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Smag

Smag defineres forskelligt inden for forskellige fag, eksempelvis dansk, naturfag, madkundskab og
padagogik, og inden for videnskabelige discipliner som antropologi, sensorik, medievidenskab
m.fl. Det er vanskeligt at leegge sig fast pa et bestemt smagsbegreb, der daekker betydning og
mening i alle fag- eller videnskabsdiscipliner. Det bliver typisk enten for smalt eller for bredt, da
de forskellige fag og discipliner har forskellige forstaelser af, hvad smag er (Leer & Wistoft,
2015). Lidt forenklet kan man sige, at de naturvidenskabelige discipliner primaert fokuserer pa
smag som en multisensorisk proces, hvor selve smagssansen kun er én ud af de fem sanser:
syns-, fele-, lugte-, here- og smagssansen. Naturvidenskaben beskriver som oftest smag
fysiologisk, vi smager gennem bestemte stimuli af bestemte sanser og sansereceptorer, eller
kemisk som forskellige stoffers mader og transformationer. Det er ikke tilfeldet i de
humanistiske videnskaber, som typisk betragter smag som noget bdde socialt, kulturelt, historisk
og mediebdret. | det felgende vil jeg uddybe forskellen, hvilket ogsa er beskrevet i vores nye
bog, Mod en smagspadagogik: et kritisk litteratur-review om begrn, mad, smag og leering (Leer &
Wistoft, 2015).

Det naturvidenskabelige smagsbegreb

| smagscellernes membraner sidder de forskellige receptorer, som er fglsomme over for de fem
forskellige grundsmage: sur, sed, salt, bitter og umami. Nar smagsstofferne genkendes af og
bindes til receptorerne, udlgses der, via en reekke biokemiske processor, et elektrisk signal, som
sendes til hjernestammen og derfra til hjernen (Mouritsen & Styrbaek, 2015:34). Mouritsen og
Styrbak papeger dog, at smagsoplevelsen set fra et naturvidenskabeligt perspektiv ikke kan
reduceres til denne beskrivelse, da smagsoplevelsen er en konsekvens af en integreret
multisensorisk proces i hjernen omfattende kemisk smag, lugt, mundfelelse, syn og herelse
(ibid.:32). Desuden understreger Mouritsen og Styrbaek, at det ikke giver mening alene at
opfatte smagsoplevelsen som en sansefysiologisk haendelse; den har ogsa altid en social,
psykologisk og kulturel dimension, som er forbundet med normer, (ud)dannelse, livsstil, eestetik,
vaerdier og identitet (Mouritsen & Styrbaek, 2015).

Til forskel fra i humaniora, kultur- og samfundsvidenskab eksisterer der én made at forstd smag
pa i naturvidenskaben, i den forstand at man her anser smag for at veere et sansefeenomen, der
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formidler indtryk, der behandles i hjernen. Ny forskning giver lgbende ny forstdelse for
receptorernes og nervebanemes formden, og for hvordan responsen pd et indtryk kan give
anledning til en bestemt smag. Men selv om den naturvidenskabelige viden labende udvikles,
forandres smagsforstdelsen ikke.

Kort fortalt opererer naturvidenskaben med en omverden, hvori der eksisterer nogle molekyler,
som registreres af et sanseapparat, der signalerer det registrerede til hjemen, hvilket farer til en
proces, hvor hjernen kobler responsen pa sanseindtrykkene til kognitive niveauer.

At der er konsensus om smagsforstdelsen, betyder, at de forskellige naturvidenskabelige
discipliner belyser det samme feenomen, og at de bygger videre pd hinandens viden. De
naturvidenskabelige discipliner spiller sammen, hvilket jeg her vil eksemplificere ved at opliste
fem naturvidenskabelige tilgange til smag, der bygger pd samme smagsforstaelse:

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

B. Smag i sansefysiologisk betydning, hvor smag opfattes som en integreret
multisensorisk proces omfattende den kemiske smag, lugten, mundfglelsen, synet
og herelsen (Shepherd, 2012). Her er smag udtryk for makrosensorers
interaktion, dvs. de forskellige sanseindtryks betydning for smagen. Pointen er, at
alle fem sanser er i brug, nar vi smager (Khandelia & Mouritsen, 2012). Professor
Ole G. Mouritsen er serligt optaget af mundfelelse, hvor der blandt andet er tale
om kemiske eller mekaniske reaktioner, der ikke er med i den primare
grundfglelse, og her er det ikke de fem grundsmage: sedt, surt, bittert, salt og
umami, der er centrale, men kemiske eller mekaniske reaktioner eller bindinger til
receptorerne pd tungen (Mouritsen, 2015). Kemestesi beskriver hudens og
slimhinderes falsomhed over for kemiske pavirkninger, der medferer irritation,
smerte eller skade pd celler og vaev, og astringens, ogsa kaldet snerpning. Begge er
mekaniske pavirkninger af slimhindeme.

