Forlgb: Guleroden - smag, kultur og perspektiv
Aktivitet: Baggrundsinformation til leereren: Introduktion, lzesevejledning og begrebsafklaring

Fag: Dansk, Historie, Madkundskab, Natur/teknol Y f
Klaisetar:rije;ISe(an:in R B i‘ * SMAG OFUVET

Side: /15

Baggrundsinformation til lzereren: Introduktion,
|sevejledning og begrebsafklaring

Liselotte Hedegaard, Morten Christensen, Majbritt Pless

Thomas Brahe, Elle Lichau
Tekstur, Ordforrad, Smag med alle sanser, De fem grundsmage, Kulturhistorie,
Tilberedning, Gulerod
Kommunikation, Fremstilling, Kronologi og sammenhzng, Madlavning, Maltid og
madkultur, Undersggelse, Geometri og maling, Matematiske kompetencer, Tal og
algebra, Kommunikation

Denne farste del af materialet introducerer dig - leereren - for en reekke indledende tekster, som didaktisk
og fagligt udfolder baggrundsidéerne til materialet.

Aktivitet med dialogoplaeg og billeder

Et par kommentarer knyttet til de baggrundstekster, som du finder her:

|. Teksterne er hentet fra bogen 'Smag og leering - fire temadage med smag i naturfag,
dansk, historie og madkundskab' (Hedegaard mfl, 2020) - enten i lettere bearbejdet
form eller uden andringer.

2. | bogen lzegges der veegt pa, at undervisningsforlgbet med fordel kan gennemfares i
kobling til sammenhangende temadage i klassen. Dette er ogsa oplagt, men i
webudgaven af materialet her forsgges struktureren tilrettelagt pa en sddan madde, at der
med en vis lethed ogsa kan plukkes og fraveelges blandt delelementer, sdledes at den
enkelte fagleerer, eller en gruppe af to faglerere, kan gennemfare egen eller egne
fagfaglige del(e) af forlgbet uathengig af det helt brede tveerfaglige team.

2 De enkelte tekster finder du i materialemenuen (klik pa de sma billed-thumbnails) eller lige her:

|. Introduktion: F4 smag for alle fag

2. Leesevejledning for temadagene

3. Sadan bruger vi ordet 'Smag' i temadagene

4. Hvad betyder lering om og gennem smag?

5. Baggrundsinformation til leereren: Introduktion, leesevejledning og begrebsafklaring
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https://smagforlivet.dk/sites/default/files/kopiark/Kopiark%201_Aktivitet%201_Introduktion.pdf
https://smagforlivet.dk/sites/default/files/kopiark/Kopiark%202_Aktivitet%201_L%C3%A6sevejledning%20for%20temadage.pdf
https://smagforlivet.dk/sites/default/files/kopiark/Kopiark%203_Aktivitet%201_Om%20ordet%20smag.pdf
https://smagforlivet.dk/sites/default/files/kopiark/Kopiark%204_Aktivitet%201_L%C3%A6ring%20om%20og%20gennem%20smag.pdf
http://smagforlivet.dk/sites/default/files/kopiark/Kopiark%205_Aktivitet1_Baggrundsinformation%20til%20l%C3%A6reren-%20Introduktion%2C%20l%C3%A6sevejledning%20og%20begrebsafklaring.pdf

Forlgb: Guleroden - smag, kultur og perspektiv
Aktivitet: Baggrundsinformation til leereren: Introduktion, lzesevejledning og begrebsafklaring Q

Fag: Dansk, Historie, Madkundskab, Natur/teknologi E ’; SMAG for L‘VET

Klassetrin: Mellemtrin
Side: 2/15

Leeringsmal

Malet med de introducerende tekster er at give dig som leerer en introduktion til materialets grundidéer og
udspring - en slags bagteeppe for den made, undervisningen kan gribes an pa.

Kopiark

Kopiark | Aktivitet | Introduktion.pdf

Kopiark 2 Aktivitet | | esevejledning for temadage.pdf

Kopiark 3 Aktivitet | Om ordet smag.pdf

Kopiark 4 Aktivitet | | eering om og gennem smag.pdf

Kopiark 5 Aktivitet| Baggrundsinformation til leereren- Introduktion, leesevejledning og begrebsafklaring.pdf
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https://www.smagforlivet.dk/sites/default/files/kopiark/Kopiark%201_Aktivitet%201_Introduktion.pdf
https://www.smagforlivet.dk/sites/default/files/kopiark/Kopiark%202_Aktivitet%201_L%C3%A6sevejledning%20for%20temadage.pdf
https://www.smagforlivet.dk/sites/default/files/kopiark/Kopiark%203_Aktivitet%201_Om%20ordet%20smag.pdf
https://www.smagforlivet.dk/sites/default/files/kopiark/Kopiark%204_Aktivitet%201_L%C3%A6ring%20om%20og%20gennem%20smag.pdf
https://www.smagforlivet.dk/sites/default/files/kopiark/Kopiark%205_Aktivitet1_Baggrundsinformation%20til%20l%C3%A6reren-%20Introduktion%2C%20l%C3%A6sevejledning%20og%20begrebsafklaring.pdf

