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Denne rapport er muliggjort gennem det tverfaglige center, Smag for Livet,
som er stottet af Nordea-fonden.

| rapporten har vi fokus pa, hvordan smag i praksis udger en del af skole-
madsordninger. Vi har indhentet empiri fra besgg pa skoler og kekkener, der
reprasenterer forskellige skolemadsordninger pa Sjzlland. Desuden inddrages
udvalgte undersggelser fra litteraturen med fokus pa nordiske skolemadsord-
ninger med serlig relevans for de undersggte skolemadsordninger i forhold

til smag i praksis.

En del forskning og evaluering i forhold til skolemadsordninger har sundhed
som omdrejningspunkt, fx med fokus pa at fa bgrn til at spise mere frugt og
gront. Vi har vaeret optaget af, hvordan smag og smagsvariationer i skolemaltidet
potentielt kan abne for nye muligheder — ikke bare under tilberedning af det
konkrete sunde og velsmagende maltid, men ogsa som en inspiration og driv-
kraft til at involvere og motivere eleverne som en del af de gvrige padagogiske
aktiviteter i skolen. Vores motivation er at undersgge, hvordan velsmagende
skolemad i fremtiden kan bidrage til en helhedsorienteret skoledag for eleverne.

Der er foretaget kvalitative undersggelser i forbindelse med tre forskellige
skolemadsordninger. De udvalgte skolemadsordninger reprasenterer dels
en mindre skolekantine, dels to sterre, men forskellige skolemadskoncepter,
hvor maden produceres i et centralt produktionskekken for derefter at blive
feerdigtilberedt og serveret i samarbejde med kokkenprofessionelle og— mere
eller mindre — i samarbejde med elever pa skolerne.

Vi har vaeret s®rligt optagede af, hvordan kekkenprofessionelle i praksis
arbejder med smag, samt hvilke muligheder og barrierer de oplever i hverda-
gen i forhold til at servere velsmagende (og sund) skolemad. Desuden har vi

undersggt, hvordan eleverne bliver involveret i skolemadsordningerne.

Der er foretaget interviews og deltagende observation med fokus pa de kaok-
kenprofessionelle i skolernes kokkener og produktionskakkener. | rapporten
fremhaves udtalelser fra kekkenprofessionelle, som giver os et indblik i deres

forstaelser af muligheder og barrierer i deres arbejde med skolemaden, samt
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hvordan de i praksis arbejder med smag i forbindelse med skolemadsordninger.
Disse udtalelser satter vi i relation til relevant forskning pa omradet. Saledes
synliggares eksempler pa, hvordan kakkenprofessionelle oplever muligheder og
barrierer for at prage smagen i skolemaden, samt deres forstaelser af hvordan

de oplever, at eleverne afviser eller accepterer maltiderne.

En hovedpointe fra vores undersggelser er de kekkenprofessionelles meget
varierende kompetencer, viden og ferdigheder i forhold til at arbejde med
smag. En af de starre udfordringer omhandler, hvordan man forener variation
og velsmagende skolemad med ernaringsmaessige anbefalinger, som fx de
officielle anbefalinger, der kan vare preciseret i form af lokale kostpolitikker
beskrevet af gvrige aktgrer pa skolemadsomradet. Vi kobler derfor til teori,
som kan understgtte og inspirere handvaerket omkring tilberedning af velsma-

gende og sunde skolemaltider.

Vores undersggelser viste ogsa eksempler pa, at kekkenprofessionelle itale-
setter egne forventninger til, hvilke praeferencer eleverne har for maden pa
deres skole. Her har vi ud fra den seneste litteratur pa omradet suppleret med
og praciseret, hvad smag og smagsoplevelser er, ligesom vi prasenterer stra-
tegier og metoder, som efter behov kan anvendes af de kakkenprofessionelle
i praksis, og som muligvis kan understgtte og motivere til starre nysgerrighed
og madmod blandt eleverne.

Gennem vores undersggelser har vi konstateret, at de udvalgte skoler invol-
verer eleverne pa forskellig vis, og at dette sker mere eller mindre bevidst,
bl.a. afhangigt af ovrige akterer relateret til skolemadsordningerne. Derfor
diskuteres afslutningsvis, hvordan begrebet madkultur — eller smagskultur —er
dynamisk og hele tiden kan pavirkes bl.a. af skolemadsordninger og fellesskabet
ombkring dette.

Ved at fokusere pd hdndvaerket, grundsmage og smagsretninger i skolemad, og
ved at inddrage smag som en ressource hos eleverne og samtidig bevidst inddrage
eleverne med en anerkendende paedagogisk tilgang, kan man synliggere og udnytte
paedagogiske og sundhedsmassige potentialer, sdledes at skolemadsordningerne

bliver en integreret del af skoledagen.

SMAG #08 2018. Skriftserie om smag



Danmark har en lang historisk tradition for at bringe madpakker med hjem-
mefra til daginstitutioner, skoler og pa arbejdspladser. Denne tradition har i
de sidste artier varet mere og mere i opbrud — ogsa pa grundskoleomradet. |
en undersggelse fra 2015 skonnes det, at 78,8 % af alle grundskoler i Danmark
(1675 fri- og folkeskoler) har en form for madordning. 64,3 % af alle grundskoler
vurderes i samme undersggelse at have en form for skolemadsordning, der
tilbyder et frokostmaltid, som helt kan erstatte madpakken (Mark, Tsalis,
Aachmann & Grenhgij, 2015). Andelen af husstande, der fortsat primart smerer
madpakker, vurderes i 2015 at udgere 55%, men er de seneste ar faldende
(Landbrug & Fedevarer, 2015). Kgbenhavns Madhus, som i 2009 introducerede
et storre Skolemadskoncept (EAT), angiver i 2013, at der (i en udvalgt uge)
er et dagligt salg til ca. 20% af eleverne (Sylow, 2013). Det skgnnes séledes,
at der pa de fleste skoler er en form for tilbud om skolemad, men at mange
familier fortsat vaelger at smore egne madpakker, hvorfor der er potentiale
for n@rmere at undersgge interesse, efterspargsel og muligheder for oget
brug af skolemadsordninger.

