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FORORD

CASES SOM AFS/T FOR TEORI OG PRAKSIS |
SMAGSUNDERVISNING

Smag og cases? Ideen om at skrive en bog om brug af cases om smag i mad-
kundskab er opstaet af to grunde. Den ene er, at vi har gode erfaringer med at
lade studerende lese, hgre og forholde sig til casemateriale i undervisningen pa
lereruddannelsen. | alle fag. Fordelen ligger i, at de studerendes refleksioner
med teori som verktgj kan vekselvirke med deres refleksion om praksis. Det
kan fx vaere refleksioner om didaktiske temaer i faget dansk, matematik, natur/
teknologi eller i madkundskab, og det kan veere refleksion over de handlemu-
ligheder, som arbejdet med en case rejser. Den anden grund til bogen er, at
den manglede, og nu har vi en anledning til at stille skarpt pa cases med smag
som omdrejningspunkt.

Forsknings- og formidlingscentret Smag for Livet har stottet ideen om tilbli-
velsen af denne bog, og gennem vores arbejde i centret er bogen blevet til.

Smag for Livet er et tvaerfagligt forsknings- og formidlingscenter, hvis formal
er at fokusere pa smag i leg og lering savel som i videnskabeligt perspektiv.
Vi er som fagpersoner tilknyttet et delomrade om undervisning og lering.
De to andre omrader er gastrofysik og handvaerk. | projektet arbejder bade
forskere, kokke og undervisere sammen med en lang rakke andre fagpersoner
om at sztte fokus pa smag som drivkraft for livsglaede og dannelse gennem
en kobling af teori og praksis.

Om Smag for Livets mission hedder det blandt andet i formalet, at den er
€at fd danske barn og voksne til at bruge deres smag bevidst, sa de kan

foretage begrundede madvalg. Det handler bade om smagsoplevelser,

viden om smag, lzering om smag og udvikling af smag i mad.

Smag for Livet vil stotte og udfordre smag som en ressource og drivkraft

for det gode liv ved at gere det muligt at stte ord pd smag, velge efter

sin smag og fd lyst til eksperimentere med smagen.”

Denne bog indskriver sig i anden fra formalet om at fa barn og unge til at
eksperimentere med smag og smagssprog som en del af at etablere maltider

Ind i smagsoplevelsen



og udvikle madkulturer. Bogen fungerer ogsa som et bidrag til at udvikle og
beskrive en smagsdidaktik, der kan tages i brug i forbindelse med undervisning,
der involverer mad og smag.

Tak til alle lzerere, studerende og ledere, der pa forskellig vis har bidraget:
Katrine Brandbyge Petersen, Dorthe Kjellerup Jergensen, Marie Overgaard
Magelund, Mie Louise Vinther Eriksen, Sofie Bondegaard, Nanna Thomsen,
Rasmus Nielsen og Carrie Harritsg. Hertil kommer elever og lerere, der har
ladet deres undervisning sta til radighed for vore observationer til brug i cases.
Endelig skal lektor, ph.d. Liselotte Hedegaard have en stor tak for kritisk gen-
nemlasning af udvalgte passager i manuskriptet, og journalist Eva Rymann skal
ligeledes takkes for omhyggelig korrektur. Sidst skal nevnes Nordea-fondens
bevilling til Smag for Livet, uden hvilken denne bog neppe havde set dagens
lys — stor tak for den.

Bogens kapitler er faldet ud efter redigering af begge forfattere. Majbritt Pless
er den primare pennefgrer pa kapitel 2, Peter Brodersen pa kapitel |, 3 og 4.

Begge har delt ansvaret for kapitel 5.

Februar 2018, Majbritt Pless og Peter Brodersen.
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INDLEDNING
L/ERERFAGLIG DOMMEKRAFT | SMAG OG MADKUNDSKAB

Lad os ga ind i et lille udsnit af en praktisk virkelighed:

Lzreren indleder en samtale med eleverne om de fem grundsmage. Hun
sporger ind til elevernes forforstaelse. Hvordan kan man gere maden
salt, findes der forskellige salte, og hvor findes de? Nogle elever foreslar
groft salt og fint salt, her er det opleseligheden i saltet, vi taler om,
siger lzereren. Andre foreslar citrussalt og urtesalt, og her forklarer
lereren, at den slags salt er blevet tilsat noget smag. En tredje elev
foreslar havsalt, og nu sammenfatter lzreren steder, hvorfra salt kan
komme. Havsalt, der kommer fra havet, salt fra salthorste i jorden og
bjergsalt, man udvinder fra vandet, der Igber i bjergene.

“Salt er egentlig en kemisk forbindelse, der bestar af et metal, der hed-
der natrium, og klor, og nar de to grundstoffer gar sammen, sa danner
de et gitter, der giver de her krystaller, og det er det, der smager salt
i vores mund,” siger lereren. (fortsettes)

Fra Case — Prasentation af grundsmage (I)

Teksten er en case. Den indrammer og praciserer en situation. “Case” kommer
fra engelsk og betyder tilfelde, haendelse eller praktisk eksempel. Hvad kan
man bruge casen til? Som lzrerstuderende og som underviser i smag kan man
stille flere spergsmal: Hvordan kan en undervisning som denne fortsatte, og
pa en hensigtsmassig made kombinere elevsprog om grundsmag med fagsprog
om samme! Hvordan kan aktivering af elevernes forforstaelse vare et energisk
afszt til et emne og samtidig veere det udgangspunkt, som elever kan skabe
ny forstaelse om grundsmage ud fra? | skolens hverdag tager lzrere et veld af
lignende beslutninger, som er realiseret i casen ovenfor, beslutninger, der er
baseret pa faglig og didaktisk viden, pa undervisningserfaringer og kompetencer
hentet fra deres praktiske, professionelle virkelighed.

En lererstuderende har naturligvis endnu ikke den uddannede lzrers faglighed,
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og lereruddannelsens formal sigter da ogsa efter “at den studerende gennem
uddannelsen tilegner sig den viden og de faerdigheder, der er forudsztningen
for at kunne virke som faglig, pedagogisk og didaktisk kompetent lerer i den
danske folkeskole i henhold til folkeskolens formal” (Bekendtggrelse om ud-
dannelsen til professionsbachelor som lzerer i folkeskolen, 2015).

Med et samlebegreb kan man kalde disse forudsatninger for lzrerfaglighed, og
med reference til Aristoteles’ begreb om den praktiske klogskab, “fronesis”,
kan vi tale om lzrerfaglig dommekraft. Den type professionel faglighed skal,
set med bekendtgerelsens optik, tilegnes gennem en kombination af teoretisk
kvalificering og praktiske feerdighedsavelser.

Et centralt begreb hos Donald Schon er “repertoire”, den professionelle prakti-
kers basis for hans udgvende faglighed (Schon 2001, 226ff). Repertoiret bestar af
¢ ‘eksempelsamlinger pd situationsforleb med problemstillinger eller sparge-
horisonter, agenter, forleb, mulige konsekvenser osv. Dette lager muliggeren
professionel virtuositet i situationen, dvs. en evne til refleksion i handling, der
ikke pa ensidig vis er afledt eller afhangig af enten eksplicit teoretisk viden
ellertavs indarbejdet viden, men tvaertimod hviler pd en pd én gang formende
og udforskende dialog med situationen betinget af savel teori som praksis™
(Gleerup 2007: 79f)

Den professionelle praktikers repertoire er baseret pa eksempelsamlinger, pa ca-
ses, og det samme galder novicens. Her er samlingen blot begrenset. Som under-
visere pa lereruddannelsen er det vores erfaring fra undervisningen og fra egne
empiriske undersggelser blandt studerende, at en vekselvirkning mellem teori og
praksis kan fremmes gennem inddragelse af cases i undervisningen, i praktikken
og i de professionsfaglige opgaver (Brodersen et al. 2015; Brodersen et al. 2010).

Bogens gennemgaende hypotese er, at inddragelse af cases i lereruddannelsens
fag, herunder undervisning i smag i faget madkundskab, kan foregribe en pa en
gang formende og udforskende dialog om konkrete eksempler fra undervisning.
Arbejdet med cases kan lade bade teoretisk viden og praksiserfaringer kaste
hver sit lys pa forskellige komplekse didaktiske situationer og dermed skabe
grobund for at udvikle lererfaglig demmekraft — det vaere sig i praktiske situ-
ationer pa klasserummets arena, i udvikling af undervisningsprogrammer og i
kollegiale samtaler om didaktisk kvalitet. Denne teori-praksis-vekselvirkning
uddyber vi i de andre kapitler pa forskellig vis.
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(fortsat) Leereren stiler efter, at samtalen skal udvide begreberne om salt,
hun sperger ind til “andre ting, man kan gare for at fa den salte smag frem?”

En foreslar hamburgerryg, hvor lzreren kvitterer med, at den godt nok
er salt, men at man ikke bruger den til at justere madens smag med.
Derimod kan man godt inddrage bacon i en ret til at fa det salte frem.
“Salt er ogsa en smagsfremhaver, der kan fa de andre smage til at sta
tydeligere frem,” understreger hun. | denne fase er der tre-fire elever,
der svarer pa spgrgsmalene, og gradvist begynder flere at markere.
Andre lytter med blikket vendt mod lzereren og noterer.

Fra Case — Prazsentation af grundsmage (1)

| det forste kapitel afgranser vi casebegrebet og giver eksempler pa, hvordan en
case kan udvide og bidrage til at skabe fokus i den lzrerstuderendes didaktiske
analyser. Dernast, i kapitel 2, praciserer vi smagsbegrebet, og hvad der sker,
nar vi smager pa noget. Dette kapitel peger ogsa pa didaktiske aspekter af en
smagsundervisning, nemlig firfeltsmodellen om virksomhedsformer. | kapitel 3
tager vi traden op fra det farste og setter spot pa metoder til caseanalyser samt
pa progression og kvalificering af caseanalyser med afsat i teori. Kapitel 4 drejer
blikket mod, hvordan man kan arbejde systematisk med casen som empirisk me-
tode. Hensigten med dette kapitel er at vise, hvordan man i sin bacheloropgave
kan underbygge svarene pa en problemstilling ved hjzlp af data — ogsa i form af
casemateriale. Kapitel 5 runder bogen af med syv forskellige cases om smags-
undervisning, alle med studiespgrgsmal, der kan inddrages i undervisningen.

LITTERATUR
Brodersen, Peter et al. (2015): Effektiv under- praksisepistemologi — ikke-viden som felt for
visning. Didaktiske nrbilleder fra klasse- teori- og praksisudvikling, in Mellem teori
rummet. Kgbenhavn, Hans Reitzels Forlag. og praksis, red. Von Oettingen, Alexander
Brodersen, Peter (2010): Caseinddragelse i un- og Finn Wiedemann. Odense, Syddansk
dervisning og praktik pa lzreruddannelsens Universitetsforlag.

I. argang. En virkningsevaluering. Odense,  Schén, Donald (1983,2001): Den reflekterende
University College Lillebaelt. praktiker. Aarhus, KLIM.
Gleerup, Jorgen (2007): Behovet for en ny

Ind i smagsoplevelsen






1. CASE, SMAG OG LZARERFAGLIG
DOMMEKRAFT

| dette kapitel definerer vi cases og casestudier, og vi setter anvendelse af cases
i uddannelsesperspektiv: Hvordan kan man inddrage cases pa lzreruddannel-
sens undervisning i smag, og hvordan kan denne undervisning kvalificere den
lererstuderendes lererfaglige dsmmekraft — det er spargsmalet.

Vi begynder med at afgraense casebegrebet (). Dernast giver vi en forsmag
pa, hvordan en case kan vare en gjenabner for didaktisk analyse og perspek-
tivering (2), og endelig runder vi kapitlet af med tre scenarier pa anvendelse

af cases i lzereruddannelsen (3).

HVAD ER EN CASE?

| et leksikalsk opslag fra Den Store Danske Encyklopadi hedder det om case
og casestudier: “Case, (eng., af lat. casus fald, tilfelde, heendelse), typisk tilfelde;
praktisk eksempel; casestudie.” Casestudier er “indgaende undersggelse af
enkelttilflde, fx et individ eller en gruppe, i en sterre forskningssammenhang.
Anvendes for at nuancere eller udvikle begreber, teorier og hypoteser (...)
Casestudiet er en kvalitativ metode.” Vender vi os mod mere dybtgaende
behandlinger af cases og casestudier, springer to danske studier i gjnene.

Morten Ejrnaes og Merete Monrad kalder en case for “en vignet” og definerer
vignetter som “korte beskrivelser af samfundsmaessige faanomener. En vignet
kan rumme en beskrivelse af en person, en social situation eller udgere en
hel fortzlling med et kortere eller leengere haendelsesforlgb” (2012: 13). Vig-
netter kan vere faktuelle, hypotetiske, fiktivt konstruerede, de kan tage form
som skriftlige tekster, lydklip, videooptagelser eller tegneserier, og vignetter
er “egnet til at afdekke holdninger, forestillinger, vurderinger, forstaelser,
tolkninger, vardier eller normer i forhold til et givet fanomen eller scenarie”
(2012: 13). Ser vi pa undervisning i smag kan en case vare en beskrivelse af et
forlgb set i et nzrbillede pa femten minutter eller en beskrivelse af et forlgb
over flere lektioner, og den kan vare fremstillet som tekst, lydklip eller video
m.v. Et casestudie i smag kan vaere en kvalitativ undersggelse af en bestemt
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problemstilling, som studerende forfelger i bacheloropgaver.

| et tenkt eksempel vil to bachelorstuderende undersage, hvordan elever
arbejder med og tilegner sig fagbegreber om grundsmage i et gruppearbejde.
Empirien fra gruppearbejdet er den vigtigste datakilde i projektet. De stude-
rende forbereder sig pa casearbejdet ved at vare opmaerksomme pa casens
didaktiske tema — hvilket didaktisk tema skal casen sige noget om? (Se ogsa
kapitel 4 s. 76ff samt fremgangsmade ved cases).

Ogsa Bent Flyvbjerg hafter sig ved casestudiets betydning for samfundsviden-
skabelige undersggelser, hvor det drejer sig om at forsta og forklare menne-
skelig adfeerd og interaktion. Nar man skal forstd menneskelige handlinger
i praksis, s3 ma man beskaftige sig med verdier, interesser og etik, der er
udgangspunkt for denne praksis i helt konkrete situationer, siger Flyvbjerg og
henviser til Aristoteles’ begreb om den praktiske klogskab.

Den praktiske klogskab folder sig ud i partikulere og praktiske handlesitu-
ationer. For at kunne forsta, hvad der sker pa sadanne scener og i konkrete
kontekster, kan man ikke ngjes med “universaler”, altsa generelle teoretiske
begreber — man ma trekke casebeskrivelser ind, der gor handlingsverdenens
kompleksitet synlig. Flyvbjerg (1991: 141) anferer Aristoteles’ beremte citat
om den praktiske klogskab:

€ €Fronesis drejer sig ikke kun om universaler; den ma ogsa tage det par-
tikulere i betragtning, fordi det drejer sig om handling, og sfaren for
handlinger er szrlige omstendigheder. Det er derfor, at nogle mennesker,
der ikke besidder en teoretisk viden, er mere effektive, mens de handler
(isaer hvis de er erfarne), end andre som har den (teoretiske viden) [...]
Fronesis er praktisk, og derfor ber den traekke pd begge former for viden
(teoretisk og praktisk), eller isar den sidste.”

Aristoteles: The Nicomachean Ethics, her citeret fra Flyvbjerg i vores overszttelse

Professionel faglighed opstar, som vi nzvnte i indledningen, gennem den stu-
derendes mgde med en kombination af teoretisk kvalificering og praktiske
ferdighedsgvelser, og det er ogsa derfor, at uddannelser som lereruddannelsen,
sygeplejerskeuddannelsen og pedagoguddannelsen kaldes vekseluddannelser.
For sd vidt angar lzreruddannelsen, er det den lzrerfaglige demmekraft (den
praktiske klogskab hos Aristoteles), vi sigter efter at udvikle i arbejdet med
casemateriale og i denne sammenhang i relation til smagsundervisning.
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Samme sti betrader et amerikansk bidrag fra Elliot Eisner med et begreb om
“paedagogik-kritik”, som man godt kan kalde Eisners begreb for lzrerfaglig
demmekraft. Han pleederer netop for casen som et centralt redskab til at
kunne udvikle pedagogik-kritik (Eisner 1997: 210f). En case er, nar vi folger
Eisner og kobler smag pa, en beskrivelse, hvor skribenten sa ngjagtigt som
muligt rekonstruerer et handlingsforlgb i en begivenhed om det at smage i
undervisning. Casen skal visualisere noget om smag og de smagende deltagere
— den skal vere en gjenabner, bor lade lzserne fa en fglelse af stedet eller pro-
cessen, hvor smagen har betydning, og nar det er muligt ogsa skrive en folelse
frem af den erfaring, som de tilstedeverende personer i begivenheden gor.

Vi kan ogsa felge Bruners pointering af casens narrative tilsnit (Bruner 2004:
43f; Bengtsson og Andersen 2017). Det betyder, nar vi ser pa smag, at elever
og lerer anskues som aktgrer, der handler i forhold til nogle mal med smag
for oje, og at elever og lerer bevaeger sig i et miljp med adgang til forskellige
midler og redskaber, hvor smag i bred forstand bearbejdes, der zoomes ind
pa smag, og der zoomes ud pa rammene om smag. Det, der driver casens nar-
rative handling fremad, er de mulige vanskeligheder og hjalpeforanstaltninger,
som fx eleven kan komme ud for og kan betjene sig af for at kunne hiandtere
opgaverne i undervisningen omkring smag.

| caseuddraget nedenfor skal en 6. klasse omkring en kogeg stifte bekendtskab
med, hvordan grundsmage &ndrer pa smagen i en neutral tomatsovs.
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CASE, SMAG OG LARERFAGLIG DOMMEKRAFT

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

Fra Case — Tilsmagning af tomatsovs

Lzrerens intention med undervisningsforlabet er skitseret. Der er en social
organisering omkring en kogea, og der er selve dialogen, som vi dog kun far
antydninger af. Teksten inviterer til analyse, tolkning og perspektiver pa til-
smagning. For skarper man blikket med didaktiske briller, er der flere steder
i teksten, der inviterer til uddybning:

Hvad vil det sige, at leereroplegget har veret dialogisk, hvordan har det fx varet
dialogisk med fagbegreber? Har elevernes forforstaelse omkring grundsmage
varet inddraget? Hvordan anvender eleverne fagbegreber, nar de skal udtale sig
om “balancepunkter mellem forskellige smage”? Hvilke begrundelser anvender

eleverne, nar de udtaler sig om tomatsovsen som “kedelig”, “sterk” og “feerdig”?
Hvilke videns- og feerdighedsmal setter retningen for forlgbet som helhed?

Allerede med disse spergsmal er der abnet for en dynamisk vekselvirkning
mellem praksis og teori. | det lys er casen et leremiddel, et verktgj, som kan
fremme bredden i iagttagelse og dybden i analyse af undervisningsmassige

problemstillinger vedrerende smagsundervisning.

Gar vi ind pa lereruddannelsen og sparger studerende og undervisere, er det
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ofte samspillet mellem teori og praksis, de fremhaver. En gruppe lererstu-
derende pa uddannelsens fgrste argang fremhaver: “De faglige termer bliver
brugbare i forhold til en given situation. Vi lerer begreberne ved at se dem
folde sig ud i praktisk forstand. Ved at dissekere en sadan case, kan man fa lov
atarbejde analytisk, hvilket er besvarliggjort ved ren teoretisk undervisning.”
(Brodersen 2010: 28). Undervisere fra lzereruddannelsen har samme opfat-
telse: “Cases kan maske give de studerende mulighed for at forholde sig til
praksisrelaterede situationer pa sikker grund og samtidig vere et praksisnart
indslag i et fagligt og reflekterende miljg, hvor underviseren kan rammesatte
en kvalificering af caseanalysen i undervisningen pa lzreruddannelsen. De
studerende kan arbejde med at vurdere praksissituationer pa basis af teori,
foresla alternative tiltag osv.” Inddragelse af cases i undervisningen i lererud-
dannelsen i faget madkundskab muligger et analytisk blik pa disse og kobler
smagsteori og smagsdidaktik.

Vi kan nu sammenfatte trek ved case og casearbejde pa lereruddannelsen:

* En case beskriver et virkelighedstro, autentisk tilfelde, et eksempel, en
eller flere situationer og begivenheder fra praksis.

* En case kan vare en skriftlig tekst, et lydklip, en videooptagelse eller en
tegneserie.

* En case er narrativ, og det indebaerer, at elever og leerer anskues som
aktarer, der handler i forhold til nogle mal, at elever og lzrer er situeret
i et miljg med adgang til forskellige midler og redskaber.

* En case kan som lzremiddel anvendes som brobygger mellem teori og
praksis, idet den bliver et middel at belyse eller dbne for pedagogiske,
psykologiske, almen- og fagdidaktiske temaer.

* En case legger op til, at den studerende anvender den praktiske klog-
skabs sken ud fra sine egne forudsatninger og ud fra de muligheder, som
undervisningen gennem oplevelse, erfaring, begrebsudvikling og teoretisk
refleksion legger op til.

Som et led i antropologiske undersggelser peger Clifford Geertz pa begrebet
“thick descriptions”. Hermed mener Geertz, at man med varierede metoder
soger at afdekke stadig flere aspekter af det fenomen, man undersoger.
Formalet er, at man indfanger den dynamiske kompleksitet, der kendetegner
praktiske handlesituationer, saledes at fenomenet kan fremsta med en “tethed”
og dermed sa autentisk som muligt (Renn, 2015: 88ff; Pecseli: 46).
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| kapitel 4 giver vi nogle bud pa, hvordan man metodisk kan matte en case-
analyse gennem anvendelse af flere begreber og flere synsvinkler pa casen, og
hvordan man pa samme made kan mztte sin egen casebeskrivelse ved labende
at inddrage flere aktgrers oplevelse af et forlgb eller en situation.

CASES PA L/ERERUDDANNELSEN
— TRE SCENARIER

Pa lereruddannelsen kan cases inddrages med bestemte didaktiske eller
forskningsmaessige interesser. Man kan fx vaere optaget af smag, fordybelse og
progression i undervisningen, og man kan forskningsmassigt vaere interesseret
i at opfange elevers dialog om smagens betydning i situationer, hvor de skal
opfinde en opskrift ud fra nogle givne ravarer.

Cases kan endvidere indga med sterre eller mindre tilknytning til egen kon-
tekst og med storre eller mindre deltagelse i den praktiske kontekst. Med
hensyn til deltagelse kan cases anvendes som kontekst-uafhangige bidrag og
eller kontekst-afhangige bidrag. Nar studerende ikke selv har vaeret til stede
under begivenhederne, er casen kontekst-uafh@ngig, og nar de har varet til
stede er casen kontekstafhzngig.

Dertil kommer, at casen ogsa kan indga som en opgave for studerende. En made
er, at de studerende skal fremstille en case efter observation af undervisning
i skolen. En anden made er, at casen kan indga som en del af starre opgaver,
fx professionsbacheloropgaven, hvor den er omdrejningspunkt gennem de
studerendes bearbejdning af den selvvalgte problemstilling.

Vi kan herefter skelne mellem tre typer, undervisningscasen, observationscasen

og selvevalueringscasen.

* Undervisningscasen kan vare skrevet af andre end den lzrerstuderende
selv. Den er en ekstern case og udger en stedfortraedende erfaring i og
med, at den lererstuderende ikke er deltager.

» Observationscasen er skrevet af en lzrerstuderende, der agerer observater
for en kollega i praktik og saledes er perifert deltagende.

* Selvevalueringscasen er skrevet som et led i en undersggelse af egen praksis,
og her er den studerende fuldt ud deltagende.
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Man kan desuden skelne mellem forskellige niveauer af teoretisk bearbejdning
af en case, nemlig en common sense-teoretisk tilgang, en praksisteoretisk
anvendelse og en fagteoretisk bearbejdning.

Common sense-teori er det lager af begreber og erfaringer, som en leg-
mand uden indsigt og erfaring fra et fagomrade trakker pa for at forsta en
given case. Her har vi den lzrerstuderende som novice, hans forste blik pa
problemstillingen uden navnevardige erfaringer eller teoretisk indsigt. Den
studerende har fx sporadisk kendskab til grundsmage og ingen erfaring i at
undervise pa dette omrade. Anderledes med den studerende, der har viden
om grundsmage og gjort en del erfaringer indenfor det omrade — han har
udviklet en knowhow i forskellige praktiske konkrete situationer og kan fa
noget til at fungere pa scenen. Ser vi dernast pa den studerende med savel
praktiskteoretisk som fagteoretisk ballast, sa kan vedkommende bade belyse
en problemstilling med sine erfaringer og med generelle teorier. Denne stu-
derende har et dybere kendskab til fenomenet smag, og han kan ved hjalp af
teorier og empiri behandle en problemstilling, der drejer sig om at udvikle en
kvalificeret klassedialog om smag.

| lzreruddannelsen kan undervisningscasen bearbejdes bade gennem inddra-
gelse af common sense-teori, praksisteori og fagteori — alt afhangig af den
studerendes praksiserfaringer og fagteoretiske register. Refleksioner over
observationscasen kan ligeledes traekke pa common sense-teori, aktualiseret
praksisteori og fagteori. Som det fremgar, er der en stigende tyngde i anven-
delsen af aktualiseret praksisteori og faglig teori, hvilket haenger sammen med
progressionsaspektet i uddannelsen. | professionsuddannelser (og uddannelser
i det hele taget) er det afgerende for den studerendes faglige udvikling, at hans
teoretiske og praktiske kompetencer, hans repertoire, udvides og nuanceres.
Figuren nedenfor anferer teoretiske og praktiske karakteristika ved undervis-
ningscasen, observationscasen og selvevalueringscasen.
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Undervisningscase om smag Observationscase om smag

Observater for kollega

Selvevalueringscase om smag
Lerer med ansvar for praksis

Casen er en stedfortredende
erfaring, der er fremstillet uaf-

haengigt af egen kontekst.

Ingen deltagelse i praksis.

Common sense-teori

Praksisteori

Casen er en erfaring og reflek-
sion over andres praksis, der er
fremstillet afhangigt af kollegial
kontekst.

Perifer deltagelse i praksis.

Common sense-teori

Aktualiseret praksisteori

Casen er en erfaring og refleksion
over egen praksis, der er fremstil-
let afhaengigt af egen kontekst.

Fuld deltagelse i praksis.