Forlgb: Smag og leering — Fire temadage om smag i tveerfaglig undervisning

Aktivitet |: Baggrundsinformation til leereren: Introduktion, laesevejledning og E * SMAG fopUVET

begrebsafklaring
Side: 1/1

Dette materiale preesenterer et eksempel pa, hvordan smag kan bruges som et tveerfagligt emne,
der rekker ind i og udfylder de nu vejledende videns- og ferdighedsmadl for udvalgte fag i
folkeskolens undervisning. Materialet er baseret pa afprevede forlgb bestdende af fire temadage
malrettet folkeskolens mellemtrin, som er afviklet som identiske forleb over hele skoledret
2016/17 pa fem fynske skoler: Vissenbjerg Skole, Tinglakkeskolen, Dalumskolen, Rasmus Rask-
skolen og Paarup Skole. Formadlet med at dokumentere forlgbet er, at leerere eller andre med
lignende faglige interesser kan anvende materialet enten som det beskrevne forlgb — i sin helhed
eller som udvalgte enkeltstaende aktiviteter i undervisningen — eller bruge materialet som
inspiration til udvikling af lignende tveerfaglige forleb med smag som omdrejningspunkt.

Forfatterne er tilknyttet Smag for Livet, som er et tveerfagligt forsknings- og formidlingscenter med
det formal at dbne danskernes gjne for smag, og med eksemplets kraft ggre smagen central. Ikke
bare nar vi spiser, men ogsa nar vi leerer. Det er vores erfaring, at smag dbner nye indgange til det
faglige stof, og at bevidsthed om egne smagspraferencer kan bidrage til et godt liv.

| daglig tale er der flere betydninger af smag, der alle kan bringes i spil i undervisningen. Smag kan
ses som et fysiologisk faanomen, noget der foregdr i sanserne. Smag kan ogsa anskues som et
astetisk feanomen, hvor vi pavirkes af indtryk i omverdenen, uden vi ngdvendigvis er bevidste om
det. Endelig er det at smage en slags veerktej, som vi kan bruge aktivt til at leere noget med. Smag
bliver derfor et relevant tveerfagligt emne at arbejde med i skolen — med forskellige betydninger
afhangigt af, hvilke fag der inddrages.

Materialet preesenterer et samlet tematisk forlgb, men indholdet er organiseret sdledes, at du kan
lzese og bruge materialet samlet eller blot bruge forskellige dele. Materialet indeholder farst en
forklaring af de forskellige perspektiver for smag, der kan anvendes i fagene, dermzst en specifik
gennemgang af temadagene, og til sidst en kort beskrivelse af erfaringer, som vi gjorde i
forbindelse med gennemfarelse af forlgbet.

Dnsker du at forsta det faglige grundlag og vores erfaringer med temadagene, foreslar vi, at du
leser det aktivitet | og 6. Er du interesseret | "bare” at springe ud i temadagene, kan de bruges
direkte, som de er beskrevet i de fire aktivitetspinde. Du kan ogsa bruge bogen, som er grundlaget
for dette online materiale. Den finder du pa Smagforlivet.dk.

Pa de naste sider finder du en udferlig lesevejledning for temadagene.

God forngjelse!
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Forlgb: Smag og leering — Fire temadage om smag i tveerfaglig undervisning

Aktivitet |: Baggrundsinformation til leereren: Introduktion, laesevejledning og E * SMAG fop“VET

begrebsafklaring
Side: /2

Alle temadagene tager udgangspunkt i de nu vejledende videns- og faerdighedsmal for et eller
flere fag. Nar emnet i undervisningen er smag, er det oplagt at forestille sig, at faget er
madkundskab, og ud over madkundskab er det da ogsa kun natur/teknologi, som naevner smag i
indskolingens tema om sanser. Vi har imidlertid erfaret, at smag ogsa er anvendelig som et redskab
til lzering i en lang reekke andre fag. Vores udgangspunkt er faktisk, at smag kan bruges som vej til
lzering i alle fag — som en astetisk vej til at opna nye erkendelser. Temadagene her er tilrettelagt,
sa de tilgodeser mal fra fagene natur/teknologi, dansk, madkundskab, matematik og historie. Som
gennemgdende tema til at binde fagene og temadagene sammen har vi valgt en almindeligt kendt,
let tilgeengelig og billig fedevare, nemlig guleroden.