C. Smag i neurologisk forstand, hvor smag er udtryk for det 'billede’, der opstar i
hjernen, ndr der smages. Pa engelsk betegner flavour den samlede mzengde
smagsindtryk. Vi har desvaerre ikke et tilsvarende begreb pa dansk. Alle
komponenterne i flavour benytter sig af kranienerver for at kommunikere med
hjernen. Mouritsen beskriver, hvordan isar tre kranienerver: den ferste
lugtenerven, den anden synsnerven og den femte sdkaldte trigeminale nerve
spiller en stor rolle for denne flavour-kommunikation. Han beskriver ogsa,
hvordan man smagsneurologisk typisk er optaget af smag som en fysisk-kemisk
sterrelse, men ogsd og iser af lugtens og mundfelelsens betydning for
smagsindtrykket (Mouritsen, 2014).

D. Smag i neurogastronomi, der treekker pa ovenstaende smagsneurologiske
erkendelse af, at smagen (flavour) dannes i hjernen. Her ses smag i ssmmenhzang
med fglelser, erindringer, sprog, leering, bevidsthed og dermed madpreaeferencer
(Shepherd, 2012), og smagen far betydning for spisning — hvorfor vi kan lide den
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mad, vi kan lide (Prescott, 2012). Neurogastronomien udger her et videnskabeligt
grundlag for gastronomien.

E. Smag i gastrofysik, hvor smag betragtes i bred forstand som noget, der
udspringer af ravarens kemiske opbygning, biokemiske processer og fysiske
egenskaber. Kombineret med viden, smagsindtryk og -erindringer udger
gastrofysikkens brede smagsbegreb en tilgang til lzering. Mouritsen har i en
drreekke arbejdet pa at integrere leering i sdvel gastronomien (Mouritsen, 2016)
som i gastrofysikken (Mouritsen, 2014) og arbejder gennem smag pa at skabe
interesse og motivation for at lzere om madens fysik og kemi blandt bem og unge.

Kulturelle smagsbegreber

Kulturforskere og sociologer har ogsa givet deres bud pa smagsbegreber. De fokuserer som
oftest pa den betydning og funktion, smagen tilskrives pa bestemte steder og tider, og pa
hvordan smag indgdr i sociale og kulturelle kontekster. Leer og Wistoft (2015) beskriver,
hvordan et af de mest elaborerede og diskuterede bud pa smag i modermne madforskning uden
tvivl er det, der er fremsat af den franske sociolog Pierre Bourdieu i bogen La distinction
(Bourdieu, 1979). Bourdieus originale pointe er, at smag ikke reflekterer den enkeltes unikke,
fysiologiske smag, men derimod afspejler den enkeltes sociale position og baggrund: "Smag
klassificerer og klassificerer den, der klassificerer” er en parole, som fanger essensen af
Bourdieus analyse (Bourdieu, 1979, VI).

| bourdieusk forstand er smag altsd en differentieringskunst, hvor smag og ikke mindst afsmag
fungerer distinktivt inden for klasserne i en social proces, hvor de forskellige klasser distingverer
sig fra de andre som hinandens antimodeller og skaber kollektiv identitet inden for gruppen
gennem dyrkelsen af bestemte smagsidealer. Sddanne distinktive smagsfeellesskaber fungerer
iseer negativt. Bourdieu understreger nemlig, at "den sociale identitet defineres og bekraftes i
forskellen”, og smag er netop en central forskelsmarker. Iszer madkulturen er ifglge Bourdieu et
ekstremt rigt felt for sddanne smags- og afsmagskonstruktioner. Maden bruges som medium til

at distingvere sig fra hinanden gennem forskellige kulinariske idealer (Leer & Wistoft, 2015:20-
22).

Leer og Wistoft beskriver ogsa, hvordan Bourdieus analyse senere er blevet kritiseret for at
vare for firkantet i sin fremstilling, da den ikke levner meget plads til mobilitet, forandring eller
individuel handlen (Warde, 1997:5-21). | postbourdieuske diskussioner om smag har flere ogsa
papeget, at de distinktive praksisser ikke leengere kun kan forstds pa baggrund af (skonomisk)
klasse, men at smagsidealer snarere fungerer som indgangsbilletter til forskellige ad hoc-
feellesskaber (Povisen, 2007:47). Den franske sociolog Michel Maffesoli taler allerede i 1988 om
'neotribalisme’, altsd et samfund, hvor forskellige nye smags-stammer opstdr omkring brands og
trends i tiden. Det betyder, at man mad tage grundlaget for idéen om distinktion op til revision,
da den bourdieuske klassedistinktion ikke kan gere rede for disse forskellige nye sociale
grupperinger. Maffesoli forfeegter ikke idéen om, at den sociale identitet konstrueres i forskellen,
men ser den bourdieuske klassedistinktion som én blandt mange og mener, at der szrligt i
middelklassen eksisterer en stribe nye 'stammer’, som er klassemassigt sideordnede, men
samtidig distingverer sig fra hinanden, eksempelvis veganere, lakto-ovo-vegetarer, pesco-
vegetarer, vegeslow food, paleeo, raw food m.fl. Men madkultur rummer stadigveek et
klasseperspektiv, da disse distinktive grupperinger primart tilkobler personer, som har

N8RDEA
FONDEN

Vi stgtter gode liv



Forlgb: Smagen af frugt og grent — smagsbegrebet analyseret og formidlet
Modul | (tveerfagligt): Introduktion til smagsbegrebet 5 o

Forfatter: Casper Thrane ig * SMAGforUVET

Redaktar: Thomas Brahe
Side: 4/5

gkonomisk og kulturelt overskud til at indgd i sddanne smagsfeellesskaber (Leer & Wistoft,
2015).

