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FORORD

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

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

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

God lzselyst!
Jonatan Leer og Karen Wistoft

Emdrup, maj 2015
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INDLEDNING

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

Med dette fokus fremsztter vi et syn pa mad, smag, barn og lzring, som adskiller
sig radikalt fra de dominerende diskurser inden for dette felt. Fx De Officielle
Kostrdd, som de rettelig hedder.2 Med rad som “Spis varieret, ikke for meget
og ver fysisk aktiv!” og “Valg magre mejeriprodukter!” skabes en bestemt
kommunikationssituation, hvor en officiel — og derfor objektiv, uantastelig og
universelt korrekt — stemme gennem sine imperativer interpellerer borgeren
og ikke mindst barnet.Via denne kommanderende tone konstrueres modtage-
ren — borgeren eller barnet — som én, der ikke intuitivt falger den universelle
norm, som den officielle stemme udstikker. Modtageren konstrueres herved

ogsd som én, der ikke spiser varieret (men for ensidigt og for meget), og

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

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

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

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

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

at besvare fglgende spargsmal:

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

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

* Hvilke padagogiske ideologier og hvilke leringstilgange kobles til smag i

disse studier?

P4 denne baggrund vil vi diskutere og situere vores egen smagspedagogiske
position.
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KAPITEL 1: SMAGSUNDERVISNING
— NOGLE HISTORISKE NEDSLAG

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

SMAGSLEKTIONERNE

Op gennem det 19. og 20. arhundrede kan man i Europa og USA notere sig
en stigende videnskabelig interesse for — og dermed videnskabeliggorelse af
— madkulturen. Dette afspejlede sig ikke mindst i en radikal &endring af produk-
tionsformer og mad- og maltidsformer. Smagen har dog ikke staet centralt i
denne forskning, og langt op i det 20. arhundrede forestillede man sig, at smag
var iboende kvalitet ved de forskellige ravarer og ikke en individuel oplevelse.
Dette ®ndrede sig dog efter anden verdenskrig, ikke mindst da fysiologerne
begyndte at kunne afkode elektriske impulser i sansereceptorerne. Puisais’
smagsundervisning traekker pa denne naturvidenskabelige og sansefysiologiske
tilgang til mad, og bruger den til at italesette smag(soplevelser) og sensorik.
Hans program er siledes ogsa bygget op med en naturvidenskabelig systematik
og stringens i forhold til lzringsmal og metode. Hver lektion er styret af et

velafgrenset tema*:

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

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

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

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

* 5. lektion: Smagens visuelle dimension er emnet for denne lektion, hvor
eleverne udfordres pa at beskrive farver, nuancer etc. Det er ligeledes malet
at fa eleverne til at lafte blikket fra tallerkenen og fa gjnene op for smags-
verdenen uden for, altsa arstidernes skiften og terroirernes udformning etc.

* 6.lektion: Her behandles falesansen igennem en raekke bergringer af forskel-
lige teksturer. Denne lidt greenseoverskridende handling skal ogsa fungere
som udgangspunkt for en diskussion af, hvad vi accepterer, og hvad vi har
afsmag for.

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

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

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

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

Som det fremgar af denne beskrivelse, er det ikke kun naturvidenskab, der er
basis for smagsundervisningens mal. Det er ikke nok at kunne skelne forskellige
smagsindtryk, eleverne skal ogsa lzre at bruge deres sensoriske kompetencer
til at forsta og mgde verden omkring dem. Det gelder bade i forhold naturen

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

FILOSOFIEN (OG NATIONALISMEN) BAG LES
CLASSES DU GoUT

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

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

GENTANKNING AF SMAGSPADAGOGIKKEN

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

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

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

Fra Sverige flyttede interessen for smagsundervisning til Finland, hvor man
begyndte at undervise i smag fra 2002. | de efterfzlgende ar udviklede man der
en variant af metoden, der gjorde det muligt ogsa at undervise fgrskolebgrn i
smag og madlavning helt ned til etarsalderen. Dette arbejde kan man lese om
i rapporten To the World of Food with the Aid of the Senses fra 2009.2 Her kan
man bl.a. finde en rakke fornyelser af Puisais’ oprindelige smagsundervisning,
hvorved sma bern og barn uden sprog kan undervises i smag. Dette arbejde er
ogsa blevet overtaget af det svenske undervisningssystem, hvor der blev lavet
en bog om emnet som en slags fortsattelse af den forste bog, nemlig Sinnenas
Skafferi (Algotson og Ostrém, 2010).

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

7 Se http://sapere-asso.fr/ (Besogt d. 14. januar 2015)
8  Se http://sapere-asso.fr/finlande/
9  Jf.www.senso5.ch (besogt d. 14. januar 2015)
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Uden for Europa synes sarligt Sydkorea at have fattet interesse for Puisais’
smagsundervisning. | den koreanske variant ggres der dog ogsa et stort nummer
ud af, at man kun har ladet sig inspirere af de grundlaggende idéer i Puisais’
smagspadagogik og har gjort meget for at tilpasse dem til en koreansk kontekst,
seerligt da smagsundervisningen er en del af et statsinitiativ, som har til formal at
bevare det klassiske koreanske kekken (Shon et al. 2012, Kim & Chung 2014).

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

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

SMAG

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

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



til forskellige kontekster. Der er altsd ikke tale om et konsensusorienteret, fast,
praciseret begreb, men et vardi- og kontekstbaret tema.