Rammerne for temadagene legger sig indenfor to spor. P4 den ene side har vi valgt at
imgdekomme tankerne om leeringsmalstyret undervisning, som pa tidspunktet for temadagenes
afvikling pa skolerne var et eksplicit krav. De opstillede laeringsmal og forslag til tilhgrende tegn pa
lering kan anvendes som pejlemarker. P2 den anden side har vi gnsket, at aktiviteterne skulle
have et bredere dannelsesmaessigt sigte, hvorfor de leegger op til nye erkendelser gennem
inddragende aktiviteter og dialog.

Alle temadagene er tilrettelagt ud fra et gnske om at arbejde tveerfagligt og metodisk samt
didaktisk innovativt. Med didaktisk innovativt mener vi, at vi har fokus pa at afpreve nye
undersggelsesbaserede og reflekterende lzeringsrum for eleverne. Pa den ene side ved at koble
fagligheder, som ikke traditionelt arbejder sammen i skolen, og pa den anden side ved at lade den
estetiske dimension vare et grundelement. Sdledes arbejder vi blandt andet med
hypotesedannelser og udvalgte tilgange til undersegelser parallelt med, at vi arbejder med
sprogudvikling og en vifte af erkendelsesformer.

Temadagene handler om:

. : | denne indledende temadag bygger vi pa elevernes hverdagsforstdelser og
eksisterende viden om sanser fra indskolingen. Gennem udvalgte aktiviteter vil eleverne
erfare, hvordan alle sanser bidrager til smagsoplevelser. Eleverne vil fa kendskab til de fem
grundsmage. De vil erfare, at de gennem smag og udtryk for smagsoplevelse kan lzere
noget om andre fag.

e [emadag 2: Hvor ferste temadag fokuserede pd sansernes bidrag til smagsoplevelse,
handler anden temadag om, hvordan tilberedningsformer pavirker smag. Med kakkenet
som laboratorium skal eleverne undersgge gulerodens fysisk-kemiske egenskaber gennem
forskellige tilberedninger og hermed erfare, at de kan observere naturvidenskabelige
feenomener i madlavningen. De vil bruge en hypotesebaseret fremgangsmade til at leere
om fenomeneme.

. : P4 tredje temadag skal eleverne omsztte deres viden og erfaringer fra
tidligere temadage til madlavning. Med udgangspunkt i hypotesedannelse skal eleverne |
grupper blive enige om tilberedningsformer for gulergdder, som de efterfglgende skal
omsette til praksis med det formal at opna en specifik tekstur. Formdlet er, at eleverne
ud fra en hypotese om, hvordan deres valgte tilberedning pavirker deres ret, erfarer, at
de selv kan treeffe valg om, hvordan de skal opna en gnsket tekstur eller smag
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Forlgb: Smag og leering — Fire temadage om smag i tveerfaglig undervisning o

Aktivitet |: Baggrundsinformation til leereren: Introduktion, laesevejledning og )E; i SMAG fopUVET

begrebsafklaring
Side: 2/2

e Temadag 4. P den afsluttende temadag flyttes fokus fra sansemzssig oplevelse, fysisk-
kemiske egenskaber og madlavning til smagens rolle i forbindelse med at forme opfattelser
og skabe fellesskaber. Med udgangspunkt i udvalgte e@velser og ved brug af digitale
veerktgjer er det formdlet, at eleverne far indblik i og mulighed for at reflektere over
sammenhange mellem smag, sprog og kultur.

Hver temadag omfatter en lerervejledning, hvori alle aktiviteter er beskrevet. Desuden
indeholder lzerervejledningerne malsetninger og baggrundsinformation. Til hver temadag herer
ogsa en samling elevark, som svarer til de aktiviteter, der er beskrevet i lzerervejledningerne.
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Forlgb: Smag og leering — Fire temadage om smag i tveerfaglig undervisning
Aktivitet |: Baggrundsinformation til leereren: Introduktion, laesevejledning og

begrebsafklaring
Side: 1/1

SO SMAGRrLIVET

| materialet bruger vi labende ordet smag pa forskellig vis. For nemheds skyld begrenser vi os til
at definere to perspektiver: et naturfagligt og et astetisk perspektiv. Nedenstdende figur viser,
hvordan de to perspektiver kommer i spil, og hvilke temadage de optreeder i. Der er i kopiarket
"Baggrundsinformation til lzereren: Introduktion, lzesevejledning og begrebsafklaring” en
uddybende forklaring pa de to forskellige perspektiver.

Det naturfaglige perspektiv
Analyse af smag i
tredjepersonsperspektiv

Det xstetiske perspektiv

Sanselig oplevelse i
forstepersonsperspektiv

Temadag |

Viden om sanserne gennem smag:
Hvordan er vores sanseapparat fysio-
logisk indrettet til at opfatte, at maden
kommer i kontakt med vore sanser?