Vi har i denne rapport szrlig fokus pa skolemadsordninger, der tilbyder et helt
frokostmaltid (skolemad) som erstatning for madpakken, og som foraldre/
bern frit kan tilkebe i en skolebod/kantine enten ved direkte kab eller ved
forudbestilling. Der er derudover fokus pa kekkenprofessionelle, der tilbereder
maden til/med bern og unge. Se Appendix for metode.

Der er gennem arene udarbejdet en del undersggelser om skolemad og
skolemadsordninger. Langt de fleste undersagelser, der omhandler skolemad
og skolemadsordninger, har imidlertid haft fokus pa de ernzrings- og sund-
hedsmassige effekter, muligheder og problemstillinger og meget lidt fokus pa
skolemadens smag, arbejdet med smag i skolemaden og smagens betydning
for bernenes valg eller fravalg af skolemaden.

Et af delmdlene i Smag for Livet er at bidrage til, at bern, unge og voksne bruger
deres smag bevidst i forbindelse med madvalg, udvikling og tilberedning af mad
og maltider. Vi har i denne rapport sarligt fokus pa de kakkenprofessionelle,
der her defineres som faglerte eller ufaglerte kekkenansvarlige og ovrig
kekkenpersonale pa skoler og i produktionskgkkener.
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Hovedformdlet med denne rapport er at belyse den praksis, der
er knyttet til arbejdet med smag i skolemadsordninger. Mdlet
er at bidrage til, hvordan denne praksis kan understgttes og
udvikles, sdledes at smag som ressource og motivationsfaktor
i hgjere grad kan blive en drivkraft for de kakkenprofessionelle
og inddrages tveerfagligt i arbejdet med skolemadsordninger.

Et af de overordnede mal i Smag for Livet er at skabe kobling mellem den te-
oretiske viden og praksis i skolekakkenerne. | nervarende rapport afdekkes
viden, holdninger og praksis i forhold til smag, tilsmagning og sammensatning af
mad og maltider produceret til (og med) barn og unge i skoler og institutioner,
og praksis omkring planlegning, produktion og servering af mad og maltider
undersoges. Rapporten tager hermed afsat i mad, der produceres til (og med)
elever i udvalgte madtilbud i folkeskolen.

Gennem dette arbejde sgges at opna sterre forstaelse for og indsigt i mulighe-
der og barrierer i forhold til, hvordan kgkkenprofessionelle arbejder med smag
i skolemad og -maltider. Malet er fremadrettet at kunne gge opmarksomhed,
viden og lering om smag i forbindelse med skolemaltider med henblik pa at
udvikle ‘best-practice’-forlab, hvor bade personale og elever er involveret i
skolemadsordninger. Et sadant forlgb vil omfatte politiske og ledelsesmassige
beslutninger, en bevidst paedagogisk tilgang samt metoder til at udvikle og
tilsmage maltider. Rapporten skal ses som afsat og inspiration til, hvordan
skolemadsordninger kan tilretteleegges med fokus pa smag i samspil med barn
og unge og bidrage til gode skoledage.

Vi har s@gt at opna indsigt i felgende overordnede spargsmal:

I. Hvordan arbejdes der med smag og tilsmagning i praksis i forbindelse med
udvalgte eksisterende skolemadsordninger?

2. Hvordan tilrettelegges og serveres skolemaden (i relation til smag) i samspil
mellem barn/unge og kakkenprofessionelle?

3. Hvilke muligheder og barrierer ses i skolemadsordninger som en del af et

padagogisk dannelsesprojekt i relation til lering om smag?
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Vi har givet rapporten titlen Smag pd skolemad for at understrege, at fokus her

er pa, hvordan der konkret arbejdes med smag i praksis i produktionskekkener
af skolemad til (og med) barn og unge.

Det er vigtigt at pointere, at der ikke er tale om en generel afdekning af
samtlige eksisterende skolemadsordninger i Danmark. Der er derimod tale
om en kombination af litteraturstudie vedr. udvalgte undersggelser pa omradet
kombineret med en analyse af egne studier af forskellige skolemadsordninger.

Nazrvarende projekt er gennemfort af forfatterne i samarbejde med udvalgte
kekkener og kommuner.

Rapporten er en tvarfaglig og popularvidenskabelig rapport og kan anvendes
som baggrunds- og inspirationsmateriale malrettet beslutningstagere omkring
skolemadsordninger, kakkenfagligt personale, samt lzrere og pedagoger pa
skoler. Rapporten er desuden tenkt som undervisningsmateriale pa uddannel-
ser, hvor der undervises i den handvaerksmassige tilgang og praksis i forbindelse
med tilberedning og tilsmagning af skolemad og -maltider. Hovedfokus er smag
og velsmag, men ernarings- og sundhedsmassige perspektiver inddrages hvor
relevant, ligesom padagogiske tilgange inddrages, da skolemadsordninger er
preget af lovgivning og retningslinjer knyttet til skolen som kontekst.
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De enkelte kapitler i rapporten kan leses uafhengig af hinanden alt efter
faglighed og interesse. Fokus har primart veret pa ‘best-practice’ i forhold til
skolemadsordninger og uddybes med baggrund og teori som sarligt kan vere
anvendeligt i uddannelsessammenhzang. Den indsamlede empiri inddrages,
analyseres og diskuteres i rapporten i relation til, hvordan der arbejdes med
smag i praksis, hvordan skolemaden tilrettelegges, samt hvorledes skolemads-
ordninger kan indga som en del af et paedagogisk dannelsesprojekt i relation
til lzering om smag.

