetsdag m.m.:

Interviewer: “Er du alene om at anrette maden?”

Kekkenprofessionel pa skolen i Skolemadskoncept EAT: “Jo, jeg er alene
men jeg er jo en del af et hold...og sd er jeg jo en del af et kakken — en
overbevisning og en kulinarisk vilje... EAT er en loftestang...Kekkenet er der
hvor mange gdr hen [fx belgnning med pizza efter idretsdag, red.]...jeg
har et godt samarbejde med lerere...Madkundskabslarere er mine gode
kolleger — Jeg kommer fx ind i klassen [madkundskabstimerne, red.] og
er smagsdommer.”
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Udportionering og servering af EAT skolemad kraever siledes ikke ngdvendigvis

personale med hgje kakkenfaglige kompetencer, men under vores besgg far vi
en klar fornemmelse af, at der i hgj grad er tale om en ‘ildsjal’, der tager ansvar.
Den kekkenprofessionelle er hverken lerer eller kekkenfaglig uddannet, men
er uddannet ergoterapeut og er meget tilfreds og stolt af sit arbejde, som det

fremgar af folgende citater:

¢ ‘jeg er ikke kokkenfaglig uddannet, men ved siden af det her, har jeg mit
eget... [eget cateringfirma, red.] Jeg er madmand. Jeg er ikke lxrer...
jeg har uforpligtende relationer...kan smile, gore dagen glad...”

kekkenprofessionel, skole i Skolemadskoncept EAT
Den kekkenprofessionelle er optaget af fellesskabet omkring maden og ud-

taler selv, at EAT er et paedagogisk projekt, hvor han er med til at motivere
og engagere bgrnene:
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Det er altid interessant at std ude i kekkenet sammen med andre men-
nesker..mad satter altid noget i gang...den eneste mdde det lykkes pd,
er ved samarbejde...mad er noget vi gor sammen....jeg er ikke uddannet
padagog men jeg kan godt std i en situation, hvor det ligner lort...der er
en enorm frihed i, at vi er ansvarlige for at lese opgaven — det kan man
godt ndr man gdr i 6., 7., 8. klasse. Barnene arbejder selvstaendigt...og
skal veere ansvarlige...de skal samarbejde og arbejde med en koncentre-
ret aktivitet...de oplever en frihed i EAT timen...de er med til at lofte en
opgave....de far lov til selv at anrette.”

kakkenprofessionel, skole i Skolemadskoncept EAT

Her er der i forhold til det kekkenfaglige arbejde maske i hajere grad tale
om, at den kakkenprofessionelles arbejde er en del af et pedagogisk projekt.
Specielt understreger han bgrnenes involvering omkring anretning. Det blev
dog tydeligt under vores observation, at bernene ikke kan anrette ud fra egne
principper og medbestemmelse, men at de i hgjere grad skal anrette ud fra
principper vedtaget af voksne og guides af voksne. Den kgkkenprofessionelle
savner dog, at der er en voksen tilstede hos bgrnene, nar maden skal spises:

Vi kan godt fd dem [bernene, red.] til at spise polenta eller svinekaber,
men det kreaver, at der er én der formidler...og sidder sammen med bor-
nene..man kunne godt iverksatte en hejere grad af lering...ndr man
lofter Idget pd en okseragout med benner...og her bliver barnene ladt
alene — fx kunne jeg da godt teenke mig at alle lzrere blev EAT-lzrere.”

kekkenprofessionel, skole i Skolemadskoncept EAT)

Den kgkkenprofessionelle eftersparger her mere opbakning fra skolens avrige
medarbejdere og sammenhang mellem EAT skolemadsordningen og skolens
ovrige pedagogiske aktiviteter. | bedste fald kunne det vere med til, at der
blev ivaerksat lereprocesser — bade gennem formidlet viden omkring, hvad
menuen bestar af, og ved at ga i dialog med barnene om maden og siledes
skabe tryghed og nysgerrighed. Det er muligt, at det kunne vare med til at
motivere bgrnene til at smage noget nyt og abne op for at skabe variation
i smagsoplevelser og indtag og kunne maske derigennem ogsa bidrage til, at
det undgas, at der levnes.
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Skolemaden fra Skolemadskoncept Vest var fra starten (som tidligere navnt)
baseret pa en vision, der lagde vaegt pa, at maden skulle vere sesonpraget,
okologisk, halalslagtet, sund, frisklavet, udfordrende for barnene og barneven-
lig, samt at maden skulle vaere mindst mulig tilberedt pa produktionskekkenet.
Det var endvidere tanken, at maden skulle give barnene madglede og energi,
samt udvikle deres smagsmod — deres nysgerrighed til at smage pa ny mad —bl.a.
ved navngivning af menuer og i anvendelse af nogle af de ingredienser, som ikke
alle born kender. Efter ansattelse af chefkokken i produktionskekkenet blev
menuerne udviklet i samarbejde med en ernarings- og sundhedsprofessionel
medarbejder. Chefkokken havde fokus pa smagen, men skulle i samarbejde med
den ernzringsfaglige medarbejder, der foretog ernaringsberegning pa retterne,
sarge for, at de levede op til sundhedsstyrelsens anbefalinger pa dagsbasis. Sa
ligesom i Skolemadskoncept EAT blev maden som navnt udviklet i et samspil
mellem flere fagprofessionelle, men med strengere krav til erneringsdelen.

Eksperimenterende strategier afprgves

| starten af projektperioden havde kakkenet vaeret meget eksperimenterende
med fx at lave retter med eksempelvis lakridssauce, som de tankte ville gore
bernene interesserede. Men det havde ikke den gnskede effekt. Maden var
for udfordrende for bernene. Og det gik heller ikke, at der hele tiden var nye
ukendte retter. Derfor &ndrede de det til rullende menu med gengangere, sa
der var velkendte retter, men stadig variation fra dag til dag.

De kgkkenprofessionelle pa skolerne gav ogsa ind imellem feedback i form af
smagsdomme til produktionskekkenet. Men intentionen var ikke, at det var
de kekkenprofessionelle pa skolerne, der skulle vurdere smagen af maden.
Derudover fik produktionskekkenet meget feedback fra foraldrene, som kom
med kritik i forhold til, hvad de mente, deres barn kunne lide og ikke kunne lide.
Eksempelvis blev retter med chili mgdt med — fra foreldres side — at det var
for sterkt og barnene brendte sig i munden, men samtidig enskede bgrnene
selv hotwings, som havde chili pa. Alle havde en mening om smagen og maden.

Efter knap et ar med madordningen havde de stadig ikke tilstrekkelig salg i
forhold til den malsatning, kommunen havde sat.
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For sommerferien 2015 lavede vi en tilfredshedsundersogelse. P baggrund
af den, har vi &ndret en smule i konceptet.”

kekkenprofessionel, skole i Skolemadskoncept Vest

Strategien i Skolemadskoncept Vest var saledes til at starte med, at samarbejdet
mellem kok og den ernzringsfaglige medarbejder skulle frembringe velsmag-
ende sunde og udfordrende retter til bernene. Bernene og de gvrige ansatte
skulle ikke vaere med til denne proces, men blev bedt om efter konceptet blev
justeret at komme med forslag til, hvilke retter de kunne gnske sig — dog med
den begransning fra kakkenets side, at det skulle vare retter uden hakkekad,
sa det kunne blive mere smagsmassigt udfordrende. Retter og menuer med
hakket kad var ellers det, der blev efterspurgt mest af barnene — teksturen

og det velkendte var tilsyneladende betydningsfuldt for dem.

Ovenstaende er eksempler pa, at smag udover at vare individuel ofte er
genstand for meget diskussion og ‘den gode smag’ udtrykkes pa forskellig vis
af flere forskellige voksne sasom kokkenprofessionelle og foraldre.

Involvering af barnene

Ude pa skolerne skulle maden ferdigtilberedes og anrettes af den kgkkenpro-
fessionelle med hjlp fra fire born fra 6. eller 7. klassetrin. Den kakkenpro-
fessionelle skulle ferdigtilberede maden efter en guide, som dog ikke skulle
folges slavisk, men med et spillerum, hvor den kekkenprofessionelle pa skolen
skulle bruge sine ferdigheder og kompetencer til at justere, indtil maden var
feerdigtilberedt. Der var sdledes et vist spillerum ift. en evt. tilsmagning. Der var
dog ikke direkte lagt op til, at bernene eller den kekkenprofessionelle skulle
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smage pa maden undervejs, og ved kekkenbesgget pa skolen, blev der heller
ikke altid smagt pa maden undervejs i processen. Til gengeld blev der lagt op
til, at barnene skulle bruge deres feerdigheder og kompetencer til at vurdere,
hvor meget af de forskellige ingredienser, der skulle i hver sandwich, for at der
kom lige meget i hver, og de matte godt bestemme hvor meget agurkesalat,
der skulle i sandwichene, men uden at de skulle ggre det pa baggrund af en
smagsvurdering. Barnene valgte at bruge sa lidt i disse sandwich, at der var
agurkesalat tilbage, mens der ikke var noget kylling eller ‘champignonsovs’
tilbage. Bgrnene og den kgkkenprofessionelle smagte dog pa maden, inden de
skulle servere det. Men det var ikke en fast del af konceptet, men var muligt,
fordi der var mad til overs den pagazldende dag. Og smagningen forte ikke til,
at noget blev lavet om, hvilket heller ikke havde varet muligt af tidsmassige
arsager.

Skolemadskoncept Vest iverksatte Izbende forskellige tiltag for at styrke
salget af skolemaden med positiv effekt. Der var bl.a. smagspraver pa sko-
lefritidsordningen, dialog med bern og forzldre samt madlavning med bar-
nene uden for skolekgkkenerne med nogle af de samme retter, som blev
tilberedt i skolemadsordningen. Der blev desuden udviklet opskrifter, som
madkundskabslaererne kunne bruge i deres undervisning, dog havde produk-
tionskakkenet ikke viden om, hvorvidt de blev brugt. Der var sertilbud pa
retter samt elevbesgg i produktionskakkenet, hvor barnene fik mulighed for
at se produktionen. Alt sammen tiltag som medarbejderne med tilknytning
til produktionskakkenet gerne ville have meget mere af for at vaere i direkte
kontakt og dialog med barnene.

| skolekgkkenet for udskolingselever i Skolekantine Syd tilbydes forskellige
maltider formiddag, frokost og eftermiddag. Som navnt tilbydes boller med
tilvalg af smer, syltetgj og ost samt sandwich, palsehorn og pizza af fuldkorns-
mel, lasagne, kadsauce, salater og frugt og grent. Den kekkenprofessionelle
har som retningslinje, at maden skal vaere sund og leve op til Fedevarestyrel-
sens anbefalinger, og specielt legge vagt pa at oge indholdet af fuldkorn samt
‘nul-sukker’ i den mad, der produceres. Ligeledes ma der ikke salges slik pa
baggrund af skolens nul-sukker-kostpolitik. Maden skal saledes veaere sund,
men derudover har den kakkenprofessionelle generelt fokus pa bgrnene og
bernenes smag:
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For hvis ikke barnene gider spise det mad, som jeg laver, sd er der ikke
noget salg i kantinen, og hvis der ikke er noget salg i kantinen, sd er der
ikke nogen kantine. Sd jeg laver helt klart, det barnene godt kan lide.
Og jeg prover selvfolgelig noget nyt. Efter hver ferie, juleferie, uge syv,
sommerferien og uge 42, der har jeg noget nyt pd programmet hver
gang, men ellers sa korer jeg meget med, at jeg korer det samme i en
periode, for bernene kan godt lide, at det er det samme, og at de ved
hvad de kan fd pa bestemte dage, sa der er sddan et skema over, hvad
jeg har pd hvilke dage. Og det ved barnene allerede nu, selvom jeg kun
har hdft det pd de her tre uger. Sd det er meget med, hvad barnene
godt kan lide, og sd skal det vare sundt. Og at de far et ordentlig mdltid
mad, at de ikke bare fdr en bolle med luft, som de ikke bliver mztte af.
Sa grovprodukter og sund salat og sa selvfolgelig hvad bernene kan lide.
Fordi jeg har ogsa provet, og det gor jeg stadigvak, at lave nogle andre
ting, men problemet er bare, at det spiser de ikke rigtig, for de ved hvad
de kan lide og de véd, at det er sundt nok.

kakkenprofessionel, Skolekantine Syd

Hvis jeg laver noget, der ligner det, jeg plejer at lave, men smager ander-
ledes, oplever jeg, at barnene siger: “Det smager ikke som det, vi plejer
at fa!” Det har ogsd negativ betydning for salget af skolemad, hvis maden
er lavet af og smager af det samme, men ser anderledes ud. Bernene vil
vide, hvorfor det ser anderledes ud eller smager anderledes, og de siger
til, hvis de ikke kan lide det.”

kekkenprofessionel, Skolekantine Syd

Da den kgkkenprofessionelle blev ansat, var det tilsyneladende en udfordring
i forste omgang at fa eleverne i udskolingen til at kebe og spise boller af fuld-
korn, hvilket de ikke var vant til. Den forste dag blev der siledes nzsten ikke
solgt nogle.

Sa anden dag, der lavede jeg boller til hele skolen, sma bitte boller, sd
de alle kunne smage, hvordan dejen egentlig smagte. Og sd tredje dag,
sd kobte de.”

kakkenprofessionel, Skolekantine Syd
Her blev muligheden for at smage og bruge smagssansen som vurdering, en

positiv mulighed, der forte til, at barnene begyndte at spise fuldkornsboller.
Men den kokkenprofessionelle oplever tilbagevendende, at det er en udfordring
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at fa bernene til at kgbe mad, som de ikke far har prevet. Oftest foretrakker
de at kabe og spise det samme mange dage i traek. | eksemplet ovenfor var
der dog ikke nedvendigvis tale om madens fysiologiske smag, men derimod
‘prae-smagen’ eller angsten for det ukendte (jvf. at der evt. kan vere tale om
neofobi eller kraesenhed). Men da de forst havde smagt bollen og faet fortalt,
hvad det var, kunne de godt lide smagen tilstrekkelig meget til, at de fremover
valgte den. Den kakkenprofessionelle har pravet denne smagsstrategi flere
gange, men det er ikke hver gang, det forer til, at eleverne godkender og
foretrekker et nyt mad-/smagsprodukt:

Jeg ville gerne have dem til at spise nogle rugbraedsboller. Den strategi
lykkedes ikke helt. Men de havde smagt dem og prevet dem, og det var
sddan set det vigtigste for mig. Og nu her efter efterdrsferien, der laver
jeg de der rugbradsboller igen, men sG med guleradder i. Sa vi prover
igen, og ser om det lykkes.”

kekkenprofessionel, Skolekantine Syd

Der er andre eksempler pa3, at den kekkenprofessionelle har forsggt at &ndre
indhold og smag af en ret eller et maltid. Eleverne viser sig hver gang at vere
meget opmarksomme pa selve smagen:

Hvis det ikke smager, som det gjorde sidst. Altsad hvis jeg laver en lasagne
den ene uge, og sd gor noget andet naeste gang jeg laver en lasagne. Ja,
sd kommer de og siger til mig: Hvad har du puttet i, for den smager ikke,
som det gjorde i sidste uge. Sd det ved jeg jo. Den fdr jeg jo, hvis det er,
at jeg gor noget anderledes eller kommer noget andet i. Eller smager det
til med noget andet. Den smagte ikke som den gjorde sidst. Hvorfor? (...
Sd bernene er ogsd opmarksomme pd det produkt jeg laver. (...) Hvis jeg
sd geor noget andet, sd er de der lige med det samme, og reagerer, og skal
vide hvad det er, og hvorfor, og sd skal jeg nok fa at vide, om de synes
det var ddrligere eller om det var bedre. Men de skal vide hvad det er.

kakkenprofessionel, Skolekantine Syd

Den kgkkenprofessionelle i Skolekantine Syd er dermed bevidst om, at bgrnene
vil inddrages og vide, hvordan maden er tilberedt, og hvilke ravarer, der er
brugt. Mere eller mindre bevidst er den kakkenprofessionelle ogsa optaget af
en strategi om, at gentagne eksponeringer maske kan medfare succes, forstaet
pa den made, at der er mulighed for at &ndre bgrnenes smagspraferencer og
adferd og evt. accept af fx boller med fuldkorn eller en endret lasagneopskrift.
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En bevidsthed om anvendelsen af en sadan strategi (se nedenfor) og en for-
midling om, at en sadan strategi kraever mange gentagne eksponeringer, tid og
talmodighed, er afgerende. Og bliver den kekkenprofessionelle mere bevidst
om en sadan strategi, kan det maske motivere den kekkenprofessionelle til

yderligere at udfordre forskellige smage og undga at ‘give op’.

Bgrnenes individuelle smagspraferencer

Den kgkkenprofessionelle i Skolekantine Syd smager pa al maden og bruger
sine egne smagspraferencer som rettesnor: “at det skal smage af noget, som
gor at det fdr en rundhed og en helhed”. Og alligevel siger hun, at maden skal
vare meget neutral i smagen:

¢ ‘jamen altsd ndr det er til bern, mad det jo ikke smage af for meget. Det skal
bare naermest smage naturel. Og barn er generelt ‘kraesne’ og skeptiske
i forhold til at preve ny mad — uanset om der er tale om, at det bare er
storrelsen af fx et bred der er &ndret eller det decideret er smagen pa
baggrund af andre ingredienser. Mine palsehorn, det er en bestseller, og
mine sandwich er en bestseller — og pizzaer. Og sd far de chokoladeboller
de fire ting, dem kan jeg ikke undvare, og jeg kan heller ikke undvaere
mine boller...barnene er jo som de er. Altsd kraesne...”

kakkenprofessionel, Skolekantine Syd

Den kgkkenprofessionelle udtrykker saledes sin forforstaelse og egen indsigt
i bgrnenes smag og valg af mad. En forforstaelse og holdning som den kok-
kenprofessionelle tilsyneladende oplever bekraftes gang pa gang af elevernes
valg og handlinger, nar hun udvikler nye maltider/retter, som de kan prove i
skolekantinen.
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| modsatning til Skolemadskoncept EAT som arbejder efter princippet “Born
kan lide at maden smager af noget. Dvs. krydderier skal smage af noget og det skal
sellerien og kyllingen ogsd”, sa har den kgkkenprofessionelle i Skolekantine Syd
en forstaelse af, at maden skal vaere neutral, men er samtidig aben for, at nogle
bern vil have, at det skal smage af lidt mere for “nogle barn kan ikke lide staerk
mad, og andre bern kan godt lide sterk mad”. Hun har efter fire ar pa skolen
erfaret, at det hun selv kan lide, er det, de fleste af barnene kan lide. Hun
har valgt at lave maden “pa en mdde, hvor alle kan spise det”. Og hvis de gerne
vil have det anderledes fx sterkere, er der tilbud om tilsmagningsprodukter,
som kan tilfgjes maltidet, sa de selv kan smage det til:

Og sd laver jeg kadsovs, som barnene er rigtig glade for, sd laver jeg jo sov-
sen. Og ndr jeg har lavet sovsen og smagt den til, sa den smager godt, shm
sd ved jeg jo, at nogle af barnene gerne vil have det sterkt...chiliprodukter
— fx helt frisk chili som er blendet og hakket, sa har jeg noget hvidlagssovs,
og noget meget steerk chili pa en flaske, og noget sursed sovs pd en flaske
de kan komme over — og sad selvfalgelig ketchup. Sa er der sddan lidt for
alle. Det er den gyldne middelvej...sd de fdr det, hvis de vil have det staer-
ke, sade eller hvis de vil have noget andet. Sd kan de selv smage det til.”

kekkenprofessionel, Skolekantine Syd

Denne smags- og tilsmagningsstrategi giver mulighed for, at eleverne individuelt
kan tilpasse madens smag til deres individuelle smagspraference og er tankt
for at imedekomme elevernes gnske, og giver dem desuden bedre mulighed

for selv at bestemme.

Dette fanomen med at imgdekomme individuelle behov maske endda di-
rekte tiltag til at ‘redde’ maden, nar den ikke falder i elevernes smag, er ogsa
beskrevet af Benn, Carlsson, Nordin & Mortensen (2010). Eleverne i dette
studie tilfajede ketchup eller salt, hvis de syntes, at maden manglede smag,
og disse er dermed med til at redde maltiderne og gere dem mere spiselige.

Involvering af barnene

Den kgkkenprofessionelle i Skolekantine Syd var generelt optaget af smagen
ogsa i forbindelse med de pzdagogiske og leringsmassige aktiviteter som
emneuger og valgfag, hvor elever er tilknyttet kakkenet. Specielt lagde hun
der vaegt pa, at eleverne fik medbestemmelse i forhold til hvilke retter, der
skulle laves. | forbindelse med emneugen ‘Boost’ for 7.-klasserne blev vi under

besoget opmarksomme pa, at skolekantinen var koblet pa med en udvidelse.
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Som tidligere naevnt omhandler retningslinjerne for ‘Boost’ “at fa de store elever
til at spise mere frugt og gront”, og baserer sig bl.a. pa undervisningsgvelser i
relation til grundsmagene, hvor “de skal smage, rare og dufte til sund mad, sd de
far stimuleret deres fantasi og mdske bliver inspireret til selv at leve sundt” (Jor-
gensen, Aarestrup, Due, & Kralner, 2014). Her deltager ti bern ad gangen pa
skift i kantinen. Bernene skal her samarbejde med den kgkkenprofessionelle
om at sammensatte en menu samt producere og salge maden. Den kgkken-
professionelle har siledes valgt, at eleverne skal inddrages mere end bare ved
at hjelpe til — ogsd i forbindelse med valgfaget i 10. klasse: | ugen for eleverne
skal ‘hjelpe til’, skal to elever saledes komme og veelge den mad, de vil lave i
den efterfalgende uge i skolekantinen. Dvs. 10.-klasseseleverne er reelt direkte
medbestemmende i forhold til madudbuddet, men den kekkenprofessionelle
skal dog gennemga elevernes forslag i relation til kostpolitikken.

| Skolekantine Syd er det begranset, hvad eleverne levner, da de kgber det,
de selv vil have, og som de kan sta og vurdere direkte og i dialog med den
kakkenprofessionelle. Der var dog nogle eksempler pa, at eleverne pillede
ingredienser ud af maden. Der er samtidig bedre mulighed for, pa baggrund
af elevernes direkte feedback, at tilpasse udvalget til elevernes smag (under
hensyntagen til skolens kostpolitik), eller at eleverne selv tilpasser maden til
deres smag, hvis de fx gnsker det starkere. Deres smag bliver siledes i mindre
grad udfordret og madspild reduceres ligeledes.

Egne undersggelser har da ogsa vist, at de kgkkenprofessionelle kan have en
klar holdning til, hvad det er barnene foretrekker; udover kolde retter som
fx sandwich er der sarlige praferencer for kylling eller boller i karry, stegt
kylling, lasagne, spaghetti bolognese, pizza eller tomatsuppe. Dette kan henge
sammen med, at det er disse retter barnene kan valge, eller disse retter, som
de er i stand til at satte navn pa.

| en undersggelse af Benn, Carlsson, Nordin & Mortensen (2010) beskrives, at
hvis eleverne fravalger maden kan det haenge sammen med, at maden fremstar
fedtet, olieret og ‘snasket’ af fx olier og dressinger og kan vere med til at gore
maden uappetitlig og ‘smattet’ ifalge elevernes udsagn (Benn, Carlsson, Nordin
& Mortensen, 2010). De enkelte fadevarer er ogsa i fokus med opmaerksomhed
pa ravarernes kvalitet og maltidets sammenszatning af ravarer. Manglende eller
ringe kvalitet af ravarer, ikke passende sammensztninger og et forkert fokus har,
ifalge betragtninger fra leererne, vaeret medvirkende til, at det feerdige maltid
eller dele deraf ikke blev spist (Benn, Carlsson, Nordin & Mortensen, 2010).
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Smag og konsistens er tet forbundet med madens @stetiske udtryk og har
betydning for, om eleverne finder maden appetitlig og har lyst til at spise
den (Mikkelsen et al., 2010). Her er madens sammensztning, forbehandling,
tilberedning, hygiejne og prasentation af maden afggrende procestrin, som i
hgj grad spiller ind pa elevernes oplevelser af kvaliteten af skolemaden (Benn,
Carlsson, Nordin & Mortensen, 2010). Desuden udger en eventuel pakning,
emballering samt opbevaring af skolemaden vasentlige elementer, der har
betydning for den samlede evne til at danne et godt maltid (Benn, Carlsson,
Nordin & Mortensen, 2010).

De forskellige skolekgkkener vi har besggt, har pa forskellig vis mulighed for
at pavirke de enkelte trin, alt afhangig af i hvor hgj grad kekkenerne selv star
for tilberedning og servering.

Temperaturens betydning for smagsoplevelsen

Tilberednings- og serveringstemperaturen af skolemad spiller en vesentlig
rolle, og mange elever giver udtryk for at vere glade for, at der serveres
varm mad i skolen (Tuorila, Palmujoki, Kyto, Tornwall & Vehkalahti, 2015;
Benn, Carlsson, Nordin & Mortensen, 2010). Serveringstemperaturen er ofte
afgerende for barnenes accept og preferencer for maden (Tuorila, Palmujoki,
Kyto, Tornwall, & Vehkalahti, 2015).

Opvarmning sker i produktionskakkenerne og delvist ogsa under ferdigtil-
beredning i skolekakkenerne. Tilberednings-/serveringsprocedurerne til sko-
lekokkenerne er typisk beskrevet af produktionskekkenet, og der er mange
muligheder for at give en ret et unikt udtryk og smag ved at eksperimentere
med forskellige tilberednings- og opvarmningsteknikker. Det er afgerende,
at kekkenprofessionelle har viden om og erfaring med at opna den korrekte
temperatur i forhold til hygiejnestandarder og lovgivning, men samtidig ogsa for
at kunne arbejde eksperimenterende og fleksibelt med smag, der er tilpasset
savel ravarer og opskrifter som tilgeengeligt udstyr og tilberedningsmuligheder
i kekkenet.

Ved besaget i skolekokkenet i Skolemadskoncept Vest, blev der serveret

kokossuppe med kylling. Selve suppen skulle genopvarmes til en bestemt
temperatur, som var i overensstemmelse med de angivne hygiejnestandarder
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(min. 75°C). Men det var overladt til de kgkkenprofessionelle at vurdere,
hvad og hvordan de gvrige ingredienser skulle opvarmes. Under vores besag
oplevede vi, at kylling med ra redlgg blev tilsat den varme suppe. Kyllingen blev
ikke genopvarmet og logene var helt ra. Resultatet blev, at suppen hverken
var serlig varm eller smagte godt. Der var en ubestemmelig bismag, ligesom

den skarpe ra lagsmag blev for gennemtrangende.

Hvis tilberedst, kold kylling og ra redleg tilfares en suppe, der er varmet op til
korrekt temperatur, bliver suppen koldere. Suppen bliver ogsa koldere, nar
den opdeles i portioner og bliver udbragt til eleverne. Nar smagsoplevelsen
er tet knyttet til suppens temperatur, kraever disse processer eksempelvis,
at suppen i forste omgang opvarmes til en hgjere temperatur for at bevare

eller skabe den bedste smagskvalitet.

Eksemplet vidner om, at ravarerne og hensigten med maltidet kan vare god,
men et enkelt trin som utilstrakkelig opvarmning kan gdelegge smagsople-
velsen. Derfor er det afgerende, at de kgkkenprofessionelle har viden om og
forstaelse for hvert leds betydning for smagen, saledes at slutproduktet ogsa
bliver velsmagende.

Tilberedning i praksis

Trods velbeskrevne procedurer fra produktionskekkener og standardisering
af ovne ude pa skolekgkkenerne kan tilberedningerne i praksis fortsat vaere
svere at folge. Nedenstdende viser et eksempel pa dette:

... ideen var ogsd, at maden skulle vare sa lidt tilberedt som overhovedet
muligt, ndr det kommer ud pd skolerne...Vi har provet at lave rosastegt
kod herfra, og sd skal det have en vis temperatur derude og det er det
samme med fisken og grentsagerne...og ris, som de skal koge fra bunden...
og kartoflerne. Men nu er det blevet...til, at det hele er ferdigretter, som
boller i karry.”

kekkenprofessionel, produktionskakken i Skolemadskoncept Vest
Hvis retterne skal kunne téle en hgj grad af opvarmning/genopvarmning, setter
dette naturligvis en begransning i forhold til variation af retter, da ikke alle
retter vil kunne tale genopvarmning.
Genopvarmning kan resultere i, at madens kvalitet forringes med afvigende

smag (fx WOF - Warmed Over Flavour), afvigende farve eller tekstur (Barham
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et al,, 2010). EAT-produktionskakkener bruger da heller ikke genopvarmning
netop for at opretholde den hgje kulinariske kvalitet. Det er netop et af ind-
satsomraderne for, at EAT-produktionskakkener kan imgdekomme kravet
om “velsmagende hverdagsmad med hgj kulinarisk kvalitet” (Sylow, 2013).
For at undga genopvarmning sendes fx frosne grenne zrter ud til direkte
feerdigtilberedning og servering ude pa skolerne (Kgbenhavns Madhus, 2012).

Under alle omstandigheder kraever det en hgj grad af faglig kompetence og
innovation blandt personalet i kekkenerne at undga, at genopvarmningen
odelegger maden. Nedenfor folger derfor nogle praciseringer, som kan have
betydning for valg af tilberednings-/opvarmningsteknikker.

Valg af tilberedningsmetode har betydning for smagen

Opvarmning af mad giver i hgj grad anledning til serlige eftertragtede kulinariske
oplevelser i forhold til konsistens, duft, smag og syn. Opvarmning medferer en
raekke kemiske og fysiske &ndringer i ravaren (fx nedbrydning af cellevaegge i
planter og nedbrydning af kedproteiner), ligesom opvarmning bidrager til et
mikrobiologisk sikkert maltid. Fx er de eftertragtede kulinariske nuancer fra en
sakaldt Maillard-reaktion (brunfarvning) velkendt i forbindelse med stegning af
ked eller bagning af bred. Reaktionen er initieret af varme og skyldes sukker-
arters reaktion med aminosyrer. Der er tale om en raekke vidtgidende kemiske
reaktioner, som er afhangige af ravarer og tilberedningsformer herunder gv-
rige reaktioner som fx strecker (nedbrydning af aminosyrer). Bruning af ked
kan, udover at give en szrlig stegeskorpe, give en intens og fyldig umamismag.
Bruning ber ske i mindre portioner ad gangen, saledes at der ikke sker en
kogning af kedet i stedet for en egentlig bruning. Serg ogsa for at tarre kedet
godt af inden bruning (Barham et al., 2010). En kraftig bruning af hakket ked
kan give en intens umamismag og suppleret med forskellige @vrige ingredienser,
krydderurter og krydderier er der rig mulighed for at eksperimentere med
mange og varierende smagsnuancer. Umamismagen kan frembringes af ked, men
ogsa ved brug af fx tomater, ost, champignon og asparges. Den eftertragtede
umamismag traeder tydeligt frem, nar vi laver ‘slow food’ fx simremad, eller
nar vi lagrer, modner og fermenterer.

Ligeledes kan navnes metoden sous-vide, som kan bidrage til en sarlig kulinarisk
oplevelse og har vundet indpas i bade storkekkener og pa Michelin-restau-
ranter, men ogsa i mindre private kgkkener. Ved denne metode tilbereder
man fx ked/fisk i en vakuumpose (evt. tilsat krydderier) ved svag varme i et
temperaturkontrolleret kar i forholdsvis lang tid (fx nogle timer ved 60 °C).
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Her er tale om en skansom tilberedningsmetode, hvor det er muligt at beva-
re en god og saftig konsistens og tekstur, hvor savel saft som smagsnuancer

fastholdes og forbliver i posen.

Valg af opvarmningsmetode og procedurer herfor vil dermed i hgj grad have
betydning for madens kvalitet, herunder isr smag og tekstur, og vil i praksis
altid vaere en balance mellem felgende:

I. At opna lige prazcis den tilstrekkelige tilberedning og tekstur, s maden
udger en god kulinarisk oplevelse, og som giver mulighed for at kunne
fordeje maden, samtidig med at vitamintab og energiforbrug er acceptabelt
(Barham et al., 2010).

2. Atopnd en kombination af opvarmningstemperatur og -tid i forhold til lige
netop at opna tilstrekkelig fadevaresikkerhed (drab af fordzrvelsesorga-
nismer og patogene mikroorganismer) sammenholdt med en god smag,
tekstur og konsistens. Samtidig er det vigtigt at opretholde god personlig
hygiejne og gode rutiner for at undga krydskontaminering fx fra ravarer
som grentsager med jordbakterier til feerdigtilberedte opvarmede retter
(Thougaard, Varlund & Madsen, 2014; Miljz- og Fedevareministeriet, 2016).
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Ud over opvarmning og genopvarmning kan navnes, at procedurer sasom
optening af maden kan pavirke kvaliteten af maden og gere den vad, smattet
og uindbydende at spise ifzlge eleverne (Benn, Carlsson, Nordin & Mortensen,
2010), hvorfor det kan anbefales, at optaning foregar langsomt og skansomt
ved lav temperatur (Barham et al., 2010). Af hensyn til mikrobiologisk risiko
er det ngdvendigt, at kelekaden ikke brydes, og at maden holdes under
5°C. Dette har ikke ngdvendigvis noget med forringet smag at gare, men er
et krav i forhold til fedevaresikkerhed, der naturligvis skal overholdes og er
en grundleggende forudsaetning for at levere skolemad (Fedevarestyrelsen,
2012). Det skal dog understreges, at fra vores kekkenbesog tyder det klart
pa, at de kakkenprofessionelle generelt er opmaerksomme pa grundleggende
hygiejneregler og egenkontrol.

Valg af tilberedningsmetoder med fokus pa hgj kulinarisk smag kan potentielt
sikre og fastholde maltider baseret pa naturlige ravarer og fremstillingsteknikker
frem for at bruge convenience-lgsninger og ferdigfremstillede fadevarer. Vi
har tidligere beskrevet, at kokkenet i Skolekantine Syd gjorde brug af faerdige
saucer. Udfordringen ved at bruge ferdigfremstillede bouilloner eller saucer
kan vare, at de er fremstillet af ingredienser som fx emulgatorer, smagsfor-
sterkere, konserveringsmidler eller aromaer, uden at kekkenprofessionelle
eller barnene er bevidste om evt. manglende eller ensidige smagsoplevelser,
ligesom nogle produkter endda kan vare forbundet med sundhedsmassige
risici (fx allergener).

For at imgdekomme gnsker om fx at lave ‘mad fra bunden’ eller undga mad-
spild, kan der vaere behov for mere forskning, inspiration og kompetenceud-
vikling for kgkkenprofessionelle for at kunne udnytte bade velkendte og nyere
tilberedningsmetoder og derigennem opna sarlig eftertragtede sensoriske
kvaliteter. Der kan som navnt vaere tale om at opna mere erfaring med at gge
smagsnuancerne i forbindelse med langtidsstegning/simremad/sous-vide eller
maske blot udnytte ovnens eftervarme og supplere med brugen af termometer
for at sikre, at minimumstemperaturer overholdes i henhold til kekkenets
egenkontrol og geldende lovgivning.
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Som beskrevet tidligere, kan involvering af elever i skolemadsordninger have
stor betydning for ordningens succes. Udportionering, herunder anretning og
servering ude pa skolerne, kan ske efter en guide fra produktionskgkkenet og
foretages i samarbejde mellem elever og en kakkenprofessionel. Der er dog
stor forskel pa, hvorvidt barnene inddrages. Det er tydeligt, at den kakken-
professionelle pa skolen i Skolemadskoncept EAT prioriterer samarbejdet hgijt:

Det er dltid interessant at std ude i kekkenet sammen med andre men-
nesker...mad satter altid noget i gang...den eneste mdde det lykkes pd,
er ved samarbejde...mad er noget vi gor sammen.”

kekkenprofessionel, skole i skolemadskoncept EAT

Med hensyn til det konkrete arbejde med udportionering og anretning sammen
med barnene, siger en kakkenprofessionel pa skolen i Skolemadskoncept EAT:

De [bernene, red.] kommer op i mit kekken og fdr at vide, hvad dagens
mission er...og hvad menuen stdr pd...Noget er delvist anrettet af mig
allerede, sd de kan se, hvordan det ser ud, og sd bliver de guidet herfra...
Det man skal som barn, nér man er ansvarlig for udportionering...der er
fire barn i kekkenet, der udportionerer, og de skal have ét tal i hovedet
og det er ti — og det skal fordeles til ti portioner — med mindre de fdr
andet at vide af mig...Bernene har en frihed...friheden ligger i, at de er
ansvarlige for at lase opgaven...man skal ikke have en visuel guide, som
de [produktionskekkenet, red.] har lavet — det ved barnene faktisk
godt selv hvordan de vil gore...Mad det er noget vi gor sammen...der er
et meget stort fallesskabspotentiale i, ndr vi laver mad og spiser mad —
alt det vi gor samment...vi leser en opgave og den loser vi i fellesskab.”

kekkenprofessionel, skole i skolemadskoncept EAT

For den kakkenprofessionelle kan det vigtigste vaere at involvere barnene og i
fellesskab med bgrnene anrette og udportionere efter bedste evne og derfor
ikke bruge den specifikke anretningsguide fra produktionskakkenet:

... den [guiden, red.] lader jeg vaere med at bruge...Det er fuldstaendig

overfladig information, og det knytter ikke noget lering til sig...”

kokkenprofessionel, skole i Skolemadskoncept EAT
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Casen viser, at den kgkkenprofessionelle i dette tilfelde s®tter pris pa dels
at involvere bgrnene dels en fleksibilitet, og derfor ikke inddrager de guides,
der er udarbejdet fra produktionskekkenets side.

En sarlig bonus ved at involvere bgrnene er, nar den kakkenprofessionelle i
Skolemadskoncept EAT siger, at involvering ogsa handler om at involvere de
bern, der har sarlige udfordringer i de mere teoretiske fag. Den kekkenpro-
fessionelle pa skolen i Skolemadskoncept EAT snakker om at involvere ‘kloge
hender”

Nogle elever falder igennem i den almindelige undervisning. Peter [ano-
nymiseret navn, red.] er udfordret i privatlivet og i de boglige fag. Nar
barnene er i kekkenet gor de et godt kreativt, komplekst arbejde og fdr
maden til at sidde lige i skabet. De skal desuden kunne regne — ndr der
fx leveres for fa portioner fra produktionskekkenet, skal de kunne regne
ud hvordan det skal fordeles — Peter er derfor problemloser i kekkenet...
hvis der fx er 109 elever, der skal have mad, og der kun er leveret 90
portioner, sd skal man jo serge for at fordele den mad, der er. Skal man
fx sige at indskolingen skal have lidt mindre mad? Det er jo ikke alle, der
er i stand til at regne den ud.”

kokkenprofessionel, skole i Skolemadskoncept EAT

| EAT skolemadsordningen er der fokus pa, at der netop under denne udpor-
tionering, anretning og servering er mulighed for, at bernene kan vare en del
af at producere, tilberede og servere mad til andre skolebgrn. Konceptet og
forventningen er netop, at barnene ved at bidrage til denne proces er en del
af skolens madkultur og maske ogsa gennem involvering opnar kompetence-
udvikling i forhold til smagsmod.

Dette understottes af flere studier, der peger pa, at mere involvering af eleverne
i skolemadsordninger samt en tettere integrering af skolemaden i undervis-
ningen og andre leringsmassige aktiviteter i skolens dagligdag, muligvis kan
fore til mere lering (Benn & Carlsen, 2014; Mikkelsen et al., 2010) og vaere
en made at skabe interesse og sammenhang mellem mad, smag og lzring.

| et studie fra Canada fandt man, at der blandt 5.-klasseselever var hgjere
preference for frugt og sarlig grant samt sterre self-efficacy (pa dansk: ‘tillid
til egen mestringsevne’) blandt bgrn, der hyppigere hjalp til med at tilberede
mad hjemme (Chu, Farmer, Fung, Kuhle, Storey & Veugelers, 2012). Self-efficacy

SMAG #08 2018. Skriftserie om smag



defineres som omfanget eller styrken af ens tro pa ens egen evne til at udfere
opgaver og na mal, og blev i studiet af Chu, Farmer, Fung, Kuhle, Storey, &
Veugelers malt ved at sperge barnene om deres niveau af tillid til, at de kunne
udvzlge og spise sunde fedevarer i hjemmet og i skolen. Chu, Farmer, Fung,
Kuhle, Storey, & Veugelers (2012) opfordrer pa baggrund af deres studie til
en hgjere grad af involvering i fedevarerelaterede aktiviteter for barn, saisom
madlavning, da det kan vaere medvirkende til at @ge praeferencen for de sunde
fodevarer samt tilliden til, at de kan udvzlge og tilberede de sunde fedevarer
(Chu, Farmer, Fung, Kuhle, Storey & Veugelers, 2012). Dette kan bidrage til
sundere spisevaner hos bgrn, og maske ogsa en hgjere grad af madmod, hvis
barnene har faet styrket tilliden til at kunne tilberede sunde fadevarer pa
mader, der gar, at de smager godt.

Chu, Farmer, Fung, Kuhle, Storey & Veugelers (2012) undersggte altsa effekten
af at vaere med til at lave mad hjemme, men det er nzrliggende at undersoge,
om den samme effekt kan findes i skolemadsprojekter, hvor barn er med
til at lave mad i skolen. Dette er bl.a. undersogt i ‘The Cookshop Program’,
hvor effekten af 10 madlavningslektioner i skolen med fokus pa grentsager
og fuldkorn pa bl.a. fedevarepraference, self-efficacy i forhold til madlavning
samt endringer i adferdsmassige intentioner i forhold til at vaelge grentsager
og fuldkornsprodukter blev undersggt (Liquori, Koch, Contento & Castle,
1998). Bade lerere, kokkenprofessionelle, forzldre samt eksterne hjelpere
blev involveret i projektet, og man fandt en signifikant forbedring i bade fade-
varepraferencer, self-efficacy i forhold til madlavning og i de adfeerdsmaessige
intentioner i forhold til at vaelge grontsager og fuldkornsprodukter efter de
10 lektioner.

At have bgrnene med i kekkenet, nar skolemaden tilberedes, kan tilsyneladende
have mange fordele. Ud over at det kan give bernene kundskaber inden for
tilberedning af mad, @ge deres ravarekendskab og give starre viden om kvalitet
og sundhed i forhold til bade ravarer og maltider, kan det potentielt pavirke
deres fedevarepraeferencer og dermed smagspraferencer.
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Skolemadsordninger er ofte stottet gkonomisk af den enkelte skole eller af
kommunen og er saledes en del af en politisk dagsorden. Dette betyder, at
skolemaden ofte er styret af flere interessenter, sidan som det fremgar af
udtalelsen fra den kekkenprofessionelle pa Skolemadskoncept Vest:

Kommunen har sat det i gang. Og der har vi jo de der foreldrerdd. De
har jo vaeret med ind over det. Sd det er jo ogsd dem, der skal bakke
op...Vivil gerne i dialog med de her madkundskabslarere, sd de kan
genkende...maden...ikke gore det sd fremmedartet...Vi skal bare have
en df de der slipsedrenge inde fra kommunen med om det. Og derinde
drejer det sig om kroner og ore og stemmer...Og man [politikerne, red.]
sidder kun inde for en firedrig periode. Sa det skal gennemfares der...Og
det synes jeg jo er lidt skremmende...”

kekkenprofessionel, produktionskakken i Skolemadskoncept Vest

Den kgkkenprofessionelle er tydeligvis bevidst om, at bade foraldrerad,
kommunen og politikere skal bakke op og indga i dialog, hvilket kan veere en
barriere i dagligdagen for at udvikle sund og velsmagende mad. Som nzvnt
tidligere i dette kapitel, kan der vaere flere fagligheder, der er afggrende for
hvilken mad, der planlegges, tilberedes og serveres, hvilket kom til udtryk i
en udtalelse i forbindelse med EAT:

EAT-maden er baseret pd nogle principper og er udarbejdet af savel
erneringseksperter, kokke, livsnydere og er godkendt af Kebenhavns
Kommune*.

souschef, Kgbenhavns Madhus

Skolemadsordninger kan saledes bygge pa samarbejde mellem flere parter, men
ogsa vaere et kompromis mellem forskellige aktorer og interessenter, og her
kan det vaere afgerende, i hvor hgj grad de enkelte interessenter har indflydelse
pa den mad og den smag, der er mulig at frembringe. Et serligt fokus pa fx
sundhed eller gkonomi eller manglende opbakning af den kekkenprofessionelle
kan fa betydning for de initiativer og raderum, den kgkkenprofessionelle har
i forbindelse med tilberedning af mad. Pa baggrund af vores besgg, herunder
observationer, interviews samt fra de indledende litteraturstudier, falger her
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en interessentanalyse (se tabel |) baseret pa en model beskrevet af Kousholt
(2014). Analysen omfatter interessenter, som kan pavirke de kakkenprofessi-
onelles arbejde, og som vurderes at udgve henholdsvis lille og stor indflydelse
pa eksisterende praksis omkring skolemadsordninger, og den smag der pra-
senteres i maden. Nogle interessenter er mere eller mindre nedvendige for,
at skolemadsordninger bliver en realitet, er velfungerende og velsmagende.