Hyvilke specifikke fysisk/kemiske fa&no-
mener oplever vi i maden, fx pa tungen,
i nesen, mundfglelsen, med synet og
herelsen?

Temadag 2-3

Viden om madens fysisk-kemiske egenskaber
gennem smag og naturfaglig metode:

Hvad sker der i maden, nar vi tilbere-

der den, og hvordan er det relevant for
smagsoplevelsen?

Hvad skal man gere under tilberedningen
for at opna det gnskede udseende, teks-
tur, smag (sed, salt, sur, bitter, umami)
og aroma!?

Den sanselige

Det sanselige udtryk

Madens udtryk

fortolkning

Temadag |

Oplevelse af, at smag inddrager alle sanser:
Hvordan oplever vi de forskellige
sanselige indtryk, som tilsammen udger
smagsoplevelsen?

Hvordan oplever vi, at smagsoplevelser
medvirker til udvikling af sproglig forsta-
else og sprogbrug?

Temadag 2-3

Viden om skel mellem dagligsprog og fag-
sprog, samt udvikling af hdndvaerk:
Hvordan oplever vi, at der er forskel pa
at udtrykke individuel smagsoplevelse
og at udtrykke specifikke egenskaber i
maden, der pavirker smagen?

Hvordan oplever vi, at vi kan omsztte
viden om naturfaglige begreber til mad-
handvaerk med smag som ledetrad?

Temadag 4
Hvordan oplever vi, at smag pavirker
vores kultur?

Figur |. To forskellige perspektiver pa smag
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Forleb: Smag og leering — Fire temadage om smag i tveerfaglig undervisning 3 Q/‘

Aktivitet |: Baggrundsinformation til leereren: Introduktion, laesevejledning og gjfa* SMAG for UVET

begrebsafklaring
Side: 1/2

Hvad betyder lzering om og gennem smag?

Uanset hvilket perspektiv vi leegger pa smag, er den didaktiske tilgang den samme. Ndr emnet er
smag, kan der, som allerede antydet, veere lering om smag og gennem smag. Nar eleverne
arbejder med smag som sansning, ndr de arbejder med gulerodens forskelligartede teksturer i
tilberedningsformer, ndr de tilsmager, og ndr de identificerer grundsmage, sa leerer eleverne om
smag. Nar de derimod anvender smag til at opfylde mal i faget dansk om tilleegsord, eller nar de
indfrier mal i natur/teknologi om materialers egenskaber, og ndr de arbejder med historiske
perspektiver pa rdvarer, sa leerer eleverne gennem smag.

Det serlige ved at bruge smag som omdrejningspunkt for lering er, at det er en astetisk
dimension, som fungerer som indgang til lering og erkendelse. Fra et didaktisk perspektiv kan
dette gribes an pa forskellig vis. | dette temaforlgb har vi valgt at anvende en didaktisk model, der
definerer otte forskellige mader, hvorpa eleverne kan vaere virksomme i undervisning, hvor smag
er indhold (se ogsa figur ). Eleverne kan arbejde med kommunikative aktiviteter, hvor de enten
deltager ved at lytte eller ved selv aktivt at presentere. Eleverne kan arbejde handvarksmaessigt
ved at iagttage forskellige tilgange, eller de kan selv vaere udevende og trene en ferdighed.
Eleverne kan arbejde analytisk med at tilegne sig begreber i en forstdende form, eller de kan aktivt
demonstrere forstaelse af begreber. Eleverne kan desuden praesenteres for smagsoplevelser, som
overrasker eller pirrer deres nysgerrighed, eller de kan selv arbejde med at skabe astetiske udtryk.

Deltagelse
Fremstilling

ANALYTISK

Forstaelse
Demonstration

/AESTETISK

Oplevelse
Udtryk

HANDVARKSMASSIG

lagttagelse

Figur I: Didaktisk model for virksomhedsformer (gengivet frit fra lllum Hansen, 2015)

i . : . . NQRDEA
Indholdet er en bearbejdning af tekst fra bogen 'Smag og lzering - fire temadage F8NDEN

med smag i naturfag, dansk, historie og madkundskab’ (Hedegaard m.fl., 2020) Vi stoteer gode liv



Forlgb: Smag og leering — Fire temadage om smag i tveerfaglig undervisning

8]
Aktivitet |: Baggrundsinformation til leereren: Introduktion, laesevejledning og E * SMAG fopUVET

begrebsafklaring
Side: 2/2

Den grundlzeggende antagelse er, at eleverne kan arbejde med astetiske, analytiske,
handveerksmassige og kommunikative aktiviteter. De aestetiske og analytiske aktiviteter
(den vandrette akse) er med til at dbne emnerne for eleverne, og nar der arbejdes med
handvaerksmassige og kommunikative aktivitetsformer (den lodrette akse), er disse med
til at forankre emnerne for eleverne (Brodersen, 2016).