Efter det indledende kapitel |, som gennemgar rapportens formal og mal-
gruppe, foretages i kapitel 2 udvalgte neddyk pa omradet inden for skolemad
og smag pa baggrund af videnskabelige undersggelser og artikler — bade i et
historisk nationalt og internationalt perspektiv. Herefter folger kapitel 3 og
4, som er srlig rettet mod kekkenprofessionelles daglige praksis. | kapitel 3
presenteres en gennemgang af og inspiration til, hvorledes smag og sanserne
har praktisk betydning for skolemad. | kapitel 4 belyses de problemstillinger og
muligheder, som tegner sig for de skoler/produktionskgkkener, som vi besggte
i forbindelse med skolemadsordninger, nar professionelle i praksis planlegger,
tilbereder og arbejder med smag i skolemaden med fokus pa at involvere bgrn
og unge. | kapitel 5 gennemgas pa et mere overordnet teoretisk plan begreber
og retninger inden for smagskultur og smagspadagogik i skolemadsordninger,
og kapitlet kan bruges i undervisningssammenhange samt af ledende personale
og politikere, der har beslutningskompetencer inden for skoleomradet. | ka-
pitel 6 folger en afslutning med anbefalinger for fremtidigt arbejde med smag
i skolemadsordninger. Den anvendte metodiske tilgang samt en uddybning af
de udvalgt cases og skolemadsordninger gennemgas i Appendix.
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| store trak har det danske skolemaltid gennem de sidste 100 ar udviklet sig
fra at vaere ‘fattige barns bespisning’ til servicetilbud malrettet travle forzldre,
sundhedspadagogiske tilbud eller madprojekter. | Danmark har der varet
tradition for, at skolebgrn fik madpakker med hjemmefra. Der er i stigende
grad de senere ar kommet fokus pa muligheder for andre former for tilbud
om mad og maltider i skolen. Dette folger en overordnet tendens, som ogsa
ses udbredt pa arbejdsmarkedet, hvor ferre medbringer mad hjemmefra,
men i stedet benytter forskellige tilbud om leveret og ferdigtilberedt mad pa
arbejdspladsen (Landbrug & Fedevarer, 2015). Der bliver dog ifelge Landbrug &
Fadevarer (2015) stadig smurt mange madpakker til bernene, og det estimeres,
at 55 % af danske husstande stadig smerer madpakke tre-fire gange om ugen,
primart til born. Tendensen er dog, at der smgres faerre madpakker i dag end
for fem ar siden (Landbrug & Fadevarer, 2012; 2015). Andelen af husstande, der
sjeldent eller aldrig smerer madpakker, er steget fra 33% til 39% i perioden
fra 2010 til 2015 (Landbrug & Fedevarer, 2015), men der er dog stadig mange
skoler, hvor madpakken er den overvejende maltidslasning pa trods af, at der
findes skolemad i form af fx en skolebod (Landbrug & Fadevarer, 2012; 2015).
Det vurderes, at 64,3 % af de danske skoler i 2015 havde en madordning, hvor
barnene har mulighed for at kebe eller fa et frokostmaltid, som kan erstatte
madpakken (Meark, Tsalis, Aachmann, & Grenhgj, 2015).

Det skonnes, at ca. '/ af det danske fadevareforbrug oms=ttes i kantiner
og storkekkener (Laraignou & Berg, 2011). Branchen omsatte i 2010 for 5,3
mia. kr. og har siden 2002 oplevet en vakst pa 30%. Der er ansat ca. 10.000
i catering og kantinedrift i Danmark (Laraignou & Berg, 2011), og der produ-
ceres og serveres hver dag mellem 800.000 og 1.000.000 offentlige maltider
(herunder skolemad) i Danmark (Jensen, 2015; Laraignou & Berg, 2011; Nordic
Council of Ministers, 2014). Det tyder saledes p3, at der sker en vakst inden
for maltidsproduktion, og det er derfor relevant at undersgge, hvorledes der
er fokus pa smag og smagens betydning for maltidskultur og sunde madvaner i
disse maltidsproduktioner. Overordnet i branchen lzgger den offentlige kunde
forst og fremmest vaegt pa pris, mens private kunder netop legger vagt pa
smag, ligesom ogsa kvalitet og fleksibilitet vagtes hgjere end pris (Laraignou
& Berg, 2011).
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Som navnt har skolemad som alternativ til madpakken i varierende grad
fungeret som et servicetilbud, et socialt anliggende og/eller et paedagogisk
projekt. Flere kommuner har de senere ar vedtaget mad- og maltidspolitikker
med fokus pa sundhed og har dermed haft fokus pa at supplere med konkrete
ernaringskrav. Sundhedsstyrelsen angav i 2012, at 36 % af kommunerne havde
en overordnet mad- og maltidspolitik for skolemad, og 53 % af kommunerne
stillede ernaringskrav til skolemaden (Sundhedsstyrelsen, 2012). | 2015 var
tallene noget lavere (Mark, Tsalis, Aachmann, & Grgnhgj, 2015), men til gen-
geld vurderedes det, at 82,4 % af de skoler (78,8 % af danske grundskoler), der
havde en form for skolemadsordning, stillede ernzringskrav til skolemaden
(Merk, Tsalis, Aachmann, & Grenhgj, 2015).