Et naturvidenskabeligt smagsbegreb

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

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

Til forskel fra humaniora, kultur- og samfundsvidenskab eksisterer der én made
at forstd smag pa i naturvidenskaben, i den forstand at man her anser smag
som et sansefenomen, der formidler indtryk, der behandles i hjernen. Ny ind-
sigt giver lgbende forstaelse for receptorernes og nervebanernes formaen, og
for hvordan responsen pa et indtryk kan give anledning til en bestemt smag. |
naturvidenskaben er der en omverden, hvori der eksisterer nogle molekyler,
som registres af et sanseapparat, der signalerer det registrerede til hjernen,
hvilket ferer til en proces, hvor hjernen kobler responsen pa sanseindtrykkene
til kognitive niveauer. At der er konsensus omkring smagsforstaelsen, betyder,
at de forskellige naturvidenskabelige discipliner belyser det samme feenomen,
og de bygger alle sammen pa hinanden. Sa til forskel fra humaniora, kultur- og
samfundsvidenskab, som pa forskellig vis skaber mening og betydning i forhold
til smag, spiller de naturvidenskabelige discipliner sammen, hvilket vi vil give
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et eksempel pa her ved at opliste fem naturvidenskabelige tilgange til smag: )
Smag alene i betydningen hvad der sanses direkte pa tungen og i mundhulen,
hvor smag anses som en kemisk-fysiologisk starrelse, der iser er lokaliseret
i tungens nesten 9000 smagsleg (Mouritsen & Styrbak, 2014). Il) Smag i san-
sefysiologisk betydning, hvor smag opfattes som en integreret multisensorisk
proces omfattende den kemiske smag, lugten, mundfgolelsen, synet og horelsen
(Shepherd, 2012). Her er smag udtryk for makrosensorers interaktion, dvs. de
forskellige sanseindtryks betydning for smagen. Pointen er, at alle fem sanser er
i brug, nar vi smager (Khandelia & Mouritsen, 2012). Nogle forskere er sarligt
optaget af mundfalelse, hvor der blandt andet er tale om kemiske eller mekaniske
reaktioner, der ikke er med i den primare grundfelelse, og her er det ikke de
fem grundsmage: sadt, surt, bittert, salt og umami, der er centrale, men kemiske
eller mekaniske reaktioner eller bindinger til receptorerne pa tungen. Kemestesi
beskriver hudens og slimhindernes felsomhed over for kemiske pavirkninger,
der medferer irritation, smerte eller skade pa celler og vy, og astringens, ogsa
kaldet snerpning. Begge er mekaniske pavirkninger af slimhinderne (Mouritsen
og Styrbzk 2014).1ll) Smag i neurologisk forstand, hvor smag er udtryk for det
‘billede’, der opstar i hjernen, nar der smages. P4 engelsk betegner flavour den
samlede mangde smagsindtryk.Vi har desveerre ikke et tilsvarende begreb pa
dansk.Alle komponenterne i flavour benytter sig af kranienerver for at kommu-
nikere med hjernen. Mouritsen beskriver, hvordan isar tre kranienerver: den
forste lugtenerven, den anden synsnerven og den femte sakaldte trigeminale
nerve spiller en stor rolle for denne flavour-kommunikation. Han beskriver ogsa,
hvordan man smagsneurologisk typisk er optaget af smag som en fysisk-kemisk
storrelse, men ogsa og iser af lugtens og mundfglelsens betydning for smags-
indtrykket (Mouritsen og Styrbak 2014b). IV) Neurogastronomi, der traekker
pa ovenstaende smagsneurologiske erkendelse af, at smagen (flavour) dannes
i hjernen. Her ses smag i sammenhang med falelser, erindringer, sprog, lering,
bevidsthed og dermed madpraferencer (Shepherd 2012), og smagen far be-
tydning for spisning — hvorfor vi kan lide den mad, vi kan lide (Prescoot 2012).
Neurogastronomien udger her et videnskabeligt grundlag for gastronomien.
V) Gastrofysik, hvor smag betragtes i bred forstand som noget, der udspringer
af ravarens kemiske opbygning, biokemiske processer og fysiske egenskaber.
Kombineret med viden, smagsindtryk og -erindringer udger gastrofysikkens
brede smagsbegreb en rampe for lering. Gastrofysikken sgger nemlig at inte-
grere lering og mad i smagsundervisning, og smag anses som motor for at skabe
interesse og motivation for madkundskab blandt barn og unge (Mouritsen 2014;
Mouritsen og Styrbak, 2014b).
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Kulturelle smagsbegreber

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

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

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

Denne Bourdieu-inspirerede tradition for mad- og smagsstudier, som vi har pree-
senteret her, analyserer alts3, hvordan smag fungerer som kommunikations- og
forhandlingsmiddel i sociale sammenhange. De postbourdieuske studier har ofte
et kritisk blik pa, hvordan smagsudtryk og smagskoder fungerer klassificerende.
Et blik, der typisk fokuserer pa, hvordan madkulturer og deres forskellige smag-
sidealer markerer social ulighed, da de understreger og forstarker hierarkier
og grenser mellem forskellige sociale grupper.

