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Smagen er en af vores vigtigste sanser. Kan vi fi et bedre liv ved at vide mere om
den?

Smagen er et fundamentalt livsvilkar for os alle; den er med os hver dag, hele dagen og
gennem hele livet. Smagen er en central drivkraft for livsgleede, dannelse,
sundhedsfremme, lering, socialt samvar og madhandvark.

Mange dygtige kokke, lerere og pedagoger, ernzrings- og sundhedseksperter samt
gastronomer og madformidlere gor i disse ar et stort arbejde for at bringe et fokus pa
mad- og maéltidskulturen. Der har vel nappe tidligere veret mere tale om kost og mad
end netop i disse ar, og ernzringskyndige fremsetter nasten dagligt anbefalinger om
sammenhangen mellem kost og sundhed.

Ikke desto mindre tyder sporadiske tendenser pd, at der er risiko for, at madbelgen kan
ende i en form for ernerings- eller sundhedstyranni. Derfor synes der at vere brug for at
fokusere netop pa smag og nydelse som en drivende kraft og forudsatning for et godt
liv. Vi mennesker spiser jo ikke naringsstoffer, men mad; vi spiser ikke kun mad for at
(over)leve, men det gode méltid, der er forbundet med vellyst, er en central del af et
eldgammelt fellesskab og en social kraft; vi spiser ikke alle dagligt pa noma eller har
tid til store gastronomiske udfoldelser i kokkenet, men vi ma ofte klare os med simple
méltider eller den mad, vi far pa arbejdspladsen eller institutionen; og vi spiser i
leengden ikke den mad, som vi godt ved er sund, hvis ikke den ogsé smager godt.

Smagsoplevelsen er ikke kun en sansefysiologisk hendelse; den har ogsd en social,
psykologisk og kulturel dimension, som er forbundet med normer, (ud)dannelse, livsstil,
vardier og identitet. Smagen er multimodal, og smagsoplevelsen er en konsekvens af en
integreret multisensorisk proces i hjernen omfattende alle de fem klassiske smage, lugt,
mundfolelse, syn og herelse. Foldet sammen med erfaring, erindring og social kontekst
bliver smagen en kompleks storrelse, der, selvom vi spiser og smager pd maden hver
dag, star som et begreb, vi har svart ved at beskrive for os selv og for hinanden.

Hvor tit befinder vi os ikke i den situation at mangle sprog til at beskrive smagen ved en
ret, vi netop har nydt, og vi ma ngjes med at ty til ufuldsteendige sammenligninger med
velkendte smage, som vi formoder, at ogsd andre kan forbinde noget med?

Hvor ofte ser vi ikke i supermarkedet fodevarer markedsfort og deklareret med alle
mulige detaljer om varernes indholdsstoffer og oprindelse, hvorimod der nasten aldrig
star noget om smagen? Samtidig bliver vi dagligt bombarderet med en myriade af
smagsindtryk fra slik, nydelsesmidler og fastfood, som ogsa setter sit tydelige aftryk pa
vores livskvalitet.

I tidligere tider var ‘madmoderen’ vogteren af smagen og ansvarlig for bade det sunde
og velsmagende, fzlles daglige maltid samt for kontinuiteten i familiens mad og
méltider. I det moderne samfund har mange af os mistet forbindelsen til og viden om,



hvor den gode smag kommer fra, pd trods af, at der aldrig tidligere har varet udgivet s
mange kogebager og produceret s mange tv-udsendelser om mad.

Manglen pd madkundskab og viden om smag er utvivlsomt en medvirkende arsag til, at
vi generelt spiser for store og energirige portioner og samtidig bruger voksende
mangder af sukker, salt og maettede fedtstoffer i vores mad—alle stoffer, som forbindes
med de store kostbetingede sygdomme, der i det sidste hundrede ar har bredt sig med
epidemisk hast. Smagen er tet knyttet til appetit, fordejelse, mathedsfornemmelse og
dermed en naturlig regulering af madindtag. Vi lever i et samfund med overflod af mad,

hvor det paradoksale er, at mange raske spiser for usundt eller for meget, og syge og
eldre for lidt.

Vi mener, at der er for lidt fokus pd smagen, og det vil vi gere noget ved. Med en
kaempebevilling pa 38 mio kr fra Nordea-fonden i1 ryggen igangsettes nu en
landsdeekkende indsats for i de naste fire ar at formidle viden om madens smag som
grundlag for et bedre og rigere liv for den danske befolkning.