| Danmark indtages 40-45 % af den daglige mad for bern i alderen 6-14 ar i tiden
omkring skolen og aktiviteter efter skolen (Hoppe, Biltoft-Jensen, Trolle &
Tetens, 2009). Dette stiller store krav til den mad, der indtages bade i forhold til
smag og sundhed. Behovet for, at skolemad tilfredsstiller bade krop og sind for
barnene, er yderligere blevet forstaerket af skolereformen, som tradte i kraft i
2014 (krav om lektiehjelp tradte dog farst i kraft 2015) (Ministeriet for Barn,
Undervisning og Ligestilling, 2013). Den gennemsnitlige opholdstid i skolen er
oget til 30-35 timer om ugen afhzngig af klassetrin. Samtidigt er der som falge
af Sundhedsloven fra 2016 lagt op til, at kommunerne skal have mere fokus pa
forebyggende sundhedsarbejde — ogsa til barn og unge — hvorfor der er set en
del eksempler pa, at kommuner opretter forskellige sunde madtilbud til barn
og unge pa skoler og i daginstitutioner (Sundheds- og ZAldreministeriet, 2016).

Nogle vil hevde, at skolemaden er lidt overset i reformen og i den lange sko-
ledag. En lengere skoledag nedvendiggor, at man tager stilling til, hvem der har
ansvar for bespisningen i labet af dagen. Borge Koch, videncenterchef i KOS-
MOS (Nationalt videncenter for kost, motion og sundhed for barn og unge),
udtaler i et interview til Politiken, at “Madpakken kan vare et fint alternativt,
men hvis det skal sikre en starre sikkerhed ogsad for de familier, som ikke prioriterer
madpakken sa hajt, kan en madordning vare en god lesning” (Mainz & Lyngberg,
2015). KOSMOS har udarbejdet en rapport om mad og maltider i skolemaden
(Bentzen, 2015). Det fremgar af rapporten, at 75 % af de adspurgte 8. klasses
elever angiver, at de er sultne pa et eller flere tidspunkter i skoletiden. Sam-
menholdt med, at der i samme rapport angives, at 93,5% af de adspurgte er
trette pa et eller flere tidspunkter pa dagen, er det maske et udtryk for, at
de ikke far tilstraekkeligt mad. Tendensen er tydeligst hos pigerne. Hvorvidt
der er sket en stigning i antallet af sultne og tratte bgrn efter skolereformens
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indferelse vides dog ikke. Andre studier papeger desuden, at skolemaden ofte
ikke bliver spist (jf. kapitel 3) (Bergstrom, Brembeck, Jonsson & Shanahan,
2012; Wahlander & Wahlstedt, 2012; Brown & Georgson, 2008).

Den mad- og maltidslesning barn og unge tilbydes i danske skoler, er delvist
afhangig af den konkrete kommune, skoleledelsen, forzldre, pedagogisk- og
lererfagligt personale, samt (hvis tilstede) kokkenprofessionelles indsats. Sam-
tidig er bgrnene afhangige af de pazdagogiske tiltag (eller mangel pa samme),
som er tilknyttet det konkrete madtilbud pa deres skole. Nogle steder er bar-
nene med til at tilberede maden/maltidet pa skolen. Andre steder produceres
maden af en privat catering virksomhed, der efterfelgende leverer maden til
skolen. Der er saledes stor forskel pa tilknytningen til skolens gvrige faglige og
pxdagogiske tilbud, tiltag og aktiviteter i de eksisterende skolemadsordninger
(Merk, Tsalis, Aachmann, & Grenhgj, 2015).

#\%

Eftersom institutioner er en stor del af danske familiers hverdag, kan skole-
mad vare en szrdeles betydningsfuld setting til at fremme sundere madvaner
og maltidskultur. Ditlevsen & Holm (2016) peger netop pa, at potentialerne
i institutionelle maltidstiltag er underbelyste, hvorfor det er et omrade, der
ber ses nzrmere pa bade i forhold til uudforskede potentialer og eksisterende
udfordringer (Ditlevsen & Holm, 2016).

Omdrejningspunktet er, hvordan smag i skolemad kan udgere en setting, der
fungerer som en slags inspiration og drivkraft for motivation, sunde madva-
ner og maltidskultur. En af de afgerende faktorer for, hvorvidt skolemaden

bliver spist, er netop, at den smager godt (Bergstrom, Brembeck, Jonsson, &
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Shanahan, 2012). Det er vores vurdering, at arbejdet med smag og skolemad
er underbelyst, og der er derfor et forholdsvist uudforsket potentiale og en
eksisterende udfordring i skolemadsordningerne.