| den daglige undervisning kan der typisk vaere flere aktivitetsformer i spil pa samme tid
eller de kan blive sat i spil i vekselvirkning med hinanden. Det sidstnaevnte er tilfeldet |
temadagene her. Men hver temadag har sarligt fokus pa en bestemt form for
virksomhed:

Temadag Emne Sarligt fokus
I Introduktion til sanser /Estetisk virksomhedsform
2 Gastrofysik og teksturens Analytisk virksomhedsform

betydning for smag

3 Fra gastrofysik til madlavning Handvaerksmassig virksomhedsform
med fokus pa tekstur

4 Smag som kulturelt Kommunikativ virksomhedsform
og socialt fanomen

Figur 2: Temadagenes seerlige virksomhedsfokus

Peter Brodersen, “Oplevelse, fordybelse og virkelyst — et astetisk perspektiv pa
undervisning”. | Oplevelse, fordybelse og virkelyst, red. Peter Broder- sen, Thomas lllum
Hansen og Thomas Ziehe (Kebenhavn: Hans Reitzels Forlag, 2015)

Thomas lllum Hansen, "/Astetik og fordybelse”. | Oplevelse, fordybelse og virkelyst, red.
Peter Brodersen, Thomas lllum Hansen og Thomas Ziehe (Kebenhavn: Hans Reitzels
Forlag, 2015)

N8RDEA
FONDEN

Vi stgtter gode liv



Forlgb: Smag og leering — Fire temadage om smag i tveerfaglig undervisning

Baggrundsinformation til lzereren: Introduktion, leesevejledning og begrebsafklaring E * SMAG fop“VET

Side: 1/7

Her vil vi definere og beskrive de to anvendte perspektiver pa smag mere udferligt. Det
gor vi, fordi vi har erfaret, at det kan vanskeligt at skelne, idet de ord og begreber, som
anvendes, ofte er de samme. Men de har forskellig betydning, afthengigt af hvilket
perspektiv, der anleegges. Begge perspektiver anerkender, at smag er meget mere end den
proces, som foregdr, nar vi putter mad i munden. Smag er i bredeste forstand et komplekst
feenomen, som pa én gang er biologisk og kulturelt, individuelt og socialt. Smagen kan
analyseres ud fra flere videnskabelige positioner (Hedegaard & Leer, 2017: 6-7).

e | det naturvidenskabelige perspektiv handler det grundleeggende om at undersgge
medet mellem madens fysisk-kemiske egenskaber og det menneskelige
sanseapparat. Dette mgde forklares som et kausalt forhold mellem madens
molekylzere egenskaber, menneskets sansning af disse og den menneskelige hjernes
fortolkning af medet. | det naturvidenskabelige perspektiv er det ikke det enkelte
individs oplevelse af smag, der er centralt, men hvad statistiske analyser kan fortzlle
om smag generelt.

e | det samfundsvidenskabelige perspektiv handler det om smag som et socialt
feenomen. Altsa hvordan smag er noget, som mennesker deler i det sociale rum,
hvor vi gensidigt pavirker og kategoriserer hinanden gennem smagsdomme og
smagsidealer. | det samfundsvidenskabelige perspektiv undersgges, hvordan smag
fungerer mellem mennesker. Hvordan smag er med til at skabe fallesskaber,
hvordan smag afgreensninger grupper, og hvordan smag kommunikeres.

o | det kulturvidenskabelige perspektiv handler det om smag i et historisk og geografisk
perspektiv, hvor smag er indlejret i lokale og regionale traditioner. Det betyder
ikke, at smag opfattes som et statisk fenomen, men det undersgges, hvordan smag
&ndres over tid, og hvordan mennesker bruger smag til at knytte an til tradition
eller lzegge afstand til den. Kulturvidenskaberne inddrager tillige individets oplevelse
af smag.

Smag er et fenomen, som kan beskrives objektivt ud fra fgdevarers fysisk-kemiske
egenskaber, men det er samtidig et fanomen, som opleves og erfares af forskellige
personer pa mdder, som ikke ngdvendigvis er identiske, selvom de smager pa den samme
fodevare. Det kan man definere som et forstd smag fra et forstepersons- og
tredjepersonsperspektiv. | en figur ser det sdledes ud:
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Forleb: Smag og leering — Fire temadage om smag i tveerfaglig undervisning 3 Q/‘

Baggrundsinformation til leereren: Introduktion, leesevejledning og begrebsafklaring gjfa* SMAG for “VET

Side: 2/7
Naturvidenskabens Kulturvidenskabens
tredjepersonsperspektiv forstepersonsperspektiv
Hvordan ojet opfanger visuel information | Se | Hvordan vi oplever farver og former
Lys i det synlige spektrum (400nm — Hvordan vi oplever, at vi kan overskride
700nm), der registreres af begrznsningen af synsfeltet ved at flytte

