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Det kan vare svart at se skoven for bare traer, siger man. P2 samme made
kan det vare svaert at erkende smagen, fordi den er sa tet pa. Den sidder pa
tungen, i nasen, i vores gjne og hjerner — vi mader den i medierne, i reklamer,
og i vores daglige maltider. Den er i sproget, i madvarerne, i vinen, pa restau-
ranterne, og den er del af vores traditioner, historie, gkonomi og kultur. Fra
bgrnenes madpakker til de ®ldres vacuumpakkede middage er smag nu ogsa
blevet et politisk anliggende. Den allestedsnzrvaerende smag er en selvfalgelig
del af vores hverdag, og man skulle tro, at den gjorde os til vidende eksperter.
I denne publikation vil vi udfordre denne antagelse. Hvad nu hvis vi ikke ved?
Hvad nu hvis de mange trzer gar os blinde for skoven? Noget kunne tyde pa
det. For samtidig med at smag er pa dagsordenen som aldrig fer, er der ogsa
mange, der papeger, at vi har glemt at smage, glemt handvaerket, at vores sprog
er fattigt for smagsnuancer, at vi ikke nyder at smage maden sammen. Antro-
pologer kalder det ‘hjemmeblindhed’, hvilket refererer til, at noget kan veere sa
selvfolgelig en del af ens kulturelle bagage, at det er svert at analysere. Derfor
er antropologens blik ofte rettet mod at forsta ‘De Andre’ eller at forsta det
fremmede. Hvis man studerer det hjemlige, sager man at anlaegge et undrende
blik, som om man ikke forstar eller kan forklare et fanomen.

Inspireret af denne antropologiske tilgang til ‘det fremmede’ satte vi os for at
gore et forseg: at gare smagen fremmed, beskrive det eksotiske i det velkendte.
Dyvs. at anskue smagen som mystisk med henblik pa at genopdage den. Eller
nyskabe den, fa gje pa skoven af treeer — fa mulighed for at stille nye spargsmal
til smagens betydning: Smitter smag? Har afsky og vemmelse en social funktion?
Kan man se en smag? Hvordan smager sommer? Kan man smage med fingrene?
Betyder vores viden og fordomme noget for smagen? Smager bgrn og voksne
det samme, og hvordan forhandles og kommunikeres der om smag?

Kemikere, fysikere og kokke, antropologer og antropologistuderende, — alle
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partnere i Smag for Livet - arbejdede i tre dage i september 2014 pa sam-
men at mystificere smagen. | denne lille bog har vi samlet erfaringer med og
refleksioner over Smagsmysteriet, et eksperiment, som lgb af stablen pa Food
Festival i Aarhus i september 2014.1 en kombination af oplysning og formidling,
eksperimenteren, tvaerfaglighed og dialog med vores gaster blev vores telt et
socialt laboratorium, hvor alt kunne ske. Organiseret under seks gentagne events
i teltet: Tangmysteriet, Familiemysteriet, Smagsdetektiverne, Kokkens Smagsmysteri,
Smagsgdden ogTal en Smag, inviterede vi de besggende pa Food Festival til bade
at vaere modtagere og medskabere af viden om smag. | det falgende vil vi udfolde
de mader, vi undersggte smagen p3, de spgrgsmal, vi stillede og de tendenser,
som vi mener, vores eksperiment kan antyde.

De folgende tekster kan lases i ssmmenhang eller hver for sig, afhengigt af
tid, lyst og formal. Der er beskrivende tekster, som forklarer fremgangsmader;
der er mindre artikler, som afdakker et fokuseret emne, og endelig er der
sma anekdotiske tekster, som har til formal at skabe billeder og refleksioner
hos laeseren.

Vi haber vores arbejde kan inspirere andre til at teenke over og udfordre smag
og smagsbegreber, og/eller ivaerksatte lignende aktiviteter.

God leselyst!

Tak!

Tak til gaester og akterer i teltet for entusiastisk deltagelse, til Food Festival og
Food Organisation of Denmark for samarbejdet, til Nordea-fonden, Ny Nordisk
Mad-Maritimt Initiativ, Jens Mgller Products (Cavi-Art) samt Aarhus Universitet
for finansiel stotte til arrangementets afholdelse.
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Smag for Livet — www.smagforlivet.dk, ogm@memphys.sdu.dk,
klavs@styrbaeks.dk & anita@dietzseaweed.com

| september 2014 deltog vi, en videnskabsmand og to kokke, sammen med flere
andre medvirkende i Smagsmysteriet ved Food Festival i Aarhus i to forskellige ak-
tiviteter, Kokkens Smagsmysteri og Tangmysteriet. Begge aktiviteter havde til hensigt
at udfordre publikum pa deres smagsmod ved at lade dem smage pa sma retter
fremstillet af usedvanlige ravarer, mens de i en interaktiv og uformel atmosfaere
i Smagsmysteriets telt blev fortalt om smag, ravarer og gastronomi. Farst efter at
have smagt fik de at vide, hvad smagspraverne var lavet af. Stemningen og efter-
klangen af arrangementet var praget af spergsmalene: Kan man spise dét? - og
hvordan forholder man sig til lige at have nydt en velsmagende og veltilberedt ret
i godt selskab for derefter at fa at vide, at den var lavet af noget, som man nok
ikke ville have smagt pa, hvis man pa forhand havde vidst, hvad det var lavet af?

AARHUS UNIVERSITET - ANTROPOLOGI

Smagsmysteriet

Smagsmysteriets telt pa Aarhus Food Festival 2014.
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Kan man fa folk til at spise vandmand, tang og tyretestikler? Nok nogen, men ma-
ske ikke de fleste. Kan man fa folk til at reflektere over, hvad smag er, nar de bliver
udsat for overraskelser og forundring over deres egne reaktioner pa at smage pa
noget ukendt og forst bagefter far at vide, hvad det er? Og kan man ved at udfor-
dre folk pa deres smagsmod fa dem til indbyrdes at diskutere, hvad smag er; og
hvordan man beskriver en smagsoplevelse for andre? Svarene herpa er ja. Disse og
flere andre spgrgsmal var motivationen for os til at kaste os ind i Smagsmysteriet.

Over tre dage lavede vi tre omgange af ca. 30 minutter af Kokkens Smagsmysteri ef-
terfulgt at samtaler i og uden for teltet. Derudover afviklede vi fem omgange Tang-
mysteriet, ogsa hver af 30 minutters varighed, hvoraf den ene gang var pa engelsk
for en international gruppe af madjournalister og -skribenter.Tangudstillingen og
Tangmysteriet var et specielt tiltag, der udgjorde det danske bidrag til de nordiske
aktiviteter i 2014 om ‘Ny Nordisk Mad’ under Nordisk Ministerrad, rettet mod ud-
bredelse af kendskab til brug af nordiske tangarter i maden (Maritimt Initiativ, 20 1 4).

Der lyttes intenst, mens der smages.

Modellen var ens for de to mysterier.Aktiviteterne foregik i et telt pa 6 x 12 m,
hvoraf en del var afsat til en udstilling af tang og en del til et kgkkenbord med
tilhgrende faciliteter, som vendte ud mod publikum. Publikum tilmeldte sig pa
forhand uden for teltet, og de blev bl.a. lokket til ved brug af smagsprever og
lovning pa udfordrende smagsoplevelser. Der var plads til ca.femogtyve personer
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i teltet ad gangen.Ved alle aktiviteter deltog der én eller flere videnskabsfolk og
én eller flere kokke. Kok Klavs Styrbaek og kokkeelever fra STYRB/AKS stod bag
Kokkens Smagsmysteri, mens kok Anita Dietz stod bag Tangmysteriet. Kokkene
havde tilberedt dele af smagspreverne pa forhand, men den endelige tilbered-
ning og prasentation af portionsanrettede smagsprover foregik i teltet, sa alle
kunne folge med i kokkenes arbejde uden nedvendigvis at kunne identificere
karakteren af de anvendte ravarer (se www.smagforlivet.dk for opskrifter).

Publikum enten stod eller sad i teltet. Indretningen og teltets storrelse gjorde,
at stemningen var praget af nerhed og en vis intimitet mellem akterer og
publikum. Det indbed til spergsmal og dialog, ikke mindst i de perioder hvor
smagspreverne blev delt ud, smagt og kommenteret enten via ansigtsudtryk,
lavmaelt samtale eller mere spontane og harlige verbale udbrud.Teltet var abent
i den ene ende, s3 interesserede kunne komme til undervejs eller falge noget af
arrangementet udefra. Publikum reprasenterede en meget bred aldersgruppe,
og der var ofte familier med mindre bgrn tilstede.Ved velkomsten til hvert
arrangement blev publikum gjort opmarksom p3, at hensigten med det hele
var at udfordre dem pa deres smagsmod, og at de skulle vare forberedt pa at
smage noget, som de maske aldrig havde smagt for. Langt de fleste tog imod
smagspraverne og spiste det hele eller dele heraf. Nogle spurgte efterfalgende
om mere. S vidt det blev registreret, var der kun en enkelt af publikum, der
forlod teltet synligt ubehageligt til mode over smagsoplevelsen efter det blev
klart, at der blev budt tyretestikler rundt. Nogen stoppede med at spise, da de
fik at vide, hvad det var, de havde i munden.

P

En maerkelig fisk: katsuobushi.
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Der blev Izbende uddelt smagsprover af tang ved den srlige tangudstilling,
ligesom der blev delt smagspraver ud uden for teltet. Efter ethvert arrangement
var der samtale og diskussion i og uden for teltet, og publikum fik mulighed for
at smage nogle af smagsproverne igen, samt at se og rgre ved nogle af ravarerne.
Aktarerne var ifert serlige forkleder, sa det var synligt for publikum, hvem de var.

Morten deler smagsprgver iud.

Tangmysteriet bestod af en fast udstilling med plancher og skriftligt materiale om
tang som mad, bl.a. opskrifter, og der var fremlagt en rakke forskellige prover pa
tang fra nordiske vande. Der blev Izbende uddelt smagspraver pa terret tang, og
publikum kunne selv forsyne sig fra de fremsatte skale. Hovedaktiviteten var de
planlagte smagsarrangementer, som publikum kunne melde sig til pa forhand. Disse
forlgb ved, at der blev fortalt om tang som fedevare med szrligt fokus pa de for-
skellige tangarters smag og brede anvendelighed i kokkenet.Tangen blev vist frem,
bade frisk og terret, og publikum blev opfordret til at rgre ved og smage pa det.
Undervejs tilberedte Anita Dietz smagsprgver, som blev sendt rundt til smagning.

Tangmysteriets smagsprover:

*  Geléer lavet pa smagsneutralt vand og agar (tangekstrakt) farvet med for-
skellige smagslase farver.

* Fyldte dadler med savtang.

» Tangpesto med sukkertang og savtang.

* Cavi-Art (tangkugler) med forskellig farve og smag.
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Cavi-art og tangpesto.

Publikum kommenterede og kom med spargsmal, som blev besvaret af forskerne
og kokken. Det var klart, at en stor del af publikum i forvejen vidste, at tang
kunne spises, og at det er sund mad. Ferre var klar over, at tang kunne vere
sa velsmagende, som smagspreverne demonstrerede, ligesom fa syntes at vide,
at der findes sa mange forskellige slags tang, og at der er masser af tang fra de
danske vande, som man kan spise, f.eks. bleeretang. Det blev ikke iagttaget, at
nogen folte ubehag ved at smage hverken ravarer eller tilberedte smagsprover
med tang. Kun nogle fa takkede nej til at smage.

Selvom tang ikke indgar i den daglige kost for de fleste danskere, bliver det tilsy-
neladende ikke lengere betragtet som noget uspiseligt og veemmeligt, som det
der ligger opskyllet pa stranden og lugter. Dette kan maske tilskrives at bade Ole
G.Mouritsen (Mouritsen, 2010) og Anita Dietz (Dietz, 2012) igennem en lengere
arrekke har gjort en indsats for at gere tang mindre fremmed for danskerne.

Kokkens Smagsmysteri foregik ved, at videnskabsfolk og kokke fortalte om, hvad
smag er, og forklaringerne blev understgottet af store plancher, der var hangt
op i teltet. Specielt blev det beskrevet, hvorledes smag er en multimodal san-
seoplevelse, som integreres i hjernen. Hvad den enkelte kalder ‘smag’ er altsa
ofte en sammenblanding af mange forskellige sanseindtryk (at se, at fele, at here,
at lugte, at smage), samt andre sanseindtryk, der som brandende (kemestesi)
og snerpende (astringens) ogsa blander sig med smagen. Endelig er smagen
afhangig af kultur, tradition og sociale relationer.
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Kompleksiteten af at have en smagsoplevelse blev illustreret ved de forskellige
smagspraver, som blev tilberedt og sendt rundt til smagning og kommentering
undervejs i hele forlgbet. Der var ofte en livlig dialog mellem aktgrer og pub-
likum, samt indbyrdes samtale publikum imellem.

Smagspraver ved Kokkens Smagsmysteri

* Grillet torskemave (svemmeblzare).

* Fermenteret kil med rennebar, rejehoved og sal.

* Sprodstegte tyretestikler med estragon-mayo.

* Vandmand med agurk og chili.

*  Vegetarisk kedsauce med gerflager og parmesanskorper.
* Cavi-Art med passionsfrugt.

- ad

¥ Ny -
o -

Vandmand og tyretestikler.

Et gennemgaende tema i smagspreverne var umami og den specielle synergeti-
ske mekanisme, der giver en forstarket smag af umami (Mouritsen og Styrbzk,
2011). Det blev illustreret ved flere af smagsproverne, f.eks. kombinationen
af tangarten s@l og hoveder af rejer eller vegetarisk kedsauce med gaerflager
og parmesanost. Et andet tema var mundfglelse, dvs. madens tekstur, som er
summen af de forskellige mekaniske sanseindtryk i munden (Mouritsen og
Styrbaek, 2015). Forskellige forhold omkring mundfelelse blev illustreret ved
grillet torskemave (bade sej og knasende spred), vandmand og agurk (spred),
chili (brendende), estragon-mayo (cremet) samt Cavi-Art (eksploderende og
knasende).Videnskabsfolkene benyttede lejligheden til at fortzelle om natur-
videnskaben bag smagen og de af madens fysisk-kemiske egenskaber, som er
vigtige for smag (Mouritsen og Styrbak, 2015).