Skolemaden indtages ofte i et feellesskab i skolen, og det er derfor relevant at
se pa, hvordan dette influerer pa maltidsoplevelsen. Man har bl.a. undersegt,
hvordan fallesskabet i fx familiemaltider har @ndret sig den seneste tid. Det
er ikke i litteraturen entydigt, om det at spise i et fellesskab ngdvendigvis
fremmer sundheden (Ditlevsen & Holm, 2016). Familiemaltiderne har andret
sig og flere forskere antyder, at familiemaltidet er forsvindende, at maltider i
hgjere grad indtages uden for hjemmet, og at maltidet bliver en mere individuel
og isoleret aktivitet (Murcott, 1997). Ditlevsen og Holm (2016) papeger, at en
del af veerdien ved fellesmaltidet er, at nar individet underlegger sig kollektivet,
ses det ogsa som en kvalitet at spise den samme mad frem for individualiserede
maltidslgsninger. | projekt EVIUS (Effektvurderinger af Interventioner omkring
frokost for barn og unge i skoler) konkluderes det bl.a., at det skaber positivt
feellesskab at spise samme skolemad som kammeraterne, og at det felles maltid
skaber en fellesskabsfglelse (Mikkelsen et al., 2010).

Det er dermed relevant at undersgge betydningen af fellesskab i forbindelse
med skolemaltidet, udover det generelle fokus pa sundhed og vores fokus pa
smag. Vi er dermed optaget af, om et fellesskab omkring smagen kan vere
med til at fremme trivsel eller sundhed. Smagsoplevelsen er bl.a. genetisk
betinget og individuel, men er i hgj grad ogsa forbundet med vores behov for
fellesskab (Leer & Wistoft, 2015; Ditlevsen & Holm, 2016).

Der er et potentiale i at undersege, om det at smage og spise den samme
mad, samt involvering af barn i produktion, salg og servering af skolemad,
kan ses som en mulighed for at udnytte en bevidst lzeringsproces til at skabe
bevidsthed om smag hos barn og unge. En sadan proces med fokus pa smag
og involvering af bernene omfatter en bevidst paedagogisk tilgang, der laegger
indirekte op til et samarbejde mellem de mange forskellige aktarer omkring
skolen fx madkundskabslerere og ovrige folkeskolelarere, personalet i sko-
lekgkkenerne, skoleledelsen, kommunen og forzldrene.

Vi har derfor med denne rapport valgt at rette fokus mod udvalgte eksisterende
danske skolemadsordninger med inddragelse af eksempler fra andre lande med
henblik pa at undersgge, hvorvidt og hvordan bevaeggrunde, praksis, oplevelser
og lzring af disse ordninger er koblet til smag.
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Som tidligere nzvnt er udbredelsen af skolemadsordninger i Danmark steget be-
tydeligt gennem de seneste ar. Et aget fokus pa begreber som madkultur, mad-
glede, madmod og maddannelse sammen med en stigende bekymring for barn
og unges kostvaner og deres muligheder for at fa en tilstrakkelig varieret og ledig
kost, har veeret medskabende for den store interesse for skolemadsordninger.

Skolemad er blevet undersggt i forskellige kontekster i flere studier fra hele
verden med henblik pa at undersgge effekten pa forskellige parametre sa-
som sundhed og ernzring (Kainulainen, Benn, Fjellstrom & Palojoki, 2012;
Tilles-Tirkkonen, Pentikdinen, Lappi, Karhunen, Poutanen & Mykkanen, 2011;
Williamson, Han, Johnson, Martin & Newton, 2013), vagtkontrol og fedme
(Millimet, Tchernis & Husain, 2010), lzring og paedagogiske mal (Benn & Carls-
son, 2014; Osowski, Goranzon & Fjellstrom, 2013), madspild (Cohen, Richard-
son, Parker, Catalano & Rimm, 2014; Marlette, Templeton & Panemangalore,
2005), acceptabilitet og hedonisk respons (Pagliarini, Gabbiadini & Ratti, 2005;
Noble, Corney, Eves, Kipps & Lumbers, 2000; Caporale, Policastro, Tuorila &
Monteleone, 2009), ernaringskvalitet (Christensen, Hansen & Sabinsky, 2009)
samt oplevelser af og gnsker til skolemadstilbud (Bruselius-Jensen, 2007; 2011).

Langt de fleste studier har dog fokus pa de fysiologiske sundhedseffekter af
maden i forhold til fx at fa barnene til at spise mere frugt, grent, fisk, fuldkorn
osv. og pa denne made forbedre sundhedstilstanden hos bgrn for at undga
overvegt og deraf falgende livsstilssygdomme. Pa trods af, at mange studier
navner udfordringen i at fa bgrnene til at spise den sundere mad, handler
meget fa studier om selve smagen af maden, og hvordan smagen pavirker
bernenes oplevelse af maden. Hyvis vi skal have barnene til at spise den sunde
mad, er smagen altafgerende for om bgrnene tager den sunde mad til sig, eller
om de fravaelger udvalgte sunde ravarer, der kunne bidrage til nye spendende
smagsoplevelser sidelsbende med sundheden. Med omtanke og fokus kan
skolemaden desuden vere drivkraft for lering og kompetenceudvikling samt
skabe nydelse, livskvalitet og positivt samvaer for bgrnene.

Mad og maltider er vigtige elementer i organiseringen af samvaret mellem
mennesker (Holm & Kristensen, 2014). | daginstitutioner og skoler er maltider
pa én gang praktiske opgaver og sociale begivenheder, der rejser spargsmal om
forholdet mellem bern og voksne, om forholdet mellem hjem og institution,
og om opdragelse og dannelse (Holm & Kristensen, 2014).
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Der er foretaget en del undersggelser omkring skolemadsordninger. Skole-
madsordninger er siledes et emne, som har vakt bade faglig og politisk inte-
resse, og der er i udvalgte kommuner i afgrensede perioder ydet gkonomisk
stotte fx fra Fedevareerhvervets pulje for skolemad, hvor det var muligt at
tilbyde gratis skolemad i en kortere periode (Mikkelsen et al., 2010). Vores
gennemgang af litteraturen viser, at der har veret mindre fokus pa smagens
betydning i forbindelse med skolemaden. | flere studier har der overvejende
vaeret fokus pa den ernaringsmassige kvalitet, gkologi, skonomi og popularitet
blandt brugerne. Flere undersggelser omfatter ogsa elevernes inddragelse i
forhold til spisemiljg, leering og trivsel (Mikkelsen et al., 2010).

