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undervisning

- TRIVSEL
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Min tiltreedelsesforelaesning

 Ikke hvad vi ved

- Men hvordan vi kan undersgge det vi er interesseret | at
vide mere om

- Eksempler pa hvad det kan bruges til i kritisk forstand
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Program

1.
V.

Hvad er paedagogisk forskning?
Forskningsstrategier og -metoder
Aktuelle forskningsprojekter pa omradet

Tre eksempler
Mod en smagspaedagogik
Ny Nordisk Nudging
Kraesenhed



26-01-2016 DPU/AU Karen Wistoft

Hvad er paedagogik?

- Paedagogisk praksis: undervise eller opdrage eller laere nogen
noget...

- Paedagogisk teori: refleksioner over paedagogisk praksis med
tilhgrende viden og begreber...

- ”Den paedagogiske autoritet ligger ikke over men i den
paedagogiske situation” (Lavlie, 1999: 22)

- Men alligevel gnsker mange indflydelse, styring eller ligefrem
kontrol eller forskrifter for den paedagogiske situation

- Kontrollen og styringsrationaliteten er ofte selvforstaerkende

- Nar det viser sig, at vi ikke kan styre leering eller andre
mennesker, indfgrer vi ofte mere styring eller kontrol
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Kontrolparadokset haenger taet sammen med
paedagogikkens staerke normativitet use, 2002
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Hvad er paedagogisk forskning?

— Teorli
(o Paedagogisk ) - e Transparente )

praksis relevante analyser
= Relevant iagttagelses- = Videnskabelige
genstandsfelt begreber refleksioner

e Analysestrategi

\_ y, \ Ny videnskabelig
viden

;
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Viden 1 uddannelsessystemet

(Rasmussen, Kruse & Holm, 2007)

Praksisviden Professions- Videnskabelig
viden viden

Form

Gyldigheds-
kriterier

Mal

Erkendelser fra Refleksioner over

praksis teori/praksis
Begrundelser - Tydelige
’gode grunde” referencer

Forbedring eller  Nye kompetencer
udvikling i praksis professionalisme

Forskning

Transparent teori
0og metode

Ny videnskabelig
viden



26-01-2016 DPU/AU Karen Wistoft

Ngdvendig forskydning

Hvad foregar
der 1 skolen?

Hvordan kan vi
komme skolen
| mgde?

Hvordan kan vi
frembringe
viden om hvad
der virker?
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Paedagogisk effekt

- Paedagogisk praksis kan gares til genstand for
systematiske og transparente undersggelser med henblik
pa at udvide eller forbedre forstaelsen af
undervisning/opdragelse og leering, dvs. effekten
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Evidens - virkning og anvendelse

=Hvad virker for hvem under hvilke
omstaendigheder?

=Hvad er bedste paedagogiske praksis?

a) Viden der er god dokumentation for
b) Viden der kan anvendes | praksis
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Ex evaluering af paedagogiske effekter

[Haver til Maver] (Wistoft et al., 2011; 2014->)

‘ Integrering i
skolens fag og

Kompetencer Feelles mal?
Feerdigheder Udeskole?
‘ Leereplanen? Viden Aben skole?

Hvad (mal)?
Hvorfor (formal)?

.Stedet Hvordan?
Skolerne
Strukturen
Rammerne
® Idéer
Holdninger

Veerdier
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Den videnskabelige forankring

Y

Udfordringer og  International

ressourcer i forskning pa
skolen omradet
Hvad virker i Hvad viser
undervisningen? anden
forskning?

A\
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Forskningskriterier?

Plads til studier/designs, der har:
= Solidt og velbeskrevet grundlag

= Forskningsspgrgsmal der bygger pa eksisterende
forskning/videnskabeligt frembragt viden

= Klar beskrivelse af metode og design
= Klare relevansbetingelser

= Velbeskrevet analysestrategi (teori) - transparente
analyser - valide fortolkninger - valid konklusion

= Formidlingsstrategi (hvor (til hvem), hvornar, hvordan)
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Hvad g@r vi sa?