De mest udfordrende ravarer i Kokkens Smagsmysteri var utvivisomt tyretestikler
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og vandmand. Tyretestiklerne blev serveret som spredstegt kadbolle med en
panering af panko-brgdkrummer. Kokkene har tidligere oplevet, at barn elsker
denne tekstur og kalder disse kadboller for McNuggets.Vi ville selvfelgelig for-
teelle publikum, hvad disse kadboller var lavet af, men gjorde siledes, at vi forst
fortalte engageret om mad og smag, mens smagspreverne blev delt rundt, indtil
et punkt, hvor vi bedemte, at alle havde haft en chance for at smage. Forst da
fik publikum at vide, hvad de forskellige retter var lavet af. Det skal ikke vare
nogen hemmelighed, at det var interessant at se ansigtsudtrykkene efter denne
besked. Der var ingen tvivl om, at de fleste af publikum ned denne smagsprove,
ikke mindst pga. den fine kontrast mellem den sprede kadbolle og den cremede
mayo - lige indtil de fik at vide, hvad det var. Mange tog efterfelgende den del af
smagspraven, de havde i munden, ud og/eller holdt bakken med smagspraven
langt vk fra sig. Flere af de, som endnu ikke havde smagt, undlod at smage.
Den sprede vandmand sammen med spred agurk og brandende chili vakte en
mindre kraftig reaktion, og de fleste blev nok overraskede over, at vandmand
faktisk ikke smager af andet end vand. Det er ren tekstur. Mange skulle efter-
folgende hen og rgre og smage pa selve ravaren.

Per og Klavs fortazller om smag.

Vi lagde denne artikel ud med at stille nogle spargsmal, som relaterer til, hvor
graenserne gar for, hvad man kan og vil spise, og hvorledes man reagerer pa
med stort velbehag at have spist en smagsprove, for derefter at fa at vide, hvad
det var. Hvor markelige ravarer vil folk rent faktisk spise?
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Tang synes ikke leengere at veere en granseoverskridende ravare at spise for det
publikum, som besagte Smagsmysteriet over de tre dage i 2014, og det gelder
alle aldersklasser. De fleste udtrykte interesse for selv at laere at bruge tang
i deres eget kokken og efterspurgte navne pa leverandgrer.Vandmand som
mad var ukendt for stort set alle hos publikum, og mange udtrykte forundring
over, at det faktisk kunne spises. Generelt kan man sige, at de fleste syntes, at
det var en interessant kuriositet, men det var formodentlig ikke noget, de ville
eftersporge eller selv tage i brug i deres kakken. Der var dog ingen tvivl om, at
langt de fleste fandt den sprode tekstur appetitlig og blev hermed opmaerksom
pa, hvor vigtig mundfelelse er for smagsoplevelsen. Tyretestikler kommer nok
ikke pa danskernes middagsbord forelgbigt. Her gar grensen for de fleste for,
hvad de mener kan spises. Ingen udtrykte dog afsky ved selve smagen eller
mundfelelsen af de tilberedte spredstegte kadboller. Ingen bad om at se rava-
rerne. | alle tilfelde forte de forskellige smagsprover til indbyrdes diskussion
publikum imellem samt sammen med aktarerne, ikke mindst efter forlgbet. Det
blev ogsd iagttaget, at mange forsggte at sztte ord pa deres smagsoplevelser
og enskede at dele deres erfaringer med andre.

Dietz, Anita (2012): Rimelig R4, Indblik, Kebenhavn

Maritimt Initiativ (2014): Tang som Mad. Lokaliseret pa: http://nynordiskmad.
org/tema/tang-og-tare-til-mat/

Mouritsen, Ole G. (2010): Tang. Grentsager fra havet. Nyt Nordisk Forlag Arnold
Busck, Kebenhavn.

Mouritsen, Ole G. og Styrbzk, Klavs (201 I): Umami. Gourmetaben og den femte
smag. Nyt Nordisk Forlag Arnold Busck, Kebenhavn.

Mouritsen, Ole G. og Styrbzk, Klavs (2015): Fornemmelse for smag. Nyt Nordisk
Forlag Arnold Busck, Kebenhavn.

Mouritsen, Ole G. og Styrbzk, Klavs (2015): Smag pa Naturvidenskaben. I:
LMFK-bladet 1, 32-29.
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Emil Holland, ph.d.-studerende ved Institut for Agrogkologi

Institut for Agrookologi - Jordbrugssystemer og Baredygtighed,
Blichers Allé 20, 8830 Tjele. emilholland@agro.au.dk

Alle de deltagende aktgrer pa arets Food Festival, maske med undtagelse af
os, de medvirkende i Smagsmysteriet, syntes at have en fastlagt version af den
besggende i sig. For de fleste aktgrers vedkommende var den besggende en
forbruger. Ikke altid en kaber lige her og nu, men nzsten altid en forbruger. En
forbruger, der soger nytte og styres af lyst. Seger noget der er bedre, noget
der gavner mig. Og her er smagen central. Men forbrugeren kaster ikke bare
velsmag i sig. Den skal forberedes, arbejdes med og opnas. Det var ogsa tilfeldet
med vores tang. Hvordan forbereder jeg den? Hvordan arbejder jeg med den?
Hvordan opnar jeg den gode smag? Hvordan (for)bruger jeg den?

De besagende tager forbrugrollen pa sig. Forventer den.Vi skal pa fedevare-
festival.Vi skal smage noget nyt. Men her betyder ordet ‘smage’ ikke at bevaege
sig tanketomt rundt og halde hidtil ukendte substanser ned over smagslag,
der uhindret sender besked til diverse hjernecentre, der igen tryller smagen
og nydelsen frem som direkte og umedieret konsekvens af det, der blev tilbudt
ved lige netop den stand. Om smagen er god eller darlig fglger heller ikke af
sig selv. Og det er maske ikke engang relevant.

Nar det kommer til at smage tang pa en fedevarefestival, er smagningen et
redskab til at forestille sig hvad der kunne blive godt, og ikke mindst hvordan.
‘Hvad bruger man det til?” Det skal bruges, ikke bare smages for sig selv.Tang
er en ingrediens og ikke noget, man bare gumler pa. Det skal indga i relatio-
ner med alt muligt andet og forberedes pa rette vis. Men hvilke og hvordan?
Og hvad er det sa det handler om, nar man stir der og gumler pa tang pa en
fedevarefestival? Maske at forestille sig @ndringer i hverdagspraksisser som
madlavning? Men var det vores mal eller deres? Eller deres antagelse om vores
mal? Maske er det bare det, man gor pa en fedevarefestival, udforsker sammen.
Nar altsa det lykkes.
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Her er en lille sekvens. En observation. Med mig godt gemt i skyggen i efter-
middagens hede, travit noterende i min kinabog, holdt jeg @je med Morten, der,
intetanende om min opmarksomhed, gik rundt med Cavi-Art smagsprever.
Det skal nzvnes, at denne sekvens var usadvanlig. Den bred med alt det an-
det der foregik, de utallige andre smagninger af tang. Og derfor fandt jeg den
interessant. En akavet situation, der maske mest af alt fortaller noget om, hvad
der ikke er akavet, hvad der er givet. Det skal ogsa navnes, at det ligesa godt
kunne have varet mig, eller maske dig, der havde staet der med fadet, midt i

et akavet ingenting.

Morten bevaeger sig rundt foran teltet. Han barer et fad med smagsprover, som
en af kokkene,Anita, har tilberedt. Det er omhyggeligt ristet sukkertang, drysset
over ananas. En ngje udtankt smagssammensztning. Saftigheden, syrligheden og
s@dmen i den friskskarne ananas skal akkompagneres af tangens umamismag,
og tydeligt vise, hvordan sukkertangen pa mild og elegant vis tilfgrer umami
en helt ny dimension, til en ellers velkendt smag. Det, forestiller jeg mig i hvert
fald, er tanken bag. Morten bevager sig rundt med et smagseventyr pa fad. Han
sporger en familie; mor, far og en dreng omkring 12 ar, om de vil smage. De
svarer ikke, men det fremstrakte fad far dem alligevel til at raekke ud efter en
af tandstikkerne med tang og ananas for enden. De smager alle tre. De tygger
lidt, men ansigtsudtrykkene forbliver lidt tomme, lidt uengagerede, maske. De
kigger ikke pa Morten. De star der bare.

Det er allerede en lidt underlig situation. Nar man far en smagspreove, sa ud-
trykker man sig. Man evaluerer. Det ligger vel i smagsprovens gkonomi? Man
far en gratis preve. Men det er netop en prove. Man skal preve. Man skylder at
prove. En smagsprove er ikke noget man spiser, det er noget man ger. Og man
betaler tilbage ved at dele smagen. Med en evaluering. Og siden man nu har
faet det,man smager; er tilbudt pa heflig vis, sa evaluerer man vel helst positivt?
Hyvis ikke ligefrem lzkkert eller velsmagende, sa er det vel i det mindste ‘sjovt’,
‘interessant’ eller ‘speendende’. Anerkendelser. En tak for praven.

Men Mortens smagsprovere star bare der. De tygger stadig pa ananas og tang.
Morten tager affere.“Hvad synes | det smager af?”. Der gar lidt for lang tid,
inden nogen svarer, og jeg far en snigende fornemmelse af en situation, begge
parter ikke rigtig kan slippe ud af.“Timian”, svarer manden. Jeg nar lige at taen-
ke, at det ligner det jo ogsa, og mundfelelsen ma vere den samme.“Den har
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jeg ikke hert for”, siger Morten, og kommer med sit tonefald til at indikere,
at det ikke var det svar han ledte efter. Jeg far indtryk af, at der nu er rigtigt
og forkert pa spil. Familien anerkendte ikke, og nu leder Morten efter, om de
overhovedet smager efter. Morten har forklaret, at det er ananas med tang,
men spgrger igen hvad det smager af, og far understreget, at timian ikke var
korrekt. Han prever at hjelpe smagen frem med sine spgrgsmal, men familien
ligner nogen, der ufrivilligt er vandret ind i en eksamen pa et fag, de aldrig har
taget. De kigger vk og tygger videre. Drengen kigger kortvarigt op pa Morten
pa en made, sa jeg forstar, at han ikke forstar. De glemte at anerkende, og nu
ved de ikke hvad de skal. Men de ved, at de ikke bare kan ga.“Af hav maske?”,
foreslar Morten. De bider ikke pa. Morten forsgger at frembringe smagen af
hav med sit spgrgsmal. Han forsager at hjelpe dem, dirigere dem i smagen. Men
det mislykkes. Smagen udebliver.“Det smager ikke af s meget”, siger manden.
“Det smager af ananas”, siger kvinden.

“Det er en mild tang”, siger Morten, og indikerer, at hvis de nu prever, sa er den
der, smagen. Men situationen star ikke til at redde. Smagen udebliver. Manden
og kvinden smiler lidt forlegent, undskyldende maske, da de endelig river sig
fri og gor tegn til at ga videre. Morten gar ufortredent videre. Han snakker
entusiastisk med mange. Udforsker smagen sammen med dem. Deler den. Deler
hvad man ger med tang, hvad der er godt, og hvordan det smager. Folk smager
proverne, og anerkender med interesse. Men lige der i den ene smagning var
der maske slet ingen smag?

Susanne Hgjlund (red.): Smagsmysteriet
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ANTROPOLOGISKE REFLEKSIONER OVER KOMPETENTE B@RN,
SMAG OG SPISNING PA AARHUS FOOD FESTIVAL

Sara Schultz Markvorsen, stud.scient.anth.

Institut for Kultur og Samfund - Antropologi og Etnografi, Aarhus Universitet,
Moesgdrd Allé 20, 8270 Hajbjerg. ssmarkvo@gmail.com

“Jeg kan godet lide at smage nye ting. Nogle gange, sa nar man tror, at man ikke
kan lide det, sa viser det sig, at man godt kan lide det. Det er sjovt.” (Pige, 9
ar). Ovenstaende citat stammer fra en pige, der, sammen med sin jeevnaldrende
veninde, var pa besgg i Smagsmysteriet. De to piger havde — ligesom 34 andre
barn i alderen 4-13 ar — indvilliget i at vare pa ‘(felt)arbejde’ som Smagsdetek-
tiver og hjalpe os antropologer med at blive klogere pa barns forhold til smag.

Forholdet mellem barn og smag er for alvor kommet pa dagsordenen i Danmark i
Izbet af de seneste ar. Det ses f.eks. i forleengelse af det igangvaerende projekt Smag
for Livet, som Smagsmysteriet er en del af, og hvis overordnede vision er, at bgrn
skal opna gget bevidsthed om smagens betydning, samt leere at“(...) verdsaette og
udfordre smagen i de daglige maltider” (Smag for Livet, 2014).Af andre initiativer,
hvor bern og smag er i fokus, kan nzvnes den arlige begivenhed Smagens Dag,
hvor der sattes fokus pa smagssansen og pa at “eleverne skal lere at smage”
(Smagens Dag,2014). Desuden blev faget hjemkundskab i den danske folkeskole
fra august 2014 erstattet med det nye fag, madkundskab, hvor der skal legges
“(...) sterre vaegt pa madlavningsgleede, smag og entreprengrskab” (Trier; 2014).

Fzlles for ovenstaende projekter og tiltag er, at de alle er skabt af voksne for
bern. De udspringer af nogle ambitioner, som voksne har pa berns vegne. Men
hvilken betydning har smag og spisning egentlig for barn, hvis man sperger dem
selv? Og hvordan forholder bgrn sig til smag og spisning pa en madfestival? Kan
voksne maske ogsa lzre noget af barn i forhold til smag!?

Ambitionen med denne artikel er dels at frembringe refleksioner omkring det
metodiske og teoretiske udgangspunkt for (sarligt to af) de aktiviteter, som
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vi udferte pa Aarhus Food Festival; dels at prasentere nogle overvejelser om-
kring madfestivalen som kontekst for at undersgge barns forhold til smag og
spisning; og endelig at praesentere empiriske eksempler pa, samt refleksioner
over, hvordan bgrn forholder sig til smag og spisning pa en fedevarefestival. Et
gennemgaende argument i artiklen er; at smag er noget socialt og situeret, at
det derfor ma studeres som sadan.

De to af Smagsmysteriets events, henholdsvis Smagsdetektiverne og Familiemysteriet,
som denne artikel omhandler;, var udviklet som to metodiske eksperimenter, der
skulle stimulere refleksion og handling hos barn og barnefamilier samt bidrage
til at skabe viden om, hvordan bgrn og deres familier forholder sig til smag
og spisning. Formidling, dataindsamling og analyse foregik lzbende og samtidig;
sidstnaevnte skete bide gennem os antropologers indbyrdes udvekslinger og
gennem refleksioner sammen med teltets besggende barn og deres familier.