En sund kost er vigtig for bern og unge for at sikre optimal vaekst, udvikling
og sundhed pa lang sigt. Ifalge resultater fra den Nationale Undersggelse af
Danskernes Kostvaner og Fysisk Aktivitet ved DTU Fadevareinstituttet vil det
vaere hensigtsmaessigt at @ge den ernzringsmassige kvalitet af den mad, bern
i skolealderen spiser (Fagt, Biltoft-Jensen, Matthiessen, Groth, Christensen &
Trolle, 2008). Der har derfor veaeret stor fokus pa strategier, der kan fremme
sundere kostvaner hos bern og unge, og da barn og unge opholder sig mange
timer i skolen, er skolemaden blevet et naturligt centralt omdrejningspunkt i
debatten om bgrn og unges kostvaner.

Kosten har betydning for meget mere end den fysiske sundhed. Man har
de seneste ar undersggt kostens betydning for lering og adferd hos bern.
Fedevarestyrelsen undersggte i 2009 den eksisterende litteratur pa omradet
og kunne konkludere, at det ser ud til at kosten har betydning for lering hos
danske bgrn, om end man endnu ikke har solid evidens (Fedevarestyrelsen,
2009). Serligt anslas det, at en usund kost kan have en negativ indvirkning,
hvor der med en usund kost menes en kost, der afviger vasentligt fra de of-
ficielle kostrad og naringsstofanbefalinger. Undersggelser inden for omradet
fortsetter og et dansk studie fra 2015 viste, at barn der havde deltaget i OPUS
skolemadsprojektet og faet Ny Nordisk Hverdagsmad i skoletiden, opniede
forbedret lzseevne efter tre maneders intervention (Serensen et al., 2015).
Dog var det ikke pa alle de undersggte parametre inden for lering, man sa en
effekt, sa der kraves yderligere undersggelser for en endelig konklusion kan
drages. Til gengzld er det for en del skoler et af de vigtigste og mest centrale
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formal med deres tiltag pa skolemadsomradet, at de @nsker at ‘optimere ele-
vernes indlzring’ gennem en sund og mattende kost (Merk, Tsalis, Aachmann
& Grgnhgij, 2015).

Det er dog ikke kun sundhed i form af den ernaringsmassige kvalitet, sko-
lemadsordninger har fokus pa. Mange har ligeledes fokus pa ravarernes og
maltidets betydning for individuel sundhed og miljgets sundhed i form af
bzredygtighed samt madlavningskompetencer, og smag og velsmag er blevet
kerneord, der danner omdrejningspunkt for mange skolemadsordninger. En
af de stgrste skolemadsordninger i Danmark, EAT, fokuserer pa “sund og
velsmagende bernemad df hej kulinarisk kvalitet. Menuplanen er med til at sikre,
at kosten bliver varieret (bdde i forhold til smag og konsistens) og ernzringsrigtigt
sammensat” (Kgbenhavns Madhus, 2017).

En af de store udfordringer for flere skolemadsordninger er dog, nar maden ikke
bliver bestilt, eller ikke bliver spist i det omfang, som kunne gnskes (Bergstrom,
Brembeck, Jonsson & Shanahan, 2012; Wahlander & Wabhlstedt, 2012; Brown
& Georgson, 2008; Hayrup & Nielsen, 2010). Fra litteraturstudier om elevers
indtag af skolemad er der netop undersagelser, der peger pa, at langt fra alle
elever spiser nok til frokost (Bergstrom, Brembeck, Jonsson & Shanahan, 2012;
Wahlander & Wahlstedt, 2012; Brown & Georgson, 2008; Bentzon, 2015). | en
undersagelse af 20 skoler i Stockholm erklaerede kun 47 % af eleverne, at de
var matte, da de forlod skolens restaurant (Stockholms lans landsting, 2007).

Nar skolemaden ikke bliver spist, kan det pavirke mange faktorer. Det kan
bl.a. medvirke til, at barnenes kostindtag ikke lever op til de erneringsmaessige
anbefalinger og derudover vare et problem i forhold til, at barnene ikke bliver
matte. Der er indikationer for, at den kognitive kapacitet kan pavirkes ved
darlige kostvaner (i henhold til, at de ikke lever op til officielle anbefalinger).
Disse kostvaner kan dog ikke udelukkende relateres til frokostmaltidet, da
iseer ogsa morgenmaden har indflydelse pa skoleelevers kognitive kapacitet
(Benn, Carlsson, Nordin & Mortensen, 2010). Nar maden ikke bliver spist,
er der desuden et ikke uvaesentligt madspild, som pavirker savel miljget som
okonomien negativt (Mikkelsen et al., 2010). Desuden kan det antages, at et
manglende indtag af maltider kan medfere mangel pa udfordrende smagsop-
levelser og variationer som en del af et dannelsesperspektiv.