Indsatsen gennemferes som et tvaerdisciplinert samarbejdsprojekt med partnere fra
leerer-, paedagog-, kokke-, sundheds- og ernzringsuddannelser, paedagogik og
uddannelsesvidenskab, gymnasiale uddannelser, fodevare- og ernaringsvidenskab,
naturvidenskab, kulturvidenskaber, sensorisk videnskab samt gastronomiske
innovationslaboratorier.

Et serligt udvalgt hold af forskere, undervisere, studerende og praktikere vil igennem et
utraditionelt og tet samarbejde pa tvers af landet og pa tvers af traditionelle fagskel
arbejde med smagen som en vigtig negle til det gode liv.

Projektets vision er at dbne danskernes gjne for smagens betydning og gennem
oplevelser og konkret viden at fa skabt et fundament for mere bevidsthed omkring det at
vaerdsatte og udfordre smagen i1 de daglige maltider.

Det er vores pastand, at der er meget at vinde ved at styrke et individuelt, et kollektivt og
et samfundsmaessigt fokus pad smag. Smagen kan gennemlyse den enkelte, smagen kan
bringe faellesskabet tilbage i1 en verdifuld madkultur, og smagen kan vare negle til at
lose vigtige sundhedsmeessige problemstillinger.

En forskningsbaseret viden kan medvirke til at skabe almen forstaelse af og praksis
omkring smagen som et grundleggende vilkdr for det gode liv. Forstielsen skal
udmentes konkret i leering og undervisning, specielt i det nye fag Madkundskab i
folkeskolen og i skolens hverdag, pd larer-, paedagog, ernzrings- og sundhedsud-
dannelser, pd ungdoms-og universitetsuddannelser, pa kokkeskoler samt via en folkelig
formidling til den brede befolkning.

Konkrete resultater af projektet vil foreligge fx i form af opskrifter, under-
visningsmateriale for skoleelever samt elever og studerende pa andre uddannelser, ‘best
practice’-beskrivelser for kokke og andet personale i kekkener foruden bidrag til
almindelig folkeoplysning ved lokale og landsdakkende events omkring mad, medier
samt konferencer og workshops. Alt materiale vil blive gjort frit tilgengeligt pa
hjemmesiden www.smagforlivet.dk.




Lad os som eksempler pa projektets fokus pé betydningen af viden om smag fremhave
arbejdet med bern og unge i henholdsvis folkeskole og pa gymnasiale uddannelser.

Viden om bern og unges smagsoplevelser og om, hvordan de tilegner sig faerdigheder i
relation til at smage og s@tte ord pd deres madoplevelser/sansninger, har betydning for
formidling og undervisning, der stetter deres udvikling af smagskompetencer inklusiv
deres interesse for god, sund og velsmagende mad. Der vil derfor blive arbejdet
interaktivt med udvikling af en sddan formidling og undervisning, som ger bern og unge
i stand til at vurdere ravare- og smagskvalitet og dermed forholde sig kritisk til, hvad
smag betyder for deres valg af mad, lyst til at spise/ikke spise bestemte madvarer, deres
madmod og deres nydelse. Arbejdet med bernenes lering i1 forbindelse med
smagsoplevelser og med udviklingen af en smagsdidaktik vil blive brugt aktivt i det nye
fag Madkundskab i1 folkeskolen og vil blive integreret i lereruddannelsen, sa det
kvalificerer de kommende larere til at afprove anvendeligheden.

Det har i mange ar varet diskuteret, hvordan man kan ege unges interesse for
naturvidenskabelige og tekniske fag. Her melder emnet smag og tverfaglig viden om
smag og smagssans sig som et uudnyttet emne, der i pilotprojekter har vist sig som egnet
til skabe interesse for naturfag, ikke mindst ved at sammenkade fag og
undervisningsforleb, der ellers traditionelt holdes adskilt. P& den ene side kan
naturvidenskabelig og teknisk viden om rdvarer, forarbejdede fodevarer, madlavning,
sensorik og vurdering af smag medvirke til smagsdannelse og et bevidst og kritisk valg
af fodevarer; pd den anden side kan inddragelse af fodevarer, madlavning og
smagsdannelse som integrerede elementer i natur- og teknikundervisning skabe en
fornyelse og inspiration i undervisningen, som sagtens kan kobles til andre af skolens
fag.

Gennem en formidlingsindsats, der kommer til at ‘rere hjerte, hjerne og hand’ for flere
generationer af bern og unge, forventes projektet at f en varig virkning pa danskernes
viden om og forstéelse af smagens betydning for et godt og righoldigt liv.
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