Aktualiseret praksisteori

Integreret fagteori

Fagteori
Figur 1.1: Typer af cases og grad af deltagelse i praksis

Hvad vil det sige, at den studerendes repertoire udvides og nuanceres? Hos
Elliot Eisner mgder vi begrebet “connaisseurship” eller det at vaere kyndig in-
den for et omrade. Den kyndige kan “foretage finkornede sondringer over for
komplekse og finmaskede omverdenstraek” (Eisner 1991:85). De studerende er
ikke kyndige i den forstand, at de er novicer og ger under studiet erfaringer med
at foretage finkornede sondringer gennem teoretisk analyse og bedemmelse
af praktiske handlesituationer. Det gor de dels gennem analyse af casen som
stedfortradende erfaringer i undervisningen om smag, dels gor de erfaringer
med finkornede sondringer gennem observation og casefremstilling af andres
undervisning i smag, og endelig gar de erfaringer med at identificere aspekter
i en undervisningsfaglig kontekst, der er relateret til egne didaktiske problem-
stillinger, problemstillinger de fx har rejst i deres bacheloropgaver om smag.

Det er denne bogs gennemgaende hypotese, at casearbejde kan bringe de
studerende i situationer, hvor de forseger at gore det som den kyndige kan,
netop at vare “opmarksom pa eller erfarer de betydningsfulde og ofte un-
derfundige trak, som konstituerer en handling, et arbejde eller en genstand,
og at man typisk er i stand til at sette disse trak i relation til en aktuel kon-
tekst og dennes historiske baggrunde” (Eisner 1991: 85). | denne bog er det
undervisningscases med smag som undervisningens indhold, vi har inddraget.

Med afszt i dette kapitels definitioner af casen som begreb, og af hvordan
rammerne omkring cases kan anvendes til at udvikle lererfaglig demmekraft,
vil vi i naste kapitel beskrive, hvordan smag og smagsoplevelser kan vere
centrale bestanddele i undervisningen i madkundskab. Den didaktiske optik
er firfeltsmodellen om virksomhedsformer. En af de grundlaggende antagel-
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ser i denne model er, at sansemassige og &stetiske aktiviteter skal indga i en

komplementar vekselvirkning med analytiske og begrebsmassige aktiviteter.

Med komplementar vekselvirkning sigter vi til, at elevens tilegnelse af un-

dervisningens indhold bliver udfordret, forankret og udvidet gennem disse

forskellige mader at repreasentere indholdet pa, det kunne fx veere tilsmagning

af risalamande og begreber om risalamandens smag og tekstur.
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2. SMAG OG SMAGSOPLEVELSER |
UNDERVISNINGEN

En gruppe i 6. klasse henter en smagspreve med umami, solterrede
tomater.

Dreng I: “Ah nej, jeg hader allerede tomater i forvejen, og si ogsa
lige solterrede.”

Pige: “Hvad er det, du ikke kan lide ved tomater?”

Dreng I: “Det ved jeg ikke, tomater.”

Fra Case — Smagefemkanten, et gruppearbejde om grundsmage

Uddraget fra casen beskriver en situation fra madkundskabsundervisning med
smag i centrum. Men hvad er umami egentlig, og hvad kraeves for at drengen i
casen kan komme med et mere tydeligt svar pd, hvad det er ved tomater, han
ikke kan lide? Andre vigtige spergsmal er: Hvad er smag, og hvordan griber
lereren smagsundervisning an? Det vil vi se n@rmere pa i dette kapitel, hvor
vi ogsa prasenterer en didaktisk model, der kan tages i brug i planlegning og
evaluering af undervisning om og med smag, iser begrundet i, at modellen
sidestiller sansemaessig og astetisk virksomhed med analytisk virksomhed i
maden at arbejde med undervisningsindhold pa.

Som nazvnt i forrige kapitel er den professionelle praktikers basis for hans
udevende faglighed baseret pa et repertoire af savel teoretisk viden som
praksiserfaring, der muligger refleksioner i handling (Schon, 2001). | dette
kapitel presenteres teori om smag, der sammen med udsnit af praksis, prae-
senteret i casene senere i bogen, skaber grundlag for refleksion i forhold til
undervisning i og med smag.

Kun ét fag i folkeskolen beskriver eksplicit smag og tilsmagning og har emnet
beskrevet som et ferdigheds- og vidensomradeomrade (EMU), og maske ikke
overraskende drejer det sig om faget madkundskab. | virkeligheden kan smag
bruges som indgang til lzering i alle skolens fag som en made at erfare verden
pa og lere pa. Det har vi vist i Smag for Livet, og det er blevet til materialet
"Smag i alle fag’ samt lerings-app’en 'Fag med Smag’ (se litteraturlisten).
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HVAD ER SMAG!?

Teenk efter et gjeblik og prov at beskrive, hvad smag er. Er det nemt at svare
pa! Ligger der en entydig beskrivelse pa tungen lige ved siden af smagslagene?
Muligvis ikke, for fanomenet smag er ikke sa nemt at indfange og definere
udtemmende. Sperger man neurogastronomen, siger han, at smagen sidder
i hjernen (Shepherd, G. i: Mouritsen & Styrbaek, 2015:22-24). Sperger man
gastrofysikeren, siger han, at en smag er et sanseindtryk, som vi i princip-
pet kan tillegge en objektiv, biokemisk og fysiologisk registrering af et stof,
hvis kemiske sammensatning bestemmer dets smag for os som mennesker
(Mouritsen & Styrbak, 2011:2). Sperger man didaktikeren, siger han, at smag
er en sansebaseret vej til at erfare verden omkring os pa, at smag er en aste-
tisk erkendelse — en vej til lering (Brodersen, 2017). Sparger man endvidere
kokken, antropologen eller sensorikeren, er det andre opfattelser af smag,
man meder (Hedegaard & Leer, 2017; Wistoft & Leer 2015:15). Dette fordi
smag kan beskrives forskelligt — som et kulturelt fenomen, eller som en fy-
siologisk, psykologisk, social eller historisk stgrrelse. Dermed er smag bade
individuelt og socialt forankret. Saledes definerer savel det naturvidenskabelige
som det humanistiske og samfundsfaglige omrade fenomenet smag (Wistoft,
2017). Disse forskellige perspektiver er til tider modstridende, hvilket ogsa
vil fremga af kapitlet, og det er blot med til at tydeliggare, hvor kompleks en
storrelse smag er. “Smag kan ikke diskuteres”, lyder et gammelt ordsprog. Det
er muligt, at 'den rigtige smag’ eller ’den gode smag’ ikke er noget, man kan
eller skal blive enige om, men hvad smag er, kan godt diskuteres. Derfor kan
smag forstas som et vardi- og kontekstbaret tema (Wistoft & Leer 2015:15).

€€Den fysiologiske smag foldet sammen med erfaring, erindring sdvel som
social og kulturel kontekst gor smagen til en kompleks storrelse, der,
selvom vi spiser og smager pd maden hver dag, stdr som et begreb, vi

har svart ved at beskrive for os selv og for hinanden.”
(Mouritsen & Styrbzk, 2015:5)

Det vil derfor vare hensigtsmaessigt at gare sig klart, hvilken vinkel pa smag,
man arbejder med, nir man underviser i smag. Er det fx den fysiologiske
smag og dermed et naturvidenskabeligt perspektiv, der er undervisningens
omdrejningspunkt, eller er det smag som socialt fenomen og dermed et an-
tropologisk perspektiv? Lereren ber dog tilstrabe, at det bliver smag som et
bredt fanomen, der kendetegner undervisningen, saledes at eleverne erfarer,
at smag er mangefacetteret. | faget madkundskab, hvor smag og tilsmagning er
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et af de obligatoriske ferdigheds- og vidensomrader, kan man begynde med
smagssansen og grundsmagene. | det fglgende vil vi derfor tage afset i den
naturvidenskabelige tilgang til smag og se nzrmere pa de fem grundsmage og
smagssansen.

GRUNDSMAGE

Som svar pa det indledende spgrgsmal om, hvad smag er, vil mange svare, at
det er smagssansen pa tungen. Det er, nar man smager sgdt, salt, surt m.m.
Det er, for sa vidt det gzlder smagssansen, lokaliseret til smagslagene pa tun-
gen, rigtigt svaret. Men smagslagene pa tungen kan alene registrere bare fem
forskellige smage, som kaldes for grundsmage, nemlig surt, sadt, salt, bittert
og umami. Der er omkring 9000 smagslag pa tungen, som hver er samlinger
af ca. 100 smagsceller. Disse smagsceller har receptorer, der opfanger smags-
stoffer (molekyler) fra mad og drikke. Herfra gar der besked til hjernen, og
grundsmagen kan registreres og bestemmes. Hver celle kan kun opfange én
grundsmag. Det er kendetegnende for en grundsmag, at det er en unik smag,
der ikke kan sammenszttes af andre smage (Mouritsen & Styrbaek 2015:1-31).

Figur 2.1: Smagsleg (Smag for Livet)

De seneste 100 ar har man varet af den opfattelse, at oplevelsen af en
grundsmag var knyttet til et bestemt omrade pa tungen, men nyere forskning
peger pa, at forskellige omrader pa tungen registrerer alle grundsmage, dog
ikke med ensartet intensitet (Mouritsen & Styrbak, 2011:7).

Oprindeligt har man i denne del af verden kun opereret med grundsmagene

sur, sgd, salt og bitter, men gennem de senere ar er umami blevet optaget i
gruppen af grundsmage. Umami er japansk og oversattes som 'velsmag’ eller
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‘det lzekreste af det lzekre’. Det betyder ikke i sig selv, at maden har smag af
umami, blot fordi den er velsmagende eller anses som lekker. Et bolsje med
citronsmag er velsmagende, men kan ikke tillegges grundsmagen umami. For
at umami kan karakterisere en fedevare, skal aminosyren glutamat (fx i form
af MSG, 'det tredje krydderi’) og/eller frie nukleotider vare tilstede, og det er
de ikke i et bolsje, der bestar af sukker. Umami kan betegnes som “mundfylde
og smagen af kedkraft”, men den er for mange sver at identificere. Forst i det
ojeblik den mangler, er man bevidst om, at der mangler noget. Eksempler pa
fedevarer, der er rige pa umami, er modne tomater, tilberedt ked og parme-
sanost (Mouritsen & Styrbzk, 2011:3).

Under en af Smag for Livets aktiviteter ved en fgdevarefestival bli-
ver der serveret to grentsagssupper. De er fuldstendig ens med den
undtagelse, at den ene er tilsat umami i form af det tredje krydderi
(mononatriumglutamat, MSG). Deltagerne smager forst pa suppen uden
det tredje krydderi, og nar de bliver spurgt om, hvad det smager af,
er svaret grgntsagssuppe. Nar de dernast smager pa suppen tilsat det
tredje krydderi, bliver de overraskede og konstaterer, at denne suppe
’smager af meget mere’ og 'smager meget bedre’ — og den eneste forskel
er umamismagen i de ellers fuldstandig identiske supper.

| et naturvidenskabeligt perspektiv er baggrunden for, at man kan registrere
de fem grundsmage, hentet i vores fundamentale fysiologiske behov og vilkar
for overlevelse. Smagen af umami giver signal til hjernen om, at maden er rig
pa protein og derved byggesten til kroppen. Den sgde smag er pa lignende
made et signal om, at maden indeholder sukker og dermed er rig pa energi i
form af kulhydrater. Den bitre smag opleves, nar der er bitterstoffer til stede
i det, man smager pa. Den bitre smag vaekker ofte ubehag og forteller, at en
fedevare muligvis er giftig, idet mange giftige planter indeholder bitterstoffer.
Nar man kan smage salt og dermed identificere salt i maden, skyldes det blandt
andet, at salt er essentielt for kroppens vaskebalance. For den sure smags
vedkommende er den koblet til fadevarens indhold af syre, der kan fortalle
noget om, at maden kan vare umoden eller fordervet og dermed darlig at
indtage (Mouritsen & Styrbak 2011:4-5).

SMAG #09 2018. Skriftserie om smag



OVELSE: DE FEM GRUNDSMAGE

Materialer

Sukker

Salt

Citronskiver

Valngdder

Sma stykker af soltgrret tomat (og evt. det tredje krydderi)

Smag pa de fem fedevarer og erfar de fem grundsmage. For at blive

helt sikker pa smagen af umami, er det en god ide at supplere med det

tredje krydderi efter at have smagt pa en soltgrret tomat.

Smag kan dog ikke begranses til smagssansen pa tungen, for man smager med

alle sanser i det gjeblik, man mgder maden.

Hore

Se

en billion lugte knas
= erindringer knaek
smask
) mundfelelse
e SUP ‘
sed
- salt farver
bitter " © former
umami forventninger

Figur 2.2: Vi smager med alle sanser (Smag for Livet)
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Smag er en samlet sanseoplevelse, der udover smagssansen ogsa omfatter lugt,
syn, harelse og fglesans. Lad os forblive i den naturvidenskabelige tilgang til
smag og se nermere pa sansernes betydning for smag.

VI SMAGER MED ALLE SANSER

Udover smagssansen spiller iser lugtesansen en vesentlig rolle for smagsop-
levelsen. Nar man kan smage mere end de fem grundsmage i det, man spiser,
skyldes det madens indhold af aromastoffer, der passerer forbi et lag af san-
seceller i nesehulen, nar vi ander ud. Sansecellerne opfanger aromastofferne
og informerer om duften af fx jordber, kokos eller bacon. Dermed ’smager’
man ogsa med nasen, dvs. lugtesansen er en vigtig del af det at opleve smag.
Dette er ogsa forklaringen pa, at man ikke kan smage noget, nar man holder
sig for naesen eller er forkglet (Mouritsen & Styrbak, 2015:3)

OVELSE: JELLYBEAN-TESTEN

Materialer
» Jellybeans (eller vingummi /andet slik)

Denne enkle gvelse giver en forstaelse af, hvor stor en rolle lugtesansen
spiller for smagsoplevelsen. Hold dig for nesen og tag et stykke slik i
munden. Tyg grundigt pa det og maerk efter, hvad du kan smage. Du vil
opleve, at det smager sadt, maske lidt syrligt. Slip dernzst grebet om
nasen og and ud gennem nasen. Nu smager slikket pludselig af meget
mere, da du nu kan registrere de aromastoffer, der er i. Du kan nu
afgere, om det er smagen af fx jordber eller appelsin.

(Mouritsen & Styrbzk, 2015:2)

Og synssansen. Hvordan ser maden ud? Vakker den appetit og interesse?!
Hvad forventer man at smage, nar man kigger pa maden? Mon en pastelgren
risalamande smager anderledes end den klassiske hvide? Er det mon i stedet
risalapistacie? Og smager maden anderledes, hvis man ikke kan se den? Syns-
sansen bruges i hgj grad til at vurdere madens beskaffenhed, madens ®stetiske
form — og man former sin forventning til maden ud fra sin forforstaelse og sine
erfaringer. Herefter feeldes den forste smagsdom, der er med til at afgere, om
man spiser det, man har foran sig, eller om man ikke gor.
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Begrebet smagsdom er hentet hos Kant. Smagsdommen afger, om man faler
lyst eller ulyst i forhold til et givet sanseligt objekt, og smagsdommen faldes
pa baggrund af sansemaessige indtryk samt eksisterende kriterier og holdnin-
ger hos den smagende, hvorimod den ikke er styret af forstandens rationelle
begreber (Carlsen, 2011:13+22). P4 den made har smagsdommen en “sterre
frihed end andre erkendemader” (Kant I: Brodersen, 2015:34).

OVELSE: FARVEN FORMER FORVENTNINGEN

Prov at sende en pose vingummi rundt i en forsamling og lad alle tage
en. Sparg herefter, hvilken farve vingummi, de tog, og lad dem fortzlle
hvorfor. Mange vil svare noget i retning af “Jeg tog en gul, fordi jeg
godt kan lide citronsmag”. Den gule farve skaber en forventning om,
at vingummien smager syrligt af citron. Pa samme made skaber andre
farver forventninger om andre specifikke smage.

Ogsa hgresansen er i brug, nar man spiser og smager. Knekbrad, fleeskesvaer og
cornflakes skal knase, og det skal kunne hgres i hele hovedet. Og nar lyden fra den
sprade flaeskesvaerforplanter sigudi rummet, deler man smagen med andre omkring
sig. Hvis madens lyd ikke opfylder forventningerne, pavirker det smagsoplevelsen.

Falesansen spiller desuden en meget vigtig rolle i denne sammenhang. For ud
over, at en god smagsoplevelse har lyd, skal maden ogsa fgles rigtig, nar man
tygger pa den. Knzkbred og fleskesvar skal vaere harde og sprade, ikke seje og
blade. Sansninger fra falesansen i munden — mundfolelsen — betegner oplevelsen
af madens konsistens. Dette kaldes ogsa tekstur — den del af madens fysiske
struktur, som sanserne kan erkende (Mouritsen, 2017). Tenk pa, hvordan det
pavirker smagsoplevelsen, at fladeisen er krystalliseret, at ®blet er melet, at
kedet er sejt. Madens smag og aroma er den samme, men smagsoplevelsen
er helt anderledes og skuffende, fordi mundfelelsen ikke lever op til vores

forventninger om cremet is, spradt able eller mort ked.

Til mundfglelsen knytter sig ogsa registrering af smerte samt kulde og varme.
Man bruger betegnelsen kemestesi om hudens og slimhindernes falsomhed
overfor kemiske pavirkninger, der medferer irritation og smerte (Mouritsen
& Styrbzk, 2015:4). Dermed er oplevelsen af ’sterk’ ikke en smag, men en

mundfglelse forarsaget af en kemestetisk pavirkning.

Ind i smagsoplevelsen

27



28

@VELSE: SMAG PA CHIPS

Materialer

* | pose franske kartofler
* 2 bageplader

e | rist

* | viskestykke

Laeg halvdelen af chipsene adskilte pa en bageplade. Lag en rist hen-
over. Dzk med et vadt, opvredet viskestykke og leeg endnu bageplade

henover som lag. Lad dem sta et halvt dggns tid.

Servér de blgde chips ved siden af sprede chips og analyser oplevelsen:
Hvad man smager, hvordan det fales i munden osv. Chipsene smager helt
ens (grundsmage og aroma) men lyden og mundfalelsen er meget forskellig.

SMAGSOPLEVELSER

¢ ‘Smag er ikke blot noget, som er i maden. Eller udelukkende noget, vi sanser
pd tungen og registrerer i hjernen. Smag er i lige sd haj grad mellem os.
Det er noget, vi deler, taler og samles om. Smag er noget, vi gor, og den

viser, hvem vi er, og hvor vi foler os hiemme.”
(Hgjlund 2016:60)

En smagsoplevelse er mere end det, man erfarer gennem sanserne. Vi bevaeger
os nu videre fra det naturvidenskabelige perspektiv og ser pa smagi et kulturelt
perspektiv. En smagsoplevelse er tilmed knyttet til og pavirket af en raekke
faktorer i og omkring os (Carlsen 2011:112-113). Hvordan har man det? Hvad
spiser man og hvorhenne, og hvorfor spiser man det? Hvilke erfaringer har
man med det, man spiser? Hvem spiser man sammen med? Hvad ved man om
det, man spiser? Hvordan forholder man sig til det, osv.? Alle disse faktorer vil
sa at sige tale i munden pa den fysiologiske smag, den smag, som registreres
med sanserne. Smagsoplevelsen er et samspil mellem individ og omgivelser.

Nar man spiser en portion gkologiske havregryn, kan de formentligt smage

bedre end ikke-gkologiske havregryn alene fordi man ved, at de er gkologi-
ske med de vardier og produktionsforhold, der ligger bag. Dette pa trods
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af, at selve smagen af havregryn, der kan registreres med sanserne, vil vere
noget ner identisk med og svar at skelne fra en hvilken som helst anden
slags havregryn i en blindtest. Smagen af havregryn vil muligvis ogsa opleves
forskelligt, alt afhangig af hvornar pa dagen de spises, hvem de spises sammen
med — om nogen, og om man har smagt havregryn fgr. Der er fortsat tale om
de samme havregryn med de samme grundsmage og aromastoffer, men den
samlede smagsoplevelse vil veere afhangig af en rekke pavirkninger, med et
utal af variationsmuligheder.

Personens mgde med maden pavirkes af en lang rekke faktorer i og uden
for individet. P2 den made kan smagsoplevelser variere pa trods af, at det
er den samme mad, som man spiser i givne situationer. Tenk pa, hvordan en
kop varm kakao smager pa en regnfuld efterarsdag, hvor man kommer vad
hjem om eftermiddagen, i forhold til pa stranden en varm sommerdag. Smag
er som helhed mere end summen af enkeltdelene — man kan sige, at smag er
emergent. Den er en samlet oplevelse, der integrerer bevidste og ubevidste
strukturer og efterlader et nyt og dybere spor i den smagende (Wistoft 2017).

Af figuren nedenfor fremgar det, at en smagsoplevelse ikke kun er begranset
til den fysiologiske, sansemassige oplevelse, men at der i en smagsoplevelse
indgar mange aspekter. (Med inspiration fra Hgjlund 2016, Carlsen 2011 og
Mouritsen & Styrbak 2015).

Fysiologi/sansning » « Forforstaelse

Psykologi » « Maden
Viden » « Tid
Erindring » « Sted

Forventning » « Traditioner

Etik/moral » « Kultur

Vardier » S - « Situation
magsoplevelse
Falelser » > ";’“{" * « Trends
-~ @ -
Holdninger » R ‘14 :"‘—’ ‘E'r;smag « Sociale relationer
Livsstil » \q : -f « Afsenderens budskab
Identitet » \-a._ «

-

Figur 2.3 Smagsoplevelse'

I Figuren er udviklet i samarbejde med projektdeltagere i Smag for Livet: Kirsten Marie
Pedersen, Liselotte Hedegaard og Cathrine Terkelsen
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VANDMAND? KAN DET SPISES?

Til en event i Smag for Livet er der lavet en salat med nudler, ingefer,
chili, agurk, sesamfrg og vandmand skaret i strimler. Retten bliver
serveret, og alle deltagerne spiser. Bagefter far de at vide, at der er
vandmand i salaten, og at vandmand er en almindelig spise i Asien.
Derefter bliver smagsoplevelsen forandret for en rakke af deltagerne.
De reagerer med veemmelse og afsky. Man spiser da ikke vandmand!
Andre bliver overraskede og giver udtryk for, at havde vidst fra starten,
hvad det var, ville de ikke have spist det, men nu hvor de har spist det,
ma de sige, at det er OK.

Men mange af de selvsamme deltagere ville formodentlig ride med
pa bglgen, hvis vandmand bliver et nyt gastronomisk fokuspunkt og
bliver trendy.

HVORDAN LARER VI AT SMAGE!?

Verden er fuld af smage. Indenfor sensorikken arbejder man ud fra den anta-
gelse, at mennesket er fedt med preaference for ganske fa smage, fx sed, og
at man skal lere at acceptere alle andre smage (Hausner 2013:55). Derfor er
det helt naturligt at afvise mad, som man ikke er vant til at spise. Men i takt
med, at madens smag bliver mere og mere velkendt, vil maden ogsa blive
foretrukket mere og mere (DeCosta et al. 2017:6).

Udvikling af smagspraferencer bgr samtidig forstas i et antropologisk perspek-
tiv. Man har hver iser sine smagspraferencer, sin personlige smag, og denne
bliver til i et komplekst samspil mellem fysiologiske, psykologiske, sociale og
kulturelle faktorer samt tilgengelighed af fedevarer og deres karakteristika
og tilberedningsmuligheder. Man lerer at spise nye fedevarer livet igennem,
og den personlige smag forandrer sig lsbende. Begrebet madmod beskriver
lysten til at kaste sig ud pa nye smagseventyr og gere erfaringer med nye og
ukendte typer mad. Nar man er sasmmen med andre, vil deres smag og madmod
pavirke den personlige smag, man har. Pa den made er man en del af smagsfzl-
lesskaber. Man afstemmer sine smagspraferencer med dem omkring sig, og
feellesskabets smag kan nogle gange vinde over den personlige smag (Hgjlund
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2016:30). Hvis et par af eleverne i en klasse smager pa redbedejuicen, sa gor
resten af klassen det med stor sandsynlighed ogsa. Men pa samme made vil
smagen ogsa smitte, nar den forste elev laber hen og spytter ud og laver lyde
og grimasser. Derfor er det vigtigt at reflektere over, hvilke konsekvenser den
smagspadagogiske tilgang har, nar man arbejder med barn, smag og lering.

Nogle er meget abne overfor nye smage, og andre er mere forbeholdne. Man
kan veere madmodig i sterre eller mindre grad. Indenfor sensorikken findes
endog et begreb for decideret angst for eller modvilje mod at smage pa noget
nyt — dette kaldes for neofobi. Krasenhed handler derimod om, hvad man
har smagt pa, men ikke kan lide (DeCosta et al. 2017:8-9). Det er, nar barnet
afviser fadevarer, der ikke er ukendte. Tvillingestudier viser, at kraesenhed kan
skyldes bade arv og miljg, og pa den baggrund giver det mening at arbejde
med at stimulere bgrns madmod fremfor at stille dem til ansvar for deres
kresenhed (DeCosta et al. 2017:57).

Hvis man vil lzere at spise nye madvarer, kan flere forskellige metoder tages
i brug (Olsen, 2017). Man kan fx smage pa maden mange gange for dermed
gradvist at venne sig til den nye smag. Forskning peger pa, at fx farskolebgrn
i nogle tilfelde skal mgde en smag op mod 8-15 gange, for de kan lide den.
Nogle madvarer venner man sig maske ikke til efter utallige gange at have
smagt pa dem, og de bliver til det, der beskrives som noget, man ikke kan
lide. Man kan ogsa valge at kombinere nye smage med vellidte smage for at
lere at spise noget nyt. Det kaldes ogsa for smagsparring eller, mere populart
udtrykt, ketchup-tricket (DeCosta et al. 2017:39).

Vender vi os vek fra sensorikken og anlaegger et pedagogisk perspektiv i ste-
det, handler det ikke om at lere at spise noget bestemt, men i stedet om at
lere at smage gennem inddragelse og indflydelse. Nar man forst selv har varet
med til at bestemme menuen, tilberede og tilsmage maden, ja, sa er der langt
sterre sandsynlighed for, at man velger at spise den. P4 den made udvikler
man sine smagspraferencer og personlige smag. Det at have indflydelse og
tage ejerskab for smagen og for maden vakker motivation og lyst, og krydres
det med en eksperimenterende og udforskende tilgang, er der rige muligheder
for at udvide sit smagsunivers. Det er fx det, der kan ske i faget madkundskab
i skolen eller i skolehaver eller institutioner, hvor der laves mad.

Den slags mad, man kan lide, haenger sammen med de erfaringer, man har

gjort. Nar man mgder maden, vil man pa baggrund af sine erfaringer traeffe
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et valg om enten at smage pa den eller at afvise den. Smager man, vil det give
en ny erfaring, som er med naste gang, man mgder maden. P4 den made er
der tale om en kontinuerlig udviklingsproces af den personlige smag, der til
sidst er afgerende for hvilken mad, man spiser. Det betyder samtidig, at man
i fravalget af at smage mister muligheden for at gore en ny erfaring , der kan
fore til nye erkendelser omkring maden.