De overordnede metodiske ideer og overvejelser bag Smagsmysteriet var blandt
andet inspireret af antropologerne Hadi Deeb og George Marcus’ (2011)
begreb ‘para-site’. Begrebet dekker over en nyudvikling af den etnografiske
metodetilgang, hvor forskere ikke bare skaber viden om, men snarere indgar
i et ‘intellektuelt partnerskab’ (ibid.) med sine informanter, som i deres egen
hverdagspraksis har en analytisk interesse og intellektuel nysgerrighed, der for
antropologen kan fremkalde nye teenkemader, formet af bade analytisk distance
og engagement (ibid., | I; Hgjlund et al., 2014).

| aktiviteten Smagsdetektiverne indgik vi — med Marcus’ ord — i et ‘intellektuelt
partnerskab’ med bern. Her var vi sarligt inspireret af den metodiske teknik
‘Cultural probes’, som beskrives nermere iVibeke Dahlgaards artikel i denne
udgave af SMAG. Mens bgrn blev sendt pa (felt)arbejde som Smagsdetektiver,
blev barnefamilier inviteret til at deltage i familieworkshoppen kaldet Familiemy-
steriet.Vi konstruerede et forhandlingsrum, hvor barnefamilierne fik til opgave i
fellesskab at valge fem ud af de i alt ti ravarer/retter, som stod opstillet pa buf-
fetbordet. De ti ravarer/retter; som barnefamilierne kunne vzlge imellem, bestod
af lyst og merkt brgd, broccoli, guleradder, paleegschokolade, vegetarbolognese,
tang, tangkugler (Cavi-Art) med passionsfrugtsmag og snackpelse.Tankerne bag
dette eksperiment byggede pa en antagelse om, at vi dermed kunne ‘fa adgang’
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til familiernes prioriteringer, verdier, ‘valuering’ og verdiansettelse (Heuts &
Mol, 2013) af de enkelte fedevarer, samt indbyrdes relationer og forhandlinger
omkring maden, spisningen og smagen. Nar familierne havde sammensat deres
felles tallerken, inviterede vi dem til at smage pa maden.Vi observerede Izbende
familiernes tilgang til maden, spisningen og smagningen og i evrigt spurgte vi
ind til den praksis, vi observerede samt til familiemedlemmernes holdninger,
vardier og perspektiver pa smag og spisning. Observationer og resultater fra
Familiemysteriet beskrives n&rmere i Maija Stralas artikel i denne udgave af SMAG.

Antropologistuderende Maija og Sara guider to familier gen-
nem forskningseksperimentet Familiemysteriet.

| og med at vi befandt os pa en festival, handlede den antropologisk-teoretiske
udforskning af smagsbegrebet ikke blot om at udforske, hvad smag er generelt
—men snarere: hvad er smag, og hvordan geres smagning pa en fedevarefestival?
Aarhus Food Festival var en oplagt kontekst for at udforske bgrn og familiers
forhold til smag, fordi vi pa kort tid havde ‘adgang’ til mennesker, der i en el-
ler anden grad havde udvist interesse for mad (og smag) ved overhovedet at
vare til stede pa en madfestival. Her befandt barn og barnefamilier sig i en ny
kontekst, som adskilte sig fra deres velkendte hverdagskontekster. De var pa
‘udflugt’ sammen med familiemedlemmer, klassekammerater, lerere, paedagoger
eller venner. Maske fordi de havde en serlig interesse for mad. Maske mest bare
for at hygge sig og fa smagsprover.
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Der eksisterer ingen antropologisk litteratur om, hvordan familier og bgrn
forholder sig til smag og spisning i denne kontekst. Hertil skal dog tilfgjes, at
i og med, at vi ikke har fulgt de mennesker, som vi var i kontakt med pa Food
Festival, i andre kontekster, kan vi naeeppe udtale os om, hvorvidt (og hvordan)
vores informanters ageren og forhold til smag og spisning varierer pa tveers af
disse kontekster.

Smag betragtes ofte enten konkret som en sans, vi har pa tungen; som noget,
der er iboende i en ret eller fadevare, eller i overfert betydning som udtryk
for livsstil (Bourdieu, 1984). | Smagsmysteriet arbejdede vi med at udfordre
disse tilgange til smag ved at begrebsliggere og udforske smag som en social og
situeret aktivitet; som noget, man aktivt gor sammen med andre. Her er vi blandt
andet inspireret af sociologerne Genevieve Teil og Antoine Hennion (2004),
som appellerer til at forsta smag som en aktivitet, der isar foregar kollektivt,
og hvor smagerne formidler deres indtryk indbyrdes. Smag er alts3, ifglge de
to sociologer, ikke blot en bestemt kvalitet ved en ret eller fadevare, ligesom
smag heller ikke alene er en individuel preference og noget, der foregar pa
tungen. Smag eller smagning er ogsd en social og situeret aktivitet, som smagere
aktivt kommunikerer, performer, manipulerer, sanser, forandrer og kropsliggar
(Hgjlund, 2015).

Med denne artikel er jeg ikke ude pa at underkende eller negligere, at smag
handler om biokemi og fysiologi; ambitionen er snarere at udfordre og udvide
forstaelsen af smag, og — ved hjzlp af empiriske eksempler — forsgge at demon-
strere, at smagsoplevelser er en kompleks sterrelse, der formes af en lang raekke
forhold, herunder konteksten hvori smagningen foregar, sociale sammenhange,
relationer, verdier, tidligere erfaringer, viden om fremstillingsmetoder, stemning
og meget mere (Jakobsen, 2014).

Nar vi valgte at sende barn pa ‘jagt’ efter forskellige smage pa en fedevarefesti-
val, kan det muligvis indikere, at vi placerer os inden for den samme tilgang til
smag, som Vi netop forsgger at udfordre. Hvis barnene som smagsdetektiver
skal ud at ‘finde’ smage, skaber det sa ikke netop et billede af, at ‘smagen er
derude, og at bgrnene blot skal ud at ‘finde’ den smag, som matcher deres
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(individuelle) smagspraferencer og livsstil? Jo, vil nogen sikkert mene. Men hertil
skal dog tilfgjes, at Smagsdetektiverne og de ‘Cultural probes’, som var skabt til
aktiviteten, netop blot var et forsgg pa at stimulere refleksion samt at opsatte
nogle rammer, som kunne tydeliggore eller skabe viden om bgrns forhold og
tilgang til smag pa en fedevarefestival. Saledes var vi i mindre grad interesseret
i,hvad barnene havde svaret i de fire forskellige kategorier, men snarere hvordan
bernene forholdt sig til smag og gik til de udfordringer, vi stillede dem overfor.

Som beskrevet tidligere indgik vi i et ‘intellektuelt partnerskab’ med bgrn og
inddrog dem aktivt i vores bestrzbelser pa at blive klogere pa, hvordan barn
forholder sig til smag.Vores videns-skabelse afhang saledes af de inddragede
berns fortolkning af den opgave/udfordring, vi stillede dem overfor.Vi skabte
altsa ikke blot viden om barn, men ogsa med barn.

| Smagsmysteriet betragtede vi bern som selvforvaltende og sociale akterer, der,
ligesom voksne, aktivt og kompetent deltager i eget liv, og hvis viden derfor
har gyldighed i sin egen ret (Gullev & Hgjlund, 2006: 57). Bern ger, ligesom
voksne, noget ved verden (og ved smagen). Maden, man opfatter barn pa, har
ogsa indflydelse pa, hvilke metoder man anvender, nar man gnsker at udforske
berns perspektiver og tilgange til verden.Til trods for at vi anser bern for at
vaere kompetente og selvforvaltende aktarer, ligesom voksne, sa er under-
sogelser med barn alligevel potentielt anderledes end undersogelser med
voksne (Punch, 2002). Dette grunder primart i, at bgrn indgar i nogle szrlige
magtrelationer og -strukturer i forhold til voksne (Kampmann, 2006: 177), og i
ovrigt besidder bgrn ogsa andre kompetencer end voksne (James et al., 1998:
189). Metodologisk betyder det blandt andet, at det ikke er tilstrekkeligt blot
at sparge voksne omkring barnene, hvis man ensker viden om barns forhold
til smag. Barn er nemlig i besiddelse af unik og relevant viden om og indsigt i
deres liv, som voksne, serligt grundet deres specifikke magtposition i forhold
til barn, ikke umiddelbart har adgang til. Derfor var det relevant at inddrage
barn i vores bestrabelser pa at blive klogere pa berns forhold til smag, og
inddragelsen af bern og bgrns perspektiver var saledes i hgj grad metodisk
motiveret (VWarming, 2011). | det folgende vil jeg i artiklen praesentere nogle
af de temaer omkring berns forhold til smag, som var gennemgaende i de to
aktiviteter pa Food Festival.

Susanne Hgjlund (red.): Smagsmysteriet

23



24

To af de bgrn, som agerede smagsdetektiver, var de 9-arige piger, som blev
prasenteret indledningsvist i artiklen. Gode veninder, som sammen gik til
udfordringen med at ‘finde’ forskellige smage med stort engagement.Til trods
for, at pigerne havde faet hver deres farvestralende skattekort, havde de valgt
at skrive det samme pa deres respektive skattekort. | feltet ‘noget, der smager
godt’ havde pigerne noteret “salte kiks med redt pa” og tilfgjet, at det i gvrigt
var noget, de “aldrig har smagt for”. | feltet ‘noget, der smager darligt’, havde
pigerne skrevet “leg-knekbred smagte ikke godt, fordi det var sterkt”. Men
da pigerne pa deres (felt)arbejde som smagsdetektiver skulle finde ‘noget, som
du og dem du folges med er uenige om, hvordan smager’, blev de udfordret,
hvilket de i det efterfglgende interview uddybede med:“Vi kunne ikke finde pa
noget, vi var uenige om, for vi har nasten de samme smagsleg” (to piger, 9 ar).

Nogle vil maske umiddelbart mene, at denne tanke er fjollet. Selvfalgelig har
pigerne ikke de samme smagslog — det kan jo fysiologisk set ikke lade sig gore.
Smagslog bestar af celler, som er lokaliseret pa pigernes tunge. Men maske
er pigernes pastand slet ikke sa dum endda. | hvert fald ikke hvis man, som
os, betragter smagning som en kollektiv, social aktivitet. Ovenstaende citat
kan betragtes som et tydeligt eksempel pa, at smag ‘smitter; og at barn bliver
pavirket af dem, de omgas med eller smager med. Denne pointe kan i avrigt
underbygges af adskillige andre empiriske eksempler, bade fra vores telt pa Food
Festival i 2013 og 2014. Eksempelvis sa vi, hvordan besggende i Smagsmysteriet
begyndte at smile eller snakke til deres fremmede sidemand i det gjeblik, det
blev afslgret, at de netop uden varsel havde smagt pa tyretestikler. De sggte
nogen at dele denne smags- og spiseoplevelse med. Ligeledes oplevede vi under
vores event pa Food Festival i 2013 hvordan mennesker, der kendte hinanden,
gik meget op i at blive enige om en smag, nar de sad ved et rundt bord og blev
inviteret til at smage pa forskellige slags oste samt skumfiduser. Disse empiri-
ske eksempler antyder, hvordan smagning i hgj grad ogsa er noget socialt og
relationelt, som foregar mellem mennesker, og altsa ikke bare noget, der finder
sted i mgdet mellem det enkelte individs tunge og en specifik fadevare. Derfor
ma det nadvendigvist ogsa udforskes som sadan.
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Den franske antropolog Claude Fischler (1980) har peget pa et grundleggende
paradoks, som vi mennesker befinder os i, ndr vi skal spise; vi ma pa én og samme
tid vaere skeptiske over for, hvad vi indtager, og samtidig ma vi vare abne over
for forskellige og nye fadevarer for at sikre, at vi far daekket vores naringsbehov.
| Smagsmysteriet oplevede vi adskillige eksempler p3, hvordan bgrn (og deres
foraeldre) tager stilling og betragter det at smage nye fodevarer. De fleste af
de bern, vi var i kontakt med i Smagsdetektiverne, betragtede det som en sjov
og positiv udfordring at finde noget, de aldrig havde smagt for. Blandt bgrn
(og deres forzldre) oplevede vi, som hos pigen i det indledende eksempel, en
udbredt forstaelse af, at det anses som noget positivt at smage nye fgdevarer:

“leg godt kan lide at smage nye ting. Det smager tit godt.” (dreng, 6 dr).

“leg har ogsd smagt graeshoppe og blaeksprutte. Jeg kan godt lide at smage
nye ting. Man kunne spise hele greeshoppen. Den var meget knasende og den
smagte ligesom bacon.” (pige, 6 dr).

En pige fremhavede endda, at hun ikke syntes noget smagte darligt: “Der er
ikke noget, jeg direkte synes smager darligt” (pige, 9 ar). Barnenes begejstring
for at smage nyt blev i mange tilfeelde bakket op af forzldrene, som eksempelvis
denne mor, der stolt og smilende kiggede pa sine barn og sagde: “Ja, | er generelt
ikke s kraesne” (mor til 9-arige tvillinger). Eller denne mor til en dreng pa otte
ar, som smilende fortalte os:“Han er meeeget madglad” (mor til 8-arig dreng).

Ovenstaende eksempler star i steerk kontrast til en ellers ofte udbredt fortaelling
om ‘de krasne bgrn’. Nar man i medierne eller i pedagogiske sammenhange
fokuserer pa bern og smag, handler det ofte om den mad, barnene ikke kan lide.
Som Karen Wistoft og Jonatan Leer (2014) fremhaver i en kronik i Berlingske,
bliver barns egen smag ofte reduceret til“(...) et problem for passende maddan-
nelse og til noget, de voksne skal forsgge at regulere for at narre flere broccoli
og usaltede stykker grovbred i poderne.” Ifglge sensoriker og fedevareforsker
Helene Hausner (2013) er det muligt at ‘kurere’ barns krasenhed, ved at prae-
sentere dem for maden 8-15 gange, og hun fremhaver forzldres og voksnes
“vedholdenhed” som kodeordet, nar bgrn skal ndre deres smagspraferencer
(ibid., 75).1 denne model gores bern til passive smagere (Teil & Hennion 2004)
og til nogen, der skal ‘l&re’ at smage ved hjalp af de voksnes “vedholdenhed”.
Endvidere reduceres smag her til en fysiologisk stimuli-respons hos barnene;
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rationalet synes at vaere,at man kan tilvaenne bgrns smagslog til bestemte smage
ved blot at udsatte smagslagene for en bestemt smag et vist antal gange. Og
det er der sikkert ogsa noget om. Denne teori synes dog i mindre grad at tage
hojde for de komplekse faktorer, som pavirker smagsoplevelsen, herunder den

sociale situation og kontekst, som danner ramme for smagningen.

Tilbage til de empiriske eksempler; hvordan kan det vare, at denne fortalling
om ‘de kraesne barn’ var svaer at fa gje pa i vores telt pa Food Festival, serligt
i Smagsdetektiverne? En forklaring kan veere, at fortallingen om ‘de krasne
bern’ blot er en myte. Det kan ogsa have noget at sige, at barnene havde en
forventning om, at vi (eller deres forzldre) som voksne ansa det som noget
positivt, at barnene havde lyst til at smage nyt. Og at barnene derfor gnskede
at fremhave eller imgdekomme dette.