Tabel I. Interessentanalyse i forbindelse med skolemadsordninger. Analyse
baseret pa model af Kousholt (2014)

Lille indflydelse Stor indflydelse

Ngdvendig for | Gidsler, har ingen indflydelse, | Ressourcepersoner involveres/
gennemfgrelse men de kan maerke effekten af tranes:

projektet:
Skoleleder
Elever (de involverede og de spi- Kgkkenprofessionelle/-ansvarlige
sende) Produktionskekkenmedarbejdere
Forzldre (de betalende) Laerere og undervisere fx madkund-
skabslaerere
Padagoger
Kommunen
Politikere
Ikke ngdvendig Eksterne interessenter kan Grd eminencer skal hores:
for gennemfg- | orienteres: Skolebestyrelse
relse
Larerforening Forzldrerad
Forening for madkundskab Fodevarestyrelsen

Center for undervisningsmidler/
eftervidereuddannelse

Lokale butikker/leverandgrer
Konkurrenter/andre madudbydere

Lokale aviser/tv-stationer

Interessentanalysen kan bruges til at afdekke, hvem der er i spil i forhold til
at udvikle ‘best-practice’ i skolemadsordninger. De mange interessenter er et
udtryk for, at kekkenprofessionelle ikke kan (og maske heller ikke forventes)
at rumme og vaere i dialog med dem alle, men har brug for en opbakning i
organisationen.

Ovenstdende analyse viser, at de personer, der er ngdvendige for, at skole-
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madskonceptet kan gennemfores, er en skoleledelse, der motiverer og sorger
for de nedvendige kompetencer til de relevante ressourcepersoner (ansatte
og evt. elever) samt sgrger for de nedvendige rammer og ressourcer, herun-
der om der er et godkendt kakken og evt. cafémiljg til eleverne. Det vil ofte
vaere en ngdvendighed, at kommunen politisk og gkonomisk bakker op, for
at tilbuddet bliver et realistisk alternativ til madpakker.

Elever, og i nogle tilfzlde forzldre, har ikke ngdvendigvis indflydelse pa om
kommunen, en skole eller et produktionskekken udbyder skolemad. En min-
dre gruppe fx elev- og forzldrerad kan med fordel involveres i planlaegning
og smagsretninger for at opna hgjere grad af medbestemmelse, motivation
og accept af skolemad. Forzldre har naturligvis en hgj grad af indflydelse pa,
hvorvidt en ordning bliver rentabel, da det er dem, der Igbende skal bestille
og betale for elevernes mad.

De sakaldte ‘gra eminencer’ bar hgres. Det kan vare foreldrerad og skole-
bestyrelser, som bar hares og meget gerne involveres, for at fa opbakning fra
savel familierne som pa skolen omkring spisesituationen. Fgdevarestyrelsen
skal naturligvis losbende involveres i forhold til, at maden fra produktion til
levering pa skolen er registreret og godkendt efter gldende autorisations- og
hygiejneregler herunder et godkendt egenkontrolprogram (se mere i: ‘Vej-
ledning om egenkontrol i fedevarevirksomheder’ (Fedevarestyrelsen, 2012)).

Det kan vare hensigtsmassigt at orientere relevante foreninger, lokale leve-
randgrer mfl. med det formal at etablere gode netveerk, samarbejdspartnere,
lokal forankring samt skabe motivation, opbakning og interesse for projektet.
| den interne undersggelse af 16 sydsjellandske skoler havde hovedparten af
skolerne et gnske om at etablere en form for netvark og inspiration, fx var
73% abne for netveaerk via sociale medier som fx Facebook. Herudover var

82 % abne for inspiration fx med hensyn til ravarer, feerdigvarer, opskrifter m.m.

Mht. interessenter er det sarlig vigtigt at gere lererforening, politikere og
naturligvis skoleledere og kommuner opmarksomme pa, at skolemad har
potentiale for at vare en del af skolens @vrige virke og kan inddrages som en
didaktisk og integreret del af gvrige padagogiske og leringsmassige aktiviteter
og dermed ikke bare vaere en ‘pause’ fra undervisningen. Her er det vigtigt at
gore opmarksom pa, at det ikke bare handler om et fokus pa skolemad, men
serligt at velsmagende skolemad kan vere drivkraft for lering og dannelse.
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Gennem arbejdet med denne rapport fremgar det, at der kan vare en tendens
til, at de kekkenprofessionelles arbejde med smagsstrategier i forbindelse med
skolemad kan ske i et spazndingsfelt praeget af:

* mange interessenter og akterer — herunder iser bagvedliggende ledel-
sesmassige og politiske beslutninger som fx kostpolitikker og ernzrings-
massige anbefalinger

* interesse for at udnytte deres kompetencer bedst muligt i forhold til at
udvikle, variere, tilberede og tilsmage maden i forhold til at imgdekomme
barnenes gnsker og smagspraferencer, men ogsa at udfordre barnenes
madmod

De kgkkenprofessionelles udfordringer haenger sammen med en hgj grad af
kompleksitet, hvorfor det i forbindelse med en fremadrettet handlingsstrategi
er vigtigt at opna en vis grad af fzlles tilgang imellem de mange interessenter
og aktgrer i forhold til ressourcer og indsatsomrader.

| forbindelse med dette er der i tabel 2 udarbejdet en analyse af interne og
eksterne styrker, svagheder, muligheder og trusler. Analysen er baseret pa en
SWOT-analyse om mulige risici (Kousholt, 2014) og kan ses som inspiration
til fremadrettet fokusering og planlegning af skolemadsordninger

Oversigten giver et overblik over mulige risici, nar et skolemadsprojekt skal
igangsattes. Det er vigtigt at understrege, at nedenstaende udsagn er baseret
pa rapportens gvrige kapitler og de enkelte cases. Nogle udsagn beror saledes
pa enkeltstaende tilflde i form af observation eller interviews og skal ikke ses
som generelle sande billeder, men kan bruges som inspiration til indsatsomrader
i forhold til skolemadsordninger. Efter hvert udsagn er henvist til det eller de
kapitler, hvor der er eksempler og diskussioner herom.
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Tabel 2. SWOT analyse': Interne og eksterne styrker, svagheder, mulighe-

der og trusler i forbindelse med implementering af skolemadsordninger,

hvor der er fokus pa smag. Analysen er baseret pa model efter Kousholt

(2014) og er baseret pa teori og empiri i nzrvarende rapport, hvorfor der

er henvist til relevante kapitler for yderligere diskussion.

Interne styrker

Der er potentiale for at tilbyde mere mad til
skoleeleverne, da skoledagen bliver lengere
(kap. 2)

Forzldre har forventning om, at skolemaden
er lettilgengelig, sund, velsmagende, og at
den bliver spist (kap. 2)

Potentiale for at velsmagende skolemad kan
bidrage til stgrre interesse og sundere kost-
vaner for bern (kap. 2, 4)

Skolemadsordninger (og smag) kan abne op
for nye leringspotentialer (kap. 2, 3)

Skolereform abner op for mulighed for un-
dervisning i andre miljger end klasserummet
(naturen, kokkenet) og andre relationer til
personalet (kap. 2, 4, 5)

Viden om smag og sanser kan inspirere til
udvikling af nye retter til, og i samarbejde
med, bern (kap. 2, 3, 5)

Skolemad kan hgjne og styrke madmod (kap.
4,5)

Mulighed for involvering af forskellige elever i
skolemadsordninger herunder fx inklusion af
socialt udfordrede bern og/eller bgrn af an-

den etnisk herkomst end dansk (kap. 2, 4, 5)

Etnisk mad- og madlavningskultur (ravarer,
tid) kan evt. bringe nye smage og smagskultu-
rer til danske skolemadordninger (kap. 4, 5)

Interne svagheder

Fa personaleressourcer i kgkkenet (ofte kun
en person) (kap. 4)

Kgkkenprofessionelle kan have brug for
ideer/inspiration til sund, varieret og smagfuld
mad (kap. 4)

Kekkenprofessionelle kan opleve, at eleverne
er krasne og mangler smagsmod (kap. 4)

Kostpolitik og erneringsanbefalinger kan
haemme nye smagsinitiativer eller valg af rava-
rer ('nul-sukker’/’low fat’ politik) (kap. 4)

Ernzringsberegninger ift. portionssterrelser
og elevernes reelle indtag (kap. 3, 4)

Kakkenprofessionelle har ikke altid kom-
petencer eller muligheder for at bidrage

med kekken-, ernarings- og smagsfaglige
kompetencer samtidig med padagogiske kom-
petencer (kap. 4)

Feedback til kekkenprofessionelle eller dialog
med eleverne medferer ikke altid motivation
og ideer til nye retter (kap. 4, 5)

Logistik- og kommunikationsproblemer (be-
stilling og transport af mad) giver anledning
til spild og manglende bestilling eller indtag af
skolemad (kap. 3)

Der savnes af og til mere involvering af
elever/lzrere/personale i forbindelse med
skolemadsordninger (kap. 4, 5)

Eleverne kan mangle ‘kekkenferdigheder’, og
lerere mangler kompetenceudvikling i faget
madkundskab (kap. 4)

I SWOT kommer af: S = Strengths (styrker); W = Weaknesses (svagheder); O = Opportu-

nities (muligheder); T = Threats (trusler).
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Eksterne muligheder Eksterne trusler

Tendensen er, at arbejdspladser og skoler Skolereform og omorganiseringer i kommu-
(kommuner) i hgjere grad star for madtilbud | ner har ikke nedvendigvis fokus pa smag, mad
(kap. 2) og maltider (til sammenligning med ovrige

boglige fag) (kap. 2, 4)
Smagsoplevelse er meget kompleks, og der er
mulighed for mere dialog, dannelse og lering | Larere pa skoler involveres ikke tilstrekkeligt

relateret til smag, der bergrer eleverne i motivation af elever eller tilberedning af
fysiologisk/kemisk, psykologisk og kulturelt skolemad (kap. 3, 4, 5)
(kap. 2, 3, 5)

Politikere, kommuner og de enkelte skolele-
Den nye skolereform og reviderede mil for | dere prioriterer og investerer ikke ngdven-

specifikke fag dbner for nye muligheder og digvis i tilstreekkelig grad i lokaler, cafeomra-
tvaerfaglige tilgange til at koble smag med der, kekken eller tilskud til skolemaden (kap.
mad, maltider og madkultur (kap. 2, 4, 5) 4)

Forventning om helhed, involvering, tvaerfagli- | Konkurrerende madudbydere, hvor pris er
ge temadage i ny skolereform (kap. 2, 5) afgerende (kap. 4)

Skolen er en oplagt setting til at satte fokus Fedevareskandaler og lovgivning satter hgje
pa smag i skolemad i samspil med evrige fag krav om kgkkenindretning og produktion i

og aktiviteter (kap. 2, 5) forhold til hygiejne og fedevaresikkerhed,
hvorfor det kraver planlegning og starke
Projekter peger pa, at bern kan involveres keokkenfaglige kompetencer (kap. 3, 4)

og indga i et fellesskab for at fa interesse for
sund og velsmagende mad (kap. 2 ,4, 5)

Pzdagogiske tendenser om involvering og
anerkendende tilgang kan pavirke berns
smagsoplevelser (kap. 5)

Af ovenstaende ser vi, at der er mange interne styrker og rig mulighed for at
udvikle skolemadsordninger med fokus pa smag. | forhold til de interne svag-
heder og trusler peger ovenstdende analyse pa, at der skal en fzlles indsats
til, for at de kekkenprofessionelle kan navigere blandt de mange aktgrer og
dagsordener pa omradet. Det kraever maske en sarlig tilgang eller kultur.
Serligt er vi i neste kapitel (kapitel 5) optaget af, at der kan vare behov for
mere dialog om en falles smags- og smagekultur og en pedagogisk tilgang, hvor
elever i hgjere grad sammen med de kekkenprofessionelle bliver involveret i
skolemadsordninger med fokus pa smagslaring, smagsbarrierer og udvikling
af smagsmod.
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Kekkenprofessionelle i skolemadsordninger har meget forskellig baggrund.
Nogle er uddannet inden for madomradet, andre har ingen eller en anden ud-
dannelsesfaglig baggrund. Kekkenprofessionelle knyttet til skolemadsordninger
kan opleve det som en udfordring, der kan veare svar at handtere, bade at
skulle overholde ernzringskrav og lave velsmagende mad. Det er forskelligt,
hvilke ernaringskrav de kekkenprofessionelle oplever som udfordrende for
at kunne frembringe velsmag, hvilket indikerer, at individuelle preferencer
hos de kekkenprofessionelle samt deres viden om dette er meget forskellige.
Der er ligeledes forskellige opfattelser af og holdninger til om skolemad skal
ligne ‘voksenmad’ eller ‘bgrnemad’, og hvordan maden skal smage, for at
skolebgrnene synes godt om den.

| skolemadsordninger, hvor maden bestilles over nettet, kan bgrnenes og
forzldrenes viden om og forstaelse for, hvad maltidet indeholder pa baggrund
af maltidets titel og navn, og hvordan de tror det smager, vere en barriere for
at vaelge og bestille skolemaden.

Det er meget begrenset, hvor meget born reelt involveres i skolemaden i forhold
til at bestemme smag og tilsmage maden. Dette gzlder ogsa i skolemadsordnin-
ger, hvor barn er med til at producere maden. Til gengzld har barnene flere ste-
der mulighed for, at komme med input og ensker til, hvilke retter der skal laves.

For de kakkenprofessionelle vi har besagt, er det en falles erfaring, at skole-
maden og skolemadens smag i skolemadsordninger ikke ma vare for varierende
og udfordrende fra gang til gang, men at det er vigtigt med gentagelser, sa
retterne bliver kendt af barnene, hvis maltidet skal blive en succes.

Pa baggrund af vores casestudier opndede vi den indsigt, at hvis kekkenpro-
fessionelle fremadrettet skal have mulighed for at @ge bgrnenes interesse

og sztte mere fokus pa velsmag i skolemaden, bgr der vare mere fokus pa:

* Inspiration, uddannelse og kompetencelaft omkring tilberedning og smagsstra-
tegier for at kunne lgse smagsmassige og kulinariske udfordringer med respekt
for barnenes individuelle praeferencer samt sundhedsmaessige anbefalinger

* At prioritere og etablere en skoledag med en struktur, hvor der pa tvaers
af gvrige personalegrupper arbejdes pa at inddrage eleverne i et fellesskab
ombkring tilberedning, tilsmagning, spisning samt evaluering af skolemaden

SMAG #08 2018. Skriftserie om smag









For at forsta barn og unges oplevelser med mad og smag i skolen er det vigtigt
at forstd, at smagen af maden og smagsoplevelsen er en del af barnenes og
skolens madkultur.

Madkultur kan forstas pa mange mader og handler om andet og mere end det,
der pd overfladen adferdsmassigt og materielt er synligt (fx hvilken mad, der
konkret spises eller smages pa, og hvordan det geres). Det handler i mindst
lige sd hgj grad om, hvad det er for elementer relateret til mad, maltider
og sundhed, som tillegges betydning, mening og vaerdi for den enkelte og i
kulturelle fallesskaber. Denne betydningsrelation skabes og genskabes i de
kulturelle og sociale kontekster, mennesker indgar i og interagerer med. Mad
og maltider har saledes ud fra denne forstaelse forskellige betydninger for
forskellige mennesker, og disse betydninger er under konstant forandring.
Samtidig bruges mad og maltider ud fra denne forstaelse af aktgrerne til at
skabe mening. Mad- og maltidskultur er saledes under konstant skabelse og
genskabelse. Men som den danske antropolog Bente Elverdam (2011) under-
streger i artiklen ‘Velbekomme: familien i madkassen — om madpakker, kultur,
historie og forbundethed’, er hverdagslivet ogsa “praget af gentagelser der er
nodvendige, for at kultur kan fremstd som kultur og ikke en samling af tilfeldige
haendelser. Kultur ma nedvendigvis indeholde spor af gentagelse, spor og menstre.”

Inden for antropologien har der i mange ar varet fokus pa madkultur. For
mad er ifglge antropologer et vasentligt omrade at undersgge, nar kultur
studeres. Helt tilbage til nogle af pionererne inden for antropologien, som
fx den polsk-britiske antropolog Bronislaw Malinowski (1884-1942) eller den
senere franske strukturalistiske antropolog Claude Lévi-Strauss (1908-2009),
har mad varet et felt, der blev studeret i et kulturelt perspektiv. | nyere tid
har en af de mest anvendte opfattelser af kultur udgangspunkt i et komplekst
kulturbegreb, den symbolske antropologi, hvor kultur ses som en dynamisk
storrelse, som hele tiden er under forandring. Den amerikanske antropolog
Clifford Geertz (1926-2006) definerede kultur som betydningssystemer: “det
vaev df betydning, mennesket selv har spundet” (Geertz, 1983). Der findes af
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denne arsag ikke nogen entydige kortlaegninger af, hvad kultur eller madkultur
er. For hvis der tages udgangspunkt i den symbolske antropologis forstaelse
af kultur, er kultur ikke et fastlast fenomen, som vi bare kan afdaekke. Kultur
er dynamisk og hele tiden under konstruktion og forandring af de sociale
akterer, og udtrykkes i symboler og betydningssystemer for social praksis.
Mad og maltider ses ud fra denne forstaelse, som et oplagt sted at undersgge

kulturelle mgnstre og betydningssystemer.

Det er derfor ngdvendigt at afklare, hvordan madkultur eller maske snarere
smagskultur eller smagekultur kan forstds, nar man skal beskrive, hvad der
kendetegner den del af en madkultur, som har med smag at gere, i de skole-

kekkener, der laver mad til og med barn og unge.

Nar vi taler om smag og barns smagen, er det ulgselig knyttet til madkultur.
Kulturelle normer, vardier og forestillinger om, hvad der er det gode og det
darlige i forhold til mad og smag — de symbolske betydningssystemer. Maden
barn bliver omtalt pa af voksne i forhold til smag, er knyttet til diskurser, mader
at italesatte smag pa og det at smage, som sztter rammer og retningslinjer for,
hvad der er gode og darlige handlinger og adferd. Nar voksne fx taler om, at
bern er ‘kraesne’ eller ‘neofobiske’, eller at barnene skal udvikle deres ‘mad-
ogleller smagsmod’ gennem smag og arbejdet med smag, sa taler de om, at
bern har nogle @nskede eller ugnskede egenskaber, eller at de har en adfzerd,
der er behov for at endre i en bestemt retning. Det bliver til et paedagogisk
projekt, hvor “aversionen ber bekempes”, som antropologen Susanne Hgjlund
klart formulerer det i en kritisk tilgang, til mdden bgrns smag og smagen ofte
italesaettes af voksne (Hgjlund, 2013). Der ligger saledes en normativ bestem-
melse ud fra denne diskurs; at det er bedre ikke at vere krasen, ikke at vare
neofobisk eller i modszatning hertil, at det er godt at vere ‘madmodig’. Der
er i hvert fald ikke i sadan et udsagn tale om, at barnet anses som ‘smagsklog’
eller ‘smagsbevidst’, nar det afviser maden, selvom det maske i virkeligheden
bruger sin smagssans bevidst. At der ligger verdier knyttet til, hvad der er
godt og skidt i omgangen med mad og spisning i forhold til smag og smagning,
vaerdier som vi ma opdrage bgrnene til, vaerdier som ofte ogsa kan relateres til
sundhed, kan der ikke vare tvivl om. Kalder voksne fx et barn krasent, hvis
barnet ikke kan lide burger fra McDonald’s, softice eller nogle vingummier?
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Nogle ville maske, og ville synes det var ‘lidt frelst’, forstaet som noget negativt,
og andre ville maske sige: “Sikke et sundhedsbevidst barn!”, som noget positivt,
hvor det maske netop ikke handlede om smagen, men om ernzringsrelateret
sundhed. Eksemplet understreger, at der ligger masser af betydning tilknyttet
mad og smag i relation til bern og i forholdet mellem bern og voksne, som
omhandler normer og vardier og klassifikationer af god og darlig mad samt
god og darlig adferd. Klassifikationer der ogsa er med til at etablere grense-
dragninger mellem sociale grupper.

Pa denne baggrund er det interessant at se nermere pa, hvordan mad opfattes,
fx i forhold til smag. Hvilken mad er velsmagende mad, og hvilken mad opfattes
som det modsatte?! Nar det gzlder velsmag, er der selvfalgelig ogsa biologi-
ske, kemiske, samt fysiologiske og kropslige aspekter i smagsoplevelsen, men
denne er ogsa skabt, medieret og pavirket gennem deltagelse i de kulturelle
feellesskaber i samfundet. Madkultur og i seerdeleshed smagskultur kan ud fra
denne tenkning forstas som kropsliggjort kultur. Skolemad produceres og
indtages i en form for kulturelt fellesskab. Den kgbes, der smages pa den, den
spises eller spises ikke, og den bliver maske smidt ud. Dette gores i bestemte
sammenhange og kulturelle fallesskaber knyttet til skolen, og maske ogsa med
en forbindelse til hjemmet og familien — alt afhaengig af relationernes karakter.

Nogle skolemadsretter eller -maltider er maske ligefrem yndlingsretter (Chri-
stensen, Kgrup, Trolle, Matthiessen & Fagt, 2012; Fagt, Holm & Biltoft-Jensen,
2015). Er det sa bare et udtryk for en kropslig individuel biologisk smag, som
bern og unge har! Eller viser det netop, hvordan de kulturelle fellesskaber om-
kring skolemaden og maltidet hele tiden skaber og/eller genskaber bernenes og
de unges smag? Samtidig har de forskellige skolemadsordninger netop forskellige
madtilbud og maltidstilgange bade i de materielle (fx maden) og de immaterielle
(fx aktgrer) dele af mad- og maltidskulturerne omkring skolemadsordningerne.

En sadan forstaelse af kultur legger sig op af Clifford Geertz’ komplekse
kulturbegreb (Geertz, 1973; Jensen, 2013). | et praksisteoretisk perspektiv
er det, “igennem det, vi gor i hverdagen, vores handlinger (vores praksis), at vi
enten vedligeholder eller forandrer samfundet” (Jensen, 2013). Individet ses som
teenkende og handlende, men er hverken autonomt eller bundet af sociale
strukturer, for “individet forholder sig til strukturer, tager stilling til dem og er med
sine handlinger med til at forandre eller vedligeholde dem” (Jensen, 2013).

Hvis vi pa denne baggrund skal tale om smagskultur, sa handler smagskultur
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dermed ogsa om andet end, hvordan maden smager rent sensorisk — om den
smager surt, sgdt eller har en bled eller hard tekstur. Det handler lige sa meget
om, hvilken vardi og betydning smag, smagene, smagssammensztningerne og
teksturerne har i de sociale kontekster. Dette ses maske szrligt tydeligt ifm.
chili. Pa et besgg i en kantine pa en produktionsskole for unge i det sydlige
af Region Sjxlland (Jacobsen & Malle, 2014) blev hovedretten pa buffeten
prasenteret som ‘Brendende kerlighed og chili con carne med ris’. Det blev
yderligere papeget at “synes man ikke, det er sterkt nok, kan de modige prove
chiliolien, der ogsd er at finde pd bordet”. Der blev fyldt op pa tallerkenerne og
brugt chiliolie, ogsa selvom flere kommenterede at chiliolien er “en dedschili!”
(Jacobsen & Malle, 2014). Omtalen af chiliolien som dedschili understregede
den symbolske verdi i forhold til at vaere modig, og blev specielt brugt af
drengene til at udfordre hinanden.

Netop problematikken omkring hvordan bgrn pavirker hinanden i forhold til
skolemad, er beskrevet i flere studier. En del studier viser, at barn ikke @n-
sker at skille sig ud af maengden ved at foretage socialt uacceptable madvalg i
forhold til de gaengse normer inden for den kultur, de er del af. Bernene kan
simpelthen vaere bange for de sociale konsekvenser, der kan vare forbundet
med at skille sig ud sdsom stigmatisering og social eksklusion (Ludvigsen &
Scott, 2009; Nukaga, 2008). Studier understotter ligeledes, at barns madvalg
og preferencer i hverdagen i hgj grad er pavirket af skolekammeraterne,
bade i forhold til hvad man kan lide og ikke lide, og i forhold til hvor meget
der spises (Salvy, de la Haye, Bowker & Hermans, 2012; Wills, Backett-Mil-
burn, Gregory & Lawton, 2005). Der er tilsyneladende uskrevne regler om,
hvad der er acceptabelt at spise i skolen, og disse regler kan pavirkes af bade
skolen, lzererne og klassekammeraterne (Golden, 2005; Stead, McDermott,
Mackintosh & Adamson, 2011). | Danmark har man i 2016 undersagt effekten
af skolekammerater pa berns praferencer og liking af en ny skolemadsord-
ning (Andersen, Vassard, Havn, Damsgaard, Biltoft-Jensen & Holm, 2016). De
fandt, at skolekammerater pavirkede hinanden bade i forhold til, hvor meget
de spiste af den nye skolemad, samt hvor godt de kunne lide den. Studiet viste
samtidig, at det primart er i forbindelse med introduktion af ny skolemad,
at skolekammeraterne har indflydelse. Man undersggte ogsa effekten pa den
traditionelle madpakke, som bgrnene var vant til inden den nye skolemad
blev introduceret, og her fandt man ingen effekt af klassekammerater — nok
fordi den traditionelle madpakke tidligt er blevet styret hen imod den socialt
acceptable i forhandling mellem det enkelte barn og dets forzldre (Andersen,
Vassard, Havn, Damsgaard, Biltoft-Jensen & Holm, 2016).
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| tilknytning til dette kan man yderligere tale om smagekulturen. Er det var-
difuldt og et krav i den enkelte familie, i barnehaven eller i skolen, at barnet
fx smager pa maden? | en zldre undersggelse af Bente Elverdam vedrgrende
forholdsvis ressourcestarke familier viste der sig saledes en kulturel norm
omkring smagning, at det var vigtigt og et krav, at barnene smagte pa maden
til aftensmaltidet, sdledes at de kunne afggre om de kunne lide det eller ej,
men at de pa den baggrund efterfalgende godt matte lade veere med at spise
det, og godt mitte levne. Tilsyneladende havde normen udgangspunkt i forzl-
drenes egne erfaringer med, at smagspraferencer forandrer sig gennem livet
(Elverdam, 2003). En sddan erfaring understgttes i gvrigt af forskning, som bade
viser, at det fysiologiske smagssansesystem udvikles gennem barndommen indtil
puberteten, og at gentagne eksponeringer for en bestemt mad kan &ndre en
del barns og ogsa voksnes praeferencer (Hausner, 2013). De ressourcestarke
familiers norm om hele tiden at prave at smage, men godt matte levne eller
undlade at spise, gjorde sig til gengaeld ikke geldende, nar barnet spiste hos
andre, hvor det i stedet var vigtigt at spise op. Og helt anderledes igen var
normerne, nar det vedrarte frokostmaltidet i form af madpakken, som i hgjere
grad blev tilpasset bgrnenes individuelle smagspraferencer og lyst, da formalet
var, at madpakken blev spist (Elverdam, 2003).

Skolemadsordninger indskriver sig saledes i allerede eksisterende normsyste-
mer for at smage og spise bade internt i familien og eksternt i andre kontekster.
Nogle af disse normer vil have betydning for barnenes handlinger i forhold til
skolemaden pa skolen. Bgrnenes handlinger vil desuden vaere bestemt af den
enkelte families sociale og kulturelle baggrund og tilhgrende normsystem.
Disse normer risikerer at blive overfgrt pa mad fra skolemadsordninger, hvor
det sa bliver et problem, ogsa for forzldrene, hvis de mener, at maden er for
udfordrende, sa den hverken smages eller spises, eller hvor det padagogiske
personale i spisesituationen maske ikke opfordrer til at smage. Det er dermed
vigtigt at taenke de sociale og kulturelle aspekter ind i arbejdet med smag og
skolemad — szrligt nar nye skolemadsordninger introduceres — og have bade
skoleledelse, lzrere, kekkenprofessionelle og barnene med i overvejelserne
om, hvordan der bedst opnas succes med skolemaden. Samtidig kommer
disse andre smagekulturelle normer maske ogsa i karambolage med kakken-
personalets normer. Hvordan stiller kokke eller andre kakkenprofessionelle,
ogleller dem der laver mad, sig til det at smage pa maden og inddrage andre
i tilsmagning og beslutninger herom? Her kan det give mening at tale om
smagepraksis, dvs. smagning som social praksis: Hvordan praksis er i forhold
til at smage pa mad undervejs, og efter maden er tilberedt, og hvordan denne
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smagning matte bruges til at give bern indflydelse pa smagen og indholdet af
maden. Spgrgsmalet er, hvordan smagen og tilsmagningen af mad forhandles,
genforhandles, forandres og/eller vedligeholdes af og mellem de involverede
akterer.

5.2 BORN SOM SMAGSAKTORER
| SKOLEMADSORDNINGER

| flere undersagelser af skolemadsordninger understreges vigtigheden af, at bar-
nene inddrages og udvikler ejerskab til skolemadstilbuddene, hvis skolemads-
ordningen skal have succes. Derfor er det vigtigt, at vi forholder os til, hvordan
bern kan inddrages pedagogisk i forbindelse med skolemadsordninger. Ifglge
rapporten Danske skoleelevers oplevelse af mad og madltider i skoler med madord-
ninger er det sarlig vigtigt, nar det gelder de zldre elever, som i hgj grad ser
ud til at pavirke hinanden meget og opbygger felles mad- og maltidskulturer.
Det konkluderes her, at “typen af udbud i skolemadstilbuddene ikke lader til at
vare afgerende for, om eleverne ensker at bruge ordningerne. Det afgerende lader
til at veere ejerskabet for ordningerne” (Bruselius-Jensen, 2007).

‘_\-‘ "
~ v}.'

De empiriske undersggelser samt det praksisteoretiske perspektiv under-
streger, at bern rent faktisk er aktive smagsaktarer i forhold til deres valg af
mad og maltider i skolen, idet de gennem afvisning simpelthen ikke keber eller
spiser maden (jvf. kapitel om smagskvalitet), bytter den med klassekammerater
eller ligefrem smider noget af den ud. Bgrn er ogsa smagsaktgrer gennem

SMAG #08 2018. Skriftserie om smag



deres aktive tilvalg af maden og forseg pa at pavirke, hvilken mad de far med
fra deres foreldre eller far lov til at kebe, eller hvilke valg deres kammerater
tager. Smagen af maden og bornenes vurdering heraf for, imens og efter de
har spist, ma derfor vaere helt central i udformning af skolemadstilbud. Dette
understreges af et forseg relateret til den svenske skolemadsordning, hvor
der tilbydes gratis skolemaltid til alle bgrn. | artiklen Children and Taste: Guiding
Foodservice beskrives saledes, at et af de store problemer med den svenske
offentlige madservice (l&s: skolemaltider) bl.a. er et stort madspild som falge
af, at barnene ikke kan lide maden (Bergstrom, Brembeck, Jonsson & Shanahan,
2012). Eksemplet understreger, at bernene her aktivt bruger deres smag til at
afvise maden. Den offentlige madservice i de svenske skoler baserer sig almin-
deligvis pa ernzringsmassig korrekthed efter den svenske fadevarestyrelses
(Livsmedelsverket) anbefalinger kombineret med lave omkostninger, ligesom
det gor i flere af de danske skolemadsordninger og -forsgg. Barnene er kun i
meget ringe omfang inddraget i udviklingen af den offentlige skolemadsservice
i Sverige (Bergstrom, Brembeck, Jonsson & Shanahan, 2012), selvom smagen
ifalge undersggelsen var det vigtigste aspekt for barnene. Madspild i forbindelse
med de svenske skolemadsordninger er altsa bl.a. en direkte konsekvens af
smagsmassige aspekter, herunder bade selve madens smag og barnenes aktive
(fra)valg af denne smag. En tendens der understreger vigtigheden af at sette
mere fokus pa bernenes smagserfaringer og madens smag i skolemadsordninger,
hvis det gnskes, at maden bliver spist. Deres smagspraferencer og interesse
for smag bliver dermed snarere en mulighed end et problem, hvis barnenes
smagssans og -bevidsthed anerkendes. Dette kan dog komme i konflikt med et
onske om, at bgrnene skal spise sundt, hvis det er en udbredt opfattelse eller
forestilling, at barn primert fravaelger sund mad og har smagspraferencer for
det usunde, og at disse smagspraferencer ikke kan forandres. En opfattelse
som dels stattes dels modsiges af undersagelser i forhold til udvikling af smags-
praferencer hos barn. Bern har siledes en medfedt praference for sede og
energirige fedevarer, som ser ud til gennem en gradvis proces at aftage med
alderen, gennem lzreprocesser der er afhangige af bade fysiologiske og kul-
turelle faktorer knyttet til oplevelser med mad (Hausner, 2013). Pa den anden
side er smagspraferencer netop tillerte og modificerbare. De forandrer sig
gennem barndommen gennem de lereprocesser, barnet gennemgar, i samspil
med familie, madudbud etc.
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Det at forsgge at ®ndre bgrns smagspraferencer og madvalg er en proces,
som de fleste familier kender til omkring aftensmaltidet, og som kan vare for-
bundet med savel positive som negative oplevelser. En proces, hvor kulturelle
normer og vardier spiller ind, men ogsa hvor psykologiske og fysiologiske
aspekter har betydning. Fedevareprzferencer kan saledes afhznge af sult-/
mathedsfornemmelse, fedevarens smag/tekstur, genetiske forskelle og —i hgj
grad — den kulturelle og sociale kontekst.

Inden for forskning i udvikling af fedevare- og smagspraferencer skelner man
mellem begreberne krasenhed og neofobi. Krasenhed (lpickiness’) beskriver
det, at et barn afviser at spise kendte fadevarer og kun spiser et smalt spek-
trum af fedevarer og derfor har meget lidt variation i kosten. Kraesenhed ser
ud til for barn ofte at vare forbundet med mundfglelse og dermed tekstur af
maden, nermere end den er forbundet med en bestemt fedevare (Galloway,
Lee & Birch, 2003; Dovey, Staples, Gibson & Halford, 2008). Neofobi er angst
for eller modvilje mod at smage ukendte fedevarer eller ny og anderledes mad.
Neofobi er sarligt knyttet til mindre bern (og ser ud til at toppe ved to-tre-
arsalderen) og er aftagende for storre bgrn og i voksenlivet (Dovey, Staples,
Gibson & Halford, 2008). Ifelge Hausner har bern med hgje neofobi-niveauer
ofte lavere indtag af frugt og grent, mindre variation i kosten og et starre
indtag af mattet fedt (Hausner, 2013).

Pa baggrund af viden fra forskning i udvikling af berns fedevare- og smagspree-
ferencer kan det vaere interessant for kekkenprofessionelle at have kendskab
til og evt. afprgve nogle af de forskellige strategier, der kan anvendes, nar det
@nskes at &ndre pa praferencer og fodevareaccept hos barn. Strategierne bor
dog bruges som en opfordring og et frivilligt tilbud, ikke som tvang.

| det falgende gennemgis forskellige strategier, som opsummeres i tabel 3.

Betinget indlaering

En strategi til at &ndre borns (og voksnes) smagsaccept og -preferencer
kan inden for sensorikkens tilgang vare via gentagne eksponeringer (mere
exposure) (Shepherd & Raats, 2010; Hausner, 2013). Strategien gar ud pa, at
nar personen gentagne gange prasenteres for et stimulus (en sarlig fedevare/
maltid) udvikles en preference for det stimulus, hvis der ikke er negative ef-
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fekter forbundet med indtagelsen. Flere studier har vist, at hvis bern udszttes
for 6-18 eksponeringer, flest for de starre bgrn, vil barnet leere at acceptere
en fedevare (Shepherd & Raats, 2010), hvis barnet vel at marke smager pa
maden. | praksis kan der i forbindelse med fx skolemad arbejdes med samme
eksponering fx en gang pr. uge over nogle maneder, hvorfor udfordringen
er, at det kraever meget talmodighed for at se en effekt. Samtidig kraeves, at

barnet reelt smager pa maden.

Sarligt skal der yderligere nzvnes to strategier, der er baseret pa ‘betinget
indlering’:

* Flavour-flavour (indtagelse af kendt, vellidt mad med ny mad)
* Flavour-nutrient (indtagelse af energiholdig mad med nyt mad)

Serlig relevant i forbindelse med skolebgrn er nok flavour-flavour indlarin-
gen, det sakaldte ‘ketchup-trick’, hvor kendt mad parres med ny mad. Her
kan eksempelvis ketchup (hvis det er en af barnets favoritfedevarer) vare
‘driver’ til, at den nye mad efter gentagne eksponeringer accepteres. Her kan
der eksperimenteres med andre ‘drivere’ afhangig af erfaring med bgrnenes
favoritfedevarer. Denne teknik er simpel og kan vare effektiv fx til at &ndre
smagspreferencer og fadevareaccept (Shepherd & Raats, 2010; Hausner, 2013)
og ber afprgves med andre drivere end ketchup.
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Princippet i flavour-nutrient indleeringen handler om gentagne parringer af en
fodevare og energi (fx smeor, olie) med effekten (matheden). Princippet her
er, at ‘parringen’ med den ekstra energi giver en positiv oplevelse i form af
oget methedsfolelse, og at man ligeledes efter et antal ‘parringer’ vil leere
at kunne lide smagen/fadevaren, der var i fokus, ogsa nar den prasenteres
uden den ekstra energi. Ikke alle studier har pavist lige klare resultater med
denne tilgang (Olsen, 2017). En begraensning for denne strategi er naturligvis,
at denne strategi kun er virksom, nar barnet er sulten (Shepherd and Raats,
2010; Hausner, 2013), og i praksis virker mere kompliceret og tidskraevende
at udfere end flavour-flavour.

Smagsundervisning

Flere undersggelser omhandler, hvorvidt skolebaseret undervisning inden for
sensorik kan @ndre barns opfattelse og preferencer af fadevarer. Et studie af
Newman et al. viste, at selve det at udsatte elever for en smagstest, kan hgjne
preferencen/accepten af en ny fedevare (Newman, Guthrie, Mancino, & Snel-
ling, 2013). | studiet lod man elever fra fire skoler i Washington D.C. gennemga
forskellige smagstest af grentsager, der enten var ukendte eller upopulzre
blandt eleverne (fx grenne bgnner eller broccoli). En simpel smagstest forte
til et hgjere indtag af den ukendte/upopulzre grontsag, mens ogsa en mere
omfattende smagstest, der tillod eleverne at stemme om deres foretrukne til-
beredningsmetode af en grontsag, ligeledes forte til et sterre indtag (Newman,
Guthrie, Mancino, & Snelling, 2013). Resultaterne skal tages med forbehold,
men tyder p3, at det at lade bern blive eksponeret for nye fedevarer, bruge
deres smagssans til vurdering af fadevaren gennem smagstest og give barnene
medbestemmelse, i forhold til hvordan fadevaren tilberedes, kan fere til nye
smagsoplevelser og &ndrede praferencer hos skolebgrn. En sadan tilgang har
yderligere den fordel, at den understgtter en bevidst stillingtagen fra barnet,
der samtidig anerkender og inddrager sin smagssans.

Undervisningsforlgb, hvor bgrnene i hgjere grad involveres som ressource
og eksempelvis deltager i madlavning, er endnu en oplagt strategi. Praksisek-
semplerne fra de besggte skolemadsordninger har alle elementer af dette, og
bade kokkene og de keokkenprofessionelle gnskede selv dette og vurderede,
at der var behov for det. Et behov som blev understgttet i utilstrakkelig grad
af bade de konkrete skoler og kommuner i forhold til ressourcetildeling og
samspil med skolens gvrige aktiviteter i hverdagen.

En sensorisk metode til at arbejde med berns smagspraferencer og madvalg
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gennem undervisning, som kunne bringes i spil i tilknytning til skolemadsordnin-
ger, er sapere-metoden, som har fokus pa bgrnenes udvikling af smagsmassige
kompetencer. Sapere-metoden blev udviklet af den franske kemiker og @nolog
Jacques Puisais i 1970’erne med et gnske om at ndre den smagsensretning,
han mente bredte sig i den vestlige verden, hvor bgrn i stadig hgjere grad
foretrak de s@de og blgde fadevarer, mens de sure, bitre og harde fgdevarer
blev svarere at acceptere (Puisais & Pierre, 1987; Sansolios & Strand, 2009).
Han mente, at denne smagsensretning kunne have negativ effekt pa blandt
andet bgrns valg af fedevarer og onskede at introducere bgrn tidligt til nye
smagsoplevelser og dermed udvide bgrns smagspraferencer og undga denne
smagsensretning (Andersen, Algotson & Eskelinen, 1999).

Det latinske ord ‘sapere’ betyder noget i retning af ‘at smage’, ‘at kunne’, ‘at
vide’ og ‘at kende’, og i metoden udnyttes bgrns naturlige nysgerrighed til at
udforske nye smagsoplevelser og derigennem opna laring. Den oprindelige
sapere-metode bestar af 10 lektioner med sensorisk traening, hvor kroppens
fem sanser (smag, syn, lugt, folelse og harelse) bliver brugt gennem leg og ak-
tiviteter med fadevarer (Mustonen & Tuorila, 2009). Metoden er udforskende,
reflekterende og eksperimenterende og gor det muligt for barn at opdage og
udforske deres sanser, og derefter bruge denne sensoriske bevidsthed til at
udforske forskellige indtryk fra forskellige fadevarer (Quetel, Algotson, Kihl,
Nord, Sepp & Ostrém, 2015). Sapere-metodens hovedformal kan opdeles i
folgende punkter (Quetel, Algotson, Kihl, Nord, Sepp & Ostrom, 2015):

* at lare sine sanser og sin personlige smag at kende

* at udvikle sine evner til at udtrykke sig

* at turde prove at smage nye fedevarer og retter

* at fa stgrre variation i det, man spiser

+ at opleve mad og maltider som noget spendende og sjovt

* at kunne relatere miltidets betydning for kultur, natur, miljs og sundhed
» at skabe en bevidst forbruger

Metoden fokuserer pa at give barn mulighed for at opleve deres egen unikke
opfattelse af mad samtidig med at udvikle barnenes nysgerrighed og mod pa
at smage ny mad. Den lzegger vagt pa at stotte og lytte til barnets egne ople-
velser og erfaringer, og dermed respekteres barnenes personlige erfaringer
og overbevisninger (Quetel, Algotson, Kihl, Nord, Sepp & Ostréom, 2015). Man
trener desuden bornenes evne til at beskrive sanseindtryk og lader barnene
opdage, at fedevarer ikke blot smager godt eller darligt, men ogsa kan vere
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farverige, sterke, luftige, sprede osv. Samtidig l&rer begrnene at satte flere
ord pa deres smagsoplevelser og sger dermed deres ordforrad i forhold til
mad. Metoden bygger altsa pa, hvad barnet opfatter, og der er intet, der er

rigtigt eller forkert, da hvert barn har en unik smagsoplevelse (Jonsson, 2000).

Ideen er, at bgrn skal lere at bruge deres sanser og blive abne over for nye
smage og sanseindtryk, og dermed kan metoden medvirke til at udvide og skabe
variation i barns madvaner og modvirke krasenhed og neofobi. Sapere-meto-
den kan dermed tjene som et redskab til at fa bern til at blive opmarksomme
pa, hvad de rent faktisk spiser og hvorfor. | stedet for Iazftede pegefingre (fx
kostrad eller andre ernzringsanbefalinger) er ideen, at den kan vare en sjov
made at vise vejen til sunde madvaner og pa lang sigt medvirke til at fremtidige
forbrugere vil kunne treffe sundere valg for sig selv og sin familie. Metoden
har et fokus pa at trzffe sundere valg, men den understgotter ogsa i hgj grad,
at barn far lyst til at eksperimentere og dermed far et mere nuanceret og
varieret valg, og kan med fordel bruges for at udforske nye smage.

Bgrn som medskabere af smag i skolemad gennem undervisnings- og
undersggelsesforlgb

| en undersggelse af en svensk skolemadsordning, hvor 10-12 arige bgrn fik
en rolle som medforskere, argumenterer Bergstrom, Brembeck, Jonsson &
Shanahan (2012) for, at bern med klogskab og kompetence kan balancere
aspekter af smag og sundhed, nar de selv far ansvar for skolemad. Forfatterne
foreslar pa denne baggrund, at bern i hgjere grad involveres i processen med
udvikling af den offentlige skolemadsservice og dermed bliver inddraget i at
@&ndre skolemaden. Og at der i denne involvering fokuseres pa at tilfredsstille
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bornenes smag samt at lade dem deltage i planlagningen af skolemadsord-
ningen (Bergstrom, Brembeck, Jonsson & Shanahan, 2012). Undersegelsen
understotter siledes yderligere en tilgang, der baserer sig pa bernenes med-
bestemmelse og udvikling af ejerskab. Dette perspektiv kan til en vis grad
stottes af Jette Benns undersggelser fra en dansk kontekst af lidt &ldre barns
(6.-7. klassetrin) indstillinger til fadevare- og maltidsvalg, hvori det fremgar,
at bl.a. smag og afsmag for mad er afgerende for deres eget valg af mad, men
ogsa at hvis der indgar et element af, at de skulle tage vare pa andre, ville de i
hgjere grad fokusere pa ernaringsmassige aspekter, end hvis der kun er fokus
pa dem selv (Benn, 2013).