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

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

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

10 Dette begreb er naturligvis inspireret af et andet Bourdieu-begreb, nemlig kulturel kapital
(Bourdieu 1983) —for en tilgaengelig fremstilling af Bourdieus kapitaltankning, se Wilken 201 I,
57-64.
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der er forholdsvis tzt pa den Bourdieu-inspirerede traditions smagsbegreb. | den
pedagogiske forskning er vi som oftest optaget af muligheder for at lzere om og
gennem smag og kobler didaktisk forskning (Kruse & Wistoft, 201 1) og sundhed-
spadagogisk forskning (Wistoft, 2012) til smagsbegrebet.| dette review laegger
vi os ikke fast pa ét smagsbegreb, da vi ikke vil teoretisere smag, men analysere
de smagsbegreber, der bliver brugt i de analyserede veerker.Vi vil altsa forholde
os empirisk-analytisk snarere end teoretisk til smagsbegrebet, idet en central
del af reviewet bliver at kortlegge de forstaelser af smag, som prasenteres i de
inkluderede videnskabelige studier. Det kommer vi nermere ind pa i naste kapitel.

LARING

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

| vores forstaelse af paedagogik og didaktik skelner vi mellem tre centrale be-
greber. For det farste har vi lering, som er den individuelle proces, den enkelte
har i forbindelse med et erkendelsesarbejde. Under lering kan vi skelne mellem
pa den ene side intenderet og pa den anden side realiseret leering. Den intende-
rede lering rummer padagogiske mal, som bygger pa idealer, ambitioner eller
forventninger; altsa de mal, som en underviser har med en bestemt pazdagogisk
aktivitet. Heroverfor kan man tale om en realiseret l&ring, som dakker over
det faktiske udbytte, et barn eller en elev far ud af en bestemt padagogisk
aktivitet. Hvor den intenderede lzring er generaliseret ambition, der er koblet
til kommunikationen i den padagogiske aktivitet, er den realiserede laring en
individuel og ofte meget forskellig oplevelse, som kan vare mere eller mindre
tet pa den intenderede lzring. For det andet har vi undervisning, som betegner
en kommunikativ begivenhed, hvori der foregar en padagogisk aktivitet. Det er
altsa ikke en indre erfaring, men en kommunikationssituation. Der kan saledes
godt forega undervisning, uden at der foregar lzring, for eksempel nar den
intenderede lzring ikke bliver til realiseret leering. Der er ogsa den mulighed,
at undervisningen stimulerer en anden form for lering end den intenderede
(Kruse &Wistoft, 201 1). For det tredje er der uddannelse, som er den styrende
ramme eller organisation, som undervisningen foregar i, og som undervisningen
bade fagligt og ideologisk set ma legitimeres gennem (Wistoft, 2009).
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| dette review vil vi fokusere pa bade den intenderede og den realiserede
lering. Den intenderede laering, vi er interesseret i, er den, der er koblet til
undervisning i smag i de undervisningsforleb og i den forskning, der beskrives
i udvalgte studier, samt de leringstilgange, studierne peger pa for at facilitere
leringsambitionerne. Leringstilgange er altid styret af bestemte vaerdisaet, som
afspejler peedagogisk ideologiske grundtanker, og pa baggrund af disse grundtan-
ker prioriteres bestemte erkendelses- og vidensformer. Det er disse verdisat
og grundtanker, samt de leringspraksisser der bliver praktiseret i studiernes
smagsundervisning, vi vil analysere i dette review. Ligeledes er vi interesseret i de
leringsresultater eller de udbytter, der er resultatet af den enkelte intervention

eller tilgang; med andre ord den realiserede lering.

MAD OG BORN

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

| dominerende diskurser om mad og bern synes pessimisterne at have det
klare overtag.Vi hgrer konstant om “fedmeepidemier” og “sukkerchok”, om
stigninger i antallet af diabetikere og allergikere.Voksnes forestillinger om barns
madvaner betoner risiko og sygdom (Wistoft, 2014). Samtidig konstrueres mad
ogsa som et omrade, der potentielt kan kurere de “ukoncentrerede, asociale
og usunde” moderne begrn, hvis bernene vel at marke indtager den rette
kost. Mange af de ernaringspolitiske initiativer, der mélrettes barn, skabes pa
baggrund af disse tankegange og logikker. Herved konstrueres moderne barns
forhold til mad som noget, der ma overvages og disciplineres af voksne, ellers
vil den moderne overflodskulturs mange fristelser korrumpere bgrnene. De
danske kommuners “Nul sukker”-politik er et ekstremt eksempel pa denne
normativitet, som styrer forstaelsen af bgrns forhold til mad, og som motiverer
mange af de politiske, uddannelsesmzssige og forskningsmassige initiativer pa
dette omrade (Martinsen, 2013).

Det er i denne sammenhzeng sigende, at berneinstitutioner taler om kost og
kostplaner, mens det er svart at forestille sig, at en kantine for voksne ville have
en “kostplan”. Her ville man tale om madplan eller menu. Nar mad betegnes
som kost, signaleres et ensidigt fokus pa ernaring og ikke pa nydelse, konvi-
vialitet og alle de andre elementer, som ogsa er en del af det at spise. Saledes
har smagsundervisningen en mulighed for at @ndre fokus i forholdet mellem
mad, bgrn og lzring pa flere planer. For det farste ved at abne for et fokus pa
den individuelle oplevelse af maden fremfor objektive kategorier, som kosten
beskrives igennem. For det andet ved at give plads til nydelsen og lystbetonede
aspekter af det at spise fremfor pessimistiske kategorier som risiko, frygt og
skyld. Og for det tredje ved at fokusere pa muligheder for at lzere bgrn at traffe

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

22



kritisk begrundede madvalg ud fra viden og erfaringer med smag. Det er denne
forforstaelse, vi har i forbindelse med analyserne af reviewets inkluderede studier.