SKAL MAN SMAGE?

Lereren gar rundt i klassen og smager pa retterne i grupperne.

Laerer til pigen: “Hvad sa? Skal du ikke have noget? Nej, den er fin,
den salat. | har snittet kalen i fine tynde strimler. Super.”

Pigen rynker pa nasen og siger: “Kal er ikke lige mig. Jeg har ikke
lyst til det.”

Laerer: “Men du skal da smage. Det smager rigtig godt.”

Pige: “Nej, jeg har ikke lyst. Jeg har smagt kal fer, men jeg kan ikke
lide det.”

Larer: “Nej, men du har jo ikke smagt denne her ret med kal for.
Maske smager den anderledes end det, du fer har smagt. Kal er jo
mange ting, og kal kan laves pa mange mader.”

Pige: “Jeg har smagt sadan noget her far, og jeg kunne ikke lide det.”
Laerer: “Nej, men jeg synes da lige, du skal smage pa det, ellers kan
du jo ikke rigtig sige, at du ikke kan lide det, vel?”

Fra Case — Du skal smage

Nar der planlzgges aktiviteter, der involverer smagning, kan et af malene vaere
at gore eleverne bevidste om deres smag og gere dem i stand til at treffe be-
grundede og reflekterede valg (Leer & Wistoft 2015:57). Det handler om at lere
sin egen smag at kende ved at fa redskaber til at analysere og reflektere over
den. Og det handler om at lzre at opleve smag og leve med smag som et vigtigt
fundament for livskvalitet og nydelse. Smagspaedagogik retter sig mod kvalifice-
ring af smagssansen og bliver dermed et spgrgsmal om at socialisere barn til at
sanse og smage og lere, hvordan de gennem deres sanser kan blive opmaerk-
somme pa smagsnuancer og smagsforskelle i ingredienser og tilberedning. Hvert
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individ udvikler sin egen personlige smag. Denne kan pa mange mader vare
sammenfaldende med andres smag, og dermed indgar vi i smagsfellesskaber.
Som danskere kan vi (oftest) lide rugbred, og i familien finder vi som regel mors
frikadeller bedst. Sa pa en og samme tid er smagen vores egen og fellesskabets.

Som tidligere nevnt er madkundskab det eneste fag i folkeskolens fagraekke,
der rummer smag i reekken af feerdigheds- og vidensomrader. Men i fagets

formal er smag tillige ekspliciteret (vores understregning):

Eleverne skal i faget madkundskab tilegne sig faerdigheder og viden om mad, smag,

sundhed, fedevarer, madlavning og mdltider og dermed udvikle kompetencer,
der gor dem i stand til at velge og vurdere egne smags- og madvalg. Eleverne

skal opnd praktiske fardigheder inden for madlavning og kunne eksperimentere
med sdvel rdvarer, opskrifter og retter som egen smag og andre astetiske erfa-

ringer. Eleverne skal kunne foretage kritisk reflekterede madvalg pd baggrund
af viden om fodevarer, seson, oprindelse, sundhedsvardi, produktionsformer og
beeredygtighed.

Stk. 2. Gennem alsidige leringsforleb skal eleverne udvikle selvvaerd, fantasi,
madlavningsglede og erkendelse, sd de bliver i stand til begrundet at tage stilling
til og handle i overensstemmelse med dette. Eleverne skal lzre at forbinde viden
med lyst og handling i en forpligtigende praksis. Faget skal tilrettelegges, sa
eleverne kan opleve verdien df et fellesskab omkring maltider.

Stk. 3. Eleverne skal lzre at tage del i og medansvar for problemstillinger,
der vedrgrer mad, madvalg, madlavning og mdltider i relation til kultur, trivsel,
sundhed og bzredygtighed. (EMU)

Men hvilke implikationer har det for praksis, det som star beskrevet i fagforma-
let vedrerende smag? Og hvordan skal man forholde sig til smag i faget, nar vi nu
ved, hvor komplekst et fanomen smag er, og vi ved, at smag bade er individuel
og knyttet til kontekster? Vi kan af formalet lese, at eleverne skal tilegne sig
ferdigheder og viden om smag. Det er maske ikke sa svert at skabe rum for i
undervisningen. Men hvad ger vi i praksis, nar eleverne ogsa skal gares i stand
til at vurdere egne smags- og madvalg og dertil ogsa kunne eksperimentere med
egen smag, og alt dette samtidig med, at de skal udvikle selvvaerd, handlekom-
petence og ansvarsfornemmelse? Som madkundskabslerer medfgrer det, at
det er vasentligt at gore sig overvejelser over, hvilken tilgang til det at smage,

man anlegger i sit mgde med eleverne og fx stiller sig falgende sporgsmal:
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» Er det et krav at smage pa og spise maden?

* Er det ok at smage en bid og felde en dom og sige nej tak?
* Er det ok at fylde sig uden at tage stilling til det, man spiser?
* Er det ok at spytte ud?

» Skal alle smage og spise det samme!

Der kan vare hensyn af fx religizs eller sygdomsbetinget karakter, der gor,
at nogle ikke spiser bestemte madvarer, og det skal naturligvis respekteres.
Men de padagogiske overvejelser i forhold til smag har etiske problemstillinger
indlejret. Er det fx i orden at bede andre om at gere sig en sanselig erfaring
med en genstand, der maske vakker ulyst og ubehag! | det gjeblik man kraver,
at madvaren skal synkes og dermed spises, vil maden nedbrydes og optages
i kroppen, og har man ret til at tage det valg for andre? Det kan betragtes
som en granseoverskridende handling. Ber det ikke vere den enkelte selv,
der treffer den afgerelse?

Bruger man smagen som et analyseredskab fremfor en kresenhedsmarker,
opstar der andre muligheder, der ikke er granseoverskridende. | undervis-
ningen kan man benytte sig af smagspilen som redskab. Med den kan man
presentere madvarer med en opfordring til at smage og foretage en analyse
af smagene, men samtidig lade det vare en mulighed for eleverne diskret at
spytte ud igen, hvis de ikke har lyst til at synke maden. Denne tilgang skaber
grundlag for erfaringsdannelse og egen stillingtagen. Dermed fastholdes ogsa
den vasentlige pointe, at der er forskel pa at smage og pa at spise.

Smag L 2 Analyse Valg:

spise / spytte ud

Figur 2.4: Smagspilen

| lzrerens mgde med eleverne er det ligeledes vigtigt at holde sig for gje,
hvilken tilgang man har til den lyst eller ulyst, som de udviser overfor maden.
Man kan valge at anlegge en anerkendende og motiverende vinkel og sporge:
Hvor madmodig er du? Eller man kan valge at anlegge en fejlfindende og maske
ligefrem stigmatiserende vinkel pa elevens mgde med den nye mad og sperge:
Er du kraesen? Ordet krasen har for mange en negativ klang, hvorimod ordet
madmod kan tolkes mere positivt. Nar barn betegner sig selv som kraesne er
det sjzldent noget, de selv har fundet pa, men en etiket de har faet klistret
pa af de voksne omkring sig. De to tilgange vil skabe hver sin situation, idet
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de hver iszr efterlader erfaringsmassige spor i eleven. Uanset tilgang er det
altid hensigten at arbejde hen imod at udvikle elevernes selvvaerd, som det er
angivet i fagformalet for madkundskab.

Wistoft fremhaver, at madkundskab ikke handler om at fa bern til at spise
det, vi voksne synes, de skal spise. Faget handler i stedet om, at eleverne skal
lzere, hvordan de, blandt andet, kan bruge smag til at traffe kritisk begrundede
madvalg. Indenfor det som Wistoft betegner som en refleksiv smagspadagogik
handler krasenhed om at respektere barnets integritet og lade barnet tage
stilling og vaelge (Wistoft, 2015:48).

Hvad betyder det sa i praksis? Det betyder, at det er lzrerens opgave at skabe
rammer for inddragelse af eleverne i kreative og erkendende processer, der
sigter mod at skarpe elevernes forstaelse af smag og stimulere deres sanse-
bevidsthed og kritiske stillingtagen gennem smag og smagsoplevelser (Leer &
Wistoft, 2015:52).

SMAG OG UNDERVISNING -
EN DIDAKTISK MODEL

Undervisning har altid et indhold, som er grundlaget for de aktiviteter, der
finder sted. Dette indhold kan fx vare smag i faget madkundskab. Malet bliver
at leere noget om smag og i smagsoplevelser. Inddrages smag og smagsoplevelser
som afsaet til at l&re om emner i andre fag, vil malet i stedet vaere at lre noget
gennem og med smag og smagsoplevelser (Brodersen 2015:39-40, Brodersen
2017). Saledes kan smag veare undervisningens genstand eller et virkemiddel
i undervisningen (Qvortrup & Wistoft, 2017).

Modellen nedenfor viser, hvordan eleverne kan vaere virksomme med hoved
og krop pa forskellige mader, nar de arbejder med indholdet. En af de grund-
leggende ideer i modellen er, at den sidestiller ®stetiske, sansemaessige akti-
viteter i undervisningen med analytiske, begrebsmassige aktiviteter. Inden for
filosofien er der tradition for at opfatte det som to vasensforskellige mader
at forholde sig til og erkende verden pa. Nar begge former er sidestillet, er
det fordi de skal indga i en komplementer vekselvirkning i undervisningen for
at reprasentere indholdet pa forskellig vis.
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KOMMUNIKATIV

Deltagelse

Fremstilling
( Indhold )

HANDVARKSM/ESSIG

ASTETISK

Oplevelse
Udtryk

ANALYTISK

Forstaelse
Demonstration

lagttagelse

Figur 2.5: Den didaktiske firfeltsmodel med virksomhedsformer (Hansen 2015:84)

Den didaktiske model her har, i modsatning til andre didaktisk modeller,
fokus pa den astetiske virksomhedsform begrundet i, at mennesker har brug
for ®stetiske oplevelser og udtryk som kilde til erkendelse (Hansen 2015:85).
Nar det handler om smag, skal man vere opmaerksom pa astetikken i det
at smage. /stetik kommer af det graske ord aisthetikos, der betyder at
fornemme eller fgle. Astetik handler altsa i den forstand om sansning, og
@stetik i undervisningen kan vaere en serlig sanselig og fornemmende made
at erfare og erkende pa (Brodersen 2015:31). At smage er at sanse, at smage
er en &stetisk proces. Man kan ikke lzre, hvordan salt smager uden at smage
det; det er umuligt at vide, hvad det vil sige, at et able er saftigt eller melet
uden at have erfaret det gennem sine sanser, at have oplevet mundfelelsen.
Ethvert forlgb, der har et indhold, der relaterer sig til smag, kan inddrage den
estetiske kategori om virksomhedsformer.

Modellen har fire forskellige virksomhedsformer, der afstedkommer otte mader
at vaere aktiv eller virksom pa i undervisningen. For at tilstrebe varieret under-
visning og gunstige betingelser for at lere, kan det vere hensigtsmassigt, at der
er variation mellem de forskellige mader at vaere virksom pa (Hansen 2015:99).
Eleven kan indenfor de fire virksomhedsformer indtage en receptiv, dvs. mod-
tagende rolle eller en produktiv, dvs. handlende rolle. Lad os tage et eksempel:
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Indholdet i et undervisningsforleb i madkundskab er xbler. Eleverne skal l&re om
forskellige &blesorter og deres anvendelsesmuligheder i forskellige retter. L-
reren kan tilrettelegge aktiviteter, hvor eleverne er virksomme pa forskellig vis.

* Analytisk forstdelse (receptiv): Eleverne praesenteres for og tilegner sig
begreber og viden om xblesorter og kernehusets funktion, og de stottes
i at identificere forskelle mellem spiseabler og madabler, mellem s@de og
syrlige arter, de oplister og noterer trek ved typiske retter og tilbered-
ningsformer.

* Analytisk demonstration (produktiv): Eleverne fremlaegger begrundelser for
stegning versus bagning af zbler. De bekriver, forklarer og vurderer, hvilke
sorter der egner og ikke egner sig til kager og desserter, til sammenkogte
retter og salater, de beskriver og forklarer hvilke krydderier, der kan
anvendes med hvilke effekter.

*  /Estetisk oplevelse (receptiv): Eleverne betragter, smager pa, lugter til, rerer
ved spisexbler og madzbler og forskellige retter med abler i, fx ableflesk
og ®blekage og bedsmmer xblesorternes anvendelighed i retterne.

» /Estetisk udtryk (produktiv): Eleverne skaber selv ®bleretter og eksperi-
menterer med krydringer, herunder bedemmelse ud fra smagsdomme som
balance-ubalance, feerdig-uferdig.

* Kommunikativ deltagelse (receptiv): Eleverne er aktive tilskuere/tilhgrere til
prasentationer, oplaeg og samtaler om abler og xbleretter.

»  Kommunikativ fremstilling (produktiv): Eleverne er formidlere, fremlaeggere
og ordstyrere i presentation af ebleretter, de har fremstillet og redeger
for valg, de har truffet og erfaringer, de har gjort med smag og tekstur.

* Handverksmaessig iagttagelse (receptiv): Eleverne observerer, hvordan man
skrzller abler, fijerner kernehus, skarer ud.

* Hdndvaerksmassig traeening (produktiv): Eleverne gver selv at skrealle xbler,
fierne kernehus, skaere ud, eleverne afpreover bagning og stegning af for-
skellige &blesorter.

Det fremgar, at lzering om abler kan finde sted gennem former for virksomhed,
der drejer sigom det samme indhold og bearbejder indholdet pa forskellig vis.
Laringsudbyttet vil variere alt afhangig af, hvilke aktivitetsformer, der indgar i
et forlgb. Vi ma antage, at elevens kendskab til bler bliver starre, hvis mange
aktivitetsformer er i spil i forlgbet, fremfor hvis kun fx den analytiske form for
virksomhed indgar. Dette kan begrundes ud fra begrebet om multimodalitet,
Multimodalitet betyder, at flere reprasentationsformer virker sammen i for-
hold til at bearbejde et indhold i undervisningen (Brodersen 2015a:59). Det
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skal vi se nermere pa i kapitel 3. Vekselvirkning mellem virksomhedsformerne
sikrer imidlertid en varieret undervisning, hvor der er plads til at lre pa flere
mader (Hansen 2015:99), og virksomhedsformernes relation til undervisnin-
gens indhold skaber rum for faglig fordybelse (Hansen 2015:83-85). Uanset
hvordan et forlgb er opbygget, er der dog ingen garanti for, at det medvirker
til lering. Nyere forskning indenfor faget madkundskab peger imidlertid pa, at
det at inddrage smag — og her betragtet som en @stetisk virksomhedsform —
oger elevernes forventede leeringsudbytte (Christensen & Wistoft, 2016:20).

€€Data indikerer en positiv linezer sammenhzang mellem elevernes oplevelse
af at arbejde med smag og deres forventede lzringsudbytte. Blandt alle
de undersagte faktorer er effekten af smag sterst, hvilket er en klar indi-
kation pd, at det er relevant at inkludere smag som et didaktisk element
i refleksioner over undervisning i madkundskab.”

(Christensen & Wistoft 2016:30, vores oversattelse)

En smagsdidaktik er pa den baggrund centreret omkring et indhold, hvor ele-
vernes sansende, folende og fornemmende tilgang prioriteres i samspil med
deres udvikling af begreber om det sanselige (Brodersen 2017).

| det falgende vil vi se n@rmere pa, hvordan man kan anvende modellen.

DIDAKTISK KOMPOSITION

Komposition betyder sammensatning. Vi kender begrebet fra litteraturen, hvor
komposition betegner teksters opbygning, og vi kender en komponist som en,
der sztter toner sammen til fuldendte musikstykker. En didaktisk komposition
er en sammensatning af et undervisningsforlgb, og tilretteleggelse af under-
visning kan sammenlignes med en musikkomposition, hvor rytme, samspil og
orkestrering er elementer, der skaber vekselvirkninger. Med udgangspunkt i
modellen over virksomhedsformer kan der over et givet undervisningsforlab
udformes en didaktisk komposition, der udtrykker mader for eleverne at
vare virksomme pa. Den didaktiske komposition synligger flere mader at
differentiere undervisningen pa, dvs. den didaktiske komposition kan &ndres
og skabe en anderledes variation i et forlgb (Hansen, 2015:99).

Lad os tage et eksempel: Emnet korn og brad i faget madkundskab. Formalet
er at lere om forskellige kornsorter og deres anvendelse i bred:
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/Estetisk oplevelse

Kommunikativ deltagelse +
Analytisk forstaelse

Handvarksmassig iagttagelse

Analytisk demonstration

Handvarksmassig trazning

fEstetisk udtryk

/Estetisk oplevelse +
Kommunikativ fremstilling +
Analytisk demonstration

Via en udstilling med forskellige kornsorter, der er
udmalet i forskellig grad, ser, rarer og smager eleverne pa
kornet. De bedemmer kornets finhed/grovhed og anven-
delsesmuligheder i forskelligt brad.

Eleverne er aktive tilhgrere ved lererens prasentation af
kornets opbygning, bageegenskaber og begrebet udma-
lingsgrad samt navnene pa de forskellige kornsorter, og
eleverne tilegner sig disse ved at bruge udstillingen.

Eleverne iagttager lereren, der viser hvordan man zlter
en dej, og lereren demonstrerer forskellen pa en for ter
dej, en for fugtig dej og en tilpas dej.

Eleverne vurderer og tager begrundet stilling til, hvilken
type korn/mel, de vil bruge i deres brad.

Eleverne zlter selv dej, og de bedemmer smidighed, tor-
hed og fugtighed og tager pejlinger pa tilpas de;j.

Eleverne bager brad, de bedemmer form og pynt og de
overvejer bredets farve under bagningen.

Eleverne smager pa det fardige brad, presenterer deres
bred og vurderer og begrunder deres valg.

Man kan valge at legge den didaktiske komposition som brikker.

Kommunikativ

deltagelse

fEstetisk

oplevelse

Analytisk

forstaelse

AEstetisk

oplevelse

—

( )

Handvaerks- o
Kommunikativ

Handvaerks-

Analytisk AEstetisk

> )
demonstration
iagttagelse trening

maessig maessig

udtryk e fremstilling

- J

)

Analytisk
demonstration

—
Figur 2.6: Didaktisk komposition

Hvordan kompositionen kommer til at se ud afhanger af, hvad man vaegter

i et undervisningsforlgb.

Formalet er dog at sikre en vekselvirkning mellem

virksomhedsformerne, der giver en varieret undervisning. Og hvad skal man

sa bruge det til, nar det handler om smag? Man skal i tilretteleggelsen af un-

dervisningsforlgb vare bevidst om, hvilke virksomhedsformer og former for

aktivitet, forlobene afstedkommer. Man kan tale om en smag og/eller opleve

en smag. Man kan analytisk bestemme, hvilke fadevarer der er salte, eller man

kan ved at smage, via en

®stetisk oplevelse, identificere salte produkter. Det
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er forskellige mader at veaere virksom pa og dermed at lere pa.

OVELSE

Tank pa et undervisningsforlab, du har gennemfart eller deltaget i.
Prov at kortlegge den didaktiske komposition.

Vi har nu set, hvordan smag kan vere en del af undervisningens mal, indhold
og metode, men det fordrer et tilhgrende sprog om smag. Netop sprog er i

relation til smag en interessant storrelse.

SMAG OG SPROG, SPROG OM SMAG

@VELSE: HYORDAN SMAGER EN GULEROD?

Forestil dig, at du skal beskrive en gulerod for en person, der aldrig far
har set eller smagt en gulerod.

Hvilke ord bruger du? Hvordan kan det blive klart for din modtager,
pracis hvordan en gulerod smager?

Der mangler givetvis en rekke nuancer i beskrivelsen af gulerodens smag, som
sproget har svart ved at indfange i forsgget pa at videregive den astetiske
erfaring, som du har med smagen af en gulerod. Dette kan betegnes som
tavs viden. Det er, nar kroppen ved mere end sproget kan sige (Brodersen,
2017a). Det bliver til hver en tid konsekvensen af &stetiske oplevelser, at de
er vanskelige at gengive for andre i sprogets form. Hvordan tager man hgjde
for det i undervisning om og med smag? Det skal vi se lidt nermere pa.

Nar man taler sammen om mad, begranses samtalen ofte til at omhandle,
om maden smager godt, om man kan lide den eller ej. Men kunne man satte
andre ord pa vores smagsoplevelser i forsgget pa at nuancere beskrivelsen af
en smagsoplevelse? Det vil for det fgrste krave, at man er bevidst om, hvad
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det er man oplever, nar man smager. Man ma analysere og reflektere over
det, der sanses og opleves. Man kan tage en bid af en gulerod og sige, at den
smager fint, men det fortaller ikke andre meget om smagen af gulerod. Hvis
man dertil siger, at den er sprad, hard og en anelse sgd, har man fortalt mere
om smagen af gulerod. Man kan dog ikke indfange aromaer i beskrivelse uden
at referere til noget, som vores modtager kender i forvejen. Som nar man
siger, at bolsjet smager af citron eller polsen smager rgget. For at en beskri-
velse giver mening, ma man have en felles reference. Saledes vil de fleste her
til lands vide, hvordan en gulerod smager, men andre steder i verden vil det
ikke give mening at sige, at noget smager af gulerod.

Aktiviteter i undervisningen om smag kan bidrage til at kvalificere sprog om
smag. Hvis man skal opgve elevers refleksioner over smag, ma der samtidig
udvikles et sprog, hvormed man kan beskrive smag over for andre. Man kan fx
bruge grundsmagene: “Den er saltet”; eller man kan referere til smagsaromaer,
som man forudsaetter at gvrige parter i samtalen kender: “Den smager lidt
af kokos”. En anden made at udbygge sproget om smag er ved at tilfgje ord
for madens tekstur og mundfglelse. “Isen er cremet”, “kiksen er spred” eller
“melonen er saftig”. Disse ord kan i hgj grad beskrive madens egenskaber, som
vi oplever, nar vi smager. Hermed kan mgdet med en ny smag tages et skridt
videre i undervisningen og Smagspilen tilfajes endnu en dimension:

>G> G )
Figur 2.7: Smagspilen

Der kan udspille sig forskellige scenarier i en undervisningssituation om smag
— lad os tage et eksempel:

En elev smager pd legkompot, analyserer smagen og velger at spytte ud
med folgende ord: “Adr! Det smager klamt!”

Eller
En elev smager pa legkompot, analyserer smagen og valger at spytte ud
med folgende ord: “Logene er blode, helt geleagtige, det bryder jeg mig ikke

om, og det er meget sodt.”

Det gverste scenarie setter med stor sandsynlighed det spor i eleven, at log-
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kompot er klamt, og det kan han ikke lide. Stopper processen her, er det den
forforstaelse eleven mgder lggkompot med igen naste gang. | det andet scenarie
har eleven udvidet sin analyse og sat begreber pa i en begrundelse for at velge at
spytte ud. Det kan give anledning til at forsgge sig pa ny med en legkompot, hvor
Izgene maske er mindre blgde og hvor der er tilsat mindre sukker eller mere syre.

Ord og begreber har betydning for den samtale om smagen, der finder sted
i undervisning om smag. Det stiller krav til underviseren at indga i samtaler
om smag, der kan fordre refleksion. | et leringsperspektiv er det naeppe be-
fordrende at stille sig tilfreds med et "adr’. Man ma sperge ind til, hvad det er
ved smagen, der gar, at eleven siger adr’. Pa den made opgves refleksionen
over smag. Smagen kan analyseres, sprogliggeres og gores til genstand for
refleksion. Fysiologisk sansning og smagsoplevelsen vil forme erfaringen og
erkendelsen, som eleven har med sig i mgdet med maden naste gang og som
er udgangspunktet for at smage eller ikke at smage.

Ofte er det faktisk mundfelelsen og madens tekstur, der er bestemmende for den
smagsdom, vi felder over maden. Det viser sig fx, nar mange egentlig godt kan
lide smagen af jordbarmarmelade, men fisker udenom barstykkerne i marmela-
deglasset, fordi de ikke kan lide klumperne, neermere betegnet baerrenes tekstur.

| nzste kapitel gar vi et skridt videre med smag og sprog og prasenterer en
samtalemodel for den undersagende samtale, der blandt andet sigter mod netop
at fremme elevernes indsigt i et emne gennem selvstaendig refleksion.

OVELSE: TEKSTURER

Find forskellige fedevarer frem, der er kendetegnet ved at have for-
skellige teksturer, fx: Peanutbutter, melon, kiks, skumfiduser, rosiner,
riskiks, sirup, fed ost.

Smag pa de forskellige fedevarer og szt teksturord pa, fx grynet, klistret,
cremet, tar, sej, kleg, spred.

Pa Smag for Livets hjemmeside kan du finde teksturkort med tilhgrende

vejledning, der kan bruges i smagsaktiviteter.

www.smagforlivet.dk/teksturkort
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3. SMAG OG CASEANALYSE |
MADKUNDSKAB

Eleverne smager pa sgde smoothies, der er lavet med blomme hen-
holdsvis agurk/appelsin. “Det smager faktisk godt det her!” siger en
pige. “Den er frisk og enkel.”

“Den smager af blomme, den her,” konstaterer en anden om blom-
mesmoothien.

“Sjovt, nar der er blomme i,” svarer en af de andre.

Uden yderligere samtaler smager de videre pa de sgde ting, heriblandt
ablestykker og gulergdder.

Lerer: “Hvad kan | smage? Noget, der ikke er sgdt? Bittert? Surt? Hvad
er surt? Ja, eblet.”

Eleverne smasnakker og har travlt med at na at smage og spise op fra
fadene. De har mindre travlt med at sztte ord pa smagsoplevelserne.

Fra Case - Smagens Dag, praesentationer og smagning

Som vi har set i tidligere kapitler er en case et praktisk eksempel pa et en-
kelttilfeelde, som kan underkastes en nzrmere undersggelse. Casen kan besta
af en eller flere situationer, hvor smag er omdrejningspunkt. Selv om en case
afgraenser og praciserer scener og aktarer, sa er teksten dog altid en dben
tekst, hvor lzseren med sin egen forforstaelse fortolker handlinger, lyde og
dufte i teksten. Laserne, her lzererstuderende og lerere i madkundskab,
bliver medskabere af tekstens mening, og denne fortolkningsproces kan falde
forskelligt ud. Det afhenger af de “relevansstrukturer”, som laseren har med
sig fra det kulturelle felleskab, han tilherer. Noget falder mere naturligt og
relevant end noget andet.

Fra fenomenologien kender vi begrebet “den naturlige indstilling”: Man agerer
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i hverdagens goremal med tilvante skemaer (relevansstrukturer) og ud fra
pragmatiske forventninger om, hvordan tingene er, og hvordan tingene skal
fungere (Schutz 2005: 80ff). Det kan vare i trafikken, ved meder pa arbejdet
eller under madlavning og tilsmagning. Imidlertid vil relevansstrukturerne pa
smag &ndre sig, nar lererstuderende og elever tilegner sig ny viden om smag
og ferdigheder og feerdigheder i tilsmagning. Man bliver opmarksom pa flere
aspekter under en tilsmagning og ens repertoire af fornemmelser, ferdigheder
og viden pa dette omrade bliver udvidet.