Den emergente smag

Til forskel fra den naturvidenskabelige smag forstar leerere, undervisere og forskere med
padagogisk, sociologisk eller kulturvidenskabelig baggrund typisk smag som noget bredere; som
noget, der er forankret i kulturelle og sociologiske processer, som noget, der bliver skabt i
samspillet mellem individuel erindring eller erfaring og kollektive strukturer. Bade naturfaglige,
humanistiske og samfundsfaglige leerere kan dog ofte se, at deres smagsbegreber i sig selv ikke
er fyldestgerende. Det er imidlertid sveert at beskrive preecist, hvordan interaktionen mellem de
to videnskabelige 'blikke’ — det naturvidenskabelige og det humanistiske — pa smag er, og
hvordan disse to 'blikke’ kan spille sammen. En feelles definition af smag er som angivet ikke
nogen enkel sag. Det hele kompliceres endvidere af, at smag ogsa er et hverdagsord, som vi
bruger i en raekke forskellige betydninger uden madske at teenke naermere over det. Dermed ikke
sagt, at smagsbegrebet ikke kan defineres og veerdiafklares i forhold til smagsundervisningen og
lzeringen i madkundskab. Vi ma blot sla fast, at der ikke er tale om et konsensusorienteret, fast
preciseret smagsbegreb, men et verdi- og kontekstbdret.

Og vi kan betegne smagen som emergent, dvs. at smag i sin helhed er mere og sterre end
summen af alle enkeltdelene. Kun i kraft af alle enkeltdelenes samspil og interaktion bliver
smagen til det, den er. Vi kan tilmed tale om en positiv emergens, dvs. at den sansede
(sensoriske) smag, den sociale (smagen i feellesskaber), den tids- og stedsbestemte
(smagserindringer) og den erfaringsbaserede tilsammen ggr smagen til noget starre, mere
betydningsfuldt, i et komplekst feenomen. Smag kan sdledes ikke forklares ud fra enkeltdelenes
begraensede betydninger, de kan ikke bare summeres op, men de interagerer og ger smag til
noget mere og maske noget meegtigere.

()

- sensorik: Leeren om menneskets evne til at bedemme produkters (madvarers)
egenskaber med sanseme.

- multisensorisk: Det at mange forskellige sanser er i spil

- stimuli: Indtryk der pavirker sanseme, pavirkning

- konsensus: Generel enighed i en bestemt gruppe

- elaborerede: Videreudviklede og praciserede

- distinktivt: Karakteristisk og markant og derfor anvendelig som middel til at skelne noget
fra noget andet

- distingverer: Erkende eller behandle som forskellige starrelser

- antimodeller: typer, som man vil adskille sig fra. Det modsatte af rollemodeller

- postbourdieuske diskussioner: Diskussioner i traditionen efter Bourdieu.

- ad hoc-fellesskaber: Feellesskaber til dette specielle mal
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- lakto-ovo-vegetarer: Vegetarer, som ogsa spiser &g og malk

- pesco-vegetarer: Vegetarer, som ogsa spiser fisk og fiskeprodukter

- vegeslow-food: Vegetarer, som tilbereder maden over lang tid, f.eks. ved braisering.

- paleo: Palzo er en dieet, som fandtes i paleeoitisk tid (jegerstenalderen). Dieten bestar
hovedsageligt af frugt, grent, fisk, skaldyr, ked, g og nedder. Man undgar sa vidt muligt
korn og sukker.

- konsensusorienteret: Orienteret mod generel enighed

- kontekstbaret: Bestemt af den givne sammenhang

- emergent: Fremkommet som et resultat af flere arsager i et sammensat system uden at
kunne udledes af de enkelte deles egenskaber

- interagerer: Virke under gensidig pavirkning, indvirke pa hinanden.

Arbejdsspargsmal til Karen Wistofts artikel

- Hvordan anskuer henholdsvis naturvidenskaben og humaniora smagsbegrebet
overordnet?

- Giv konkrete eksempler fra artiklen pa, hvordan naturvidenskaben forklarer smagen som
begreb.

- Giv konkrete eksempler fra artiklen pa, hvad humaniora forstdr ved begrebet smag.

- Erder overlap mellem de to videnskabelige blikkes (naturvidenskab og humaniora)
mader at forstd smag pa?

Nedskriv mindst to eksempler fra dit eget liv, som viser oplevelsen og betydningen af smag.
Eksemplemne skal enten have det naturvidenskabelige eller det humanistiske smagsbegreb i spil.
Eller mdske begge dele pa én gang. Du skal selv kunne forklare, om dit smagseksempel hgrer
ind under naturvidenskabs, humanioras eller begges forstaelse af smagsbegrebet.
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