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

Dette videnskabelige review har til formal at kortlegge og diskutere eksisterende
forskning inden for omradet barn, smag og lering. | forhold til vores perspektiv
(if. beskrivelsen af Smag for Livet) har vi valgt sarligt at fokusere pa studier, der
direkte bergrer undervisning relateret til smag.

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

Reviewprocessen bestar af seks trin:
I. Etablering af protokol (s@gestrategi, reviewspgrgsmal, sogeord, segesteder,

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

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

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

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

VI. Rapportskrivning.

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

Vi prgvede ogsa med andre kombinationer og erstattede bl.a. “taste” med
“sensory education”. Dette forte dog ikke til, at vi fandt flere studier, som levede
op til sggekriterierne. P baggrund af samtaler med fagreferent Anders Nyegaard
Mikkelsen,AU Library, Campus Emdrup, sagte vi pa databaserne Proquest, Francis
og Google Scholar.Proquest blev udvalgt,da den indeholder de engelsksprogede
fagdatabaser, som kunne vare af relevans for emnet, og som var tilgengelige
gennem AU Library pa dette tidspunkt. Francis er en fransksproget database,
som vi ogsa fandt, kunne vere relevant, da smagsundervisning har veeret af stor
vigtighed i det franske sprogomrade. Sggningen i Francis — som naturligvis var
med en oversattelse af de engelske s@geord — gav dog ikke noget resultat. Google
Scholar blev valgt, da den er den stgrste videnskabelige database. Problemet
med Google Scholar er dog, at databasen ikke oplyser, hvor den har sine data
fra. Derfor kan vi ikke pracist sige, hvor stor en del af litteraturen, den dekker
eller mangler, men sammen med Proquest og Francis blev det skonnet at vare
en ret dekkende litteratursggning. Denne sggning og screening blev gennemfart
i september 2014 med assistance af Jonas Stejn Klotz, der var praktikant i Smag
for Livet. Den resulterede i et korpus pa 15 studier.

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

at de inkluderede varker skulle vare

Peer-reviewed og publicerede

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

| udvalgelsesprocessen screenede vi abstracts i forhold til disse kriterier,
og i tvivistilfeelde lzeste vi hele tekster.

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

Oversigt over litteratur

Google Scholar

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

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

Dovey et al. (2007)

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

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

Libman, Kimberly (2007)

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

Heim et al. (2009)

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

Parmer et al. (2009)

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

Mustonen et al. (2009)

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

Mustonen et al. (2012)

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

Proquest

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

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

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

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

Fra Mette Vang Mikkelsen

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

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

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

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

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

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

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

LITTERATURREVIEWS OG ANDRE
LITTERATURSTUDIER

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

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

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

CASE- OG INTERVENTIONSSTUDIER

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

Libman (2007) har i artiklen Growing Youth, Growing Food: How Vegetable Gar-
dening Influences Young People’s Food Consciousness and Eating Habits undersagt,
hvordan skolehaver kan bruges til at bevidstgare unge om ernaringsrigtig mad
og ®ndre deres spisevaner. Udgangspunktet er projektet ‘Brooklyn Botanic
Garden Children’s Garden’. Der anvendes en kvalitativ undersggelsesmetode
bestaende af bade semistrukturerede fokusgruppeinterviews og individuelle
interviews, rundvisninger i haverne af de unge, observationer af havearbejdet
og analyse af Brooklyn Botanic Garden Children’s Gardens beskrevne materiale.
Konklusionen er, at grgntsagsdyrkning forbedrer de unge ‘gartneres’ adferd, hvad
angar kost og ernzring. Havearbejdet &ndrer deres forhold til madlavning og
bevidsthed om ernzring pa en raekke omrader — iser den sociale interaktion,
der sker gennem havearbejdet, hasten af egne grentsager, det at dele med hin-
anden samt at tilberede og spise mad sammen skaber ny viden, nye feerdigheder
og holdninger blandt de unge. Libman papeger, at det i hgjere grad ber taenkes
ind i fremtidige projekter. Studiet tager ikke direkte udgangspunkt i smag, men
i ra- og fedevarebevidsthed (food consciousness) og madvaner (food habits). Et
afsnit om @ndringer i de unges smagskompetencer og evrige nye kompeten-
cer beskrives kort, uden teoretisk refleksion. Der peges p3, at de unge bade

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

30



har lzrt at skelne mellem nye smage og at smage friskhed. Smagsoplevelserne
kobles endvidere til visuelle oplevelser. Leringen i forhold den ggede ra- og
fodevarebevidsthed og de ®ndrede madvaner kobles direkte til bekeempelse
af fedme, hvilket er det overordnede mal. Det betones, at savel det praktiske
arbejde (hands on) og stedet er vigtige leringselementer. Havernes astetik
fremhaeves som noget, der spiller en vigtig rolle for et vellykket lzeringsudbytte
med hensyn til mad og smag.