Undersggelsen i Sverige blev faciliteret og understottet af bade forskere og
lerere og planlagt som et forlgb, hvor barnene skulle forske i deres egne og
hinandens smagspraferencer. Forskerne stod for introduktion til sensoriske
test med testning af forskellige fedevarer (Bergstrom, Brembeck, Jonsson &
Shanahan, 2012). Bgrnene blev siledes ikke blot inddraget uden voksenfacili-
tering med tilknyttet undervisning og/eller didaktisk planlegning af laeringsak-
tiviteter. Dette understreger, at der er behov for en paedagogisk tilgang, hvor
der bade er fokus pa barnets smagssans som ressource, men ogsa pa udvikling
af denne gennem didaktisk planlagte laringsaktiviteter og undervisningsforlab
relateret dertil.

| den svenske undersggelse understreges samtidig, at krop og smag er ngdven-
dige at inddrage, nar barn skal lzre om dem selv som individer og kulturelle
vaesener i forhold til mad (Bergstrom, Brembeck, Jonsson & Shanahan, 2012).
Til at underbygge dette foreslar forfatterne at bruge begrebet ‘tastescape’ til at
beskrive og forsta smagsaspekterne, eller det vi ville kalde smagsoplevelserne
af mad og maltider, men hvor der isr er fokus pa det sanse- og kropsmassige.
Omend tastescape ikke er et klart defineret begreb, beskriver ovennavnte
forfattere, at tastescape starter i munden og pavirker de omgivelser, hvori
bernene spiser: “The foodscape or the tastescape can be said to start in the mouth
of each individual and through resonance, spread to the space where the children
eat, and even further to their home, school canteen and the supermarket where food
is sold. Taste exists inside and outside the body.” (Bergstrom, Brembeck, Jonsson
& Shanahan, 2012). Dermed indeholder tastescape-begrebet bade en indre og
ydre dimension og kan maske sidestilles med bgrnenes helhedsopfattelse. |
eksperimentet blev tastescape centralt som vejledning for barnenes oplevelser
og valg. Dvs. smagen og deres smagen blev saledes til en drivkraft for lering,
udvikling og undersagelse hos og imellem barnene.
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| undersggelsen blev bernenes tastescape undersegt og udforsket af barnene
selv i samspil med voksne, som ikke var en normal del af skolens hverdag. Men
artiklen siger intet om, hvordan eller i hvilken grad bernene medvirkede til reelt
at forandre deres skolemadsordning. Til gengaeld blev barnene selv optaget af,
hvordan der kunne laves velsmagende mad uden brug af eksempelvis sukker, og
opstillede undersggelsesspargsmal, som: “Is it possible to make snacks without
sugar?” (Bergstrom, Brembeck, Jonsson & Shanahan, 2012). Forfatterne slar
altsa til lyd for en padagogisk tenkning, der ligger inden for en pragmatisk
vinkel, i trad med Deweys erfaringsbaserede pzdagogik ‘learning-by-doing’ og
projektarbejde, hvor der fagligt set er et fokus pa at gere og handle, og helst
pa en eksperimenterede afprovende made ud fra en problemsituation, men
ogsa hvor der reflekteres pa baggrund heraf ('learning-by-doing’ er knyttet
til: handling + refleksion over handling).

Vi lerer om madens smag og med vores smagssans gennem hele livet og endda
allerede i moderens mave (Mennella, Jagnow & Beauchamp, 2001). Smag og
specielt mundfelelse er i det hele taget en af de forste mader, som mennesket
erfarer og oplever verden igennem. For eksempel ser det ud til, at spaeedbern
har en medfgdt evne til pa en eller anden made at oversztte oplevelser fra
folesansen i munden til en form for visuel erkendelse, der selvfalgelig bliver
sterkere med tiden (Stern, 2000). Barnet er aldrig bare et ubeskrevet blad i
forhold til smag og mundfalelse eller det at smage pa mad, men har oplevelser,
erfaringer og viden med sig fra tidligere, som er med til at give mening til smag
og det at smage i en given kontekst.

Inddrages llleris’ leringsteori og forstaelser for barrierer mod lering i relation
til barnets aktive handlen i forhold til mad, spisning og smagning, kan det maske
abne for nogle andre forstaelser af bernenes smagslering og andre forstaelser
af kategorier som ‘krasenhed’. llleris taler saledes om tre lzringsdimensioner,
der er involveret i al lzring. Indholds-, drivkraft- og samspilsdimensionerne,
som der ogsa er knyttet hver sine lzringsbarrierer til: fejllzring, forsvar mod
lering samt modstand mod laring (llleris, 2006). Leringsdimensionerne og
barriererne kan ikke umiddelbart overfgres til smagspraeferencer m.m., men

de kan kaste lys over nogle af de processer, der foregar ifm. leering om og med
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smag. Indholdsdimensionen og den dertilhgrende kategori ‘fejllering’ drejer
sig om viden, forstaelse og kunnen. | dette tilfelde kan det saledes forstas
som eksempelvis viden om grundsmage, viden om og faerdigheder i forhold til
at frembringe smag og velsmag i mad og/eller mangelfuld forstaelse for eller
ligefrem fejlopfattelser i forhold til dette. Drivkraftdimensionen knytter an til
nysgerrighed, motivation og engagement i forhold til eksempelvis at l&re om
smag eller at skulle smage, men ogsa til tidligere erfaringer med smag, smagning
og smagspraferencer, som kan vare positive og negative — og dermed give
drivkraft til, eller forsvar mod, smage og det at smage. Samspilsdimensionen
er knyttet til samspillet med omgivelserne herunder andre personer, som
fx kammerater, lerere, kakkenprofessionelle og forzldre og deres made at
interagere. | denne sammenhzang er det serlig relevant at kigge pa modstand
mod lzring, som eksempelvis kan vare en aktiv protest mod maden tingene
foregar i leringssituationen, herunder spise- og smagesituationer, fx hvis

bernene oplever en form for direkte eller indirekte tvang.

Som det blev nzvnt tidligere, er italeszttelsen af kreesenhed og madmod ogsa
en del af en diskurs, og indgar dermed med normative begrundelser for, hvad
formalet er med bgrns smagsdannelse: at de udvikler en abenhed og nysger-
righed overfor smag og det at smage. Smag og det at smage bliver saledes til
et padagogisk dannelsesprojekt — en smagsdannelse eller smagedannelse.
Det er derfor narliggende at skaeve til sundhedspadagogisk teori, som har til
formal at fgre til ndrede handlemuligheder i relation til sundhed for individet
(se eksempelvis Saugstad, 2009). Det samme kan siges om en padagogik, der
forsgger at skabe andre muligheder for at bruge og have fokus pa smag. | nyere
sundhedspadagogisk teori skelnes der dog skarpt mellem, om metoderne er
adferdsmodificerende eller fremmer udvikling af handlekompetence, hvor
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det er det sidste, sundhedspadagogikken har som formal. Med dette menes
der, at det ikke kun er en kompetence til at handle, men ogsa til at kunne
vurdere, om der skal foretages en handling, hvilket kraever bevidst kritisk og
kvalificeret stillingtagen. Dermed tager sundhedspadagogikken skarpt afstand
fra adferdsmodificerende metoder.

At en metode er adferdsmodificerende betyder, at den forsgger at pavirke
menneskers adfeerd pa en made, der som regel eller ofte foregar ikke-bevidst.
| en sundhedspzdagogisk sammenhzang kan eksempler som nudging, gentagen
eksponering, flavour-flavour lzring og flavour-nutrient leering kategoriseres som
adferdsmodificerende. Hensigten er en ®ndret smag, der forer til ndring i
adferd i forhold til hvilken mad, der foretrakkes og spises. Hensigten er altsa,
at bgrnenes adfzerd forandres gennem ydrestyrede tiltag, styring eller maske
manipulation. Barnene gores til objekter — eller i lidt mildere form forsager den
voksne at &ndre deres ugnskede adferd til en gnsket via tiltag, der forandrer
bernenes praferencer, uden at barnene selv ngdvendigvis er bevidste om det.

Handlekompetence som dannelsesbegreb er udsprunget af nyere kritisk pae-
dagogik (Schnack, 2007). | Saugstads definition (2009) relateret til sundhed
understreges det, at det ikke bare drejer sig om evne til at handle, men ogsa
om at kunne vurdere, om der overhovedet skal finde en handling sted. Dvs.
begrebet handlekompetence understreger, at der er tale om bevidst hand-
len, ikke bare en rutinemassig eller impulsstyret adfeerd. En paedagogik som
baserer sig pa dette vil have fokus pa bevidst stillingtagen, tilegnelse af viden,
udvikling af ferdigheder, holdninger og kompetencer i relation til smag og
det at smage. Dette medfarer igen, at undervisning skal tilrettelegges pa en
made, der fremmer disse elementer — og dermed arbejder med smag og det
at smage pa mangfoldige mader — men hele tiden med respekt for det enkelte
barns subjektivitet, autonomi og bevidste stillingtagen. Dvs. pedagogens,
forelderens eller lererens opgave er ikke at @ndre barnets adferd, men at
@&ndre perspektivet til et handlingsperspektiv (Schnack, 2007). | trad med dette
kan intentionerne i Mod en smagspadagogik (Leer & Wistoft, 2015) forstas:
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Undervisningen skal ikke have entydige, normative, adferdsregulerende
formdl. Succeskriterierne mad vare at stimulere erkendelse, omverdensfor-
stdelse, sansebevidsthed og kritisk stillingtagen gennem smag, sd borns
forstdelse af smag — som sansning, betydning og mening — skarpes, og
de udvikler deres kompetencer til at treffe begrundede madvalg.”

Leer & Wistoft, 2015

Leer & Wistoft navner ikke selv begrebet handlekompetence eller dannelse,
men understreger, at smagspadagogik ma fordre, at smag ses som en res-
source, “der rummer mangfoldighed af erkendelser af og perspektiver pa verden.”
(Leer & Wistoft, 2015)

| Schnack og Saugstads forstaelser af begrebet handlekompetence er der
imidlertid et aspekt, som ikke er helt tydeliggjort i Leer og Wistofts opstart
pa udvikling af en smagspadagogik. Nemlig at handlekompetence i forhold til
handlerum ogsa er knyttet til det at kunne medvirke til forandring af levevilkar
som et demokratisk dannelsesprojekt, og udvikle erfaringer med socialt og kol-
lektivt at samarbejde og handle om forandringer. Dette bliver sarligt relevant,
nar vi taler om smag i forhold til skolemadsordninger. En skolemadsordning
kan ses som et levekar for bgrnene, som de i mange skolemadsordninger har
meget lidt indflydelse pa ud over deres konkrete forbrugsvalg, som igen ogsa
kan vere guidet/bestemt af deres forzldre.

Hvis en smagspadagogik skal tage udgangspunkt i handlekompetence som
dannelsesideal, og dermed blive til en kritisk smagspadagogik, som stetter op
om skolemadsordninger som et padagogisk dannelsesprojekt, skal barnene
have medindflydelse og deltage i udviklingen af skolemadsordninger pa sko-
lerne, saledes at de far direkte indflydelse pa deres levevilkar i hverdagen. Og
undervisningen pa skolerne ma inddrage madordninger som en del af deres
fokusomrade. Endvidere vil det vaere vasentligt, at bernene arbejder med at
udvikle deres kompetencer til at kunne vurdere, hvordan og hvorvidt fedeva-
reproducenter og udbydere af fadevaretilbud, som fx skolemad, har arbejdet
med at fremme bestemte smage i maden, sdledes at de ogsa pa den baggrund
kan traeffe et kvalificeret madvalg.

Der er yderligere meget fa studier og projekter, der direkte har haft fokus pa
bern som aktive medskabere af smag i forhold til skolemadsordninger, og ingen
har haft fokus pa det i samspil med skolernes @vrige pazdagogiske aktiviteter
i forhold til smagslaring, selvom studierne i denne rapport gennemgaende
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understreger vigtigheden af, at barnene og/eller de unge udvikler ejerskab
til skolemaden. Der er dog enkelte, som mere malrettet har haft dette som
omdrejningspunkt. | OPUS-skolemadsprojektet var der bl.a. et delvist fokus
pa dette.

| artiklen Contrasting approaches to food education and school meals fra Sidse
Schoubye Andersens ph.d.-afhandling School Meals in Children’s Social Life — A
Study of Contrasting Meal Arrangements (Andersen, Barts & Holm, 2015) er der
fokus pa, hvordan skolemaltider blev handteret som padagogisk aktivitet ifm.
OPUS-skolemadsprojektet'. | OPUS-skolemadsprojektet lavede to kokke to
gange om ugen mad i samarbejde med fire bgrn fra 3. eller 4. klasse ud fra
principperne i Ny Nordisk Hverdagsmad (Mithril, Dragsted, Meyer, Blauert,
Holt & Astrup, 2012; Mithril, Dragsted, Meyer, Tetens, Biltoft-Jensen, Astrup,
2013), som derefter skulle spises pa klassebasis. Pa baggrund af Andersens
studie udvikles en model for analyse af mad- og maltidspedagogikken, The
Integrated Food Pedagogy Model (IFPM), med fokus pa henholdsvis madens rolle
og padagogikken i relation dertil. | de feltstudier, der blev lavet pa udvalgte
skoler i OPUS-skolemadsprojektet, blev de kakkenprofessionelles tilgang til og
samarbejde med bgrn pa 4. klassetrin (9-10 drige) i produktionsskolekgkkenet
af Ny Nordisk Hverdagsmad undersggt. Barnene blev gennem dialog inddraget
som subjekter og fik lov til at eksperimentere i samarbejde og forhandling med
de kokkenprofessionelle om madens smag og indhold. Dvs., at det var i fin
overensstemmelse med en |) sensorisk tilgang med fokus pa den individuelles
sanser og smage, 2) en legende og 3) involverende padagogisk tilgang, hvor
bernene selv afprovede, eksperimenterede og var medbestemmende (Ander-
sen, Barts & Holm, 2015) i forhold til maden og smagen.

Denne tilgang karakteriseres af Andersen, Barts & Holm (2015), som en
padagogisk tilgang, der er ‘democratic-intrinsic’ med fokus pa dialog og aktiv
deltagelse med medbestemmelse ud fra bernenes egne vaerdier, men samtidig
koblet til en paedagogisk tilgang, hvor de kgkkenprofessionelle var rollemodel-
ler med engagement og madglede, som bgrnene kunne lzre af via imitation.
Menuerne og ingredienserne var dog bestemt pa forhand af projektet, ud fra
principperne om Ny Nordisk Hverdagsmad (Mithril, Dragsted, Meyer, Blauert,

I OPUS-skolemadsprojektet havde bl.a. til formal at fremme bgrnenes sundhed, indlzring
og adferd, og var baseret pa principperne for Ny Nordisk Hverdagsmad (Mithril, Dragsted,
Meyer, Blauert, Holt & Astrup, 2012; Mithril, Dragsted, Meyer, Tetens, Biltoft-Jensen, Astrup,
2013).
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Holt & Astrup, 2012; Mithril, Dragsted, Meyer, Tetens, Biltoft-Jensen, Astrup,
2013) — noget barnene ikke udtrykte udelt begejstring for, som et af barnene
udtalte: “There are so much food that is not Nordic, but healthy and tasty anyway”
(Andersen, Barts & Holm, 2015). Her udtrykkes siledes en modvilje i forhold
til ikke at blive inddraget eller anerkendet tilstrekkeligt for bade deres videns-
massige kundskaber om ernzring og subjektive smagspraferencer i forhold
til skolemaden. Flere af barnene var ligefrem meget utilfredse med det, da
de folte sig tvunget til at lave og spise noget, som de ikke kunne lide, hvilket
kan have en negativ virkning pa deres smagspraferencer i forhold til netop
denne mad. Til gengzld opfordrede kokkene barnene til at bruge alle deres
sanser i kontakt med maden, nar de var med i skolekakkenet og spurgte dem
spergsmal som, “How does this taste?” og “Do you think we shall add more salt
or pepper?”, hvormed de blev inddraget i tilsmagningen af maden. Yderligere
udviklede bgrnene basale kgkkenferdigheder undervejs, herunder hvordan
forskellige fadevarer kunne kombineres til et maltid (Andersen, Barts & Holm,
2015). Samtidig var atmosfaren legende og afslappet og skabte en stemning
af frihed med fa regler, hvor bernene kunne bruge deres fantasi og sanser
til at skabe maltidet i forhold til stetiske aspekter, som fx pa eget initiativ
skeere ansigter i kartofler og dekke bord, navngive et mailtid eller lade en del
af maltidet vere opdelt, selvom der stod noget andet i opskriften. Hvilket
pa baggrund af kokkens professionelle baggrund havde veret uacceptabelt,
men hvor bernenes praferencer blev anerkendt og imgdekommet gennem
et kompromis, hvor der bade blev lavet en portion perlebyg med og én uden
pesto (Andersen, Barts & Holm, 2015).

| skolekakkenet var pedagogikken overvejende praget af en ‘democratic-in-
trinsic’ tilgang, men der var ogsa eksempler pa, at den pzdagogiske tilgang i
skolekgkkenet havde elementer af den kontrasterende tilgang, som Andersen,
Barts & Holm (2015) kalder ‘authoritarian-instrumental’ med fokus pa disciplin
og madens rolle, som varende instrumentel, fx til at opna et godt helbred
og sunde spisevaner. Siledes indledte kokkene hver dag, nar barnene kom i
kekkenet, med fx at gennemga, hvad der skulle laves og hvordan. Dette havde
barnene altsd i mindre grad indflydelse p3, selvom de fik lov til selv at fordele
opgaverne imellem sig og ogsa undervejs havde indflydelse. Rammerne for
selve skolemadsprojektet lagde siledes begraensning for bernenes selv- og
medbestemmelse og for en ‘democratic-intrinsic’ tilgang, selvom der ogsa var
elementer, der understgttede denne tilgang. Samtidig var selve spisesituationen,
hvor klassens elever skulle spise den producerede mad, i hgj grad praeget af en
padagogisk tilgang, der var ‘authoritarian-instrumental’ med regler og normer,
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der betad, at bgrnene skulle smage, ikke matte tilsmage med eksempelvis salt,
sidde stille medens de spiste m.m. Maltids- og smagspadagogikken i forhold
til selve spisesituationen var saledes den diametrale modsztning.

Dette eksempel understreger behovet for, at maltidet ogsa betragtes som en
smagspadagogisk aktivitet i skolen, der indeholder vasentlige leringsmulighe-
der. Dette understottes af et andet studie, der har evalueret effekten af gratis
skolemad pa elevernes lzring samt udforsket leeringspotentialet i skolemaltider
i en dansk skolemadsintervention (Benn & Carlsson, 2014). | studiet fik elever
pa fire forskellige skoler tilbudt gratis skolemad i 20 uger, og som en del af
interventionen skulle eleverne desuden sidde sammen og spise skolemaden.
Benn og Carlsson (2014) fandt, at skolemaden gav mulighed for at lzre at smage
pa nye ravarer og retter, og at de falles maltider gav mulighed for social lering
set i sammenligning med den normale danske skolefrokost, hvor eleverne har
deres egen mad med og ofte spredes i frokostpausen. | forlengelse af evalue-
ringen af de svenske padagogiske maltider, peger Benn og Carlsson (2014) dog
P4, at hvis skolemaltiderne skal vaere en platform for lzring, sa skal der legges
vaegt pa interaktionen mellem eleverne, lererne og selve maltidet. Hvilket i
ovrigt ogsa blev efterspurgt og gnsket af flere de kgkkenprofessionelle i de
skolemadsordninger, der er inddraget i denne rapport.

| de kakkener vi besggte i forbindelse med dataindsamling til denne rapport,
hvor der var bgrn eller unge med til at lave skolemaden, var de kgkkenprofes-
sionelles kommunikation med eleverne preaget af en positiv og vaerdsettende
tilgang. Ingen af eleverne blev dog opmuntret eller tilbudt medindflydelse pa
fx tilsmagning. De fik tilbud om at smage pa maden, da den var ferdig, men
ikke med henblik pa, at deres smagsdom skulle eller kunne bidrage med noget
veerdifuldt. Til gengaeld fik bernene nogle af stederne mulighed for at vaere
medbestemmende i forhold til, hvilke retter der skulle laves, dog under hen-
syntagen til de ernaringsmassige krav. Der var ikke fokus pa, hvordan der blev
fulgt op pa maltidet af det paedagogiske personale pa skolerne. Dog udtrykte
de kokkenprofessionelle flere af stederne, at de gnskede mere fokus pa dette.

| tabel 3 fremgar en oversigt over forskellige smagspaedagogiske retninger ud
fra paradigmer, der preger diskurser og pedagogiske metoder i relation til
smag og mad. Oversigten er tenkt til inspiration samt en bevidstliggerelse
af den pzdagogik, som tenkes anvendt omkring skolemadsordninger pa de
pageldende skoler.
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Tabel 3. Egen oversigt over forskellige smagspadagogiske retninger ud fra

paradigmer, der preger diskurser og pedagogiske metoder i relation til smag

og mad.

Adferdsmodificerende
smagspadagogik

Humanistisk
smagspadagogik

Synet pa smag

Kritisk smagspaedagogik

Smagspraferencer og neo-
fobi som problem og barri-
ere ift. mad og spisning.

Smag og smagssansen som
ressource og drivkraft ift. mad
og spisning.

Mal

Smagspraferencer er praget
af social ulighed og fedevare-
producenternes brug af smags-
fremmende tilsetningsstoffer.
Smag bliver dermed bade
ressource og problem.

At &ndre bgrnenes smag
og smagen via pavirkning
af adferd. Dette kan ske
gennem eksempelvis be-
lgnninger eller ®ndringer

i ingredienser der pavirker
madens smag, pa mader
der gar uden om bevidst-
heden.

At stotte op om, at barnene
udvikler deres smag via dialog,
skabelse og eksperimenter,
som stimulerer til erkendelse,
omverdensforstaelse, sansebe-
vidsthed og kritisk stillingtagen
gennem smag (Leer & Wistoft,
2015).

Metode /padagogisk tilgang

At bevidstgare bgrn om smag
og samfundets og fedevarein-
dustriens forsgg pa pavirkning
heraf, samt forsgge at stotte
bernene i at udvikle kompe-
tencer til at forandre deres
levevilkdr og handlemuligheder
ift. smagsmuligheder.

Authoritarian-instrumental

Metoder, der kan anvendes
til at pavirke bgrnenes valg
af mad gennem madens
smag og erneringsanbefa-
linger. Barnene skal falge
personalets instruktioner
og regler og prasenteres
for mad suppleret med fx
fuldkorn og grentsager
mere eller mindre synligt
for bernene.

Det kekkenprofessionelle
personale tilbereder mad
til skolemadsordninger,
uden at bgrnene er invol-
veret.

Democratic-intrinsic

Metoder, hvor barnene stattes
i at ga pa opdagelse i smag,
lere om smag og udvikle deres
smagssans og kompetencer til
at skabe smag.

Det pedagogiske personale har
en formidlende, dialogisk og
faciliterende rolle.
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Democratic-intrinsic

Metoder, der understgtter
inddragelse af barnene og ud-
vikling af deres kompetencer,
hvor de har mulighed for at
vere reelt medbestemmende
og aktivt deltagende ift. ud-
vikling af skolemadens indhold
og smag.

Det pedagogiske personale
har faciliterende og vejledende
rolle ift. processen.



Adferdsmodificerende
smagspaedagogik

Humanistisk
smagspadagogik

Konkrete eksempler

Kritisk smagspaedagogik

Nudging
Gentagen eksponering
Flavour-flavour-laering

Flavour-nutrient-lering

Sapere-metoden
Pedagogiske maltider med

fokus pa dialog og undren

Dialog, leg, eksperimentering
og kreativ udfoldelse

Smag for Livet aktiviteter og

undervisningsmateriale (se
mere pa )

Synet pa barnet

Projektforlgb, hvor bgrnene
undersoger og skaber skole-
mad, saledes at de derigennem
har mulighed for direkte at
forandre levevilkar fx gennem
pavirkning af de daglige
maltider, og hvilken mad som
tilbydes af de etablerede skole-
madsordninger

Skal adferdsreguleres.

Skal have medindflydelse og
vare aktiv deltagende med mu-
lighed for selvbestemmelses-
ret, da barnet har vaerdifulde
evner og smagssansen er en
ressource.

Skal inddrages, have medindfly-
delse og vaere aktiv deltagende
med mulighed for selvbe-
stemmelsesret, da barnet har
verdifulde evner. Smagen og
smagssansen er en ressource,
men ogsa udviklet og praeget
gennem samspil i samfundet,
der er underlagt gkonomiske
og ideologiske magtinteresser.
Barnets smagspraferencer er
dermed praget af disse.
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| Danmark har skolemad kulturelt og historisk set mest bestaet af madpakker,
som bgrnene havde med hjemmefra. Der har dog i en arrezkke veret forsag
pa etablering af skolemadsordninger, som har haft sterre og mindre succes
— og i mange forskellige former og med forskellige formal. | de senere ar har
flere skolemadsordninger haft fokus p3, at maden, og nogle steder ogsa tilbe-
redningen af maden, skulle have en betydning for barnenes lering, dannelse
og udvikling af deres smagspraferencer og madmod. Skolemadsordningen
bliver sdledes en del af et pedagogisk projekt, der bl.a. har til formal at &ndre
bernenes forhold til mad og smagning. Dermed bliver den til et projekt, der
ogsa tydeligt forsager at forandre mad- og smagekultur. Der ligger potentielt
mange gevinster i en sadan tilgang og i at inddrage bgrns smag som ressour-
ce uanset skolemadsordningens formal, men ogsa mulige konfliktomrader i
skolehverdagen, hvis ikke bade det pzdagogiske- og kekkenprofessionelle
personale spiller med, udvikler kompetencer og stettes af skolens gvrige
malsetninger og vilkar.

Bgrn savel som voksne er praget af normer og verdier, ift. hvad der er ‘god’
mad og ‘darlig’ mad, som er skabt gennem de forskellige madkulturelle sam-
menhange, de indgar i. Ligeledes er deres forhold til det at smage pa mad
preget af disse sammenhznge. En skolemadsordning kan derfor forstas som
et modested for forskellige mad- og smagekulturer, som barn og voksne hver
iser er preget af og prager interaktionen ud fra. Skolemadsordninger kan
dermed vare et potentielt konfliktomrade for forskellige vardier og normer
ift. mad og smagning, som der reageres eller handles ud fra i samspillet mellem
bern og voksne. Det ser ikke ud til, at der kulturelt set hos de keokkenpro-
fessionelle i skolemadsordningerne i szrlig hgj grad er fokus pa at lade elever
vaere undersggende af og medbestemmende til smagen i skolemaden, mens
den tilberedes — eller at barnene er opmarksomme p4, at dette kunne vaere
en mulighed. Det er dermed ikke noget, der ser ud til at vare konfliktfyldt,
men pa den anden side dbner det heller ikke for de muligheder, der kunne ligge
i at inddrage bernenes smag, hvor de fik mulighed for bade at bruge og udvikle
deres smagskompetencer, hvis det vel at marke blev gjort pa en anerkendende
made ift. deres indre smagsunivers.

Pa baggrund af den gennemgaede litteratur i denne rapport, deltagende
observation pa skoler samt interviews med kgkkenprofessionelle kan det
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anbefales at anvende smagspadagogiske tilgange, der legger vagt pa at ind-
drage bernene mere, end der traditionelt set er tradition for, i forbindelse
med skolemadsordninger.

Vi anbefaler at:

* Eleverne inddrages i skolemadsordninger pa en mdde, hvor de udvikler ejerskab
for skolemadsordningen gennem medbestemmelse til skolemadens smag med
en undersogende tilgang, der understotter elevernes egen nysgerrighed og lyst
til at smage

* Eleverne far mulighed for at smagsbedemme skolemaden

» Eleverne opfordres til at smage pd fedevarer, inden de anvendes, undervejs
gennem tilberedningen, og ndr skolemaden er ferdig, men uden tvang

» Eleverne far mulighed for i undervisnings- og projektforleb at eksperimentere
med og kritisk forholde sig til smag og smagsretninger i skolemad — bdde med
og uden relation til ernzeringsindhold

* Interaktionen mellem kokkenprofessionelle/peedagogisk professionelle og elever
i eksempelvis tilberedning af skolemaden legger vagt pd at vere dialogbaseret
ift. smag og smagning med anerkendelse af barnenes smagssans og -bevidsthed

De kokkenprofessionelles relation og kommunikation med barnene er af-
gorende. Samtidig er det vaesentligt, at de kokkenprofessionelle ikke lades
alene om opgaven, men stgttes og indgar i tet dialog og interaktion med det
padagogiske personale pa skolen.

Skolemadsordninger bar siledes kobles til gvrige pedagogiske aktiviteter
og integreres med skolens gvrige arbejde med mad og maltider, herunder
spisepauserne som andet end ‘bespisning’, men med sterre fokus pa smag og
elevers medbestemmelse.

Det at inddrage bgrnene i arbejdet med skolemadens smag i den sociale og
dannelsesmaessige kontekst, som skolen er, kan i bedste fald give mulighed for at
bern udvikler og styrker deres smags- og sundhedsmassige handlekompetence
ift. mad, men ser ikke desto mindre ogsa ud til at have afgerende betydning
for om en skolemadsordning overhovedet bliver succesfuld.
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Skolereformen fra 2014 har betydet, at mange skolebgrn i Danmark er lngere
tid i skole, og dermed ogsa kan have brug for mere at spise, mens de er i skole.
Mange familier vaelger fortsat at smere egne madpakker, men det giver anledning
til at undersege interesse, efterspergsel og muligheder for et potentielt gget
brug af skolemadsordninger. De lange skoledage abner op nye muligheder for
at tilbyde velsmagende og sunde skolemaltider, hvor maden ikke blot er en del
af en pause, men hvor der sattes fokus pa lering, smags- og madkultur. Flere
kommuner har de senere ar igangsat nye kommunale skolemadsordninger,
som dog har vist sig at have begranset succes.

Erfaringer fra eksisterende skolemadsordninger viser, at der ofte er fokus
pa at optimere skolemadsordninger i forhold til at gare maden sundere med
fx flere grentsager, mere fuldkorn og mindre sukker. Der er saledes tale om,
at der tages afsat i en normativ adferdsregulerende tilgang i forhold til, at
maltidet skal efterleve officielle ernaeringsanbefalinger og/eller lokale kostpoli-
tikker. Men hvis den sunde mad i skolemadsordningerne skal tilvalges og spises
af bernene, spiller smagen en vigtig rolle. Flere studier peger pa udfordringer
med, at barnene kun delvist benytter sig af skolemadsordninger, og at de
kun delvist spiser hele maltidet. Smagen kan vare medvirkende arsag hertil,
hvorfor der bgr settes mere fokus pa smag og smagsudvikling i forbindelse
med skolemadsordninger.

| vores undersggelser af tre forskellige skolemadsordninger tager vi ud-
gangspunkt i de kakkenprofessionelles forskellige praksisser og opfattelser
af smag i forbindelse med den daglige tilberedning af skolemad. Her kommer
det bl.a. til udtryk, at de oplever det som en udfordring at tilberede mad, der
bade skal folge officielle erneringsanbefalinger og samtidig vare varieret og
velsmagende. De kekkenprofessionelle vi madte havde fx kendskab til, hvor-
dan man kan arbejde med de forskellige grundsmage (s@d, salt, sur, bitter og
til dels umami), men havde forskellige opfattelser af, hvordan velsmag kunne
frembringes, nar maden samtidig skulle leve op til ernzringsanbefalinger, og de
oplevede det ofte svaert at forene de to. Samtidig var deres opfattelser af barns
smagspraferencer og adfeerd meget forskellige. Nogle kakkenprofessionelle
turde eksperimentere med forskellige retter og smagskombinationer, mens
andre udtrykte, at barn er kraesne eller har manglende madmod, hvilket kan
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vaere en barriere for de kakkenprofessionelle i forhold til deres tilgang til at
variere og forny smagen i skolemaden.

Flere kekkenprofessionelle udtrykte et behov for inspiration og netvark i
forbindelse med at udvikle mere varierede og velsmagende skolemaltider. Det
kan derfor anbefales at skabe gget fokus pa, hvorledes man kan inspirere og
skabe netvaerk og vidensdeling for de kgkkenprofessionelle, der arbejder med
skolemadsordninger, fx hvordan grundsmage (fx umami) kan fremhaeves ved at
bruge forskellige ravarer ogleller forskellige tilberedningsmetoder.

Den samlede smagsoplevelse dannes bl.a. via et kompliceret individuelt og

genetisk bestemt sanseapparat, som bestar af en rakke sanser: Smag, syn,
horelse, lugt og folelse, herunder den kemestetiske sans, dvs. den sans, der
registrerer bl.a. steerk smag. Smagsoplevelsen bestar af bade biologiske, kemi-
ske og fysiologiske pavirkninger, men pavirkes ogsa af, hvorledes den enkelte
person opfatter, og hvorledes hjernen tolker, og smagsoplevelsen er saledes
i hoj grad forbundet med tillerte processer samt det omgivende fallesskab.
Smagsoplevelsen er en integreret multisensorisk proces i hjernen, og da
hjernen er plastisk, er smagsoplevelsen dermed til en vis grad foranderlig.
Smagsoplevelsen er dermed helt unik for den enkelte person, idet den er
knyttet til bade fysiske, psykiske og sociale aspekter. Samtidig abner arbejdet
med smag op for muligheder for til stadighed at pavirke og udvikle smag,
smagspraferencer og -vaner.
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Via skolemadsordninger har skoler en sarlig mulighed for at bruge smag som
drivkraft for lering, maddannelse og maltidsskabelse. Dette krzver dog, at
der samarbejdes pa tvars af skolens personale, og at der afsattes ressourcer,
der muligger dette. | praksis viste det sig dog i vores undersggelser, at der
var meget begrenset og mangelfuldt samarbejde mellem det paedagogiske
personale pa skolerne og de kakkenprofessionelle i skolemadsordningerne,
pa trods af at der i de undersggte skolemadsordninger netop var et gnsket
fokus pa og interesse for samskabelse i skolemadsordningen og elevdeltagelse

i tilberedningen.

De kakkenprofessionelle, vi har varet i kontakt med i vores undersogelser, er
generelt meget positivt indstillet pd at samarbejde og involvere eleverne meget
mere, end det er tilfeldet i dag. De oplever imidlertid utilstreekkelig opbakning
til det fra skolernes side. Det kan derfor anbefales at motivere kekkenprofessi-
onelle gennem madlrettede indsatser fx gennem eksperimenterende workshops,
hvor de kekkenprofessionelle involveres og engageres. Der bor dog samtidig
laves indsatser, der involverer det ovrige skolepersonale og andre akterer for at
fremme samarbejde og skabe opbakning til de kekkenprofessionelles initiativer.

Det er tydeligt, at de kakkenprofessionelle, vi har medt i vores undersogelser,
arbejder i komplekse organisationer og ofte befinder sig i et spendingsfelt
mellem mange interessenter og aktgrer pa skolemadsomradet. Dette kan vere
en barriere for at a&ndre praksis i forhold til at udvikle og eksperimentere
med smag i skolemaden. Vores anbefaling er at inddrage aktgrer i skole-
madsordningerne. Det gzlder bade elever, pedagoger, lzrere, forzldre,
ledelse osv., sa der skabes muligheder for at udfordre praksis for, hvordan
eleverne far mad i lgbet af skoledagen, og for at eleverne bliver motiveret og
involveret i skolemaden, som en integreret del af de padagogiske aktiviteter
knyttet til de evrige leringsaktiviteter i skolen, sa skolemaltiderne ikke blot

er afgranset til bespisning.

Litteraturstudier samt undersggelserne af de konkrete skolemadsordninger
viser, at inddragelse af eleverne i form af at give dem medbestemmelse og
ejerskab til skolemadsordningerne har betydning for skolemadsordningens
succes. Fx kan det vere afgerende, at eleverne far mulighed for at komme
med forslag til méltider og at smagsbedemme og evaluere skolemaden. De
kekkenprofessionelle kan med fordel inddrage eleverne ved at eksperimentere
med fx at praesentere dem for nye fedevarer og bede dem evaluere smagen,
eller de kan afprove smagsstrategier og smagspraver, som kan inspirere til
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nye retter. Her kan det bl.a. anbefales at eksperimentere med elementer fra
fx flavour-flavour learning.

Borns mulighed for inddragelse i smagsudvikling af skolemaden i forbindelse
med skolemadsordninger ser ud til at veere meget begranset, som praksis
er nu. Bade fordi skolekulturen ofte er praget af normer og vardier, hvor
mad og smag ikke har hgj prioritet som leringsaktivitet, men n@rmere er en
bespisnings- og pauseaktivitet, og nok ogsa fordi der historisk og kulturelt set
ikke har vaeret fokus pa og forstaelse for, at bern handler aktivt pa baggrund af
smag eller skal have en stemme ift. hvordan et maltid, som maske er tilberedt
af andre, skal smage. Borns smag, smagssans og aktive smagen er saledes en
begrenset eller maske endda uudnyttet ressource ift. udvikling af mad- og
smagskultur i skolen. Her kan anbefales tvaerfaglige undervisningsforlgb ud
fra eksempelvis sapere-metoden og Smag for Livets tilgange kombineret med
problemorienteret projektarbejde ift. skolemaden.

/Endringer af praksis i hverdagen, fx inddragelse af eleverne omkring skole-
maden, sztter lgbende spor og megnstre for den herskende mad- eller smags-
kultur i skolen. Vi ser gennem vores studie ogsa, at samarbejde om mad og
smag eleverne imellem, samt mellem elev og den kokkenprofessionelle, kan
styrke viden, kompetencer og sociale relationer samtidig med, at eleverne fx
gennem arbejdet med mad og smag kan blive udfordret og stimuleret pa andre
sanselige mader sammenlignet med den @vrige undervisning, der foregar pa
skolen. Vi anbefaler i denne sammenhang, at den padagogiske tilgang tager
udgangspunkt i en humanistisk og/eller kritisk paedagogisk dannelsestankning,
som der lzegges op til i Smag for Livet. Involvering i smagsudvikling af mad kan
skabe interesse og engagement for mad og smag og kan ogsa understgtte, at
bernene bliver mere kritiske og bevidste omkring valg af mad.

Kultur er dynamisk og hele tiden under konstruktion og forandring af de
sociale aktgrer. Mad- og smagekultur har betydning for den sociale praksis
omkring maltider bl.a. i skolen. Muligheder for tet samarbejde mellem kok-
kenprofessionelle, lzerere/paedagoger samt ledende medarbejdere pa skolen
og politikere — og ikke mindst i samarbejde med bgrnene — er med til at skabe
nye rammer og mgnstre og kan i serdeleshed vare med til at pavirke kulturen
omkring sunde og velsmagende maltider i skolen.

Der er fortsat behov for yderligere undersggelser af, hvorvidt mad og smag
kan bidrage til lzering i et starre fellesskab som en naturlig del af en skoledag.
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Anbefalinger

Skolemadsordninger skal tilbyde velsmagende og sunde maltider og samtidig
vere et velfungerende aktiv for skolerne, hvor eleverne inddrages og bruger
deres smag bevidst, s de fremadrettet kan foretage begrundede madvalg. Pa
baggrund af vore undersggelser ser vi et behov for i hgjere grad fremadrettet:

I. at involvere og engagere skolens ledelse, personale og evrige aktarer, sd der
dbnes op for mere dialog om forventninger og prioriteringer til velsmagende og
sund skolemad, som en naturlig vej til at pavirke vores smags- og madkultur

2. at skolens ledelse samtanker skolemadsordninger og padagogiske aktiviteter,
sdledes at skoleelever, kokken- og pedagogisk personale involveres. Formalet
er iser at motivere til storre madmod og bevidsthed blandt eleverne. Her kan
vi anbefale en kritisk, humanistisk padagogisk og projektbaseret tilgang, der
understotter inddragelse af bernene og udvikling af deres kompetencer

3. at inspirere, stotte og opkvalificere kakkenprofessionelle med nyeste viden om
smag, tilberedning og smagsstrategier med respekt for barnenes individuelle
praferencer. Dette kan fx ske gennem etablering af netvaerk, workshops eller
temadage
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| det felgende gennemgas den metodiske tilgang anvendt i rapporten, efterfulgt
af en uddybning af de tre forskellige skolemadsordninger, der er anvendt som
cases i rapporten.

Rapporten tager udgangspunkt i eget kvalitativt studie af udvalgte danske sko-
lemadsordninger. Desuden inddrages resultater fra relevante undersggelser
af andre skolemadsordninger.

| rapporten er anvendt fglgende metoder:

I. Feltarbejde med deltagende observation i udvalgte skole-/produktions-
kekkener i forbindelse med skolemadsordninger.

2. Semistrukturerede, kvalitative individuelle interviews med kekkenprofes-
sionelle og andre skoleaktarer involveret i udvalgte skolemadsordninger.

3. Litteraturstudie af relevante undersagelser, som har sarlig relevans for de
udvalgte skolemadsordninger i forhold til smag i praksis.

Herudover har der Igbende varet erfaringsudveksling og dialog med kok og
souschef ved Kebenhavns Madhus, Kenneth Hgjgaard (interviews, 2015-2016),
efterfelgende benzvnt ‘souschef, Kgbenhavns Madhus’.

Empiri fra feltarbejde, interviews, dialoger og ovennavnte interne undersg-
gelse er indhentet af Anette Kamuk, Agnete Hoffmeyer og studerende Lasse
Schwartz Mogensen.

Metodetilgangen bestar af ‘mixed methods’, hvor formalet er at skabe menings-
fulde, handgribelige relationer mellem undersggelsens delelementer. Gennem
feltobservationer og interviews sgges gennem egen empiri at opna indsigt samt
‘her og nu’ udtalelser og holdninger. Rapporter og artikler fra litteraturstudiet
sammenholdes med udsagn, observationer og perspektiver, som vi mgder i
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vores feltobservationer og interviews. Der er ikke tale om baseline for- og
eftermalinger, men metoderne skal ses som bidrag til en ‘her og nu’ indsigt.

Ad 1) og 2) Feltarbejde med deltagende observation og semistruktu-
rerede, kvalitative individuelle interviews med kgkkenprofessionelle
(benzevnes efterfalgende som cases).

| perioden primo 2015 til ultimo 2016 gennemfarte vi en undersegelse, der
havde til hensigt at afdekke madkultur, kompetencer, barrierer og muligheder i
skolekokkener, der laver mad til og med barn og unge. Undersggelsen indeholdt
deltagende observation pa tre udvalgte skoler med skolemadsordninger samt
kvalitative interviews med dertilhgrende relevant kakkenfagligt og paedagogisk
personale om deres praksis, oplevelser, holdninger og forstaelser i forhold til
arbejdet med bgrn, unge, smag og skolemad. Baggrunden for valg af skoler
er beskrevet i afsnit 4.2 og skolemadsordningerne er uddybet i Appendix.
Der var pa forhand udarbejdet semistrukturerede kvalitative interviewguides
til formalet. Interviews blev optaget og feltnoter indtalt pa diktafon el.lign.
efter aftale med de involverede. Interviews og feltnoter blev efterfolgende

gennemgaet og gennemlyttet flere gange og interviews delvist transskriberet.

Vi har pa baggrund af besggene og empirien fra disse kakkener, som pa forskel-
lige mader er involveret i skolemadsordninger, forsggt at fa starre forstaelse
for og indblik i hverdagen hos de kgkken- og madprofessionelle, som bgrn og
unge direkte og indirekte kan mede i forbindelse med skolemadsordninger.
Fokus i undersggelsens interviews og observationer var serligt at undersoge,
hvilke muligheder og barrierer den/de kekkenprofessionelle kan opleve i forhold
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til smag i forbindelse med valg af opskrifter, navngivning af menu, bestilling af
mad, anvendelse af ravarer, tilberedningsteknikker, tilsmagning, udportione-
ring og servering. Derudover var der szrligt fokus pa at belyse muligheder og
barrierer for samarbejde og involvering af barnene i hele processen omkring
skolemaden fra planlaegning til indtagelse, herunder smag samt accept/afvisning
af maden pa skolen.

Ved at dykke ned i nogle af personalets holdninger og vaerdier til mad og smag
pa udvalgte skoler, og sparge ind til personalets viden, feerdigheder og kompe-
tencer, tegner der sig nogle temaer for nogle hverdagssituationer, som giver
os en stgrre forstaelse for og indsigt i personalets tilgange til smag, mad og
maltider — herunder deres samarbejde med barn og unge i forhold til skole-
maden. Disse temaer har dannet afsat for de forskellige kapitler i rapporten.

Ovenstaende feltarbejde og interviews omtales som cases i rapporten og blev
yderligere understattet af en kvantitativ analyse med det formal at afdakke
antal og typer af skolemadsordninger samt de kakkenprofessionelles uddan-
nelse og kompetenceniveau pa 16 skoler i Sydsjzlland. Resultater inddrages
lebende i rapporten.

Ad 3) Litteraturstudie

Litteraturstudiet skal ikke ses som et fuldstendigt review af samtlige studier
vedrgrende smag i forhold til skolemad. | stedet praesenteres udvalgte stu-
dier af relevans for vores undersggelse af skolemadsordninger med fokus pa
smag i praksis. Vi har undersggt udvalgte danske skolemadsordninger med
inddragelse af enkelte eksempler fra andre lande i Norden. Der er taget ud-
gangspunkt i nggleteksters litteraturhenvisninger og primart benyttet artikler
fra skandinaviske og internationale peer reviewed tidsskrifter samt fagbgger
sasom afhandlinger eller tilsvarende. Der er inkluderet forskningsrapporter
samt enkelte artikler fra fagtidsskrifter forfattet af fagfolk inden for feltet.
Desuden er der benyttet beger af mere populaervidenskabelig karakter, som
dog bygger pa grundig research og erfaring, fx Mouritsen & Styrbak (2015).
Artesis er benyttet som primar sggemaskine via Professionshgjskolen Ab-
salons biblioteksadgang. Desuden er Google Scholar samt PubMed benyttet.

Under gennemgang af litteraturen omhandlende smag i skolemadsordninger
er det erfaret, at storstedelen af de studier, der har undersggt smag i forhold
til skolemadsordninger, har haft serligt fokus pa sundhed, og hvordan man
kan hgjne indtaget af sunde fedevarer via smagen og dermed forebygge livs-
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stilssygdomme hos barn og unge bl.a. via skolemaden. Ofte sigtes mod at oge
indtaget af sunde fodevarer som frugt og grentsager i skolemaden, og hyppigt
bruges smag som et middel til at hgjne indtaget af disse sunde fadevarer. Det
er dermed vigtigt at pointere, at anvendte/refererede studier derfor sjeldent
har haft som primart formal at undersgge smag, men haft det som middel til
at opna et primart mal om hgjere sundhed.