CASES ER ABNE TEKSTER | ET
FORTOLKNINGSFALLESSKAB

Vi skal nu opholde os ved tre baggrunde for, hvordan tolkninger af cases kan
falde forskelligt ud. For det farste er der en faktor som “ords betydningsvidde”,
dernast en faktor, nemlig de “tomme pladser”, som enhver tekst har, pladser
overladt til den enkelte lzser at fylde ud. Endelig, for det tredje, er der “det
fortolkende fellesskab”, som laseren er socialiseret ind i og agerer i — dette
feellesskab giver ogsa stemme til leserens tolkninger (Ejrnzs et al. 2012: 67ff).
Lad os se pa de tre faktorer hver for sig:

* Ords betydningsvidde: Nogle ord har en konkret reference til noget og
dermed en snaver betydningsvidde. Det gelder eksempelvis ordet tomat.
Modsat med et ord som baredygtighed, der er et abstrakt samlebegreb
med flere betydninger. Forskellige leseres opfattelse af, hvad der er pa spil
i en case om baredygtighed, og hvordan baredygtig skal forstas, bliver alt
andet lige mere divergerende, end nar talen falder pa en tomat.

* Tomme pladser: En tekst kan ikke udtemmende beskrive alt det, leseren
skal forestille sig. Teksten kan fremstille sammenhangende hovedtrak
(overbestemthed) og ma lade noget sta tilbage til l&serens aktive medska-
ben, for at han kan give teksten mening (underbestemthed). De tomme
pladser i en tekst er det, som teksten ikke naevner eksplicit. “Hun lugede
i kekkenhaven” fortzller, hvad hun ger, og hvor hun er — men ikke noget
om, hvordan hun luger. Er det med et hakkejern eller pa knz trazkkende
ukrudt op med fingrene? Der er en tom plads til maden, der luges pa. Den
er underbestemt. | caseuddraget ovenfor er falgende s&tning om eleverne
underbestemt: “Eleverne smasnakker og har travlt med at na at smage og
spise op fra fadene. De har mindre travit med at s®tte ord pa smagsop-
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levelserne.” Her far vi at vide, at eleverne har mindre travit med at s=tte
ord pa smagsoplevelser. Betyder det, at der er optrak til at karakterisere
smag, eller beskriver eleverne overhovedet ikke smag? “Mindre travit”
kan bade opfattes som en ter kommentar til elevernes spiseadferd, hvor
de bare skovler i sig uden kommentarer. Den kan ogsa opfattes som en
negtern konstatering om elevernes appetit, og at de faktisk fremsatter
nogle fa, men ikke mange, stikord om smag.

* Fortolkende fallesskaber: Lesning af cases er selvsagt en individuel proces, og
samtidig ogsa en szrdeles intersubjektiv aktivitet. Sociale fellesskaber med
forskellige veerdier, viden og erfaringer lzgger ogsa forskellige rammer for
lesningen, sasom at bringe nogle specifikke forforstaelser ind i lesningen.
Et hold pa lereruddannelsen, sammenlignet med et hold pa sygeplejerske-
uddannelsen eller socialradgiveruddannelsen, vil fx bade uddrage en fzlles
mangde af kategorier af en case om smag og spisevaner, men der vil ogsa
vere forskellige kategorier, som bliver hentet fra de relevansstrukturer,
som en kommende lzrer, en kommende sygeplejerske eller en socialrad-
giver anskuer casen med. Stiller vi casen overfor fjernere faggrupper som
advokatstuderende eller murerlerlinge, vil andre optikker dominere. Jo
storre afstand en case har til l@serens professions- og erfaringsomrade,
desto mere vil han betjene sig common sense-begreber til at fortolke tek-
sten med. Det ser vi ogsa pa leereruddannelsen, hvor studerende pa forste
argang ikke har samme faglige repertoire at treekke pa, som studerende
pa fjerde argang har. Alle cases kan lzses med en common sense-tilgang,
og det er en fordel, idet de fleste leesere kan anskue teksten med et hver-
dagsperspektiv — og teksten kan tilgas med fagbegreber. Set med didaktiske
briller kan en case anvendes til at abne for fortolkninger, til at nuancere eller
udvikle begreber, teorier og hypoteser — eller som inspiration til zstetiske
bedemmelser. En case om smag kan lagge op til begrundede handleforslag
eller programskitser til en kommende smagsundervisning.

Saledes kan en analytisk anvendelse af cases i undervisningen understgtte
fagprofessionel dsmmekraft. Det kan dels ske ved at anspore den studerendes
begrebsmassige bestemmelser af, hvad casen fagligt og didaktisk drejer sig
om, og dels kan casearbejdet tilskynde den studerende til at overveje hand-
lemuligheder i beslegtede situationer i virkelighedens verden. Hvordan det
kan ga for sig, skal vi uddybe nu.
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PAEDAGOGIK-KRITIK, ANVENDELSE AF
CASES | SMAGSUNDERVISNINGEN

En connaisseur er en kender, som navnt i kapitel |. Det er karakteristisk for
kenderen, som fx vinkyperen, at han kan “foretage finkornede sondringer over
for komplekse og finmaskede omverdenstrak” (Eisner 1991: 85). Kendere er
kyndige inden for et afgrenset domane, som de behersker.

Inden for fagprofessioner, som fx hos lerere i madkundskab, udmenter kyn-
dighed sig i form af faglig fortrolighed med et bredt repertoire af praktiske og
teoretiske kompetencer inden for fx grundsmage og madens tekstur, og at
lereren tillige har kommunikativ kompetence til at indga i en kritisk samtale
om grundsmagenes indvirkning pa den aromatiske oplevelse eller at kunne
tilbyde forklaringer pa, hvordan det gar til, at maden fales sprad eller cremet.

Med inspiration hos Eisner (Eisner 1997, Brodersen 2015: 171ff) kan en kritisk
undersogelse af et peedagogisk-didaktisk emne, fx i undervisning om smag og
fordybelse forlgbe efter disse fire trin og mader at spgrge pa: Identifikation,

temabestemmelse, handletendens, kritik:
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PADAGOGIK-KRITIK, @VELSE

l. Identifikation

Hvilke steder i casen er for dig at se de
vigtigste vedregrende smag og fordybelse
i smag? Marker to steder og nogle fa lin-
jer i teksten, det drejer sig om. Du kan
fx begrunde dit valg med et ordvalg hos

nogle aktgrer, en uenighed mellem aktga-

2. Temabestemmelse
Hvilken overskrift med faglige begreber
om smag og eller didaktiske begreber
om undervisning vil du give casen, nar du
samtidig tager hensyn til, at det drejer sig
om smag og fordybelse? Endvidere kan
du fx begrunde, at teksten handler om
elevforudsatninger og differentieret un-
dervisning, eller at casen primart drejer
sig om progression og tilsmagning.

Du kan ogsa ga deskriptivt til vaerks
og hente begreber fra bekendtggrelse og

leseplaner m.v., fx “eksperimentere med

3. Handletendens

Vil du generelt set folge de beslutninger
og handlinger, som lzreren i situationen
valger i relation til smag i undervisnin-
gen? Vil du &ndre pa nogle eller mange

omrader og gore noget andet end det,

4. Kritik

Er der nogle blinde pletter i casen, noget
usagt, der medvirker til at slgre problem-
stillinger om smag og fordybelse? Kan du

pege pa konkrete steder i teksten, hvor

rer, nogle serlige ressourcer hos aktgrer,
der bliver tydelige. Det kan ogsa vare
modstand eller passivitet hos aktarer, det
kan vaere narrative vendepunkter i teksten

eller arsager til at et eller andet sker.

savel ravarer, opskrifter og retter” fra
formalet med faget madkundskab. Du kan
ogsa ga praeskriptivt til sagen og traekke pa
begreber om smag fra teorier og bager
som fx Helle Brennum Carlsens “Mad og
astetik” eller empiriske undersogelser, fx
undersggelse af umami som en grundsmag
pa vej ind i danskernes bevidsthed (Ry-
mann 2015), eller du kan traekke pa udgi-
velsen Madmodige Barn (DeCosta et al.
2017), og du kan bruge dine egne erfarin-

ger til at kaste et analytisk blik pa casen.

som lereren gor! Ogsa disse begrundelser
kan understottes af begreber fra teorier
eller empiriske undersggelser, de kan un-
derstottes af vaerdier om undervisningen

— hentet fra lovgivning og eller teori.

person og miljz forekommer stereotypt
og uden blik for deltaljer? Kan du give ek-
sempler fra anden praksis pa detaljer, der

kan kaste nyt lys over de blinde pletter?
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Hvad enten man er novice, en erfaren eller en meget erfaren lerer kan en case
underkastes denne fremgangsmade. At identificere et fagligt eller et didaktisk
tema er samtidig at uddrage en rekke trek ved forskellige situationer i casen.
Det kan vare et replikskifte i et gruppearbejde, en opgaveformulering fra
lererens side eller modsatningsforhold hos elever, der kan begrunde temaet
(Eisner, 1997: 228).

| sagens natur vil novicen bruge flere common sense-begreber end den erfarne,
og tilsvarende ferre fagbegreber og didaktiske begreber i sin analyse end den
erfarne, der netop, qua sit faglige repertoire af begreber, kan fremanalysere
casens problemstillinger med sterre pracision. | og med at undervisningen
sigter mod at udvikle lererfaglig demmekraft, skal arbejdet med cases resul-
tere i storre indsigt og beherskelse — set over tid skal der opsta progression

i den studerendes lzring.

PROGRESSION | CASEARBEJDET
PA LARERUDDANNELSEN

Det ligger iboende i undervisning og lereproces, at elever, studerende og
lerlinge skal tilegne sig noget, de ikke vidste eller kunne i forvejen. Under-
visningen skal gore det muligt, at nogen udvikler en storre viden, et bredere
repertoire af ferdigheder, en dybere forstaelse af smag — undervisningen skal
udvirke progression: “Progression omhandler lzring i udvikling, som et mere
eller mindre lineaert forleb, som en stot fremadskridende udvikling med mulige
indbyggede kvantespring og tilsyneladende tilbageskridt eller som gensidigt
afhangige spiraler” (Andersen, 2008).

Progression er en rum-metafor, der kommer af det latinske pro-gredior: “Jeg
bevaeger mig”, og denne bevagelse ma have karakter af fordybelse i noget, hvor
man kommer ind under den umiddelbare overflade. Oprindeligt kommer fordy-
belse af “for-dybe”, der betad “at gore dybere”, “at grave”, at komme laengere
ned (Politikens etymologiske Ordbog, Ordbog over det danske Sprog). Noget
kan give mere eller mindre mening. Nar man fordyber sig, er man i bevaegelse,
og der er nogle fenomener og sammenhange, der nu treder tydeligere frem,
end de for gjorde med den mere umiddelbare, common sense-agtig iagttagelse

(Brodersen 2015: 219ff, Brodersen 2017a).
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Vi kan, med reference til progressionsteori og ®stetikteori, skelne mellem flere
sider af fordybelse, nemlig fordybelse som en primaer kognitiv-psykomotorisk
bevaegelse, en affektiv bevaegelse og en ®stetisk bevaegelse.

Fordybelsens kognitiv-psykomotoriske side drejer sig bade om at tilegne sig et
nyt sprog, andre begreber og anden tankning i et fagligt emne og at afpreve
kropslige ferdigheder i givne situationer indenfor dette emne (Andersen et
al. 2008, Dolin 2013). En elev tilegner sig fx flere begreber om grundsmage og
konsistens, eller eleven afprover nye skrelleteknikker eller ltning af bollede;.

De dffektive sider af fordybelse er maden at vare folelsesmassigt og vaerdimas-
sigt involveret og engageret i noget pa (Andersen et al. 2008, Dolin 2013). En
elev udtrykker fx overraskelse og gleede over forskellen pa en grundtomatsovs
og en tilsmagt tomatsovs, eller en elev udtrykker reviderede og nuancerede
holdninger til fisk og champignon.

Fordybelse kan ogsa vise sig som en @stetisk fornemmelse, hvor man bedgm-
mer noget for dets “hvordanhed”, det vil sige som genstand for nydelse eller
ikke-nydelse. Tag for eksempel elever, der prasenteres for tre billeder af skale,
fade og duge med forskellige farver, og hvor de individuelt og i grupper skal
bedemme, hvordan en ret tager sig bedst ud, nar den anrettes. Den &stetiske
dom (smagsdommen) er baseret pa nydelse ved en genstands form, og den
medvirker ogsa, nar vi tilskriver noget mening (Brodersen 2017b, Hansen
2015). At forholde sig ®stetisk til noget indebarer, at man gennem konkret
sansning, fornemmelse og fglelse bedemmer noget ud fra det umiddelbare
behag eller, som navnt, en nydelse ved dets form og beskaffenhed: “Denne
fromage har den rette balance mellem mynte og vanilje, og mynten giver en
serlig fin skarphed”. Omvendt kan det ogsa vaere en folelse af noget uferdigt,
en irritation eller sagar et ubehag: “Denne chai chino-te mangler et stenk
kanel for at vere helt perfekt”.

Den ®stetiske smagsdom drejer sig om en bedemmelse af feerdig eller uferdig,
altsa den made som fromagen og chai chino-teen er fuldendt pa og den made
som maltidet i sin helhed er fuldendt pa (Brodersen 2017a, Carlsen 2012:
44ff). /Estetisk fordybelse er at foretage finkornede bestemmelser af, hvorvidt
noget har en passende eller ikke passende form, det er en fornemmelse af
formfuldendthed der kan vaere mere eller mindre til stede og vakke en szrlig
nydelse/ikke-nydelse.
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Imidlertid er enhver sansning ikke nedvendigvis &stetisk, ikke alle sansebeto-
nede oplevelser og bestemmelser er udtryk for en @stetisk dom (Brodersen
2017a, Carlsen 2012: 73f). Se denne elevs bemarkning: “Denne fromage
indeholder ikke mynte” — det er et analytisk udsagn, baseret pa sansning og
en interesse i at bestemme fromagens indhold ud fra analytiske kategorier.
Begrebsmassige bestemmelser kan dog yde et bidrag til, hvordan vi giver
sprog til en xstetisk smagsdom: “Denne fromage har den rette balance mellem
mynte og vanilje, og mynten giver en sarlig fin skarphed”. Analytisk set er
vaniljen og mynten identificeret — @stetisk set feldes der dom over balance
og skarphed i fromagen, hvor nydelsen eller ikke-nydelsen ved genstandens
form kommer til udtryk.

FORDYBELSE OG PROGRESSION HANGER
OGSA SAMMEN MED FORFORSTAELSE

Elevernes forforstaelse om smag, mad og maltider kommer fra tre kilder: De
kulturelle smagsfellesskaber, som eleverne er rundet af, elevernes individuelle,
subjektive erfaringer samt deres viden om smag mad og maltider (Carlsen 2012:
25ff, Sutton 2005). Det kulturelle aspekt drejer sig om de toneangivende vaner,
som eleverne er indfeldet i, hvor fx burgere og lasagne er i hgj kurs og stegt
lever og kanin er no go. De subjektive, livshistoriske oplevelser med fx smagen
og mundfglelsen af sushi kan forandres over tid i og med, at den personlige
smag endrer sig eller ved, at man ter springe ud i det for at prave noget nyt
i et festligt lag. Endelig udger viden et vaegtigt element i forforstaelsen, idet
viden er kognitivt funderet i skemaer om objektive “smagsgenstande”, det kan
fx vere viden om sundhed og speltbrad.

| casen om tilsmagning af tomatsovs (se side 94) kan eleverne have vidt
forskellige tilgange til tomatsovs og tomatsuppe. En elev bryder sig maske slet
ikke om tomater og kender blot denne grentsag fra ketchup til spaghettiret-
ter, og en anden kender tomatsuppe som et maltid faster Anna altid har lavet
som afslutning pa familiesammenkomsten efter et besgg pa det arlige dyrskue.
Dertil kommer, at faster Anna har bagt nogle sma sprede flutes med sesamfrg
pa toppen, og i lun tilstand er det en nydelse at braekke et stykke af bredet
for den forste skefuld suppe. Hvor den forste elev maske ikke har sa megen
viden om tomater og heller ikke knytter tomater til noget hyggeligt, der har
den sidste elev nogle andre forventninger, der opstar gennem erindringer om
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faster Annas handvarksmassige kunnen, de sociale relationer i familien omkring
dyrskuedagen og antagelig ogsa en bredere forstaelse af tomaten som en spise.

En made at styrke progression i lzreruddannelsen pa er at tilbyde de stude-
rende teorier til at belyse verden med. Har man tilegnet sig begreber om smag
eller teorier om smag og undervisning i smag, som praesenteret i kapitel 2,
sa har man ogsa noget at se med. Man kan fx lettere fa gje pa tegn pa psyko-
motorisk progression (eleven har et mere komplekst register af begreber og
ferdigheder), affektiv progression (eleven kan vurdere og tage stilling til mere
komplekse aspekter af smag og tilberedning) og astetisk progression (eleven
kan foretage finkornede bestemmelser af hvornar en risalamande har den
rigtige konsistens og smag af vanilje). Hvordan kan tilegnelse og anvendelse af
teori udvikle elevens faerdigheder i “at foretage finkornede bestemmelser”?

Det skal vi se pa nu.

ANVENDELSE AF TEORETISKE PERSPEKTIVER
PA CASES OM SMAG | UNDERVISNINGEN

Begreber og teorier kan metaforisk anskues som lygter. | et teenkt eksempel
kan lzseren forestille sig at sta ude i en have en sen og merk aften. Treer og
buske er blot brede konturer for det blotte gje, selv om halvmanen giver sit
besyv med, og man kan hgre natdyrs puslen i lgvet. Hvis man i den samme
situation bruger mobiltelefonens lys, sa vil flere detaljer i haven sa smat treede
frem fra market og blive synlige, og hvis man endda tender en skarp lyskegle
med en stavlygte, sa bliver det muligt at se detaljer i havens dybde. Pa samme
made med begreber og teorier — de kan i den forstand oplyse og medvirke til
at beskrive og give mening til et givet udsnit af virkeligheden. | den forstand
kan teorier gennem deres belysningstilbud bidrage til, at man rekonstruerer
relevansstrukturer og det repertoire, man i forvejen har vedrgrende fx un-
dervisning og smag (jf. indledningen i dette kapitel).

Med didaktiske teorier kan man kaste lys pa undervisning: Hvordan er elemen-
ter i undervisning indbyrdes forbundne, hvordan er fx sammenhangen mellem
elevforudsatninger, mal og indhold etc. Disse teorier kan desuden lzgge et
normativt snit pa undervisning, fx ved at argumentere for serlige didaktiske
modeller. Didaktiske modeller er antagelser om, hvordan elementerne mal,
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indhold, form, elevforudsatninger, lereproces, rammer og evaluering er
skruet sammen, og dertil kommer prioriteringer af, hvordan disse elementer
er vegtet indbyrdes (Jank & Meyer 2006: 37ff, Brodersen et al. 2015a: 26ff).
Tager vi tre eksempler pa didaktiske modeller, sa fremgar det, at de hver isaer
vegter udvalgte dele af didaktikken forskelligt.

Ser man med modellen om leringsmalsstyret undervisning (mal-middel model-
len), vil man leegge veegt pa undervisningens mal og evaluering. Retningen pa vej
mod malene skal evalueres gennem indikatorer, de sakaldte “tegn pa leering”,
som man lgbende indfanger (Undervisningsministeriet om lzringsmalsstyret
undervisning 2016, se ogsa Tyler 1972).

Er man optaget af relationsmodeller, som fx den didaktiske relationsmodel, sa
er elementerne ligestillede, idet man skal tage hensyn til og vurdere dynamikken
mellem elementerne indbyrdes, dog gerne ved at skele til, hvordan elevernes
forudsztninger er tilgodeset (Him & Hippe 2007).

Folger man perspektivet i dannelsesteoretiske modeller (Larsen 1997, Klafki
1983, Graf 2004), sa har fagets indhold og selve abningen af fagets indhold
for elevens handlemuligheder stgrst vaegt. Det er i denne optik, at modellen
om virksomhedsformer skal anskues (se i @vrigt kapitel 2 og Brodersen et al.
2015b og Brodersen 2017).

Faglig og didaktisk teori kan bringes i spil pa flere mader (Laursen 2016):

* som en optik, en sarlig synsvinkel pa smagsundervisning, fx en astetisk
synsvinkel eller en sociologisk synsvinkel pa smag, sekunderet af Bourdieus
begreber om habitus

* som et vaerktgj til problemlgsning, fx forslag til hvordan man i smagsun-
dervisning handterer krazsenhed med “nudging” eller kooperative eller
kollaborative metoder til rammesatning af gruppearbejde,

* som fortolkning, fx at man ved hjlp af teorier om dialog undersgger udvalgte
samtaler i klasseundervisning (fx Olga Dysthes teori om det flerstemmige
klasserum)

* som kritik af praksis, hvor man fx med udgangspunkt i teori om multimoda-
litet og differentiering beskriver, hvordan en undervisningssituation kan
have en ensidig vaegtning pa begrebslige aktiviteter og et fraveer af billedlige
og kropslige aktiviteter
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Vi skal nu se pa to eksempler, hvor teori kan inddrages som redskaber til at
belyse cases med. Leseren kan bade anvende teorierne som optikker til at se
med, som vaerktgij til undervisningens gennemfeorelse, som fortolkningsredskab

og som kritik af lereprocesser. Eksemplerne drejer sig om:

* Smag og reprasentation af indhold: Teori om multimodalitet og differen-
tiering

*  Kommunikation om smag: Teori om den undersagende samtale (IC-mo-
dellen)

SMAG OG REPRASENTATION AF INDHOLD

Vi fremstiller det, vi lerer noget om gennem kropslige, billedlige og gennem
symbolske udtryk og indtryk. Det er tre basale repraesentationsformer, som
ogsa eleven kan trakke pa for at fremstille sine versioner af det, der skal leres
— ogsd om smag (Bruner 1970). Lad os se pa nogle eksempler.

Den kropslige reprasentation, den udgvende reprasentationsform, bestar
af sansebetonede, kropslige handlinger. Eksempelvis ved tilsmagning at to-
matsovsens grundelementer, dens tekstur og temperatur, eller ved ltning af
bolledej, hvor en elev gennem flere afpravninger fordyber sig med en kropsligt
indlevende opmarksomhed i at fornemme dejens forandring fra vad til klebrig
til den rigtige fasthed og luftighed. Elevens udvikler sanseskemaer og tavs viden
om faser i tilsmagning af tomatsovs og faser i ltning med hensyn til dosering
af mel og forandringer i dejen.

Den billedlige reprasentationsform, den ikoniske, sztter ind, nar vi forestil-
ler os og fremstiller billeder af noget — hvordan noget ser ud eller hanger
sammen. Den zltende elev perciperer og foregriber billeder af processen og
produktet, det vil sige billeder af dejens made at vare vad, ter, klebrig og fast
pa og billeder af det ferdige fletbred eller franskbred.

For det tredje er der den symbolske reprasentation. Sprog er symbolske
tegn (Hansen 201 1: 53ff, Hansen 2015: 100ff). | madkundskab pakker begrebet
“grundsmag* flere informationer sammen om det salte, det sure, det sgde etc.
og danner dermed grundlag for en sammenhzngende forstaelse af grundsmages
betydning. Nar en elev i madkundskab har udviklet fornemmelser og forstaelse
af begreberne grundsmage og tekstur, har eleven parate begrebsskemaer om
disse fenomener.
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De tre reprasentationsformers mader at bearbejde omverdenen pa er altid
til stede og kan inddrages som ressourcer i undervisningen. Nar flere repre-
sentationsformer virker sammen for at bearbejde et indhold i undervisningen
kaldes det multimodalitet (Hansen 2015: 100ff, Brodersen og Gissel 2015: 332ff).
Imidlertid kan man opdele de tre, saledes at vi nu star med seks reprasen-
tationsformer, og pa den made fremstar der et skarpere billede af, hvordan
multimodale aktiviteter kan planlaegges og gennemfgres (Hansen 2011: 39ff,
Hansen 2015: 100ff).

Figuren nedenfor er en tilvirket version af Hansens figurer, og her er den
symbolske reprasentationsform bade sprog og begreber, men ogsa symboler
som fx formler. Den billedlige reprasentationsform dakker bade konkrete
sansekvaliteter, som fx en billedserie af tilberedning af tomatsovs i en kogebog.
Hertil kommer ogsa diagrammet, der er en mere abstrakt billedlig fremstilling,
fx et sgjlediagram over vitaminer. Den kropslige reprasentationsform er den
kropslige fornemmelse af bolledejens beskaffenhed, det er ogsa fornemmelse
af interaktion med en eller flere genstande, idet der i zltning af bolledej kan
vaere en ske i brug. | nedenstaende figur 3.1 ses reprasentationsformerne,
deres funktion og nogle eksempler:

KROPSLIG BILLEDLIG SYMBOLSK
kropslig genstandsmassig billedlig diagrammatisk sproglig symbolsk
Oplevelse og Oplevelse og Oplevelse og Oplevelse Oplevelse og Oplevelse af
erfaringer med | erfaringer med | erfaring med og erfaring erfaring af lovmaessig af
noget gennem noget gennem | identifikation med abstrakt sammenhangi | sammenhang i
taktil og kinaeste- | interaktion med | og konkret lighed med noget gennem | noget gennem
tisk fornemmelse | genstande billedlighed med | noget gennem pakkede infor- pakkede symbo-
noget repraesentation | mationer i sprog ler i fagsprog, fx
af strukturer og og begreber kemiske formler
relationer
Smagning af /Eltning af dej Billedserie af Sojlediagram Fagtekst, op- Kemiske formler
tomatsovs grundsmage pa | over vitaminer | gavetekst, digt | for aromastoffer
en plakat og mineraler i om ravarer og
enret maltider
Figur 3.1: Reprasentationsformer og deres funktion
At gore et emne tilgengeligt pa en multimodal made er i forste omgang at
abne flere indfaldsveje til emnet. | den forstand kan multimodalitet vare et
aspekt af fordybelse, fordi det sasmme emne reprasenteres i hoved og krop pa
eleven. Imidlertid er det ogsa vigtigt, at de forskellige aktiviteter funktionelt
udfordrer den samme genstand pa forskellige mader.
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Gar vi til de to cases Prasentation af grundsmage (l) side 84ff og Tilsmag-
ning af tomatsovs side 94ff, er eleverne forst i forlebet primart blevet
prasenteret for grundsmage via begreber og karakteristika, dertil kommer
diagrammer med eksempler pa ravarer fra lzrerens oplag og fra elevhafter
(symbolsk og billedlig reprasentationsform). Dernzast tilbereder grupperne
hver en ret, primart gennem kropslige og genstandsmaessige reprasenta-
tionsformer, og endelig tilsmager eleverne tomatsovsen, hvor der her kan
kobles mellem deres abstrakte begreber om grundsmage og deres konkrete
fornemmelser for grundsmage.