= Begrebs- og forstaelsesafklaringer (tilgange og iagttagelsespunkter)
= Litteratur reviews

= Empiriske studier
= Feltobservationer
= Interview
= Eksperimenter
= Dokumentanalyser
= Surveys
= Fglgeforskning
= Paedagogisk programudrulning
= Interventionsforskning
= Implementeringsforskning
= Evalueringsforskning

= Paedagogiske laboratorier

- Komplekse eller simple konstruktioner



26-01-2016 DPU/AU Karen Wistoft

Kobling af flere aktuelle prokjekter




A) Smag for Livet

gij

SMAGForLIVET
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B) Haver til Maver
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C) Mit kokkeri
| g

Varsgo, her er en kogehog til dig. Den er fyldr med opskrifter pd laekre retter, som er
nemme atlave ogligetil ar g4 til

Fordugirigang mé duligetjekke, at der erkebt ind, og du har alt, hvad duskal bruge, Det
er 34 basvaerl igt, hvis du kommer til at mangle noget midr i det hele.

Det kanogsdvare, duvil planlagde madlavningen, si du har kekkenet for digselv, Mange
wvil helat g4 og finde ud af tingene i fred, uden at andre blander sig eller “spiller Kloge' [
bogen er der tiptil, hvordan du fir familienud afkekkenet.

Hvis du midt i dit koldeeri pludselig far brug for et godt rid, kan du Mildee ind pd hjemn-
mesiden mitkokkeridk. Dér kan du bla, finde videoer, der viser forskellige mad-
lavnings-teknikker, Du kan fz s, hvordan du lettest renser og hakker grantsager i bit-
tesmd tern Sadanne tricks ger madlamingenhurtigere ogsjovere.

Pihjemmesidenkan du ogad legge dine egne opskrifter ind,ligasom dukanuploade fo-
tosafde retter, dulaver. P4 den midekan du bide hente og videregive gode mad -ideer. Og
dukanvise alle dem, dukender, hvor go' du er!

Mu kan du begynde. [ bogen kan du finde opskrifter pd bl.a. burger med guacamole, kyl-
lingeshawarma og hjemmelaver flad eis med jordbzr Hvorvil dustarte...?

God fornsjelse!

mitkokkeridlk
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D) Madkamp 1 skolen

26-01-2016
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E) Mad og maltider i dagtilbud
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Hemmeligheden bag projekterne?

- Fingeren pa pulsen, hvad rgr sig?!

- Ton ned for egne interesser

- Ga sammen m andre uden for DPU

- Og veer oprigtigt interesseret i partnerskaber!

- Hav en intention om savel forskningsbaseret formidling
som formidlingsbaseret forskning
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Centerdannelse

% SMAGHrLIVET

= Primaerpartnere: SDU/Memphys, KU/Life, Nordic Food Lab, UCL, UC-
Sj, AU/Arts

= Sekundeer partnere: studerende, leerere fra folkeskoler, gymnasier,
kokkeskoler m.fl.

= Legatmodtagere & smagsambassadgrer

= Smag for Livet-klasser: Brgndby @ster, Allinge, Odense, Mols &
Havanna!
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Centerledelse

= Centerleder, professor Ole G. Mouritsen, Memphys/SDU
(gastrofysik)

= Professor (mso) Karen Wistoft, DPU/AU (laering)

= Direktgr Michael Bom Frgst, Nordic Food Lab (innovation)

= Forskningschef Anette Kistrup Thybo, UCL (adm./paed.udd.)
= Lektor Anne Marie Mgller, Life/KU (sensorik)

= Studieleder Anette Kamuk, UC-Sj (fadevareuddannelser)

= Koordinering: videnskabsjournalist Mikael Schneider
= Kommunikation: journalist Eva Rymann Hansen
= Digitalisering: to medie-medarbejdere (digitale laerermidler)
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Tre hovedomrader

LAER
GAS]]

NG
'ROFYSIK

HAN

DVARK
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Smag og formidling

Ravarer —
Teknikker

Forskning —
Udvikling

Madlavning —
Gastronomi

Gastrofysik Handveerk

Afpragvning —
Praksis
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Udfordringer 1| samarbejdet:

= Forskellige forstaelser
af smag

= Forskellige tilgange og
metoder

= Forskellige former for
formidling

= Forskellige passioner!
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UMAMI - den populaere smag! (vouritsen & Styrbaek, 2011)

Kend de fem
grundsmage
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Velsmagens fysiologl vouritsen, 2012)
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Fornemmelse for smag wouitsen a styresk, 2015

[Arctic Must, 2015]
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Formal for laeringsomradet

- At skabe mulighedsbetingelser
for at bgrn og unge leerer at
tage ejerskab til smagen

- At undersgge hvordan bgrn og
unge oplever smag, hvordan de
erkender smag og leerer at
seette ord pa smag (skaber
viden om smag)
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Tre generelle smagsmalsaetninger

I. At fa barnet til at smage

II. At fa barnet til at smage for at spise det rette
(gode, sunde, gkologiske...)

I1l. At give barnet mulighed for at forholde sig til
smag og traeffe kritisk begrundede valg
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Smag - en individuel sag!