De tre skolemadsordninger med tilharende skoler, der benyttes som cases i
denne rapport, ligger geografisk spredt pa Sjelland — det starste i Kgbenhavn
(Skolemadskoncept EAT), et i Kgbenhavns Vestegn' (Skolemadskoncept Vest)
og et i det sydlige Region Sjzlland (Skolekantine Syd). De besggte skolers navne
er anonymiserede. De tre skolemadsordninger blev besggt i 2015 med en ud-
dybende opfelgning i 2016. | det falgende uddybes de tre skolemadsordninger.

EAT er en skolemadsordning udviklet af Kebenhavns Madhus og tilbydes
kebenhavnske skoler. Mindst 90% af maden er gkologisk (lees mere pa

og ). Hensigten med EAT skolemad er
at pavirke bgrns madvaner og skabe en helhed, hvor mad og maltider ikke
kun handler om sundhed, men bliver en kulinarisk oplevelse og en helheds-
oplevelse for eleverne (Sylow, 2013). EAT skolemad har varet et tilbud med
stotte fra Kebenhavns Kommune siden 2009. Da der ikke er lovgivning om
gratis skolemad til barn i Danmark, betaler den enkelte elev for den mad, der
kabes i EAT skoleboden, men familier med lavere indkomst har i Kebenhavns

Kommune mulighed for at ansgge om at fa EAT gratis eller til nedsat pris.

12013 var 43 skoler med i EAT-skolemadsordningen i Kebenhavn, og der blev
solgt mellem 4.000-6.000 EAT-maltider om dagen (Sylow, 2013).

EAT skolemaden tilberedes i et centralt produktionskekken, hvorefter maden le-

| Omradet vest for Kgbenhavn, det tidligere Kgbenhavns Amt, benzvnes Kgbenhavns
Vestegn og bestar af falgende kommuner: Vallensbzk, Ishgj, Redovre, Hvidovre, Glostrup,
Brendby, Albertslund, Hoje-Taastrup og Greve kommune.
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veres til skolerne aftenen for servering. Skolens kekkenprofessionelle foretager
endelig opvarmning/genopvarmning og tilberedning, og i samarbejde med de stor-
re bern (og en EAT-lzerer) udportionerer og serverer de maden efter bestillings-
lister foretaget over nettet tre dage forinden. Prisen er ca. 20-25 kr. for et maltid.

Vi har i oktober 2015 besggt en Kabenhavnsk skole, der far leveret EAT skole-
mad (Skolemadskoncept EAT). Pa skolen er der ca. 600 elever. Lzrere pa skolen
skgnner, at der er ca. 20 % elever med anden etnisk herkomst end dansk. Der
leveres typisk 155 EAT maltider pr. dag. Hovedparten af maltider leveres til 6.
klassetrin (ca. 20 bestillinger pr. klasse) og 4. klassetrin (12 bestillinger pr. klasse).

Personalet pa skolen har typisk ikke en EAT konto, men er der rester, har de
mulighed for at spise med. Et EAT lererteam plejer at planlaegge hvilken 6., 7.
eller evt. 8. klasse, der skal i kakkenet. Da vi besggte skolen var det 6. klasse,
der skulle hjzlpe til i kekkenet, men da 6. klasse var pa tur, manglede ti elever
til at hjzlpe med servering. Det betad, at der var hastesendt to lerere inkl.
seks elever fra en anden klasse ned i kekkenet kl. |1, og interviewer matte
hjelpe til, for at kekkenet kunne na servering til tiden.

Der var forud for besaget udarbejdet interviewguide til hhv. den kokken-
professionelle, lzrere og skoleleder. Den kakkenprofessionelles arbejde blev
fulgt over en arbejdsdag (deltagende observation), og kvalitative interviews
blev delvist gennemfort pga. samtidig medinddragelse i kakkenet. Der blev
saledes foretaget interviews af kgkkenprofessionelle pa skolen samt to EAT-
og madkundskabslerere pa skolen med det formal at fa en helhedsforstaelse
for skolemadsordningens samspil med skolens @vrige aktiviteter, hvor mad er
inddraget (fx temadage og madkundskab).

Der er desuden samlet erfaringer fra lebende dialog med souschefen ved
Kgbenhavns Madhus, som star bag udvikling af EAT skolemad til flere kaben-
havnske skoler. Det var ikke muligt som planlagt at interviewe skolelederen
pa skolen, ligesom der var meget begrznset tid til at observere bgrn under
spisepausen grundet szrlige aktiviteter pa skolen denne dag.

To folkeskoler i en kommune i Kabenhavns Vestegn far leveret mad fra Skole-
madskoncept Vest, som er et tilbud med kommunal statte. Skolemadskoncept
Vest har fokus pa at vaere et sundt alternativ til madpakken. Visionen for Sko-

SMAG #08 2018. Skriftserie om smag



lemadskoncept Vest var da det startede, at maden skulle vaere sesonpraeget,
75% okologisk, sund og frisklavet. Kadet fra halalslagtede dyr, og hvis der var
svinekad pa menuen, skulle der vere et alternativ. Maden skulle vare bgrne-
venlig, smagsmassigt udfordrende og skabe nysgerrighed, sa bernene smagte
nyt. Samtidig skulle maden vare tilberedt mindst muligt i produktionskekkenet
og leveres ud pa skolerne om eftermiddagen dagen for servering — saledes
at bernene pa skolerne kunne hjzlpe med tilberedning. Der var sdledes hgje

ambitioner pa mange parametre — og specielt ogsa pa den smagsmassige side.

Pa skolerne er der henholdsvis ca. 500 og 1.000 elever. Der er ca. 25% elever
med anden etnisk herkomst end dansk pa begge skoler. Den gnskede malsaet-
ning fra kommunen var, at ca. 20% af eleverne dagligt ville vaelge mad fra skole-
madsordningen. Skolemadsordningen hentede inspiration fra EAT-skolerne, og
ligesom pa EAT-skolerne skal der foretages bestillinger over internettet mindst
tre dage for maden skal spises. Skolemaden bestar af minimum 75 % gkologiske
ravarer, og kakkenet leverer dagligt skologisk mad (90-100% gkologisk) til
mindre private og offentlige virksomheder, som stiller hgje krav til smag og
variation. | Igbet af det fgrste ar Skolemadskoncept Vest eksisterede, naede
de op pa min. 90% gkologiske ravarer i skolemaden.

Der tilbydes typisk dagligt tre menuer, der kan valges imellem — en large
menu, en medium menu eller en sandwich. Maden produceres centralt i et
produktionskekken og retterne falger et tyve retters rotationssystem. | pro-
duktionskakkenet er der ansat kekkenprofessionelle, som fremstiller maden
med hjlp fra unge med sarlige behov, som er under oplaring. Pa hver skole
er der yderligere ansat en kekkenprofessionel, som foretager den endelige
opvarmning/genopvarmning (efter en guide til opvarmning og tilberedning, som
folges delvist, afhaengig af den kokkenprofessionelles vurdering). Dette sker i
samarbejde med fire udvalgte bern fra 6. eller 7. klassetrin som skal ferdig-

gore, anrette og til de sma elever ogsa udbringe maden efter bestillingslister.

Skolemadsordningen blev besggt to gange henholdsvis juni 2015 og maj 2016.
Forste gang i produktionskakkenet, hvor skolemadsordningen havde varet i
gang knap et ar, og der var bestilt omkring 160 maltider sammenlagt til de to
skoler — et antal der var lidt hgjere end normalt, da der var et szrligt kam-
pagnetilbud. Anden gang i kakkenet pa den sterste af skolerne.

Et par maneder efter besgget i produktionskgkkenet blev noget af visionen
@&ndret — pa trods af at salget var stigende. Maden skulle stadig vaere sund, men
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der blev lagt vaegt pa, at maden i mindre grad skulle vaere udfordrende og i stedet
skulle vare velsmagende for barnene. Og samtidig skulle der kun veere én da-
gens ret og én sandwich pr. dag som valgmulighed. Kommunen gav tilskud sale-
des, at dagens ret kostede 20 kr. (mod tidligere 21 kr.) og dagens sandwich 10 kr.

Kommunen besluttede dog knap 1% ar efter indferelse at stoppe skolemadsord-
ningen. Ved besgget pa den starste af skolerne i maj 2016 var skolemadsordnin-
gen derfor under afvikling og bestillingerne vasentligt ferre. P4 denne dag var
der til den storste skole bestilt otte sandwiches og 20 dagens ret. Samtidig var
en kekkenprofessionel pa den stgrste af skolerne stoppet — og ferdiggarelsen af
maden og samarbejdet med bgrnene kraevede nu inddragelse af bl.a. pedagoger.

Skolemadsordningen blev saledes inden afslutningen af denne rapport lukket ned
pa baggrund af kommunale nedskaringer og utilstrakkeligt salgstal i forhold til
de kommunale succeskriterier, selvom salgstallene var stigende. Ved afslutningen
havde ordningen kun eksisteret i to ar. Casen illustrerer nogle af de muligheder,
barrierer og udfordringer, der kan vare for kakkenprofessionelle og skoler ved
igangsattelse og udvikling af kommunale skolemadsordninger, der har mange am-
bitizse krav til maden, herunder blandt andet til hgje salgstal, ernzring og smag.

Der blev foretaget deltagende observation med situerede samtaler undervejs
ved de to besgg med henholdsvis kakkenprofessionelle og unge i produktions-
kekkenet og i det ene skolekokken med kekkenprofessionel, samt med de barn
der deltog. Herudover blev der foretaget kvalitativt semistruktureret interview
med en ledende kgkkenprofessionel i produktionskekkenet. Derudover blev
der foretaget et semistruktureret interview med en ernarings- og sundheds-
faglig kekkenprofessionel for skolemadsordningen ved skolemadsordningens
afslutning for at fa information om og helhedsforstaelse for skolemadsordnin-
gens baggrund, udvikling og afvikling.

Skolekantine Syd er indrettet som café med spiseomrade med abent produk-
tionskakken pa en skole i en kommune i den sydlige del af Region Sjzlland.
Skolekantine Syd er placeret i en szrlig afdeling for udskolingen pa skolen, og
der gar knap 300 elever pa denne afdeling, som ligger i et byomrade. Maden
produceres oftest af en kakkenprofessionel i kantinen og skal overholde skolens
sundheds- og kostpolitik. Der lzgges vaegt pa, at maden er sund — specielt at
der anvendes fuldkorn, at det er fedtfattigt, samt at der undgas sukker.
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Det meste mad og alt bred tilberedes fra bunden, men der kabes ogsa fer-
digtilberedt tilbehgr som eksempelvis dressing. Der er mulighed for at fa mad
tre gange om dagen: formiddag, frokost samt eftermiddag. Tre dage om ugen
hjelper elever fra 10. klasse med til at tilberede frokostmaltidet fra bunden. Det
er en del af et valgfag, som omhandler motion, sundhed og kost. Menuplanleg-
ningen til og fremstillingen disse dage foregar i et samarbejde mellem eleverne
og den kgkkenprofessionelle. Eleverne far saledes lov til at bestemme, hvad
der skal laves disse dage, hvis bare det lever op til skolens sundhedspolitik.

Skolen er desuden med i et kommunalt sundhedsprojekt, hvor bl.a. 7. klasserne
arbejder med frugt og grent i en emneuge med lererne ud fra undervisnings-
materialet ‘Boost: frugt og grent til 7. klasse’ (Jergensen, Aarestrup, Due &
Krglner, 2014). Fokus er, at fa de store elever til at spise mere frugt og grent.
Den kakkenprofessionelle og skolecaféen er blevet koblet pa Boost-emneugen
med en udvidelse, hvor ti barn ad gangen deltager i skolekantinen pa skift
i emneugen. Barnene skal arbejde med at lave en menu samt tilberede og
sxlge maden.

Der blev foretaget deltagende observation i kantinen samt kvalitative interviews
med den kokkenprofessionelle og med koordinatoren for sundhedsemneugen
for at fa en helhedsforstaelse for skolemadsordningens samspil med skolens
ovrige aktiviteter i relation til kantinen.

Flere skoler pa Sydsjelland har en skolebod, en café eller et kantinelignende
tilbud: Af de 16 skoler vi har besggt pa Sydsjzlland har (efter kakkenernes egne
benzvnelser) 50% en mindre skolebod/café, 19% har en kantine og 31 % har
intet tilbud om skolemadsordning, men pa kun én af disse skoler (Skolekantine

Syd) var eleverne med i produktionen fra bunden.
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Tak til Smag for Livets centerledelse, projektkoordinator Mikael Schneider
samt kommunikationsmedarbejder Eva Rymann for kritisk leesning og feedback
pa vores arbejde. Det har vaeret meget givende og lzrerigt med feedback fra

flere partnere med forskellige videnskabelige tilgange.

Baggrunden for nervarende rapport er et tverfagligt samarbejde om at set-
te fokus pa smag i skolemaden og fa indsigt i den praksis, der sker omkring
skolemad og skolebespisning. Dette har vaeret muligt gennem forsknings- og
formidlingscentret Smag for Livet, et tvarfagligt center, som er stottet af
Nordea-fonden i perioden |. august 2014 - |. august 2018 (

). Det overordnede mal med Smag for Livet er at bidrage til, at danske barn
og voksne bruger deres smag bevidst, sa de kan foretage begrundede madvalg
pa baggrund af smag som en ressource og motivationsfaktor. Dette implicerer
bade smagsoplevelser, viden om smag, leering om smag og praktisk udvikling af
smag i mad. Smag for Livet er et tvaerfagligt og tvaerprofessionelt samarbejde
mellem Syddansk Universitet, Kgbenhavns Universitet, Aarhus Universitet,
Nordic Food Lab, University College Lillebzlt og Professionshajskolen Absalon
(tidligere University College Sjzlland). Desuden er centret nart knyttet til
ovrige samarbejdspartnere, herunder skoler og uddannelser.

Smag for Livet er rettet mod barn og unge, der hvor de er i hverdagen, i skolen,
pa events og madfestivaler pa tvaers af landet uanset social kontekst, ligesom
bern og unge mgder Smag for Livet i forbindelse med temaer og undervis-
ningsforlgb malrettet skoler og uddannelsesinstitutioner. P4 den made kan
Smag for Livet medvirke til, at bern og unge ager opmaerksomheden pa smag
og tager deres oplevelser, viden og erfaringer om smag med i deres dagligdag
og saledes far lyst til at smage noget nyt i skoleboden, eksperimentere med
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indkeb og tilberedning i eget kokken og derigennem bliver mere bevidste og
kritiske om deres madvalg.

Smag for Livet meder madprofessionelle, -formidlere, forskere, undervisere,
studerende og elever gennem virtuelle og skriftlige produktioner, pa konfe-
rencer, uddannelsesinstitutioner og i kekkenerne. Her formidles hvad smag
er, hvordan smag kan bruges til lering og hvorledes smagsfulde maltider og
praksisser kan understette og udfordre smag som drivkraft for et godt liv.
Nordea-fonden statter Smag for Livet netop med fokus pa at fremme gode liv.
Det kraever kompetencer hos den enkelte, og handler om trivsel og nerver
samt mulighed for at reflektere over egne valg. Smag for Livet vil derfor bidrage
til, at barn og unge far mulighed for at tilegne sig viden og handlekompetencer

om smag og derved skabe rum for kritisk begrundede madvalg.
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FORORD

CASES SOM AFS/AT FOR TEORI OG PRAKSIS |
SMAGSUNDERVISNING

Smag og cases? Ideen om at skrive en bog om brug af cases om smag i mad-
kundskab er opstaet af to grunde. Den ene er, at vi har gode erfaringer med at
lade studerende lzse, hgre og forholde sig til casemateriale i undervisningen pa
lereruddannelsen. | alle fag. Fordelen ligger i, at de studerendes refleksioner
med teori som varktgj kan vekselvirke med deres refleksion om praksis. Det
kan fx vere refleksioner om didaktiske temaer i faget dansk, matematik, natur/
teknologi eller i madkundskab, og det kan veere refleksion over de handlemu-
ligheder, som arbejdet med en case rejser. Den anden grund til bogen er, at
den manglede, og nu har vi en anledning til at stille skarpt pa cases med smag
som omdrejningspunkt.

Forsknings- og formidlingscentret Smag for Livet har stottet ideen om tilbli-
velsen af denne bog, og gennem vores arbejde i centret er bogen blevet til.

Smag for Livet er et tvaerfagligt forsknings- og formidlingscenter, hvis formal
er at fokusere pa smag i leg og leering savel som i videnskabeligt perspektiv.
Vi er som fagpersoner tilknyttet et delomrade om undervisning og lering.
De to andre omrader er gastrofysik og handvark. | projektet arbejder bade
forskere, kokke og undervisere sammen med en lang rakke andre fagpersoner
om at sztte fokus pa smag som drivkraft for livsglede og dannelse gennem
en kobling af teori og praksis.

Om Smag for Livets mission hedder det blandt andet i formalet, at den er
€Cat fa danske barn og voksne til at bruge deres smag bevidst, sd de kan

foretage begrundede madvalg. Det handler bdde om smagsoplevelser,

viden om smag, lering om smag og udvikling af smag i mad.

Smag for Livet vil statte og udfordre smag som en ressource og drivkraft

for det gode liv ved at gere det muligt at satte ord pd smag, vaelge efter

sin smag og fa lyst til eksperimentere med smagen.”

Denne bog indskriver sig i anden fra formalet om at fa bern og unge til at
eksperimentere med smag og smagssprog som en del af at etablere maltider

Ind i smagsoplevelsen



og udvikle madkulturer. Bogen fungerer ogsa som et bidrag til at udvikle og
beskrive en smagsdidaktik, der kan tages i brug i forbindelse med undervisning,
der involverer mad og smag.

Tak til alle lzrere, studerende og ledere, der pa forskellig vis har bidraget:
Katrine Brandbyge Petersen, Dorthe Kjellerup Jergensen, Marie Overgaard
Magelund, Mie Louise Vinther Eriksen, Sofie Bondegaard, Nanna Thomsen,
Rasmus Nielsen og Carrie Harritsg. Hertil kommer elever og lzrere, der har
ladet deres undervisning sta til radighed for vore observationer til brug i cases.
Endelig skal lektor, ph.d. Liselotte Hedegaard have en stor tak for kritisk gen-
nemlasning af udvalgte passager i manuskriptet, og journalist Eva Rymann skal
ligeledes takkes for omhyggelig korrektur. Sidst skal navnes Nordea-fondens
bevilling til Smag for Livet, uden hvilken denne bog neppe havde set dagens
lys — stor tak for den.

Bogens kapitler er faldet ud efter redigering af begge forfattere. Majbritt Pless
er den primare pennefgrer pa kapitel 2, Peter Brodersen pa kapitel I, 3 og 4.

Begge har delt ansvaret for kapitel 5.

Februar 2018, Maijbritt Pless og Peter Brodersen.
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INDLEDNING
L/ERERFAGLIG DOMMEKRAFT | SMAG OG MADKUNDSKAB

Lad os ga ind i et lille udsnit af en praktisk virkelighed:

Lereren indleder en samtale med eleverne om de fem grundsmage. Hun
sporger ind til elevernes forforstaelse. Hvordan kan man gere maden
salt, findes der forskellige salte, og hvor findes de? Nogle elever foreslar
groft salt og fint salt, her er det oplgseligheden i saltet, vi taler om,
siger lereren. Andre foreslar citrussalt og urtesalt, og her forklarer
lereren, at den slags salt er blevet tilsat noget smag. En tredje elev
foreslar havsalt, og nu sammenfatter lzreren steder, hvorfra salt kan
komme. Havsalt, der kommer fra havet, salt fra salthorste i jorden og
bjergsalt, man udvinder fra vandet, der Igber i bjergene.

“Salt er egentlig en kemisk forbindelse, der bestar af et metal, der hed-
der natrium, og klor, og nar de to grundstoffer gar sammen, sa danner
de et gitter, der giver de her krystaller, og det er det, der smager salt
i vores mund,” siger lereren. (fortsattes)

Fra Case — Prazsentation af grundsmage (1)

Teksten er en case. Den indrammer og praciserer en situation. “Case” kommer
fra engelsk og betyder tilfelde, h&ndelse eller praktisk eksempel. Hvad kan
man bruge casen til? Som lzererstuderende og som underviser i smag kan man
stille flere spargsmal: Hvordan kan en undervisning som denne fortsatte, og
pa en hensigtsmassig made kombinere elevsprog om grundsmag med fagsprog
om samme? Hvordan kan aktivering af elevernes forforstaelse vare et energisk
afszt til et emne og samtidig veere det udgangspunkt, som elever kan skabe
ny forstaelse om grundsmage ud fra? | skolens hverdag tager lzrere et veeld af
lignende beslutninger, som er realiseret i casen ovenfor, beslutninger, der er
baseret pa faglig og didaktisk viden, pa undervisningserfaringer og kompetencer
hentet fra deres praktiske, professionelle virkelighed.

En lzererstuderende har naturligvis endnu ikke den uddannede lzrers faglighed,
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og lereruddannelsens formal sigter da ogsa efter “at den studerende gennem
uddannelsen tilegner sig den viden og de ferdigheder, der er forudsatningen
for at kunne virke som faglig, peedagogisk og didaktisk kompetent lzrer i den
danske folkeskole i henhold til folkeskolens formal” (Bekendtgarelse om ud-

dannelsen til professionsbachelor som lzrer i folkeskolen, 2015).

Med et samlebegreb kan man kalde disse forudsatninger for lzrerfaglighed, og
med reference til Aristoteles’ begreb om den praktiske klogskab, “fronesis”,
kan vi tale om lererfaglig dommekraft. Den type professionel faglighed skal,
set med bekendtggrelsens optik, tilegnes gennem en kombination af teoretisk
kvalificering og praktiske ferdighedsevelser.

Et centralt begreb hos Donald Schon er “repertoire”, den professionelle prakti-
kers basis for hans udavende faglighed (Schon 2001, 226ff). Repertoiret bestar af
¢ ‘eksempelsamlinger pd situationsforleb med problemstillinger eller sparge-
horisonter, agenter, forlob, mulige konsekvenser osv. Dette lager muligger en
professionel virtuositet i situationen, dvs. en evne til refleksion i handling, der
ikke pd ensidig vis er afledt eller afhangig af enten eksplicit teoretisk viden
ellertavsindarbejdet viden, men tvaertimod hviler pd en pad én gang formende
og udforskende dialog med situationen betinget af sdvel teori som praksis”
(Gleerup 2007: 79f)

Den professionelle praktikers repertoire er baseret pa eksempelsamlinger, pa ca-
ses, og det samme glder novicens. Her er samlingen blot begrenset. Som under-
visere pa lereruddannelsen er det vores erfaring fra undervisningen og fra egne
empiriske undersggelser blandt studerende, at en vekselvirkning mellem teori og
praksis kan fremmes gennem inddragelse af cases i undervisningen, i praktikken
og i de professionsfaglige opgaver (Brodersen etal. 2015; Brodersen et al. 2010).

Bogens gennemgaende hypotese er, at inddragelse af cases i lereruddannelsens
fag, herunder undervisning i smag i faget madkundskab, kan foregribe en pa en
gang formende og udforskende dialog om konkrete eksempler fra undervisning.
Arbejdet med cases kan lade bade teoretisk viden og praksiserfaringer kaste
hver sit lys pa forskellige komplekse didaktiske situationer og dermed skabe
grobund for at udvikle lzererfaglig demmekraft — det vaere sig i praktiske situ-
ationer pa klasserummets arena, i udvikling af undervisningsprogrammer og i
kollegiale samtaler om didaktisk kvalitet. Denne teori-praksis-vekselvirkning
uddyber vi i de andre kapitler pa forskellig vis.
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(fortsat) Lereren stiler efter, at samtalen skal udvide begreberne om salt,
hun sperger ind til “andre ting, man kan ggre for at fa den salte smag frem?”

En foreslar hamburgerryg, hvor lzreren kvitterer med, at den godt nok
er salt, men at man ikke bruger den til at justere madens smag med.
Derimod kan man godt inddrage bacon i en ret til at fa det salte frem.
“Salt er ogsa en smagsfremhzver, der kan fa de andre smage til at sta
tydeligere frem,” understreger hun. | denne fase er der tre-fire elever,
der svarer pa spgrgsmalene, og gradvist begynder flere at markere.
Andre lytter med blikket vendt mod lereren og noterer.

Fra Case — Praesentation af grundsmage (I)

| det forste kapitel afgraenser vi casebegrebet og giver eksempler pa, hvordan en
case kan udvide og bidrage til at skabe fokus i den lererstuderendes didaktiske
analyser. Dernzast, i kapitel 2, praciserer vi smagsbegrebet, og hvad der sker,
nar vi smager pa noget. Dette kapitel peger ogsa pa didaktiske aspekter af en
smagsundervisning, nemlig firfeltsmodellen om virksomhedsformer. | kapitel 3
tager vi traden op fra det forste og setter spot pa metoder til caseanalyser samt
pa progression og kvalificering af caseanalyser med afsat i teori. Kapitel 4 drejer
blikket mod, hvordan man kan arbejde systematisk med casen som empirisk me-
tode. Hensigten med dette kapitel er at vise, hvordan man i sin bacheloropgave
kan underbygge svarene pa en problemstilling ved hjzlp af data — ogsa i form af
casemateriale. Kapitel 5 runder bogen af med syv forskellige cases om smags-
undervisning, alle med studiespgrgsmal, der kan inddrages i undervisningen.
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I. CASE, SMAG OG LZARERFAGLIG
DOMMEKRAFT

| dette kapitel definerer vi cases og casestudier, og vi setter anvendelse af cases
i uddannelsesperspektiv: Hvordan kan man inddrage cases pa lzreruddannel-
sens undervisning i smag, og hvordan kan denne undervisning kvalificere den
lzererstuderendes lzrerfaglige demmekraft — det er spgrgsmalet.

Vi begynder med at afgranse casebegrebet (I). Dernast giver vi en forsmag
pa, hvordan en case kan vare en gjenabner for didaktisk analyse og perspek-
tivering (2), og endelig runder vi kapitlet af med tre scenarier pa anvendelse
af cases i lzereruddannelsen (3).

HVAD ER EN CASE?

| et leksikalsk opslag fra Den Store Danske Encyklopadi hedder det om case
og casestudier: “Case, (eng., af lat. casus fald, tilfeelde, hendelse), typisk tilfelde;
praktisk eksempel; casestudie.” Casestudier er “indgaende undersogelse af
enkelttilfzlde, fx et individ eller en gruppe, i en storre forskningssammenhzang.
Anvendes for at nuancere eller udvikle begreber, teorier og hypoteser (...)
Casestudiet er en kvalitativ metode.” Vender vi os mod mere dybtgaende
behandlinger af cases og casestudier, springer to danske studier i gjnene.

Morten Ejrnas og Merete Monrad kalder en case for “en vignet” og definerer
vignetter som “korte beskrivelser af samfundsmassige fenomener. En vignet
kan rumme en beskrivelse af en person, en social situation eller udgere en
hel fortzlling med et kortere eller l&engere handelsesforleb” (2012: 13). Vig-
netter kan vare faktuelle, hypotetiske, fiktivt konstruerede, de kan tage form
som skriftlige tekster, lydklip, videooptagelser eller tegneserier, og vignetter
er “egnet til at afdeekke holdninger, forestillinger, vurderinger, forstaelser,
tolkninger, vardier eller normer i forhold til et givet fanomen eller scenarie”
(2012: 13). Ser vi pa undervisning i smag kan en case vare en beskrivelse af et
forlab set i et nerbillede pa femten minutter eller en beskrivelse af et forlab
over flere lektioner, og den kan vare fremstillet som tekst, lydklip eller video
m.v. Et casestudie i smag kan vare en kvalitativ undersogelse af en bestemt
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problemstilling, som studerende forfelger i bacheloropgaver.

| et teenkt eksempel vil to bachelorstuderende undersgge, hvordan elever
arbejder med og tilegner sig fagbegreber om grundsmage i et gruppearbejde.
Empirien fra gruppearbejdet er den vigtigste datakilde i projektet. De stude-
rende forbereder sig pa casearbejdet ved at vaere opmarksomme pa casens
didaktiske tema — hvilket didaktisk tema skal casen sige noget om? (Se ogsa
kapitel 4 s. 76ff samt fremgangsmade ved cases).

Ogsa Bent Flyvbjerg hafter sig ved casestudiets betydning for samfundsviden-
skabelige undersagelser, hvor det drejer sig om at forsta og forklare menne-
skelig adfeerd og interaktion. Nar man skal forstd menneskelige handlinger
i praksis, s3 ma man beskaftige sig med verdier, interesser og etik, der er
udgangspunkt for denne praksis i helt konkrete situationer, siger Flyvbjerg og
henviser til Aristoteles’ begreb om den praktiske klogskab.

Den praktiske klogskab folder sig ud i partikulere og praktiske handlesitu-
ationer. For at kunne forsta, hvad der sker pa sadanne scener og i konkrete
kontekster, kan man ikke ngjes med “universaler”, altsa generelle teoretiske
begreber — man ma trekke casebeskrivelser ind, der gor handlingsverdenens
kompleksitet synlig. Flyvbjerg (1991: 141) anferer Aristoteles’ beremte citat
om den praktiske klogskab:

€€ Fronesis drejer sig ikke kun om universaler; den ma ogsa tage det par-
tikulere i betragtning, fordi det drejer sig om handling, og sferen for
handlinger er sxrlige omstendigheder. Det er derfor, at nogle mennesker,
der ikke besidder en teoretisk viden, er mere effektive, mens de handler
(iser hvis de er erfarne), end andre som har den (teoretiske viden) [...]
Fronesis er praktisk, og derfor ber den traekke pd begge former for viden
(teoretisk og praktisk), eller isaer den sidste.”

Aristoteles: The Nicomachean Ethics, her citeret fra Flyvbjerg i vores oversattelse

Professionel faglighed opstar, som vi nzvnte i indledningen, gennem den stu-
derendes mgde med en kombination af teoretisk kvalificering og praktiske
ferdighedsgvelser, og det er ogsa derfor, at uddannelser som lzereruddannelsen,
sygeplejerskeuddannelsen og pedagoguddannelsen kaldes vekseluddannelser.
For sa vidt angar lzreruddannelsen, er det den lzrerfaglige demmekraft (den
praktiske klogskab hos Aristoteles), vi sigter efter at udvikle i arbejdet med
casemateriale og i denne sammenhang i relation til smagsundervisning.
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Samme sti betreder et amerikansk bidrag fra Elliot Eisner med et begreb om
“pedagogik-kritik”, som man godt kan kalde Eisners begreb for laererfaglig
dgmmekraft. Han pleederer netop for casen som et centralt redskab til at
kunne udvikle pedagogik-kritik (Eisner 1997: 210f). En case er, nar vi felger
Eisner og kobler smag pa, en beskrivelse, hvor skribenten sa ngjagtigt som
muligt rekonstruerer et handlingsforlgb i en begivenhed om det at smage i
undervisning. Casen skal visualisere noget om smag og de smagende deltagere
—den skal vere en gjenabner, ber lade lzserne fa en fglelse af stedet eller pro-
cessen, hvor smagen har betydning, og nar det er muligt ogsa skrive en folelse
frem af den erfaring, som de tilstedevarende personer i begivenheden gor.

Vi kan ogsa folge Bruners pointering af casens narrative tilsnit (Bruner 2004:
43f; Bengtsson og Andersen 2017). Det betyder, nar vi ser pa smag, at elever
og lerer anskues som aktgrer, der handler i forhold til nogle mal med smag
for gje, og at elever og lzrer bevaeger sig i et miljg med adgang til forskellige
midler og redskaber, hvor smag i bred forstand bearbejdes, der zoomes ind
pa smag, og der zoomes ud pa rammene om smag. Det, der driver casens nar-
rative handling fremad, er de mulige vanskeligheder og hjzlpeforanstaltninger,
som fx eleven kan komme ud for og kan betjene sig af for at kunne handtere
opgaverne i undervisningen omkring smag.

| caseuddraget nedenfor skal en 6. klasse omkring en kogeg stifte bekendtskab
med, hvordan grundsmage &ndrer pa smagen i en neutral tomatsovs.
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CASE, SMAG OG LARERFAGLIG DOMMEKRAFT

En 6. klasse prasenteres for de fem grundsmage gennem et dialogisk
lereropleg over 40 minutter. Herefter tilbereder 6 grupper forskellige
retter, blandt andet en grundtomatsovs, som en af grupperne star for.
Sovsen bestar af ravarerne tomat, lgg og hvidlag, og den er endnu
ikke smagt til. Leererens intention er, at eleverne skal gere erfaringer
med, hvordan tomatsovsen andrer karakter, nar man skridt for skridt
tilsetter de fem forskellige grundsmage. Hun organiserer eleverne
omkring en kogeg, og eleverne smager forst pa grundtomatsovsen uden
tilsztning af grundsmage og herefter trin for trin pa tomatsovsen tilsat
henholdsvis salt, sukker, surt, bittert og umami. Lereren opfordrer
eleverne til at bemzrke sig forskellene undervejs og at sztte ord pa,
hvordan smagen andrer sig og far nye balancepunkter mellem forskellige
smage. Eleverne kommenterer pa, hvordan retten forst er “kedelig”,
senere “sterk” og til sidst “feerdig”.

Fra Case — Tilsmagning af tomatsovs

Lererens intention med undervisningsforlabet er skitseret. Der er en social
organisering omkring en kogeg, og der er selve dialogen, som vi dog kun far
antydninger af. Teksten inviterer til analyse, tolkning og perspektiver pa til-
smagning. For skaerper man blikket med didaktiske briller, er der flere steder

i teksten, der inviterer til uddybning:

Hvad vil det sige, at lereroplegget har vaeret dialogisk, hvordan har det fx varet
dialogisk med fagbegreber? Har elevernes forforstaelse omkring grundsmage
varet inddraget? Hvordan anvender eleverne fagbegreber, nar de skal udtale sig
om “balancepunkter mellem forskellige smage”? Hvilke begrundelser anvender

eleverne, nar de udtaler sig om tomatsovsen som “kedelig”, “steerk” og “feerdig”?
Hvilke videns- og feerdighedsmal sztter retningen for forlgbet som helhed?

Allerede med disse spargsmal er der abnet for en dynamisk vekselvirkning
mellem praksis og teori. | det lys er casen et leeremiddel, et vaerktgj, som kan
fremme bredden i iagttagelse og dybden i analyse af undervisningsmassige

problemstillinger vedrerende smagsundervisning.

Gar viind pa lereruddannelsen og sparger studerende og undervisere, er det
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ofte samspillet mellem teori og praksis, de fremhzaver. En gruppe lererstu-
derende pa uddannelsens forste argang fremhaver: “De faglige termer bliver
brugbare i forhold til en given situation. Vi lerer begreberne ved at se dem
folde sig ud i praktisk forstand. Ved at dissekere en sadan case, kan man fa lov
atarbejde analytisk, hvilket er besvarliggjort ved ren teoretisk undervisning.”
(Brodersen 2010: 28). Undervisere fra lzereruddannelsen har samme opfat-
telse: “Cases kan maske give de studerende mulighed for at forholde sig til
praksisrelaterede situationer pa sikker grund og samtidig vere et praksisnaert
indslag i et fagligt og reflekterende miljs, hvor underviseren kan rammesatte
en kvalificering af caseanalysen i undervisningen pa lereruddannelsen. De
studerende kan arbejde med at vurdere praksissituationer pa basis af teori,
foresla alternative tiltag osv.” Inddragelse af cases i undervisningen i lzererud-
dannelsen i faget madkundskab muligger et analytisk blik pa disse og kobler
smagsteori og smagsdidaktik.

Vi kan nu sammenfatte trek ved case og casearbejde pa lereruddannelsen:

* En case beskriver et virkelighedstro, autentisk tilfelde, et eksempel, en
eller flere situationer og begivenheder fra praksis.

* En case kan vare en skriftlig tekst, et lydklip, en videooptagelse eller en
tegneserie.

* En case er narrativ, og det indebarer, at elever og lzerer anskues som
aktarer, der handler i forhold til nogle mal, at elever og lzrer er situeret
i et miljg med adgang til forskellige midler og redskaber.

* En case kan som lzremiddel anvendes som brobygger mellem teori og
praksis, idet den bliver et middel at belyse eller abne for pedagogiske,
psykologiske, almen- og fagdidaktiske temaer.

* En case lzgger op til, at den studerende anvender den praktiske klog-
skabs sken ud fra sine egne foruds=tninger og ud fra de muligheder, som
undervisningen gennem oplevelse, erfaring, begrebsudvikling og teoretisk
refleksion legger op til.

Som et led i antropologiske undersggelser peger Clifford Geertz pa begrebet
“thick descriptions”. Hermed mener Geertz, at man med varierede metoder
soger at afdekke stadig flere aspekter af det fenomen, man undersgger.
Formalet er, at man indfanger den dynamiske kompleksitet, der kendetegner
praktiske handlesituationer, saledes at fznomenet kan fremsta med en “tethed”
og dermed sa autentisk som muligt (Rgnn, 2015: 88ff; Pecseli: 46).
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| kapitel 4 giver vi nogle bud pa, hvordan man metodisk kan mztte en case-
analyse gennem anvendelse af flere begreber og flere synsvinkler pa casen, og
hvordan man pa samme made kan mztte sin egen casebeskrivelse ved lgbende

at inddrage flere aktgrers oplevelse af et forlgb eller en situation.

CASES PA LZARERUDDANNELSEN
— TRE SCENARIER

Pa lereruddannelsen kan cases inddrages med bestemte didaktiske eller
forskningsmassige interesser. Man kan fx vare optaget af smag, fordybelse og
progression i undervisningen, og man kan forskningsmassigt vere interesseret
i at opfange elevers dialog om smagens betydning i situationer, hvor de skal
opfinde en opskrift ud fra nogle givne ravarer.

Cases kan endvidere indga med sterre eller mindre tilknytning til egen kon-
tekst og med storre eller mindre deltagelse i den praktiske kontekst. Med
hensyn til deltagelse kan cases anvendes som kontekst-uafhangige bidrag og
eller kontekst-afhangige bidrag. Nar studerende ikke selv har veeret til stede
under begivenhederne, er casen kontekst-uafhangig, og nar de har varet til
stede er casen kontekstafhangig.

Dertil kommer, at casen ogsa kan indga som en opgave for studerende. En made
er, at de studerende skal fremstille en case efter observation af undervisning
i skolen. En anden made er, at casen kan indga som en del af stgrre opgaver,
fx professionsbacheloropgaven, hvor den er omdrejningspunkt gennem de

studerendes bearbejdning af den selvvalgte problemstilling.

Vi kan herefter skelne mellem tre typer, undervisningscasen, observationscasen

og selvevalueringscasen.

* Undervisningscasen kan vare skrevet af andre end den lzrerstuderende
selv. Den er en ekstern case og udger en stedfortredende erfaring i og
med, at den lererstuderende ikke er deltager.

» Observationscasen er skrevet af en lzrerstuderende, der agerer observater
for en kollega i praktik og saledes er perifert deltagende.

» Selvevalueringscasen er skrevet som et led i en undersggelse af egen praksis,
og her er den studerende fuldt ud deltagende.
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Man kan desuden skelne mellem forskellige niveauer af teoretisk bearbejdning
af en case, nemlig en common sense-teoretisk tilgang, en praksisteoretisk
anvendelse og en fagteoretisk bearbejdning.

Common sense-teori er det lager af begreber og erfaringer, som en leg-
mand uden indsigt og erfaring fra et fagomrade trakker pa for at forsta en
given case. Her har vi den lzrerstuderende som novice, hans farste blik pa
problemstillingen uden navnevardige erfaringer eller teoretisk indsigt. Den
studerende har fx sporadisk kendskab til grundsmage og ingen erfaring i at
undervise pa dette omrade. Anderledes med den studerende, der har viden
om grundsmage og gjort en del erfaringer indenfor det omrade — han har
udviklet en knowhow i forskellige praktiske konkrete situationer og kan fa
noget til at fungere pa scenen. Ser vi dernaest pa den studerende med savel
praktiskteoretisk som fagteoretisk ballast, s kan vedkommende bade belyse
en problemstilling med sine erfaringer og med generelle teorier. Denne stu-
derende har et dybere kendskab til fanomenet smag, og han kan ved hjalp af
teorier og empiri behandle en problemstilling, der drejer sig om at udvikle en
kvalificeret klassedialog om smag.

| lzreruddannelsen kan undervisningscasen bearbejdes bade gennem inddra-
gelse af common sense-teori, praksisteori og fagteori — alt afhengig af den
studerendes praksiserfaringer og fagteoretiske register. Refleksioner over
observationscasen kan ligeledes traeekke pa common sense-teori, aktualiseret
praksisteori og fagteori. Som det fremgar, er der en stigende tyngde i anven-
delsen af aktualiseret praksisteori og faglig teori, hvilket haenger sammen med
progressionsaspektet i uddannelsen. | professionsuddannelser (og uddannelser
i det hele taget) er det afggrende for den studerendes faglige udvikling, at hans
teoretiske og praktiske kompetencer, hans repertoire, udvides og nuanceres.
Figuren nedenfor anferer teoretiske og praktiske karakteristika ved undervis-
ningscasen, observationscasen og selvevalueringscasen.
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Undervisningscase om smag Observationscase om smag

Observater for kollega

Selvevalueringscase om smag
Larer med ansvar for praksis

Casen er en stedfortredende
erfaring, der er fremstillet uaf-

hangigt af egen kontekst.

Ingen deltagelse i praksis.

Common sense-teori

Praksisteori

Casen er en erfaring og reflek-
sion over andres praksis, der er
fremstillet afhaengigt af kollegial
kontekst.

Perifer deltagelse i praksis.

Common sense-teori

Aktualiseret praksisteori

Casen er en erfaring og refleksion
over egen praksis, der er fremstil-

let afhengigt af egen kontekst.

Fuld deltagelse i praksis.

Aktualiseret praksisteori

Integreret fagteori

Fagteori
Figur 1.1: Typer af cases og grad af deltagelse i praksis

Hvad vil det sige, at den studerendes repertoire udvides og nuanceres? Hos
Elliot Eisner mader vi begrebet “connaisseurship” eller det at vaere kyndig in-
den for et omrade. Den kyndige kan “foretage finkornede sondringer over for
komplekse og finmaskede omverdenstrak” (Eisner 1991:85). De studerende er
ikke kyndige i den forstand, at de er novicer og ger under studiet erfaringer med
at foretage finkornede sondringer gennem teoretisk analyse og bedemmelse
af praktiske handlesituationer. Det gor de dels gennem analyse af casen som
stedfortraedende erfaringer i undervisningen om smag, dels gor de erfaringer
med finkornede sondringer gennem observation og casefremstilling af andres
undervisning i smag, og endelig gor de erfaringer med at identificere aspekter
i en undervisningsfaglig kontekst, der er relateret til egne didaktiske problem-

stillinger, problemstillinger de fx har rejst i deres bacheloropgaver om smag.

Det er denne bogs gennemgaende hypotese, at casearbejde kan bringe de
studerende i situationer, hvor de forsgger at gore det som den kyndige kan,
netop at vaere “opmarksom pa eller erfarer de betydningsfulde og ofte un-
derfundige trek, som konstituerer en handling, et arbejde eller en genstand,
og at man typisk er i stand til at sztte disse traek i relation til en aktuel kon-
tekst og dennes historiske baggrunde” (Eisner 1991: 85). | denne bog er det
undervisningscases med smag som undervisningens indhold, vi har inddraget.

Med afsaet i dette kapitels definitioner af casen som begreb, og af hvordan
rammerne omkring cases kan anvendes til at udvikle lererfaglig demmekraft,
vil vi i naste kapitel beskrive, hvordan smag og smagsoplevelser kan vare
centrale bestanddele i undervisningen i madkundskab. Den didaktiske optik
er firfeltsmodellen om virksomhedsformer. En af de grundleggende antagel-
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ser i denne model er, at sansemassige og &stetiske aktiviteter skal indga i en

komplementar vekselvirkning med analytiske og begrebsmassige aktiviteter.

Med komplementar vekselvirkning sigter vi til, at elevens tilegnelse af un-

dervisningens indhold bliver udfordret, forankret og udvidet gennem disse

forskellige mader at reprasentere indholdet pa, det kunne fx vaere tilsmagning

af risalamande og begreber om risalamandens smag og tekstur.
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2. SMAG OG SMAGSOPLEVELSER |
UNDERVISNINGEN

En gruppe i 6. klasse henter en smagspreve med umami, solterrede
tomater.

Dreng I: “Ah nej, jeg hader allerede tomater i forvejen, og sa ogsa
lige solterrede.”

Pige: “Hvad er det, du ikke kan lide ved tomater?”

Dreng I: “Det ved jeg ikke, tomater.”

Fra Case — Smagefemkanten, et gruppearbejde om grundsmage

Uddraget fra casen beskriver en situation fra madkundskabsundervisning med
smag i centrum. Men hvad er umami egentlig, og hvad kraves for at drengen i
casen kan komme med et mere tydeligt svar p3, hvad det er ved tomater, han
ikke kan lide? Andre vigtige spgrgsmal er: Hvad er smag, og hvordan griber
lereren smagsundervisning an? Det vil vi se nzrmere pa i dette kapitel, hvor
vi ogsa prasenterer en didaktisk model, der kan tages i brug i planlegning og
evaluering af undervisning om og med smag, iszer begrundet i, at modellen
sidestiller sansemassig og astetisk virksomhed med analytisk virksomhed i
maden at arbejde med undervisningsindhold pa.

Som nzvnt i forrige kapitel er den professionelle praktikers basis for hans
udgvende faglighed baseret pa et repertoire af savel teoretisk viden som
praksiserfaring, der muligger refleksioner i handling (Schon, 2001). | dette
kapitel praesenteres teori om smag, der sammen med udsnit af praksis, pra-
senteret i casene senere i bogen, skaber grundlag for refleksion i forhold til
undervisning i og med smag.