Der eksisterer dog yderligere mulige forklaringer pa fravaret af ‘de krasne
bgrn’ pa festivalen. Det kan ogsa betragtes som en modreaktion pa den ellers
udbredte fortalling om kraesne bern. Her kan vi hente hjelp i begrebet ‘kulina-
risk kapital’ (Naccarato & Lebescos 2012). Begrebet er udviklet med inspiration
fra den franske filosof og sociolog Pierre Bourdieu og bygger pa en antagelse
om, at mad og madpraksis spiller en szrlig rolle som markerer af menneskers
sociale status (ibid.). Det ma antages, at mange af de mennesker, som valger
at betale en entrépris pa 75/100 kr. til en madfestival, har en vis interesse for
mad (og smag). Flere af de besggende pa en Food Festival kan med stor sand-
synlighed kaldes for foodies’; altsa personer som er szrligt interesserede i mad
og i serdeleshed gourmeter; folk med hgj kulinarisk kapital, som (bevidst og
ubevidst) markerer deres sociale status ved at manifestere sig selv som abne
og imgdekommende over for nye og ukendte smage (og fedevarer). Og endda,
hvis de ikke til daglig har en betragtelig interesse for mad, sa kommer mange af
de besggende sandsynligvis pa Food Festival med det formal at smage.

Dette skal saledes igen ses i forhold til den kontekst, hvori smagningen foregar
(ibid.). Pa en fedevarefestival, hvor mange nichepragede fadevareproducenter
var repreasenterede, og hvor Smagsmysteriet ovenikabet var placeret i et omrade,
der blev kaldt ‘Madeksperimentariet’, kan der herske en vis forventning om, at
man viser interesse over for (nye og ukendte) fadevarer og maske ovenikagbet
er eksperimenterende i forhold til mad og smag. Som sociologen Anne Murcutt
(2013) fremhzever, betyder smagning og spisning noget forskelligt i forskellige
kontekster. Situationen, hvor moderen til en dreng pa 4 ar i umiddelbar forlaen-
gelse af en ‘smagsjagt’ papegede, at “det var sjovt [at du kunne lide det], fordi du
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normalt ikke kan lide ost” (mor til dreng pa 4 ar), er et udmarket eksempel pa
netop dette. Pa en fadevarefestival, hvor mange af de besggende (her bgrn og
bernefamilier) blandt andet er til stede med det specifikke formal at smage (pa
smagsprover), er de sandsynligvis mere performative, reflekterede og kommuni-
kative omkring smag (og muligvis ogsa mere imgdekommende over for at smage
nyt), end det er tilfeeldet, nar de finder den lunkne madpakke op fra skoletasken.
Der er her tale om vidt forskellige smagssituationer. Dette bekrafter pointen om,
at menneskers smagspraferencer og -oplevelser ma studeres i den situation og
kontekst, hvori den optrader, og altsa ikke blot handler om biokemi og fysiologi.

Smagspraferencer afhanger ikke blot af en bestemt kvalitet ved en ret eller
fedevare, ligesom smag heller ikke alene er en individuel preference og noget,
der foregar pa tungen. Det er ikke blot smagen, der ger noget ved bgrn (altsa
smagen, der kommer ind i kroppen og giver ‘smagsindtryk’) — bern er kom-
petente og gar, ligesom voksne, ogsd noget ved smagen (Korsmeyer, 2002). Pa
en madfestival er barn aktive smagere, som eksperimenterer, kommunikerer,
performer, sanser, forandrer og kropsligger smag.

Hyvis vi skal leve op til Danmarks maltidstenketanks ambition om, at barn skal
blive “mere nysgerrige pa, hvad de tilbereder af mad” (Wistoft og Leer, 2014),
og at bgrn i faget madkundskab skal udvikle sterre madlavningsglede, smag og
entreprengrskab (Trier, 2014), er det maske netop vigtigt og relevant at ud-
forske, hvordan barn forholder sig til smag. Maske er det ikke kun voksne, der
kan leere bern om smag, men ogsa barn, der kan lzre voksne noget om smag!

Bourdieu, Pierre (1984): Distinction. A Social Critique of the Judgement of Taste.
Harvard University Press.

Claude Fischler (1980): “Food habits, social change and the nature/culture
dilemma”. I: Social Science Information|9: 937.

Deeb & Marcus, George (201 1):“In the Green Room:An Experiment in Ethno-
graphic Method at the WTO”.

Susanne Hgjlund (red.): Smagsmysteriet

27



28

Gaver, William, Dunne, Tony, & Pacenti, Elena (1999): “Cultural Probes”. In:
Interactions, 6, 1, 21-29.

Gullgv, Eva og Hgijlund, Susanne (2006): Feltarbejde blandt bern. Metodologi og
etik i etnografisk barneforskning. |.udgave, 2. oplag. Gyldendal.

Hausner, Helene (2013): Udvikling af smagspraferencer hos bgrn.l:].Benn, red.Barn,
ernaring og mdltider - tvaerfaglige perspektiver. Kebenhavn: Munksgaard: 55-78.

Heuts, Frank & Mol, Annemarie (2013): “What Is a Good Tomato? A Case of
Valuing in Practice”. |: Valuation Studies 1(2): 125—14é.

Hgjlund, Susanne et al. (2014): “Den fleksible greense mellem spiseligt og ik-
ke-spiseligt - Eksperimenterende feltarbejde i et kulinarisk granseland” I:
Tidsskriftet Antropologi, 68: 111 - 129

Hgjlund, Susanne (2015): “Taste as a social sense: Rethinking taste as a cultural
activity” I: Flavour, 4:6

Jakobsen, Gry Skraedderdal (2014): “Tastes: Foods, bodies, and places in Den-
mark”.Academic Books.

Kampman, Jan (2006): “Etiske overvejelser i etnografisk berneforskning”. I:
Gullgv, Eva og Hgjlund, Susanne (red.): Feltarbejde blandt bern. Metodologi og
etik i etnografisk berneforskning. Gyldendal: 167-183.

Kampmann, Jan (2000): “Bern som informanter og barneperspektiver” i Barn
som informanter. Borneradet.

Korsmeyer, C. (2002): Making Sense of Taste. Food and Philosophy. Ithaca and
London: Cornell University Press.

Naccarato, Peter & Lebesco, Kathleen (2012): Culinary Capital. London: Berg

PoLAR (2012): Political and Legal Anthropology Review,Volume 34, Issue 1:51-76

Politiken (2015): Folkeharinger om mad skudt i gang. Lokaliseret pa: http://politiken.
dk/mad/ECE2526588/folkehoeringer-om-mad-skudt-i-gang/.

Punch, Samantha (2002):“Research with Children:The Same or Different from
Research with Adults?” I: Childhood 2002 9: 321-341.

Smagens Dag (2014): Derfor Smagens Dag. Lokaliseret pa: http://smagensdag.dk/
derfor-smagens-dag.html.

Smag for Livet (2014): Smag for livet. Lokaliseret pa: http://smagforlivet.dk/mission-O.

Teil, G, and Hennion.A. (2004): Discovering quality or performing taste? A so-
ciology of the amateur. In Qualities of Food. Edited by Harvey, M., McMeekin,
A.,Warde, A. Manchester: Manchester University Press, p. 19-29.

Trier, Marie Becher (2014): Felles Mdl: Madlavning skal fylde mest i madkund-
skab. Lokaliseret pa: http://www.folkeskolen.dk/544956/faelles-maal-mad-
lavning-skal-fylde-mest-i-madkundskab.

Warming, Hanne (201 1a): Barneperspektiver. Barn som ligevardige medspillere i
socialt og paedagogisk arbejde. Kebenhavn, Akademisk Forlag.

SMAG #03 2015. Skriftserie om smag



Wistoft, Karen og Leer, Jonatan (2014): Bern skal ikke styres af de voksnes
smag |: Berlingske. Lokaliseret pa: http://www.b.dk/kronikker/boern-skal-
ikke-styres-af-de-voksnes-smag.

Susanne Hgjlund (red.): Smagsmysteriet

29



30 SMAG #03 2015. Skriftserie om smag



Maija Strala, cand.scient.anth.

Institut for Kultur og Samfund - Antropologi og Etnografi, Aarhus Universitet,
Moesgaard Allé 20, 8270 Hajbjerg. stralam@gmail.com

Selv om indkebskurven er fyldt, og opskrifter hurtigt kan hentes pa Ipad’en, kan
det vare svart for forzldre at introducere nye retter pa bordet. Udfordringen
i dag hedder krasenhed, og introduktionen af nye smage pa bordet bekymrer
mange forzldre. Men hvad er smag egentlig, og hvad pavirker voksne og barns
smagsoplevelser! | denne artikel har jeg, pa baggrund af eventen Familiemyste-
riet, lavet en kort antropologisk gennemgang af emnet og fundet nogle bud pa,
hvordan foraldre (og andre) kan pavirke bgrns lyst til at smage.

Inden for antropologien, sociologien og psykologien har man lenge interesse-
ret sig for madkultur. Der er dog forskellige fokusomrader i spil, nar maden,
maltider og smag anskues, og det kan siledes handle om alt lige fra individuelle
praferencer, kulturelle traek og identitet til interne forhandlinger i familien,
opdragelse, sundhed osv. Et bestemt fokus kan dog fere til, at andre aspekter
udelukkes. F.eks. ses det ofte, hvordan antropologiske studier af mad og smag ikke
tillegger sanserne (tilstreekkelig) betydning og vice versa (Sutton, 2010). Denne
artikel vil imidlertid komme med et antropologisk bud pa, hvor vasentlig en
betydning de sensoriske indtryk har for madens indtag og tilvalg i bernefamilier.

Maltider beskrives ofte som den stund, hvor familien sztter sig rundt om bor-
det, og det afbildes saledes som en temporalt afgraenset begivenhed. Maden
bliver et bindeled mellem familiemedlemmerne: “l et moderne familieliv kan
maltider fungere som en tilbagevendende bekraftelse pa, at familien udger et
feellesskab” (Holm, 2003: 22). Hvis vi flytter vores fokus fra at anskue maltider
som sociale begivenheder og ser pa selve oplevelsen, er det svaerere at afgraense
det til et bestemt tidspunkt, da menneskets oplevelse af maden allerede starter
inden den puttes i munden. Udseendet, de andre sensoriske indtryk og vores

Susanne Hgjlund (red.): Smagsmysteriet

31



32

erindringer om den bestemte ret skaber forventninger og er med til at skabe
vores smagsoplevelse (Korsmeyer & Sutton, 201 |). Ofte bliver maden praesen-
teret pa forhand.“| dag skal vi have spaghetti og ke@dsovs” kan det f.eks. lyde fra
en forzlder, nar den duftende og dampende sovs szttes pa bordet, mens lille
Ole allerede rokker i sin hgje stol af forventning og begejstring. Andre gange
bliver situationen mere anstrengt, nar nye madvarer eller retter, som bgrnene
ikke kan lide, prasenteres. “Det kan jeg ikke lide”, lyder det eksempelvis fra
sma bgrn, mens de skubber tallerkenen vaek. Dermed kan situationen omkring
aftensmaden vaere stressende for mange bgrnefamilier og en ikke nzr sa rolig
familiestund som gnsket.

Psykologer har lenge forsket i menneskers praferencer, afvisninger og vaem-
melse i forbindelse med mad. En del af forskningen undersgger menneskets
afvisning og fobi overfor ny mad og nye smage, den sakaldte ‘food neophobia’.
Ifalge disse forskere er bern mindst neofobe inden 2-ars alderen, hvorefter
deres neofobi drastisk stiger i alderen 2-4 ar, for senere at falde igen (Pliner &
Salvy, 2006: 84). Neofobi tolkes ofte som krasenhed, et fenomen, som hyppigt
debatteres i dansk bgrneopdragelse. Barnefamilier bliver saledes udfordrede pa,
hvordan man tackler kraesne bgrn, og emnet er ofte tilbagevendende inden for
den padagogiske debat. Den populere familievejleder Lola Jensen anbefaler, at
man som forzldre tillader sine sma bern at spilde, ave og eksperimentere, sa
de rorer og foler pa maden ved bordet. Kokken Claus Meyer anbefaler, at barn
skal inddrages i madlavningen, sa de kan smage pa nye ting og fa gode madvaner
(www.clausmeyer.dk). Han er ikke den eneste, der kommer med oprab om,
at bern skal lere at spise varieret kost. Ifglge Bent Egberg Mikkelsen, som er
professor og forskningsleder ved forskningsgruppen MENU (Maltidsvidenskab
og Folkesundhedsernzring) pa Aalborg Universitet, skal barn, ligesom i mad-
skoler, have fingrene i farsen “hvis man gerne vil have bgrn til at leve sundere
og fremadrettet interessere sig for, hvordan man tilbereder god og nzrende
mad” (Segaard, 2014).| denne sammenhang bliver |zring og oplevelsen af maden
tilsammen en del af en social aktivitet som det ses i madskoler. Ogsa forskere
pa Kabenhavns Universitet er optaget af barns spisevaner. Ifglge sensoriker og
fedevareforsker Helene Hausner kan varieret kost i en tidlig alder modvirke
krasenhed. Pa baggrund af sine sensoriske forsag med bern konkluderer hun:
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“Det er [...] muligt at lere barnene at spise ny mad ved at praesentere dem for
maden 8-15 gange. Bernene skal smage pd maden for at opna forandringer,
men de behover ikke nadvendigvis at synke den.Vedholdenhed er med andre
ord kodeord, ndr det galder preferenceaendring”. (Hausner, 2013:75)

Hausner foreslar, at nye fedevarer og retter prasenteres ssmmen med bgrne-
nes yndlingsmad. Hvis maden bliver praesenteret utallige gange for barnet ved
bordet, ma det pa et tidspunkt have en positiv effekt. Men hvordan skal maden
gribes an i denne proces?