FORANKRING OG UDVIDELSE — SKABER MULTIMODALE
OPGAVER FOKUS FOR ELEVERNE?

Som det fremgar, kan man koble forskellige modaliteter til det samme indhold.
Spergsmalet er, hvor tydelig koblingen er. Mélet med multimodale aktiviteter
er at styrke elevens muligheder for at tilegne sig en dybere forstaelse og flere
feerdigheder om indholdet. Hvorvidt multimodale aktiviteter skaber fokus og
legger op til, at eleven kan gestalte mening, kan vi anskue gennem begreberne
forankring og udvidelse. Det drejer sig om, hvorvidt modaliteterne indbyrdes
forankrer eller indrammer betydninger i et indhold eller om modaliteterne
udvider spillerummet.
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Forankring kan vaere

I. et billede, der specificerer en tekst, og her er forankringen en illustration

2. en tekst, der specificerer et billede, her er forankringen en indramning af
bestemte betydningselementer i billedet

3. tekst ogbillede, der parafraserer hinanden, her er forankringen en forklaring

I. Forankring som illustration: Billedet konkretiserer teksten

r

Pigerne i klassen tester deres
madmod pa melorme.

Oksemegrbrad med
hasselbackkartoffel, bearnaisesauce
og smgrstegte svampe og asparges.

3. Forankring som forklaring: En modalitet gar meningen med noget mere klart

Smagslagene pa tungen kan alene registre-
re fem forskellige smage, som kaldes for
grundsmage, nemlig surt, sadt, salt, bittert
og umami. Der er omkring 9000 smagslog
pa tungen, som hver er samlinger af ca. 100
smagsceller.

Disse smagsceller har receptorer, der op-
fanger smagsstoffer (molekyler) fra mad og
drikke. Herfra gar der besked til hjernen og
grundsmagen kan registreres og bestemmes.
Hver celle kan kun opfange én grundsmag.
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Udvidelse kan veaere

I. tekstens billede kan ligne indholdet, og her er udvidelsen lighed

2. tekst og billede der supplerer hinanden, her er udvidelsen en dflesning

3. tekst og billede der star modsatning til hinanden, her er udvidelse en
kontrast

I. Udvidelse som lighed: To modaliteter ligner hinanden

Udskaring af bred.

Til bruschetta kan du anvende
forskellige typer bred, fx flutes.

Mork chokolade er et
hit hos ungdommen.
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Med begreberne repraesentationsformer, multimodalitet, forankring og udvi-
delse kan man kaste et blik pa undervisning i smag. Det kan vare en analyse af
undervisningsplaner og af l&eremidler: Hvordan statter den planlagte undervis-
ning eleven i at give form til praktiske og teoretiske erfaringer om smag? Det
kan ogsa vaere en analyse af den gennemfarte undervisning: Hvilke modaliteter
var i spil, og hvordan lagde disse modaliteter flere veje til smag ud for eleven?

KOMMUNIKATION OM SMAG: DEN UNDERS@GENDE SAMTALE
(IC-MODELLEN)

“Undersogelseslandskaber” er hos Alrg et al. en metafor for, hvordan elever
gennem undersggende samtale (Inquiry Corporation Model) om det faglige
indhold kan komme i kontakt med indholdets struktur og dets vasentlige
elementer (Alrg et al. 2005). Modellen er udviklet i fagdidaktisk regi i faget
matematik. Imidlertid kan det leeringsteoretiske perspektiv transformeres til
andre fag, ogsd madkundskab og undervisning i smag, og her er handlinger
omkring det undersggende aspekt afgerende for dialogens udvikling. Udgangs-
punktet er, at eleven allerede har en opmarksomhed pa og et sprog om det
foreliggende emne. Perspektivet bestemmes af elevens viden og feerdigheder,
hans interesse i opgaven, hans intentioner med opgaven, hans faglige vaner i
bred forstand. Dermed er dialogen ogsa karakteriseret ved uforudsigelighed,
risikovillighed og ligevaerd (Alre & Skovsmose 2005: 7) Den teoretiske bag-
grund for den undersggende samtale er dels hentet i en pragmatisk, filosofisk
tradition om talehandlinger og i en sociokulturel tradition (Alrg et al.: 1999).
Vi skal kort se pa modellens teoretiske baggrund.

| en sociokulturel tradition anskuer man elevens interaktion med omgivelserne
som helt afgerende for at kunne laere noget nyt (Tanggaard 2016, Dysthe et al.
2003). Sprog, kommunikation og tankning er tzt forbundne. Vi er i verden,
og verden er i os, som litteraten Poul Borum engang har bemarket.

Bahtin har sagt det samme pa en anden made, nemlig at “ethvert ord vi bruger
er fuld af ekkoet af tidligere brugeres stemmer” (Dysthe 2003: 54). Sprog er
ikke blot et beskrivelsesredskab, sprog er ogsa handling, og sprogets forskellige
talehandlinger kan, pragmatisk set, hemme eller fremme elevens adgang til
at lere noget om det emne, som er i fokus. (Alre & Skovsmose 1999: 197f).

Ser vi pd samtalemeanstre i klasserummet, sa strukturerer de elevens mulig-
heder for selvstandig refleksion. Et samtalemenster kan karakteristisk vere
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lererens faglige prasentation af et emne, hvor han skridt for skridt fremlegger
centrale elementer i emnet og felger op med kontrolspgrgsmal til elevernes
forstaelse. Her drejer samtalemgnsteret sig om, at eleverne skal tilegne sig
indholdet af informationer. Et andet samtalemgnster kan vere, at lereren
sporger ind til elevernes forstaelse og til deres egne resonnementer om
et emne ved at anvende dialogiske talehandlinger — sigtet hermed er dels at
fremme elevernes oplevelse af ejerskab og dels at fremme deres indsigt i emnet
gennem selvstaendig refleksion. Den undersggende samtale er et eksempel
pa det sidste samtalemgnster. Vi skal fgrst se pa grundelementer i den type
samtale og dernast bruge dem som analysekategorier i nogle lerer-elevsam-
taler om smag og madkundskab.

En undersggende samtale kan finde sted mellem bade lzrer og elev og mellem
elever, og den faglige progression kan opsta, hvis dialogen gennemlgber for-
skellige faser. Nedenstaende dialogiske talehandlinger er omdrejningspunkter
i underspgelseslandskabet. Faserne karakteriseres og skelnes fra hinanden

LI TS 9 9« LI TS

gennem verberne “kontakte”, “opdage”, “identificere”, “advokere”, “tenke

LIS

hejt”, “udfordre” og “evaluere”

» Kontakte er at tune ind, at komme pa bglgelngde med elevens forstaelse,
at vaere opmarksomt tilstede, stille undersggende spergsmal, stotte og
bekrafte elevens sma skridt og forslag.

* Opdage er et spadestik dybere, hvor man zoomer ind pa det faglige emnes
grundbegreber for at udforske og afpreve. Her kan der stilles hypotetiske,
undrende, udvidende og afklarende spgrgsmal. Lereren kan fx gennem
elevens formuleringer og hans netvark af begreber fa adgang til at se
elevens perspektiv.

* Identificere vil sige, at deltagerne anskuer det faglige indhold mere precist,
gor det synligt og formulerer principper pa baggrund af deres opdagelser.
Advokere indebzrer, at man har udviklet en perspektivbevidsthed og kan
foresla forskellige idéer eller fremgangsmader og kan begrunde dem over
for andre.

* Tanke hgjt drejer sig om at udtrykke tanker, idéer og fglelser, mens man
er i gang med undersggelsen. Halvferdige idéer formuleres hgijt, siledes
at deres verdi er tilgengelig og kan vurderes i samarbejde med andre.

* Reformulere betyder at gentage, at parafrasere eller bekrzafte en forstaelse
af, hvad man ved eller ikke ved nu. Det kan ogsa veere at fuldende hinandens
saetninger for at samle op pa det endnu usagte (det, der ikke er tnkt hgijt).

* Udfordre vil sige at problematisere det, der mangler at blive undersegt, eller
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det at udfordre fastlaste opfattelser. | lererens tilfelde indebarer det at
stille faglige synsvinkler til radighed, som eleven endnu ikke er fortrolig
med, han kan introducere et vendepunkt i undersggelsen.

* Evaluere betegner parternes droftelse af, hvorvidt og hvordan undersggel-
sen bidrog til en forstaelse eller forvirring. Det kan ogsa veere parternes
feedback, bekraftelse, ros, opbakning eller kritik.

Hvordan ser undersggelseslandskabet ud i udvalgte sekvenser i undervisning
om smag? Casen “Smagens Dag, presentationer og smagning” kan vi ved hjalp
af begreberne fra IC-modellen analysere nzrmere.

6. klasse har madkundskab. Sidste gang var der i anledning af Smagens
Dag fokus pa de fem grundsmage og smagssansen. Her smagte eleverne
pa fadevarer, der hver reprasenterede en grundsmag, ligesom de fik
gennemgaet de fem sanser, der er i spil, nar man smager. Lazreren ind-
leder timen med at minde eleverne om sidste gang, og en elev navner

de fem grundsmage.

Herefter demonstrerer lereren, hvordan man skal udfylde en sma-
gefemkant, hvis man fx smager pa chips. Pa tavlen har hun tegnet en
smagefemkant. Feltet salt skraveres mest. Eleverne bliver nu fordelt i fem
grupper, der svarer til de fem grundsmage. Nar de har lavet smagspre-
ver og retter, skal de fremlaegge, smage og udfylde smagefemkanterne.

Et sammendrag af casen “Smagens Dag, praesentationer og smag-
ning *, se casen i sin fulde udstraekning side 102

Casen refererer til “Smagefemkanten”, et leremiddel, hvor eleverne smager

og bestemmer styrken i en grundsmag fra | til 5.
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Fadevare/Ret: Fedevare/Ret:

salt salt

© Smagens Dag © Smagens Dag

Fadevare/Ret: Fadevare/Ret:

salt

© Smagens Deg © Smagens Dag

Smagefemkanten, hentet fra www.smagensdag.dk

Sekvensen legger op til “at opdage” emnets forskellige begreber. Eleverne
prasenteres for grundsmagene og smagefemkanten, og lereren har mulighed
for at ga pa opdagelse i elevernes forstaelse af grundsmage og af deres greb
om fremgangsmaden i smagefemkanten. Laereren prasenterer opgaven uden
videre dialog, hun fglger ikke op med kontrolspargsmal eller med spargsmal fra
eleverne. Arbejdet starter, og eleverne arbejder intensivt med at transformere
opskrifter og beskrivelser til smagsprever, der kan sta klar til tiden. De skal

na meget i hver gruppe inden for den lille time, der er afsat.
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| de naste eksempler har vi med en kantet parentes [ ] markeret de vegtigste
dialogelementer:

SMAGSPR@VE, SALT

Dreng: “Vi har lavet kylling med bacon omkring og kylling i soya. Sa er
der chips, bacon og fetaost.”

En pige sporger: “Hvad skal vi starte med?” [kontakte]
Dreng: “Bare tag det hele op pa tallerkenen!”

Lerer: “| skal huske at udfylde smagefemkanten, sa | skal smage en
ting ad gangen.”

Eleverne smager og udfylder femkanter. [identificere]

En pige sparger, mens hun smager pa kylling: “Er den bitter? Er det
umami? Hvad er umami?”

“Ja, det ved jeg heller ikke,” siger en anden pige og fortsatter: “Det
er lidt ligesom tomater.”

Hun siger dernast til lereren: “Jeg ved ikke rigtig, hvad det der umami er.”

Larer: “Det kan jeg godt forsta, det er ogsa svaert at forklare.” [opdage,
identificere]

Fra Case — Smagens Dag, presentationer og smagning

| dette replikskifte er undersggelseslandskabet begranset til at opdage og iden-
tificere salt, og samtalen drejes i retning af umami. Det er imidlertid tvivlsomt
om umami eller fravaer af umami bliver opdaget eller identificeret. En af pigerne
er pa sporet med bemarkningen “det er lidt ligesom tomater”, og samtalen slut-
ter her med lzrerens bemarkning: “Det kan jeg godt forsta, det er ogsa svaert
at forklare.” Hvorvidt drengenes forhandling efterfglgende kaster mere lys pa

sagen er dog en mulighed. Lad os se pa selve smagspraven af retter med umami.
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SMAGSPROVE, UMAMI

Pige: “Vi har lavet to saucer. Den ene er med gulerod og forskellen er,
at den der er med champignon og parmaskinke i.”

Laerer: “Hvad med smagspreverne? | skal huske at smage pa dem. Og
prov at smage den tomatsauce uden champignon ferst og se, om |
kan smage forskel. Kan | smage forskel pa tomatsaucerne?” [opdage,
identificere]

“Ja,” siger en pige og peger pa den med champignon, “Den der har
mere smag — den smager godt.” [opdage, identificere]

En anden pige kan ikke rigtig smage forskel. En dreng bliver spurgt, hvad
han synes, men han er mere optaget af at fa spist og sat i opvaskema-
skinen end af at smage og vurdere.

En pige: “Jeg kan bedst lide den her (peger pa den uden umami), for jeg
kan godt lide det der lidt sure.” [opdage, taenke hgijt]

Case — Smagens Dag, praesentationer og smagning

Ogsa i dette tilfelde er samtalestrukturen centreret omkring opdage og iden-
tificere, men det kommer ikke til at dreje sig om umami som smag. Samtalen
fokuserer pa det at kunne lide eller ikke at kunne lide. Ved Smagens Dag er
det primaere mal ikke at felde smagsdomme i undervisningen. Mélet er i hgjere
grad at bruge smagen som analyseredskab.

Som vi ser i ovenstaende klip er samtalestrukturen primart centreret omkring
“at opdage” og “at identificere” og pa en common sense-made, hvor faglige
begreber om grundsmagenes karakteristika ikke er pa banen. Elementerne
“at advokere” og at “tenke hgjt” er der maske tillgb til i elevdialoger. Elemen-
terne “at reformulere”, “at udfordre” og “at evaluere” er slet ikke til stede i
samtalestrukturen ved disse prasentationer, hverken initieret af lereren eller
af elever. Det refleksionsniveau, som disse samtaleformer legger op til, bliver

ikke — i hvert fald i den eksplicitte samtale — aktiveret.
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Med afszt i casen kan man kaste et didaktisk og metodisk lys pa, hvordan
den undersggende samtale om smag kan analyseres og kvalificeres (se i gvrigt
kapitel 4 med hensyn til empirisk metode):

» Refleksion over elevernes udbytte set i forhold til mal med enkelte sekvenser
og forlgbet som helhed.

* Refleksion over kvdliteten i dialogen og den fremgangsmade, som leereren anven-
der for at styrke elevernes beskrivelser, begrundelser og forklaringer pa smag.

» Refleksion over alternative dialogmuligheder i den pagaldende smagsun-
dervisning.

* Refleksion over tiltag om elevers metakognitive handlinger, det vil sige
handlinger hvor eleverne stottes i at fa gje pa dialogiske situationer, der
influerede kvalitativt pa deres blik pa smag og ndrede sig kvalitativt.

» Refleksion over relevansen af den valgte teoretiske optik, det vil sige re-
fleksion over IC-modellens anvendelighed, dens muligheder og grenser i
henseende til at kunne kvalificere sprog og begreber om smag.

* Refleksion over casen som empiri, det vil sige kritiske, metodiske refleksio-
ner over mulige alternative observationspunkter til en anden undersggelse

af dialog om smag.

Teorier og begreber kan oplyse og medvirke til at beskrive og give mening til
et givet udsnit af en virkelighed, der drejer sig om smag. Teorier kan fungere
som optikker at se med, som varktgj i brug i praksis, som tolkning af sammen-
henge og som kritik. | dette kapitels sidste del har vi som eksempler udfoldet
leringsteoretiske begreber om reprasentationsformer og om multimodalitet.
Vi har ogsa prasenteret begreber om dialogiske samtaler, sakaldte undersg-
gelseslandskaber, som elever kan indga i. Begge de to teoretiske tilgange kan
medvirke til, at man i naerbillede stiller skarpt pa aspekter af smagsundervisning.
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4. SMAG OG CASE | PRAKTIK OG
PROFESSIONSOPGAVER

| dette kapitel tager vi traden op fra kapitel | og kapitel 3 og stiller skarpt pa,
hvordan man kan arbejde systematisk med casen som empirisk metode. Man
kan nemlig underbygge svarene pa sin problemstilling ved hjzlp af data, og data
kan ogsa vare i form af casemateriale. Og man kan supplere og underbygge
vegten af anden empiri, fx observationer eller interviews, som man har ind-
hentet til at belyse sin problemstilling med.

Intentionen er at beskrive og begrunde, hvordan casemetoden kan kvalificere
empirien qua sit samspil med andre metoder, og hvordan casemetoden kan

kvalificere et bachelorprojekt om smag.

Kapitlet er delt op i fire afsnit. Ferst praciserer vi, hvad empiriske metoder
er (I). Dernast beskriver vi, hvordan man kan klargere og sortere sine data
ved at ga struktureret til vaerks (2). | afsnittet om caseskribentens opgaver
skitserer vi nogle hovedpunkter for skribentens iagttagelser, hans inddragelse
af andre akterer og selve skrivearbejdet, der forestar (3). Endelig fokuserer vi
pa, hvordan casen kan indga i et professionsbachelorprojekt (4).

HVAD ER EMPIRI OG EMPIRISKE METODER?

Empiri kommer fra det graeske ’empeiria’, der betyder erfaring. Indsamlet em-
piri er konkrete, systematiske iagttagelser og erfaringer fra et bestemt udsnit
af en praktisk virkelighed. Det kan fx vaere observation af og interview med
elever, der gor erfaringer med tilsmagning af en suppe. Empiri kan anvendes
som beleg for videnskabelige begreber, den kan understgtte argumentation
og teorier, og empiri kan bidrage til at underbygge beslutningsgrundlaget for
en didaktisk handling, fx anvendelse af “Smagefemkanten” i forbindelse med

gruppearbejde, som vi sa et eksempel pd i kapitel 3.
Traditionelt deler man empiri op i tre metoder, observationsmetoder, spor-

gemetoder og dokumentarmetoden (Launsg et al. 2016: 111ff). Vi tilfajer som

naevnt en fijerde metode, casemetoden.
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| kapitel | beskrev vi en case som et virkelighedstro, et autentisk tilflde, et
eksempel pa en eller flere situationer og begivenheder fra praksis. Casen kan
fremsta i form af en tekst, et lydklip, en videooptagelse eller en tegneserie.
Casen kan godt nok traekke pa en eller flere af de tre andre metoder, men
det karakteristiske ved casemetoden er dens narrative tilsnit: Elever og lerer
anskues som aktarer, der handler i forhold til nogle mal, og de er situeret i et
miljg med adgang til forskellige midler og redskaber. Det, der driver casens
narrative handling fremad, er de mulige vanskeligheder og hjazlpeforanstalt-
ninger, som fx eleven kan komme ud for eller betjene sig af for at kunne lgse

opgaverne i undervisningen (Bruner 2004: 43f).

Vi har hermed fire empiriske metoder

* Observationsmetoder (der kan vaere hgjt og lavt strukturerede), videoop-
tagelser eller stillbilleder. Her kan vi hente data om handlinger og handlings-
menstre, fx fra faget madkundskab, hvor grundsmage er pa dagsordenen.

* Spergemetoder sa som sporgeskema, interview og samtaler. Data giver
typisk adgang til oplevelse, falelser, beslutninger eller handletendenser hos
deltagere i det virkelighedsudsnit, man arbejder med. Hvordan oplever
elever fx, at de tog beslutninger under en tilsmagning?

* Dokumentarmetoder i form af fx elevprodukter, logbgger, test eller mo-
dereferater. Her fortaller data om baggrunde for oplevelser, beslutninger
eller handlinger. Her kan fx elevernes indkgbslister til udvalgte retter eller
en test om viden i grundsmage anvendes.

* Casemetoder, der er sceniske beskrivelser af udvalgte situationer eller
forlgb, og som giver informationer om handlinger og handlingsmenstre,
fx som ovenfor nevnt under en tilsmagning.

Som figur 4.| nedenfor illustrerer, sa kan man kombinere flere slags empiri
til at hente data om den samme genstand. | dette tilfeelde planlegger man at
udvikle casebeskrivelser pa baggrund af observationer af et gruppearbejde
om tilberedning af en suppe, og man overvejer at inddrage interviews for at fa
noget mere at vide om deltagernes bedemmelser af smagsforandringer under

tilsmagningen i undervisningen.
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CObservationsmetoder) C Spergemetoder )

CDokumentarmetoder) C Casemetode )

Figur 4.1: Kombinationer af empiri

Alle fire empiriske metoder kan bringes i spil. Naturligvis alt afhangig af, hvilke
data man vil have fra hvilke elementer i undervisningen. Nar man etablerer et
videnskabeligt grundlag om det, man undersgger, skal metoden, hvormed man
henter data, vaere systematisk og gennemsigtig. At fa adgang til data er ofte
ikke problemet. Det er sorteringen af data, der kan blive vanskelig. Mengden
af data kan vokse til en uoverskuelig masse, og ligeledes kan selve karakteren
af data blive diffus, hvis alle observationer, interviews og casebeskrivelser
ligger i en bunke, hvor alt er lige godt eller darligt. Her mangler data struktur
og sammenhzng, og man fgler sig tet pa at afga ved datadgden.

Spergsmalet er, hvordan datamangden kan struktureres og give mening. For
at kunne beskrive genstanden for undersegelsen, skal man kategorisere og
sortere data. Egentlig allerede i mulige data fer undersggelsen, og iser un-
dervejs i og bagefter undersggelsen. Vi skal nu se pa nogle generelle regler

for sortering af data.

SORTERING AF DATA | KVALITATIVE
UNDERSOGELSER

Kvalitative undersggelser som fx casemetoden er organiseret og designet, sdle-
des at det bliver muligt at identificere meningen i et fenomen, en begivenhed,
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en aktivitet. Mening — sadan som begivenheden fremtrader for bade iagtta-
geren og for de involverede parter. Mening kan fx dreje sig om aktiviteten pa
billedet i starten af dette kapitel, en aktivitet, der drejer sig om at identificere
og analysere forandringer under tilsmagning af en suppe.

Hvis undersggelsesgenstanden er “elevers dialogiske forhandling om grunds-
mage”, sa er det beskaffenheden af eller “hvordanheden” i elevernes dialog
om smag, som den finder sted, der skal beskrives og analyseres.

SORTERING AF DATA

For overhovedet at kunne ordne data er det et must at formulere nogle regler
for, hvilke data vi gnsker at hente om genstanden, hvordan disse data kan
sorteres, og ud fra hvilke kriterier sorteringen gennemfores. Reglerne skal
defineres sa tilpas tydeligt, at det er let for andre at gennemskue begrundelser
og fremgangsmader. Pa den made tilstrabes transparens og abenhed.

| det falgende anferer vi, inspireret af Peter Dahler-Larsen (2002), fem regler
for sortering af data, som man kan anvende i sin kvalitative undersggelse. De
anferte regler nedenfor udspringer af nogle gengse videnskabelige krav til
kvalitativ analyse. Der er et krav om gyldighed (er der en tydelig sammenhang
mellem data, genstanden man undersgger og problemstillingen, man sporger
med?) og der er et krav om intersubjektivitet (vores data skal kunne deles med
andre). Dertil kommer tre andre krav, nemlig om autenticitet (vi anvender
originale data fra fx optagelser, udskrifter, dokumenter), inklusionsreglen (vi
medtager alle data, ogsa skave og markvaerdige) og transparensreglen (vi til-
streber gennemskuelighed i kriterier og procedurer i behandlingen af data). De
fem regler er: 1) der skal vere sammenhang mellem data og problem, 2) data
skal vaere identificeret og afgrenset, 3) data skal vaere udbredt, 4) flere data

skal henge sammen, 5) metode og data skal vaeere kommunikativt tilgengelig.

| et tenkt eksempel vil to bachelorstuderende inddrage cases. De forste
spergsmal er: Hvilket didaktisk tema om smag og hvilken problemstilling
vedrgrende smagsundervisning skal casen sige noget om? Hvilke teorier om
smag og smagsundervisning og/eller anden empiri om smag kan bidrage til at
skaerpe blikket i analysen af casen? Hvilke analysebegreber skal vi anvende til
at analysere casen og helheden med? Vi prever nu at folge de to studerendes
design af deres undersggelse.
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ad. |: Der skal veere sammenhang mellem data og problem
Problemstillingen kan vare relativt aben, eller den kan vaere hardt afgraenset.
Om det ene eller det andet er tilfzldet er ikke afgarende for gnsket om
regler. Det afggrende er, at data kan fortalle noget om centrale elementer i
genstanden, om dens beskaffenhed og om problemstillingen.

| det taenkte eksempel vil de to bachelorstuderende gerne undersgge, hvordan
elever arbejder dialogisk med og tilegner sig fagbegreber om grundsmage i
et gruppearbejde. Endvidere gnsker de studerende at hente data om elever-
nes tilsmagning af en ret, herunder deres astetiske vurderinger. Empiri fra
gruppearbejdets dialogiske aspekter er vigtige for projektet. Figur 4.2 viser
gruppearbejdets placering i forlgbets helhed.