| evalueringsprojektet EVIUS fandt man ikke overraskende, at hvis maden
ikke er attraktiv for eleverne, fravaelges den, hvilket understottes af et stort
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spild de dage, maden ikke falder i elevernes smag (Mikkelsen et al., 2010). Det
uddybes i evalueringen, at “den mad, der stemmer overens med de fleste elevers
praferencer og smag, er mad, hvor portionerne er tilstreekkelige og matter hver
enkelt elev, fremtreeder appetitlig og smager godt” (Mikkelsen et al., 2010). Det
konkluderes dermed, at smag er et meget vigtigt element i elevernes subjektive
vurderinger af maden. Kan eleverne ikke lide smagen af maltidet (det kan gzlde
savel skolemaden eller madpakken), er der risiko for, at szrligt de ldre elever
fravaelger maden og i stedet tilvelger den mere usunde mad fra fastfoodsteder,
bagere og supermarkeder. Blandt de =ldre elever fandt man en tendens til
at skabe fellesskab gennem en falles mening om, at den serverede skolemad
var darlig, hvorved der forekom en ekskludering af maltidet, og eksempelvis
dagligvarehandlen eller grillbaren blev valgt i stedet (Benn, Carlsson, Nordin
& Mortensen, 2010). Benn, Carlsson, Nordin & Mortensen (2010) papeger i
deres studie, at lever skolemadsordningen ikke op til forventningerne, risikerer
man, at eleverne gger indtaget af junkfood, hvorimod den gode skolemad kan
vaere med til at mindske indtaget af junkfood (Benn, Carlsson, Nordin, Mor-
tensen, 2010). Hermed understreges vigtigheden af at tenke smag og sarligt
smag tilpasset eleverne ind i skolemadsordninger.

Dette understottes af et andet projekt, der har evalueret skolemadsordnin-
ger, projekt LOMA (Lokal Mad), der ligeledes fandt en sammenhang mellem
skolemaden og indkeb af (usunde) fadevarer uden for skolen. Her fandt man
indikationer pa, at det fzlles skolemaltid farte til et reduceret indkab af usunde
fodevarer i fx supermarkedet i forbindelse med frokostpausen (Ruge, 2015).
Indfarelse af en skolemadsordning kan dermed pavirke elevernes overordnede
mad- og maltidsvaner. | en evaluering af skolemadsordningen EAT fandt man,
at andelen af elever, der aldrig spiste morgenmad, faldt (ca. 7 %), mens ande-
len af elever, som spiste morgenmad hver dag, tilsvarende steg (ca. 6 %) efter
implementering af skolemadsordningen (Hayrup & Nielsen, 2010). Derudover
fandt man, at andelen af elever pa skolemadsordningen, som aldrig spiste frugt
og gront, faldt (ca. 3 %), samtidig med, at andelen af elever, som spiste frugt og
grent hver dag, steg (7%). Ogsa i forhold til mindre indtag af fastfood og slik
fandt man i denne undersegelse, at implementering af skolemadsordningen
havde en positiv effekt (Hgyrup & Nielsen, 2010). Generelt ses altsa her en
tendens til en hgjere accept/liking af skolemaden efter implementering af sko-
lemadsordningen, samtidig med at eleverne — pa udvalgte parametre — opnar
en sundere livsstil, efter skolemadsprojektet er blevet indfert.

De praktiske omstaendigheder og rammer omkring skolemaden vurderes

SMAG #08 2018. Skriftserie om smag



ligeledes at have stor betydning for, om skolemadsprojektet har succes. Produk-
tionskekken og spisesal, hvor det fzlles skolemaltid hhv. tilberedes og indtages,
vurderes som uundvarlige for skolemadens succes (Ruge, Kromann Nielsen,
Mikkelsen & Jensen, 2016). Derudover er en omorganisering af skoledagen samt
indfaerelsen af et felles dagligt maltid vigtige praktiske komponenter til forbed-
ring af leringsmiljoet ifolge Ruge, Kromann Nielsen, Mikkelsen & Jensen (2016).
Muligheden for at kombinere teori og praksis synes desuden befordrende for
elevernes niveau af handlekompetence (Ruge, Kromann Nielsen, Mikkelsen
& Nielsen 2016). Livsmedelsverket & Skolverket (2013) peger ligeledes pa, at
accept af skolemaltidet pavirkes af faktorer som bl.a. maltidsmilje, peedagogiske
rammer, skemalagning, samarbejde og kommunikation.