- Smag er betinget af afsmag

- Smag er en evne til at bedgmme noget med behag eller
mishag

- Smagsdommen er aestetisk, dvs. ikke logisk
- Smag kan ikke bevises

- Smag er individuel men forbundet m trang til faellesskab
jf. 'Kritik der Urteilskraft' (Kant, (1790) 1997)

- Vi er interesserede 1 at undersgge smag
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Smag som lagttagelsesbegreb

Oplevelse

Saglig mening

Handling Sansning

Social mening Nervesystem/hjerne
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Smagserfaring

- Smagserfaring er den kundskab vi far gennem refleksion
over vores smagsoplevelser eller vores oplevelser af at
have brugt vores viden om smag (wistoft, 2015)

- Vaesentligt at skelne mellem smagsoplevelsen i sig selv
og den erfaring, der dannes, nar smagsoplevelsen bliver
sat 1 forhold til tidligere smagsoplevelser
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Undersggelse af laering

Laering: bevidstheden aendrer sin
struktur (Rasmussen, 2004)

Evt. kropsforandring ©

Skelne mellem lzering som proces
og leering som produkt

- Vi har ingen direkte adgang til
bevidstheden

- Laering som proces = black boks

- Mulig maling: leering som
produkt (effekt/out come)
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SmagForLivet klasse (rondbysster skole, 2014)

- Smag I dansk
(5. klasse)

- Smag | Madkundskab
og Natur og Teknik
(6. klasse)

- Smag 1 fysik og kemi
(7. klasse)

-> Falgeforskning og
sparring gennem 3 ar
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Fra mord til bord (oxtober 2015)
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Madlavning 1 7 graders frost! ganuar 2016
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Barnekogebogsprojekt

- Formal: at “‘mappe’ alle danske bgrnekogebgger i
perioden 1975-2015

- Baggrund:
- 1661 farste danske kogebog (Nyvang, 2013)

- 1847 farste bgrnekogebog under pseudunymet "En bedstemoder
(Anna-Marie Mangor)

- Analyse:
- Udviklingen i laering om smag
- Udvikling i det madpaedagogiske fokus

- Formidling: udstilling DKB E2016, undervisningsmateriale,
rundvisninger, artikler om den danske bgrnekogebogshistorie
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Haver til Maver
forskningens
formal

a. Evaluere Haver
til Maver

b. Sammenstille
med eksisterende
forskning

c. Optimere og
videreudvikle
programmet

d. Bidrage til at
grundlaget for at
udbrede Haver til
Maver | stgrre
malestok

e. Folge
udbredelsen i de
18 danske
kommuner
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Koblingen
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Udfordring for laererne

- ”Det bedste ved at komme derop er ogsa det
sveereste. Nar vi har planlagt hjemmefra, at vi skal
have et emne eller en samarbejdsgvelse eller vi nu
skal i vandhullet eller noget... Og sa kan det faktisk
Ikke lade sig ggre... Det er rigtigt sveert for en
skoleleerer, fordi jeg jo havde planlagt det
hjemmefra. Men det bliver lige sa god en oplevelse og
en lige sa god undervisningssituation for bgrnene.
Altsa at koen kaelver... sa kan man jo ikke sta der og

sige, at 1 dag skal vi laere om purlgg!”
 Leerer 2. klasse
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Frihed

- Barnene fgler sig mere
frie end andre steder
[skolen]

- ”Jeg har det bare
sadan, at man taenker
"yes’! hver dag man skal
i Haver til Maver, for sa
har man ikke det der
Indelukket 1 klassen,

man har friheden”
- (pige, 4. klasse)
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Straebsom laering

- Eleverne kobler sig til
undervisningen, suger til
sig, stiller maengder af
spargsmal, bestraeber sig
pa at leere at gore...

- De er stolte og anerkende
overfor hinandens haver,
afgrgder, retter og andre
preestationer...
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Dedikeret undervisning

= Underviserne
udtrykker deres
passion 1 ord og
handling

= Undervisningen er
"hgjest personlig’

=Byder eleverne inden
for...
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Mit kokkeri

DPU/AU Karen Wistoft

« Forundersggelserne:

- Survey landets
madkundskabslaerere
(Landbrug og Fgdevarer)

- Interview m elever og
madkundskabslaerer | fem
regioner.