Spisning og smagning er sociale processer, men samtidig er valget af den mad,
vi spiser, tet knyttet til vores selvopfattelse. Flere mennesker har saledes en
oplevelse af, at de igennem maden skaber deres egen identitet og kan pavirke,
hvem de gerne vil vare (Jensen, 2003). Dermed handler valg af mad ikke kun
om at skaffe nzring til ens krop eller sikre sine barns overlevelse, men ogsa
om at skabe sin egen og sine bgrns identitet. Under Familiemysteriet blev en
rekke forskellige aspekter vedrgrende smag og deling af smagsoplevelser ty-
delige. Et af dem var, hvordan familiemedlemmer indbyrdes forhandlede om,
hvad der skulle vare pa tallerkenen.Voksne udtrykte gnsker om, at maden
skulle opfylde bestemte behov, herunder vaere nem at handtere og have for-
skellige smage, og de usunde valg skulle opvejes af sunde tilvalg. Bernene pro-
vede til gengaeld at opfylde deres lyster, mens de samtidig navigerede i forael-
drenes anvisninger. Nogle born
spurgte deres forzldre om lov til at
tage noget, andre pegede og afventede
tilladelse fra foreldrene. De mindste
born rakte typisk direkte efter be-
stemte ting. Nar forazldre guidede
deres bgrn, anvendte de forskellige
teknikker, det kunne vare et udtalt ja
eller nej, et ryst eller nik med hovedet
eller bergring. | nogle tilfelde kunne
moderen tage i barnets arm og fore
det blidt vk fra den ugnskede mad,

f.eks. lyst toastbred, for i stedet at tage
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det mgrke bred og legge det pa barnets tallerken. Nar forzldre fortalte deres
barn, at de ikke matte fa sukker i form af paleegschokolade og i stedet foreslog
dem bestemte retter, blev foraldrene bekraftet i deres egne ansker og krav
om, hvilken kost, der passede bedst til deres familie.

“Sd lad os legge det herover, sddan et grovstykke”, siger moderen til sin
dreng i mens de valger bredet. “Du kan godt lide makrel, skal vi legge det
pad bradet?”. Barnet prikker bekreftende til bradet pa tallerkenen, hvorefter
moderen lzegger makrellen pd bradet. Derefter forklarer hun,“vi plejer at have
en pd ddse derhjemme og ikke sGddan én med majonaese”.

“Og vi skal have guleredder, dem kan du godt lide, kan du tage én derovre”.
Barnet tager én og bider i den med det samme. Moderen tilbyder drengen at
smage bolognesesauce. Hun rakker skeen mod hans mund, men han dbner
ikke munden. Hun sperger, om faderen vil smage, og det ger han sd.

T

Undervejs i Familemysteriet blev forskellen mellem rollen som foralder og barn
tydeliggjort i smagssituationerne. En stor del af forhandlingerne foregik uden at
snakke, fordi deltagerne snarere kommunikerede med kropssprog og ansigts-
udtryk. Det var forhandlinger, hvor barnet nogle gange indvilligede i at tage de
smagsprever, som foraldrene anviste, mens det andre gange lykkedes for barnet
at opfylde ensket om palegschokolademaden. Flere foraldre afviste at smage pa
bgrnenes favoritter, mens de selv forventede at bgrnene smagte pa forzldrenes
egne favoritter. | mange af de tilfeelde, hvor barnet gav udtryk for sin begejstring
og glede ved f.eks. makrelsalaten eller palzgschokoladen, angav foreldrene deres
sociale dannelse og viden om produktets produktion som grundlag for deres
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afvisning. Dette skete f.eks., da en af feedrene ikke ville spise makrelsalaten og
i stedet fortalte om, hvordan makrelsalaten bliver lavet: saltbasen haldes over
fiskerester, og de bindes dermed sammen. Hans fravalg var baseret pa bestem-
te refleksioner om tilberedning, og denne viden ville han videregive til andre.

Mennesker har evolutionistisk set varet fanget i et dilemma, hvor de bade
skulle passe pa med at spise ukendte fedevarer, sa de ikke blev forgiftet, og
samtidig matte vere villige til at smage pa nye fedevarer for at forbedre deres
kost (Fischler, 1980). Ogsa i disse dage pavirker en rakke forskellige faktorer
menneskers madopfattelser og tilbgjelighed til at smage pa nye madvarer. Feks.
spiller det ind pa menneskets tilbgjelighed til at preve nye madvarer, at man
har en viden om, at maden ikke er farlig, at den smager godt, og at smagningen
foregar i trygge rammer (Pliner & Salvy, 2006: 75-76). Flere forzldre beretter i
et dansk studie ‘Haver til Maver - engagement, skolehaver og naturformidling’
(2011),at projektet modarbejdede barnenes krasenhed, skabte storre interesse
for madlavning og gav bgrnene viden om, hvor deres mad kommer fra, fordi
de selv var med til at dyrke grentsagerne (Wistoft, et al., 201 |: 46).Viden om
produktets oprindelse og oplevelser med ravarerne ggede ifglge forazldrene
barnenes lyst til at smage pa grentsagerne.

Flere psykologiske, sociologiske og antropologiske studier peger i gvrigt pa, at
smagsoplevelser ikke kun sker pa baggrund af fysiologiske processer i vores
mund og nase, men ogsa pavirkes af smagningskonteksten, herunder de sociale
og kulturelle omgivelser. Smagens kompleksitet kan forklares ud fra sociologerne
Genevieve Teil og Antoine Hennions perspektiv (2004).Teil og Hennion opfatter
smag som en performativ og refleksiv aktivitet, hvor mennesket bade refererer til
produktets egenskaber samt til erfaringer og viden om den tekniske fremstilling.
Samtidig foregar smagningsprocessen kollektivt, og indtryk formidles siledes
indbyrdes pa tvars af den sociale kontekst, mennesket indgar i (Teil & Hennion,
2004: 30; se ogsa Sara Schultz Markvorsens artikel i denne udgave af SMAG).
Nar maden spises, vil mennesker (ogsa barn) gerne dele deres oplevelser med
hinanden. Det kan vare med ens venner ved at dele billeder pa det sociale
medie Instagram, det kan vaere ved at dele en kage i vuggestuens sandkasse eller
ved at dele en fortzlling om den gode restaurant, man besggte pa sin seneste
rejse. Det gelder i gvrigt ogsa, nar vi spiser sasmmen med fremmede mennesker.
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| Smagsmysteriets telt kom det bl.a. til udtryk i form af deltagernes smil og snak
med deres fremmede sidemand i det gjeblik, hvor det blev afslgret for dem,
at de netop havde fiet forkledte vandmand eller tyretestikler i deres mad.

Vi kan dele vores smagsoplevelser, ligesom vi kan dele maden med hinanden.
Undervejs i Familiemysteriet var der dog forskel pa, hvordan familierne greb
maden an rent fysisk, nar de skulle sammensztte en fzlles frokosttallerken.
Nogle anvendte bestik, mens andre valgte at dele maden med fingrene. Hos
nogle familier blev anvendelsen af bestikket distanceskabende, f.eks.i de tilfelde
hvor moderen tilbed maden pa en gaffel og dermed indtog en position, hvor
hun styrede smagningsforlebet. Hos andre familier blev maden delt i stykker ved
at hive bredet i stykker, knekke guleredderne over eller smage fra hinandens
ske. Her havde interaktionen en anden dynamik, da forzldre og barn havde de
samme ‘redskaber’ (bade hver deres bestik og fingre), og pa den made var de
ligestillede i situationen. | disse familier var smagningsprocessen mere afslappet
og flere familiemedlemmer fik smagt pa praverne. Ifglge filosoffen Annemarie
Mol (201 1) er anvendelsen af fingrene og dermed folesansen undervurderet
i madforskning. Hendes studier viser, at fingrene spiller en betydelig rolle ift.
smagningen:

“We would like to suggest that “tasting” may include being appreciative of
the warmth and the texture of what, when eating with one’s fingers, the fin-
gers sense. That it may include anticipation during cooking and satisfaction
afterwards”. (Mol, et al,, 201 1:239)

Nar mennesker kommer i kontakt med maden, er det igennem sanserne, der
dannes en bro mellem maden og kroppen. Jo flere sanser der tages i brug, jo
sterkere forbindelse (oplevelse) kan der skabes. Smagsoplevelsen af maden
straekker ogsa over lengere tid end bare spisningen. Der skabes sensoriske
indtryk allerede under tilberedningen, og oplevelsen fortsztter indtil de sidste
rester bliver slikket af fingrene efter maltidet.

Hvis vi vender tilbage pa spargsmalet om, hvordan bgrn bedst kan introduceres

til nye madvarer, er en af mulighederne at inddrage bgrnene i madlavningen
i kekkenet, sa deres spektrum af sensoriske oplevelser udvides. Under tilbe-
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redningen kan bgrnene opna viden om, hvad hver ret bestar af. Det giver dem
viden og dermed tryghed om den mad, de skal spise senere.

c.!__'
o
7

Mundfole!

Mor peger, mens bgrnene undersgger en roget makrel.

Over skzrebrettet kan de med fingrene hapse smagsprover af de forskellige
ingredienser til salaten og marke konsistensen, inden det lander pa deres taller-
ken. Her kan deres nye viden og multiple sensoriske indtryk danne grundlaget
for hele smagsoplevelsen af den konkrete madvare eller ret. Barnet kan ogsa
fortryde og spytte smagspreven ud i kekkenet,imens det er mere anstrengende
at fortryde sit valg ved bordet, hvor der er bestemte normer for bordskik og
forventninger om, hvordan man bgr opfare sig.Ved bordet er det ofte bestikket,
der rgrer ved maden og ikke ens fingre; dermed bliver fglesansen ikke en del
af smagningen. Normerne om bestik bliver imidlertid tilsidesat, nar man (som
familie) tager pa fastfood restaurant, hvor maden serveres uden bestik. Maske
har fastfood-kaderne bare gennemskuet vigtigheden af folesansen?
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Solen star hgjt pa himlen, og vi star ved siden af teltet i vores sorte trgjer med
paskriften Smagsmysteriet skrevet i gult. Rundt omkring os er pladsen lige sa
stille blevet fyldt med madentusiaster i alle aldre, og vi star klar til at udvalge
os nogle uvidende ‘forsegskaniner’ til vores lille smagseksperiment. Fysiker og
tangekspert Ole G. Mouritsen har givet os nogle vandprever, som ved hjalp
af et tangekstrakt er blevet helt stive. Derudover har han tilfajet forskellige
farvestoffer, sa vi nu star med rade, gule, grenne, sorte og orange ‘geleklum-
per’, som jo altsa blot er vand. Der er ingen smagsforsterkere i, sa det er kun
konsistensen og farven, der adskiller vores prgver fra almindeligt vand, som vi
kender det fra hanen.“Ja, folk tror altid, at det smager af den farve, det har,”
griner Ole, da han stolt overgiver kassen med vandprgverne til os.

Vi placerer os i et hjgrne ved siden af teltet, hvor vi i skyggen opstiller et bord,
et par stole og vores kamera, hvorpa vi haber at indfange nogle overraskede
reaktioner fra vores deltagere.Vi satter smagspreverne op, vender os rundt
mod pladsen og finder vores forste testperson. Da vi ikke har tilfgjet nogen
form for smag til vandet forventer vi, at testpersonerne vil forsegge at gette,
hvad de smager af, ud fra konsistensen og/eller ud fra udseendet — altsa mad,
som har samme tekstur, mundfelelse eller farve som den enkelte vandprave.
Vi forventer dermed, at de ser bort fra smagen, som jo egentlig ikke er der,
og gxtter pa noget mad, der stemmer overens med konsistens og udseende.

Men det viser sig ret hurtigt, at folk pa Food Festival ikke er sa lette at snyde
— hverken bern eller voksne. Elegant navigerer de uden om vores farve- og
konsistensfalder og konstaterer; at det ikke smager som noget, de nogensinde
har smagt for. Faktisk svarer stort set alle vores deltagere, at preverne smager
af ‘ingenting’(!)
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Men smagen af ingenting er ikke sa neutral, som man kunne tro. For selv om
deltagerne tilsyneladende ser direkte igennem vores eksperiment — enkelte
starter endda ud med at sige, at vi garanteret er ude pa at snyde dem med
farvene — har de stadig utrolig svaert ved at beskrive prevernes smag.

“Hvordan smager ingenting?” sporger vi, og vores deltagere prover virke-
lig at svare, de vil sa gerne forklare os det, men med sammenknebne gjne
og rynkede pander ma de alligevel give op og ty til andre mader at refe-
rere smagen pa. Hardt pressede forklarer de, at det “fgles lidt som gred”
(eller mel, eller kartofler), at “det ligner vingummi”, eller at de forskelli-
ge farver far dem til at forvente, at det smager af jordbar, lakrids, &ble osv.
Derudover udtrykker mange af deltagerne ogsa, at smagen af ‘ingenting’ ikke er
en god smag. Hos flere kommer denne holdning til udtryk gennem kropssprog
og ansigtsudtryk, og en yngre deltager far kun lige geleklumpen pa tungen fer han
stikker tungen helt ud af munden og kigger bedende pa sin mor, som kommer
til hans redning og fjerner smagspreaven.

Smagen af ‘ingenting’ er altsa en grim smag for mange. Smagen af ‘ingenting’ smager
faktisk af sa meget, at de fleste ikke vil smage igen, og afviser at smage pa endnu en
prove.Kun et par enkelte deltagere vover endnu en smagsprove, da de er overbevi-
ste om,at en anden farve i hvert fald ikke kan smage som den, de allerede har provet.
Anden gang smager ‘ingenting’ heller ikke sarlig godt, og ligesom mange andre
smage kommer det nok til at tage et par smagsprgver mere, for man venner
sig til smagen, kan genkende og maske endda komme til at kunne lide den.

Men hvis smagspraven smager af ingenting, hvorfor smager den sa darligt? Og hvor-
for kan vores deltagere ikke beskrive smagen af ingenting? Hvorfor ser de sig ned-
sagede til at begynde at snakke om konsistens og udseende for at beskrive en smag?
Vores bud er, at selv om vores deltagere var en hel del klogere end bade vi —
og Ole — havde forventet, da vi kastede os ud i vores vandeksperiment, at de
alligevel pa en made bliver snydt. Det gar vi faktisk alle sammen, hver eneste
dag nar vi spiser noget mad. Mad er nemlig meget mere end bare smag, og det
er utroligt svaert at adskille smag, konsistens og udseende. Det er derfor det
i sidste ende er sadan en stor overraskelse for vores deltagere, da vi afslgrer
smagspravens ingredienser...

“Er det bare vand?!” responderer de fleste deltagere forundrede, mens

de mistroisk ryster pa hovedet. “Det havde jeg alligevel ikke regnet med”.
Men hvorfor har de ikke regnet med det? Hvad smager vand da af?
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Da vi sperger deltagerne siger de fleste ‘af ingenting’. Men stop en halv? Hvis
vores smagsprever smager af ingenting, og vand smager af ingenting, bar de sa
ikke smage af det samme! Tilsyneladende ikke.Vand i sin normale form har en
helt anden smag af ingenting, end vores praver har. Den diffuse smag af ingenting,
som deltagerne har sa svart ved at beskrive, kan altsa smage helt forskelligt.
Som udgangspunkt kan den smage enten darligt — som i tilfeldet med vores
smagsprover — eller godt — som i normalt vands tilfalde.