(Case om smagserfaringer i gruppearbe]de)

) (o) () ()

Figur 4.2: Casen fokuserer pa gruppearbejdet i forlgbet

Kvalitativ empiri fra gruppearbejdet kan hentes i form af observationer, case-
beskrivelse samt interviews.

ad. 2: Data skal vaere identificeret og afgranset
Aspekter ved undersggelsesgenstanden skal udpeges, afgranses og praciseres.
De studerende har valgt at undersgge tre aspekter, nemlig

A. Inddragelse af fagbegreber om udvalgte grundsmage og argumentation
herfor

B. Forhandling om grundsmage (forslag, argumentation, afvejninger)

C. Tilsmagning og astetiske skan i udvalgte situationer

Naste skridt er at pracisere genstanden, sa vi kan iagttage den mere foku-
seret i virkeligheden. Det indebzrer, at fx b. “forhandling om grundsmage”
skal beskrives sadan, at vi precist ved, hvad der iagttages, nar vi ser efter
forhandlinger om grundsmage. Det kaldes en operationaliseret definition. Et
eksempel pa en operationaliseret definition kan i dette tilfeelde vare:
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Ndr elever forhandler om grundsmage i gruppearbejde, sd argumenterer de for,
hvordan en grundsmag i en given ret far betydning for rettens smag som helhed,
og eleverne foretager fx ogsa afvejninger af, hvordan graden df tilsetning hemmer
eller fremmer en rets velsmag.

| nedenstaende eksempel er en del af empirien afgraenset via SMTTE-model-
lens tegnkategori (Andersen 2013). Genstanden for evaluering er punkt b fra
de studerendes fokus pa smag, nemlig “elevers forhandling om grundsmage”.
Det forste skridt i undersegelsen er at iagttage og beskrive, hvad der sker i
klasserummet. Naste led er at foretage en intuitiv tolkning af sammenhange

fra beskrivelsen:

Genstand Plus-tegn pa forhandling om Minus-tegn pa forhandling om
grundsmage grundsmage
Beskrivelse: Elev A foreslar, at tilsztning af salt | Elever tilsztter salt til suppen uden

vil fa suppen til at smage af mere.

at have en dialog: “Vi skal vist ogsa

b. Forhandling have lidt salt med” (...)

om grund- . . .
smage Elev B tilslutter sig, fordi smagen er
g for neutral.
Tolkning Gruppen virker fokuseret allerede | Eleverne er mere fokuseret pa at

for tilsmagningen. De udveksler blive ferdige med retten end at
erfaringer med andre grundsmage. | forhandle om grundsmage under

En elev beretter om sin mormor, tilsetningen. De ser ud til at fgle sig
der har fortalt om, hvordan sukker i tidnad.

kan forstaerke smag.

Figur 4.3: Tegn eller indikatorer pa forhandling om grundsmage

Sa vidt ét aspekt af gruppearbejdet, forhandling om grundsmage. Nu zoomer
vi ud og ser et overblik over de to studerendes undersggelse af gruppearbej-
det. | figur 4.4 ser vi tre faser i den analytiske proces. | fase | foretages der
observationer og casebeskrivelser, i fase 2 noteres intuitive tolkninger af data
fra fase I. | fase 3 gennemferes analyser ved hjlp af teoretiske begreber, fx

teorier om dialog eller teorier om astetik.
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Genstand Plus-tegn for forlgbet Minus-tegn for forlgbet

a. Inddragelse af fagbegreber Formuleret som Formuleret som
b. Forhandling om grundsmage antagelser antagelser
c. Tilsmagning, vurdering, astetik

Identifikation af tegn i forlebet | Beskrivelse af hvem der ~ Den samme procedure
gor hvad hvornar og med

(observation og casebeskrivelse) hvilke redskaber og hvilke

Q
f konsekvenser
a,bogc
o~
@ | Tolkning af observerede tegni | Forste tolkning af tegnenes betydning for a, b og c
& | forlgbet
o | Teoretisk analyse af tegn i Analyse af tegnenes betydning for a, b og c med afset i
g forlabet teoretiske optikker
(IS

Figur 4.4: Matrix til undersogelse og analyse af elevers gruppearbejde om smagsbegreber

ad. 3: Data skal vaere udbredt

Hvis genstanden, som i dette tilfelde, er “at forhandle om grundsmage”, sa
er det vigtigt at identificere sa mange tegn pa elevernes forhandling om smag
som muligt.

Man kan fx gennem minutobservationer eller videooptagelser indfange for-
handlinger om grundsmage, ligeledes kan man gennem interviews fremkalde
elevers opfattelse af, hvordan de rasonnerede sig frem og blev enige om
at afprove noget under tilsetningen af grundsmage, eller man kan gennem
elevernes skriftlige dokumenter opspore deres analyse og beslutninger. Det
afgerende er, at der i flere situationer er en semantisk tethed (Jorgensen et al.
2008), hvor flere stemmer og flere overvejelser om betydning af smag viser sig
i elevernes forhandlinger om smag under en tilberedning eller i en fardig ret.

ad. 4: Sammenhang

De undersggte aspekter har i visse tilfelde noget med hinanden at gare. Sam-
menhang drejer sig om, hvordan de identificerede aspekter og udbredelsen
af dem giver mening for iagttageren og de iagttagne. | nedenstaende figur er
der opsamlet tegn fra fire forskellige aktiviteter, lereroplaeg, gruppearbeijde,
vejledning og fremlegning. Spergsmalet er, hvordan der i givet fald er en sam-
menhang mellem lzrerens opleg til hvordan man kan forhandle om smag,
elevernes forhandlinger i grupper, leererens vejledning i grupperne samt en-
delig de fremlagninger, hvor eleverne prasenterer deres reesonnementer og
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beslutninger om smag. Ogsa i dette tilfelde kan man opna en taethed i data,
idet der hentes semantisk tethed fra flere forskellige situationer.

Tegn pa Tegn pa Tegn pa Tegn pa
forhandling forhandling forhandling forhandling
( Leereropleg ) (Gruppearbejde) ( Vejledning j ( Fremlaegningj

Figur 4.5: Eksempel pa sammenhang mellem data

ad. 5: Kommunikativ tilgaengelighed

Data skal geres udvendige, og det vil sige, at de skal beskrives pa en sadan
made, at udenforstdende bliver i stand til at dele vurderinger af og fa kritisk
indsigt i datas verdifuldhed/mangelfuldhed. Her er det forst og fremmest
vigtigt at pracisere sin argumentation for, hvordan data er hentet, hvordan
de er ordnet og anvendt ud fra hvilke kriterier. Gennemsigtighed i grundlaget
for disse beslutninger er her en central del af bacheloropgaven: Hvordan er
sammenhangen mellem problem, metode og konklusion? Hvori bestar de valg,
som man har taget og de muligheder, man har fravalgt?

HVAD ER CASESKRIBENTENS OPGAVE?

Caseskribenten, der ogsa er observater, arbejder faanomenologisk. Det vil
sige, at han bevidst setter parentes om sine egne fordomme og holdninger til,
hvordan lereren eller elever bar handle i smagsundervisningen, eller hvordan
rammerne bgr vaere under de for ham at se rigtige omstaendigheder.

Denne fremgangsmade indebzrer en vis langsomhed. Opgaven i en casebe-
skrivelse er at veere dben og sensitiv over for det, der sker pa arenaen. Dette
gores over tid ved farst at nedfzlde ferstehandsindtryk og dernzest at nuancere
indtrykkene ved at skifte perspektiv og opsgge flere kilder, fx involverede
lzerere, elever eller medobservatgrer. De fgrste beskrivelser skal ndres og
suppleres ved at modtage feedback fra kilderne pa det forste udkast.

Caseskribenten er Igbende opmarksom pa, hvordan aktiviteterne og brug af

leremidler medvirker til at generere mening eller skaber forstyrrelse, hvordan
aktiviteterne fremkalder spontan energi i rummet, og hvordan aktiviteterne
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kan fastholde taven eller cementere en uopmarksomhed hos eleverne.

| beskrivelsen af praksis kan skribenten fastholde scener gennem korte, tab-
leauagtige fremstillinger af sine indtryk, og han kan beskrive udvalgte scener i
en narrativ struktur, hvor lerere og elever samarbejder om noget.

Nar man over et vist tidsrum tilegner sig stadig mere indsigt i arenaens kom-
pleksitet og beskaffenhed, kan man beskrive dens problemstillinger med
sterre detaljerigdom og pracision. Et menster i deltagernes handlinger og
dispositioner begynder at tage form.

Fremgangsmade ved casebeskrivelse om smag

I. Find en arena og begrazns den
Find en didaktisk kontekst om smag og fokuser pa dens idé, mal, indhold,
aktiviteter og leremidler.
Noter tema og problemstilling om smag i undervisningen (stikord).
Overvej det verdifulde i denne undervisningspraksis: Hvordan kan
lererens og elevernes handlinger hemme og fremme kvaliteten i denne

smagsundervisning?

2. Undersgg arenaen
Nedfzld farstehandsindtryk: Hvilke smagsaspekter er til stede hvor, og
hvordan foregar de praktiske handlinger omkring de udvalgte smags-
aspekter?
Suppler eller revider farstehandsindtrykket med flere uddybende ind-
tryk, bemzrk forskelle mellem fgrstehandsindtryk og det elaborerede
indtryk. Hvad beror forskellene pa?
Sog flere kilder til belysning af de samme indtryk. Forskellige elever
har bade fzlles, men ogsa forskellige opfattelser af smagsoplevelser og
smagsaktiviteter.
Overvej, hvordan de nye input belyser temaet. Hvori bestar det gode
eller det darlige, der sker i denne smagsundervisning?

3. Beskriv arenaen
Sammenfat indtryk, fremhav de staerkeste indtryk gennem uddybende
beskrivelser, saledes at de fremstar som en rakkefglge af scener, der
kan blive en “stedfortredende erfaring”.
Brug verber til at karakterisere de baerende handlinger, fx spgrger, sam-
menligner, konkluderer. Brug substantiver til at fremhave de vigtigste
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genstande, som aktgrerne agerer med, fx decilitermal, reremaskine,
smagefemkant.

Minimér adjektiver, brug dem kun i citater eller i mindre passager, der
beskriver aktgrernes fglelser og holdninger.

Brug citater fra elever og lerer, citater der indrammer noget typisk
eller bemarkelsesvaerdigt

Skitser forlgbet enten som eksempler pa korte scener med fokus pa
smag eller som en sammenhangende narrativ struktur om smagsun-
dervisning.

4. Modtag feedback pa arenabeskrivelsen

Inddrag udvalgte parter, elever og lerere eller deltagende observatg-
rer til at kommentere dele af beskrivelsen eller hele beskrivelsen af
sekvenser i undervisningen vedrgrende smag.

Bemark, hvad de hafter sig ved som de vasentligste steder i beskri-
velsen af situationer omkring smagsoplevelser eller lignende.
Bemark, hvor beskrivelsen giver modstand: Er der noget forkert i
beskrivelsen? Skal noget uddybes og ®ndres i udvalgte passager!
Bemaerk, hvordan beskrivelsen bliver yderligere mattet af disse kom-
mentarer.

5. Genbeskriv arenaen

Overvej i lyset af kritikken, hvordan teksten kan genbeskrives, sa den
er passende loyal over for andres oplevelse og din egen oplevelse af
fx aktgrernes deltagelse i smagsoplevelser eller videndeling om smag.
Begraens beskrivelsen, sa de vigtigste scener traeder tydeligt frem og
belyser temaet.

Beskaer beskrivelsen og sorter passager fra, der er overfladige og kan
forstyrre laeserens adgang til at gere stedfortraeedende erfaringer med
det vaesentligste omkring smagsundervisningen.

Ovenstaende fremgangsmade er en tilpasset version fra Brodersen et al.
2015b: I8If.

SMAG #09 2018. Skriftserie om smag



HVORDAN KAN EN CASE INDGA SOM EMPIRI
| PROFESSIONSBACHELORPROJEKTER?

Som nzvnt i kapitel | er casen i bachelorprojektet bade en erfaring og reflek-
sion over egen praksis, fremstillet afhangigt af egen kontekst, man selv har
deltaget i. Lad os igen folge to de bachelorstuderende i det taenkte eksempel.

De studerende vil gerne undersgge, hvordan elever arbejder med og tileg-
ner sig fagbegreber om grundsmage i et gruppearbejde. Denne empiri fra
gruppearbejdet er den vigtigste datakilde i projektet. De studerende klarger
empiriindsamlingen ved at danne sig et overblik, der forlgber i tre trin.

* Hyvilket didaktisk tema skal casen sige noget om?

* Hyvilke teorier og anden empiri kan bidrage i analysen?

* Hovilke analysebegreber skal vi anvende til at analysere casen og helheden med?
Figur 4.6 drejer sig om det didaktiske tema, det ferste trin, her set med sporgs-

malet: “Hvilke smagserfaringer bliver tydelige i casen, og hvilke sammenhange
er der mellem smagserfaringer i casen og i forlgbet som helhed?”

[Casc om smagserfaringer i gruppcarbcjd()
( J (Gruppearbejdej ( J ( J

Figur 4.6: Sammenhang mellem case og forlgbets helhed

Dernast, i trin to, vil de studerende traenge dybere ned i data ved at analysere
og vurdere dem gennem teorier og andre empiriske undersggelser. Figur 4.7
viser de studerendes tilgang i form af dette spgrgsmal: “Hvilke teorier og
hvilke andre undersggelser kan bidrage til at kaste lys pa problemstillingen og
dine empiriske fund”?

Teori/ Teori/ Teori/
empiri empiri empiri

v v

) (o) () ()

Figur 4.7: Inddragelse af teorier og andre empiriske undersggelser
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Trin tre er en pracisering af genstanden, der drejer sig om, hvordan elever
tilegner sig fagbegreber om grundsmage i et gruppearbejde. Her beslutter de
studerende sig for at identificere de begreber om grundsmage, som eleverne
faktisk inddrager (Figur 4.4 punkt a: inddragelse af fagbegreber). Desuden gnsker
de studerende at vide noget om, hvordan elever forhandler om grundsmage og
grundsmages indvirkning pa en ret (Figur 4.4 punkt b). Endelig for det tredje
vil de studerende gerne indfange elevernes vurderende og @stetiske udsagn
(Figur 4.4 punkt c).

Casebeskrivelser er tidskravende at indfange og anvende pga den komplekse
sammenhang, der skal skrives frem. Til gengzld kan cases bidrage til at fast-
holde sceniske billeder af udvalgte sekvenser, hvor dynamikker, dilemmaer
og valg i smagsundervisning kan fremsta implicit og eksplicit. Casen kan i
den forstand vere medvirkende til at stotte empiriens validitet med “thick
descriptions”(Renn 2015: 88ff, Pecseli 2006).

| naeste kapitel har vi samlet syv cases, nerbilleder af smag, smagsoplevelser
og smagsundervisning.
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5. EN SAMLING CASES OM SMAG

| dette kapitel praesenterer vi syv cases fra undervisning, hvor smag er i centrum.
Vi har valgt at bringe cases, der alle stammer fra delprojekter i Smag for Livet.
Desuden er der tale om lzngere cases, saledes at lzeseren kan fa et indblik i un-
dervisningens kontekst og detaljer og selv kan ga pa opdagelse i faglige og didak-
tiske pointer. Teksterne spender over forskellige emner om smag, fx lererens
opleg om grundsmage og elevernes arbejde hermed, tilsmagning af en tomatsovs,
anvendelse af leremidler og smag samt etiske aspekter af smag i undervisningen.

De farste to cases drejer sig om lererens praesentation af de fem grundsmage,
og vi felger her to forskellige mader at gennemfore det pa. Den tredje case har
fokus pa tilsmagning af tomatsovs. | denne case er eleverne organiseret omkring
en kogeg, og de smager forst pa en neutral tomatsovs og efterfglgende pa en
sovs, der skridt for skridt tilsettes de forskellige grundsmage. Case nummer
fire har et leremiddel i centrum for undervisningen, nemlig “smagefemkanten”,
og casen legger op til en analyse af, hvordan det lykkes eleverne at fordybe sig
i de respektive smages karakteristika og styrke. Case nummer seks tager afsaet
i dogmet om, at “man kan da altid smage pa tingene”, men kan man det og skal
man det? Nogle etiske aspekter af smagspedagogikken er omdrejningspunkt
for denne case. | den sidste case er smag og tekstur pa dagsordenen: Hvordan
kan en forstaelse af tekstur indgd i undervisningen, og hvordan kan denne
forstaelse bidrage til at kvalificere elevernes begreber og samtale om smag?

Cases Didaktiske fokusomrader
| | Praesentation af grundsmage (I) Mal i undervisningen, multimodalitet, virksomhedsformer
2 Prasentation af grundsmage (2) Smagsundervisning, didaktisk komposition, undersggende samtale
3 Tilsmagning af tomatsovs Tilsmagning, undersggende samtale, evaluering og observation af

tegn pa lzring

4 Smagefemkanten, et gruppearbej- = Smagsundervisning, organisering af undervisning, fordybelse

de om grundsmage

5 Smagens Dag, presentationer og | Organisering af undervisning, leeremidler, smagning og fordybelse

smagning
6  Du skal smage Smagspadagogik, smag og etik, personlig smag
7 | Smagning med teksturkort Tekstur, smagsanalyse, sprog om smag
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CASE — PRASENTATION AF GRUNDSMAGE (1)

6. klasse er pa lejrskole. | klassen er der 8 drenge og 17 piger. Klassen
skal gennem et struktureret opleg pa en times tid stifte bekendtskab
med karakteristika ved de fem grundsmage. Det er endvidere hensigten,
at eleverne umiddelbart efter oplaegget skal kunne anvende deres viden
om grundsmage i tilberedning af forskellige retter.

Klassen er placeret i fire “madgrupper” ved store borde med henholdsvis
6 og 7 i hver gruppe. Der er god plads mellem grupperne, og alle elever
kan se det centrum, lereren taler fra. Bordopstillingen gor, at 6 elever
sidder med ryggen til, og de ma skiftevis dreje sig og tage notater. Bag
ved lzreren er en mindre bzrbar tavle. Pa vaeggen hanger to plancher,
en smagsguide, der viser ingredienser, hvor grundsmagene findes, og
en oversigt over grontsagers tilberedning, udskring og smagsgivning
“pa 1000 mader”. Eleverne har faet nogle arbejdsark, hvor de skal fgje
stikord med karakteristika om grundsmagene ind i fem dertil herende
rubrikker. Opgaven har navnet Fat smageskeen.

Denne sammenklippede sekvens af oplegget varer lidt over et kvarter.

Klokken er 14.35, og leereren beder om ro og opmarksomhed, og hun abner emnet:

“Nu skal vi gennemga alle de ting, vi bruger i kakkenet til at lafte jeres smag
med. Vi mennesker er indrettet sadan, at vi kan smage de fem grundsmage
inde pa vores tunge. Den har nogle smagslag, og de er indrettet til at smage
de her fem grundsmage, og nar der er balance, nar vi synes noget smager godt,
sa er det fordi, der er balance mellem grundsmagene.”

Lzreren forklarer videre om smagslag og forskellige zoner pa tungen, hvor den
er bedre til at smage grundsmagene end andre steder, og hun sparger til, om
eleverne kender det. Nogle elever bekrzfter, at de har pravet det i madkund-
skab. Lzreren tilfgjer, at det s@de er foran pa tungen, og det bitre er bagved'.

I Nyere forskning viser, at det er en myte, at grundsmagene opfanges pa bestemte omrader af
tungen. Alle tungens smagslog er falsomme over for alle grundsmage, omend ikke i lige hgj
grad. (Mouritsen, Ole G. & Styrbaek, Klavs: Umami. Gourmetaben og den femte smag. 2011.)
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“Hvad sa hvis det er starkt?” udbryder en dreng.

“Det sterke er ikke en grundsmag, det er noget helt andet, det vender vi

tilbage til” svarer lzreren. Nu henleder hun elevernes opmarksomhed pa
arbejdsarket, de skal udfylde. Hun efterlyser grundsmagenes navne, eleverne

markerer og svarer, og lereren lister op pa tavlen.

Lareren gar derefter videre med eksempler pa, hvordan man kan smage retter
til, og hun henviser til grundsmage pa en tallerken med fleeskesteg med brun
sovs, kartofler og redkal. Hun peger pa, at man kan vare bevidst om grunds-
magene forskellige steder i en menu, som fx denne ret med fleskestegen.
Det salte er i sveren, det s@de i rgdkalen eller geléen (man ogsa bruger til
fleskesteg), det sure er i de syltede asier, det bitre kan vare det brendte pa
svaeren, og umami, der er lidt svaer at bestemme, det er det, der fylder inde
i munden. Lareren runder eksemplet af:

“Det er det, vi opfatter som balance, men det kan ogsa vare i selve retten,
fx en kedsovs, hvor alle de her smage er med. Nar vi arbejder i kokkenet, sa
har vi forskellige ravarer til at justere med, og det er dem, vi progver at komme
i tanke om nu her.”

[4.40: Nu indleder lzereren en samtale med eleverne om de fem grundsmage.
Hun sparger ind til elevernes forforstaelse. Hvordan kan man ggre maden
salt, findes der forskellige salte, og hvor findes de? Nogle elever foreslar groft
salt og fint salt, her er det opleseligheden i saltet, vi taler om, siger lereren.
Andre foreslar citrussalt og urtesalt, og her forklarer lzreren, at den slags salt
er blevet tilsat noget smag. En tredje elev foreslar havsalt, og nu sammenfatter
lereren steder, hvorfra salt kan komme. Havsalt, der kommer fra havet, salt fra
salthorste i jorden og bjergsalt, man udvider fra vandet, der Igber i bjergene.

“Salt er egentlig et kemikalie, der bestar natrium og klorid, og sa nar de to
grundstoffer gar sammen, sa danner de sa et gitter, der giver de her krystaller,
og det er det, der smager salt i vores mund.”

Lereren stiler efter, at samtalen skal udvide begreberne om salt, hun sparger
ind til “andre ting, man kan gore for at fd den salte smag frem?” En foreslar
hamburgerryg, hvor lereren kvitterer med, at den godt nok er salt, men at
man ikke bruger den til at justere maden med. Derimod kan man godt inddrage
bacon i en ret til at fa det salte frem. “Salt er ogsa en smagsfremhzver, der
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kan fa de andre smage til at sta tydeligere frem,” understreger hun. | denne
fase er der tre-fire elever, der svarer pa spergsmalene, og gradvist begynder
flere at markere. Andre lytter med blikket vendt mod lereren og noterer.
Eleverne er stille og opmarksomme, og meget lidt smasnak med kommentarer

eller gensidig hjelp.

Forslag fra eleverne er fx bouillon, og lereren henleder med et ledende
sporgsmal opmarksomheden pa feta: “Noget der starter med f og slutter med
-ta”. Nogle elever fniser lidt af det overdrevne spargsmal. Fetaen kan bruges
i salat, hvis man gerne vil salte den, siger lreren. Derefter spgrger hun, om
eleverne kan lide sushi og peger pa soyaens betydning for sushiens smag. En
pige sporger om “ikke ogsa at fisk kan veere salt”, og lereren bekrefter. Den-
ne runde om salt afsluttes med at indkredse forskellige fisk, der smager salt,
og her noterer lereren sardiner og ansjoser eller fiskesovs fra det asiatiske
kokken samt sma grenne bar, kapers, der ogsa er saltede. Dem bruger man

i karrysalat, tilfgjer hun.

Herefter tager lereren fat pa de andre grundsmage, en for en. Hun orienterer
sig en gang imellem i en mindre notesbog, hvor der er en liste over karakte-
ristika ved grundsmage, og hun tjekker tilsyneladende om samtalen kommer
omkring de vigtigste elementer ved hver grundsmag. Flere elever markerer
undervejs, og flere kommer til orde. Opmarksomheden er konstant. Samtalen
om den sure grundsmag begynder 14.53 og forlgber sadan:

Lerer: “Hvad bruger man i kekkenet til at justere det sure med?”

| Elev: “Citron.”
Lerer: “Hvad for noget fra citronen?”

| Elev: “Saft, skal eller ...”
Laerer: “Hvis jeg skriver citrussaft, hvad tenker jeg sa, nar du siger citron,
kan man sige andre ting?”

| Elev: “Skal.”
Lerer: “Men nar jeg siger citrussaft. Citron er en citrusfrugt. Hvad findes
der ellers?”

| Elev: “Lime og appelsin.”
Larer: “Ja, lige pracis, ikke ogsa? Og de har alle sammen det her syre i sig.
Skallen kommer vi til, den er ikke sur, den er mere noget andet.”

| Elev: “Eddike.”
Lerer: “Eddike, ja lige praecis. Findes der bare en slags eddike, eller hvad er

eddike egentlig?”
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Eleverne taver, nogle markerer med hdnden halvvejs op

Lazrer: “Der findes mange andre slags eddike, der er lagereddike, vi bruger,
nar vi sylter agurker, der findes ogsa mange andre slags eddike, der er hvid-
vinseddike, redvinseddike, ®blecider, balsamicoeddike i bade en lys og en
merk udgave. Vi har nogle af dem her, sa | kan smage pa dem Igbet af ugen.”
Elev (dreng): “Tysk eddike.”

Lerer: “Tysk eddike, hvad er det?”

Elev: “Det ved jeg ikke.”

Lerer: “Nej, det ved jeg heller ikke...” (Til en pige:) “Du havde handen oppe
lige for... nd, det var ogsa det du ville sige” (om en af de nevnte eddiker).
Lerer: “Redvinseddike. Hvad har det veret, for det blev til eddike?”

Elev: “Redvin.”

Lzrer: “Ja, redvin har ogsa masser af syre i sig. Det kan man ogsa bruge for
at fa noget surt i maden (noterer pa tavlen). Hvad vil du sige!?” (peger pa en
pige der har handen oppe, som foreslar “umoden frugt”)

Laerer: “Ja, lige precis, umoden frugt (noterer pa tavlen) eller bar. Sadan en
gang sure stikkelsbar. Jeg ved ikke, hvor tit man bruger dem, sadan til at fa
syren med ... hvad vil du sige?” (nikker til en pige)

Eleven: “Der er tyttebaer, de er ogsa sure.”

Lerer: “Det er nemlig rigtigt, der er nogle baer, der er sure end andre, det
er fuldstendig rigtigt... Er der nogle malkeprodukter, der smager surt?”
Elev: “Kernemealk, tror jeg.”

Lerer: “Kernemalk, ja — andre malkeprodukter end kernemalk?”

Elev: “Noget yoghurt.”

Lazrer: “Ja, yoghurt smager surt. Og nar | sadan tanker nej det gar det ikke,
det smager s@dt, sa er det fordi der er tilsat sukker eller frugt. Yoghurt
naturel, altsa ren yoghurt, det er surt.”

Elev: “Ymer.”

Lerer: “Ymer, tykmealk ...”

Elev: “Hvad med sadan noget skyr?”

Larer: “Skyr, ja (noterer pa tavlen) og hvad er det man bruger, nar man
laver dip?”

Elev: “Creme fraiche.”

Lazrer: “Creme fraiche smager surt, ikke ogsa? Alle de ting, | har nzvnt her,
er det, vi kalder syrnede malkeprodukter. Altsa mzlk, hvor man har tilsat en
malkesyrebakterie, som gar ind og omdanner gh ... noget af sukkeret inden
i melken til en syre, sadan at den bliver sur. Det &ndrer konsistensen, sa den
bliver mere tyk i det, og det &ndrer — ja, selvfalgelig smagen, men det @&ndrer
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ogsa holdbarheden. Malken kan holde sig lidt leengere, nar den er syrnet.”
Elev: “Jeg ved ikke, man kunne ogsa tage nogle krydderier. Jeg ved ikke lige
... hvad for nogle krydderier ...”

Lerer: “Jeg skriver “syrnede malkeprodukter” (...) Du siger krydderier, der
smager surt? Hvad tenker du pa der?”

| Elev: “Ja, det hgrer maske mere under bittert, men timian og sadan.”