Kokke-ekspertpanel

Simon Sgrensen
Klavs Styrbaek
Carina Malling
Elsebeth Palsgaard

Puk Maia Ingemann

Claus Holm
Sgren Ejlersen
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Remoulade
Hvis du vil lave din egen remoulade (se
opskrift side 122), sd begynd med den.

Fiskefrikadeller

1. Kom fiskekodet i en stor skal og krydr
det med salt og peber.

2. Kom meletiogror det med en elpisker.

3. Tilseet et aog ad gangen og pisk demi
farsen.

4. Rer meelken ilidt ad gangen, til farsen
er ‘lind’, dvs. blod, men stadig sa fast, at
den kan formes til fiskefrikadeller.

5. Varm en pande op pd komfuret og kom
lidt olie eller smor pa. Form sma frika-
deller med en ske idin hind. St dem
pa panden med afstand imellem.

6. Steg fiskefrikadellerne i 3-4 minutter
pa hver side ved svag til middel varme.

Grenkalssalat (Tkke med pa billedet)

1. Skeer stilkene af gronkalen, skyl kalbla-
dene og slyng dem fri for vand eller lad
dem dryppe afi en sigte. Dup dem terre
med et rent viskestykke.

2. Hak kalen fint og kom denien skal.
3. Smuldr fetaen over.

4. Dryp med olie og eddike og drys med
salt og peber.

Tilbehor
Skeer 4 skiver rugbrod og rist dem evt, pa
en brodrister. Det smager godt.

Servering

Dryp fiskefrikadellerne med citron og
server dem med sprod gronkalssalat
og rugbrad til .

Fiskeretter - 109
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Filt
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rering gennem elevernes udsagn

Rikost eller salat

Begynd med at lave rakosten (se opskrift
side 135) eller salaten (se opskrift side
133).

Peanuthutter-dip

1. Rer peanutbutter, citronsaft, soja og
kokosmeelk sammen i en lille gryde.

2. Pil hvidlogsfeddet og pres det med en
hvidlegspresser. Kom det ned til de
andre ingredienser i gryden.

3. Rerdet og kog blandi op
pal . Kogdetietpar mi

4. Smag, om du synes, dippen skal have
mere soja of citron.

5. Juster evt. konsistensen med lidt vand,
hvis du synes, den er for tyk.

Kyllingesticks

1 Teend ovnen pa 180 grader.

2. Lmg traspyddene i blod i en skil med
vand, si de ikke brender i ovnen.

3. Skeer kyllingekedet ilange strimler.

4. Penslkodet med olie og seet det pa tree-
spyd. Vask hiender bagefter.

5. Krydr med salt og peber.

6. Leeg grillspyddene pi en plade med ba-
gepapir og stegdem i den varme ovn i
10-12 minutter, til de er gennemstegte.

7. Dryp saft fralime eller citron over
kedet.

Servering

Servér de varme kyllingesticks pa et fad
med peanutbutter-dip i en skal til at dyp-
pei. Spis den sprode rakost eller salat il

Kod og g -85

- Kokkenes point til
hinanden

- Opggrelse
- Elevernes udsagn
- Laerernes udsagn

- endeligt indhold!
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Evaluerin 0 (wistoft et al. 2015)

- Interview m elever og
leerere pa 10 skoler

- Survey N=1036 elever
N=282 leerere

- Offentliggeres marts 2016
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Succes!

- 94 % af leererne mener at
Mit kokkeri bidrager til at
leverne laerer noget nyt

- 68 % af eleverne har brugt
Mit kokkeri til at lave mad
der hjemme

« 32 % har

- Enten ikke faet bogen
med hjem

- Bruger den ikke hjemme
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Mit kokkeri 1 fagene

| hvilke fag har | arbejdet med MIT kokkeri? (Vaelg gerne flere)

_____________________________________ Madkundskab ~—~ ~92%
fffffffffffffffffffffffffffffffffffffffffffff bansk 4%
@vrige fag 9 %
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Engagement og eksperimentere