Kun ét fag i folkeskolen beskriver eksplicit smag og tilsmagning og har emnet
beskrevet som et ferdigheds- og vidensomradeomrade (EMU), og maske ikke
overraskende drejer det sig om faget madkundskab. | virkeligheden kan smag
bruges som indgang til lering i alle skolens fag som en made at erfare verden
pa og lere pa. Det har vi vist i Smag for Livet, og det er blevet til materialet
’Smag i alle fag’ samt lerings-app’en 'Fag med Smag’ (se litteraturlisten).
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HVAD ER SMAG!?

Teenk efter et gjeblik og prov at beskrive, hvad smag er. Er det nemt at svare
pal Ligger der en entydig beskrivelse pa tungen lige ved siden af smagslagene!
Muligvis ikke, for fenomenet smag er ikke sa nemt at indfange og definere
udtemmende. Sperger man neurogastronomen, siger han, at smagen sidder
i hjernen (Shepherd, G. i: Mouritsen & Styrbaek, 2015:22-24). Sparger man
gastrofysikeren, siger han, at en smag er et sanseindtryk, som vi i princip-
pet kan tillegge en objektiv, biokemisk og fysiologisk registrering af et stof,
hvis kemiske sammensatning bestemmer dets smag for os som mennesker
(Mouritsen & Styrbaek, 2011:2). Sperger man didaktikeren, siger han, at smag
er en sansebaseret vej til at erfare verden omkring os pa, at smag er en aste-
tisk erkendelse — en vej til lring (Brodersen, 2017). Sperger man endvidere
kokken, antropologen eller sensorikeren, er det andre opfattelser af smag,
man mgder (Hedegaard & Leer, 2017; Wistoft & Leer 2015:15). Dette fordi
smag kan beskrives forskelligt — som et kulturelt fanomen, eller som en fy-
siologisk, psykologisk, social eller historisk stgrrelse. Dermed er smag bade
individuelt og socialt forankret. Saledes definerer savel det naturvidenskabelige
som det humanistiske og samfundsfaglige omrade fenomenet smag (Wistoft,
2017). Disse forskellige perspektiver er til tider modstridende, hvilket ogsa
vil fremga af kapitlet, og det er blot med til at tydeliggere, hvor kompleks en
storrelse smag er. “Smag kan ikke diskuteres”, lyder et gammelt ordsprog. Det
er muligt, at 'den rigtige smag’ eller ’den gode smag’ ikke er noget, man kan
eller skal blive enige om, men hvad smag er, kan godt diskuteres. Derfor kan
smag forstas som et vaerdi- og kontekstbaret tema (Wistoft & Leer 2015:15).

€€Den fysiologiske smag foldet sammen med erfaring, erindring sdvel som
social og kulturel kontekst gor smagen til en kompleks storrelse, der,
selvom vi spiser og smager pd maden hver dag, star som et begreb, vi

har sveert ved at beskrive for os selv og for hinanden.”
(Mouritsen & Styrbak, 2015:5)

Det vil derfor vare hensigtsmassigt at gore sig klart, hvilken vinkel pa smag,
man arbejder med, nar man underviser i smag. Er det fx den fysiologiske
smag og dermed et naturvidenskabeligt perspektiv, der er undervisningens
omdrejningspunkt, eller er det smag som socialt fenomen og dermed et an-
tropologisk perspektiv? Lereren bgr dog tilstrabe, at det bliver smag som et
bredt fanomen, der kendetegner undervisningen, saledes at eleverne erfarer,
at smag er mangefacetteret. | faget madkundskab, hvor smag og tilsmagning er
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et af de obligatoriske feerdigheds- og vidensomrader, kan man begynde med
smagssansen og grundsmagene. | det fglgende vil vi derfor tage afset i den
naturvidenskabelige tilgang til smag og se nzrmere pa de fem grundsmage og

smagssansen.

GRUNDSMAGE

Som svar pa det indledende spargsmal om, hvad smag er, vil mange svare, at
det er smagssansen pa tungen. Det er, nar man smager sgdt, salt, surt m.m.
Det er, for sa vidt det gzlder smagssansen, lokaliseret til smagslagene pa tun-
gen, rigtigt svaret. Men smagslagene pa tungen kan alene registrere bare fem
forskellige smage, som kaldes for grundsmage, nemlig surt, sgdt, salt, bittert
og umami. Der er omkring 9000 smagslgg pa tungen, som hver er samlinger
af ca. 100 smagsceller. Disse smagsceller har receptorer, der opfanger smags-
stoffer (molekyler) fra mad og drikke. Herfra gar der besked til hjernen, og
grundsmagen kan registreres og bestemmes. Hver celle kan kun opfange én
grundsmag. Det er kendetegnende for en grundsmag, at det er en unik smag,
der ikke kan sammenszattes af andre smage (Mouritsen & Styrbak 2015:1-31).

Figur 2.1: Smagsleg (Smag for Livet)

De seneste 100 ar har man varet af den opfattelse, at oplevelsen af en
grundsmag var knyttet til et bestemt omrade pa tungen, men nyere forskning
peger pa, at forskellige omrader pa tungen registrerer alle grundsmage, dog
ikke med ensartet intensitet (Mouritsen & Styrbzk, 2011:7).

Oprindeligt har man i denne del af verden kun opereret med grundsmagene

sur, sgd, salt og bitter, men gennem de senere ar er umami blevet optaget i
gruppen af grundsmage. Umami er japansk og oversattes som 'velsmag’ eller
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‘det lzekreste af det lekre’. Det betyder ikke i sig selv, at maden har smag af
umami, blot fordi den er velsmagende eller anses som lakker. Et bolsje med
citronsmag er velsmagende, men kan ikke tillegges grundsmagen umami. For
at umami kan karakterisere en fedevare, skal aminosyren glutamat (fx i form
af MSG, 'det tredje krydderi’) og/eller frie nukleotider vare tilstede, og det er
de ikke i et bolsje, der bestar af sukker. Umami kan betegnes som “mundfylde
og smagen af kedkraft”, men den er for mange sver at identificere. Forst i det
gjeblik den mangler, er man bevidst om, at der mangler noget. Eksempler pa
fedevarer, der er rige pa umami, er modne tomater, tilberedt kad og parme-
sanost (Mouritsen & Styrbak, 2011:3).

Under en af Smag for Livets aktiviteter ved en fgdevarefestival bli-
ver der serveret to grentsagssupper. De er fuldstendig ens med den
undtagelse, at den ene er tilsat umami i form af det tredje krydderi
(mononatriumglutamat, MSG). Deltagerne smager forst pa suppen uden
det tredje krydderi, og nar de bliver spurgt om, hvad det smager af,
er svaret grgntsagssuppe. Nar de dernaest smager pa suppen tilsat det
tredje krydderi, bliver de overraskede og konstaterer, at denne suppe
’smager af meget mere’ og 'smager meget bedre’ — og den eneste forskel
er umamismagen i de ellers fuldstaendig identiske supper.

| et naturvidenskabeligt perspektiv er baggrunden for, at man kan registrere
de fem grundsmage, hentet i vores fundamentale fysiologiske behov og vilkar
for overlevelse. Smagen af umami giver signal til hjernen om, at maden er rig
pa protein og derved byggesten til kroppen. Den sgde smag er pa lignende
made et signal om, at maden indeholder sukker og dermed er rig pa energi i
form af kulhydrater. Den bitre smag opleves, nar der er bitterstoffer til stede
i det, man smager pa. Den bitre smag vaekker ofte ubehag og fortaller, at en
fedevare muligvis er giftig, idet mange giftige planter indeholder bitterstoffer.
Nar man kan smage salt og dermed identificere salt i maden, skyldes det blandt
andet, at salt er essentielt for kroppens vaskebalance. For den sure smags
vedkommende er den koblet til fadevarens indhold af syre, der kan fortzlle
noget om, at maden kan vere umoden eller fordzrvet og dermed darlig at
indtage (Mouritsen & Styrbak 2011:4-5).
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OVELSE: DE FEM GRUNDSMAGE

Materialer

Sukker

Salt

Citronskiver

Valngdder

Sma stykker af solterret tomat (og evt. det tredje krydderi)

Smag pa de fem fedevarer og erfar de fem grundsmage. For at blive

helt sikker pa smagen af umami, er det en god ide at supplere med det

tredje krydderi efter at have smagt pa en soltgrret tomat.

Smag kan dog ikke begreaenses til smagssansen pa tungen, for man smager med

alle sanser i det gjeblik, man mgder maden.

Hore

Se

en billion lugte knas
= erindringer knaek
smask
) mundfelelse
s sur
sed
salt farver
bitter © former
umami forventninger

Figur 2.2: Vi smager med alle sanser (Smag for Livet)
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Smag er en samlet sanseoplevelse, der udover smagssansen ogsa omfatter lugt,
syn, horelse og folesans. Lad os forblive i den naturvidenskabelige tilgang til
smag og se nermere pa sansernes betydning for smag.

VI SMAGER MED ALLE SANSER

Udover smagssansen spiller iser lugtesansen en vaesentlig rolle for smagsop-
levelsen. Nar man kan smage mere end de fem grundsmage i det, man spiser,
skyldes det madens indhold af aromastoffer, der passerer forbi et lag af san-
seceller i nesehulen, nar vi ander ud. Sansecellerne opfanger aromastofferne
og informerer om duften af fx jordbaer, kokos eller bacon. Dermed ’smager’
man ogsa med nzsen, dvs. lugtesansen er en vigtig del af det at opleve smag.
Dette er ogsa forklaringen pa, at man ikke kan smage noget, nar man holder
sig for nasen eller er forkglet (Mouritsen & Styrbak, 2015:3)

OVELSE: JELLYBEAN-TESTEN

Materialer
* Jellybeans (eller vingummi /andet slik)

Denne enkle gvelse giver en forstaelse af, hvor stor en rolle lugtesansen
spiller for smagsoplevelsen. Hold dig for nasen og tag et stykke slik i
munden. Tyg grundigt pa det og mark efter, hvad du kan smage. Du vil
opleve, at det smager sadt, maske lidt syrligt. Slip dernast grebet om
nasen og and ud gennem nzsen. Nu smager slikket pludselig af meget
mere, da du nu kan registrere de aromastoffer, der er i. Du kan nu
afgere, om det er smagen af fx jordbaer eller appelsin.

(Mouritsen & Styrbaek, 2015:2)

Og synssansen. Hvordan ser maden ud? Vakker den appetit og interesse?
Hvad forventer man at smage, nar man kigger pa maden? Mon en pastelgren
risalamande smager anderledes end den klassiske hvide? Er det mon i stedet
risalapistacie? Og smager maden anderledes, hvis man ikke kan se den? Syns-
sansen bruges i hgj grad til at vurdere madens beskaffenhed, madens astetiske
form — og man former sin forventning til maden ud fra sin forforstaelse og sine
erfaringer. Herefter faeldes den forste smagsdom, der er med til at afgere, om
man spiser det, man har foran sig, eller om man ikke gor.
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Begrebet smagsdom er hentet hos Kant. Smagsdommen afger, om man faler
lyst eller ulyst i forhold til et givet sanseligt objekt, og smagsdommen faldes
pa baggrund af sansemassige indtryk samt eksisterende kriterier og holdnin-
ger hos den smagende, hvorimod den ikke er styret af forstandens rationelle
begreber (Carlsen, 2011:13+22). Pa den made har smagsdommen en “starre
frihed end andre erkendemader” (Kant I: Brodersen, 2015:34).

OVELSE: FARVEN FORMER FORVENTNINGEN

Prov at sende en pose vingummi rundt i en forsamling og lad alle tage
en. Sperg herefter, hvilken farve vingummi, de tog, og lad dem fortzlle
hvorfor. Mange vil svare noget i retning af “Jeg tog en gul, fordi jeg
godt kan lide citronsmag”. Den gule farve skaber en forventning om,
at vingummien smager syrligt af citron. PA samme made skaber andre
farver forventninger om andre specifikke smage.

Ogsa horesansen er i brug, nar man spiser og smager. Knekbrad, fleskesveaer og
cornflakes skal knase, og det skal kunne hgres i hele hovedet. Og nar lyden fra den
sprede flaeskesvar forplanter sigudi rummet, deler man smagen medandre omkring
sig. Hvis madens lyd ikke opfylder forventningerne, pavirker det smagsoplevelsen.

Falesansen spiller desuden en meget vigtig rolle i denne sammenhzng. For ud
over, at en god smagsoplevelse har lyd, skal maden ogsa fgles rigtig, nar man
tygger pa den. Knzkbred og fleeskesvar skal veere harde og sprade, ikke seje og
blade. Sansninger fra falesansen i munden — mundfelelsen — betegner oplevelsen
af madens konsistens. Dette kaldes ogsa tekstur — den del af madens fysiske
struktur, som sanserne kan erkende (Mouritsen, 2017). Tenk pa, hvordan det
pavirker smagsoplevelsen, at fladeisen er krystalliseret, at ®blet er melet, at
kedet er sejt. Madens smag og aroma er den samme, men smagsoplevelsen
er helt anderledes og skuffende, fordi mundfelelsen ikke lever op til vores

forventninger om cremet is, spredt ®ble eller mort ked.

Til mundfelelsen knytter sig ogsa registrering af smerte samt kulde og varme.
Man bruger betegnelsen kemestesi om hudens og slimhindernes falsomhed
overfor kemiske pavirkninger, der medfarer irritation og smerte (Mouritsen
& Styrbzk, 2015:4). Dermed er oplevelsen af 'sterk’ ikke en smag, men en
mundfglelse forarsaget af en kemestetisk pavirkning.

Ind i smagsoplevelsen
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@VELSE: SMAG PA CHIPS

Materialer

* | pose franske kartofler
* 2 bageplader

s | rist

* | viskestykke

Leg halvdelen af chipsene adskilte pa en bageplade. Lag en rist hen-
over. Dk med et vadt, opvredet viskestykke og leeg endnu bageplade
henover som lag. Lad dem sta et halvt degns tid.

Servér de blgde chips ved siden af sprade chips og analyser oplevelsen:
Hvad man smager, hvordan det fales i munden osv. Chipsene smager helt
ens (grundsmage og aroma) men lyden og mundfalelsen er meget forskellig.

SMAGSOPLEVELSER

¢ ‘Smag er ikke blot noget, som er i maden. Eller udelukkende noget, vi sanser
pd tungen og registrerer i hjernen. Smag er i lige sd hej grad mellem os.
Det er noget, vi deler, taler og samles om. Smag er noget, vi gor, og den

viser, hvem vi er, og hvor vi foler os hiemme.”
(Hgijlund 2016:60)

En smagsoplevelse er mere end det, man erfarer gennem sanserne. Vi bevaeger
os nu videre fra det naturvidenskabelige perspektiv og ser pa smag i et kulturelt
perspektiv. En smagsoplevelse er tilmed knyttet til og pavirket af en raekke
faktorer i og omkring os (Carlsen 2011:112-113). Hvordan har man det? Hvad
spiser man og hvorhenne, og hvorfor spiser man det? Hvilke erfaringer har
man med det, man spiser? Hvem spiser man sammen med? Hvad ved man om
det, man spiser? Hvordan forholder man sig til det, osv.? Alle disse faktorer vil
sa at sige tale i munden pa den fysiologiske smag, den smag, som registreres
med sanserne. Smagsoplevelsen er et samspil mellem individ og omgivelser.

Nar man spiser en portion gkologiske havregryn, kan de formentligt smage

bedre end ikke-gkologiske havregryn alene fordi man ved, at de er gkologi-
ske med de verdier og produktionsforhold, der ligger bag. Dette pa trods

SMAG #09 2018. Skriftserie om smag



af, at selve smagen af havregryn, der kan registreres med sanserne, vil vere
noget nar identisk med og sver at skelne fra en hvilken som helst anden
slags havregryn i en blindtest. Smagen af havregryn vil muligvis ogsa opleves
forskelligt, alt afhzngig af hvornar pa dagen de spises, hvem de spises sammen
med — om nogen, og om man har smagt havregryn for. Der er fortsat tale om
de samme havregryn med de samme grundsmage og aromastoffer, men den
samlede smagsoplevelse vil vere afhangig af en rekke pavirkninger, med et
utal af variationsmuligheder.

Personens ma@de med maden pavirkes af en lang rekke faktorer i og uden
for individet. Pa den made kan smagsoplevelser variere pa trods af, at det
er den samme mad, som man spiser i givne situationer. Teenk pa, hvordan en
kop varm kakao smager pa en regnfuld efterarsdag, hvor man kommer vad
hjem om eftermiddagen, i forhold til pa stranden en varm sommerdag. Smag
er som helhed mere end summen af enkeltdelene — man kan sige, at smag er
emergent. Den er en samlet oplevelse, der integrerer bevidste og ubevidste
strukturer og efterlader et nyt og dybere spor i den smagende (Wistoft 2017).

Af figuren nedenfor fremgar det, at en smagsoplevelse ikke kun er begraznset
til den fysiologiske, sansemaessige oplevelse, men at der i en smagsoplevelse
indgar mange aspekter. (Med inspiration fra Hgjlund 2016, Carlsen 2011 og
Mouritsen & Styrbak 2015).

Fysiologi/sansning » « Forforstaelse

Psykologi » « Maden
Viden » « Tid
Erindring » « Sted

Forventning » « Traditioner

Etik/moral » « Kultur

« Situation

. Smagsoplevelse
vmﬁ' « Trends

Vardier »

Folelser » >
Holdninger » "\,L‘ :"':’ ‘E'r;smag « Sociale relationer
Livsstil » ,\ : - -f « Afsenderens budskab
Identitet » q\h—‘ «

—

Figur 2.3 Smagsoplevelse'

I Figuren er udviklet i samarbejde med projektdeltagere i Smag for Livet: Kirsten Marie
Pedersen, Liselotte Hedegaard og Cathrine Terkelsen
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VANDMAND? KAN DET SPISES?

Til en event i Smag for Livet er der lavet en salat med nudler, ingefer,
chili, agurk, sesamfre og vandmand skaret i strimler. Retten bliver
serveret, og alle deltagerne spiser. Bagefter far de at vide, at der er
vandmand i salaten, og at vandmand er en almindelig spise i Asien.
Derefter bliver smagsoplevelsen forandret for en rakke af deltagerne.
De reagerer med vemmelse og afsky. Man spiser da ikke vandmand!
Andre bliver overraskede og giver udtryk for, at havde vidst fra starten,
hvad det var, ville de ikke have spist det, men nu hvor de har spist det,
ma de sige, at det er OK.

Men mange af de selvsamme deltagere ville formodentlig ride med
pa bglgen, hvis vandmand bliver et nyt gastronomisk fokuspunkt og
bliver trendy.

HVORDAN LARER VI AT SMAGE!?

Verden er fuld af smage. Indenfor sensorikken arbejder man ud fra den anta-
gelse, at mennesket er fedt med preference for ganske fa smage, fx sed, og
at man skal lere at acceptere alle andre smage (Hausner 2013:55). Derfor er
det helt naturligt at afvise mad, som man ikke er vant til at spise. Men i takt
med, at madens smag bliver mere og mere velkendt, vil maden ogsa blive
foretrukket mere og mere (DeCosta et al. 2017:6).

Udvikling af smagspraferencer bgr samtidig forstas i et antropologisk perspek-
tiv. Man har hver isaer sine smagspraferencer, sin personlige smag, og denne
bliver til i et komplekst samspil mellem fysiologiske, psykologiske, sociale og
kulturelle faktorer samt tilgaengelighed af fodevarer og deres karakteristika
og tilberedningsmuligheder. Man lzrer at spise nye fadevarer livet igennem,
og den personlige smag forandrer sig Isbende. Begrebet madmod beskriver
lysten til at kaste sig ud pa nye smagseventyr og gore erfaringer med nye og
ukendte typer mad. Nar man er sammen med andre, vil deres smag og madmod
pavirke den personlige smag, man har. Pa den made er man en del af smagsfzl-
lesskaber. Man afstemmer sine smagspraferencer med dem omkring sig, og
fellesskabets smag kan nogle gange vinde over den personlige smag (Hgjlund
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2016:30). Hvis et par af eleverne i en klasse smager pa redbedejuicen, sa gor
resten af klassen det med stor sandsynlighed ogsa. Men pa samme made vil
smagen ogsa smitte, nar den farste elev lgber hen og spytter ud og laver lyde
og grimasser. Derfor er det vigtigt at reflektere over, hvilke konsekvenser den

smagspadagogiske tilgang har, nar man arbejder med bgrn, smag og lzring.

Nogle er meget abne overfor nye smage, og andre er mere forbeholdne. Man
kan vare madmodig i sterre eller mindre grad. Indenfor sensorikken findes
endog et begreb for decideret angst for eller modvilje mod at smage pa noget
nyt — dette kaldes for neofobi. Kresenhed handler derimod om, hvad man
har smagt pa, men ikke kan lide (DeCosta et al. 2017:8-9). Det er, nar barnet
afviser fedevarer, der ikke er ukendte. Tvillingestudier viser, at kraesenhed kan
skyldes bade arv og miljg, og pa den baggrund giver det mening at arbejde
med at stimulere barns madmod fremfor at stille dem til ansvar for deres
kresenhed (DeCosta et al. 2017:57).

Hvis man vil lere at spise nye madvarer, kan flere forskellige metoder tages
i brug (Olsen, 2017). Man kan fx smage pa maden mange gange for dermed
gradvist at veenne sig til den nye smag. Forskning peger pa, at fx ferskolebgrn
i nogle tilfelde skal mgde en smag op mod 8-15 gange, for de kan lide den.
Nogle madvarer venner man sig maske ikke til efter utallige gange at have
smagt pa dem, og de bliver til det, der beskrives som noget, man ikke kan
lide. Man kan ogsa valge at kombinere nye smage med vellidte smage for at
lere at spise noget nyt. Det kaldes ogsa for smagsparring eller, mere populaert
udtrykt, ketchup-tricket (DeCosta et al. 2017:39).

Vender vi os vek fra sensorikken og anlaegger et pedagogisk perspektiv i ste-
det, handler det ikke om at lzere at spise noget bestemt, men i stedet om at
lere at smage gennem inddragelse og indflydelse. Nar man forst selv har varet
med til at bestemme menuen, tilberede og tilsmage maden, ja, sa er der langt
storre sandsynlighed for, at man valger at spise den. P4 den made udvikler
man sine smagspraferencer og personlige smag. Det at have indflydelse og
tage ejerskab for smagen og for maden vakker motivation og lyst, og krydres
det med en eksperimenterende og udforskende tilgang, er der rige muligheder
for at udvide sit smagsunivers. Det er fx det, der kan ske i faget madkundskab
i skolen eller i skolehaver eller institutioner, hvor der laves mad.

Den slags mad, man kan lide, h&enger sammen med de erfaringer, man har
gjort. Nar man mgder maden, vil man pa baggrund af sine erfaringer treeffe
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et valg om enten at smage pa den eller at afvise den. Smager man, vil det give
en ny erfaring, som er med naste gang, man mgder maden. P4 den made er
der tale om en kontinuerlig udviklingsproces af den personlige smag, der til
sidst er afgerende for hvilken mad, man spiser. Det betyder samtidig, at man
i fravalget af at smage mister muligheden for at gere en ny erfaring, der kan
fore til nye erkendelser omkring maden.

SKAL MAN SMAGE?

Lzreren gar rundt i klassen og smager pa retterne i grupperne.

Laerer til pigen: “Hvad sa? Skal du ikke have noget? Nej, den er fin,
den salat. | har snittet kalen i fine tynde strimler. Super.”

Pigen rynker pa nasen og siger: “Kal er ikke lige mig. Jeg har ikke
lyst til det.”

Lzerer: “Men du skal da smage. Det smager rigtig godt.”

Pige: “Nej, jeg har ikke lyst. Jeg har smagt kal far, men jeg kan ikke
lide det.”

Laerer: “Nej, men du har jo ikke smagt denne her ret med kal for.
Maske smager den anderledes end det, du fer har smagt. Kal er jo
mange ting, og kal kan laves pa mange mader.”

Pige: “Jeg har smagt sadan noget her fgr, og jeg kunne ikke lide det.”
Laerer: “Nej, men jeg synes da lige, du skal smage pa det, ellers kan
du jo ikke rigtig sige, at du ikke kan lide det, vel?”

Fra Case — Du skal smage

Nar der planlaegges aktiviteter, der involverer smagning, kan et af malene veere
at gore eleverne bevidste om deres smag og gore dem i stand til at traeffe be-
grundede og reflekterede valg (Leer & Wistoft 2015:57). Det handler om at lzere
sin egen smag at kende ved at fa redskaber til at analysere og reflektere over
den. Og det handler om at lzre at opleve smag og leve med smag som et vigtigt
fundament for livskvalitet og nydelse. Smagspadagogik retter sig mod kvalifice-
ring af smagssansen og bliver dermed et spgrgsmal om at socialisere bgrn til at
sanse og smage og lere, hvordan de gennem deres sanser kan blive opmaerk-
somme pa smagsnuancer og smagsforskelle i ingredienser og tilberedning. Hvert
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individ udvikler sin egen personlige smag. Denne kan pa mange mader vere
sammenfaldende med andres smag, og dermed indgar vi i smagsfallesskaber.
Som danskere kan vi (oftest) lide rugbred, og i familien finder vi som regel mors
frikadeller bedst. Sa pa en og samme tid er smagen vores egen og fellesskabets.

Som tidligere nevnt er madkundskab det eneste fag i folkeskolens fagraekke,
der rummer smag i rekken af feerdigheds- og vidensomrader. Men i fagets

formal er smag tillige ekspliciteret (vores understregning):

Eleverne skal i faget madkundskab tilegne sig feerdigheder og viden om mad, smag,

sundhed, fedevarer, madlavning og mdltider og dermed udvikle kompetencer,
der gor dem i stand til at velge og vurdere egne smags- og madvalg. Eleverne
skal opnd praktiske feerdigheder inden for madlavning og kunne eksperimentere
med sdvel rdvarer, opskrifter og retter som egen smag og andre astetiske erfa-

ringer. Eleverne skal kunne foretage kritisk reflekterede madvalg pd baggrund
af viden om fodevarer, seson, oprindelse, sundhedsvardi, produktionsformer og
baeredygtighed.

Stk. 2. Gennem alsidige lzringsforleb skal eleverne udvikle selvvaerd, fantasi,
madlavningsglade og erkendelse, sd de bliver i stand til begrundet at tage stilling
til og handle i overensstemmelse med dette. Eleverne skal lzre at forbinde viden
med lyst og handling i en forpligtigende praksis. Faget skal tilrettelegges, sa
eleverne kan opleve vardien af et faellesskab omkring mdltider.

Stk. 3. Eleverne skal lzre at tage del i og medansvar for problemstillinger,
der vedrorer mad, madvalg, madlavning og mdltider i relation til kultur, trivsel,
sundhed og baredygtighed. (EMU)

Men hvilke implikationer har det for praksis, det som star beskrevet i fagforma-
let vedrgrende smag? Og hvordan skal man forholde sig til smag i faget, nar vi nu
ved, hvor komplekst et fanomen smag er, og vi ved, at smag bade er individuel
og knyttet til kontekster? Vi kan af formalet lese, at eleverne skal tilegne sig
feerdigheder og viden om smag. Det er maske ikke sa svert at skabe rum for i
undervisningen. Men hvad gor vi i praksis, nar eleverne ogsa skal ggres i stand
til at vurdere egne smags- og madvalg og dertil ogsa kunne eksperimentere med
egen smag, og alt dette samtidig med, at de skal udvikle selvvard, handlekom-
petence og ansvarsfornemmelse? Som madkundskabslerer medferer det, at
det er vaesentligt at gore sig overvejelser over, hvilken tilgang til det at smage,
man anlegger i sit mgde med eleverne og fx stiller sig folgende sporgsmal:
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» Er det et krav at smage pa og spise maden?

* Er det ok at smage en bid og feelde en dom og sige nej tak?
* Er det ok at fylde sig uden at tage stilling til det, man spiser?
* Er det ok at spytte ud?

+ Skal alle smage og spise det samme!

Der kan vare hensyn af fx religizs eller sygdomsbetinget karakter, der gor,
at nogle ikke spiser bestemte madvarer, og det skal naturligvis respekteres.
Men de padagogiske overvejelser i forhold til smag har etiske problemstillinger
indlejret. Er det fx i orden at bede andre om at gore sig en sanselig erfaring
med en genstand, der maske vakker ulyst og ubehag? | det gjeblik man kraver,
at madvaren skal synkes og dermed spises, vil maden nedbrydes og optages
i kroppen, og har man ret til at tage det valg for andre? Det kan betragtes
som en graenseoverskridende handling. Bor det ikke vaere den enkelte sely,
der traffer den afgerelse?

Bruger man smagen som et analyseredskab fremfor en krasenhedsmarker,
opstar der andre muligheder, der ikke er graznseoverskridende. | undervis-
ningen kan man benytte sig af smagspilen som redskab. Med den kan man
prasentere madvarer med en opfordring til at smage og foretage en analyse
af smagene, men samtidig lade det vare en mulighed for eleverne diskret at
spytte ud igen, hvis de ikke har lyst til at synke maden. Denne tilgang skaber
grundlag for erfaringsdannelse og egen stillingtagen. Dermed fastholdes ogsa
den vasentlige pointe, at der er forskel pa at smage og pa at spise.

Valg:
Smag P Analyse e

spise / spytte ud

Figur 2.4: Smagspilen

| lererens mode med eleverne er det ligeledes vigtigt at holde sig for gje,
hvilken tilgang man har til den lyst eller ulyst, som de udviser overfor maden.
Man kan valge at anlaegge en anerkendende og motiverende vinkel og sporge:
Hvor madmodig er du? Eller man kan valge at anlegge en fejlfindende og maske
ligefrem stigmatiserende vinkel pa elevens made med den nye mad og spgrge:
Er du kraesen? Ordet krasen har for mange en negativ klang, hvorimod ordet
madmod kan tolkes mere positivt. Nar bern betegner sig selv som kreasne er
det sjeldent noget, de selv har fundet pa, men en etiket de har faet klistret
pa af de voksne omkring sig. De to tilgange vil skabe hver sin situation, idet
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de hver iszr efterlader erfaringsmassige spor i eleven. Uanset tilgang er det
altid hensigten at arbejde hen imod at udvikle elevernes selvvard, som det er
angivet i fagformalet for madkundskab.

Wistoft fremhzver, at madkundskab ikke handler om at fa bern til at spise
det, vi voksne synes, de skal spise. Faget handler i stedet om, at eleverne skal
lere, hvordan de, blandt andet, kan bruge smag til at traeffe kritisk begrundede
madvalg. Indenfor det som Wistoft betegner som en refleksiv smagspedagogik
handler kresenhed om at respektere barnets integritet og lade barnet tage
stilling og vaelge (Wistoft, 2015:48).

Hvad betyder det sa i praksis? Det betyder, at det er lererens opgave at skabe
rammer for inddragelse af eleverne i kreative og erkendende processer, der
sigter mod at skarpe elevernes forstaelse af smag og stimulere deres sanse-
bevidsthed og kritiske stillingtagen gennem smag og smagsoplevelser (Leer &
Wistoft, 2015:52).

SMAG OG UNDERVISNING -
EN DIDAKTISK MODEL

Undervisning har altid et indhold, som er grundlaget for de aktiviteter, der
finder sted. Dette indhold kan fx vare smag i faget madkundskab. Malet bliver
at lere noget om smag og i smagsoplevelser. Inddrages smag og smagsoplevelser
som afszt til at l&zre om emner i andre fag, vil malet i stedet vaere at lzre noget
gennem og med smag og smagsoplevelser (Brodersen 2015:39-40, Brodersen
2017). Saledes kan smag vaere undervisningens genstand eller et virkemiddel
i undervisningen (Qvortrup & Wistoft, 2017).

Modellen nedenfor viser, hvordan eleverne kan vaere virksomme med hoved
og krop pa forskellige mader, nar de arbejder med indholdet. En af de grund-
leggende ideer i modellen er, at den sidestiller ®stetiske, sansemaessige akti-
viteter i undervisningen med analytiske, begrebsmassige aktiviteter. Inden for
filosofien er der tradition for at opfatte det som to vaesensforskellige mader
at forholde sig til og erkende verden pa. Nar begge former er sidestillet, er
det fordi de skal indgd i en komplementar vekselvirkning i undervisningen for
at reprasentere indholdet pa forskellig vis.
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KOMMUNIKATIV

Deltagelse

Fremstilling

Indhold

AESTETISK

Oplevelse
Udtryk

ANALYTISK

Forstaelse

)
-

HANDV/ARKSMAESSIG

lagttagelse

Figur 2.5: Den didaktiske firfeltsmodel med virksomhedsformer (Hansen 2015:84)

Den didaktiske model her har, i modsatning til andre didaktisk modeller,
fokus pa den @stetiske virksomhedsform begrundet i, at mennesker har brug
for astetiske oplevelser og udtryk som kilde til erkendelse (Hansen 2015:85).
Nar det handler om smag, skal man vere opmarksom pa astetikken i det
at smage. /Estetik kommer af det graeske ord aisthetikos, der betyder at
fornemme eller fgle. Astetik handler altsa i den forstand om sansning, og
astetik i undervisningen kan vere en szrlig sanselig og fornemmende made
at erfare og erkende pa (Brodersen 2015:31). At smage er at sanse, at smage
er en ®stetisk proces. Man kan ikke lere, hvordan salt smager uden at smage
det; det er umuligt at vide, hvad det vil sige, at et able er saftigt eller melet
uden at have erfaret det gennem sine sanser, at have oplevet mundfelelsen.
Ethvert forlgb, der har et indhold, der relaterer sig til smag, kan inddrage den
astetiske kategori om virksomhedsformer.

Modellen har fire forskellige virksomhedsformer, der afstedkommer otte mader
at vaere aktiv eller virksom pa i undervisningen. For at tilstrebe varieret under-
visning og gunstige betingelser for at lere, kan det vaere hensigtsmassigt, at der
er variation mellem de forskellige mader at vare virksom pa (Hansen 2015:99).
Eleven kan indenfor de fire virksomhedsformer indtage en receptiv, dvs. mod-
tagende rolle eller en produktiv, dvs. handlende rolle. Lad os tage et eksempel:
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Indholdet i et undervisningsforlgb i madkundskab er &bler. Eleverne skal l&ere om
forskellige zblesorter og deres anvendelsesmuligheder i forskellige retter. Lee-
reren kan tilrettelegge aktiviteter, hvor eleverne er virksomme pa forskellig vis.

* Analytisk forstdelse (receptiv): Eleverne prazsenteres for og tilegner sig
begreber og viden om xblesorter og kernehusets funktion, og de stottes
i at identificere forskelle mellem spiseabler og madabler, mellem s@de og
syrlige arter, de oplister og noterer trak ved typiske retter og tilbered-
ningsformer.

* Anadlytisk demonstration (produktiv): Eleverne fremlaegger begrundelser for
stegning versus bagning af &bler. De bekriver, forklarer og vurderer, hvilke
sorter der egner og ikke egner sig til kager og desserter, til sammenkogte
retter og salater, de beskriver og forklarer hvilke krydderier, der kan
anvendes med hvilke effekter.

»  /Estetisk oplevelse (receptiv): Eleverne betragter, smager p3, lugter til, rgrer
ved spisexbler og madzbler og forskellige retter med abler i, fx eblefleesk
og xblekage og bedemmer ablesorternes anvendelighed i retterne.

» /Estetisk udtryk (produktiv): Eleverne skaber selv a&bleretter og eksperi-
menterer med krydringer, herunder bedemmelse ud fra smagsdomme som
balance-ubalance, ferdig-uferdig.

* Kommunikativ deltagelse (receptiv): Eleverne er aktive tilskuere/tilhgrere til
prasentationer, oplaeg og samtaler om abler og ®bleretter.

*  Kommunikativ fremstilling (produktiv): Eleverne er formidlere, fremlaeggere
og ordstyrere i presentation af ®bleretter, de har fremstillet og redeger
for valg, de har truffet og erfaringer, de har gjort med smag og tekstur.

* Handverksmassig iagttagelse (receptiv): Eleverne observerer, hvordan man
skreller zbler, fijerner kernehus, skarer ud.

* Hdndvaerksmaessig traening (produktiv): Eleverne @ver selv at skralle bler,
fierne kernehus, skare ud, eleverne afprever bagning og stegning af for-
skellige a&blesorter.

Det fremgar, at lzering om bler kan finde sted gennem former for virksomhed,
der drejer sigom det samme indhold og bearbejder indholdet pa forskellig vis.
Laeringsudbyttet vil variere alt afhaengig af, hvilke aktivitetsformer, der indgar i
et forlgb. Vi ma antage, at elevens kendskab til bler bliver starre, hvis mange
aktivitetsformer er i spil i forlebet, fremfor hvis kun fx den analytiske form for
virksomhed indgar. Dette kan begrundes ud fra begrebet om multimodalitet,
Multimodalitet betyder, at flere reprasentationsformer virker sammen i for-
hold til at bearbejde et indhold i undervisningen (Brodersen 2015a:59). Det
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skal vi se nzermere pa i kapitel 3. Vekselvirkning mellem virksomhedsformerne
sikrer imidlertid en varieret undervisning, hvor der er plads til at lzre pa flere
mader (Hansen 2015:99), og virksomhedsformernes relation til undervisnin-
gens indhold skaber rum for faglig fordybelse (Hansen 2015:83-85). Uanset
hvordan et forlgb er opbygget, er der dog ingen garanti for, at det medvirker
til lering. Nyere forskning indenfor faget madkundskab peger imidlertid pa, at
det at inddrage smag — og her betragtet som en astetisk virksomhedsform —
oger elevernes forventede leringsudbytte (Christensen & Wistoft, 2016:20).

€€Data indikerer en positiv lineeer sammenhang mellem elevernes oplevelse
af at arbejde med smag og deres forventede lzringsudbytte. Blandt alle
de undersagte faktorer er effekten af smag sterst, hvilket er en klar indi-
kation pd, at det er relevant at inkludere smag som et didaktisk element
i refleksioner over undervisning i madkundskab.”

(Christensen & Wistoft 2016:30, vores overszttelse)

En smagsdidaktik er pa den baggrund centreret omkring et indhold, hvor ele-
vernes sansende, folende og fornemmende tilgang prioriteres i samspil med
deres udvikling af begreber om det sanselige (Brodersen 2017).

| det felgende vil vi se nermere pa, hvordan man kan anvende modellen.

DIDAKTISK KOMPOSITION

Komposition betyder sammensatning. Vi kender begrebet fra litteraturen, hvor
komposition betegner teksters opbygning, og vi kender en komponist som en,
der sztter toner sammen til fuldendte musikstykker. En didaktisk komposition
er en sammensztning af et undervisningsforlgb, og tilretteleeggelse af under-
visning kan sammenlignes med en musikkomposition, hvor rytme, samspil og
orkestrering er elementer, der skaber vekselvirkninger. Med udgangspunkt i
modellen over virksomhedsformer kan der over et givet undervisningsforlgb
udformes en didaktisk komposition, der udtrykker mader for eleverne at
vare virksomme pa. Den didaktiske komposition synligger flere mader at
differentiere undervisningen pa, dvs. den didaktiske komposition kan zndres
og skabe en anderledes variation i et forlgb (Hansen, 2015:99).

Lad os tage et eksempel: Emnet korn og brad i faget madkundskab. Formalet
er at lere om forskellige kornsorter og deres anvendelse i bred:
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/Estetisk oplevelse

Kommunikativ deltagelse +
Analytisk forstaelse

Handvarksmassig iagttagelse

Analytisk demonstration

Handvarksmassig traning

/Estetisk udtryk

/Estetisk oplevelse +
Kommunikativ fremstilling +
Analytisk demonstration

Via en udstilling med forskellige kornsorter, der er
udmalet i forskellig grad, ser, rerer og smager eleverne pa
kornet. De bedemmer kornets finhed/grovhed og anven-
delsesmuligheder i forskelligt brad.

Eleverne er aktive tilhgrere ved lzrerens prasentation af
kornets opbygning, bageegenskaber og begrebet udma-
lingsgrad samt navnene pa de forskellige kornsorter, og
eleverne tilegner sig disse ved at bruge udstillingen.

Eleverne iagttager lereren, der viser hvordan man xlter
en dej, og lereren demonstrerer forskellen pa en for tor
dej, en for fugtig dej og en tilpas dej.

Eleverne vurderer og tager begrundet stilling til, hvilken
type korn/mel, de vil bruge i deres brgd.

Eleverne zlter selv dej, og de bedemmer smidighed, tor-
hed og fugtighed og tager pejlinger pa tilpas dej.

Eleverne bager brad, de bedemmer form og pynt og de
overvejer brgdets farve under bagningen.

Eleverne smager pa det ferdige bred, praesenterer deres
bred og vurderer og begrunder deres valg.

Man kan vzlge at lzegge den didaktiske komposition som brikker.

Kommunikativ

deltagelse

/Estetisk

oplevelse

Analytisk

forstaelse

Astetisk

oplevelse

—/

( )

Handveerks- -
Kommunikativ

Analytisk fEstetisk
massig

Handvaerks-

maessi, - -
g udtryk fremstilling

\ J

| )
demonstration
iagttagelse traening

Analytisk
demonstration

—
Figur 2.6: Didaktisk komposition

Hvordan kompositionen kommer til at se ud afhanger af, hvad man vagter

i et undervisningsforlgb.

Formalet er dog at sikre en vekselvirkning mellem

virksomhedsformerne, der giver en varieret undervisning. Og hvad skal man

sa bruge det til, nar det handler om smag? Man skal i tilretteleggelsen af un-

dervisningsforlgb vare bevidst om, hvilke virksomhedsformer og former for

aktivitet, forlabene afstedkommer. Man kan tale om en smag og/eller opleve

en smag. Man kan analytisk bestemme, hvilke fadevarer der er salte, eller man

kan ved at smage, via en

®stetisk oplevelse, identificere salte produkter. Det
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er forskellige mader at vaere virksom pa og dermed at lere pa.

OVELSE

Tenk pa et undervisningsforlgb, du har gennemfart eller deltaget i.
Prov at kortlegge den didaktiske komposition.

Vi har nu set, hvordan smag kan vare en del af undervisningens mal, indhold
og metode, men det fordrer et tilherende sprog om smag. Netop sprog er i
relation til smag en interessant storrelse.

SMAG OG SPROG, SPROG OM SMAG

OVELSE: HYORDAN SMAGER EN GULEROD?

Forestil dig, at du skal beskrive en gulerod for en person, der aldrig fer
har set eller smagt en gulerod.

Hvilke ord bruger du? Hvordan kan det blive klart for din modtager,
pracis hvordan en gulerod smager?!

Der mangler givetvis en rakke nuancer i beskrivelsen af gulerodens smag, som
sproget har svaert ved at indfange i forsgget pa at videregive den @stetiske
erfaring, som du har med smagen af en gulerod. Dette kan betegnes som
tavs viden. Det er, nar kroppen ved mere end sproget kan sige (Brodersen,
2017a). Det bliver til hver en tid konsekvensen af ®stetiske oplevelser, at de
er vanskelige at gengive for andre i sprogets form. Hvordan tager man hgjde
for det i undervisning om og med smag? Det skal vi se lidt narmere pa.

Nar man taler sammen om mad, begranses samtalen ofte til at omhandle,
om maden smager godt, om man kan lide den eller ej. Men kunne man satte
andre ord pa vores smagsoplevelser i forsgget pa at nuancere beskrivelsen af
en smagsoplevelse? Det vil for det forste krave, at man er bevidst om, hvad
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det er man oplever, nar man smager. Man ma analysere og reflektere over
det, der sanses og opleves. Man kan tage en bid af en gulerod og sige, at den
smager fint, men det forteller ikke andre meget om smagen af gulerod. Hvis
man dertil siger, at den er sprad, hard og en anelse sgd, har man fortalt mere
om smagen af gulerod. Man kan dog ikke indfange aromaer i beskrivelse uden
at referere til noget, som vores modtager kender i forvejen. Som nar man
siger, at bolsjet smager af citron eller pglsen smager rgget. For at en beskri-
velse giver mening, ma man have en falles reference. Saledes vil de fleste her
til lands vide, hvordan en gulerod smager, men andre steder i verden vil det
ikke give mening at sige, at noget smager af gulerod.

Aktiviteter i undervisningen om smag kan bidrage til at kvalificere sprog om
smag. Hvis man skal opgve elevers refleksioner over smag, ma der samtidig
udvikles et sprog, hvormed man kan beskrive smag over for andre. Man kan fx
bruge grundsmagene: “Den er saltet”; eller man kan referere til smagsaromaer,
som man forudsatter at gvrige parter i samtalen kender: “Den smager lidt
af kokos”. En anden made at udbygge sproget om smag er ved at tilfeje ord
for madens tekstur og mundfglelse. “Isen er cremet”, “kiksen er spred” eller
“melonen er saftig”. Disse ord kan i hgj grad beskrive madens egenskaber, som
vi oplever, nar vi smager. Hermed kan mgdet med en ny smag tages et skridt
videre i undervisningen og Smagspilen tilfajes endnu en dimension:

> o) w G )
Figur 2.7: Smagspilen

Der kan udspille sig forskellige scenarier i en undervisningssituation om smag
— lad os tage et eksempel:

En elev smager pd legkompot, analyserer smagen og valger at spytte ud
med folgende ord: “Adr! Det smager klamt!”

Eller
En elev smager pa legkompot, analyserer smagen og velger at spytte ud
med folgende ord: “Lagene er blade, helt geleagtige, det bryder jeg mig ikke

om, og det er meget sgdt.”

Det gverste scenarie setter med stor sandsynlighed det spor i eleven, at log-
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kompot er klamt, og det kan han ikke lide. Stopper processen her, er det den
forforstaelse eleven mgder lagkompot med igen naste gang. | det andet scenarie
har eleven udvidet sin analyse og sat begreber pa i en begrundelse for at valge at
spytte ud. Det kan give anledning til at forsgge sig pa ny med en legkompot, hvor
Izgene maske er mindre blede og hvor der er tilsat mindre sukker eller mere syre.