Sa selv om vi ikke far deltagerne til at sige, at den rede smagsprove smager af
jordbzr og den sorte af lakrids, finder vi alligevel ud af, at tekstur, konsistens
og udseende har stor indflydelse pa smagen.Vandet i vores prover har ikke
faet tilfgjet nogen form for smag, som adskiller det fra dét vand, der kommer
ud af vandhanen. Det er kun felelsen af vandet og vandets udseende, der har
&ndret sig. Dermed sagt, at ‘ingenting’ tilsyneladende kun kan beskrives ved at
treekke pa henvisninger til konsistens og udseende, netop fordi disse to faktorer
spiller sadan en vasentlig rolle i vores mader at kategorisere mad pa. Nar vi
bliver spurgt om, hvad vand smager af, popper der straks et billede op af noget
flydende, som man drikker. Sa nar vi i vores eksperiment tager de tre elemen-
ter — smag, konsistens og udseende — og sammenszatter dem pa en made, som
de fleste mennesker ikke har oplevet for, kommer de pa glat is. Pludselig bliver
man opmarksom p3, at smag er en langt mere kompleks og besvzarlig storrelse
at arbejde med, end man lige skulle tro, nar man fx sidder og spiser aftensmad,
eller bare nar man drikker et glas vand...
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EN ANTROPOLOGISTUDERENDES OVERVEJELSER OVER
CULTURAL PROBES, SMAG OG LEG

Vibeke Dahlgaard, stud.scient.anth.

Institut for Antropologi, Kebenhavns Universitet, Dster Farigmagsgade 5,
1353 Kebenhavn K. v.dahlgaard@gmail.com

L %4

To bern instrueres i at gd ud som smagsdetektiver.

Jeg far gje pa de to bern pa 50 meters afstand som en ulv, der spotter sit byt-
te.To drenge. Markharede. Sandsynligvis klassekammerater. De har den rette
alder: Endnu ikke teenagere, men helt sikkert skolebgrn. Jeg griber en hand-
fuld forstorrelsesglas, skattekort og kuglepenne og begynder min fremmarch.
Nervast smilabende, sa de ikke skal na at slippe vaeek, men dog ikke sa hurtigt,
at det virker mistankeligt. Jeg springer sidelens ind foran drengene og kaster
mig hovedkulds ud i en ivrig salgstale, for de kan na at protestere: “Hvad ville
| to sige til at vaere smagsdetektiver for en dag og hjalpe mig med at finde ud
af noget om smag?”’

Normalt betragter jeg ikke mit antropologiske virke som en ulvs glubske jagt
eller mine informanter som forsvarslgse byttedyr treengt op i en krog. Men
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som antropologistuderende placeret i et telt pa arets Food Festival er jeg pa
denne septemberdag heller ikke i ferd med at udfgre et ‘normalt’ antropolo-
gisk feltarbejde. Bevares, jeg er udstyret med den obligatoriske notesblok og
en semistruktureret interviewguide, og jeg har intentioner om at lave enten
deltagerobservation eller fokusgruppeinterview. Men i dag er jeg ikke alene pa
feltarbejde, jeg er pa feltarbejde sammen med bgrnene. Jeg er udstyret med et
ngje designet og farvestralende skattekort, der pa forsiden prasenterer fire
udfordringer til barnene: Find noget der smager godt, noget der smager darligt,
noget du er uenig med dem, du folges med, om hvordan smager, og noget du
aldrig har smagt fer. Der er plads til bade at skrive og tegne i dertil indret-
tede talebobler. Pa bagsiden er der et kort over festivalpladsen og med fire
klistermarker, der med farverne matcher forsidens fire opgaver, kan bgrnene
markere hvor pa pladsen, de har fundet de forskellige smage. Med sig far de et
forstorrelsesglas og en kuglepen — forstarrelsesglasset er med for at opildne
barnene til at leve sig mest muligt ind i rollen som smagsdetektiver.

De to drenge er ganske rigtigt klassekammerater og er forst lettere skep-
tiske over for konceptet, men jeg ved at kampen er vundet, da jeg ser deres
lengselsfulde blikke mod forstarrelsesglassene i min hand: Jo, de vil gerne lege
smagsdetektiver. Jeg forklarer dem grundigt, hvad opgaverne gar ud pa og beder
dem vende tilbage til vores stand senere, sa vi kan snakke om, hvad det for nogle
smage, de har ‘fundet’ Allerede inden jeg er feerdig med min introduktion, er de
i gang med at studere hinandens nasebor med forsterrelsesglasset, og da jeg
endelig lader dem slippe for at pabegynde skattejagten, spener de af sted med
ordene:“Jeg ved LIGE, hvor vi skal ga hen for at finde noget, der smager godt”.
Jeg star tilbage og stirrer efter dem et par sekunder. Har jeg lige overladt den
dataindsamling, jeg ellers har studeret antropologi for at dygtiggere mig i de
sidste fire ar, til to 10-arige purke?

Uanset min bekymring over at uddelegere mine antropologiske kerneopgaver,
er metodiske greb, hvor informanter udstyres med et sat genstande, der gor
dem i stand til pa egen hand at indsamle etnografisk data, ikke et nyt fanomen.
De kan begrebsliggares med betegnelsen ‘Cultural probes’ (Gaver et al. 1999).
Hvordan de to drenges antropologiske skattejagt spaender af, vil jeg lofte sloret
for senere. Forst vil jeg uddybe, hvor tanken om Cultural probes stammer fra,
og hvordan metoden (kan) bruges.
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Vores idé om at benytte os af sarligt designede vaerktgjer til indsamling af et-
nografisk materiale om barns forstaelse for og oplevelse af smag er inspireret
af koblingen af disciplinerne design og antropologi, der siden 1970’erne har gaet
under navnet designantropologi — en subdisciplin med egne koncepter, metoder
og praksis (Gunn & Otto 2013:1). Design forstas her pa den made, begrebet
indgar i et postindustrielt og digitalt samfund, hvor specialiserede designere
genererer lasninger i forskellige sociale og skonomiske kontekster:Idéer til nye
masseproducerede produkter, nye digitale systemer og nye services i offentlige
og private rum. Antropologiens force i design-aktiviteter er traditionen for
kulturel fortolkning, kontekstualisering og holistisk forklaring, og antropologen
kan saledes tvaerdisciplinzrt bidrage til vidensproduktion i designprocesser som

researchere, facilitatorer og medskabere (Ibid: 1-2).

Det er saledes bredt accepteret, at antropologiske og etnografiske metoder
er serdeles brugbare i innovative og designmassige kontekster. Murphy &
Marcus hefter sig dog ved, at det gavnlige forhold mellem design og antropologi
i nogen grad har varet asymmetrisk, forstaet pa den made, at design historisk
har varet anset som det dominerede felt i relationen med antropologien som
‘hjeelpedisciplin’ (2013:252). De pointerer imidlertid potentialet i at teenke design
gensidigt ind i den etnografiske metode:

“By carefully integrating elements of design into ethnography, we hope to inject
ethnography with a newfound creativity, new ways of thinking, new kinds of
collaboration, new pedagogical techniques, new raw materials and new kinds
of outputs.” (Murphy & Marcus 2013:262)

De uddyber yderligere denne nytaenkning af den etnografiske metode med en

genovervejelse af informantens rolle i feltarbejdsregi:

“(...) This integration may also help ethnographers to reconstitute not only the
way they do fieldwork, but also what actually counts as the “field”, which for
as long as it has existed has been defined foremost as something close to “not
here”. This may even include reconfiguring the roles played by informants in
helping to formulate, carry out, and analyze on-the-ground fieldwork.” (Murphy
and Marcus 2013:262)
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Netop denne tilgang til ‘ethnography by design’ og informanten som aktiv
medspiller under feltarbejdet udger den kontekst, hvori jeg vil placere cultural
probes som metode.

Cultural probes kan meget groft oversattes til dansk som ‘kulturelle
undersggelser’ og benyttes som metodebegreb af Gaver, Dunne og Pacenti i
1999 som nogle af de forste. Ordet ‘probes’ trzkker ifalge Gaver et al. trade til
astronomiske og kirurgiske undersggelser i hvilke research-genstande sendes ud
eller ind, efterlades og senere vender tilbage med svar — en parallel Mattelmaki
& Batterbee senere uddyber som “an automatic recording device that is sent to
unknown territories where human researchers cannot go, and from where it
collects samples and sends it back” (2002:266). Cultural probes er altsa ‘packages’
eller ‘kits’ indeholdende materiale, der er specialdesignet og produceret til
bestemte personer, projekter eller miljoer. Materialet afhanger af kontekst,
formal og malgruppe og kan inkludere alt lige fra dagbager, postkort, opgavekort
og spillekort til fotografiapparater, klistermzrker, modellervoks og diktafoner.

Gaver gor szrligt opmaerksom pa, at cultural probes bgr indeholde elementer
af “ambiguity”, “absurdity” og “opacity” samt vaere “open ended” og “provoca-
tive” for at motivere til refleksion hos brugeren. Sadanne overvejelser havde
vi szrligt i forhold til pa skattekortet at bede bgrnene finde smage, de var
uenige med andre om hvordan smagte, og smage, de aldrig havde oplevet for.
Disse udfordringer, erfarede vi, fremprovokerede blandt flere af barnene og
deres foraldre diskussioner og refleksioner i de efterfelgende interviews om
normalitet, forventninger og moral i forhold til smag. Et spgrgsmal rettet mod

to barns livretter forte saledes til falgende samtale:

Storesoster: “Mexicanske pandekager. Med mange forskellige ked, gront-
sager, frugt, alt muligt.... Det er sundt”.

Lillebror:“Pandekager! Altsd ‘rigtige pandekager’”.

Mor:“Hvis nu du skulle valge noget rigtigt mad?”

Storesoster: “|a, rigtige pandekager er ikke sunde”. Lillebror er tavs.
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| brugen af cultural probes sggte vi
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Gaver prasenterer i 1999 cultural
probes som specifikt egnede til i de- SEmmtimiie e
signsammenhzange at undersage bru- '
gere og informanters ‘everyday life’ i
situationer, der er svaere at na gennem
traditionelle socialvidenskabelige me-
toder som spargeskemaer, interviews,
fokusgrupper og deltagerobservation. Detektivernes arbejdspapir.
Cultural probes designes til at frem-

kalde indsigt i menneskers liv og kultur fra deres eget perspektiv gennem taet
samarbejde med og involvering af brugere og informanter. Det er en samling
af opgaver, der har til formal bade at fremlokke og provokere inspirerende
respons fra mennesker og ikke omfattende information om dem.| Gavers optik
er det ®stetiske islet af disse ‘packages’ essentielt for udfgrelsen af metoden,
da det er derigennem, at distancen mellem researcher og informant reduceres.
Dermed er det ogsa igennem den astetiske kvalitet, at cultural probes nermer
sig en variation af etnografi, der udferes bade for, i og gennem design, hvorved
det asymmetriske forhold mellem design og antropologi potentielt kan brydes.

Cultural probes er altsa som udgangspunkt udviklet som en etnografisk design
metode, der i starten af 00’erne oplever et boom i popularitet gennem udfgrel-
ser og publiceringer af en lang raekke casestudier, der inddrager og diskuterer
cultural probes som metodisk greb (Mattelmaki & Batterbee 2002, Hemmings
et al. 2002, Jaaksko & Mattelmaki 2003, Crabtree et al. 2003, Iversen & Nielsen
2003, Kjeldskov et al. 2004). Raekken af forskellige casestudier fordeler sig saerligt
inden for 4 probe-retninger, der hver isar har forskellige fokus og formal for
deres undersggelser: a) Technology probes, hvor en teknologi installeres i en
“real-use-context” og derigennem kan observeres i forhold til, hvordan den
bliver brugt (Bernhaupt 2007; Hutchington 2002); b) Creative/playful probes, der
gennem kreative gvelser og gaming har til formal at stimulere brugeren til at
opfinde, undersoge og producere (Bernhaupt 2008); c) Empathy probes, der har
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til formal at stimulere brugernes fglelse af at blive set og forstaet (Mattelmaki
& Batterbee 2002) og d) Mobile/digital probes, der med mobiltelefonens frem-
komst supplerer eller udskifter nogle af de traditionelle cultural probes med
SMS- og MMS-funktionen (Iversen & Nielsen 2003).Set i dette perspektiv synes
vores egne probes at hgre ind under Kategori B i kraft af malet om gennem
kreativitet og leg at bidrage til vidensproduktion om smag.

| 2004 udgav Gaver en ny artikel som respons pa metodens popularitet i bade
industrielle, akademiske og designmzssige sammenhznge. Her pataler Gaver
den —i hans optik — forfejlede tendens til at rationalisere metoden og designe
proces til at producere specifikke resultater, der blot giver os svar, vi har i
forvejen, samt opsummeringer og analyser, der producerer alt for generelle
billeder og analyser og udelader de spzndende elementer, der ‘stikker ud’. Ga-
ver advarer mod at tro, at man uden videre kan kigge ind i folks hoveder med
denne metode og opildner til at betragte cultural probes som en metode, der
gennem subjektive indsigter og historiefortellinger favner “as positive values
for design” (Gaver et al. 2004: 56).