Jeg har fulgt Jeg har kigget pa Jeg har
opskrifterne praecist  opskrifterne og endret eksperimenteret med
nogle sma ting at lave mine egne

udgaver af opskrifterne

Mindre oplevelse af 34 % 37 % 34 %
engagement
Sterre oplevelse af 66 % 63 % 66 %
engagement
Total 100 % 100 % 100 %
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Madkunskab - en didaktisk undersggelse

(Christensen & Wistoft, 2015)

- Elevernes forventede - Motivation
laering? - Innovation
- Deltagelse
- Samarbejde
« Smag
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Forventet leering

30
]

50
]

40
]

20

—— Motivation

—— Innovation

————  Deltagelse
- ————  Samarbejde

—— Smag

*** p=<0.001

10 15 20

Coef. = 1,14%**
Coef. =1,37***
Coef. =1,10***
Coef. =1,13***

Coef. =1,71*%**



26-01-2016 DPU/AU Karen Wistoft

Mad og maltider policy's - smabgrn

- 7. Tidlig dad relateret til uhensigtsmaessig livsstil - en livsstil
preeget af forkert kost, manglende motion, rygning og for stor
alkoholindtagelse” (Brgndby Kommune)

- ”Bgrn fra fremmede kulturer kan sagtens spise sig meette i de
almindelige kosttilbud” (Allerad Kommune)

. ”Fedtstof pa bradet skal kun bruges under palaeg som ellers let
glider af brgdet. Undlad derfor fedtstof eller skrab brgdet” ... “Spar
pa sukkeret. Bagrn leerer at spise sgdt, fordi vi voksne giver dem det.
Udseaet tidspunktet for dit barns introduktion til sade ting, sa har
man den konflikt mindre!”” (Frederikssund Kommune)

- ”Bgrn meette af lgdig kost laerer mere” (Laessge Kommune)
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|. Mod en smagspaedagogik

Et kritisk litteraturreview om bgrn, smag
0g laering (Leer & wistoft, 2015)
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Formal og baggrund

- At afdeekke og diskutere eksisterende forskning, der
vedrgrer bgrn, mad, smag og laering

- Fornemmelse af at smag er overset/brugt meget
forsimplet i1 forhold til bgrns mad/laering

- Modperspektiv (antimodel): fastlaste normative tilgange
(fx kost- eller maltidsrad)


Oplægsholder
Præsentationsnoter
Første skridt i læringsdelensarbejde mod at udvikle en smagspædagogik
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Historisk perspektiv: Les Classes du golt

Jacques Puisais

ET
_ ENFANT |

¢ et Catherine Pierre
g i .r
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Les petits francais a I’école du bon gout

- Puisals’ smagsundervisning/kurser:

« Er nationsbevarende!

- Bekeemper den truende amerikanisering af [franske]
tallerkener og kroppe

- Gar de sma franskmaend til veerdige arvtagere af den
franske gastronomiske tradition

 (Garnier 2001, 503 (Leers overseettelse))
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Udbredelsen af Les Classes du goit

- Frankrig (Reverdy et al. 2008)
- Sverige (Jonsson et al. 2005)

 Finland (Mustonen & Tuorila 2009; Mustonen et al. 2012; Mustonen
et al. 2009)

- Holland (Battjes-Fries 2014)

- Korea (Shon et al. 2012; Kim & Chung 2014)

OgQ:

« USA (Libman 2007; Heims et al. 2009; Parmer et al. 2009)

- Smag som barriere - der kan fixes!
Mal: mere frugt og grent!
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Bogens analyse og diskussion (eer & wistoft, 2015)

= Kultur pa afveje - smag pa afveje

= Neofobikrise

= Smag som barriere

= Voksnes styring af bgrns smag: “De fgjelige tunger”
= Smagen fra bgrnenes perspektiv

= Taste literacy og hegemonisk ernaering

= Risikotaenkning vs refleksiv paedagogik
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I1. NY NORDISK NUDGING wistoft, 2015)
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NY NORDISK HVERDAGSMAD

Hwior

N\) NoOrisK

HVerd'g-’-’id? iﬁ Q
e . 96 @\

- T1 baerende nordiske
principper der skal
sikre kvaliteten af den
mad, vi laver, serverer
0g spiser
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Dogme95-bevaegelsen (Trier, Winterberg m.fl.)

p—

THIS |s1\oconnm'1'7ﬁr DIRECTOR OF THE FOLLOWING

| THE DI
\ { MOTION PICTURE /

¢ Man ifeSt ( y ;‘"CHB’\I'ZEMOKA'SCPRSE'\ )

HAS SUBMITTID A SIGNED, SWORN STATEMINT TO THE EFFICT THAT
‘ JCED IN COMPLIANCE

THIS MOTION FICTURE HAS BEEN FRODUCED IN CON
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O P U S (LIFE/KU, 2009-2014)

- Optimal trivsel, udvikling og sundhed gennem Ny Nordisk
Hverdagsmad

- Formal: at eendre bgrns spisevaner i en ’ny nordisk”
retning

- 10 grundprincipper ud fra bestemte ’nordiske” veaerdier

- Men modsat Dogme95-bevaegelsen kommer
veerdisikringen til at ske pa en doktrinaer made...