Ord og begreber har betydning for den samtale om smagen, der finder sted
i undervisning om smag. Det stiller krav til underviseren at indga i samtaler
om smag, der kan fordre refleksion. | et leringsperspektiv er det neppe be-
fordrende at stille sig tilfreds med et "adr’. Man ma sperge ind til, hvad det er
ved smagen, der gar, at eleven siger ’adr’. Pa den made opgves refleksionen
over smag. Smagen kan analyseres, sprogliggeres og gores til genstand for
refleksion. Fysiologisk sansning og smagsoplevelsen vil forme erfaringen og
erkendelsen, som eleven har med sig i medet med maden nzste gang og som
er udgangspunktet for at smage eller ikke at smage.

Ofte er det faktisk mundfglelsen og madens tekstur, der er bestemmende for den
smagsdom, vi felder over maden. Det viser sig fx, nar mange egentlig godt kan
lide smagen af jordbermarmelade, men fisker udenom bzrstykkerne i marmela-
deglasset, fordi de ikke kan lide klumperne, neermere betegnet bzrrenes tekstur.

| neste kapitel gar vi et skridt videre med smag og sprog og prasenterer en
samtalemodel for den undersagende samtale, der blandt andet sigter mod netop
at fremme elevernes indsigt i et emne gennem selvstendig refleksion.

@VELSE: TEKSTURER

Find forskellige fedevarer frem, der er kendetegnet ved at have for-
skellige teksturer, fx: Peanutbutter, melon, kiks, skumfiduser, rosiner,
riskiks, sirup, fed ost.

Smag pa de forskellige fedevarer og szt teksturord pa, fx grynet, klistret,
cremet, tor, sej, klaeg, sprod.

Pa Smag for Livets hjemmeside kan du finde teksturkort med tilhgrende

vejledning, der kan bruges i smagsaktiviteter.

www.smagforlivet.dk/teksturkort
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3. SMAG OG CASEANALYSE |
MADKUNDSKAB

Eleverne smager pa sgde smoothies, der er lavet med blomme hen-
holdsvis agurk/appelsin. “Det smager faktisk godt det her!” siger en
pige. “Den er frisk og enkel.”

“Den smager af blomme, den her,” konstaterer en anden om blom-
mesmoothien.

“Sjovt, nar der er blomme i,” svarer en af de andre.

Uden yderligere samtaler smager de videre pa de sgde ting, heriblandt
a&blestykker og gulergdder.

Lerer: “Hvad kan | smage? Noget, der ikke er sedt? Bittert? Surt? Hvad
er surt? Ja, eblet.”

Eleverne smasnakker og har travlt med at na at smage og spise op fra
fadene. De har mindre travlt med at sztte ord pa smagsoplevelserne.

Fra Case - Smagens Dag, presentationer og smagning

Som vi har set i tidligere kapitler er en case et praktisk eksempel pa et en-
kelttilfelde, som kan underkastes en nzrmere undersggelse. Casen kan besta
af en eller flere situationer, hvor smag er omdrejningspunkt. Selv om en case
afgraenser og praciserer scener og aktarer, sd er teksten dog altid en dben
tekst, hvor leseren med sin egen forforstaelse fortolker handlinger, lyde og
dufte i teksten. Laserne, her lererstuderende og lzerere i madkundskab,
bliver medskabere af tekstens mening, og denne fortolkningsproces kan falde
forskelligt ud. Det afhenger af de “relevansstrukturer”, som laseren har med
sig fra det kulturelle felleskab, han tilhgrer. Noget falder mere naturligt og
relevant end noget andet.

Fra feanomenologien kender vi begrebet “den naturlige indstilling”: Man agerer
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i hverdagens ggremal med tilvante skemaer (relevansstrukturer) og ud fra
pragmatiske forventninger om, hvordan tingene er, og hvordan tingene skal
fungere (Schutz 2005: 80ff). Det kan vere i trafikken, ved mader pa arbejdet
eller under madlavning og tilsmagning. Imidlertid vil relevansstrukturerne pa
smag &ndre sig, nar lererstuderende og elever tilegner sig ny viden om smag
og ferdigheder og feerdigheder i tilsmagning. Man bliver opmarksom pa flere
aspekter under en tilsmagning og ens repertoire af fornemmelser, ferdigheder
og viden pa dette omrade bliver udvidet.

CASES ER ABNE TEKSTER | ET
FORTOLKNINGSFALLESSKAB

Vi skal nu opholde os ved tre baggrunde for, hvordan tolkninger af cases kan
falde forskelligt ud. For det forste er der en faktor som “ords betydningsvidde”,
dernast en faktor, nemlig de “tomme pladser”, som enhver tekst har, pladser
overladt til den enkelte laeser at fylde ud. Endelig, for det tredje, er der “det
fortolkende fellesskab”, som laseren er socialiseret ind i og agerer i — dette
fellesskab giver ogsa stemme til leeserens tolkninger (Ejrnzs et al. 2012: 67ff).
Lad os se pa de tre faktorer hver for sig:

* Ords betydningsvidde: Nogle ord har en konkret reference til noget og
dermed en snaver betydningsvidde. Det galder eksempelvis ordet tomat.
Modsat med et ord som bazredygtighed, der er et abstrakt samlebegreb
med flere betydninger. Forskellige leseres opfattelse af, hvad der er pa spil
i en case om baredygtighed, og hvordan baredygtig skal forstas, bliver alt
andet lige mere divergerende, end nar talen falder pa en tomat.

* Tomme pladser: En tekst kan ikke udteammende beskrive alt det, leseren
skal forestille sig. Teksten kan fremstille sammenhangende hovedtrek
(overbestemthed) og ma lade noget sta tilbage til l&serens aktive medska-
ben, for at han kan give teksten mening (underbestemthed). De tomme
pladser i en tekst er det, som teksten ikke navner eksplicit. “Hun lugede
i kekkenhaven” fortzller, hvad hun gar, og hvor hun er — men ikke noget
om, hvordan hun luger. Er det med et hakkejern eller pa kna trazkkende
ukrudt op med fingrene? Der er en tom plads til maden, der luges pa. Den
er underbestemt. | caseuddraget ovenfor er fglgende s&tning om eleverne
underbestemt: “Eleverne smasnakker og har travlt med at na at smage og
spise op fra fadene. De har mindre travlt med at sztte ord pa smagsop-
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levelserne.” Her far vi at vide, at eleverne har mindre travlt med at sette
ord pa smagsoplevelser. Betyder det, at der er optrak til at karakterisere
smag, eller beskriver eleverne overhovedet ikke smag? “Mindre travit”
kan bade opfattes som en tar kommentar til elevernes spiseadferd, hvor
de bare skovler i sig uden kommentarer. Den kan ogsa opfattes som en
negtern konstatering om elevernes appetit, og at de faktisk fremsaztter
nogle fa, men ikke mange, stikord om smag.

* Fortolkende faellesskaber: Laesning af cases er selvsagt en individuel proces, og
samtidig ogsa en serdeles intersubjektiv aktivitet. Sociale fellesskaber med
forskellige veerdier, viden og erfaringer lzgger ogsa forskellige rammer for
lesningen, sasom at bringe nogle specifikke forforstaelser ind i lsningen.
Et hold pa lereruddannelsen, sammenlignet med et hold pa sygeplejerske-
uddannelsen eller socialradgiveruddannelsen, vil fx bade uddrage en felles
maengde af kategorier af en case om smag og spisevaner, men der vil ogsa
vare forskellige kategorier, som bliver hentet fra de relevansstrukturer,
som en kommende lzrer, en kommende sygeplejerske eller en socialrad-
giver anskuer casen med. Stiller vi casen overfor fjernere faggrupper som
advokatstuderende eller murerlerlinge, vil andre optikker dominere. Jo
storre afstand en case har til l&serens professions- og erfaringsomrade,
desto mere vil han betjene sig common sense-begreber til at fortolke tek-
sten med. Det ser vi ogsa pa lzreruddannelsen, hvor studerende pa ferste
argang ikke har samme faglige repertoire at trakke pa, som studerende
pa fjerde argang har. Alle cases kan lzses med en common sense-tilgang,
og det er en fordel, idet de fleste lesere kan anskue teksten med et hver-
dagsperspektiv — og teksten kan tilgds med fagbegreber. Set med didaktiske
briller kan en case anvendes til at abne for fortolkninger, til at nuancere eller
udvikle begreber, teorier og hypoteser — eller som inspiration til stetiske
bedemmelser. En case om smag kan legge op til begrundede handleforslag
eller programskitser til en kommende smagsundervisning.

Saledes kan en analytisk anvendelse af cases i undervisningen understatte
fagprofessionel demmekraft. Det kan dels ske ved at anspore den studerendes
begrebsmassige bestemmelser af, hvad casen fagligt og didaktisk drejer sig
om, og dels kan casearbejdet tilskynde den studerende til at overveje hand-
lemuligheder i beslagtede situationer i virkelighedens verden. Hvordan det
kan ga for sig, skal vi uddybe nu.
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PAEDAGOGIK-KRITIK, ANVENDELSE AF
CASES | SMAGSUNDERVISNINGEN

En connaisseur er en kender, som navnt i kapitel |. Det er karakteristisk for
kenderen, som fx vinkyperen, at han kan “foretage finkornede sondringer over
for komplekse og finmaskede omverdenstrak” (Eisner 1991: 85). Kendere er

kyndige inden for et afgrenset domane, som de behersker.

Inden for fagprofessioner, som fx hos lerere i madkundskab, udmenter kyn-
dighed sig i form af faglig fortrolighed med et bredt repertoire af praktiske og
teoretiske kompetencer inden for fx grundsmage og madens tekstur, og at
lereren tillige har kommunikativ kompetence til at indga i en kritisk samtale
om grundsmagenes indvirkning pa den aromatiske oplevelse eller at kunne
tilbyde forklaringer pa, hvordan det gar til, at maden foles sprad eller cremet.

Med inspiration hos Eisner (Eisner 1997, Brodersen 2015: 171ff) kan en kritisk
undersggelse af et paedagogisk-didaktisk emne, fx i undervisning om smag og
fordybelse forlgbe efter disse fire trin og mader at spgrge pa: Identifikation,
temabestemmelse, handletendens, kritik:
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PADAGOGIK-KRITIK, @VELSE

I. Identifikation

Hvilke steder i casen er for dig at se de
vigtigste vedrerende smag og fordybelse
i smag? Marker to steder og nogle fa lin-
jer i teksten, det drejer sig om. Du kan
fx begrunde dit valg med et ordvalg hos

nogle aktgrer, en uenighed mellem aktg-

2. Temabestemmelse
Hvilken overskrift med faglige begreber
om smag og eller didaktiske begreber
om undervisning vil du give casen, nar du
samtidig tager hensyn til, at det drejer sig
om smag og fordybelse? Endvidere kan
du fx begrunde, at teksten handler om
elevforudsatninger og differentieret un-
dervisning, eller at casen primart drejer
sig om progression og tilsmagning.

Du kan ogsa ga deskriptivt til varks
og hente begreber fra bekendtggrelse og

lzseplaner m.v., fx “eksperimentere med

3. Handletendens

Vil du generelt set fglge de beslutninger
og handlinger, som lereren i situationen
velger i relation til smag i undervisnin-
gen? Vil du &ndre pa nogle eller mange

omrader og gere noget andet end det,

4. Kritik

Er der nogle blinde pletter i casen, noget
usagt, der medvirker til at slere problem-
stillinger om smag og fordybelse? Kan du

pege pa konkrete steder i teksten, hvor

rer, nogle sarlige ressourcer hos aktgrer,
der bliver tydelige. Det kan ogsa vare
modstand eller passivitet hos akterer, det
kan vare narrative vendepunkter i teksten

eller arsager til at et eller andet sker.

savel ravarer, opskrifter og retter” fra
formalet med faget madkundskab. Du kan
ogsa ga praeskriptivt til sagen og traekke pa
begreber om smag fra teorier og bager
som fx Helle Brennum Carlsens “Mad og
®stetik” eller empiriske undersggelser, fx
undersggelse af umami som en grundsmag
pa vej ind i danskernes bevidsthed (Ry-
mann 2015), eller du kan trazkke pa udgi-
velsen Madmodige Born (DeCosta et al.
2017), og du kan bruge dine egne erfarin-

ger til at kaste et analytisk blik pa casen.

som lereren gor? Ogsa disse begrundelser
kan understgottes af begreber fra teorier
eller empiriske undersggelser, de kan un-
derstottes af vaerdier om undervisningen

— hentet fra lovgivning og eller teori.

person og miljg forekommer stereotypt
og uden blik for deltaljer? Kan du give ek-
sempler fra anden praksis pa detaljer, der

kan kaste nyt lys over de blinde pletter?
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Hvad enten man er novice, en erfaren eller en meget erfaren lerer kan en case
underkastes denne fremgangsmade. At identificere et fagligt eller et didaktisk
tema er samtidig at uddrage en raekke traek ved forskellige situationer i casen.
Det kan vare et replikskifte i et gruppearbejde, en opgaveformulering fra
lzrerens side eller modsztningsforhold hos elever, der kan begrunde temaet
(Eisner, 1997: 228).

| sagens natur vil novicen bruge flere common sense-begreber end den erfarne,
og tilsvarende farre fagbegreber og didaktiske begreber i sin analyse end den
erfarne, der netop, qua sit faglige repertoire af begreber, kan fremanalysere
casens problemstillinger med starre pracision. | og med at undervisningen
sigter mod at udvikle lererfaglig demmekraft, skal arbejdet med cases resul-
tere i storre indsigt og beherskelse — set over tid skal der opsta progression
i den studerendes laring.

PROGRESSION | CASEARBEJDET
PA LARERUDDANNELSEN

Det ligger iboende i undervisning og lereproces, at elever, studerende og
lzerlinge skal tilegne sig noget, de ikke vidste eller kunne i forvejen. Under-
visningen skal gore det muligt, at nogen udvikler en storre viden, et bredere
repertoire af ferdigheder, en dybere forstaelse af smag — undervisningen skal
udvirke progression: “Progression omhandler lering i udvikling, som et mere
eller mindre lineaert forlgb, som en stot fremadskridende udvikling med mulige
indbyggede kvantespring og tilsyneladende tilbageskridt eller som gensidigt
afhaengige spiraler” (Andersen, 2008).

Progression er en rum-metafor, der kommer af det latinske pro-gredior: “Jeg
bevaeger mig”, og denne bevaegelse ma have karakter af fordybelse i noget, hvor
man kommer ind under den umiddelbare overflade. Oprindeligt kommer fordy-

LT3

belse af “for-dybe”, der betad “at gore dybere”, “at grave”, at komme lzngere
ned (Politikens etymologiske Ordbog, Ordbog over det danske Sprog). Noget
kan give mere eller mindre mening. Nar man fordyber sig, er man i bevaegelse,
og der er nogle fenomener og sammenhange, der nu treder tydeligere frem,
end de for gjorde med den mere umiddelbare, common sense-agtig iagttagelse

(Brodersen 2015: 219ff, Brodersen 2017a).
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Vi kan, med reference til progressionsteori og ®stetikteori, skelne mellem flere
sider af fordybelse, nemlig fordybelse som en primar kognitiv-psykomotorisk
bevagelse, en affektiv bevagelse og en zstetisk bevagelse.

Fordybelsens kognitiv-psykomotoriske side drejer sig bade om at tilegne sig et
nyt sprog, andre begreber og anden tankning i et fagligt emne og at afprave
kropslige ferdigheder i givne situationer indenfor dette emne (Andersen et
al. 2008, Dolin 2013). En elev tilegner sig fx flere begreber om grundsmage og
konsistens, eller eleven afpraver nye skralleteknikker eller zltning af bollede;.

De dffektive sider af fordybelse er maden at vare folelsesmassigt og vardimas-
sigt involveret og engageret i noget pa (Andersen et al. 2008, Dolin 2013). En
elev udtrykker fx overraskelse og glede over forskellen pa en grundtomatsovs
og en tilsmagt tomatsovs, eller en elev udtrykker reviderede og nuancerede
holdninger til fisk og champignon.

Fordybelse kan ogsa vise sig som en @stetisk fornemmelse, hvor man bedgm-
mer noget for dets “hvordanhed”, det vil sige som genstand for nydelse eller
ikke-nydelse. Tag for eksempel elever, der prasenteres for tre billeder af skale,
fade og duge med forskellige farver, og hvor de individuelt og i grupper skal
bedemme, hvordan en ret tager sig bedst ud, nar den anrettes. Den &stetiske
dom (smagsdommen) er baseret pa nydelse ved en genstands form, og den
medvirker ogsa, nar vi tilskriver noget mening (Brodersen 2017b, Hansen
2015). At forholde sig ®stetisk til noget indebzrer, at man gennem konkret
sansning, fornemmelse og folelse bedemmer noget ud fra det umiddelbare
behag eller, som navnt, en nydelse ved dets form og beskaffenhed: “Denne
fromage har den rette balance mellem mynte og vanilje, og mynten giver en
szrlig fin skarphed”. Omvendt kan det ogsa vare en fglelse af noget ufeerdigt,
en irritation eller sagar et ubehag: “Denne chai chino-te mangler et stenk
kanel for at vaere helt perfekt”.

Den astetiske smagsdom drejer sig om en bedemmelse af feerdig eller uferdig,
altsa den made som fromagen og chai chino-teen er fuldendt pa og den made
som maltidet i sin helhed er fuldendt pa (Brodersen 2017a, Carlsen 2012:
44ff). /Estetisk fordybelse er at foretage finkornede bestemmelser af, hvorvidt
noget har en passende eller ikke passende form, det er en fornemmelse af
formfuldendthed der kan vaere mere eller mindre til stede og vaekke en sarlig
nydelse/ikke-nydelse.
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Imidlertid er enhver sansning ikke nedvendigvis astetisk, ikke alle sansebeto-
nede oplevelser og bestemmelser er udtryk for en zstetisk dom (Brodersen
2017a, Carlsen 2012: 73f). Se denne elevs bemarkning: “Denne fromage
indeholder ikke mynte” — det er et analytisk udsagn, baseret pa sansning og
en interesse i at bestemme fromagens indhold ud fra analytiske kategorier.
Begrebsmassige bestemmelser kan dog yde et bidrag til, hvordan vi giver
sprog til en &stetisk smagsdom: “Denne fromage har den rette balance mellem
mynte og vanilje, og mynten giver en sarlig fin skarphed”. Analytisk set er
vaniljen og mynten identificeret — zstetisk set feeldes der dom over balance
og skarphed i fromagen, hvor nydelsen eller ikke-nydelsen ved genstandens
form kommer til udtryk.

FORDYBELSE OG PROGRESSION HANGER
OGSA SAMMEN MED FORFORSTAELSE

Elevernes forforstaelse om smag, mad og maltider kommer fra tre kilder: De
kulturelle smagsfallesskaber, som eleverne er rundet af, elevernes individuelle,
subjektive erfaringer samt deres viden om smag mad og maltider (Carlsen 2012:
25ff, Sutton 2005). Det kulturelle aspekt drejer sig om de toneangivende vaner,
som eleverne er indfeldet i, hvor fx burgere og lasagne er i hgj kurs og stegt
lever og kanin er no go. De subjektive, livshistoriske oplevelser med fx smagen
og mundfglelsen af sushi kan forandres over tid i og med, at den personlige
smag &ndrer sig eller ved, at man ter springe ud i det for at prave noget nyt
i et festligt lag. Endelig udger viden et vagtigt element i forforstaelsen, idet
viden er kognitivt funderet i skemaer om objektive “smagsgenstande”, det kan
fx veere viden om sundhed og speltbred.

| casen om tilsmagning af tomatsovs (se side 94) kan eleverne have vidt
forskellige tilgange til tomatsovs og tomatsuppe. En elev bryder sig maske slet
ikke om tomater og kender blot denne grentsag fra ketchup til spaghettiret-
ter, og en anden kender tomatsuppe som et maltid faster Anna altid har lavet
som afslutning pa familiesammenkomsten efter et besgg pa det arlige dyrskue.
Dertil kommer, at faster Anna har bagt nogle sma sprgde flutes med sesamfrg
pa toppen, og i lun tilstand er det en nydelse at brakke et stykke af bregdet
for den forste skefuld suppe. Hvor den forste elev maske ikke har sa megen
viden om tomater og heller ikke knytter tomater til noget hyggeligt, der har
den sidste elev nogle andre forventninger, der opstar gennem erindringer om
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faster Annas handvarksmassige kunnen, de sociale relationer i familien omkring
dyrskuedagen og antagelig ogsa en bredere forstaelse af tomaten som en spise.

En made at styrke progression i lzreruddannelsen pa er at tilbyde de stude-
rende teorier til at belyse verden med. Har man tilegnet sig begreber om smag
eller teorier om smag og undervisning i smag, som prasenteret i kapitel 2,
sa har man ogsa noget at se med. Man kan fx lettere fa gje pa tegn pa psyko-
motorisk progression (eleven har et mere komplekst register af begreber og
feerdigheder), affektiv progression (eleven kan vurdere og tage stilling til mere
komplekse aspekter af smag og tilberedning) og stetisk progression (eleven
kan foretage finkornede bestemmelser af hvornar en risalamande har den
rigtige konsistens og smag af vanilje). Hvordan kan tilegnelse og anvendelse af
teori udvikle elevens ferdigheder i “at foretage finkornede bestemmelser”?

Det skal vi se pa nu.

ANVENDELSE AF TEORETISKE PERSPEKTIVER
PA CASES OM SMAG | UNDERVISNINGEN

Begreber og teorier kan metaforisk anskues som lygter. | et taenkt eksempel
kan leseren forestille sig at sta ude i en have en sen og merk aften. Treer og
buske er blot brede konturer for det blotte gje, selv om halvmanen giver sit
besyv med, og man kan here natdyrs puslen i lavet. Hvis man i den samme
situation bruger mobiltelefonens lys, sa vil flere detaljer i haven sa smat treede
frem fra market og blive synlige, og hvis man endda tender en skarp lyskegle
med en stavlygte, sa bliver det muligt at se detaljer i havens dybde. Pa samme
made med begreber og teorier — de kan i den forstand oplyse og medvirke til
at beskrive og give mening til et givet udsnit af virkeligheden. | den forstand
kan teorier gennem deres belysningstilbud bidrage til, at man rekonstruerer
relevansstrukturer og det repertoire, man i forvejen har vedrerende fx un-
dervisning og smag (jf. indledningen i dette kapitel).

Med didaktiske teorier kan man kaste lys pa undervisning: Hvordan er elemen-
ter i undervisning indbyrdes forbundne, hvordan er fx sammenhangen mellem
elevforudsztninger, mal og indhold etc. Disse teorier kan desuden lzgge et
normativt snit pa undervisning, fx ved at argumentere for serlige didaktiske
modeller. Didaktiske modeller er antagelser om, hvordan elementerne mal,
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indhold, form, elevforudszatninger, lereproces, rammer og evaluering er
skruet sammen, og dertil kommer prioriteringer af, hvordan disse elementer
er vaegtet indbyrdes (Jank & Meyer 2006: 37ff, Brodersen et al. 2015a: 26ff).
Tager vi tre eksempler pa didaktiske modeller, sa fremgar det, at de hver isar
vegter udvalgte dele af didaktikken forskelligt.

Ser man med modellen om leringsmalsstyret undervisning (mal-middel model-
len), vil man legge vagt pa undervisningens mal og evaluering. Retningen pa vej
mod malene skal evalueres gennem indikatorer, de sakaldte “tegn pa lzring”,
som man lgbende indfanger (Undervisningsministeriet om laringsmalsstyret
undervisning 2016, se ogsa Tyler 1972).

Er man optaget af relationsmodeller, som fx den didaktiske relationsmodel, sa
er elementerne ligestillede, idet man skal tage hensyn til og vurdere dynamikken
mellem elementerne indbyrdes, dog gerne ved at skele til, hvordan elevernes
forudsztninger er tilgodeset (Him & Hippe 2007).

Folger man perspektivet i dannelsesteoretiske modeller (Larsen 1997, Klafki
1983, Graf 2004), sa har fagets indhold og selve abningen af fagets indhold
for elevens handlemuligheder storst vaegt. Det er i denne optik, at modellen
om virksomhedsformer skal anskues (se i @vrigt kapitel 2 og Brodersen et al.
2015b og Brodersen 2017).

Faglig og didaktisk teori kan bringes i spil pa flere mader (Laursen 2016):

* som en optik, en sarlig synsvinkel pa smagsundervisning, fx en astetisk
synsvinkel eller en sociologisk synsvinkel pa smag, sekunderet af Bourdieus
begreber om habitus

* som et varktgj til problemlgsning, fx forslag til hvordan man i smagsun-
dervisning handterer kraesenhed med “nudging” eller kooperative eller
kollaborative metoder til rammesatning af gruppearbejde,

» som fortolkning, fx at man ved hjelp af teorier om dialog underseger udvalgte
samtaler i klasseundervisning (fx Olga Dysthes teori om det flerstemmige
klasserum)

* som kritik af praksis, hvor man fx med udgangspunkt i teori om multimoda-
litet og differentiering beskriver, hvordan en undervisningssituation kan
have en ensidig vaegtning pa begrebslige aktiviteter og et fraveer af billedlige
og kropslige aktiviteter
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Vi skal nu se pa to eksempler, hvor teori kan inddrages som redskaber til at
belyse cases med. Laeseren kan bade anvende teorierne som optikker til at se
med, som vaerktgj til undervisningens gennemferelse, som fortolkningsredskab
og som kritik af l&reprocesser. Eksemplerne drejer sig om:

* Smag og reprasentation af indhold: Teori om multimodalitet og differen-
tiering

* Kommunikation om smag: Teori om den undersggende samtale (IC-mo-
dellen)

SMAG OG REPRASENTATION AF INDHOLD

Vi fremstiller det, vi lerer noget om gennem kropslige, billedlige og gennem
symbolske udtryk og indtryk. Det er tre basale repraesentationsformer, som
ogsa eleven kan traekke pa for at fremstille sine versioner af det, der skal lzres
— ogsa om smag (Bruner 1970). Lad os se pa nogle eksempler.

Den kropslige reprasentation, den udgvende reprasentationsform, bestar
af sansebetonede, kropslige handlinger. Eksempelvis ved tilsmagning at to-
matsovsens grundelementer, dens tekstur og temperatur, eller ved zltning af
bolledej, hvor en elev gennem flere afpravninger fordyber sig med en kropsligt
indlevende opmarksomhed i at fornemme dejens forandring fra vad til kleebrig
til den rigtige fasthed og luftighed. Elevens udvikler sanseskemaer og tavs viden
om faser i tilsmagning af tomatsovs og faser i 2ltning med hensyn til dosering
af mel og forandringer i dejen.

Den billedlige repraesentationsform, den ikoniske, sztter ind, nar vi forestil-
ler os og fremstiller billeder af noget — hvordan noget ser ud eller hanger
sammen. Den zltende elev perciperer og foregriber billeder af processen og
produktet, det vil sige billeder af dejens made at vaere vad, ter, klebrig og fast
pa og billeder af det ferdige fletbrad eller franskbrad.

For det tredje er der den symbolske reprasentation. Sprog er symbolske
tegn (Hansen 2011: 53ff, Hansen 2015: 100ff). | madkundskab pakker begrebet
“grundsmag* flere informationer sammen om det salte, det sure, det s@de etc.
og danner dermed grundlag for en sammenhangende forstaelse af grundsmages
betydning. Nar en elev i madkundskab har udviklet fornemmelser og forstaelse
af begreberne grundsmage og tekstur, har eleven parate begrebsskemaer om
disse fenomener.
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De tre repreasentationsformers mader at bearbejde omverdenen pa er altid
til stede og kan inddrages som ressourcer i undervisningen. Nar flere reprz-
sentationsformer virker sammen for at bearbejde et indhold i undervisningen
kaldes det multimodalitet (Hansen 2015: 100ff, Brodersen og Gissel 2015: 332ff).
Imidlertid kan man opdele de tre, sdledes at vi nu star med seks reprasen-
tationsformer, og pa den made fremstar der et skarpere billede af, hvordan
multimodale aktiviteter kan planlegges og gennemfares (Hansen 2011: 39ff,
Hansen 2015: 100ff).

Figuren nedenfor er en tilvirket version af Hansens figurer, og her er den
symbolske reprasentationsform bade sprog og begreber, men ogsa symboler
som fx formler. Den billedlige reprasentationsform dekker bade konkrete
sansekvaliteter, som fx en billedserie af tilberedning af tomatsovs i en kogebog.
Hertil kommer ogsa diagrammet, der er en mere abstrakt billedlig fremstilling,
fx et sgjlediagram over vitaminer. Den kropslige reprasentationsform er den
kropslige fornemmelse af bolledejens beskaffenhed, det er ogsa fornemmelse
af interaktion med en eller flere genstande, idet der i ®ltning af bolledej kan
vaere en ske i brug. | nedenstaende figur 3.1 ses reprasentationsformerne,
deres funktion og nogle eksempler:

KROPSLIG BILLEDLIG SYMBOLSK
kropslig genstandsmassig billedlig diagrammatisk sproglig symbolsk
Oplevelse og Oplevelse og Oplevelse og Oplevelse Oplevelse og Oplevelse af
erfaringer med | erfaringer med | erfaring med og erfaring erfaring af lovmaessig af
noget gennem noget gennem | identifikation med abstrakt sammenhang i | sammenhang i
taktil og kinaste- | interaktion med | og konkret lighed med noget gennem | noget gennem
tisk fornemmelse | genstande billedlighed med | noget gennem pakkede infor- pakkede symbo-
noget repraesentation | mationer i sprog ler i fagsprog, fx
af strukturer og | og begreber kemiske formler
relationer
Smagning af Altning af dej Billedserie af Sojlediagram Fagtekst, op- Kemiske formler
tomatsovs grundsmage pa | over vitaminer | gavetekst, digt | for aromastoffer
en plakat og mineraler i om ravarer og
en ret maltider
Figur 3.1: Reprasentationsformer og deres funktion
At gore et emne tilgengeligt pa en multimodal made er i farste omgang at
abne flere indfaldsveje til emnet. | den forstand kan multimodalitet vaere et
aspekt af fordybelse, fordi det sasmme emne reprasenteres i hoved og krop pa
eleven. Imidlertid er det ogsa vigtigt, at de forskellige aktiviteter funktionelt
udfordrer den samme genstand pa forskellige mader.
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Gar vi til de to cases Prasentation af grundsmage (l) side 84ff og Tilsmag-
ning af tomatsovs side 94ff, er eleverne forst i forlebet primaert blevet
prasenteret for grundsmage via begreber og karakteristika, dertil kommer
diagrammer med eksempler pa ravarer fra lzererens oplag og fra elevhafter
(symbolsk og billedlig reprasentationsform). Dernast tilbereder grupperne
hver en ret, primart gennem kropslige og genstandsmassige reprasenta-
tionsformer, og endelig tilsmager eleverne tomatsovsen, hvor der her kan
kobles mellem deres abstrakte begreber om grundsmage og deres konkrete
fornemmelser for grundsmage.

FORANKRING OG UDVIDELSE — SKABER MULTIMODALE
OPGAVER FOKUS FOR ELEVERNE?

Som det fremgar, kan man koble forskellige modaliteter til det samme indhold.
Spergsmalet er, hvor tydelig koblingen er. Malet med multimodale aktiviteter
er at styrke elevens muligheder for at tilegne sig en dybere forstaelse og flere
feerdigheder om indholdet. Hvorvidt multimodale aktiviteter skaber fokus og
legger op til, at eleven kan gestalte mening, kan vi anskue gennem begreberne
forankring og udvidelse. Det drejer sig om, hvorvidt modaliteterne indbyrdes
forankrer eller indrammer betydninger i et indhold eller om modaliteterne
udvider spillerummet.
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Forankring kan vaere

I. etbillede, der specificerer en tekst, og her er forankringen en illustration

2. en tekst, der specificerer et billede, her er forankringen en indramning af
bestemte betydningselementer i billedet

3. tekst og billede, der parafraserer hinanden, her er forankringen en forklaring

I. Forankring som illustration: Billedet konkretiserer teksten

r

Pigerne i klassen tester deres
madmod pa melorme.

Oksemgrbrad med
hasselbackkartoffel, bearnaisesauce
og smgrstegte svampe og asparges.

3. Forankring som forklaring: En modalitet gor meningen med noget mere klart

Smagslegene pa tungen kan alene registre-
re fem forskellige smage, som kaldes for
grundsmage, nemlig surt, sadt, salt, bittert
og umami. Der er omkring 9000 smagslag
pa tungen, som hver er samlinger af ca. 100
smagsceller.

Disse smagsceller har receptorer, der op-
fanger smagsstoffer (molekyler) fra mad og
drikke. Herfra gar der besked til hjernen og
grundsmagen kan registreres og bestemmes.
Hver celle kan kun opfange én grundsmag.
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Udvidelse kan vaere

I. tekstens billede kan ligne indholdet, og her er udvidelsen lighed
tekst og billede der supplerer hinanden, her er udvidelsen en daflesning

3. tekst og billede der star modsatning til hinanden, her er udvidelse en
kontrast

I. Udvidelse som lighed: To modaliteter ligner hinanden

Udskaring af bred.

Til bruschetta kan du anvende
forskellige typer bred, fx flutes.

Mgrk chokolade er et
hit hos ungdommen.
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Med begreberne reprasentationsformer, multimodalitet, forankring og udvi-
delse kan man kaste et blik pa undervisning i smag. Det kan vare en analyse af
undervisningsplaner og af l&eremidler: Hvordan stetter den planlagte undervis-
ning eleven i at give form til praktiske og teoretiske erfaringer om smag? Det
kan ogsa vaere en analyse af den gennemfarte undervisning: Hvilke modaliteter
var i spil, og hvordan lagde disse modaliteter flere veje til smag ud for eleven?

KOMMUNIKATION OM SMAG: DEN UNDERS@GENDE SAMTALE
(IC-MODELLEN)

“Undersggelseslandskaber” er hos Alrg et al. en metafor for, hvordan elever
gennem undersggende samtale (Inquiry Corporation Model) om det faglige
indhold kan komme i kontakt med indholdets struktur og dets vasentlige
elementer (Alrg et al. 2005). Modellen er udviklet i fagdidaktisk regi i faget
matematik. Imidlertid kan det lzringsteoretiske perspektiv transformeres til
andre fag, ogsa madkundskab og undervisning i smag, og her er handlinger
omkring det undersggende aspekt afggrende for dialogens udvikling. Udgangs-
punktet er, at eleven allerede har en opmarksomhed pa og et sprog om det
foreliggende emne. Perspektivet bestemmes af elevens viden og ferdigheder,
hans interesse i opgaven, hans intentioner med opgaven, hans faglige vaner i
bred forstand. Dermed er dialogen ogsa karakteriseret ved uforudsigelighed,
risikovillighed og ligevaerd (Alre & Skovsmose 2005: 7) Den teoretiske bag-
grund for den undersggende samtale er dels hentet i en pragmatisk, filosofisk
tradition om talehandlinger og i en sociokulturel tradition (Alrg et al.: 1999).
Vi skal kort se pa modellens teoretiske baggrund.

| en sociokulturel tradition anskuer man elevens interaktion med omgivelserne
som helt afgarende for at kunne leere noget nyt (Tanggaard 2016, Dysthe et al.
2003). Sprog, kommunikation og tenkning er tet forbundne. Vi er i verden,
og verden er i os, som litteraten Poul Borum engang har bemzrket.

Bahtin har sagt det samme pad en anden made, nemlig at “ethvert ord vi bruger
er fuld af ekkoet af tidligere brugeres stemmer” (Dysthe 2003: 54). Sprog er
ikke blot et beskrivelsesredskab, sprog er ogsa handling, og sprogets forskellige
talehandlinger kan, pragmatisk set, hemme eller fremme elevens adgang til
at lzre noget om det emne, som er i fokus. (Alrg & Skovsmose 1999: 197f).

Ser vi pa samtalemeanstre i klasserummet, sa strukturerer de elevens mulig-
heder for selvstandig refleksion. Et samtalemgnster kan karakteristisk vaere
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lererens faglige praesentation af et emne, hvor han skridt for skridt fremlegger
centrale elementer i emnet og folger op med kontrolspgrgsmal til elevernes
forstaelse. Her drejer samtalemgnsteret sig om, at eleverne skal tilegne sig
indholdet af informationer. Et andet samtalemgnster kan vere, at lereren
sporger ind til elevernes forstaelse og til deres egne resonnementer om
et emne ved at anvende dialogiske talehandlinger — sigtet hermed er dels at
fremme elevernes oplevelse af ejerskab og dels at fremme deres indsigt i emnet
gennem selvstendig refleksion. Den undersggende samtale er et eksempel
pa det sidste samtalemenster. Vi skal forst se pa grundelementer i den type
samtale og dernaest bruge dem som analysekategorier i nogle lerer-elevsam-
taler om smag og madkundskab.

En undersggende samtale kan finde sted mellem bade lzrer og elev og mellem
elever, og den faglige progression kan opsta, hvis dialogen gennemlgber for-
skellige faser. Nedenstaende dialogiske talehandlinger er omdrejningspunkter
i undersogelseslandskabet. Faserne karakteriseres og skelnes fra hinanden

LT LT (LTS LIS

gennem verberne “kontakte”, “opdage”, “identificere”, “advokere”, “teenke

<

hejt”, “udfordre” og “evaluere”

* Kontakte er at tune ind, at komme pa bglgelengde med elevens forstaelse,
at vaere opmarksomt tilstede, stille undersggende spargsmal, stotte og
bekrazfte elevens sma skridt og forslag.

* Opdage er et spadestik dybere, hvor man zoomer ind pa det faglige emnes
grundbegreber for at udforske og afprgve. Her kan der stilles hypotetiske,
undrende, udvidende og afklarende spgrgsmal. Lereren kan fx gennem
elevens formuleringer og hans netvark af begreber fa adgang til at se
elevens perspektiv.

* Identificere vil sige, at deltagerne anskuer det faglige indhold mere preacist,
gor det synligt og formulerer principper pa baggrund af deres opdagelser.
Advokere indebzrer, at man har udviklet en perspektivbevidsthed og kan
foresla forskellige idéer eller fremgangsmader og kan begrunde dem over
for andre.

* Teaenke hgjt drejer sig om at udtrykke tanker, idéer og folelser, mens man
er i gang med undersggelsen. Halvferdige idéer formuleres hgijt, siledes
at deres vaerdi er tilgengelig og kan vurderes i samarbejde med andre.

* Reformulere betyder at gentage, at parafrasere eller bekrafte en forstaelse
af, hvad man ved eller ikke ved nu. Det kan ogsa vare at fuldende hinandens
saetninger for at samle op pa det endnu usagte (det, der ikke er tenkt haijt).

» Udfordre vil sige at problematisere det, der mangler at blive undersegt, eller
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det at udfordre fastlaste opfattelser. | lererens tilfelde indebarer det at
stille faglige synsvinkler til radighed, som eleven endnu ikke er fortrolig
med, han kan introducere et vendepunkt i undersegelsen.

* Evaluere betegner parternes droftelse af, hvorvidt og hvordan undersagel-
sen bidrog til en forstaelse eller forvirring. Det kan ogsa veare parternes

feedback, bekraftelse, ros, opbakning eller kritik.

Hvordan ser undersggelseslandskabet ud i udvalgte sekvenser i undervisning
om smag? Casen “Smagens Dag, praesentationer og smagning” kan vi ved hjalp
af begreberne fra IC-modellen analysere nzrmere.

6. klasse har madkundskab. Sidste gang var der i anledning af Smagens
Dag fokus pa de fem grundsmage og smagssansen. Her smagte eleverne
pa fedevarer, der hver reprasenterede en grundsmag, ligesom de fik
gennemgaet de fem sanser, der er i spil, nar man smager. Lereren ind-
leder timen med at minde eleverne om sidste gang, og en elev nevner

de fem grundsmage.

Herefter demonstrerer lereren, hvordan man skal udfylde en sma-
gefemkant, hvis man fx smager pa chips. Pa tavlen har hun tegnet en
smagefemkant. Feltet salt skraveres mest. Eleverne bliver nu fordelt i fem
grupper, der svarer til de fem grundsmage. Nar de har lavet smagspre-
ver og retter, skal de fremlaegge, smage og udfylde smagefemkanterne.

Et sammendrag af casen “Smagens Dag, prasentationer og smag-
ning *, se casen i sin fulde udstraekning side 102

Casen refererer til “Smagefemkanten”, et leremiddel, hvor eleverne smager

og bestemmer styrken i en grundsmag fra | til 5.
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Fadevare/Ret: Fadevare/Ret:

salt salt

© Smagens Dag © Smagens Dag

Fadevare/Ret: Fadevare/Ret:

© Smagens Dag © Smagens Dag

Smagefemkanten, hentet fra www.smagensdag.dk

Sekvensen legger op til “at opdage” emnets forskellige begreber. Eleverne
praesenteres for grundsmagene og smagefemkanten, og leereren har mulighed
for at ga pa opdagelse i elevernes forstaelse af grundsmage og af deres greb
om fremgangsmaden i smagefemkanten. Lereren prasenterer opgaven uden
videre dialog, hun fglger ikke op med kontrolspgrgsmal eller med spargsmal fra
eleverne. Arbejdet starter, og eleverne arbejder intensivt med at transformere
opskrifter og beskrivelser til smagsprgver, der kan sta klar til tiden. De skal
na meget i hver gruppe inden for den lille time, der er afsat.
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| de naste eksempler har vi med en kantet parentes [ ] markeret de vegtigste
dialogelementer:

SMAGSPR@VE, SALT

Dreng: “Vi har lavet kylling med bacon omkring og kylling i soya. Sa er
der chips, bacon og fetaost.”

En pige sporger: “Hvad skal vi starte med?” [kontakte]
Dreng: “Bare tag det hele op pa tallerkenen!”

Lerer: “I skal huske at udfylde smagefemkanten, sa | skal smage en
ting ad gangen.”

Eleverne smager og udfylder femkanter. [identificere]

En pige sparger, mens hun smager pa kylling: “Er den bitter? Er det
umami? Hvad er umami?”

“Ja, det ved jeg heller ikke,” siger en anden pige og fortsztter: “Det
er lidt ligesom tomater.”

Hun siger dernast til lereren: “Jeg ved ikke rigtig, hvad det der umami er.”

Larer: “Det kan jeg godt forsta, det er ogsa svaert at forklare.” [opdage,
identificere]

Fra Case — Smagens Dag, prasentationer og smagning

| dette replikskifte er undersggelseslandskabet begranset til at opdage og iden-
tificere salt, og samtalen drejes i retning af umami. Det er imidlertid tvivisomt
om umami eller fravaer af umami bliver opdaget eller identificeret. En af pigerne
er pa sporet med bemarkningen “det er lidt ligesom tomater”, og samtalen slut-
ter her med lzrerens bemarkning: “Det kan jeg godt forsta, det er ogsa svaert
at forklare.” Hvorvidt drengenes forhandling efterfalgende kaster mere lys pa
sagen er dog en mulighed. Lad os se pa selve smagspraven af retter med umami.
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SMAGSPR@VE, UMAMI

Pige: “Vi har lavet to saucer. Den ene er med gulerod og forskellen er,
at den der er med champignon og parmaskinke i.”

Laerer: “Hvad med smagspreverne? | skal huske at smage pa dem. Og
prov at smage den tomatsauce uden champignon forst og se, om |
kan smage forskel. Kan | smage forskel pa tomatsaucerne?” [opdage,
identificere]

“Ja,” siger en pige og peger pa den med champignon, “Den der har
mere smag — den smager godt.” [opdage, identificere]

En anden pige kan ikke rigtig smage forskel. En dreng bliver spurgt, hvad
han synes, men han er mere optaget af at fa spist og sat i opvaskema-
skinen end af at smage og vurdere.

En pige: “Jeg kan bedst lide den her (peger pa den uden umami), for jeg
kan godt lide det der lidt sure.” [opdage, teenke hgijt]

Case — Smagens Dag, prasentationer og smagning

Ogsa i dette tilfelde er samtalestrukturen centreret omkring opdage og iden-
tificere, men det kommer ikke til at dreje sig om umami som smag. Samtalen
fokuserer pa det at kunne lide eller ikke at kunne lide. Ved Smagens Dag er
det primare mal ikke at felde smagsdomme i undervisningen. Milet er i hgjere
grad at bruge smagen som analyseredskab.

Som vi ser i ovenstaende klip er samtalestrukturen primart centreret omkring
“at opdage” og “at identificere” og pa en common sense-made, hvor faglige
begreber om grundsmagenes karakteristika ikke er pa banen. Elementerne
“at advokere” og at “tenke hgjt” er der maske tillgb til i elevdialoger. Elemen-
terne “at reformulere”, “at udfordre” og “at evaluere” er slet ikke til stede i
samtalestrukturen ved disse prasentationer, hverken initieret af leereren eller
af elever. Det refleksionsniveau, som disse samtaleformer laegger op til, bliver

ikke — i hvert fald i den eksplicitte samtale — aktiveret.
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Med afszt i casen kan man kaste et didaktisk og metodisk lys pa, hvordan
den undersggende samtale om smag kan analyseres og kvalificeres (se i @vrigt
kapitel 4 med hensyn til empirisk metode):

» Refleksion over elevernes udbytte set i forhold til mal med enkelte sekvenser
og forlgbet som helhed.

* Refleksion over kvaliteten i dialogen og den fremgangsmade, som lzreren anven-
der for at styrke elevernes beskrivelser, begrundelser og forklaringer pa smag.

+ Refleksion over alternative dialogmuligheder i den pagzldende smagsun-
dervisning.

* Refleksion over tiltag om elevers metakognitive handlinger, det vil sige
handlinger hvor eleverne stottes i at fa gje pa dialogiske situationer, der
influerede kvalitativt pa deres blik pa smag og &ndrede sig kvalitativt.