Pa tvaers af disse tilgange er det ogsa muligt at identificere en rekke emner og
malgrupper inden for hvilke cultural probes har vist sig at vare sarligt anven-
delige. Dette er iser inden for disciplinen Human-Computer Interaction (HCI),
hvor cultural probes abner op for indsamling af data omkring brugen af digitale
og teknologiske objekter i ellers meget private hjem- og familiekontekster. Det
er ogsa i forbindelse med studier af ‘sensitive settings’ fx pa hospitaler, blandt
zldre og psykisk syge, hvor cultural probes for det forste giver en stemme til
en informant- eller brugergruppe, der tidligere ikke har kunnet inkluderes, og
for det andet i nogle tilfeelde betragtes som et mindre invaderende indgreb i en
sensitiv situation end fx deltagerobservation og interviews. Sidst, men szrdeles
relevant i denne sammenhang, har cultural probes ogsa vist sig anvendelig i
etnografisk feltarbejde, der inkluderer bern med det argument, at cultural
probes i serlig grad “may be used to discover new ways to leverage children’s
natural interests” (Wyeth & Diercke 2006: 385). Jeg vil her ikke bevage mig
ind pa relationen mellem bgrn og etnografisk feltarbejde generelt,men i stedet
knytte nogle enkelte kommentarer til potentialer og problemstillinger i forhold
til bern og cultural probes.
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Cultural probes savel som traditionelt etnografisk feltarbejde meder en raek-
ke metodiske udfordringer, nar malgruppen er bgrn. Studier af og med bern
kan betragtes som en ‘sensitive setting’ i stil med de for omtalte studier af fx
patienter og ®ldre, hvor det kan vare svaert at fa adgang til eller gennemfere
saerligt invasive og tidskraevende undersogelser.| en reekke eksempler har cultural
probes dog vist sig at vaere en givende metode til at opna kontekstuel og kulturel
indsigt i aspekter af barns liv. Iversen & Nielsen (2003) har gennem udelukkende
mobile og digitale probes undersagt, hvordan digitale hjelpemidler kan indga
i undervisning og hvordan undervisning kan rykkes ud af klassevarelset. Davis
et al. (2006) designede en “intergenerational cultural probe” for at udforske og
indfange kommunikation mellem bgrn og deres bedsteforldre. | deres studie
af berns brug af innovative leringsteknologier inkluderede Wyeth & Diercke
(2006) collager, ratings, dagbeger og opgaver, der opfordrede bern til at feerdig-
gore setninger eller brainstorme pa forskellige spargsmal og designe forskellige
gadgets eller aktiviteter. Ud fra antallet af tilbageleverede og udferte probes
konkluderer Wyeth & Diercke, at bgrnene var mest engagerede og investerede
mest tid i opgaver, der indbgd til kreativitet, konstruktivitet og appellerede til
barnenes opfattelse af ‘sjov’.Til gengzld var de meget lidt interesseret i at skrive
dagbog og lave brainstorming og collager. Dette viste sig ogsa at vare tilfeeldet
under vores feltarbejde, hvor den skriftlige udfyldelse af skattekortet syntes
nedprioriteret sammenlignet med det praktiske detektiv- og smagearbejde.

|_meries | ETEEUER ] [
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Sara ogVibeke interviewer to drenge om deres tur som smagsdetektiver.
Wyeth & Diercke understreger pa baggrund af deres undersggelse, at den forste

opgave i en cultural probe designet til bern forst og fremmest ber vere nem
at udfgre, sa bgrnene starter ud med en fglelse af succes. Opgaver i Wyeth &
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Dierckes undersggelse, der var for uklare eller abne, blev af bgrnene ignoreret
eller overfladisk besvaret. De betragter cultural probes som velegnede til at
skabe indsigt i barns personlige interesser,“likes and dislikes”, mens deres tanker
om mere abstrakte emner som laring, uddannelse og teknologi var sveere for
bernene at udtrykke. Derfor er selve design- og planlagningsfasen af cultural
probes af stor betydning for undersggelsens udfald.

De to drenge, jeg sendte af sted, var de eneste informanter, der i lgbet af tre
dages forseg med cultural probes havde en antropologisk ledsager med rundt
pa pladsen, mens de brugte og udfyldte skattekortet. De kom succesfuldt tilbage
med opgaven udfert og en underholdt antropolog i hzlene. Drengene havde
haft let ved at finde de forskellige smage, for de vidste jo godt, hvad de syntes
smagte godt, og hvad der smagte darligt:

Ved de forste tre opgaver blev drengene enige om pad forhdnd, hvad de skulle
finde.“Du kan ikke lide ost”, sagde den ene dreng til den anden. Forst ved den
sidste opgave (’Find noget du aldrig har smagt for’) var de nedt til at tanke
lidt mere og overveje/forhandle, hvor de skulle ga hen. (Feltnoter)

Sammenlagt blev der igennem de tre dage sendt 40 bgrn og se@skendepar ud
pa skattejagt, der vendte tilbage med 40 vidt forskellige besvarelser. Jovist var
der mange bern, der syntes at is og chokolade smagte godt, og jovist var der
mange, der ikke kunne lide ost. Men fortzllingerne vi fik i de efterfelgende
interviews om selve jagten og refleksionerne omkring smag bidrog med en
helt anden — hvad man med Gavers ord maske ville kunne kalde “rich” og
“multilayered” indsigt i individuelle smagspraferencer, berneopdragelse, moral,
normalitet og forventning. Her falger blot et udpluk af citater og observationer
fra de opfelgende interviews:

“Kunne ikke lide kartofler med dip ligesom hans bedstemor — han siger igen:
“Det er sddan, vi er fadt”.

“Kan godt lide fisk. Kan godt lide at pille selv. Have indflydelse pa den mad,
jeg spiser.”
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“Den var ikke som normale tomater, derhjemme. Den gjorde ondt pa tungen.
Det bdde sved og stak lidt. Og den var merkelig at have i munden, altsd
konsistensen.”

“Smagte godt. Som det sd ud. Bdde surt og sedt.”
“Ulekkert at det var grant”.

“Den smagte markelig.Vi troede den ville smage godt. Der var sddan noget
stjerne-noget i.Vi blev lidt overraskede.”

Citater som disse har bidraget til en nuancering af smagsbegrebet og storre
forstaelse for smag som en form for videnspraksis, hvor viden om og erfaring
med smag gensidigt og kontinuerligt influerer hinanden.

Vores cultural probes pa arets Food Festival kan siges at have flere kritikpunkter,
der i hgj grad opsummeres af nedenstaende kommentar fra Wyeth & Diercke:

“Participatory design processes work best with children who are good liste-
ners, have the confidence to be actively involved and have some background
knowledge. [...] While it is necessary to include adults in the design team,
difficulties related to power structures and children’s perceptions of appropriate
behaviour need to be acknowledged” (2006: 385)

Kritikpunkter omhandlende opgavernes tidsmzssige aspekt, sveerhedsgrad og
begrensede abenhed, provokation og flertydighed har givet mening i forhold
til vores placering i en flygtig festival-setting og gennem valget af barn som
vores malgruppe, der forudsatter at opgaverne var fa, kortvarige og minimalt
abstrakte. Det er dog i hgj grad vaerd at overveje hvilken indflydelse — bade
begransende og givtig — det har haft pa vores undersaggelser (jf. magtstrukturer
og forventninger i relationen mellem bgrn og voksne), at mange bgrn udferte
opgaverne i fellesskab med deres forzldre, ligesom de efterfelgende interviews

ogsa ofte blev gennemfart med assistance fra en voksen.

Som udgangspunkt kan vores cultural probes dog betragtes som et eksplorativt
og kreativt forsgg pa at fa indsigt i, hvordan bern forholder sig til smag, hvilke
sporgsmal bgrn stiller til smag, hvordan bgrn definerer og kategoriserer smag
og hvilke strategier, de tager i brug for at praktisere smagning. Indledningsvist
tenkte vi forsterrelsesglasset ind i projektet som et kreativt objekt, der stottede
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op om teltets detektiv- og mysterietema, men under festivalen fik forsterrelses-
glasset en langt mere symbolsk og analytisk betydning. Det blev for det forste
det fysiske udgangspunkt for at sende bgrnene ud for at lede efter smag. Smag
som begreb blev derved italesat som noget, der kan findes. Forstgrrelsesglasset
blev til gengaeld et instrument igennem hvilket smag kunne ‘treekkes ud’ af bar-
nenes mund og oversazttes og reflekteres over. Det etablerede en metaforisk
distance mellem barn og antropolog pa den ene side og smag pa den anden.

For det andet fungerede bagrnene som symbolske forsterrelsesglas, gennem
hvilke deres oplevelser, kategoriseringer og komparationer via vores probes blev
medieret til etnografiske data. Derved kan vi ogsa drage paralleller til foregiende
ars feltarbejde pa Food Festival i 2013, hvor vi har arbejdet med begreberne
‘antropologisering’, der indebzrer at man som antropolog inviterer sine infor-
manter med som medproducenter af viden og ‘para-sites’, hvor antropologer
placerer sig i kontekster og blandt informanter, der allerede er engageret i det
specifikke emne, der studeres (Hgjlund et.al 2013: 113)

Vi har i det antropologiske telt og i planlegningen af vores cultural probes lagt
vaegt pa en fri vidensindsamling med meget fa analytiske rammer og en hgj grad
af eksperimenterende aktiviteter. Dette har siden faet mig til at teenke pa et
seminar, jeg tidligere pa aret overvaerede med Anna Tsing, Annemarie Mol og
Matei Candea med temaet ‘How to study natural science objects ethnographi-
cally?’. Iseer Anna Tsings oplaeg er blevet hos mig i tankerne efterfglgende, da hun
steedigt insisterede pa, at antropologer leger for lidt.Vi teenker naturvidenskab
som noget meget serigst, og det er problematisk, men leg er vigtig for god
forskning. Derfor ma vi skubbe vores ‘common sense’ til side. Naturvidenskab
er en genre ligesom fiktion er en genre, og nar vi teenker naturvidenskab som

en genre, bliver leg mulig.

Hvordan man praktisk gar til vaerks i forhold til at betragte (natur)videnskab som
genre, vil jeg for nu lade blive staende til diskussion. Hvad jeg derimod gerne vil
gribe fat i, er Tsings teori om behovet for den legende antropolog, for det mener
jeg netop, at vi gjorde pa arets Food Festival:Vi legede, vi eksperimenterede, vi
trak design ind som en researchmetode, og — modige som vi var — stod vi i et
telt, som vi hardnakket stod fast pa ikke havde noget fast formal eller nogen
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pa forhand defineret mening.Ved at tage et skattekort og et forsterrelsesglas
i handen, savel som gennem udfarelsen af teltets andre aktiviteter, prgvede vi
at skubbe vores common sense til side og indbad festivalgengere, barn som
voksne, til at deltage i og forme legen. Som Gaver skriver, sa er pointen med
cultural probes netop ikke at have et fast formal med sine probes, men i stedet
at blive inspireret og bruge “uncertainty as a positive value” (2004: 56).Vi slap
kontrollen et gjeblik, og maske var dette et af de vigtigste elementer i hele
vores projekt.
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TAL EN SMAG! OM DET SMAGSDIDAKTISKE POTENTIALE AF
MATADOR MIX

Jonatan Leer, ph.d. og postdoc ved Institut for Uddannelse og Padagogik

Institut for Uddannelse og Padagogik (DPU),
Tuborgvej |64, 2400 Kabenhavn NV. jonle@edu.au.dk

Sendag d. 7. september 2014 stod jeg klokken 08.38 med en telefon i den ene
hand, der sendte mig live igennem til P4 @stjylland, imens jeg i den anden holdt
en laber larve. Jeg havde ikke regnet med, at det var sadan min deltagelse i Food
Festival i Aarhus skulle starte, da jeg takkede ja til at deltage i Smagsmysteriet.
Jeg havde i bedste kulturforskerstil regnet med at gore det, jeg altid gor; nemlig
sige noget klogt og svare pa spgrgsmal, altsa det, man kalder et foredrag. Men
jeg blev hurtigt klogere og forstod, at det ikke var foredrag, man praktiserede
i dette telt. Jeg skulle lave noget interaktivt, fx noget om at stte ord pa smag.

Sa gik jeg i tenkeboks, og efter mange forskellige idéer slog jeg mig fast pa Ma-
tador Mix Mysteriet.|déen var, at jeg i denne workshop kort ville eksemplificere,
hvordan man kan beskrive smag, og hvor svart det kan vaere, men ogsa komme
eksempler med pa, hvor kreativt man kan beskrive smag, hvorefter deltagerne
selv skulle prove at beskrive smagsoplevelser pa baggrund af Matador Mix.

Jeg havde mange og lange overvejelser, men jeg blev pa en eller anden made
fascineret af idéen om at lade Matador Mix indtage en central rolle. Der var flere
grunde til dette valg. For det forste skulle det vaere noget for hele familien. For
det andet syntes jeg, at Matador Mix var en sjov smagsprove, da det vel er et
af de produkter; som flest danskere kan referere til. Samtidig indeholder denne
pose som alle andre poser ‘blandede bolsjer’ ikke et entydigt smagsudtryk, men
et galleri af smagsindtryk. Mange har deres individuelle oplevelse og deres per-
sonlige favoritter, og det ses nasten altid, hvordan bestemte stykker er tilbage
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som de sidste. Der er andre slikprodukter, der maske kunne konkurrere, men
Matador Mix har vaeret en del af den danske kultur i over 30 ar, sa den gar ogsa
pa tveers af generationer.

Matador Mix blev introduceret i Danmark i 1983 — samme ar, som sidste s&son
af tv-serien Matador korte over skaermen (mon det ha&nger sammen?) - som det
forste af Haribos produkter i Danmark. Min karestes bror, der er fedt i 1971,
fortalte mig, at han kunne huske, da denne pose kom frem:“Det var stort”.Jeg selv
fik ikke serveret Matador Mix i mit hjem.Alt, der havde noget med vingummi at
gore, blev anset for underlgdig og halvkapitalistisk af mine 68’er foraldre. Desto
starre var nydelsen, nar jeg fik denne spise serveret, da den iszr var forbundet
med overskridelse, og maske endda udgjorde et diskret oprer. Jeg husker ogsa,
hvordan min bror og jeg sammen med en lidt zldre ven fandt en tyvekronesed-
del en dag under EM i 1988 (som var meget slgv fra dansk synspunkt O point
og en malscore pa 2-7 - selvom det var Schmeichels forste store turnering i
landsholdstrgjen), hvor vi gik og diskuterede nederlaget pa 3-2 til Spanien. Den
lidt ®ldre ven foreslog, at vi skulle kebe to poser Matador Mix for pengene.
Det gjorde vi, men jeg tror ikke, at vi fortalte det til mine forzaldre. Jeg husker
ogsd, at jeg sammen med en god ven var inde at se filmen Nattevagten.Vi var
ikke helt gamle nok og for at fuldfere denne overskridelse delte vi en gigantisk
pose Matador Mix. Jeg kan huske, at jeg spiste sa meget, at jeg kastede op den
efterfelgende nat! Den dobbelte transgression gav bagslag! Det er sjovt at disse
to individuelle smagsoplevelser er sa tydeligt koblet til store kollektive kultur-
begivenheder — fodbold-EM i 88 og den innovative film Nattevagten. Matador
Mix er altsa for mig — og vil jeg formode - en del af den kollektive reference-
ramme og noget, der er forbundet med individuelle oplevelser og praeferencer.

Jeg syntes ogsa, at det var interessant og vigtigt at inddrage et populaerkulturelt
produkt i Smagsmysteriet. Smagsmysteriet og Smag for Livet generelt har nok haft
en del fokus pa formidling af produkter, der var ualmindelige og graenseover-
skridende, som den tang og de tyretestikler, der blev serveret i teltet. Her er
fokus “kan man spise det?” og “kan sa ekstraordinzre/bizarre produkter smage
godt?”. Dette er bestemt interessant og godt at teenke over. Men nar man tager
et produkt, der er si familizert for store dele af den danske befolkning som
Matador Mix, er fokus et andet. Der er ikke noget overskridende i at spise
Matador Mix — medmindre man er opvokset som mig — og saledes bliver fokus
pa at sxtte ord pd de kendte og almindelige smage. Det er for mig at se ogsa et
vigtigt element i afmystificeringen og demokratiseringen af smagsundervisning,
at dens genstandsfelt ikke kun er det ekstraordinere og eksklusive. Smagen —
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som sansevaerktej og indgang til at mgde verden og forsta den - er med os hele
tiden og ikke kun nar vi smager sofistikerede vine eller eksklusive fiskesovse.
Denne pointe er sarlig vigtig i et projekt som Smag for Livet, der netop ikke
gnsker at koble smag med smagsdommeri eller med noget elitaert.