Lzrer: “Det kommer nemlig under bittert. Ja, der er en krydderurt — det
er ikke sikkert, | kender den — det er skovsyre, man kan plukke den ude
i skoven i det tidlige forar. Det ligner sadan nogle treklgver. Den smager
temmelig surt, og den kan man godt bruge — fx i en salat. Skovsyre. Sa tror
jeg vi kom godt omkring det sure. Sa kommer vi til det bitre.”

Klokken er nu 14.57, og lzreren gar videre til naeste grundsmag. Alle grundsma-
ge praesenteres ud fra et tilsvarende samtalemenster: Lereren stiller sporgs-
mal, opmuntrer til forslag fra eleverne, som giver nogle bud. De foreslar, de
giver eksempler, og lzreren uddyber dernast deres svar ved at afgranse og
supplere, ved at definere og beskrive, ved korrigere og forklare sammenhange
og forskelle. Ved timens afslutning klokken 15.10 har lereren udfyldt tavlen,

og eleverne har noteret de samme begreber og ingredienser.

STUDIESP@RGSMAL

I. Bemzrk, at lererens mal er formuleret som undervisningsmal. Prgv at
omsztte disse mal til leringsmal. Hvad skal eleverne vide og kunne efter
et sadant forlgb?

2. Ud fra begrebet om multimodalitet kan man undersage mulighederne i
denne case. Hvordan kan man alternativt bringe modaliteter i spil under
lererens prasentation og elevernes arbejde? Se afsnittet om multimodalitet
i kapitel 3 side 55.

3. Se pa tilsvarende made pa virksomhedsformerne omtalt i kapitel 2. Hvilke
virksomhedsformer er i spil i hvilken rekkefslge? Hvordan kan eleverne
arbejde med de forskellige virksomhedsformer i en anden rakkefolge og
med hvilke begrundelser?
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CASE - PRASENTATION AF GRUNDSMAGE (2)

Vi smager med alle sanser
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6. klasse skal have madkundskab. De 18 elever sidder klar pa taburetter
ved det felles langbord midt i madkundskabslokalet. Nogle ser sgvnige
ud og andre gaber. Det er et hgjt og lyst lokale med forskellige faglige
plakater pa vaeggene. Emnet er smag, narmere bestemt smagssansen
og introduktion til de fem grundsmage. Lareren har gjort klar til dagens
undervisning, der er plakater og smagsprover.

Lzrerens skitse over forlgbet er delt op i ferst en introduktion og
derefter fem delforlgb:

A. Lzreropleg om smagssansen og med henvisninger til plakat om
sanserne og ovelser med smag
Dialogisk lzreropleeg om de fem grundsmage

. Praesentation af ny smagskombination: Banan/persille

. Gruppearbejde med de fem grundsmage, gvelsen Smagefemkanten

moQnw

Falles opsamling om gruppearbejdets resultater og om grundsmage
Smagsproverne star tildekket pa katederet. Inden det kommer til at

handle om smag opremser lzreren hygiejneregler for personlig hygiejne
i forbindelse med madkundskabsundervisningen.
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Vi er nu naet til punkt b) Dialogisk lzreropleg om de fem grundsmage.
KI. 8.35:

Lerer: “Nu er der de her 5 grundsmage. Smag er noget merkeligt noget — det
er komplekst. Er det noget med, at | har haft om de fem grundsmage for?”
| Elev: “Ja, vi smagte pa krydderurter.”

Nogle elever bagest i lokalet ma streekke hals for at kunne se.

Larer: “Sa | har fuldstendig styr pa grundsmagene? Sgd, sur, salt, bitter og
umami. Jeg venter lige med umami, for det er den, de fleste synes er sadan
lidt...”

| feellesskab fremsatter elever og lereren eksempler pa fedevarer, der repraesenterer
grundsmagen sed.

Laerer: “Kan vi godt lide sedt? Kan det blive for sedt?”

| Ja, svarer eleverne.
Laerer: “Hvad sker der, nar noget far for meget af det sede? (lereren udtryk-
ker en tung fornemmelse med kropssprog) Det s@de skal vare lige tilpas,
for ellers bliver det bare sadan lidt... for tungt.”

En dreng midt pd langbordet dunker hovedet med en tret attitude ned i bordet.
Nogle elever bliver lidt urolige, og et par stykker gaber. De fleste smasnakker om at
spise meget sukker og lereren gdr frem df tilbage langs med bordet og samler op:

“Sa alt med made. Og det gelder alle grundsmagene... Det skal vare afstemt.
Det skal | ogsa gere, nar | har madkundskab og nar | laver mad derhjemme
... Sa skal man ligesom smage pa maden.. prgv at vurdere, hmm, er der for
meget eller er der for lidt, er det egentlig OK afstemt, som vi kalder det.”

Snakken rundes af, og lzreren fortsaetter med naste grundsmag, salt:

Laerer: “Salt, hvad kan vare salt?”

| Eleverne svarer: chips, sauce, fleeskesvaer, pommes frites. “Alt!” siger en dreng.
Laerer: “Alt smager salt? Sa nar du spiser honning, sd synes du, det smager
af salt?”

Laerer: “Salt smager af salt — har | nogensinde smagt pa salt?”
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| “Ja,” svarer eleverne i kor.
Laerer: “Jeg teenker ogsa... hvis man spiser muslinger — er der nogen af jer,
der har smagt muslinger? Hvordan er det at spise muslinger?”

To tredjedele af klassen markerer.

| Elev: “Det er lidt salt og slimet.”
Lerer: “Hvordan er det, nar man tygger pa muslinger?”
| Elev: “Det er en maerkelig konsistens.”
Lerer: “Hvordan er konsistensen pa muslinger?”
| Elev: “Den er gummiagtig.”
Larer: “Ja, det har altsa igen rigtig meget at sige, hvilken konsistens, det har.
Muslinger kan altsa ogsa godt smage lidt salt — altsa generelt ting fra havet

— noget, som lever ude i saltvand.”

Flere elever gaber. En af pigerne, der er opmarksom pd sin mobil, tiekker den igen. En
dreng siger til sin sidekammerat: Sd er vi fardige! En anden dreng udbryder: “Logik!”

KI. 8.41:

Oplegget fortsetter nu med fokus pd grundsmagen sur. Der naevnes eksempler pa
surt slik.

Laerer: “Hvad sker der, nar man far noget surt ind i munden? Der sker noget
her, siger hun og peger pa keberne. Kender | det, nar man far noget surt
ind i munden. Uhhh...” siger lzereren, og hun og skarer en grimasse — “det
trekker ligesom her, men igen, vi smager forskelligt, sa det er ikke sikkert,
at alle synes det. Sa hvis man har for meget af det sure, nar man laver mad,
sa bliver det sadan her... nar man spiser det — man skal afbalancere.”

Laereren gadr videre til bitter, hvor der igen opremses fodevarer, der repraesenterer
grundsmagen, denne gang navnes kaffe og chokolade og oliven. Lareren taler med
udvalgte elever, men der er smdsnak blandt de andre elever.

Larer: “Sa er der den sidste der: umami,” siger hun, og peger pa tomaten
pa plakaten. “Har jeg ret i, at det er den, der er sidan lidt “tricksy”? Umami
kan godt vaere sadan lidt... hvad er umami? Er der nogen, der vil prove at
sette ord pa det? Hvad betyder umami?”

1

| “Braek-smag!” udbryder en dreng.
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| Elev: “Man smager proteiner.”

Lazrer: “Man smager proteiner, ok, og hvordan smager proteiner?”

Eleverne bliver tavse.

Laerer: “Ja, det er sadan noget lidt markeligt noget, det der.”

Lereren: “For mig er tomater ikke sa meget umami. Jeg kan ikke sa meget
smage det i tomater, men grunden til at tomater er vist, det er fx nar | far
sadan en rigtig sed moden tomat med pa madpakken som sommeren, cher-
rytomater fx, sa spiser | sidan en tomat (laver smaskelyde og gestikulerer)

uhmmm, hvor mange kan lide tomater?”
De fleste elever markerer.

Lereren: “Hvor mange har smagt tomater?”

Mange elever markerer. Det bageste bord falder ud af den falles samtale.

Lzreren forteller, hvordan tomat har en lang eftersmag. Fx kan man efter at have
spist sin madpakke i frikvarteret stadig have smagen i timen bagefter.

“Det der umami-gen lige pa tomater, det har jeg bare ikke, men jeg har noget
andet, jeg kan smage, jeg kan smage rigtig tydeligt bagefter. Det er ikke sa
tit, man har det med pa madpakke.”

| Elev: “Det er tandpasta.”

Lerer: “Det er ikke tandpasta, det er det, som jeg synes har rigtig meget
umami - det er makrel i tomat. Kender | det, hvor mange kender makrel i
tomat?”

Eleverne markerer spredt og udveksler erfaringer med makrel i tomat.

Lerer: “Hvad sker der, nir man spiser makrel i tomat?”

| Elev: “Det bliver bare ved.”

Lerer: “Ja, det bliver ligesom bare ved med makrel i tomat, makrel i tomat,
makrel i tomat, man kan smage det helt vildt l&nge. Den kan jeg smage
umamismagen pa, sa det er et eksempel pa, at smagen bliver heengende
inde i munden. Det kan ogsa vare, man lige slar en bgvs (grimasserer), sa

dukker den lige op igen.”

| Elev: “Cola.”
| Elev: “Cola og pomfritter.”
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Lerer: “Umami — det er at smagen ligesom bliver haengende.”
| Elev: “Hvornar skal vi smage dem?”
Lerer: “Det skal | faktisk inden ret lenge.”

Der holdes en lille pause ved, at alle elever tager to runder omkring langbordet. De
to piger med mobiltelefonerne og en tredje tjekker igen. Lareren gor klar til naeste
ovelse: Der skal smages pd banan med persille.

STUDIESP@RGSMAL:

I. Med udgangspunkt i den didaktiske model om virksomhedsformer, hvordan
kunne den didaktiske komposition for prasentation af grundsmage se ud,
med fokus pa astetisk virksomhed?

2. Se pa lererens valg af struktur for forlgbet (punkt a-e averst). Prov at
skitsere en anden struktur for og begrund dit valg.

3. Analyser samtalen ud fra begreberne om den undersggende samtale, kapitel
3 side 60. Hvilke elementer i samtaleformen anvendes mest og mindst?

4. Prov at foretage et faktatjek pa lzrerens prasentation af smagen umami. Lav
en skitse over de vigtigste karakteristika, som eleverne skal prasenteres
for. Skriv derefter et talepapir, som du kan bruge nzste gang, du underviser.
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CASE — TILSMAGNING AF TOMATSOVS

Fire madgrupper har veret i gang med at tilberede aftensmaden pa en
lejrskole. Farst er klassen blevet prasenteret for de fem grundsmage,
salt, sadt, surt, bittert og umami, gennem et dialogisk leereroplaeg over
40 minutter, og bagefter har eleverne arbejdet i grupper, der nu skal
tilberede maden. Grupperne far udleveret grundelementer til de for-
skellige retter og skal desuden selv overveje og beslutte ingredienser.
Undervejs i tilberedningen modtager grupperne feedback pa fremgangs-
mader og ingredienser, saledes at der bade er plads til eksperimentende

momenter og instruktion.

Klassen skal nu i gang med at smage pa en grundtomatsovs, som en
af grupperne har tilberedt. 25 deltager i denne seance. Sovsen er blot
tilberedt med ravarerne tomat, log og hvidlag og er endnu ikke er smagt
til. Lererens hensigt er, at eleverne skal gore erfaringer med, hvordan
tomatsovsen &ndrer karakter, nar man skridt for skridt tilsetter de
fem forskellige grundsmage.

Tilsmagningen kobler saledes tilbage til lzrerens opleg om grundsmage
tidligere pa eftermiddagen, hvor hun inddrager elevernes forforstaelse
om grundsmage og deres betydning for den ferdige ret. Her indfgjer
eleverne undervejs stikord med karakteristika om grundsmagene i
rubrikker pa et arbejdsark med illustrationer og abne bokse. Stikor-
dene henter de fra lererens bestemmelser, klassens bidrag samt “en
smagsguide” pa vaggen, der viser ingredienser, hvor grundsmagene
findes. Denne sekvens varer knap 20 minutter.

Klokken er 17.18. Lareren instruerer klassen i, hvordan de skal sta i en cir-
kel omkring kogesen og trade et skridt tilbage. Forst smager eleverne pa
grundtomatsovsen. Der skal vare plads til, at assistenterne kan ga rundt med

smagsprover.
Laerer: “Jer, der har smagt pa den, hvordan smager den?”

| Elev: “Meget normalt.”
Laerer: “Mangler den noget?” Hvad vil | foresla?”
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Lzreren afledes af et praktisk garemdl, og elever smager og drefter indbyrdes, lereren
samler ikke op pa spergsmalet om, hvorvidt sovsen mangler noget. Herefter indledes
forste tilsmagning med salt. En elev kommenterer, at der kommer “mega meget salt
i tomatsovsen”. Laereren forklarer, at det er pd grund af portionens storrelse, og at
man selvfolgelig ikke bruger s meget hjemme.

Lerer: “Na ... kan | smage, at der kommet salt i?”
| Etpar elever: “Ja.”
Laerer: “Kan | smage den salte smag? Kan | registrere den der smagsfremhzver,
som jeg sagde ... at tomatsmagen faktisk ogsa smager af mere?”
Elev: “Det smager stadig af alt for meget tomat.” (Eleverne smasnakker parvis
og i smagrupper omkring kogegen)
Lerer: “Hvad ... oh ... det var salt. Hvad skal vi sa?” (Lereren spgrger elev N)
| Elev N: “Sukker.”
Leerer: “Skal vi preve med sukker? Ved du hvad, det er en rigtig god idé.
Hvis man sperger en zgte italiener, sa vil han sige, at man aldrig ma lave en
tomatsovs uden at tage sukker i. Det er maske ikke noget, man plejer at
gore derhjemme. Men | skal prove.”
| En elev sparger til mangden af sukker: “Bliver den ikke meget sed?”

Laereren forklarer, at sukker ikke er sa sterkt som salt, og derfor skal der en storre
dosis i, mere end da hun hzldte salt i.

Lerer: “Kan | smage, hvad sukkeret gor? Det bliver ikke sadan sgdt-sgdt,
men det fremhzaver igen smagen af de andre ting.” (Elever smager og sma-
snakker i grupper ...)

Lerer: “Godt, det var det salte og det s@de, hvad skal vi tage nu?”

Laereren indleder tilsmagningen af det sure med en opfordring til, at eleverne skal
smage en lille smule af balsamicoeddiken, for den kommer i sovsen.

| Nogle elever (protesterer lidt): “Ne;j ...”
“Jo, det smager helt fantastisk.” (Stemmer stiger, og lereren beder om ro)
“I skal bare lige dyppe lillefingeren, bare en drabe, det smager selvfglgelig
surt, men det smager ogsa af alt muligt andet. Prov lige at smage det her
balsamico, og det passer sa godt til tomatsovs.”

Eleverne smdsnakker, nogle ser skeptiske ud, andre nysgerrige, nogle har neutrale,
afventende miner. En dreng kommenterer med et hgjlydt, lidt sarkastisk tonefald:
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“Vi skal vere dbne!”

Assistenter gdr rundt med balsamicoen og deler sma smagspraver ud. Elevernes
stemmer stiger, og lerer og assistenter tysser for at fG opmaerksomhed omkring
selve smagningen.

| Elev: “Aj, det smager godt nu.”

Lzrer: “Ja, det gor noget godet, ikke ogsa — det der, det sure.”

Lerer: “Nu skal vi have det bitre, og det tager vi fra haven.” (Eleverne har
forst pa eftermiddagen vaeret pa rundtur i lejrskolens have) “I skal bare tage
et blad eller to, tyg det mellem fortenderne (lzereren beder i en kontant
tone om ro igen), og sa prev at tage det ind i munden. En ting er, at man kan
smage alt det der aroma, som timianen har, men ogsa prav at l&gge maerke
til, at det ligesom strammer heromme (peger pa sin kind), fordi der er en
masse bitterstoffer i de her grenne blade. Vers’go.”

Eleverne griner og pludrer, stemmer stiger.

Larer: “Prgv nu at koncentrere jer om det | skal.” (Leereren tysser og eleverne
demper sig). Lereren anfgrer, at timianens bitre smag er l&nge om at indfinde
sig, sa derfor springer vi prevesmagninger over her og gar videre til umami.
Lerer: “Umami. Det er tomatkoncentrat, koncentreret pure. Tomater der
er kogt og kogt og kogt, indtil der naesten ikke er mere vand ved.”

Larer: “En ting er, at det selvfaolgelig smager af tomat, men ogsa prov at
legge maerke til den umami-oplevelse, man far med en meget, meget lille
smule — fylder vildt meget i munden. Er | med pa det?”

Eleverne pravesmager og bruger bagenden af deres ske, hvor der kan ligge en lille
smagsprove.

Elev (med et smil): “Nej, jeg hader tomat, jeg er tomatallergiker, jeg har
en lzgeerklering ...” Elevgruppen har en lengere smasnak med mange
kommentarer.

Lerer: “Godet, det | far lov til at smage nu, det er blevet tilsat timian, det er
ikke sikkert, den er sa tydelig, og sa den der tomatpure. Prgv at legge maerke
til, hvordan sovsen nu lige pludselig smager af en hel masse og har faet den
der gode balance. Som afslutning kan | jo lige fa lov til at smage pa der, hvor
vi startede, og sa lige tenke tilbage pa, hvad var det, vi startede ud med.”
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Eleverne smager pd sovsen.

Laerer: “Ja, den forste, den var sadan lidt en sur vandet oplevelse, ikke ogsa?”
Elever kommenterer i munden pa hinanden, stemmerne stiger igen.

Elev: “Det smager kedeligt. Det er helt vandet. Det teenkte man slet ikke over
| for. Men nar man har smagt pa det andet, kan man virkelig smage forskel.”
Lerer (kalder til orden): “Nu har vi smagt vores tomatsovs til, hvad siger du
(elev A)?” (svagt herbart svar...)
Lerer: “Du kunne godt smage den der forskel, ikke ogsa? Hvad siger du
(Elev M)?”
Elev M: “Altsa, den smagte lige som om man bare havde faet noget vand med
| noget tomat, der var ikke sa meget smag ...”
Laerer: “Kunne | godt forsta det der med, at der var balance ... i tingene, altsa
der er kommet balance med, at vi har afbalanceret med de der grundsmage?”
(Bliver distraheret af elev, der forlader kredsen for at ga pa toilettet). “Na,
men altsa vi har afbalanceret med de fem grundsmage, sa det der med, at vi
faktisk putter alle fem forskellige ting i, det gor, at tomatsovsen kommer til
at smage mere af tomat pa den rigtige made, eller pa den made, som vi godt
kan lide. Yes, det var egentlig det. Nu skal | hgre ... “

Lareren afslutter denne sidste del af madlavningen og giver praktiske instrukser
til, hvordan oprydningen og borddekningen skal foregd frem mod aftensmaden.
Klokken er 17.39.

STUDIESP@RGSMAL

I. Ville du overvejende fglge lererens made at gribe tilsmagning an pa? Eller
vil du overvejende gore det pa en anden made? Begrund din indstilling.

2. Prov i lyset af den undersggende samtale i kapitel 3 side 60 at overveje
flere forskellige mader at spgrge ind til elevernes oplevelse af en tilsmagning.

3. Overvej, hvordan du vil foretage en evaluering, der skal indfange elevers
viden om grundsmage i forbindelse med en tilsmagning. Hvilke tegn kan pege
pa, at eleverne er i stand til at bedemme tilstedeveerelsen af en grundsmag
i en ret? Se fx i kapitel 4 vedrerende observation side 73ff.
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CASE — SMAGEFEMKANTEN, ET
GRUPPEARBEJDE OM GRUNDSMAGE

6. klasse har madkundskab. De |8 elever sidder i seks grupper ved
et langbord. Lokalet er hgijt og lyst med forskellige faglige plakater pa
vaeggene. Der er en flipover med en planche af hjernen og smagsprover.

Klassen skal i gang med gruppegvelsen “Smagefemkanten”. Forud for den-
ne gvelse har lereren givet et opleg pa 55 minutter om smagssansen og de
fem grundsmage. Praesentationen har varet understgottet af plakater med
sanserne og grundsmagene samt “‘Jellybeantesten”. Undervejs har elever-

ne ogsa provet at smage pa eksempler af sadt, surt, salt, bitter og umami.

,,,,,,,,,,,,

;;;;;;;;;

Nu instruerer lereren fra enden af langbordet, hvor de seks grupper er
fordelt. Klassen skal smage pa fem forskellige fedevarer, der hver iser
reprasenterer de fem grundsmage. Malet er, at eleverne smager og
afger, hvorvidt en grundsmag er mere eller mindre til stede i en given
smagsprove. | grupperne skal elever pa skift ga op til lererens bord og
hente smagspreaver. En tremandsgruppe, en pige og to drenge, sidder
bagest i lokalet. Arket, gruppen skal udfylde efter hver smagsprave,
sendes rundt. Eleverne tager med fingrene og lzgger pa en tallerken,
og de tager ligeledes smagspreverne med fingrene under selve proves-
magningen. Lereren minder eleverne om bakterier og hygiejne og om
at vaske hender mellem hver smagsprave, sa man ikke torrer rester

fra smagsprover af i tgjet.
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Laereren: “Hvis du synes det smager rigtig surt fx, sadan rigtig meget surt,
sa udfylder | hele vejen ned. Og hvis det slet ikke er surt, sa skal der slet
ikke farves noget. Sa jo mere | synes | kan smage grundsmagen, sad fx, hvis
den er meget s@d, sa maler | meget af trekanten, og hvis | ikke synes den er
s@d overhovedet, sa skal | ikke farve noget overhovedet, okay?” (...) “Og
igen — hvis | smager noget, | ikke bryder jer om, sa ga over og skyl tungen
eller ga over og spyt det ud. Okay? Er | med pa det?”
| Alle: “Ja...”

En fra gruppen henter den forste smagsprave, som er sur, citron, og den legges pd
samme tallerken.

| Dreng I: “Er | klar? 3-2-1 nu.”
Dreng 2: “Jeg vil sige, den var lidt s@d.”

| Pige: “Jeg vil sige, den var sed gange en.”

Lereren (hever stemmen over elevernes): “Den kan jo godt have flere
grundsmage.”

Dreng |: “Fuld surt, vil jeg sige.”

Dreng 2: “En sgd.”

Pige: “Ogsa lidt bitter.”

Dreng |: “Sa det er fuld surt, og en smule umami, for jeg kan stadig smage det.”
Pige: “Man kan smage det i rimelig lang tid.”

Dreng I: “Jeg har sat den pa alt undtagen salt.”

Pige: “Hvilken af de 5 grundsmage smager den mest af?”

Spergsmdlet bliver heengende i luften. Gruppen henter naste grundsmag, sedt, og
eleverne halder sukker op i handerne.

Pige: “Okay, hvem skal starte med at smage?”

Alle: “3-2-1 nu.”

Dreng I: “Det smager lidt af sebe, fordi vi lige har vasket fingre.”
Pige: “Den er sgd.”

Dreng |: “Jeg s®tter den ogsa pa sed.”

Pige: “Den er bare sgd, den er ikke s szrlig meget mere end sgd.”

Dreng I: “Den er bitter for mig, fordi jeg har szbe pa henderne.”

Lareren: “Kan jeg lige fa jeres opmaerksomhed? Noget af det, jeg faktisk
lige lagde maerke til, det var, at nar man gar ud og vasker haender, sa bruger
man tit den her sebe, og den har | jo faktisk brugt nu, og sa kan det vere
jeres hander smager af szbe. Sa det er okay nu, at | bare vasker (skyller,
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red.) henderne.”
Dreng |: “Jeg gleder mig til salt, (til dreng 2) bare hent en masse salt. Bare
en masse.”

| Pige: “Den far bare tre i sgdt.”

| Dreng I: “Hvad vil du ellers give den?”

Pigen svarer ikke.
Gruppen henter smagspraven salt.

| Dreng I: “Mmm, salt.”

Dreng | til dreng 2: “Du skulle have set min, jeg tog mere end det, der
ligger der.”

Dreng 2: “3-2-1 nu.”

Dreng |: “Salt gange tre.

Pige:” Ja...”

Dreng |: “Og ikke andet. Salt gange tre og ikke andet.”

Dreng 2: “Er der nogle, der skal have flere?”

Pige: “Nej...”
Gruppen henter nu naste smagsprave, bitter, valnadder.

Dreng I: “Er det valngdder nu? Uhhh ... valngdder.”
Dreng 2: “Jeg skal lige skylle munden, inden vi gor det her.”
Pige: “Ej, der er sukker og salt pa min hand.”

Pige: “Okay... 3,2, | nu. “

Alle: “Mmm..”

Dreng |: “Jeg vil sige, at det er en smule sgdt.

Pige: “Mmm... en til sedt, siger jeg.”

Dreng 2: “Og sa siger jeg sadan en-en halv bitter.”

Dreng I: “Ej - bare én bitter.”

Pige: “Dens eftersmag er sadan meget...”

Dreng I: “Sa.... (til pigen) solterrede tomater!
Gruppen henter naste smagsprave, umami, solterrede tomater.
Dreng I: “Ah nej, jeg hader allerede tomater i forvejen, og sa ogsa lige

soltarrede. “
| Pige: “Hvad er det, du ikke kan lide ved tomater?”
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| Dreng I: “Det ved jeg ikke, tomater.”
Lareren haver igen stemmen over elevernes: “Nar | har veret alle smagene
igennem...”
| Dreng I: “Det har vi ikke endnu.”
Lareren: “Nej, det er okay, men nar | har vaeret dem igennem, s | have
vasket jeres tallerken, og sa skal | op og smide resterne i skraldespanden.”
Alle i gruppen: “3-2-1 nu”
Dreng |: “Hvad giver man den? (Til pigen) Det er kun dig, der ved det, for
du smagte.”
Pigen: “Jeg kan ikke sa godt lide konsistensen... og eftersmagen bliver ved i
laaaang tid. Jeg giver den tre.”
Pige (skifter mening): “Jeg giver den to umami. *
Dreng I: “Jeg giver den to en halv.”
Dreng 2: “En bitter...”
Pige: “Den smager ogsa lidt af salt.”

Lazreren kommer forbi gruppen: “Det er godt, | gar i dybden og smager
sadan rigtigt pa det.”

Dreng I: “Det gor vi nesten. Vi smagte grundigt pa alt — undtagen de der
tomater.”

Gruppen vasker tingene af og rydder op. @velsen har varet |5 minutter.

STUDIESP@RGSMAL

I. Se pa elevernes replikker og bedem, hvordan deres begrundelser for
tilstedevaerelsen af en grundsmag er.

2. Hvordan kan man ud fra casen vurdere elevernes viden og ferdigheder i
at identificere en grundsmag og dens styrke i en given ret?