» Refleksion over relevansen af den valgte teoretiske optik, det vil sige re-
fleksion over IC-modellens anvendelighed, dens muligheder og graenser i
henseende til at kunne kvalificere sprog og begreber om smag.

* Refleksion over casen som empiri, det vil sige kritiske, metodiske refleksio-
ner over mulige alternative observationspunkter til en anden undersggelse

af dialog om smag.

Teorier og begreber kan oplyse og medvirke til at beskrive og give mening til
et givet udsnit af en virkelighed, der drejer sig om smag. Teorier kan fungere
som optikker at se med, som varktgj i brug i praksis, som tolkning af ssmmen-
henge og som kritik. | dette kapitels sidste del har vi som eksempler udfoldet
leringsteoretiske begreber om reprasentationsformer og om multimodalitet.
Vi har ogsa prasenteret begreber om dialogiske samtaler, sakaldte undersg-
gelseslandskaber, som elever kan indga i. Begge de to teoretiske tilgange kan
medvirke til, at man i naerbillede stiller skarpt pa aspekter af smagsundervisning.
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4. SMAG OG CASE | PRAKTIK OG
PROFESSIONSOPGAVER

| dette kapitel tager vi traden op fra kapitel | og kapitel 3 og stiller skarpt pa,
hvordan man kan arbejde systematisk med casen som empirisk metode. Man
kan nemlig underbygge svarene pa sin problemstilling ved hjzlp af data, og data
kan ogsa vare i form af casemateriale. Og man kan supplere og underbygge
vaegten af anden empiri, fx observationer eller interviews, som man har ind-
hentet til at belyse sin problemstilling med.

Intentionen er at beskrive og begrunde, hvordan casemetoden kan kvalificere
empirien qua sit samspil med andre metoder, og hvordan casemetoden kan
kvalificere et bachelorprojekt om smag.

Kapitlet er delt op i fire afsnit. Ferst praciserer vi, hvad empiriske metoder
er (1). Dernast beskriver vi, hvordan man kan klargere og sortere sine data
ved at ga struktureret til vaerks (2). | afsnittet om caseskribentens opgaver
skitserer vi nogle hovedpunkter for skribentens iagttagelser, hans inddragelse
af andre akterer og selve skrivearbejdet, der forestar (3). Endelig fokuserer vi
pa, hvordan casen kan indga i et professionsbachelorprojekt (4).

HVAD ER EMPIRI OG EMPIRISKE METODER?

Empiri kommer fra det graske 'empeiria’, der betyder erfaring. Indsamlet em-
piri er konkrete, systematiske iagttagelser og erfaringer fra et bestemt udsnit
af en praktisk virkelighed. Det kan fx vaere observation af og interview med
elever, der gor erfaringer med tilsmagning af en suppe. Empiri kan anvendes
som belag for videnskabelige begreber, den kan understgtte argumentation
og teorier, og empiri kan bidrage til at underbygge beslutningsgrundlaget for
en didaktisk handling, fx anvendelse af “Smagefemkanten” i forbindelse med
gruppearbejde, som vi sa et eksempel pa i kapitel 3.

Traditionelt deler man empiri op i tre metoder, observationsmetoder, spor-

gemetoder og dokumentarmetoden (Launsg et al. 2016: [11ff). Vi tilfgjer som
nevnt en fijerde metode, casemetoden.
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| kapitel | beskrev vi en case som et virkelighedstro, et autentisk tilfelde, et
eksempel pa en eller flere situationer og begivenheder fra praksis. Casen kan
fremsta i form af en tekst, et lydklip, en videooptagelse eller en tegneserie.
Casen kan godt nok traekke pa en eller flere af de tre andre metoder, men
det karakteristiske ved casemetoden er dens narrative tilsnit: Elever og lerer
anskues som aktarer, der handler i forhold til nogle mal, og de er situeret i et
miljg med adgang til forskellige midler og redskaber. Det, der driver casens
narrative handling fremad, er de mulige vanskeligheder og hjalpeforanstalt-
ninger, som fx eleven kan komme ud for eller betjene sig af for at kunne lgse

opgaverne i undervisningen (Bruner 2004: 43f).

Vi har hermed fire empiriske metoder

* Observationsmetoder (der kan vaere hgjt og lavt strukturerede), videoop-
tagelser eller stillbilleder. Her kan vi hente data om handlinger og handlings-
menstre, fx fra faget madkundskab, hvor grundsmage er pa dagsordenen.

* Sporgemetoder sa som spargeskema, interview og samtaler. Data giver
typisk adgang til oplevelse, falelser, beslutninger eller handletendenser hos
deltagere i det virkelighedsudsnit, man arbejder med. Hvordan oplever
elever fx, at de tog beslutninger under en tilsmagning?

* Dokumentarmetoder i form af fx elevprodukter, logbeger, test eller mg-
dereferater. Her fortaller data om baggrunde for oplevelser, beslutninger
eller handlinger. Her kan fx elevernes indkabslister til udvalgte retter eller
en test om viden i grundsmage anvendes.

* Casemetoder, der er sceniske beskrivelser af udvalgte situationer eller
forlgb, og som giver informationer om handlinger og handlingsmenstre,

fx som ovenfor nzvnt under en tilsmagning.

Som figur 4.1 nedenfor illustrerer, sa kan man kombinere flere slags empiri
til at hente data om den samme genstand. | dette tilfzlde planlegger man at
udvikle casebeskrivelser pa baggrund af observationer af et gruppearbejde
om tilberedning af en suppe, og man overvejer at inddrage interviews for at fa
noget mere at vide om deltagernes bedemmelser af smagsforandringer under

tilsmagningen i undervisningen.
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CObservationsmetoder) C Sporgemetoder )

CDokumentarmetoder) C Casemetode )

Figur 4.1: Kombinationer af empiri

Alle fire empiriske metoder kan bringes i spil. Naturligvis alt afhzngig af, hvilke
data man vil have fra hvilke elementer i undervisningen. Nar man etablerer et
videnskabeligt grundlag om det, man undersgger, skal metoden, hvormed man
henter data, vaere systematisk og gennemsigtig. At fa adgang til data er ofte
ikke problemet. Det er sorteringen af data, der kan blive vanskelig. Mangden
af data kan vokse til en uoverskuelig masse, og ligeledes kan selve karakteren
af data blive diffus, hvis alle observationer, interviews og casebeskrivelser
ligger i en bunke, hvor alt er lige godt eller darligt. Her mangler data struktur
og sammenhzng, og man fgler sig tet pa at afga ved datadgden.

Spergsmalet er, hvordan datamangden kan struktureres og give mening. For
at kunne beskrive genstanden for undersggelsen, skal man kategorisere og
sortere data. Egentlig allerede i mulige data fer undersggelsen, og iseer un-
dervejs i og bagefter undersggelsen. Vi skal nu se pa nogle generelle regler
for sortering af data.

SORTERING AF DATA | KVALITATIVE
UNDERSOGELSER

Kvalitative undersggelser som fx casemetoden er organiseret og designet, sale-
des at det bliver muligt at identificere meningen i et fenomen, en begivenhed,
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en aktivitet. Mening — sadan som begivenheden fremtrader for bade iagtta-
geren og for de involverede parter. Mening kan fx dreje sig om aktiviteten pa
billedet i starten af dette kapitel, en aktivitet, der drejer sig om at identificere
og analysere forandringer under tilsmagning af en suppe.

Hvis undersggelsesgenstanden er “elevers dialogiske forhandling om grunds-
mage”, sa er det beskaffenheden af eller “hvordanheden” i elevernes dialog
om smag, som den finder sted, der skal beskrives og analyseres.

SORTERING AF DATA

For overhovedet at kunne ordne data er det et must at formulere nogle regler
for, hvilke data vi gnsker at hente om genstanden, hvordan disse data kan
sorteres, og ud fra hvilke kriterier sorteringen gennemfgres. Reglerne skal
defineres sa tilpas tydeligt, at det er let for andre at gennemskue begrundelser
og fremgangsmader. Pa den made tilstrabes transparens og abenhed.

| det felgende anferer vi, inspireret af Peter Dahler-Larsen (2002), fem regler
for sortering af data, som man kan anvende i sin kvalitative undersggelse. De
anforte regler nedenfor udspringer af nogle gengse videnskabelige krav til
kvalitativ analyse. Der er et krav om gyldighed (er der en tydelig sammenhzang
mellem data, genstanden man undersgger og problemstillingen, man sporger
med?) og der er et krav om intersubjektivitet (vores data skal kunne deles med
andre). Dertil kommer tre andre krav, nemlig om autenticitet (vi anvender
originale data fra fx optagelser, udskrifter, dokumenter), inklusionsreglen (vi
medtager alle data, ogsa skave og markvardige) og transparensreglen (vi til-
streber gennemskuelighed i kriterier og procedurer i behandlingen af data). De
fem regler er: 1) der skal vaere sammenhang mellem data og problem, 2) data
skal vere identificeret og afgrenset, 3) data skal vere udbredt, 4) flere data
skal h&nge sammen, 5) metode og data skal vaere kommunikativt tilgaengelig.

| et teenkt eksempel vil to bachelorstuderende inddrage cases. De forste
sporgsmal er: Hvilket didaktisk tema om smag og hvilken problemstilling
vedrgrende smagsundervisning skal casen sige noget om? Hvilke teorier om
smag og smagsundervisning og/eller anden empiri om smag kan bidrage til at
skarpe blikket i analysen af casen? Hvilke analysebegreber skal vi anvende til
at analysere casen og helheden med? Vi prover nu at folge de to studerendes
design af deres undersggelse.
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ad. I: Der skal vaere sammenhang mellem data og problem
Problemstillingen kan vare relativt aben, eller den kan vare hardt afgraenset.
Om det ene eller det andet er tilfeeldet er ikke afgarende for gnsket om
regler. Det afgerende er, at data kan fortzlle noget om centrale elementer i
genstanden, om dens beskaffenhed og om problemstillingen.

| det tenkte eksempel vil de to bachelorstuderende gerne undersgge, hvordan
elever arbejder dialogisk med og tilegner sig fagbegreber om grundsmage i
et gruppearbejde. Endvidere gnsker de studerende at hente data om elever-
nes tilsmagning af en ret, herunder deres @stetiske vurderinger. Empiri fra
gruppearbejdets dialogiske aspekter er vigtige for projektet. Figur 4.2 viser
gruppearbejdets placering i forlgbets helhed.

[Case om smagserfaringer i gruppcarbcjd()
( j (Gruppearbejdea ( ) ( )

Figur 4.2: Casen fokuserer pa gruppearbejdet i forlgbet

Kvalitativ empiri fra gruppearbejdet kan hentes i form af observationer, case-
beskrivelse samt interviews.

ad. 2: Data skal vaere identificeret og afgranset
Aspekter ved undersggelsesgenstanden skal udpeges, afgrenses og praciseres.
De studerende har valgt at undersgge tre aspekter, nemlig

A. Inddragelse af fagbegreber om udvalgte grundsmage og argumentation
herfor

B. Forhandling om grundsmage (forslag, argumentation, afvejninger)

C. Tilsmagning og ®stetiske sken i udvalgte situationer

Nzste skridt er at pracisere genstanden, sa vi kan iagttage den mere foku-
seret i virkeligheden. Det indebzrer, at fx b. “forhandling om grundsmage”
skal beskrives sadan, at vi pracist ved, hvad der iagttages, nar vi ser efter
forhandlinger om grundsmage. Det kaldes en operationaliseret definition. Et
eksempel pa en operationaliseret definition kan i dette tilfelde vaere:
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Nar elever forhandler om grundsmage i gruppearbejde, sd argumenterer de for,
hvordan en grundsmag i en given ret far betydning for rettens smag som helhed,
og eleverne foretager fx ogsd afvejninger af, hvordan graden df tilsaetning haammer

eller fremmer en rets velsmag.

| nedenstaende eksempel er en del af empirien afgraenset via SMTTE-model-
lens tegnkategori (Andersen 2013). Genstanden for evaluering er punkt b fra
de studerendes fokus pa smag, nemlig “elevers forhandling om grundsmage”.
Det forste skridt i undersogelsen er at iagttage og beskrive, hvad der sker i
klasserummet. Naste led er at foretage en intuitiv tolkning af sammenhange

fra beskrivelsen:

Genstand Plus-tegn pa forhandling om Minus-tegn pa forhandling om
grundsmage grundsmage
Beskrivelse: Elev A foreslar, at tilsetning af salt  Elever tilsztter salt til suppen uden

vil fa suppen til at smage af mere.

at have en dialog: “Vi skal vist ogsa

b. Forhandling have lidt salt med” (...)

om grund- . . .
smage Elev B tilslutter sig, fordi smagen er
8 for neutral.
Tolkning Gruppen virker fokuseret allerede  Eleverne er mere fokuseret pa at

for tilsmagningen. De udveksler blive ferdige med retten end at
erfaringer med andre grundsmage.  forhandle om grundsmage under

En elev beretter om sin mormor, tilsetningen. De ser ud til at fgle sig
der har fortalt om, hvordan sukker i tidngd.

kan forstaerke smag.

Figur 4.3: Tegn eller indikatorer pa forhandling om grundsmage

Sa vidt ét aspekt af gruppearbejdet, forhandling om grundsmage. Nu zoomer
vi ud og ser et overblik over de to studerendes undersggelse af gruppearbej-
det. | figur 4.4 ser vi tre faser i den analytiske proces. | fase | foretages der
observationer og casebeskrivelser, i fase 2 noteres intuitive tolkninger af data
fra fase I. | fase 3 gennemfares analyser ved hjelp af teoretiske begreber, fx

teorier om dialog eller teorier om @stetik.
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Genstand Plus-tegn for forlgbet Minus-tegn for forlgbet

a. Inddragelse af fagbegreber Formuleret som Formuleret som
b. Forhandling om grundsmage antagelser antagelser
c. Tilsmagning, vurdering, estetik

Identifikation af tegn i forlebet  Beskrivelse af hvem der | Den samme procedure
gor hvad hvornar og med

(observation og casebeskrivelse) hvilke redskaber og hvilke

Q
I_;_'@ konsekvenser
a,bogc
~
@ | Tolkning af observerede tegni | Forste tolkning af tegnenes betydning for a, b og c
& forlgbet
o | Teoretisk analyse af tegn i Analyse af tegnenes betydning for a, b og ¢ med afsat i
% forlgbet teoretiske optikker
[V

Figur 4.4: Matrix til undersggelse og analyse af elevers gruppearbejde om smagsbegreber

ad. 3: Data skal vaere udbredt

Hvis genstanden, som i dette tilfelde, er “at forhandle om grundsmage”, sa
er det vigtigt at identificere sa mange tegn pa elevernes forhandling om smag
som muligt.

Man kan fx gennem minutobservationer eller videooptagelser indfange for-
handlinger om grundsmage, ligeledes kan man gennem interviews fremkalde
elevers opfattelse af, hvordan de rasonnerede sig frem og blev enige om
at afpreve noget under tilsetningen af grundsmage, eller man kan gennem
elevernes skriftlige dokumenter opspore deres analyse og beslutninger. Det
afgerende er, at der i flere situationer er en semantisk teethed (Jorgensen et al.
2008), hvor flere stemmer og flere overvejelser om betydning af smag viser sig
i elevernes forhandlinger om smag under en tilberedning eller i en ferdig ret.

ad. 4: Sammenhang

De undersggte aspekter har i visse tilfeelde noget med hinanden at ggre. Sam-
menhang drejer sig om, hvordan de identificerede aspekter og udbredelsen
af dem giver mening for iagttageren og de iagttagne. | nedenstaende figur er
der opsamlet tegn fra fire forskellige aktiviteter, lereroplaeg, gruppearbejde,
vejledning og fremlaegning. Spargsmalet er, hvordan der i givet fald er en sam-
menhang mellem lererens oplaeg til hvordan man kan forhandle om smag,
elevernes forhandlinger i grupper, lererens vejledning i grupperne samt en-
delig de fremlaegninger, hvor eleverne prasenterer deres rasonnementer og
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beslutninger om smag. Ogsa i dette tilfeelde kan man opna en tathed i data,
idet der hentes semantisk tethed fra flere forskellige situationer.

Tegn pa Tegn pa Tegn pa Tegn pa
forhandling forhandling forhandling forhandling
( Laereropleg ) (Gruppearbejdej ( Vejledning J (Fremla&gningj

Figur 4.5: Eksempel pa sammenhang mellem data

ad. 5: Kommunikativ tilgeengelighed

Data skal gares udvendige, og det vil sige, at de skal beskrives pa en sddan
made, at udenforstaende bliver i stand til at dele vurderinger af og fa kritisk
indsigt i datas vaerdifuldhed/mangelfuldhed. Her er det forst og fremmest
vigtigt at pracisere sin argumentation for, hvordan data er hentet, hvordan
de er ordnet og anvendt ud fra hvilke kriterier. Gennemsigtighed i grundlaget
for disse beslutninger er her en central del af bacheloropgaven: Hvordan er
sammenhangen mellem problem, metode og konklusion? Hvori bestar de valg,
som man har taget og de muligheder, man har fravalgt?

HVAD ER CASESKRIBENTENS OPGAVE?

Caseskribenten, der ogsa er observatar, arbejder fenomenologisk. Det vil
sige, at han bevidst setter parentes om sine egne fordomme og holdninger til,
hvordan lzreren eller elever bar handle i smagsundervisningen, eller hvordan
rammerne bor vaere under de for ham at se rigtige omstaendigheder.

Denne fremgangsmade indebarer en vis langsomhed. Opgaven i en casebe-
skrivelse er at vere dben og sensitiv over for det, der sker pa arenaen. Dette
gores over tid ved forst at nedfzlde forstehandsindtryk og dernzest at nuancere
indtrykkene ved at skifte perspektiv og opsgge flere kilder, fx involverede
lzerere, elever eller medobservatgrer. De forste beskrivelser skal ®ndres og
suppleres ved at modtage feedback fra kilderne pa det farste udkast.

Caseskribenten er Igbende opmarksom pa, hvordan aktiviteterne og brug af

leremidler medvirker til at generere mening eller skaber forstyrrelse, hvordan
aktiviteterne fremkalder spontan energi i rummet, og hvordan aktiviteterne
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kan fastholde tgven eller cementere en uopmarksomhed hos eleverne.

| beskrivelsen af praksis kan skribenten fastholde scener gennem korte, tab-
leauagtige fremstillinger af sine indtryk, og han kan beskrive udvalgte scener i
en narrativ struktur, hvor lzrere og elever samarbejder om noget.

Nar man over et vist tidsrum tilegner sig stadig mere indsigt i arenaens kom-
pleksitet og beskaffenhed, kan man beskrive dens problemstillinger med
storre detaljerigdom og pracision. Et menster i deltagernes handlinger og
dispositioner begynder at tage form.

Fremgangsmade ved casebeskrivelse om smag

I. Find en arena og begrans den
Find en didaktisk kontekst om smag og fokuser pa dens idé, mal, indhold,
aktiviteter og leeremidler.
Noter tema og problemstilling om smag i undervisningen (stikord).
Overvej det vardifulde i denne undervisningspraksis: Hvordan kan
lererens og elevernes handlinger hemme og fremme kvaliteten i denne

smagsundervisning?

2. Undersgg arenaen
Nedfeld ferstehandsindtryk: Hvilke smagsaspekter er til stede hvor, og
hvordan foregar de praktiske handlinger omkring de udvalgte smags-
aspekter?
Suppler eller revider farstehandsindtrykket med flere uddybende ind-
tryk, bemzrk forskelle mellem fgrstehandsindtryk og det elaborerede
indtryk. Hvad beror forskellene pa?
Sog flere kilder til belysning af de samme indtryk. Forskellige elever
har bade fzlles, men ogsa forskellige opfattelser af smagsoplevelser og
smagsaktiviteter.
Overvej, hvordan de nye input belyser temaet. Hvori bestar det gode
eller det darlige, der sker i denne smagsundervisning?

3. Beskriv arenaen
Sammenfat indtryk, fremhaev de staerkeste indtryk gennem uddybende
beskrivelser, siledes at de fremstar som en rakkefelge af scener, der
kan blive en “stedfortreedende erfaring”.
Brug verber til at karakterisere de barende handlinger, fx sparger, sam-
menligner, konkluderer. Brug substantiver til at fremhave de vigtigste
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genstande, som aktgrerne agerer med, fx decilitermal, reremaskine,
smagefemkant.

Minimér adjektiver, brug dem kun i citater eller i mindre passager, der
beskriver akterernes folelser og holdninger.

Brug citater fra elever og lerer, citater der indrammer noget typisk
eller bemarkelsesvaerdigt

Skitser forlgbet enten som eksempler pa korte scener med fokus pa
smag eller som en sammenhangende narrativ struktur om smagsun-
dervisning.

4. Modtag feedback pa arenabeskrivelsen
Inddrag udvalgte parter, elever og lxrere eller deltagende observatg-
rer til at kommentere dele af beskrivelsen eller hele beskrivelsen af
sekvenser i undervisningen vedrerende smag.
Bemark, hvad de hafter sig ved som de vasentligste steder i beskri-
velsen af situationer omkring smagsoplevelser eller lignende.
Bemark, hvor beskrivelsen giver modstand: Er der noget forkert i
beskrivelsen? Skal noget uddybes og ®ndres i udvalgte passager?
Bemark, hvordan beskrivelsen bliver yderligere mattet af disse kom-
mentarer.

5. Genbeskriv arenaen

Overvej i lyset af kritikken, hvordan teksten kan genbeskrives, sa den
er passende loyal over for andres oplevelse og din egen oplevelse af
fx akterernes deltagelse i smagsoplevelser eller videndeling om smag.
Begrens beskrivelsen, sa de vigtigste scener treder tydeligt frem og
belyser temaet.

Beskaer beskrivelsen og sorter passager fra, der er overfladige og kan
forstyrre laeserens adgang til at gere stedfortraeedende erfaringer med
det vasentligste omkring smagsundervisningen.

Ovenstdende fremgangsmade er en tilpasset version fra Brodersen et al.
2015b: I8If.
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HVORDAN KAN EN CASE INDGA SOM EMPIRI
| PROFESSIONSBACHELORPROJEKTER?

Som nzvnt i kapitel | er casen i bachelorprojektet bade en erfaring og reflek-
sion over egen praksis, fremstillet afhangigt af egen kontekst, man selv har
deltaget i. Lad os igen folge to de bachelorstuderende i det teenkte eksempel.

De studerende vil gerne undersgge, hvordan elever arbejder med og tileg-
ner sig fagbegreber om grundsmage i et gruppearbejde. Denne empiri fra
gruppearbejdet er den vigtigste datakilde i projektet. De studerende klargar
empiriindsamlingen ved at danne sig et overblik, der forlgber i tre trin.

* Hbvilket didaktisk tema skal casen sige noget om?
* Hbvilke teorier og anden empiri kan bidrage i analysen?
* Huvilke analysebegreber skal vi anvende til at analysere casen og helheden med?

Figur 4.6 drejer sig om det didaktiske tema, det forste trin, her set med sporgs-

malet: “Hvilke smagserfaringer bliver tydelige i casen, og hvilke sasmmenhange
er der mellem smagserfaringer i casen og i forlabet som helhed?”

(Case om smagserfaringer i gruppearbe]da
C ) e C D)

Figur 4.6: Sammenhang mellem case og forlgbets helhed

Dernast, i trin to, vil de studerende trenge dybere ned i data ved at analysere
og vurdere dem gennem teorier og andre empiriske undersegelser. Figur 4.7
viser de studerendes tilgang i form af dette spgrgsmal: “Hvilke teorier og
hvilke andre undersggelser kan bidrage til at kaste lys pa problemstillingen og
dine empiriske fund”?

Teori/ Teori/ Teori/
empm empm empiri
( J (Gruppearbejde) ( j

Figur 4.7: Inddragelse af teorier og andre empiriske undersggelser
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Trin tre er en pracisering af genstanden, der drejer sig om, hvordan elever
tilegner sig fagbegreber om grundsmage i et gruppearbejde. Her beslutter de
studerende sig for at identificere de begreber om grundsmage, som eleverne
faktisk inddrager (Figur 4.4 punkt a: inddragelse af fagbegreber). Desuden @nsker
de studerende at vide noget om, hvordan elever forhandler om grundsmage og
grundsmages indvirkning pa en ret (Figur 4.4 punkt b). Endelig for det tredje
vil de studerende gerne indfange elevernes vurderende og stetiske udsagn
(Figur 4.4 punkt c).

Casebeskrivelser er tidskravende at indfange og anvende pga den komplekse
sammenhzng, der skal skrives frem. Til gengaeld kan cases bidrage til at fast-
holde sceniske billeder af udvalgte sekvenser, hvor dynamikker, dilemmaer
og valg i smagsundervisning kan fremsta implicit og eksplicit. Casen kan i
den forstand vere medvirkende til at stotte empiriens validitet med “thick
descriptions”(Renn 2015: 88ff, Pecseli 2006).

| neste kapitel har vi samlet syv cases, nerbilleder af smag, smagsoplevelser
og smagsundervisning.
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5. EN SAMLING CASES OM SMAG

| dette kapitel prasenterer vi syv cases fra undervisning, hvor smag er i centrum.
Vi har valgt at bringe cases, der alle stammer fra delprojekter i Smag for Livet.
Desuden er der tale om lengere cases, sdledes at lzseren kan fa et indblik i un-
dervisningens kontekst og detaljer og selv kan ga pa opdagelse i faglige og didak-
tiske pointer. Teksterne spander over forskellige emner om smag, fx lererens
opleg om grundsmage og elevernes arbejde hermed, tilsmagning af en tomatsovs,
anvendelse af lzremidler og smag samt etiske aspekter af smag i undervisningen.

De farste to cases drejer sig om lererens praesentation af de fem grundsmage,
og vi falger her to forskellige mader at gennemfore det pa. Den tredje case har
fokus pa tilsmagning af tomatsovs. | denne case er eleverne organiseret omkring
en kogea, og de smager forst pa en neutral tomatsovs og efterfalgende pa en
sovs, der skridt for skridt tilsettes de forskellige grundsmage. Case nummer
fire har et leremiddel i centrum for undervisningen, nemlig “smagefemkanten”,
og casen legger op til en analyse af, hvordan det lykkes eleverne at fordybe sig
i de respektive smages karakteristika og styrke. Case nummer seks tager afsat
i dogmet om, at “man kan da altid smage pa tingene”, men kan man det og skal
man det? Nogle etiske aspekter af smagspedagogikken er omdrejningspunkt
for denne case. | den sidste case er smag og tekstur pa dagsordenen: Hvordan
kan en forstaelse af tekstur indga i undervisningen, og hvordan kan denne
forstaelse bidrage til at kvalificere elevernes begreber og samtale om smag?

Cases Didaktiske fokusomrader

I | Praesentation af grundsmage (1) Mal i undervisningen, multimodalitet, virksomhedsformer

2 Prasentation af grundsmage (2) Smagsundervisning, didaktisk komposition, undersggende samtale

3 | Tilsmagning af tomatsovs Tilsmagning, undersggende samtale, evaluering og observation af

tegn pa lering

4  Smagefemkanten, et gruppearbej- | Smagsundervisning, organisering af undervisning, fordybelse

de om grundsmage

5 Smagens Dag, presentationer og | Organisering af undervisning, leeremidler, smagning og fordybelse

smagning
6  Du skal smage Smagspadagogik, smag og etik, personlig smag
7  Smagning med teksturkort Tekstur, smagsanalyse, sprog om smag
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CASE — PRASENTATION AF GRUNDSMAGE (1)

6. klasse er pa lejrskole. | klassen er der 8 drenge og 17 piger. Klassen
skal gennem et struktureret opleg pa en times tid stifte bekendtskab
med karakteristika ved de fem grundsmage. Det er endvidere hensigten,
at eleverne umiddelbart efter oplaegget skal kunne anvende deres viden

om grundsmage i tilberedning af forskellige retter.

Klassen er placeret i fire “madgrupper” ved store borde med henholdsvis
6 og 7 i hver gruppe. Der er god plads mellem grupperne, og alle elever
kan se det centrum, lereren taler fra. Bordopstillingen ger, at 6 elever
sidder med ryggen til, og de ma skiftevis dreje sig og tage notater. Bag
ved lzreren er en mindre barbar tavle. Pa veeggen hanger to plancher,
en smagsguide, der viser ingredienser, hvor grundsmagene findes, og
en oversigt over grentsagers tilberedning, udskaering og smagsgivning
“pa 1000 mader”. Eleverne har faet nogle arbejdsark, hvor de skal fgje
stikord med karakteristika om grundsmagene ind i fem dertil herende
rubrikker. Opgaven har navnet Fat smageskeen.

Denne sammenklippede sekvens af oplaegget varer lidt over et kvarter.

Klokken er 14.35, og lereren beder om ro og opmarksomhed, og hun dbner emnet:

“Nu skal vi gennemga alle de ting, vi bruger i kakkenet til at lafte jeres smag
med. Vi mennesker er indrettet sadan, at vi kan smage de fem grundsmage
inde pa vores tunge. Den har nogle smagslag, og de er indrettet til at smage
de her fem grundsmage, og nar der er balance, nar vi synes noget smager godt,
sa er det fordi, der er balance mellem grundsmagene.”

Laereren forklarer videre om smagslog og forskellige zoner pa tungen, hvor den
er bedre til at smage grundsmagene end andre steder, og hun sparger til, om
eleverne kender det. Nogle elever bekrafter, at de har provet det i madkund-
skab. Lareren tilfgjer, at det s@de er foran pa tungen, og det bitre er bagved".

I Nyere forskning viser, at det er en myte, at grundsmagene opfanges pa bestemte omrader af
tungen. Alle tungens smagslog er felsomme over for alle grundsmage, omend ikke i lige hgj
grad. (Mouritsen, Ole G. & Styrbzk, Klavs: Umami. Gourmetaben og den femte smag. 2011.)
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“Hvad sa hvis det er starkt?” udbryder en dreng.

“Det sterke er ikke en grundsmag, det er noget helt andet, det vender vi

tilbage til” svarer lereren. Nu henleder hun elevernes opmarksomhed pa
arbejdsarket, de skal udfylde. Hun efterlyser grundsmagenes navne, eleverne

markerer og svarer, og lereren lister op pa tavlen.

Lzreren gar derefter videre med eksempler pa, hvordan man kan smage retter
til, og hun henviser til grundsmage pa en tallerken med fleeskesteg med brun
sovs, kartofler og redkal. Hun peger pa, at man kan vare bevidst om grunds-
magene forskellige steder i en menu, som fx denne ret med fleeskestegen.
Det salte er i svaeren, det sgde i rgdkilen eller geléen (man ogsa bruger til
fleskesteg), det sure er i de syltede asier, det bitre kan vare det brendte pa
svaren, og umami, der er lidt svaer at bestemme, det er det, der fylder inde
i munden. Lareren runder eksemplet af:

“Det er det, vi opfatter som balance, men det kan ogsa vzre i selve retten,
fx en kedsovs, hvor alle de her smage er med. Nar vi arbejder i kekkenet, sa
har vi forskellige ravarer til at justere med, og det er dem, vi pregver at komme
i tanke om nu her.”

14.40: Nu indleder lzreren en samtale med eleverne om de fem grundsmage.
Hun sperger ind til elevernes forforstaelse. Hvordan kan man gere maden
salt, findes der forskellige salte, og hvor findes de? Nogle elever foreslar groft
salt og fint salt, her er det opleseligheden i saltet, vi taler om, siger laereren.
Andre foreslar citrussalt og urtesalt, og her forklarer lzreren, at den slags salt
er blevet tilsat noget smag. En tredje elev foreslar havsalt, og nu sammenfatter
lzereren steder, hvorfra salt kan komme. Havsalt, der kommer fra havet, salt fra
salthorste i jorden og bjergsalt, man udvider fra vandet, der Igber i bjergene.

“Salt er egentlig et kemikalie, der bestar natrium og klorid, og sa nar de to
grundstoffer gar sammen, sd danner de sa et gitter, der giver de her krystaller,
og det er det, der smager salt i vores mund.”

Lzreren stiler efter, at samtalen skal udvide begreberne om salt, hun sperger
ind til “andre ting, man kan gore for at fd den salte smag frem?” En foreslar
hamburgerryg, hvor lereren kvitterer med, at den godt nok er salt, men at
man ikke bruger den til at justere maden med. Derimod kan man godt inddrage
bacon i en ret til at fa det salte frem. “Salt er ogsa en smagsfremhzver, der
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kan fa de andre smage til at sta tydeligere frem,” understreger hun. | denne
fase er der tre-fire elever, der svarer pa spargsmalene, og gradvist begynder
flere at markere. Andre lytter med blikket vendt mod lareren og noterer.
Eleverne er stille og opmarksomme, og meget lidt smasnak med kommentarer

eller gensidig hjeelp.

Forslag fra eleverne er fx bouillon, og lzereren henleder med et ledende
sporgsmal opmarksomheden pa feta: “Noget der starter med f og slutter med
-ta”. Nogle elever fniser lidt af det overdrevne spargsmal. Fetaen kan bruges
i salat, hvis man gerne vil salte den, siger leereren. Derefter sperger hun, om
eleverne kan lide sushi og peger pa soyaens betydning for sushiens smag. En
pige sparger om “ikke ogsa at fisk kan vaere salt”, og lereren bekrafter. Den-
ne runde om salt afsluttes med at indkredse forskellige fisk, der smager salt,
og her noterer lereren sardiner og ansjoser eller fiskesovs fra det asiatiske
kakken samt sma grenne baer, kapers, der ogsa er saltede. Dem bruger man
i karrysalat, tilfgjer hun.

Herefter tager lereren fat pa de andre grundsmage, en for en. Hun orienterer
sig en gang imellem i en mindre notesbog, hvor der er en liste over karakte-
ristika ved grundsmage, og hun tjekker tilsyneladende om samtalen kommer
omkring de vigtigste elementer ved hver grundsmag. Flere elever markerer
undervejs, og flere kommer til orde. Opmarksomheden er konstant. Samtalen

om den sure grundsmag begynder 14.53 og forlgber sadan:

Lerer: “Hvad bruger man i kekkenet til at justere det sure med?”

| Elev: “Citron.”
Lerer: “Hvad for noget fra citronen?”

| Elev: “Saft, skal eller ...”
Larer: “Huvis jeg skriver citrussaft, hvad tanker jeg sa, nar du siger citron,
kan man sige andre ting?”

| Elev: “Skal.”
Laerer: “Men nar jeg siger citrussaft. Citron er en citrusfrugt. Hvad findes
der ellers?”

| Elev: “Lime og appelsin.”
Laerer: “Ja, lige precis, ikke ogsa? Og de har alle sammen det her syre i sig.
Skallen kommer vi til, den er ikke sur, den er mere noget andet.”

| Elev: “Eddike.”
Laerer: “Eddike, ja lige preecis. Findes der bare en slags eddike, eller hvad er
eddike egentlig?”
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Eleverne taver, nogle markerer med hdnden halvvejs op

Lzrer: “Der findes mange andre slags eddike, der er lagereddike, vi bruger,
nar vi sylter agurker, der findes ogsa mange andre slags eddike, der er hvid-
vinseddike, rgdvinseddike, ablecider, balsamicoeddike i bade en lys og en
merk udgave. Vi har nogle af dem her, sa | kan smage pa dem Igbet af ugen.”
Elev (dreng): “Tysk eddike.”

Lerer: “Tysk eddike, hvad er det?”

Elev: “Det ved jeg ikke.”

Laerer: “Nej, det ved jeg heller ikke...” (Til en pige:) “Du havde handen oppe
lige for... nd, det var ogsa det du ville sige” (om en af de nzvnte eddiker).
Lxrer: “Radvinseddike. Hvad har det veret, for det blev til eddike?”

Elev: “Redvin.”

Laerer: “Ja, redvin har ogsa masser af syre i sig. Det kan man ogsa bruge for
at fa noget surt i maden (noterer pa tavlen). Hvad vil du sige?” (peger pa en
pige der har handen oppe, som foreslar “umoden frugt”)

Laerer: “Ja, lige preecis, umoden frugt (noterer pa tavlen) eller bzr. Sadan en
gang sure stikkelsbzr. Jeg ved ikke, hvor tit man bruger dem, sadan til at fa
syren med ... hvad vil du sige?” (nikker til en pige)

Eleven: “Der er tyttebaer, de er ogsa sure.”

Lzrer: “Det er nemlig rigtigt, der er nogle baer, der er sure end andre, det
er fuldstaendig rigtigt... Er der nogle mzlkeprodukter, der smager surt?”
Elev: “Kernemealk, tror jeg.”

Lerer: “Kernemalk, ja — andre mazlkeprodukter end kernemalk?”

Elev: “Noget yoghurt.”

Lazrer: “Ja, yoghurt smager surt. Og nar | sadan tanker nej det gar det ikke,
det smager s@dt, sa er det fordi der er tilsat sukker eller frugt. Yoghurt
naturel, altsd ren yoghurt, det er surt.”

Elev: “Ymer.”

Lerer: “Ymer, tykmalk ...”

Elev: “Hvad med sadan noget skyr?”

Laerer: “Skyr, ja (noterer pa tavlen) og hvad er det man bruger, ndr man
laver dip?”

Elev: “Creme fraiche.”

Laerer: “Creme fraiche smager surt, ikke ogsa? Alle de ting, | har naevnt her,
er det, vi kalder syrnede malkeprodukter. Altsa mzlk, hvor man har tilsat en
malkesyrebakterie, som gar ind og omdanner gh ... noget af sukkeret inden
i malken til en syre, sadan at den bliver sur. Det ndrer konsistensen, sa den
bliver mere tyk i det, og det @ndrer — ja, selvfolgelig smagen, men det &ndrer
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ogsa holdbarheden. Malken kan holde sig lidt lengere, nar den er syrnet.”
Elev: “Jeg ved ikke, man kunne ogsa tage nogle krydderier. Jeg ved ikke lige
... hvad for nogle krydderier ...”

Lzrer: “Jeg skriver “syrnede malkeprodukter” (...) Du siger krydderier, der
smager surt? Hvad tenker du pa der?”

| Elev: “Ja, det hgrer maske mere under bittert, men timian og sadan.”

Lerer: “Det kommer nemlig under bittert. Ja, der er en krydderurt — det
er ikke sikkert, | kender den — det er skovsyre, man kan plukke den ude
i skoven i det tidlige forar. Det ligner sidan nogle treklgver. Den smager
temmelig surt, og den kan man godt bruge — fx i en salat. Skovsyre. Sa tror
jeg vi kom godt omkring det sure. Sa kommer vi til det bitre.”

Klokken er nu 14.57, og lzreren gar videre til naeste grundsmag. Alle grundsma-
ge praesenteres ud fra et tilsvarende samtalemgnster: Lereren stiller sporgs-
mal, opmuntrer til forslag fra eleverne, som giver nogle bud. De foreslar, de
giver eksempler, og lereren uddyber dernast deres svar ved at afgraense og
supplere, ved at definere og beskrive, ved korrigere og forklare sammenhange
og forskelle. Ved timens afslutning klokken 15.10 har lereren udfyldt tavlen,
og eleverne har noteret de samme begreber og ingredienser.

STUDIESPORGSMAL

I. Bemark, at lzrerens mal er formuleret som undervisningsmal. Prgv at
omsatte disse mal til lzringsmal. Hvad skal eleverne vide og kunne efter
et sadant forlgb?

2. Ud fra begrebet om multimodalitet kan man undersage mulighederne i
denne case. Hvordan kan man alternativt bringe modaliteter i spil under
lererens prasentation og elevernes arbejde? Se afsnittet om multimodalitet
i kapitel 3 side 55.

3. Se pa tilsvarende made pa virksomhedsformerne omtalt i kapitel 2. Hvilke
virksomhedsformer er i spil i hvilken raekkefglge? Hvordan kan eleverne
arbejde med de forskellige virksomhedsformer i en anden raekkefolge og
med hvilke begrundelser?
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CASE — PRASENTATION AF GRUNDSMAGE (2)
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6. klasse skal have madkundskab. De 18 elever sidder klar pa taburetter
ved det felles langbord midt i madkundskabslokalet. Nogle ser sgvnige
ud og andre gaber. Det er et hgjt og lyst lokale med forskellige faglige
plakater pa vaeggene. Emnet er smag, nermere bestemt smagssansen
og introduktion til de fem grundsmage. Laereren har gjort klar til dagens
undervisning, der er plakater og smagsprover.

Lererens skitse over forlgbet er delt op i ferst en introduktion og
derefter fem delforlgb:

A. Lzreropleg om smagssansen og med henvisninger til plakat om
sanserne og gvelser med smag
Dialogisk lzreropleg om de fem grundsmage

. Prazsentation af ny smagskombination: Banan/persille

. Gruppearbejde med de fem grundsmage, gvelsen Smagefemkanten

monNnw

Faelles opsamling om gruppearbejdets resultater og om grundsmage
Smagspraverne star tildekket pa katederet. Inden det kommer til at

handle om smag opremser lzreren hygiejneregler for personlig hygiejne
i forbindelse med madkundskabsundervisningen.
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Vi er nu naet til punkt b) Dialogisk lzreropleg om de fem grundsmage.
KIl. 8.35:

Lerer: “Nu er der de her 5 grundsmage. Smag er noget merkeligt noget — det
er komplekst. Er det noget med, at | har haft om de fem grundsmage for?”
| Elev: “Ja, vi smagte pa krydderurter.”

Nogle elever bagest i lokalet md straekke hals for at kunne se.

Laerer: “Sa | har fuldstendig styr pa grundsmagene? Sgd, sur, salt, bitter og
umami. Jeg venter lige med umami, for det er den, de fleste synes er sadan
lidt...”

| feellesskab fremsetter elever og lereren eksempler pa fedevarer, der repraesenterer
grundsmagen sed.

Lerer: “Kan vi godt lide sgdt? Kan det blive for sgdt?”

| Ja, svarer eleverne.
Lzrer: “Hvad sker der, nar noget far for meget af det sg@de? (lzreren udtryk-
ker en tung fornemmelse med kropssprog) Det sgde skal vare lige tilpas,
for ellers bliver det bare sadan lidt... for tungt.”

En dreng midt pd langbordet dunker hovedet med en tret attitude ned i bordet.
Nogle elever bliver lidt urolige, og et par stykker gaber. De fleste smasnakker om at
spise meget sukker og lereren gdr frem df tilbage langs med bordet og samler op:

“Sa alt med made. Og det gzlder alle grundsmagene. .. Det skal vere afstemt.
Det skal | ogsa gore, nar | har madkundskab og nar | laver mad derhjemme
... Sa skal man ligesom smage pa maden.. prgv at vurdere, hmm, er der for
meget eller er der for lidt, er det egentlig OK afstemt, som vi kalder det.”

Snakken rundes af, og lereren fortsatter med naeste grundsmag, salt:

Lerer: “Salt, hvad kan vere salt?”

| Eleverne svarer: chips, sauce, fleeskesvaer, pommes frites. “Alt!” siger en dreng.
Laerer: “Alt smager salt? Sa nar du spiser honning, sa synes du, det smager
af salt?”
Laerer: “Salt smager af salt — har | nogensinde smagt pa salt?”
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| “Ja,” svarer eleverne i kor.
Lerer: “Jeg teenker ogsa... hvis man spiser muslinger — er der nogen af jer,
der har smagt muslinger? Hvordan er det at spise muslinger?”

To tredjedele af klassen markerer.

| Elev: “Det er lidt salt og slimet.”
Lzrer: “Hvordan er det, nar man tygger pa muslinger?”

| Elev: “Det er en markelig konsistens.”
Laerer: “Hvordan er konsistensen pa muslinger?”

| Elev: “Den er gummiagtig.”
Laerer: “Ja, det har altsa igen rigtig meget at sige, hvilken konsistens, det har.
Muslinger kan altsa ogsa godt smage lidt salt — altsa generelt ting fra havet
— noget, som lever ude i saltvand.”

Flere elever gaber. En af pigerne, der er opmarksom pd sin mobil, tiekker den igen. En
dreng siger til sin sidekammerat: Sd er vi feerdige! En anden dreng udbryder: “Logik!”

Kl. 8.41:

Oplagget fortsatter nu med fokus pd grundsmagen sur. Der nevnes eksempler pd
surt slik.

Larer: “Hvad sker der, nar man far noget surt ind i munden? Der sker noget
her, siger hun og peger pa kaberne. Kender | det, nar man far noget surt
ind i munden. Uhhh...” siger lzereren, og hun og skarer en grimasse — “det
trekker ligesom her, men igen, vi smager forskelligt, sa det er ikke sikkert,
at alle synes det. Sa hvis man har for meget af det sure, nar man laver mad,
sa bliver det sadan her... nar man spiser det — man skal afbalancere.”

Laereren gar videre til bitter, hvor der igen opremses fedevarer, der reprasenterer
grundsmagen, denne gang navnes kaffe og chokolade og oliven. Lereren taler med
udvalgte elever, men der er smdsnak blandt de andre elever.

Laerer: “Sa er der den sidste der: umami,” siger hun, og peger pa tomaten
pa plakaten. “Har jeg ret i, at det er den, der er sadan lidt “tricksy”? Umami
kan godt vaere sadan lidt... hvad er umami? Er der nogen, der vil prgve at
sette ord pa det? Hvad betyder umami?”

| “Brak-smag!” udbryder en dreng.
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| Elev: “Man smager proteiner.”
Lerer: “Man smager proteiner, ok, og hvordan smager proteiner?”

Eleverne bliver tavse.

Lerer: “Ja, det er sadan noget lidt markeligt noget, det der.”

Lereren: “For mig er tomater ikke sa meget umami. Jeg kan ikke sa meget
smage det i tomater, men grunden til at tomater er vist, det er fx nar | far
sadan en rigtig sed moden tomat med pa madpakken som sommeren, cher-
rytomater fx, sa spiser | sidan en tomat (laver smaskelyde og gestikulerer)

uhmmm, hvor mange kan lide tomater?”
De fleste elever markerer.
Lereren: “Hvor mange har smagt tomater?”