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

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

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

Mustonen et al. (2008) fglger op pa et smagsundervisningsforlgb i artiklen Effect
of Sensory Education on School Children’s Food Perception:A 2-year Follow-Up Study, og
undersgger den sensoriske effekt af det finske SAPERE-projekt over en lengere
periode, 2 ar efter endt smagsundervisning. Dette gores vha. spargeskemaer,
der klarleegger bernenes smagspraferencer. Disse besvares af foraldre til bgrn
i alderen 8-12 ar, der enten har faet lidt, meget eller ingen smagsundervisning.
Skemaerne besvares flere gange i lgbet af de 2 ar. P4 denne baggrund konkluderes
det, at langtidseffekten af smagsundervisningen er stgrst hos de yngste, og gene-
relt at effekten er lille og inkonsistent. Studiet peger dog p3, at barnene bliver
mere kompetente i forhold til at beskrive smag gennem smagsundervisningen.
Det anbefales saledes at sztte ind med smagsundervisning tidligt, maske allerede
fra de forste skoledr, dvs. for 8-ars alderen. Smagsundervisningens padagogik
og smagsforstaelse er identisk med de andre studier i denne SAPERE-tradition,
men der er fokus pa langtidseffekt.

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

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

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

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

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

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

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

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

KULTUR PA AFVEJE — SMAG PA AFVEJE

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

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

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

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

12 Convenience food betyder ‘bekvem mad’ eller ifzlge Gastronomisk leksikon:“mad som er nem
at tilberede, feerdigmad. Convenience food har haft et stort gennembrud i fx Storbritannien,
hvor der szlges meget faerdigmad af lige sa hej kvalitet, som en gvet amater kan prastere”
(Pedersen og Fakstorp 2010, 53). Flere producenter opererer med grader af bekvemhed fx
“ready to eat”,“ready to heat” og “ready to cook”. Selvom der findes og stadig kommer flere
og flere ernzringsrigtige tilbud og tilbud af hgj kvalitet (og ofte pris), som det fremgar af citatet,
sa ses der stadigvaek meget ned pa Convenience Food i ernzringsforskningen jf. de citerede
studier.

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

38



Billedet er maske ikke helt det samme i Storbritannien, hvor forbruget af con-
venience food er steget, men at forstille sig, at den britiske bedstemors kakken
i 1950’erne var karakteriseret af naturlig velsmag og skabt lige efter kostpyrami-
den er nok lidt en overdrivelse. Saledes er madkulturens udvikling nok snarere
karakteriseret af “kontinuitet og forandring” og ikke af “en gennemgaende
udvikling fra noget godt til noget vaerre” (Andersen 2015, 28).

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

NEOFOBIKRISE

Flere af de omtalte studier tager eksplicit udgangspunkt i neofobi, som beskrives
som frygten for at smage pa ny mad. Der er en del diskussion om, hvordan
neofobi pracist defineres og ikke mindst, hvad neofobi skyldes; er det et fysio-
logisk fenomen eller resultatet af kulturel pavirkning? Selvom der ikke er nogen
egentlig konsensus pa forskningsfeltet, sa er de fleste enige om, at der er tale
om en form for kombination. Dog fremhaever en rakke studier,at barn omkring
2 ars-alderen som oftest bliver mere vagtsomme over for nye smagsindtryk
og ukendte fadevarer. Denne vagtsomhed bliver typisk forklaret som en slags
‘sund’ skepsis i kelvandet p3, at bern bliver mobile og far gget mulighed for at
tage mad selv og ikke lengere fodres af forzldrene (Dovey et al. 183).

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

SMAG SOM BARRIERE

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

| Reverdy et al. 2008 reflekteres der over, hvorfor effekten af smagsundervis-
ningen ikke var sterre: “Was it a matter of true loss of neophobia or rather
a temporary phase of neophilia under the influence of a conscious effort to
conform to the behavioral norms imposed by the education program? Did
“reasoned” and conscious choice temporarily overrule intuitive decision ma-
king...” (Reverdy et al.2008, 161). Her skelnes altsa mellem fornuft og intuition
i forhold til smag. Hvor intuitionen — altsa den ‘korrumperede’ intuition, der er
odelagt af den moderne madkultur, og som ikke mindst i kraft af eksponeringen
for sukker har mistet kontakten til kroppens naturlige behov — associeres med
den forkerte smag, da den understgtter et usundt madforbrug.'’> Heroverfor
har vi fornuftens smag, som kan a&ndres i labet af et undervisningsforlgb og

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

STYRING AF BORNS SMAG

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

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

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

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

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

School-age populations are perhaps better served, at present, by classroom
interventions that are not primarily based on sensory interaction with foods,
such as the Food Dudes programme, developed for children aged 4-11 years by
psychologists at the University of Bangor. This intervention draws on the psy-
chological principles of modelling and rewarding healthy eating behaviors well
as repeated taste exposure to target foods. Every day for 16 d[ays], children
are presented with a portion of fruit or vegetable, which they are required to
taste in exchange of a Food Dudes sticker with the added incentive of a small

prize (such as a pencil case) if they eat the whole portion.The exposure regimen
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is supported by a daily Food Dudes video, in which four cartoon super heroes
gain special powers by eating fruit and vegetables in order to do battle with
General Junk and his junk Punks (Dazeley et al., 2012, 774-775).