3. Vealg en af smagsproverne i casen ud og prov at forestille dig at skulle
kvalificere dialogen i gruppen. Hvordan vil du gribe det an?

4. Diskuter organiseringen af smagsproverne og de hygiejniske hensyn i den
forbindelse.
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CASE — SMAGENS DAG,
PRASENTATIONER OG SMAGNING

6. klasse har madkundskab. Der er 22 elever i klassen og to lzrere. Ti-
men starter 13.20 og slutter 15.05. De kerer igennem uden frikvarter for
at vinde mest tid til opgaven. Emnet er smag, og der skal arbejdes med
arets materiale fra Smagens Dag, der har fokus pa de fem grundsmage,
sur, sad, salt, bitter og umami. Sidste undervisningsgang var der fokus pa
de fem grundsmage og smagssansen. Her smager eleverne pa fedevarer,
der hver reprasenterer en grundsmag, ligesom de far gennemgaet de
fem sanser, der er i spil, nar man smager. De maler tungerne bla for at
se smagslegene, de smager pa blgde chips, og de laver jellybeantest.
Larerne har opstillet falgende lzeringsmal for Smagens Dag:

Lzeringsmal

* Eleven kan undersgge og vurdere de fem grundsmage i forskellige
fedevarer.

* Eleven kan bruge de fem grundsmage i forskellige retter og beskrive,
hvordan de bruges.

* Eleven kan smage de fem grundsmage og vurdere dem med Smage-
femkanten.

Tegn pa laering

* Eleven kan forklare, hvorfor mange foretrekker de forskellige
grundsmage.

* Eleven kan nzvne forskellige fedevarer, der smager sgdt, salt, surt,
bittert og af umami.

* Eleven kan anvende forskellige fedevarer og andre ingredienser, nar
en ret skal ggres mere sgd, salt, sur, bitter og umami.

Evaluering

» Eleverne kan i grupper tale med hinanden, om de har naet de op-
stillede leringsmal og:

* Forklare, hvorfor mange foretrakker de forskellige grundsmage.

* N=vne fgdevarer, som tydeligt smager sedt, salt, surt, bittert og

af umami.
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Kl. 13.25:

Eleverne har indfundet sig i lokalet og sidder samlet om langbordet, klar til at here,
hvad der skal ske i dag. Madkundskabslokalet er et klassisk lokale af zldre dato.

Lerer I: “Kan | huske hvad vi lavede sidst?”
| Elev: “Vi skulle smage pa de der ting, det der med de fem grundsmage.”
Lzrer I: “Jeg vil gerne have, at | nzvner dem.”

Eleverne smdsnakker lidt ved langbordet. Lereren venter pa at fd ro.
En elev fdr ordet og naevner de fem grundsmage; sur, sed, salt, bitter og umami.

Lerer I: “l dag skal vi lave det naste skridt. Vi skal lave mad med de fem
grundsmage. Vi skal lige gennemga den her (Smagefemkanten).”

Eleverne skal arbejde i fem grupper, der arbejder med hver sin grundsmag. | grup-
pekakkenerne ligger forskellige ravarer, som skal bruges.

Laerer I: “Nar | smager pa noget, skal udfylde Smagefemkanten.” P4 tavlen
har lereren tegnet en smagefemkant, og hun demonstrerer nu, hvordan
man kan udfylde en sddan, hvis man fx smager pa chips. Feltet salt skraveres
mest. Imens gar haefter med dagens opskrifter samt smagefemkanter rundt.
Laerer |: “Sa skal vi lige... Der er spergsmal i haftet, dem nar vi ikke i dag.”

Regler for god kekkenhygiejne ridses op. Smdasnakken gdr ved langbordet og utdl-
modigheden breder sig.

Laerer |: “I skal l&se opskriften igennem, inden | gar i gang med at lave maden.
Hvis man er i gruppen med S@D, kigger man her pa 'S@D’,” siger lzreren,
mens der bladres om til workshop S@D i hzftet. Vi skal vare klar kl. 14.30,
og der skal vi have vasket op. Der skal vi have smagspraver klar.”

Eleverne bliver fordelt i fem grupper, der svarer til de fem grundsmage: sur, sed,
salt, bitter og umami. Ndr de har lavet smagsprover og retter skal de fremlaegge,
smage og udfylde smagefemkanterne. Her opdeles klassen i to ens stationer, hvor

de to lerere deltager i hver sin.

Arbejdet begynder, og eleverne arbejder intensivt med at transformere opskrifter
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og beskrivelser til smagsprover, der kan std klar til tiden. De skal nd at tilberede
mange retter i hver gruppe.

KI. 14.30:

Klasserne stdr nu klar i de to ens stationer — klar til at smage og vurdere de frem-
stillede retter, der reprasenterer de fem grundsmage.

I den ene df stationerne er det drengene, der har tilberedt retter med salt, der
begynder:

Dreng: “Vi har lavet kylling med bacon omkring og kylling i soya. Sa er der
chips, bacon og fetaost.”

| En pige sporger: “Hvad skal vi starte med?”

| Dreng: “Bare tag det hele op pa tallerkenen!”
Laerer 2: “I skal huske at udfylde smagefemkanten, sa | skal smage en ting

ad gangen.”

De smager og udfylder femkanter.
En pige sparger, mens hun smager pa kylling: “Er den bitter? Er det umami?
Hvad er umami?”
“Ja, det ved jeg heller ikke,” siger en anden pige og fortsetter: “Det er lidt
ligesom tomater.”

| Hun siger dernast til lereren: “Jeg ved ikke rigtig, hvad det der umami er.”

Laerer 2: “Det kan jeg godt forsta, det er ogsa svart at forklare.”

Alt imens de smager og udfylder femkanter stdr drengene og forhandler om kyllin-
geresterne, som de regner med at kunne indkassere efter at alle har smagt.

| “Hvem er de nzste!” sporger en af eleverne.
| “Jeg er ikke klar endnu!” siger en anden.

Kl. 14.45:
Alle samles om bordet igen, og de fleste er klar til naeste smagsprave.
Lerer 2: “Vi skal til at videre.”

| En dreng siger: “Vi har det sure. Limeskiver, dressing med eddike, dressing
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med yoghurt, og det her er noget forarssalat (som dog pa opskriften er en
efterarssalat), og sa tager man det op pa sin tallerken.”

Laerer 2: “Det er de to forskellige dressinger, der er pa salaten.”

En pige udbryder: “Det her er surt!” Sa marker hun efter pa tungen, reflekte-
rer og fortsetter: “Er det her ikke lidt surt, sedt..?” Hun udfylder sin femkant
En anden pige smager pa eddikedressingen og sparger: “Er den ikke bitter?”,

men hun far ingen svar.

Salaterne er ikke maerket med forskel pd, hvilken der har fdet eddikedressing og
hvilken, der har fdet yoghurtdressing, men eleverne smager flittigt og vurderer og
udfylder femkanter.

Chipsskdlen pad bordet, der harte til salt-workshoppen, temmes langsomt sidelebende
med de sure smagsprover. Eleverne bladrer og leder rundt i materialet og har sveert
ved at finde ud df, hvor de skal udfylde — hvor er femkanterne til salaterne henne..?

KI. 14.52:

Laerer 2: “Nar | er feerdige med det her sure, sa stopper vi med at udfylde
femkanter, sa | kan na at smage det hele.”
De smager pa de sgde smoothies, der er lavet med blomme og agurk/appelsin.
| “Det smager faktisk godt det her!” siger en pige “Den er frisk og enkel.”
“Den smager af blomme, den her,” konstaterer en anden om blommes-
| moothien.
| “Sjovt, nar der er blomme i,” svarer en af de andre.

Uden yderligere samtaler smager de videre pd de sode ting, heriblandt ablestykker
og guleradder.

Leerer 2: “Hvad kan | smage? Noget, der ikke er sedt? Bittert? Surt? Hvad
er surt? Ja, eblet.”

Eleverne smdsnakker og har travlt med at nd at smage og spise op fra fadene.
Mindre travit med at sette ord pd smagsoplevelserne.

KI. 14.56:

De er ndet til workshoppen med bitter: “Ja, det er rugbred med monsterbraek,” siger
en pige, mens hun peger pa deres tapas. “Nej, det er persillepesto med valned og
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pesto med pinjekerner. Og her er der smagsfidelihut: lag, valnedder og persille.”

De smager pa retterne uden samtale. En dreng sparger i stedet: “Hvad med stark?”
Laereren forklarer, at det ikke er en grundsmag, men narmere en fornemmelse af
smerte.

Lerer 2: “Hvad kan | smage?”
Eleverne svarer blandet: salt, bitter, hvidleg. De smasnakker, mens fadene
temmes.

KI. 15.00:
Sd er de ndet til umami, og en af pigerne fra gruppen preaesenterer:

“Vi har lavet to saucer. Den ene er med gulerod, og forskellen er, at den der
| er med champignon og parmaskinke i.”
Laerer 2: “Hvad med smagsprgverne? | skal huske at smage pa dem. Og prov
at smage den tomatsauce uden champignon fgrst og se, om | kan smage
forskel. Kan | smage forskel pa tomatsaucerne?”
“Ja,” siger en pige og peger pa den med champignon, “den der har mere
| smag — den smager godt”.

En anden kan ikke rigtig smage forskel. En dreng bliver spurgt, hvad han synes,
men han er mere optaget af at fd spist og sat i opvaskemaskinen end af at smage
og vurdere.

En pige siger: “Jeg kan bedst lide den her (peger pa den uden umami), for
jeg kan godt lide det der lidt sure.”

De bryder op, og alle fdr travlt med at rydde det sidste til side og fa rengjort kakke-
ner. Timen er slut og eleverne har fri. De skynder sig, og ved, at de skal have tjekket
kokkener af lereren, inden de ma ga.

STUDIEOPGAVER

I. | hvilket omfang opfyldes malene for undervisningen? Vurder elevernes
udbytte af undervisningen i relation til malene.

2. Hvorledes er rammerne/ betingelserne for samtale om smag? Se pa fx
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tidsrammer, leeremidler, samtalestruktur og samtalernes indhold. Hvordan
kan rammerne se anderledes ud og med hvilket formal?

Les artiklen “Kroppens tavse viden om smag — om betydningen af at
smage langsomt” (Peter Brodersen) og diskuter begrebet langsomhed i
relation til at kvalificere elevernes smagning. Artiklen findes pa Smag for
Livets hjemmeside?.

Find lzremidlet for Smagens Dag 2016 pa www.smagensdag.dk: Hvordan
rammer casen hensigten med forlgbet i l&eremidlet? Vurder smagefemkanten
som redskab i forbindelse med smagsundervisning.

2

Artiklen findes pa http://www.smagforlivet.dk/materialer/kroppens-tavse-viden-om-smag-
om-betydningen-af-smage-langsomt
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CASE - DU SKAL SMAGE

7. klasse har madkundskab. Emnet er kal. Klassen har ikke tidligere
arbejdet med kal. Malet er, at eleverne skal lzre ravaren kal og dens
anvendelse at kende. Lareren har delt opskrifter ud pa en kalsalat og
wok-ret med kal. Alle elever er nu ferdige med deres retter og har sat
sig til bords i grupperne for at spise. | en af grupperne, bestaende af to
drenge og to piger, har alle pa nzr en af pigerne ost op pa tallerkenerne.

| Dreng | til pigen: “Skal du ikke have noget at =de?”
| Pigen kigger pa fadene og rynker pa nesen: “Nej, jeg kan ikke lide kal.”

Dreng |, der har munden fuld af wokret: “Det smager sygt godt, det her. Vi
kom masser af chili i, wow, det er starkt.”

Den anden pige i gruppen kigger spergende pa pigen: “Hvorfor vil du ikke have
noget? Du har da veret med til at lave salaten, skal du sd ikke smage?”

| Pigen: “Nej, jeg spiser ikke kal, jeg hader kal.”

Dreng 2: “Min mor laver nogle gange kalsalat, det smager darligt, men den
her smager godt.”

Laereren gdr rundt i klassen og smager pd retterne i grupperne. Hun ndr nu til
denne gruppe.

Laerer til pigen: “Hvad sa? Skal du ikke have noget? Nej, den er fin den salat.
| har snittet kalen i fine, tynde strimler. Super.”

| Pigen rynker pa nasen og siger: “Kal er ikke lige mig. Jeg har ikke lyst til det.”

Lerer: “Men du skal da smage. Det smager rigtig godt.”

| Pige: “Nej, jeg har ikke lyst. Jeg har smagt kal far, men jeg kan ikke lide det.”

Lzrer: “Nej, men du har jo ikke smagt denne her ret med kal fer. Maske
smager den anderledes end det, du fer har smagt. Kal er jo mange ting, og
kal kan laves pa mange mader.”

| Pige: “Jeg har smagt sadan noget her far, og jeg kunne ikke lide det.”

Lzrer: “Nej, men jeg synes da lige, du skal smage pa det, ellers kan du jo
ikke rigtig sige, at du ikke kan lide det, vel?”

En af drengene er faerdig med sin portion og kigger spergende pa de andre:
“Skal | have mere? Jeg tror godt jeg kan =de resten.”
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Laerer til pigen: “Kom nu! Smag nu pa det. Det smager dejligt. Hvem har

lavet dressingen her til salaten? Den er helt perfekt.”

Pige: “Jeg har lavet salaten og dressingen sammen med Carla. Vi fulgte bare

opskriften.”

Larer: “Men den er virkelig god. Jeg kan ikke forsta, du ikke vil smage. Man

kan altsa ikke sige, man ikke kan lide det, nar man ikke har smagt pa det.”
| Pigen: “Men jeg har altsa ikke lyst. Jeg kan ikke lide kal.”

Drengen kigger fortsat rundt pd de andre med et spargende blik. Han vil gerne
have mere.

Lereren siger: “Nar | andre er ferdige med at spise, ma | gerne vaske op.
Louise, jeg synes godt nok, du er krasen, sidste gang spiste du heller ikke
noget. Jeg synes faktisk lige, du skal smage pa det. Du ved jo, vi har den
der regel om, at man skal smage pa det. Du behgver jo ikke spise op, men
smag lige.”
Pigen ser ned i bordet, og den anden pige i gruppen siger: “Det smager altsa

| meget godt. Og det er faktisk rigtigt, at den der dressing er ret god.”

| Pigen: “Nej, for jeg kan heller ikke lide citron.”

| Den anden pige siger: “Hmm, hvad sa med den wokret — den er der jo ikke
citron i.”

Da gruppen forlader skolekokkenet, har pigen ikke smagt pa kdlretterne.

STUDIEOPGAVER
I. Diskuter lzererens smagspadagogiske tilgang:
Hvordan kan man fa pigen til at smage?
Skal hun smage?
Hvordan udvikles pigens personlige smag i relation til kal?
Hvordan kunne en anden samtale forlgbe, som maske ville fa pigen til
at smage!
2. Hvordan stemmer forlgbet i casen overens med malet for undervisningen?
3. Hyvilke etiske dilemmaer rummer casen?
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CASE — SMAGNING MED TEKSTURKORT

6. klasse har madkundskab og laver gulerodsmuffins med fledeost-top-
ping tilsat gulerod. De arbejder med abne opskrifter, hvor de selv tager
stilling til, hvordan de vil udskaere og tilberede guleredderne, inden de
kommer dem i kagen. Forud for undervisningen har de arbejdet med,
hvordan gulergdders tekstur forandres, nar de udskeres og tilberedes
pa forskellige mader. Malet er, at eleverne praver at fremstille en for-
ventning til den ferdige muffins tekstur og dernast bruger Smag for
Livets teksturkort til at szette teksturbegreber pa i forbindelse med
smagning. Teksturkort er et leeremiddel til smag og mundfglelse, som
tager udgangspunkt i madens fysiske og kemiske egenskaber (smagfor-
livet.dk/teksturkort).

Vi er nu naet til smagningen, hvor teksturen vurderes og indskrives i
et skema. Vi falger en gruppe med tre elever, der samtaler med deres
lerer undervejs.

Klokken er 12.25:

Dreng I: “Jeg synes, det her muffin er lidt groft.”
Lerer: “Groft? Hvad har | gjort ved gulergdderne?”

Dreng 2: “Dem har vi kogt. Vi har kogt gulergdderne og har — gh — smagt

dem til, sa vi synes, til vi synes, de var kogte.”
Larer: “Hvordan skar | dem, kan | huske det?”

Dreng I: “Vi skar dem sadan pa forskellig made, eller... jeg skar dem fra
starten, hvor det bare var sadan normale runde. Sa sagde Christoffer “prgv
at skare dem over pa midten og sa over pa midten af de to dele og sa skeer
dem ud i sma skiver” — og det synes vi var en god ide, for sa fik vi bade sma
og store stykker. Og sa foltes det lige pracis som det skulle, men jeg synes

det her er lidt groft.”

Lerer: “Se om | kan finde gulergdderne inde i muffinen og sa find ud af

teksturen inde i ghhh...”

Dreng 2: “Jeg har smagt dem et par gange. De er varme og sa er de blade.”

Dreng I: “Jeg synes den er fast, og den er tor.”
Laerer: “Synes du, den er tor?”
Dreng I: “Ja!”
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Lezrer: “Gulergdderne eller muffinen?”
| Dreng I: “Selve muffinen.”
Lerer: “Selve muffinen?”
| Dreng I: “Ja!”
| Dreng 2: “Muffinen er knasende.”
| Dreng |: “Guleredderne.. den er rigtig dejligt lekker og blgd.”
Lazrer: “Hvor er den hard henne, tenker du?”
| Dreng 2: “Hard?”
| Dreng2: “Her itoppen, hvor den er.. i skorpen her. Der hvor den far mest.”
Lerer: “Praecis! For inde i midten, hvad er den der?”
| Dreng I: “Der er den bled.”
Lzrer: “Der er den blgd, kan | sette lidt flere ord pa?”
| Dreng 2: “Saftig.”
Lerer: “Saftig!”
| Dreng I: “Den er lidt sej oppe gverst.”
Lerer: “Sej!”
| Dreng I: “Det blev et meget darligt S.. Kan | lese det?”
Laerer: “Hvad har | ellers her, som | teenker?”

Eleverne smager og smasker og udbryder uhmm og oh-lyde.

| Dreng I: “De er fedtede.”
Lerer: “Lidt fedtede?”

| Dreng 2: “Inden i, der er kanel og alt det der.”
Laerer: “Ja, fedtet, hvad kunne ggre den fedtet inden i, hvis | teenker pa, hvad
der er kommet i?”

| Pige: “Det er nok kanelen, sammen med melet, ggene og sukkeret.”
Lazrer: “Sa er det maske ikke kanelen, der gor den fedtet?”

| Dreng I: “Mest sukkeret.”
Leerer: “Sukkeret? Ellers: hvad kender |, som er fedtet?”

| Pige: “Smer.”
Lerer: “Smer.”

| Dreng I: “Smer, ja.”
Dreng 2: “Det der gor den fedtet, det er denne her sukker, der sadan er
halvsmeltet.”
Lerer: “Njaa, kan du huske, hvad du fik fortalt sidste gang? For der er noget
der gor ting fedtet, og noget der gor det klistret.”

| Dreng2: “Uhaa..?”
Lzrer: “Nar det er fedt, hvad er det sa, du mgder?”
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| Dreng2: “Er det 2g?”

Laerer: “Nej.. Du har s3dan set allerede sagt det, nar det er fedtet, sa er det
smarret, men nar det er klistret, sa er det sukker.”

| Dreng2: “Ja.”

Lzerer: “OK.”

| Dreng I: “Sa bade fedtet og klistret eller hvad...?”

Lerer: “Det kan det godt vaere ja, der er jo bade sukker i, og sa er der...
men er der smer i denne her..?”

| Dreng2: “@hh...”

Lzrer: “| sagde fedtet, ikke ogsa, men var der smear i?”
Dreng I: “Det tror jeg ikke, der var. Hvad var der ellers? Hvad var der i
stedet for, for at gore det fedtet?”

| Dreng 2: “Der var sukker og =g, bagepulver, kanel..”

Lerer: “l stedet for smer, noget der er fedtet?”

Eleverne grubler og forseger at finde svaret.

| Dreng I: “Olie!”
| Dreng I: “Der var olie i. Jo, det er rigtigt, vi rerte olie ned i.”

Laerer: “Ja, det gjorde | nemlig.”

| Dreng 2: “Ok, det har jeg sa ikke set, du har gjort.”

Laerer: “Men det er ogsa et fedtstof.”
Laerer: “I skal ogsa prove jeres topping til.”

| Dreng I: “Na ja, det er rigtigt.”

Lzrer: “Jeres topping, og hvad var det |.. Hvordan tilberedte | gulergdderne
der? Hvad var det | gjorde med dem?”

| Pige: “Vi blancherede dem.”

Lerer: “l blancherede dem, og hvad er det blanchering gor?”

| Pige: “Altsa, det er hvor den er bled udenpa og hard indeni.”

Lerer: “Hmm. Se om | kan smage det nu, se om | kan gh..”

| Dreng 2: “| toppingen, der kan man tydeligt smage smerret.”

Lerer: “Ja, fordi der er mange forskellige konsistenser her, det er lidt sjovt
at se, hvad | putter pa her og hvad | teenker omkring konsistenser.”

| Dreng I: “Jeg tror, man far lidt darlig ande af det her..”
| Pige: “Kan jeg lige na at smage en gulerod? Jeg har ikke smagt dem.”
| Dreng I: “Det smager lidt af fledeskum, faktisk, toppingen.”

Lerer til pige: “Hvad tenker du, hvad er den, hvis du skulle forklare mig
det — jeg har aldrig provet at smage en blancheret gulerod nogensinde.”

| Dreng 2: “Den er lidt hard.”
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| Pige: “Den er lidt spred.”
Leaerer: “Lidt spred?”
| Dreng I: “Hard og spred.”
Laerer: “Og ellers, hvis | ser pa de her kort, hvordan ville du ellers sige det
til mig? Ville du maske sige, at de var ... ville du sige til mig, den var klistret?”
| Pige: “Nej.”
| Dreng I: “Muffins, hvad skal vi, ghhh, skal vi skrive muffins-topping?”
Lerer. “Ja.”
Leerer til pige: “Hvad ville du ellers sige til mig, hvis jeg aldrig havde provet
det for?”
| Dreng 2: “Topping er med to p’er, ikke ogsa?”
Laerer til pige: “Tag en bid mere, og sa.. mellem tznderne.”
| Dreng 2: “Denne her muffin, den er lidt smuldrende.”
Pige: “Bade blgd og hard.”
Lerer: “Og hvad med omkring ohh, selve det her.. det som ikke er gule-

redderne, alt jeres toppingting her, det hvide her? Prgv at har, kan jeg fa
jer alle sammen til at gore det og sa lige tage det rundt i munden, (lereren
demonstrerer, hvordan man fordeler topping i munden) og sa beskrive hvad
det.. hvad | teenker? Det smager meget godt, vil jeg sa gerne lige sige.”

| Pige: “Uhmm.”
Laerer: “Ja, ikke ogsa? Kan du smage pa det, Christoffer, bare lige det hvide.
Kun det hvide. Ogsa dig, Noah.”

| Dreng 2: “Jeg kan tydeligt smage smgrret.”
Lerer: “Smorret? Hvilken konsistens har det?”

| Dreng 2: “Fedtet, ja, fedtet og klistret.”

| Drengl: “Jeg synes, det er fedtet.”

Eleverne skriver ivrigt i deres skema.

Lerer: “Hvad hvis jeg leser nogle af dem her op (teksturkort, red). Hvad
med bladt, spradt, fast eller hard?”

| Dreng 2: “Det er blgdt. Meget bladt.”
Dreng |: “Der er ikke rigtig noget, der kan gere det hardt, andet end kar-
toflerne, ghh, gulergdderne.”
Larer: “Sa den naste her: Tort, vadt, vandet eller fugtigt?”

| Dreng I: “Det er nok fugtigt ... og lidt vandet.”

| Dreng?2:“Jeg synes ikke, det er fugtigt. Men jeg synes heller ikke, det er tort.”
Lerer: “Kunne det vere det der ord, vi manglede fra sidst — et ord | har
brugt for?”
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Dreng 2: “@hh — Nej, jeg er ngdt til at have nogle af de her muffins med hjem!”
Dreng I: “Cremet?”
Laerer: “Ja, cremet, synes | ogsa den er det? Cremet?”

Eleverne stemmer i.

Lazrer: “Altsa, jeg kan huske, da | rerte denne her op, inden | kom gulergd-
derne i, der var den sadan super blank og cremet.”

Pige: “Ja, der var den ogsa mere fast i det.”

Larer: “Ja, den var fast, det er faktisk ogsa et godt ord at skrive ned.”
Dreng I: “Ma man fa muffins med hjem?”

Lerer: “Ja, men er de feerdigbagte? De er lige pa graensen. Jeg kan godt se,
den du fik der, det var godt, jeg lige gav den lidt mere derinde.”

Klokken er 12.34, og der skal ryddes op og vaskes op, inden timen slutter.

STUDIEOPGAVER

Hent teksturkort pa Smag for Livets hjemmeside: http://smagforlivet.dk/
teksturkort. Hvilke muligheder og begransninger giver kortene i relation
til analyse af smag og samtale om smag!

Hvilke andre perspektiver end det naturvidenskabelige kan inddrages for
at kvalificere en samtale om smag, og hvordan kan det gores?

Hvad kan den elev, der har begreber om smag udrette til forskel fra den
elev, der ikke har et sprog om smag?

Prov at sette dine overvejelser fra punkt 3 i spil med formalet for mad-
kundskab.
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OM FORFATTERNE

Peter Brodersen er uddannet lzerer og cand.pad. og har et
mastermodul i evalueringsteori. Blandt Peter Brodersens inte-
resseomrader er @stetik i undervisningen, faglighed og dannelse,
klasseledelse og lererroller, differentiering og motivation, og
evaluering af undervisning og lereproces. Peter Brodersen er
ansat som lektor ved University College Lillebalt ved lzrer-
uddannelsen og ved Center for Anvendt Skoleforskning. Han
har igennem flere ar tillige undervist pa efter- og videreuddan-
nelser og den paedagogiske diplomuddannelse. | Smag for Livet
bidrager han til at udvikle didaktiske begreber og modeller om
smag, undervisning og dannelse, der kan anvendes i lrer- og
padagoguddannelsen. Dertil kommer idéudvikling vedrarende

leremidler til faget madkundskab pa lzreruddannelsen.

Majbritt Pless, uddannet lzerer og master i sundhedspadagogik
(MSU), er ansat som lektor ved Lereruddannelsen pa Fyn, Uni-
versity College Lillebzlt, hvor hun underviser i faget madkund-
skab og er med til at afholde Madkamp — DM i Madkundskab.

Majbritt Pless har igennem mange ar arbejdet med bgrn, mad og
sundhed. | Smag for Livet arbejder hun i praksis med at udvikle
undervisningsforlgb og forankre Smag for Livets projekter pa

lzreruddannelsen.
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