Mange elever markerer. Det bageste bord falder ud af den falles samtale.
Laereren fortaller, hvordan tomat har en lang eftersmag. Fx kan man efter at have
spist sin madpakke i frikvarteret stadig have smagen i timen bagefter.

“Det der umami-gen lige pa tomater, det har jeg bare ikke, men jeg har noget
andet, jeg kan smage, jeg kan smage rigtig tydeligt bagefter. Det er ikke sa
tit, man har det med pa madpakke.”

| Elev: “Det er tandpasta.”
Lerer: “Det er ikke tandpasta, det er det, som jeg synes har rigtig meget
umami - det er makrel i tomat. Kender | det, hvor mange kender makrel i

tomat?”
Eleverne markerer spredt og udveksler erfaringer med makrel i tomat.

Laerer: “Hvad sker der, nir man spiser makrel i tomat?”

| Elev: “Det bliver bare ved.”
Larer: “Ja, det bliver ligesom bare ved med makrel i tomat, makrel i tomat,
makrel i tomat, man kan smage det helt vildt l&enge. Den kan jeg smage
umamismagen pa, sa det er et eksempel pa, at smagen bliver hengende
inde i munden. Det kan ogsa vare, man lige slar en bgvs (grimasserer), sa
dukker den lige op igen.”

| Elev: “Cola.”

| Elev: “Cola og pomfritter.”
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Lerer: “Umami — det er at smagen ligesom bliver haengende.”
| Elev: “Hvornar skal vi smage dem?”
Lerer: “Det skal | faktisk inden ret lenge.”

Der holdes en lille pause ved, at alle elever tager to runder omkring langbordet. De
to piger med mobiltelefonerne og en tredje tiekker igen. Lareren gor kiar til naeste
ovelse: Der skal smages pd banan med persille.

STUDIESPORGSMAL:

I. Med udgangspunkt i den didaktiske model om virksomhedsformer, hvordan
kunne den didaktiske komposition for praesentation af grundsmage se ud,
med fokus pa astetisk virksomhed?

2. Se pa lererens valg af struktur for forlgbet (punkt a-e gverst). Prov at
skitsere en anden struktur for og begrund dit valg.

3. Analyser samtalen ud fra begreberne om den undersggende samtale, kapitel
3 side 60. Hvilke elementer i samtaleformen anvendes mest og mindst?

4. Prov at foretage et faktatjek pa lzrerens prasentation af smagen umami. Lav
en skitse over de vigtigste karakteristika, som eleverne skal presenteres
for. Skriv derefter et talepapir, som du kan bruge naste gang, du underviser.
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CASE — TILSMAGNING AF TOMATSOVS

Fire madgrupper har vaeret i gang med at tilberede aftensmaden pa en
lejrskole. Farst er klassen blevet praesenteret for de fem grundsmage,
salt, sedt, surt, bittert og umami, gennem et dialogisk lereroplag over
40 minutter, og bagefter har eleverne arbejdet i grupper, der nu skal
tilberede maden. Grupperne far udleveret grundelementer til de for-
skellige retter og skal desuden selv overveje og beslutte ingredienser.
Undervejs i tilberedningen modtager grupperne feedback pa fremgangs-
mader og ingredienser, saledes at der bade er plads til eksperimentende

momenter og instruktion.

Klassen skal nu i gang med at smage pa en grundtomatsovs, som en
af grupperne har tilberedt. 25 deltager i denne seance. Sovsen er blot
tilberedt med ravarerne tomat, leg og hvidlag og er endnu ikke er smagt
til. Leererens hensigt er, at eleverne skal gare erfaringer med, hvordan
tomatsovsen &ndrer karakter, nar man skridt for skridt tilsetter de
fem forskellige grundsmage.

Tilsmagningen kobler saledes tilbage til l&rerens oplaeg om grundsmage
tidligere pa eftermiddagen, hvor hun inddrager elevernes forforstaelse
om grundsmage og deres betydning for den ferdige ret. Her indfgjer
eleverne undervejs stikord med karakteristika om grundsmagene i
rubrikker pa et arbejdsark med illustrationer og abne bokse. Stikor-
dene henter de fra lererens bestemmelser, klassens bidrag samt “en
smagsguide” pa vaggen, der viser ingredienser, hvor grundsmagene
findes. Denne sekvens varer knap 20 minutter.

Klokken er 17.18. Lazreren instruerer klassen i, hvordan de skal sta i en cir-
kel omkring kogesen og traede et skridt tilbage. Forst smager eleverne pa
grundtomatsovsen. Der skal vare plads til, at assistenterne kan ga rundt med

smagspraver.
Laerer: “Jer, der har smagt pa den, hvordan smager den?”

| Elev: “Meget normalt.”
Laerer: “Mangler den noget?” Hvad vil | foresla?”
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Laereren afledes af et praktisk ggremdl, og elever smager og drefter indbyrdes, lereren
samler ikke op pa spergsmdlet om, hvorvidt sovsen mangler noget. Herefter indledes
forste tilsmagning med salt. En elev kommenterer, at der kommer “mega meget salt
i tomatsovsen”. Laereren forklarer, at det er pd grund af portionens storrelse, og at
man selvfolgelig ikke bruger s meget hjemme.

Lerer: “Na ... kan | smage, at der kommet salt i?”
| Et par elever: “Ja.”
Laerer: “Kan | smage den salte smag? Kan | registrere den der smagsfremhaver,
som jeg sagde ... at tomatsmagen faktisk ogsa smager af mere?”
Elev: “Det smager stadig af alt for meget tomat.” (Eleverne smasnakker parvis
og i smagrupper omkring kogegen)
Laerer: “Hvad ... gh ... det var salt. Hvad skal vi sa?” (Lereren sparger elev N)
| Elev N: “Sukker.”
Lerer: “Skal vi preve med sukker? Ved du hvad, det er en rigtig god idé.
Hvis man sparger en xgte italiener, sa vil han sige, at man aldrig ma lave en
tomatsovs uden at tage sukker i. Det er maske ikke noget, man plejer at
gore derhjemme. Men | skal prove.”
| En elev sporger til mangden af sukker: “Bliver den ikke meget s@d?”

Laereren forklarer, at sukker ikke er sd sterkt som salt, og derfor skal der en storre
dosis i, mere end da hun hzldte salt i.

Lzrer: “Kan | smage, hvad sukkeret gor!? Det bliver ikke sadan sgdt-sedt,
men det fremhzaver igen smagen af de andre ting.” (Elever smager og sma-
snakker i grupper ...)

Lerer: “Godt, det var det salte og det s@de, hvad skal vi tage nu?”

Lzreren indleder tilsmagningen af det sure med en opfordring til, at eleverne skal
smage en lille smule af balsamicoeddiken, for den kommer i sovsen.

| Nogle elever (protesterer lidt): “Nej ...”
“Jo, det smager helt fantastisk.” (Stemmer stiger, og leereren beder om ro)
“l skal bare lige dyppe lillefingeren, bare en drabe, det smager selvfglgelig
surt, men det smager ogsa af alt muligt andet. Prgv lige at smage det her
balsamico, og det passer sa godt til tomatsovs.”

Eleverne smasnakker, nogle ser skeptiske ud, andre nysgerrige, nogle har neutrale,
afventende miner. En dreng kommenterer med et hgjlydt, lidt sarkastisk tonefald:
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“Vi skal vere dbne!”

Assistenter gdr rundt med balsamicoen og deler smd smagspraver ud. Elevernes
stemmer stiger, og lerer og assistenter tysser for at fG opmaerksomhed omkring

selve smagningen.

| Elev: “Aj, det smager godt nu.”

Lzrer: “Ja, det gor noget godt, ikke ogsa — det der, det sure.”

Lerer: “Nu skal vi have det bitre, og det tager vi fra haven.” (Eleverne har
forst pa eftermiddagen varet pa rundtur i lejrskolens have) “I skal bare tage
et blad eller to, tyg det mellem fortaenderne (lereren beder i en kontant
tone om ro igen), og sd prov at tage det ind i munden. En ting er, at man kan
smage alt det der aroma, som timianen har, men ogsa prav at legge maerke
til, at det ligesom strammer heromme (peger pa sin kind), fordi der er en
masse bitterstoffer i de her grenne blade. Vaers'go.”

Eleverne griner og pludrer, stemmer stiger.

Laerer: “Prov nu at koncentrere jer om det | skal.” (Lareren tysser og eleverne
demper sig). Lereren anfgrer, at timianens bitre smag er l&enge om at indfinde
sig, sa derfor springer vi prevesmagninger over her og gar videre til umami.
Lerer: “Umami. Det er tomatkoncentrat, koncentreret pure. Tomater der
er kogt og kogt og kogt, indtil der naesten ikke er mere vand ved.”

Larer: “En ting er, at det selvfalgelig smager af tomat, men ogsa prev at
legge maerke til den umami-oplevelse, man far med en meget, meget lille
smule — fylder vildt meget i munden. Er | med pa det?”

Eleverne provesmager og bruger bagenden af deres ske, hvor der kan ligge en lille
smagsprave.

Elev (med et smil): “Nej, jeg hader tomat, jeg er tomatallergiker, jeg har
en legeerklering ...” Elevgruppen har en lengere smasnak med mange
kommentarer.

Laerer: “Godet, det | far lov til at smage nu, det er blevet tilsat timian, det er
ikke sikkert, den er sa tydelig, og sa den der tomatpure. Prov at legge marke
til, hvordan sovsen nu lige pludselig smager af en hel masse og har faet den
der gode balance. Som afslutning kan | jo lige fa lov til at smage pa der, hvor
vi startede, og sa lige tenke tilbage pa, hvad var det, vi startede ud med.”
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Eleverne smager pa sovsen.

Lzrer: “Ja, den forste, den var sidan lidt en sur vandet oplevelse, ikke ogsa?”
Elever kommenterer i munden pa hinanden, stemmerne stiger igen.

Elev: “Det smager kedeligt. Det er helt vandet. Det teenkte man slet ikke over
| fer. Men nar man har smagt pa det andet, kan man virkelig smage forskel.”
Leerer (kalder til orden): “Nu har vi smagt vores tomatsovs til, hvad siger du
(elev A)?” (svagt horbart svar...)
Lerer: “Du kunne godt smage den der forskel, ikke ogsa? Hvad siger du
(Elev M)?”
Elev M: “Alts3, den smagte lige som om man bare havde faet noget vand med
| noget tomat, der var ikke sa meget smag ...”
Lzrer: “Kunne | godt forsta det der med, at der var balance ... i tingene, altsa
der er kommet balance med, at vi har afbalanceret med de der grundsmage?”
(Bliver distraheret af elev, der forlader kredsen for at ga pa toilettet). “Na,
men altsa vi har afbalanceret med de fem grundsmage, sa det der med, at vi
faktisk putter alle fem forskellige ting i, det gor, at tomatsovsen kommer til
at smage mere af tomat pa den rigtige made, eller pa den made, som vi godt
kan lide. Yes, det var egentlig det. Nu skal | hegre ... “

Laereren afslutter denne sidste del af madlavningen og giver praktiske instrukser
til, hvordan oprydningen og borddekningen skal foregd frem mod aftensmaden.
Klokken er 17.39.

STUDIESPORGSMAL

I. Ville du overvejende fglge lzrerens made at gribe tilsmagning an pa? Eller
vil du overvejende ggre det pa en anden made? Begrund din indstilling.

2. Prov i lyset af den undersegende samtale i kapitel 3 side 60 at overveje
flere forskellige mader at sparge ind til elevernes oplevelse af en tilsmagning.

3. Overvej, hvordan du vil foretage en evaluering, der skal indfange elevers
viden om grundsmage i forbindelse med en tilsmagning. Hvilke tegn kan pege
P4, at eleverne er i stand til at bedemme tilstedevaerelsen af en grundsmag
i en ret? Se fx i kapitel 4 vedrerende observation side 73ff.
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CASE — SMAGEFEMKANTEN, ET
GRUPPEARBEJDE OM GRUNDSMAGE

6. klasse har madkundskab. De |8 elever sidder i seks grupper ved
et langbord. Lokalet er hgijt og lyst med forskellige faglige plakater pa
vaeggene. Der er en flipover med en planche af hjernen og smagsprever.

Klassen skal i gang med gruppegvelsen “Smagefemkanten”. Forud for den-
ne gvelse har lereren givet et opleg pa 55 minutter om smagssansen og de
fem grundsmage. Praesentationen har vaeret understgttet af plakater med
sanserne og grundsmagene samt “‘Jellybeantesten”. Undervejs har elever-
ne ogsa provet at smage pa eksempler af sgdt, surt, salt, bitter og umami.

,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,

[m——

Nu instruerer lzreren fra enden af langbordet, hvor de seks grupper er
fordelt. Klassen skal smage pa fem forskellige fedevarer, der hver iszr
representerer de fem grundsmage. Malet er, at eleverne smager og
afger, hvorvidt en grundsmag er mere eller mindre til stede i en given
smagsprove. | grupperne skal elever pa skift ga op til lererens bord og
hente smagspraver. En tremandsgruppe, en pige og to drenge, sidder
bagest i lokalet. Arket, gruppen skal udfylde efter hver smagsprave,
sendes rundt. Eleverne tager med fingrene og legger pa en tallerken,
og de tager ligeledes smagsproverne med fingrene under selve praves-
magningen. Lereren minder eleverne om bakterier og hygiejne og om
at vaske haender mellem hver smagspreve, sa man ikke tgrrer rester

fra smagsprover af i tojet.
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Lereren: “Hvis du synes det smager rigtig surt fx, sadan rigtig meget surt,
sa udfylder | hele vejen ned. Og hvis det slet ikke er surt, sa skal der slet
ikke farves noget. Sa jo mere | synes | kan smage grundsmagen, sed fx, hvis
den er meget sed, sa maler | meget af trekanten, og hvis | ikke synes den er
sed overhovedet, sa skal | ikke farve noget overhovedet, okay?” (...) “Og
igen — hvis | smager noget, | ikke bryder jer om, sa ga over og skyl tungen
eller ga over og spyt det ud. Okay? Er | med pa det?”
| Alle: “Ja...”

En fra gruppen henter den forste smagsprave, som er sur, citron, og den laegges pd
samme tallerken.

| Dreng I: “Er | klar? 3-2-1 nu.”
Dreng 2: “Jeg vil sige, den var lidt s@d.”

| Pige: “Jeg vil sige, den var s@d gange en.”

Lereren (hever stemmen over elevernes): “Den kan jo godt have flere
grundsmage.”

Dreng I: “Fuld surt, vil jeg sige.”

Dreng 2: “En sed.”

Pige: “Ogsa lidt bitter.”

Dreng |: “Sa det er fuld surt, og en smule umami, for jeg kan stadig smage det.”
Pige: “Man kan smage det i rimelig lang tid.”

Dreng |: “Jeg har sat den pa alt undtagen salt.”

Pige: “Hvilken af de 5 grundsmage smager den mest af?”

Spergsmdlet bliver heengende i luften. Gruppen henter naste grundsmag, sedt, og
eleverne haelder sukker op i haenderne.

Pige: “Okay, hvem skal starte med at smage?”

Alle: “3-2-1 nu.”

Dreng |: “Det smager lidt af sebe, fordi vi lige har vasket fingre.”
Pige: “Den er sgd.”

Dreng |: “Jeg stter den ogsa pa sed.”

Pige: “Den er bare sgd, den er ikke sd serlig meget mere end s@d.”

Dreng I: “Den er bitter for mig, fordi jeg har szbe pa haenderne.”

Lereren: “Kan jeg lige fa jeres opmaerksomhed? Noget af det, jeg faktisk
lige lagde maerke til, det var, at nar man gar ud og vasker hander, sa bruger
man tit den her sebe, og den har | jo faktisk brugt nu, og sa kan det vere
jeres hander smager af szbe. Sa det er okay nu, at | bare vasker (skyller,

Ind i smagsoplevelsen



red.) haenderne.”
Dreng I: “Jeg gleder mig til salt, (til dreng 2) bare hent en masse salt. Bare
en masse.”

| Pige: “Den far bare tre i sgdt.”

| Dreng I: “Hvad vil du ellers give den?”

Pigen svarer ikke.
Gruppen henter smagsproven salt.

| Dreng I: “Mmm, salt.”

Dreng | til dreng 2: “Du skulle have set min, jeg tog mere end det, der
ligger der.”

Dreng 2: “3-2-1 nu.”

Dreng |: “Salt gange tre.

Pige:” Ja...”

Dreng I: “Og ikke andet. Salt gange tre og ikke andet.”

Dreng 2: “Er der nogle, der skal have flere?”

Pige: “Nej...”
Gruppen henter nu naste smagsprove, bitter, valnodder.

Dreng |: “Er det valngdder nu? Uhhh ... valngdder.”
Dreng 2: “Jeg skal lige skylle munden, inden vi gor det her.”
Pige: “Ej, der er sukker og salt pa min hand.”

Pige: “Okay... 3,2, | nu. “

Alle: “Mmm..”

Dreng I: “Jeg vil sige, at det er en smule sgdt. “

Pige: “Mmm... en til sedt, siger jeg.”

Dreng 2: “Og sa siger jeg sadan en-en halv bitter.”

Dreng |: “Ej - bare én bitter.”

Pige: “Dens eftersmag er sadan meget...”

Dreng I: “Sa.... (til pigen) soltgrrede tomater!
Gruppen henter naste smagsprave, umami, solterrede tomater.
Dreng I: “Ah nej, jeg hader allerede tomater i forvejen, og si ogsa lige

soltgrrede.
| Pige: “Hvad er det, du ikke kan lide ved tomater?”
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| Dreng I: “Det ved jeg ikke, tomater.”
Lareren haver igen stemmen over elevernes: “Nar | har veret alle smagene
igennem...”
| Dreng I: “Det har vi ikke endnu.”
Lereren: “Nej, det er okay, men nar | har vaeret dem igennem, s | have
vasket jeres tallerken, og sa skal | op og smide resterne i skraldespanden.”
Alle i gruppen: “3-2-1 nu”
Dreng |: “Hvad giver man den? (Til pigen) Det er kun dig, der ved det, for
du smagte.”
Pigen: “Jeg kan ikke sa godt lide konsistensen... og eftersmagen bliver ved i
laaaang tid. Jeg giver den tre.”
Pige (skifter mening): “Jeg giver den to umami. *
Dreng I: “Jeg giver den to en halv.”
Dreng 2: “En bitter...”

Pige: “Den smager ogsa lidt af salt.”

Lereren kommer forbi gruppen: “Det er godt, | gar i dybden og smager
sadan rigtigt pa det.”

Dreng I: “Det gor vi nesten. Vi smagte grundigt pa alt — undtagen de der
tomater.”

Gruppen vasker tingene af og rydder op. @velsen har varet |5 minutter.

STUDIESP@RGSMAL

I. Se pa elevernes replikker og bedem, hvordan deres begrundelser for
tilstedevaerelsen af en grundsmag er.

2. Hvordan kan man ud fra casen vurdere elevernes viden og ferdigheder i
at identificere en grundsmag og dens styrke i en given ret?

3. Valg en af smagspreverne i casen ud og prov at forestille dig at skulle
kvalificere dialogen i gruppen. Hvordan vil du gribe det an?

4. Diskuter organiseringen af smagspreverne og de hygiejniske hensyn i den
forbindelse.
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CASE — SMAGENS DAG,
PRASENTATIONER OG SMAGNING

6. klasse har madkundskab. Der er 22 elever i klassen og to lzerere. Ti-
men starter 13.20 og slutter 15.05. De kerer igennem uden frikvarter for
at vinde mest tid til opgaven. Emnet er smag, og der skal arbejdes med
arets materiale fra Smagens Dag, der har fokus pa de fem grundsmage,
sur, s@d, salt, bitter og umami. Sidste undervisningsgang var der fokus pa
de fem grundsmage og smagssansen. Her smager eleverne pa fedevarer,
der hver reprasenterer en grundsmag, ligesom de far gennemgaet de
fem sanser, der er i spil, nar man smager. De maler tungerne bla for at
se smagslegene, de smager pa blgde chips, og de laver jellybeantest.
Lzrerne har opstillet falgende lzringsmal for Smagens Dag:

Leeringsmal

* Eleven kan undersgge og vurdere de fem grundsmage i forskellige
fodevarer.

* Eleven kan bruge de fem grundsmage i forskellige retter og beskrive,
hvordan de bruges.

* Eleven kan smage de fem grundsmage og vurdere dem med Smage-
femkanten.

Tegn pa lzering

* Eleven kan forklare, hvorfor mange foretrekker de forskellige
grundsmage.

* Eleven kan navne forskellige fedevarer, der smager sadt, salt, surt,
bittert og af umami.

* Eleven kan anvende forskellige fadevarer og andre ingredienser, nar
en ret skal gores mere sgd, salt, sur, bitter og umami.

Evaluering

* Eleverne kan i grupper tale med hinanden, om de har naet de op-
stillede leeringsmal og:

* Forklare, hvorfor mange foretrazkker de forskellige grundsmage.

* N=vne fgdevarer, som tydeligt smager sgdt, salt, surt, bittert og
af umami.
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KI. 13.25:

Eleverne har indfundet sig i lokalet og sidder samlet om langbordet, klar til at here,
hvad der skal ske i dag. Madkundskabslokalet er et klassisk lokale af aldre dato.

Lerer |: “Kan | huske hvad vi lavede sidst?”
| Elev: “Vi skulle smage pa de der ting, det der med de fem grundsmage.”
Lerer |: “Jeg vil gerne have, at | n®vner dem.”

Eleverne smdsnakker lidt ved langbordet. Lareren venter pd at fd ro.
En elev far ordet og naevner de fem grundsmage; sur, sed, salt, bitter og umami.

Lerer I: “l dag skal vi lave det naste skridt. Vi skal lave mad med de fem
grundsmage. Vi skal lige gennemga den her (Smagefemkanten).”

Eleverne skal arbejde i fem grupper, der arbejder med hver sin grundsmag. | grup-
pekakkenerne ligger forskellige ravarer, som skal bruges.

Laerer I: “Nar | smager pa noget, skal udfylde Smagefemkanten.” Pa tavlen
har lereren tegnet en smagefemkant, og hun demonstrerer nu, hvordan
man kan udfylde en sadan, hvis man fx smager pa chips. Feltet salt skraveres
mest. Imens gar haefter med dagens opskrifter samt smagefemkanter rundt.
Lazrer I: “Sa skal vi lige... Der er spargsmal i heftet, dem nar vi ikke i dag.”

Regler for god kekkenhygiejne ridses op. Smdsnakken gar ved langbordet og utdl-
modigheden breder sig.

Laerer |: “I skal l&se opskriften igennem, inden | gar i gang med at lave maden.
Hvis man er i gruppen med S@D, kigger man her pa 'S@D’,” siger lereren,
mens der bladres om til workshop S@D i haftet. Vi skal vaere klar kl. 14.30,
og der skal vi have vasket op. Der skal vi have smagsprever klar.”

Eleverne bliver fordelt i fem grupper, der svarer til de fem grundsmage: sur, sed,
salt, bitter og umami. Ndr de har lavet smagsprever og retter skal de fremlaegge,
smage og udfylde smagefemkanterne. Her opdeles klassen i to ens stationer, hvor

de to lerere deltager i hver sin.

Arbejdet begynder, og eleverne arbejder intensivt med at transformere opskrifter
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og beskrivelser til smagspraver, der kan std klar til tiden. De skal nd at tilberede
mange retter i hver gruppe.

KI. 14.30:

Klasserne stdr nu klar i de to ens stationer — klar til at smage og vurdere de frem-
stillede retter, der reprasenterer de fem grundsmage.

| den ene df stationerne er det drengene, der har tilberedt retter med salt, der
begynder:

Dreng: “Vi har lavet kylling med bacon omkring og kylling i soya. Sa er der
chips, bacon og fetaost.”

| En pige sporger: “Hvad skal vi starte med?”

| Dreng: “Bare tag det hele op pa tallerkenen!”
Larer 2: “I skal huske at udfylde smagefemkanten, sa | skal smage en ting
ad gangen.”

De smager og udfylder femkanter.

En pige sparger, mens hun smager pa kylling: “Er den bitter? Er det umami?
| Hvad er umami?”

“Ja, det ved jeg heller ikke,” siger en anden pige og fortsztter: “Det er lidt
| ligesom tomater.”
| Hun siger dernest til lzreren: “Jeg ved ikke rigtig, hvad det der umami er.”

Lerer 2: “Det kan jeg godt forsta, det er ogsa svart at forklare.”

Alt imens de smager og udfylder femkanter stdr drengene og forhandler om kyllin-
geresterne, som de regner med at kunne indkassere efter at alle har smagt.

| “Hvem er de naste?” sporger en af eleverne.
| “Jeg er ikke klar endnu!” siger en anden.

KI. 14.45:
Alle samles om bordet igen, og de fleste er klar til naeste smagsprave.
Lerer 2: “Vi skal til at videre.”

| En dreng siger: “Vi har det sure. Limeskiver, dressing med eddike, dressing
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med yoghurt, og det her er noget forarssalat (som dog pa opskriften er en
efterarssalat), og sa tager man det op pa sin tallerken.”

Lerer 2: “Det er de to forskellige dressinger, der er pa salaten.”

En pige udbryder: “Det her er surt!” Sa marker hun efter pa tungen, reflekte-
rer og fortsetter: “Er det her ikke lidt surt, sedt..?” Hun udfylder sin femkant
En anden pige smager pa eddikedressingen og sparger: “Er den ikke bitter?”,

men hun far ingen svar.

Salaterne er ikke market med forskel pd, hvilken der har fdet eddikedressing og
hvilken, der har faet yoghurtdressing, men eleverne smager flittigt og vurderer og
udfylder femkanter.

Chipsskdlen pd bordet, der horte til salt-workshoppen, temmes langsomt sidelebende
med de sure smagsprover. Eleverne bladrer og leder rundt i materialet og har sveert
ved at finde ud df; hvor de skal udfylde — hvor er femkanterne til salaterne henne..?

KI. 14.52:

Lerer 2: “Nar | er feerdige med det her sure, sa stopper vi med at udfylde

femkanter, sa | kan na at smage det hele.”

De smager pa de sgde smoothies, der er lavet med blomme og agurk/appelsin.
| “Det smager faktisk godt det her!” siger en pige “Den er frisk og enkel.”

“Den smager af blomme, den her,” konstaterer en anden om blommes-
| moothien.

| “Sjovt, nar der er blomme i,” svarer en af de andre.

Uden yderligere samtaler smager de videre pd de sede ting, heriblandt eblestykker
og guleradder.

Leaerer 2: “Hvad kan | smage? Noget, der ikke er sgdt? Bittert? Surt? Hvad
er surt? Ja, eblet.”

Eleverne smdsnakker og har travit med at nd at smage og spise op fra fadene.
Mindre travit med at satte ord pd smagsoplevelserne.

Kl. 14.56:

De er naet til workshoppen med bitter: “|a, det er rugbred med monsterbraek,” siger
en pige, mens hun peger pd deres tapas. “Nej, det er persillepesto med valned og
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pesto med pinjekerner. Og her er der smagsfidelihut: log, valnedder og persille.”

De smager pa retterne uden samtale. En dreng sporger i stedet: “Hvad med stark?”
Laereren forklarer, at det ikke er en grundsmag, men nzrmere en fornemmelse af
smerte.

Lerer 2: “Hvad kan | smage?”
Eleverne svarer blandet: salt, bitter, hvidleg. De smasnakker, mens fadene
tgmmes.

KI. 15.00:
Sa er de ndet til umami, og en af pigerne fra gruppen prasenterer:

“Vi har lavet to saucer. Den ene er med gulerod, og forskellen er, at den der
| er med champignon og parmaskinke i.”
Laerer 2: “Hvad med smagspraverne? | skal huske at smage pa dem. Og prov
at smage den tomatsauce uden champignon ferst og se, om | kan smage
forskel. Kan | smage forskel pa tomatsaucerne?”
“Ja,” siger en pige og peger pa den med champignon, “den der har mere
| smag — den smager godt”.

En anden kan ikke rigtig smage forskel. En dreng bliver spurgt, hvad han synes,
men han er mere optaget af at fd spist og sat i opvaskemaskinen end af at smage
og vurdere.

En pige siger: “Jeg kan bedst lide den her (peger pa den uden umami), for
jeg kan godt lide det der lidt sure.”

De bryder op, og dlle far travit med at rydde det sidste til side og fa rengjort kokke-
ner. Timen er slut og eleverne har fri. De skynder sig, og ved, at de skal have tjekket
kokkener af lereren, inden de ma ga.

STUDIEOPGAVER

I. I hvilket omfang opfyldes malene for undervisningen? Vurder elevernes
udbytte af undervisningen i relation til malene.

2. Hvorledes er rammerne/ betingelserne for samtale om smag! Se pa fx
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tidsrammer, leeremidler, samtalestruktur og samtalernes indhold. Hvordan
kan rammerne se anderledes ud og med hvilket formal?

Les artiklen “Kroppens tavse viden om smag — om betydningen af at
smage langsomt” (Peter Brodersen) og diskuter begrebet langsomhed i
relation til at kvalificere elevernes smagning. Artiklen findes pa Smag for
Livets hjemmeside?.

Find lzremidlet for Smagens Dag 2016 pa www.smagensdag.dk: Hvordan
rammer casen hensigten med forlgbet i leremidlet? Vurder smagefemkanten
som redskab i forbindelse med smagsundervisning.

2

Artiklen findes pa http://www.smagforlivet.dk/materialer/kroppens-tavse-viden-om-smag-
om-betydningen-af-smage-langsomt
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CASE - DU SKAL SMAGE

7. klasse har madkundskab. Emnet er kal. Klassen har ikke tidligere
arbejdet med kal. Malet er, at eleverne skal lzre ravaren kal og dens
anvendelse at kende. Lzreren har delt opskrifter ud pa en kalsalat og
wok-ret med kal. Alle elever er nu feerdige med deres retter og har sat
sig til bords i grupperne for at spise. | en af grupperne, bestaende af to
drenge og to piger, har alle pa nar en af pigerne gst op pa tallerkenerne.

| Dreng I til pigen: “Skal du ikke have noget at =ede?”
| Pigen kigger pa fadene og rynker pa nesen: “Nej, jeg kan ikke lide kal.”

Dreng |, der har munden fuld af wokret: “Det smager sygt godt, det her. Vi
kom masser af chili i, wow, det er sterkt.”

Den anden pige i gruppen kigger spargende pd pigen: “Hvorfor vil du ikke have
noget? Du har da veret med til at lave salaten, skal du sa ikke smage?”

| Pigen: “Nej, jeg spiser ikke kal, jeg hader kal.”

Dreng 2: “Min mor laver nogle gange kalsalat, det smager darligt, men den
her smager godt.”

Lareren gdr rundt i klassen og smager pd retterne i grupperne. Hun ndr nu til
denne gruppe.

Laerer til pigen: “Hvad sa? Skal du ikke have noget? Nej, den er fin den salat.
| har snittet kalen i fine, tynde strimler. Super.”

| Pigen rynker pa nasen og siger: “Kal er ikke lige mig. Jeg har ikke lyst til det.”

Lerer: “Men du skal da smage. Det smager rigtig godt.”

| Pige: “Nej, jeg har ikke lyst. Jeg har smagt kal far, men jeg kan ikke lide det.”

Larer: “Nej, men du har jo ikke smagt denne her ret med kal for. Maske
smager den anderledes end det, du fer har smagt. Kal er jo mange ting, og
kal kan laves pa mange mader.”

| Pige: “Jeg har smagt sadan noget her fgr, og jeg kunne ikke lide det.”

Lerer: “Nej, men jeg synes da lige, du skal smage pa det, ellers kan du jo
ikke rigtig sige, at du ikke kan lide det, vel?”

En af drengene er ferdig med sin portion og kigger spargende pa de andre:
“Skal | have mere? Jeg tror godt jeg kan ade resten.”
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Laerer til pigen: “Kom nu! Smag nu pa det. Det smager dejligt. Hvem har

lavet dressingen her til salaten? Den er helt perfekt.”

Pige: “Jeg har lavet salaten og dressingen sammen med Carla. Vi fulgte bare

opskriften.”

Larer: “Men den er virkelig god. Jeg kan ikke forsta, du ikke vil smage. Man

kan altsa ikke sige, man ikke kan lide det, nar man ikke har smagt pa det.”
| Pigen: “Men jeg har altsa ikke lyst. Jeg kan ikke lide kal.”

Drengen kigger fortsat rundt pd de andre med et sporgende blik. Han vil gerne
have mere.

Lareren siger: “Nar | andre er feerdige med at spise, ma | gerne vaske op.
Louise, jeg synes godt nok, du er krasen, sidste gang spiste du heller ikke
noget. Jeg synes faktisk lige, du skal smage pa det. Du ved jo, vi har den
der regel om, at man skal smage pa det. Du behgver jo ikke spise op, men
smag lige.”
Pigen ser ned i bordet, og den anden pige i gruppen siger: “Det smager altsa

| meget godt. Og det er faktisk rigtigt, at den der dressing er ret god.”

| Pigen: “Nej, for jeg kan heller ikke lide citron.”

| Den anden pige siger: “Hmm, hvad sa med den wokret — den er der jo ikke
citron i.”

Da gruppen forlader skolekokkenet, har pigen ikke smagt pd kdlretterne.

STUDIEOPGAVER
I. Diskuter lzererens smagspedagogiske tilgang:
Hvordan kan man fa pigen til at smage?
Skal hun smage?
Hvordan udvikles pigens personlige smag i relation til kal?
Hvordan kunne en anden samtale forlgbe, som maske ville fa pigen til
at smage!
2. Hvordan stemmer forlgbet i casen overens med malet for undervisningen?
3. Huyilke etiske dilemmaer rummer casen?
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CASE — SMAGNING MED TEKSTURKORT

6. klasse har madkundskab og laver gulerodsmuffins med fledeost-top-
ping tilsat gulerod. De arbejder med abne opskrifter, hvor de selv tager
stilling til, hvordan de vil udskaere og tilberede gulergdderne, inden de
kommer dem i kagen. Forud for undervisningen har de arbejdet med,
hvordan gulergdders tekstur forandres, nar de udskares og tilberedes
pa forskellige mader. Malet er, at eleverne prever at fremstille en for-
ventning til den ferdige muffins tekstur og dernast bruger Smag for
Livets teksturkort til at sette teksturbegreber pa i forbindelse med
smagning. Teksturkort er et leremiddel til smag og mundfelelse, som
tager udgangspunkt i madens fysiske og kemiske egenskaber (smagfor-
livet.dk/teksturkort).

Vi er nu naet til smagningen, hvor teksturen vurderes og indskrives i
et skema. Vi fglger en gruppe med tre elever, der samtaler med deres
lerer undervejs.

Klokken er 12.25:

Dreng I: “Jeg synes, det her muffin er lidt groft.”
Lerer: “Groft? Hvad har | gjort ved guleradderne?”

Dreng 2: “Dem har vi kogt. Vi har kogt guleredderne og har — gh — smagt

dem til, sd vi synes, til vi synes, de var kogte.”
Lzrer: “Hvordan skar | dem, kan | huske det?”

Dreng I: “Vi skar dem sadan pa forskellig made, eller... jeg skar dem fra
starten, hvor det bare var sidan normale runde. Sa sagde Christoffer “prev
at skaere dem over pa midten og sa over pa midten af de to dele og sa skaer
dem ud i sma skiver” — og det synes vi var en god ide, for sa fik vi bade sma
og store stykker. Og sa foltes det lige pracis som det skulle, men jeg synes

det her er lidt groft.”

Larer: “Se om | kan finde guleradderne inde i muffinen og sa find ud af

teksturen inde i ghhh...”

Dreng 2: “Jeg har smagt dem et par gange. De er varme og sa er de blgde.”

Dreng |: “Jeg synes den er fast, og den er tor.”
Lerer: “Synes du, den er ter?”
Dreng I: “Ja!”
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Lerer: “Guleredderne eller muffinen?”
| Dreng I: “Selve muffinen.”
Lzrer: “Selve muffinen?”
| Dreng I: “Ja!”
| Dreng 2: “Muffinen er knasende.”
| Dreng I: “Gulergdderne.. den er rigtig dejligt leekker og blad.”
Larer: “Hvor er den hard henne, tenker du?”
| Dreng 2: “Hard?”
| Dreng?2: “Her itoppen, hvor den er.. i skorpen her. Der hvor den far mest.”
Laerer: “Pracis! For inde i midten, hvad er den der?”
| Dreng I: “Der er den bled.”
Larer: “Der er den bled, kan | sztte lidt flere ord pa?”
| Dreng 2: “Saftig.”
Laerer: “Saftig!”
| Dreng I: “Den er lidt sej oppe gverst.”
Lerer: “Sej!”
| Dreng I: “Det blev et meget darligt S.. Kan | lese det?”
Lerer: “Hvad har | ellers her, som | teenker?”

Eleverne smager og smasker og udbryder uhmm og sh-lyde.

| Dreng |: “De er fedtede.”
Lerer: “Lidt fedtede?”

| Dreng 2: “Inden i, der er kanel og alt det der.”
Lazrer: “Ja, fedtet, hvad kunne gore den fedtet inden i, hvis | teenker pa, hvad
der er kommet i?”

| Pige: “Det er nok kanelen, sammen med melet, ggene og sukkeret.”
Larer: “Sa er det maske ikke kanelen, der gor den fedtet?”

| Dreng I: “Mest sukkeret.”
Laerer: “Sukkeret? Ellers: hvad kender |, som er fedtet?”

| Pige: “Smer.”
Lerer: “Smer.”

| Dreng I: “Smer, ja.”
Dreng 2: “Det der gor den fedtet, det er denne her sukker, der sadan er
halvsmeltet.”
Lerer: “Njaa, kan du huske, hvad du fik fortalt sidste gang? For der er noget
der gor ting fedtet, og noget der gor det klistret.”

| Dreng2: “Uhaa..?”
Larer: “Nar det er fedt, hvad er det sa, du mgder?”
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| Dreng 2: “Er det &g?”

Lerer: “Nej.. Du har sadan set allerede sagt det, nar det er fedtet, sa er det
smarret, men nar det er klistret, sa er det sukker.”

| Dreng2: “Ja.”

Lerer: “OK.”

| Dreng |: “Sa bade fedtet og klistret eller hvad...?”

Lerer: “Det kan det godt vare ja, der er jo bade sukker i, og sa er der...
men er der smeor i denne her..?”

| Dreng2: “@hh...”

Laerer: “| sagde fedtet, ikke ogsa, men var der smer i?”
Dreng I: “Det tror jeg ikke, der var. Hvad var der ellers? Hvad var der i
stedet for, for at gore det fedtet?”

| Dreng 2: “Der var sukker og =g, bagepulver, kanel..”

Larer: “| stedet for smear, noget der er fedtet?”

Eleverne grubler og forseger at finde svaret.

| Dreng I: “Olie!”
| Dreng I: “Der var olie i. Jo, det er rigtigt, vi rerte olie ned i.”

Lzrer: “Ja, det gjorde | nemlig.”

| Dreng 2: “Ok, det har jeg sa ikke set, du har gjort.”

Larer: “Men det er ogsa et fedtstof.”
Larer: “| skal ogsa preve jeres topping til.”

| Dreng I: “Na ja, det er rigtigt.”

Leerer: “Jeres topping, og hvad var det |.. Hvordan tilberedte | guleredderne
der? Hvad var det | gjorde med dem?”

| Pige: “Vi blancherede dem.”

Lerer: “l blancherede dem, og hvad er det blanchering gor?”

| Pige: “Altsd, det er hvor den er bled udenpé og hard indeni.”

Lerer: “Hmm. Se om | kan smage det nu, se om | kan gh..”

| Dreng 2: “| toppingen, der kan man tydeligt smage smorret.”

Laerer: “Ja, fordi der er mange forskellige konsistenser her, det er lidt sjovt
at se, hvad | putter pa her og hvad | teenker omkring konsistenser.”

| Dreng I: “Jeg tror, man far lidt darlig ande af det her..”
| Pige: “Kan jeg lige nd at smage en gulerod? Jeg har ikke smagt dem.”
| Dreng |: “Det smager lidt af fladeskum, faktisk, toppingen.”

Lerer til pige: “Hvad tenker du, hvad er den, hvis du skulle forklare mig
det — jeg har aldrig provet at smage en blancheret gulerod nogensinde.”

| Dreng2: “Den er lidt hard.”
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| Pige: “Den er lidt spred.”

Lerer: “Lidt spred?”
| Dreng I: “Hard og spred.”
Larer: “Og ellers, hvis | ser pa de her kort, hvordan ville du ellers sige det
til mig? Ville du maske sige, at de var ... ville du sige til mig, den var klistret?”
Pige: “Nej.”
| Dreng I: “Muffins, hvad skal vi, ghhh, skal vi skrive muffins-topping?”

Lerer. “Ja.”
Leerer til pige: “Hvad ville du ellers sige til mig, hvis jeg aldrig havde prevet
det for?”
| Dreng 2: “Topping er med to p’er, ikke ogsa?”
Laerer til pige: “Tag en bid mere, og sa.. mellem taznderne.”
| Dreng 2: “Denne her muffin, den er lidt smuldrende.”
Pige: “Bade blgd og hard.”
Lzrer: “Og hvad med omkring ohh, selve det her.. det som ikke er gule-

redderne, alt jeres toppingting her, det hvide her? Prav at her, kan jeg fa
jer alle sammen til at gore det og sa lige tage det rundt i munden, (lereren
demonstrerer, hvordan man fordeler topping i munden) og sa beskrive hvad
det.. hvad | teenker? Det smager meget godet, vil jeg sa gerne lige sige.”

| Pige: “Uhmm.”
Laerer: “Ja, ikke ogsa? Kan du smage pa det, Christoffer, bare lige det hvide.
Kun det hvide. Ogsa dig, Noah.”

| Dreng 2: “Jeg kan tydeligt smage smorret.”
Lerer: “Smgrret? Hvilken konsistens har det?”

| Dreng 2: “Fedtet, ja, fedtet og klistret.”

| Drengl: “Jeg synes, det er fedtet.”

Eleverne skriver ivrigt i deres skema.

Lerer: “Hvad hvis jeg leser nogle af dem her op (teksturkort, red). Hvad
med blgdt, spredt, fast eller hard?”

| Dreng 2: “Det er bladt. Meget bladt.”
Dreng I: “Der er ikke rigtig noget, der kan gere det hardt, andet end kar-
toflerne, ghh, gulergdderne.”
Laerer: “Sa den naste her: Tort, vadt, vandet eller fugtigt?”

| Dreng I: “Det er nok fugtigt ... og lidt vandet.”

| Dreng2: “Jeg synes ikke, det er fugtigt. Men jeg synes heller ikke, det er tort.”
Lerer: “Kunne det vere det der ord, vi manglede fra sidst — et ord | har
brugt for?”
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| Dreng2: “@hh — Nej, jeg er nedt til at have nogle af de her muffins med hjem!”
| Dreng I: “Cremet?”
Lerer: “Ja, cremet, synes | ogsa den er det? Cremet?”

Eleverne stemmer i.

Lazrer: “Altsa, jeg kan huske, da | rerte denne her op, inden | kom gulergd-
derne i, der var den sadan super blank og cremet.”

| Pige: “Ja, der var den ogsa mere fast i det.”
Laerer: “Ja, den var fast, det er faktisk ogsa et godt ord at skrive ned.”

| Dreng I: “Ma man fa muffins med hjem?”
Laerer: “Ja, men er de ferdigbagte? De er lige pa graensen. Jeg kan godt se,
den du fik der, det var godt, jeg lige gav den lidt mere derinde.”

Klokken er 12.34, og der skal ryddes op og vaskes op, inden timen slutter.

STUDIEOPGAVER

I. Hent teksturkort pa Smag for Livets hjemmeside: http://smagforlivet.dk/
teksturkort. Hvilke muligheder og begrznsninger giver kortene i relation
til analyse af smag og samtale om smag?

2. Hyvilke andre perspektiver end det naturvidenskabelige kan inddrages for
at kvalificere en samtale om smag, og hvordan kan det gores?

3. Hvad kan den elev, der har begreber om smag udrette til forskel fra den
elev, der ikke har et sprog om smag?

4. Prev at sztte dine overvejelser fra punkt 3 i spil med formalet for mad-
kundskab.
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OM FORFATTERNE

Peter Brodersen er uddannet lerer og cand.pad. og har et
mastermodul i evalueringsteori. Blandt Peter Brodersens inte-
resseomrader er @stetik i undervisningen, faglighed og dannelse,
klasseledelse og lererroller, differentiering og motivation, og
evaluering af undervisning og lereproces. Peter Brodersen er
ansat som lektor ved University College Lillebzlt ved lzrer-
uddannelsen og ved Center for Anvendt Skoleforskning. Han
har igennem flere ar tillige undervist pa efter- og videreuddan-
nelser og den pedagogiske diplomuddannelse. | Smag for Livet
bidrager han til at udvikle didaktiske begreber og modeller om
smag, undervisning og dannelse, der kan anvendes i lerer- og
padagoguddannelsen. Dertil kommer idéudvikling vedrgrende

leremidler til faget madkundskab pa lzreruddannelsen.

Majbritt Pless, uddannet lerer og master i sundhedspadagogik
(MSU), er ansat som lektor ved Lzreruddannelsen pa Fyn, Uni-
versity College Lillebzlt, hvor hun underviser i faget madkund-
skab og er med til at afholde Madkamp — DM i Madkundskab.

Majbritt Pless har igennem mange ér arbejdet med bgrn, mad og
sundhed. | Smag for Livet arbejder hun i praksis med at udvikle
undervisningsforlab og forankre Smag for Livets projekter pa

lzreruddannelsen.
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