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

STYRING OG PADAGOGIK |

Fra et padagogisk synspunkt virker det oplagt at sperge i forhold til disse
smagsundervisningsprojekter og analyserne af dem: Er der egentligt tale om
pedagogiske aktiviteter? Styring og pedagogik er jo netop ikke det samme —
selvom flere af disse studier synes at lade det komme ud pa ét. Nar man har
en ambition som Dovey et al. 2008 om at fa bern til frivilligt eller uafhaengigt
at vaelge at spise mere frugt og grent, sa fremsatter man blot gnsket om, at
individer skal underordne sig forudbestemte praksisser, sundhedsidealer og
sandheder. Det er ikke laring, hvis man forstar leering som erkendelse, individuel
stillingtagen og kompetenceudvikling jf. et refleksivt dannelsesideal, hvor leringen
er betegnet ved bevidsthedsudvidelse gennem refleksion over nye erkendelser,
ny viden og i denne sammenhzng handlinger og smagsoplevelser (Wistoft,
2009). Det samme galder Food Dudes-projektet, der kan ses som et eksempel
pa samme undervisningspraksis. Her lokkes barn til og belgnnes for at spise
efter et fastlagt ideal, som ikke kan diskuteres. Det er hverken erkendelse eller
bevidsthedsudvidelse, og det er i endnu mindre grad kompetenceudvikling.Vist
foregar der undervisning i disse forleb, men det er en undervisningsform, som
ikke har lering for gje. Der er kun plads til styring. Maske er denne praksis
effektiv til at opna sine mal, men disse mal er ikke leringsorienterede. Der
opereres kun med modellering og adferdskontrol. Det, der produceres, og
det, der gnskes, er ikke erkendende og bevidste, kompetente individer, men
derimod det, som Foucault kaldte “fajelige kroppe”. Dette begreb fremsaetter
Foucault i en analyse af feengselsvaesnets fadsel i bogen Surveiller et punir (1975).
Her argumenterer Foucault for, at der i Iebet 1700-tallet sker en @ndring i den
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made, hvorpa staten udever magt over ulydige undersatter. Fysisk afstraffelse og
trusler om vold erstattes af forskellige disciplineringsformer, der saledes bliver
den dominerende form for magtudegvelse. Disciplineringen udgves i anstalter,
fattighjem, milliteret, skoler og feengsler, hvor

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

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

HANDS ON-TILGANGE

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

virkelighed, og hvor handling og oplevelse (ikke teori) er barende for lzring.
Parmer et al. 2009 demonstrerer skolehavernes potentialer i deres studie. Deres
informanter er delt op i tre grupper: |) Eleverne far ernzringsundervisning og

deltager i havearbejde, 2) eleverne far udelukkende ernaringsundervisning og 3)
en kontrolgruppe, som hverken modtager ernzringsundervisning eller deltager
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i havearbejdet. Deres resultat er helt klart, at undervisning i gruppen, som har
modtaget skolehaveundervisning (gruppe |) udover ernzringsundervisning,
har haft langt stgrre effekt end den gruppe, der kun har modtaget teoretisk
ernzringsundervisning. Skolehavegruppen har markant sterre kendskab til
grontsager og kan identificere dem meget mere pracist. Derudover udviser
de ogsa storre villighed til at smage pa disse og kunne lide dem.

STYRING OG PADAGOGIK li

Skolehavestudierne giver umiddelbart friere rammer end Food Dudes-tilgangen
og lignende forskning ikke mindst gennem den rumlige friszttelse og beto-
ningen af den alsidige, fysiske aktivitet. Malet med undervisningen er dog lige
sa fikseret og normativ, og smagen er stadigvaek noget, der skal fikses pa en
meget bestemt made:“Gardening has been demonstrated to increase children’s
nutrition knowledge and preference regarding fruit and vegetable consumption
and to change behaviors regarding vegetable consumption” (Parmer et al.2009,
216).Fokus er her igen viden om ernaring (IKKE om mad) og p3, hvordan man
kan gge elevernes indtag af frugt og grent. Smag tenkes saledes ogsa her kun
i forhold til praeference for frugt og grent, og ikke andet.

Dette fokus gar igen i de andre skolehavestudier. Libman 2007 taler om at ud-
vikle agency i forhold til madvalg (s.91), men det tankes udelukkende i forhold
til at foretage de rigtige, sunde madvalg og fravalge fast food. Smag er altsa
stadigvaek enten en barriere for sundhed, eller ogsa er smag noget, der gennem
bearbejdning kan motivere en accept af sund kost. Kompetenceudviklingen og
agens i forhold til smag tenkes som aflaring af usunde vaner og tilvalg af sund
kost. Handling og kompetence reduceres til accept og underordning af de
predefinerede normer.Som i Foucaults beskrivelse af lydiggarelsesprocesserne
af kroppen, skal den smagende elev her aflzre ‘darligdomme’ og internalisere
magtens idealer, og herved er undervisningens opgave at gere kroppen fgjelig
over for disse idealer. Det er altsa vigtigt at holde fast i, at ‘hands on’-aktivite-
ter IKKE er det samme som deltagerinvolvering, og at den kropsinddragende
undervisningssituation ikke nedvendigvis giver eleverne ejerskab eller frihed
til at drage egne erfaringer og erkendelser, der kan fore til frie madvalg. Det

kommer helt an pa rammerne og malene med haveundervisningen.
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SMAGEN FRA BORNENES PERSPEKTIV