Receptorer i ojet, som sender signal gen- genstanden eller kroppen

nem 2. kranienerve til hjernebarken

Oplesningsgrensen for ejet er ca. 0. mm

Hvordan felesansen registrerer Fele |Hvordan vi oplever madens struktur
temperatur-, smerte-, bererings- og med hznderne — direkte eller gennem
trykforandringer enten direkte, eller redskaber

gennem kemisk pavirkning af receptorer

i Hvordan vi oplever madens tekstur og
(kemestesi)

temperatur vha. mundfelelse
Nerveender i mundhulen og tungen sen-
der signal gennem 5. kranienerve til det
somato-sensoriske omrade til hjernen

Hvordan eret opfanger lyde Here | Hvordan vi oplever lyd sammen med
Lyde i det herbare spektrum (~20Hz- felesans: spred tekstur sammen med
20kHz) sendes som signal gennem 8. skarp eller knasende lyd, flydende tekstur
kranienerve fra eret primart til tempo- sammen med slubren etc.

rallappen i hjernen

Hvordan nzsen opfanger aroma Lugte |Hvordan vi oplever krydderiers dufte,

Flygtige aromatiske forbindelser kommer progression af madlavningsproces etc.
i kontakt med lugtreceptorer pa lugte-
kolben, og der sendes signal gennem 1.
kranienerve til det limbiske system

Hvordan smagen opfanges pa tungen Smage | Hvordan vi oplever grundsmage og
Smagsmolekyler interagerer med smags- tekstur

receptorer i smagslog pa tungen, og der Hvordan vi oplever, at smag og tekstur
sendes signal via 7. og 9. kranienerve til kan zndre karakter gennem tyggepro-
smagscenteret i hjernen cessen

SMAGSOPLEVELSER OG SMAGSERFARING

Hvis vi vender blikket mod smag som oplevelse og erfaring, altsa i et
forstepersonsperspektiv, sd ser vi pa smag som et astetisk fenomen. Her er det vaesentligt

i . : . . NQRDEA
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at undersgge, at astetik handler om det, som vi sanser, fornemmer, iagttager og opfatter
(Friberg, 2005: 109). | et dagligdags sprog bliver 'estetik’ ofte anvendt om noget, som
opfattes som smukt, som veaekker velbehag eller er smagfuldt arrangeret. Som nar nogen
siger, at indretningen af et rum eller anretningen af et maltid er astetisk. '/stetik henviser
ogsa ofte til kunstneriske kvaliteter, hvor astetikken anvendes til at faelde domme over,
hvorvidt kvaliteten af et veerk — fx et maleri, en skulptur, et stykke musik — berettiger til at
opfatte det som finere kunst eller som en trivialitet. Det er bemerkelsesveerdigt, at
estetikken dermed knyttes til synes og harelsen (Korsmeyer, 2002: 3), idet ordet aestetik
stammer fra den greeske term 'aisthesis’, som referer til sanselig erkendelse generelt, det
vil sige til sanselige indtryk i bred forstand — ikke blot det der er smukt, behageligt eller
besidder en specifik kunstnerisk kvalitet (Hedegaard, 2017: 101). Det er sidstnaevnte
bredere forstaelse, som anvendes, nar der anlaegges et kulturvidenskabeligt perspektiv pa
smag | dette materiale.

Med preaciseringen af smag som et astetisk fanomen og med astetik defineret som
sanselig erkendelse er vejen dben for at teenke smag som en astetisk lereproces. Her er
det muligt at arbejde pa flere mader:

e Med smagsoplevelse, hvor korte, afgreensede sansemeessige indtryk anvendes til at
pirre eller overraske

e Med smagserfaring, hvor smag anvendes som indgang til at erhverve nye forstaelser
og ny viden gennem bearbejdning af nervaerende og tidligere sanseindtryk

e Med smagsdomme, hvor refleksioner over sanseoplevelser og erfaringer anvendes
til at seette ord og begreber pd &stetiske fenomener