-> Hovedprincip: Nudging
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Nudging

Nudging kan ske gennem aendring af:

a) omgivelserne, sa valg bliver mere eller mindre
ubevidste

b) gennem social pavirkning, hvor efterligning eller
Imitation og det paedagogik princip om modelindlaering
star centralt

c) gennem information der ikke i1 starre omfang kraever
bevidst bearbejdning

Effekt: Udelukkende kortidseffekt (bca, 2014)
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Hvorfor sa nudging?

- Nudging matcher manifesttaenkningen

- Nudging bliver en trendsaetter pa
folkesundhedsomradet

- Nudging bliver ‘highlighted’ til fremme af sundere
madvalg og spisevaner, seerligt blandt bgrn og unge
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Hvorfor ‘skuer’ nudging?

- Nudging - en ikke-refleksiv taenkning

- Kritik af det traditionelle adfaerdsmodificerende og
moraliserende sundhedspaedagogiske paradigme:
- Manglende resultater
 Tvivlsomt etisk grundlag
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Tre typer mal

Sundhed udefra Sundhed indefra Refeksiv sundhed

e Adfeerdsmodificering » Selvregulering e Veerdiafklaring
e Andres mal e Egne mal  Bevidste valg
e Risiko: manipulation « Risiko: eget ansvar... e Risiko: ulighed
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Paedagogisk
sundhedsfremme

P& den ene side at
leve et sundt liv

Pa den anden side At I& e

at deltage i
leereprocesser, der
fremme evne,
vilje og
muligheder for at
leve sundt
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Intuition/refleksion?

Bevidst




Ambition?

Styring

Laering
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lll. Kraesenhed eller smagsintegritet?
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- ”Man leerer jo at smage pa
tingene ogsa hvis man er
kreesen... Man vil jo hellere
spise det nar man laver det
selv!”

(dreng, 3. klasse)

- ”Madlavning er noget bgrnene
er enormt gode til... og de
spiser det alt sammen og
siger til hinanden: "jeres mad
smager da ogsa godt™! Der er
ikke nogen, der gar rundt og
haner hinandens mad. De er
faktisk hgflige over for
hinanden, og det er en vigtig
ting. Og ja, de spiser det alt
sammen™

(leerer, 2. klasse)
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E I eve r 6 - kl aSSG (Dyg & Wistoft, dec. 2014)

- | Er der noget mere, vi skal vide, inden vi siger farvel til jer?
- D: Bliv ved med at holde de her skolehaver! Det er rigtigt sjovt!

« D: Og hvis | kan, ma | gerne udvide dem lidt, sa de bliver stgrre, og
fx finde nogle andre planter, som vi ikke kender.

- |: Hvad er det, der sa speendende ved planter, | ikke kender?

- D: Det er, at vi ikke ved hvordan de smager, og sa smager vi noget
nyt. Og sa er ogsa det sjovere at plante og lave mad, fordi sa ved du
jo ikke, hvordan du gar det!

- P: Ja, det bedste er at smage pa noget, man ikke kender fx de bla
kartofler, der blev til lilla pandekager!

- D: Det er faktisk sjovt at teenke pa, at man spiser det mad, man selv
har veeret med til at dyrke.

- D: Ja, det er sjovere end hvis man bare har kgbt det. Det smager
meget bedre!
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Smagsintegritet

- Bgrn fgdes med forskellig udrustning til at smage

- Barn kan forhandle smag, helt ned i 1 ars alderen,
velsmag/afsmag (Hejlund, 2014)

- Mange voksne ggr sig selv til smagsdommere og ved hvad
der er det rette at spise = styring af smag og maltider

« Kraesenhed er en voksenkonstruktion
- Opleves som tungt at baere af bgrnene

-> Smag som resurse
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Tak for opmaerksomheden!
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