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

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

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

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

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

TASTE LITERACY OG HEGEMONISK ERNARING

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

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

RISIKOTANKNING VERSUS PADAGOGISKE
REFLEKSIONER

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

At alt dette er fravaerende i den eksisterende forskning, skyldes sikkert, at disse
studier taenker inden for meget traditionelle rammer; hvor bern og mad primaert
associeres med risiko, darlig livsstil, fare og forbud. | forbindelse med mad er den
vigtigste opgave for den voksne tilsyneladende at undga spolere barnet og dets
udvikling gennem fejlernzring. Derfor skal korrekt og kontrolleret ernzring,

styring og kontrol vaere i centrum.Alt andet ville veere uansvarligt.
Det kunne maske ogsa skyldes de discipliner, som disse studier er skabt inden
for, og de ernaringsorienterede og videnskabelige metoder, som her tilskrives

vaerdi. Det er tydeligt, at der opszttes nogle mal for bgrnenes indtag samt

nogle videnskabelige mal, som kan monitoreres gennem summariske metoder.
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Der kan settes tal pa. De laeringsmal, vi mener mangler, er lidt svaerere at
sztte tal pa. Det vil krave et grundlzggende andet syn pa pedagogik og smag
at undervise pa en refleksiv og kritisk begrundet made, hvor formalet er, at
bernene lzrer at treffe begrundede madvalg. Malene skal ikke vzere fastlagte pa
forhand, og bernene skal inddrages i en langt mere refleksiv proces, der ogsa
har gje for smagens mening og betydning samt smagens ®stetiske, kulturelle
og sociale dimensioner. Det ville ogsa fordre helt anderledes videnskabelige
metoder og designs at male pa denne form for undervisning og lering. Det ville
vere ngdvendigt at tale med bernene og fa deres syn pa og oplevelser af smag
tenkt med, maske endda tage udgangspunkt i dem. Det ville kraeve nogle helt
anderledes indledende refleksioner over den padagogiske opgave, herunder
en reflekterende afklaring af de vaerdier og de vidensformer, som der arbejdes
med, og den rolle, man som underviser, elev og forsker skulle indtage. Det ville

kraeve inddragelsen af en kvalitativ optik — pa alle planer.
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KAPITEL 6: MOD EN INTEGRITETS-
OG RESSOURCEORIENTERET
SMAGSPZADAGOGIK

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

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

skal hen og hvorfor.

Set ud fra et refleksivt paedagogisk perspektiv er vores synspunkt, at smagsun-
dervisningen ikke bgr tage udgangspunkt i kontrol, men i frirum uden overbe-
kymrede eller beskyttende forzldre, lzrere og politikere, sa der bliver mulighed
for at eksperimentere. | disse frirum ma bgrnene lere at tage ejerskab over
smagen gennem maden, madlavningen og deres smagsoplevelser. Smagsoplevelse
handler ogsa om, at man far lov til at bruge sig selv, vaere kreativ og prgve nogle

ting af — selv eller sammen med andre.
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Nar vi udvikler denne smagspadagogik, ma vi saledes ogsa medtanke, at det
sociale har en central indflydelse pa smagen og oplevelsen af den.Vi kan arbejde
med, hvordan smag indgar i elevernes liv og deres made at mgde verden pa.
Vi kan ogsa ga et lag dybere og arbejde med elevers forstaelse af smag og det
erkendelsespotentiale, der er i dette felt: Hvad pavirker egentlig vores smag!
Hvorfor kan jeg huske lige netop ét bestemt maltid? Hvorfor smagte lige netop
det sa fantastisk? Eller forfeerdeligt? Hvordan spiste jeg det og med hvem? |
hvilken anledning? Hvem satte rammerne for maltidet og smagen? Det handler
om at blive opmarksom pa, hvad man kan bruge sin smag til, og hvordan smag
er indlejret i kulturelle praksisser og siledes kan bruges til at skabe fllesskab,
men ogsa markere forskelle mellem sociale og kulturelle grupper.

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

EKSEMPEL |: PRAKSISBASERET
NATURVIDENSKABSDIDAKTIK

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

Foto: Karen Wistoft

EKSEMPEL 2: SANSNING OG SMAGSBESKRIVELSER

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

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

Denne skrivegvelse trener din evne til lade dine sanser (syns-, lugte-,

fole-, hore- og smagssans) guide din skrivning.
(Rekvisitter: Abler)

Forste skrivning (5 min

Tag dit ble og kig rigtig godt pa det, vend og drej det, snus til det. Tznk
over; hvad det egentlig er for en stgrrelse. Nedskriv derefter dine tanker
til en kort, men pracis tekst.

Anden skrivning (15 min

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

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

(Thrane & Eriksen 2014, 25)

Dette er et eksempel pa, hvordan man med enkle midler kan fa bern til at
reflektere aktivt over, hvordan vi beskriver smag, og denne refleksion udbygges
og bestyrkes via sansningen. Udgangspunktet er altsa den individuelle oplevelse,
som bade kan bringes i dialog med de store litterezre mestre og med side-

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

54



manden. Inddragelse af &blet og selve blesmagningen bruges til at gore den
store litteratur konkret, kropslig og naervaerende. Smagssansen underbygger
saledes det intellektuelle arbejde. Mélet med undervisningen er pa én gang
klart defineret gennem en velstruktureret serie af opgaver, og samtidig skabes
der masser af plads for den enkelte elevs smag og stemme. Den padagogiske
aktivitet er ikke bundet op pa, om eleven kan lide &blet. Hvis dette var tilfel-
det, bliver opgaven en gvelse i at beskrive afsmag og afsky. Det centrale er, at
sanseapparatet sttes i spil og inddrages i en intellektuel aktivitet. Dvelsen er
altsa det absolut modsatte af en lydiggorelse af tungen. Skrivegvelsen dbner for
at forholde sig til og fa bevidsthed om sine egne sanser, samt engagere sig i en
dialog om muligheden og umuligheden af at sztte ord pa smag.