For at arbejde med disse perspektiver i klassevarelset er det vaesentligt at holde sig for
gje, hvad smag er, nar vi skal forstd det i et farstepersonsperspektiv. Altsa hvad smag er
for den, der har smagsoplevelsen. | dette perspektiv handler det om, hvordan den enkelte
opfatter de sanselige indtryk, som har betydning for den samlede smagsoplevelse. De
fleste vil formentlig sige, at smagen er placeret pa tungen, men hvis vi skal forsta, hvordan
smag opleves af den, der smager, ma vi tage udgangspunkt i, at hver af de fem sanser
bidrager med et serligt aspekt. Smagen i mundhulen er en kortvarig oplevelse, hvor
indtryk fra andre sanser er med til at forme de forventninger, der opstar, inden maden
kommes i munden, tygges og synkes. De forskellige aspekter, som de enkelte sanser
bidrager med, opfattes ikke altid i samme rakkefzlge — forestillingen eller forventningen
om smag kan initieres gennem fx synet af en moden mango, duften af en lasagne i ovnen
eller knaset fra en spred rugbredsskorpe. Men selvom indtrykkene ikke altid opfattes og
bearbejdes i samme rekkefelge, er hver sans karakteriseret ved en specifik made at
indikere smag pa:
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e Synet af en fadevare eller en ret bidrager med indtryk af farver og former, som er
med til at fremkalde allerede kendt viden. Det kan veere viden om, hvilken farve
en fgdevare skal have for at veere moden, eller hvilke ingredienser der er kommet
I en given ret. Den egenskab ved synes bruger vi fx, ndr vi veelger et zble, fordi vi
fra tidligere erfaring ved, at et rgdt eble kan vere mere sgdt end et gront.

e Fglesansen arbejder pa to niveauer i forbindelse med smag: gennem handerne og
I munden. Haenderne baner vej for aktivering af allerede kendt viden i vurderingen
af en fgdevares merhed eller spredhed, ndr vi tager fx en fisk eller et kdlhoved i
henderme og merker de taktile egenskaber. En lignende proces finder sted, nar vi
bruger redskaber i madlavningsprocessen, eller nar vi indtager et maltid. | munden
bidrager felesansen med det, som vi kalder mundfglelse, det vil sige vores oplevelse
af madens konsistens gennem tungens og leebernes falesans. Betydningen af denne
sans bliver specielt tydeligt, nar konsistensen andres, sa maden ikke lever op til de
forventninger, som vores tidligere erfaringer giver os. Fx vil de fleste nok blive
skuffede, hvis en skal kartoffelchips viser sig at veere blade, eller hvis der er klumper
| sovsen.

e lugtesansen bidrager til at skelne spiseligt fra uspiseligt, idet duften af en fedevare
feks. er med til at fortzlle, om den er frisk eller fordervet. Dertil kommer, at
lugtesansen hjelper os med at identificere de ingredienser, der er i en ret — en
oplevelse, som kombineret med tidligere oplevelser er med til at afgere, om vi
gnsker at putte maden i munden.

e Med den farste bid kombinerer vi indtryk fra here- og felesans, specielt
mundfglelsen, idet enhver fgdevare er forbundet med en specifik lyd, som
fremkommer, nar vi tygger. Fx opleves spredhed som en knasende lyd, mens
flydende fadevarer maske ledsages af en slubrende lyd. Lyden og mundfalelsen
oplever vi som foranderlig, fordi madens konsistens og lyd endres i
tyggeprocessen.

e Mens maden er i munden, foregdr ogsd det, som vi oftest refererer til som at
smage. Det er med tungen, vi kan skelne mellem fx sadme og bitterhed.
Tyggeprocessen oplever vi ogsd som foranderlig, idet smagsoplevelsen kan endre
sig fra at have fx en bestemt grad af sedme i starten, mens den opleves som mere
eller mindre s@d, efterhanden som vi tygger maden.

Men smag er mere end dette. Smag er ogsd et kulturelt og socialt fanomen.
Smagsoplevelser og smagserfaringer kan deles med andre gennem sproget og i sociale
sammenhenge, hvor maden danner rammen for forskellige former for fallesskaber. Pa
den made er smag med til at fortelle noget om vores identitet — hvem vi er, hvor vi
kommer fra, og maske endda hvem vi gnsker at veere.
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Naturvidenskaben arbejder med at forstd verden gennem reproducerbare forsgg, der
analyserer opsamlet data gennem efterpravning af opstillede hypoteser. | dette perspektiv
betragtes en smagsoplevelse som et forsgg, Vi prever at forstd i et
tredjepersonsperspektiv. Grundleeggende forstds selve smagsoplevelsen som noget, der
foregdr i hjernen, og selve aktiviteten "at smage” kan deles op i en kronologisk orden, der
kan brydes ned i mindre, fortlabende trin.

I. Madens 2. Interaktion 3. Fortolkning af
gastrofysiske med sanserne smagsoplevelsen
egenskaber
Enkelte molekyler Udseende Den momentzre Den semipermanente
smagsstoffer S farver sindstilstand sindstilstand
aromastoffer S S s former fx. humer eller sult fx. holdninger eller
kemestetiske stoffer tillert respons
Tekstur \ ) se \ //
mikro- & &
makroskopisk -
struktur \
hore ;
g ugte —l —_—
¢ ol \ 4. Respons
(mage & fole Den permanente sindstilstand

. genetiske forudsatninger
|. Omgivelsernes

pavirkninger

En model for en naturvidenskabelig forklaring pd smagsindtryk.