Jeg valgte siledes at ggre Matador Mix til genstand for en blindsmagning, hvor
smageren skulle italesatte sin smagsoplevelse og publikum skulle gatte, hvilket
stykke Matador Mix, der blev smagt pa. Stykkerne blev skaret ud i stykker, sa
de ikke kunne genkendes pa formen, og prevesmageren blev bedt om ikke at
naevne navne pa stykkerne. Saledes blev det at spise Matador Mix altsa ogsa
sat ind i en ‘unormal’ kontekst. Matador Mix bliver tit spist uden den store
opmarksomhed — maske endda nzrmest ‘kastet ned’ af glubske unger til Dis-
ney Sjov - uden eksklusiv opmarksomhed pa selve smagen. Her er det nok
vigtigt at pointere, at selve smagen i sidanne ‘snacking-praksisser’ ogsa har en
betydning. Nogle elsker Matador Mix, men hader Familie Guf etc. Og nogle kan
ikke daje bestemte stykker Matador Mix, mens andre forgudes og kempes for,
hvis posen deles. Ikke desto mindre er det en central pointe i eksperimentet
at tage noget kulinarisk lavkultur og putte det ind i en kulinarisk hgjkulturel
ramme, dvs. bringe Matador Mix’en fra lavkulturens overkropslige nedkastnings-
og snacking-ramme til den sofistikerede og hgjkulturelle tasting-ramme, hvor
sproget og italesattelsen af den sanselige og kropslige oplevelse er vigtigere end
den enkeltes uudtrykte oplevelse og den sociale funktion, som mad kan have.

Det hele startede med et foredrag, hvor jeg gjorde mig nogle overvejelser
om at sztte ord pa smag, og hvor svert det var, nar vi kom ud over de fem
grundsmage. Som illustration kom jeg med nogle eksempler pa, hvordan man
s&tter smag pa mad i madprogrammer og understregede, at denne genre havde
det kendetegn, at man var ngdt til at vaere god til at sette ord pa smag, da det
sensuelle nervaer af smagen er fravaerende (lugte, smage, taktile indtryk...).
Sa den gode tv-kok matte mestre italeszttelsen af sine smagsindtryk for at

formidle dem videre.
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Jeg fremfarte nogle eksempler fra det aktuelle tv-program, Den store Bagedyst.
Det er et program, hvor forskellige amatarer kemper om at blive mesterbager.
Deltagernes bagvaerk vurderes Izbende af et dommerpanel, og disse smags-
domme er en central del af programmet og af seerens oplevelse af deltagerens
potentiale, da kagernes sensuelle smag ikke kan formidles via tv-mediet. Forste
eksempel: Mette Blomsterberg, den ene af dommerne, smager en lagkage med
sommerbaer og siger:

“Meget behagelig jordber, bare lekkerhed, sedme, mmmm, jeg er nedt til at
sige det, din jordbaercreme er skilt. Det er sa rgerligt, men smagen af den,
synes jeg, er dejlig.”

Efterfolgende diskuterer vi, hvordan der i citatet skabes forskel mellem smag
og konsistens, mundfalelse og tekstur. Et andet eksempel er:

“leg har en meget mild smag af sommer. Bererne kommer fint frem. Der
kunne sagtens vare leget mere med karakter pd smagen.”

Her sporger jeg sa publikum, hvordan forestiller | jer en “mild smag af som-
mer”? Vi diskuterer, hvordan sadanne abstrakte og overferte ord kan bruges
til at beskrive smag. Og udbygger denne diskussion med en anden af Mettes
smagsdomme:

“leg synes det er meget feminin ting, du praesenterer, ogsd med sddan et sedt
udseende. Man bliver sddan lidt glad i ldget.”

Her udfordrer jeg sa publikum ved at sperge, hvordan smag kan have et ken.
Og hvordan vil en maskulin smag mon veere? Sidste eksempel er fra den anden
dommer, Jan Friis Mikkelsen, som kommenterer pa en kages usadvanlige kom-
bination af brombzr og blaskimmel:

“Det er udfordrende med denne her lille kant af bldskimmel, men sammen
med brombzrrene synes jeg altsd, at det holder”.

Her diskuterer vi smag og komposition, hvordan kan en smag ‘udfordre’, og
hvordan kan den ‘holde’. Efter disse relativt almindelige mader at beskrive smag
pa, kommer jeg i den sidste del af foredraget omkring en lidt vildere smags-
beskrivelse, nemlig den vinbeskrivelse, som Jargen Lund refererer i et uddrag
af bogen, Dansk i Nullerne. Her beskrives en vin (positivt) som fremkaldende
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minder om prapubertart gymnastiktej og babylort (Lund, 201 1: 106-108).
Dette skulle sztte gang i tankerne om, hvor kreativ man kan vare, ndr man
skal ‘tale en smag’.

—‘l '® @
- - Te

Matador Mix-kupon.

Herefter er det deltagernes tur til at beskrive.To deltagere far stykker af Mata-
dor Mix som smagsprever, som de skal prgve at beskrive uden at nevne deres
rigtige navne. De andre publikummer skal gette, hvad det er. De, der skal gztte,
far udleveret en kupon med billeder pa, hvor de skal krydse af (se billede). Der
var i alt ti stykker lakrids, vingummier og labre larver.

Jeg havde forngjelsen af at udfgre eksperimentet tre gange med grupper af ca.
I5 personer. Der er tre ting, som jeg bed marke i under udvekslingen med
publikum.

Man kan godt smage “sommer” og “kvindelighed”, men ikke “babyba”

Det var ret slaende, at nar jeg bad publikum om at forklare, hvordan de forstod
udtrykkene ‘sommer’ eller ‘feminin’, s3 havde de forskellige deltagere ret ens
forstaelser af begreberne. Sommer forbandt de med noget “med bar” og “fle-
deskum”. Feminin var noget lyst og fint, der kunne modsattes en maskulin smag,
som var “noget med mgrk gl”. Det er sjovt, at saidanne abstraktioner vaekker
genklang, mens de mere kropslige ord, som blev brugt i vinbeskrivelsen, ikke
vakte genklang. Disse ord kunne man ikke tale en smag med. De var nermest
for uhidndgribelige i al deres materialitet og lavkropslighed.

Man kan tale en smag ihjel

Jeg var for eksperimentet lidt nerves for, om det ville vaere for nemt, men
opgaven havde en fin sverhedsgrad. Ingen havde alle rigtige, og de fleste havde
ml. 6-8/10 rigtige. Her var det ret bemarkelsesvaerdigt, at der generelt var den
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hojeste score, nar to bgrn var oppe at smage. De kom med enkle og prazcise
beskrivelser. | et andet panel sad et ungt karestepar, som kom med nogle
sprogligt meget elaborerede beskrivelser med hgj detaljerigdom, som kunne
minde om dem, man laser bag pa vinflasker, med udtryk a la ‘noter af’ og ‘lang
eftersmag’. Her havde publikum markant lavere point. Det var som om, at disse
beskrivelser var for avancerede og forvirrede mere end de hjalp modtagerne til
at forsta. Saledes kan man altsa ogsa tale en smag ihjel, nar detaljeringsgrader
ikke fremmer formidlingen af smagsoplevelsen, men naermere bliver en barriere
for den. Man har en tendens til altid at teenke jo mere jo bedre, nar det gzlder

smagsbeskrivelser, og det er maske en idé, der kan revideres.

Tankevekkende at udforske det almindelige smagsunivers

Mange gav bagefter udtryk for, at det havde varet sjovt og at de aldrig ville
spise/smage Matador Mix pa samme made nzste gang. Det er i sig selv en inte-
ressant pointe, som jeg havde en vis forhabning om kunne blive resultatet. Der
er masser af erkendelse at hente, nar man smager efter pa hverdagen. Smagen

er her, der og alle vegne.

Lund, Jergen (201 1): Dansk i Nullerne: 50 sproglige diagnoser, Kabenhavn: Gad.
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MISHAGETS ANALYTISKE POTENTIALE

Susanne Hgijlund, lektor i antropologi

Institut for Kultur og Samfund - Antropologi og Etnografi, Aarhus Universitet,
Moesgdrd Allé 20, 8270 Hajbjerg. etnosh@cas.au.dk

Er man kraesen, hvis man feler afsky for at spise tyretestikler? Nej, vel? Kraesen
er man snarere, hvis man ikke kan lide rugbred. Og dog, en italiener, der ikke
kan lide rugbred kan ikke siges at vaere kraesen, ligesom en japaner, der vaemmes
ved tang, ma anses for at vaere det. Mishag for bestemte smage og fedevarer
handler om, hvor man befinder sig, og om hvem man er;om det kaldes kraesen-
hed eller afsky vil athaenge af denne kulturelle kontekst. Jeg vil i dette lille essay
argumentere for, at der i studier af modvilje og mishagsytringer overfor mad
ligger et potentiale for at afdaekke nogle af de ofte implicitte kulturelle regler,
som vores smag hele tiden forholder sig til.

At forsta, hvorfor nogen kan lide og andre ikke kan lide en bestemt smag eller
en fadevare, er en kompleks sag,som ogsa afspejles i det faktum, at afstandtagen
til bestemte smage/produkter har mange forskellige begreber: kraesenhed, afsky,
vemmelse, aversion, madlede. Interessant nok har vi mange flere ord for det
ikke at kunne lide noget end for det modsatte. Som de indledende eksempler
peger pa, er forstaelsen af kraesenhed teet knyttet til kultur. Tyretestikler er ikke
en del af det danske kokken, mens rugbred er det. Modvilje mod rugbred vil
derfor ofte italesettes som et pedagogisk projekt: aversionen bgr bekempes,
smag 20 gange, sa lzrer du det! At vaere krasen er at trede ud af fellesskabet,
ikke bare gruppens og familiens, men ogsa selve danskhedens samhgrighed er
pa spil, nar det gelder rugbred. Som dansker forventes du at have en positiv
holdning til denne bredtype — et dogme, som mange indvandrerfamilier mader
i berneinstitutionerne, hvor nogle paedagoger opfordrer forldrene til at smore
rugbredsmadder til bernenes madpakker, til trods for at rugbred ikke er en del
af de tilflyttedes kulturelle bagage.

Afsky er ikke det samme som kraesenhed. Men man kan vise sin kresenhed ved
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at signalere afsky.Afsky beskrives ofte som en umiddelbar reaktion, der felges af
en bestemt ansigtsmimik. Men maske er den ikke sa umiddelbar endda? For ved
tyretestikelsmagningen sa vi jo netop, at vores gaster umiddelbart ngd smagen,
men at mange udtrykte afsky — ikke for smagen, men for maden — da de blev
bekendt med ingredienserne. Fra at forsamlingen havde lyttet til kokken, smagt
og udtrykt en form for kollektivt behag, blev udtrykket splittet og folelserne
modsatrettede, da det blev afslaret, at her var tale om de =dlere dele fra en
fynsk tyr. Nogle lo, andre udtrykte det karakteristiske “ad”, nogle spyttede ud
og sa vrede eller forskrekkede ud, mens andre igen udtrykte forbavselse, ryk-
kede frem pa stolen og lyttede mere intenst til kokkens beskrivelse af retten.
Vores studier af filmoptagelserne af eventen viser et velvilligt publikum, der
ved ‘afsleringen’ ndrer den kollektive stemning til ambivalens.Viden spiller
altsa en central rolle, i hvert fald nar det gzlder eksemplet med tyretestikler.
At den smagende forst udtrykker afstandtagen til produktet, idet der kommer
ny viden om det, peger pa to ting: dels kontekstens betydning, dels at viden
og smag henger sammen. Dvs. noget kan smage godt i én kontekst, mens det
samme kan opleves at smage helt anderledes i en anden — selv indenfor den
samme mundfuld. Om modviljen mod tyretestikler har noget at ggre med ken
og seksualitet, med fortaering af bestemte dele af dyret, med tradition, identitet,
symbolik eller noget helt andet, ma vare stof for en anden analyse. Klart er
det, at det har noget med viden at gore. Men viden er ikke bare viden. Det kan
forsegene med tangsmagning vise os.

Nar det gzlder en anden afstandtagen, vi madte pa arets Food Festival — den
mod tang — spiller viden en anden rolle. Mange sagde til os efter at have smagt
pa ren tang, eller en smagsprove garneret med tang, at det smagte lidt for
meget af hav: “Og det er ikke lige mig med smagen af saltvand”. Alligevel var
denne form for afstand til produktet af en anden slags. Mange gav det en chance,
ingen spyttede ud og udtrykte vemmelse. De fleste lyttede til et foredrag om
tangens nzringsmassige fordele og dens evne til at forstaerke smagen.Tang var
et oplysningsprojekt, der gik ud pa at tilfere ny viden og abne folks bevidsthed. Pa
baggrund af den viden smagte man s3, prevede at acceptere smagen, i det mindste
af sundhedsmassige grunde.Viden — om tangs nzringsvaerdi og potentiale som
smagsgiver — blev et intellektuelt projekt, og den umiddelbare smagsreaktion
var praeget af en helt anden tilgang end de provokerende testikler.

Tilbage til spargsmalet om, hvordan vi kan forsta krasenhed. Nogle beskriver

den som en individuel modvilje, mens vemmelse og aversion kan forklares med
henvisning til kulturelle, felles ideer — som ofte er tavse medspillere i smagens
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univers. Jeg vil vove den pastand, at hverken kraesenhed eller afsky kan forklares
uden at forsta det kulturelle bagtaeppe, det udspiller sig mod.

Nar man — som mange i disse ar — er optaget af madens kvalitet og smag, er
det oftest smagens positive vardi, der er i fokus.Vi skal kunne lave god mad, der
smager godt; vi skal lzre bgrnene at fi gode smagsoplevelser;vi skal udnytte den
velsmag, som umami kan bidrage med; vi skal keempe for de xldres rettigheder
til den gode smag. Kort sagt:Vejen til et bedre liv gar gennem smagen, og vel at
marke den gode smag, lyder et af vor tids store dogmer.

| denne strem af velmenende tiltag, gode rad, intentioner og budskaber fra
politikere, kokke, sensorikere, forfattere, forskere og padagoger er den felles
fiende kraesenheden og neofobien. Smagsmod, nysgerrighed og lerelyst er
positive egenskaber for vor tids smagende menneske. Men i stedet for at neg-
ligere og fordemme krasenhed, afsky og vemmelse kan denne anden side af
smagen lzre os noget. Nar smag bliver en belastning for den enkelte eller for
kollektivet, har det at ggre med kultur, viden, tradition og den enkeltes forhold
til fellesskabet. Studiet heraf kan give os vigtig viden om forholdet mellem mad
og kultur. Mishaget har analytisk potentiale.
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