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

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

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

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

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

havearbejde, nar de er tilbage i skolen, hvor rammerne og rummene er helt
anderledes (Wistoft et al, 201 I; Neartoft & Wistoft, 2014).
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SMAGEN SOM RESSOURCE

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

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

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

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

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

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

Metode:

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

Konklusion:

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

Smagsbegreb:
Smag forstis objektivt og primzart som et fysiologisk fanomen, der er gene-

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

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

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

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

Mal:

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

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

Konklusion:

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

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

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

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

BENTON, D. (2004)

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

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

Metode:
Diskussion af tidligere forskning inden for omradet.

Konklusion:

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

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

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

Leeringstilgang:
Der gores direkte op med tvang i forhold til ndring af barns madpraeferencer,

endvidere betones det, at information om sundhed heller ikke pavirker bgrn.
Dog peges der p3, at restriktioner i forhold til bestemte usunde fedevarer
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oger barnenes praferencer for de sunde. Foraldrene ses siledes som en aktiv
partner i bgrns udvikling af (en sundere) smag.

LIBMAN, K. (2007)

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

Mal:

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

Metode:

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

Konklusion:

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

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

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

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

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

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

Mal:

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

Metode:

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

Konklusioner:

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

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

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

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

fokus pa praktiske erfaringer (hands on) og sjove aktiviteter (herunder smagning)
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kan forbedre bgrns forhold og indtag af frugt og grent. Det er slaende, at selve
smagsoplevelsen ikke er en del af disse leringselementer. Det overordnede mal
er at fremme bgrnenes sunde spisevaner og gge frugt- og grentindtag. Den
padagogiske premis er aktiv deltagelse i noget sjovt og praktisk i haverne.
Barnene er ikke selv med til at sette dagsordenen for, hvad de gerne vil lzre.

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

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

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

Metode:

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

Konklusion:
Skolehaver kombineret med ernzringsuddannelse kan @ge bgrns viden om frugt
og gront og skabe sundere madvaner i betydningen storre frugt- og grentindtag.

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

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

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

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

MUSTONEN, S. & H.TUORILA (2010)

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

Mal:
At underspge den neofobireducerende effekt af det franske smagsundervis-

ningsprogram ‘Les Classes du Goiit’i en finsk kontekst.

Metode:

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

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

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

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

Leringsforstaelsen:
Undervisningen falger det franske forleg, men er adapteret til en finsk kontekst.

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

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

‘Familiarity with and Affective Responses to Foods in 8- 1 | -year-old Children.The
Role of Food Neophobia and Parental Education. In: Appetite.Vol. 58, pp. 777-780.

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

Metode:
At sammenligne resultaterne fra spergeskemaundersggelserne (forrige studie)
med foraeldrenes uddannelsesniveau.

Konklusion:

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Konklusion:

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

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

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

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

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

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

<

al:

At evaluere et smagsundervisningsprogram for farskolebgrn i Sydkorea.

Metode:
Gennemfgrsel af smagsundervisning baseret pa Puisais og evaluering via sper-
geskemaer til foreldre og pedagoger.

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

ogsa meget positive over for programmet.

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

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

gen betones det legende ofte som et middel, da flere af de smagsdidaktiske
aktiviteter i det koreanske klassevarelse er &ndret fra det docerende franske
forlag til spilbaseret undervisning.

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

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

Mal:

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

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

Konklusion:

Studiet fremhaever en rakke forskellige pointer ang. barn og mad, bl.a. 1) bern
operer med meget absolutte dikotomier i deres beskrivelse af mad, sarligt
velsmag/afsmag og sundt/usundt, og sundt og velsmag fremstar som antono-
mier i barnenes forestillingsverdener. 2) Madens smag og udseende spiller en
meget stor rolle for barnene, og for dem smager usund mad bedre og tager
sig bedre ud end sund mad. 3) Drenge og piger havde forskellige motiver for at
spise sundt; for pigerne handlede det om udseende og for drenge om at kunne
performe fysisk og sarligt i forhold til sport.

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

smagssystem, og den indledende snak om bgrnenes ikke-madrelaterede smag

abner ogsa for at forstd smag i et bredere perspektiv og som integreret i deres
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generelle livsstil og selvudvikling i ungdomskulturen.

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

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

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

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

Mal:
At undersgge,om de forskellige sanser bgr inkluderes i undervisning i sund ernaering.

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

Konklusion:

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

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

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

med det bestemte formal at fa mere frugt og grent i barnene. Selvom det sanselige
er fremstillet pa en meget multisensorisk made her, sa anskues det primart som en

biologisk funktion,som gennem neuropsykologisk viden og metode kan moduleres.

MUSTONEN, S., H.TUORILA (2009)

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

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

Metode:

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

Konklusion:

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

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

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

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

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

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

Mal:

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

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

Konklusion:

Artiklen konkluderer, at den sensoriske undervisningsmetode var effektiv og
@ndrede elevernes resultater i El-tests radikalt. Undervisningsprogrammet kan
sdledes bidrage bade til at forbedre bgrnenes fglelsesmassige intelligens og
deres forstaelse af den koreanske riskultur.

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

velvare, samt til en serlig national identitet, som smagsundervisningen saledes
kan bruges til at fastholde.

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

inddragelse af it og forskellige spilformater.

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

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

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

Metode:
Undervisningsforleb i smagsundervisning med opfolgende sporgeskemaunderse-
gelse blandt elever udsat for smagsundervisning og kontrolgrupper (N= | 148).

Konklusion:

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

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

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

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

made at spise pa. Her ses gentagelsen som et af de vigtigste verktgijer til at fa
langvarige effekter.
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