En grundleeggende antagelse i denne model er, at den samlede respons er pavirket af de
individuelle faktorer i hgjere eller lavere grad. Modellen viser ogsa tydeligt, hvor mange
parametre man skal tage i betragtning, hvis man vil forsgge at forsta smagsoplevelsen i et
naturvidenskabeligt perspektiv for et enkelt individ. Sensoriske test i naturvidenskabeligt
perspektiv laves derfor ofte under forhold, hvor man enten praver at minimere forskelle
| forspgspersonernes smagsoplevelse, eller hvor man sgger svar, der enten tager hgjde for
forsagspersonernes forskellige oplevelser, eller har som mal at beskrive deres forskellige
oplevelser. Om noget smager 'godt’ eller e bliver sveert at forudsige med sa mange
parametre, der skal tages hgjde for. Ganske vist er alle mennesker udstyret med et
ensartet sanseapparat, og man skulle tro, vi burde kunne forudsige, hvad man individuelt
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kan sanse i maden. Men det giver sjeeldent mening at forudsige, hvad den enkelte mener
smager 'godt’, da vores holdninger og tillzerte respons er individuelle. Som eksempel kan
man sagtens vere sgskende og have spist den samme aftensmad hele livet, men en
individuel holdning fra den ene s@skende om at spise vegetarisk kan markant give forskel
I, hvad de synes smager 'godt’. Derfor arbejdes der i det naturvidenskabelige perspektiv
primeert med at afdeekke, hvad sterre grupper af individer oplever, og man forsgger derved
at finde overordnede fellestreek i vores vurdering af maden. Traditionelt er det kokke eller
gastronomer, der har arbejdet med vurderinger af, hvad der smager 'godt. Ordet
gastronomi er i Gastronomisk Leksikon defineret som: “angar kogekunstens estetik og
kritik. Det er lzeren om og kunsten at spise og drikke godt.”

Gastronomer beskaftiger sig derfor bdde med praktisk fedevaretilberedning eller
kogekunst og med estetiske overvejelser. Overvejelser, der i hgj grad bygger pa
videregivelse af erfaring i faget og egne perspektiver. Alt med formalet at forsta, hvordan
mad og drikke bliver til en 'god’ smagsoplevelse. | et naturvidenskabeligt perspektiv kan
man undersgge, om noget smager 'godt’ ved at definere velsmag som et statistisk
feenomen. Hvis mange smager pa bldbar, og sterstedelen synes, at de smager 'godt’, kan
vi kategorisere blabzer som velsmagende. Det er dog vigtigt at forstd, at selvom vi kan
tillade os at definere, at noget er velsmagende for mange individer, er det ikke det samme
som, at vi har forudset, hvornar noget smager 'godt’ for den enkelte. Som ovenfor naevnt
bygger viden og erkendelser i naturvidenskab primert pd undersggelser og validering af
hypoteser. Resultater bgr veere reproducerbare og | nogen grad kunne bruges til at
generalisere ud fra. Ndr man laver forsgg med smagsoplevelsen, er det i naturfag
meningsfuldt at arbejde med parametre, der kan kvantificeres, og hvad vi faktuelt kan
opleve i forhold til sanserne, fx om noget er gult, sadt, surt, bladt, elastisk, knasende, dufter
af jordbzer, kanel eller banan. Derefter kan vi lave sensoriske forsgg og preve at blive
klogere pd, hvad flere mennesker oplever.

Temadagene arbejder altsa med to perspektiver pa smag. De er forskellige, selvom mange
af de ord og begreber, der anvendes, er enslydende. Men det naturvidenskabelige
perspektiv sgger at forklare smag ud fra beskrivelser af de processer, der foregdr i maden
og i menneskets sanseapparat. Dette perspektiv egner sig specielt til at forklare fysisk-
kemiske egenskaber i maden. Det astetiske perspektiv sgger at beskrive, hvordan vi
oplever sansefenomener. Dermed egner dette perspektiv sig til at sgge at forsta, hvordan
vi som mennesker oplever forskellige sanseindtryk. Begge perspektiver kan veere
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nedvendige for at forstd den fulde kompleksitet af smag. | en lidt grov opsummering kan
man sige at det naturvidenskabelige perspektiv er en analyse af, hvad der sker rent fysisk,
nar vi smager, det astetiske perspektiv omhandler umiddelbare indtryk og refleksioner af,
hvordan vi oplever det.

Indholdet er en bearbejdning af tekst fra bogen 'Smag og leering - fire temadage 1}18%&%%?\]
med smag i naturfag, dansk, historie og madkundskab’ (Hedegaard m.fl., 2020) Vi stotter gode iv