Et andet vaesentligt aspekt af skolemadsordninger er, hvorledes eleverne
inddrages i skolemadsordningen. Resultater fra projektet LOMA tyder p3, at
elevernes deltagelse i LOMA undervisningsaktiviteter pavirkede deres udvikling
af mad- og sundhedsrelaterede handlekompetencer i positiv retning, samtidig
med at eleverne udviklede sundere spisevaner (Ruge, 2015). Deltagelse i LOMA
aktiviteter forte bl.a. til @get viden (om fx greontsager), indsigt i fedevarepro-
duktion, sget motivation, ejerskab, samarbejde og evne til kritisk tankning.
Resultaterne tyder ogsa pa, at de studerende udviklede praktiske feerdigheder
relateret til mad og sundhed, nar de tilberedte sund skolemad sammen med
kekkenprofessionelle og klassekammerater. Dette understgttes af en dansk
undersggelsen fra 2007, som viste, at ejerskab er helt afgarende for, om elever
gnsker at bruge en skolemadsordning (Bruselius-Jensen, 2007). Her fandt man
ligeledes, at ved at inddrage eleverne i madordningen, ogedes elevernes viden
og kompetencer (Vogt-Nielsen, Malmgren, Larsen, Nissen & Wahl-Brink,
2010). Nar eleverne deltager i planlagning, madlavning, organisering og salg,
far de viden og ferdigheder derom, samt et indblik i hvor maden kommer
fra, hvordan den skal tilberedes, hvad sund mad er, og hvordan ravarerne skal
sammensattes i forhold til smag og velsmag (Vogt-Nielsen, Malmgren, Larsen,
Nissen & Wahl-Brink, 2010). Elevernes maddannelse styrkes via dette, og de
bliver bedre rustet til at tage vare pa deres egen og andres sundhed, bade i
og udenfor skolen. Nar eleverne inddrages i madordningen, sger det desuden
interessen for og opbakning til madordningen, og de deltagende elever traekker
andre elever med i madordningen, hvilket igen @ger mulighederne for succes
(Vogt-Nielsen, Malmgren, Larsen, Nissen & Wahl-Brink, 2010). Ogsa i projekt
EVIUS peges der pa, at skolemadsordninger kan have et lzringspotentiale
med betydning for elevernes muligheder for at udvikle viden og kompetencer
knyttet til bide mad og sundhed, szerligt hvis der indarbejdes undervisning i fx
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madkundskab sidelgbende med skolemadsordningen (Mikkelsen et al., 2010).
Leaeringspotentialet ligger bl.a. i, at eleverne forholder sig til den nye skolemads-
ordning, og at eleverne dermed har faet erfaring med en anden frokostmad,
end den de var vant til, samt at de har haft mulighed for andre oplevelser af det
sociale fellesskab omkring spisningen i frokostpausen (Mikkelsen et al., 2010).

Man fandt desuden i projekt LOMA, at flertallet af eleverne havde en oplevelse
af ssmmenhang og meningsfuldhed, nar de havde deltaget i LOMA aktiviteter,
iseer nar de har deltaget i madlavning i kekkenet sammen med kgkkenprofes-
sionelle (Ruge, Kromann Nielsen, Mikkelsen & Jensen, 2016). Nar eleverne
inddrages i madordningen, kan samarbejdet mellem eleverne, samt mellem
elev og den kekkenprofessionelle, styrkes, samtidig med at eleverne bliver
udfordret og stimuleret pa en anderledes made end af den @vrige undervisning,
der foregar pa skolen (Vogt-Nielsen, Malmgren, Larsen, Nissen & Wahl-Brink,
2010). For nogle elever kan det derfor opleves som en sarlig positiv afveksling,
nar der skal skrzlles guleredder og kartofler, eller nar maden skal anrettes
og serveres. Serligt blandt de xldste elever gges ejerskabet til madordningen,
nar de deltager i planlegning, tilberedning og servering af maden (Vogt-Niel-
sen, Malmgren, Larsen, Nissen & Wahl-Brink, 2010). Det er desuden fundet,
at szrligt de socialt udsatte elever udtrykker stor interesse og glede ved at
deltage i madordningen (Vogt-Nielsen, Malmgren, Larsen, Nissen & Wahl-
Brink, 2010). Dette understottes endvidere af evalueringen af Kebenhavns
Kommunes skolemadsordning og madskoler under EAT ordningen (Sylow,
2013). Enkelte elever i projekt LOMA angav dog i interviews, at de sociale
krav i forbindelse med projektet var for store fx i forbindelse med det fxlles
maltid (Ruge, Kromann Nielsen, Mikkelsen & Jensen, 2016).

Skolemadsordninger har dermed et stort potentiale i forhold til at styrke
bernene pa mange andre mader end blot via den fysiologiske sundhed. Ud
over, at det kan give barnene faerdigheder inden for tilberedning af mad, ege
deres ravarekendskab og give storre viden om kvalitet og sundhed i forhold
til bade ravarer og maltider, kan det medvirke til at udvikle elevernes mad-
og sundhedsrelaterede handlekompetencer samt styrke samarbejdet mellem
eleverne og @vrige involveret i skolemadsordningen. En mulig made at oge
skolemadsordningers succes pa er dermed at inddrage eleverne i madordningen,
og pa denne made potentielt gge interessen for og opbakning til madordningen
blandt eleverne.
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Rundt om i Norden har skolemaden — udover at den skal matte og vere sund
— forskellig fokus. | Sverige l&gger man vagt pa hele miljget omkring spisesi-
tuationen med sakaldt pzdagogiske maltider (National Food Administration,
2007), mens man i Finland anser skolefrokosten som en vigtig afslappende pause
i skoledagen (Finnish national board of education, 2014a). Oftest er sundhed
dog den bagvedliggende arsag til at implementere skolemadsordninger med
fokus pa at fremme sundhed og sunde spisevaner hos eleverne.

| Danmark eksisterede der i slutningen af det 19. arhundrede skolemadsordnin-
ger, der tilbgd et gratis frokostmaltid til traengende, fattige barn. Fra 1970’erne
blev nye skoler ofte indrettet med kantiner og skoleboder, hvor fokus blev
rettet mod salg af enkelte fedevarer som mzlk, bred, sandwich og frugt, og
frem til midten af 00’erne eksisterede skolemadsordninger kun i ganske fa
kommuner som kommunale projekter (Benn & Carlsson, 2014). Herefter
kom der mere og mere fokus pa skolemadsordninger, og organisationer som
Dansk Industri og Dansk Landbrug meldte sig pa banen med skolemadspro-
jekter, ligesom Fadevarestyrelsen oprettede et sarskilt skolemadsrejsehold
samt udviklede materialer med bl.a. inspiration, vejledninger og opskrifter til
radgivning omkring skolemadslasninger (Fedevarestyrelsen, 2009).

1 2009 blev den kgbenhavnske skolemadsordning EAT, som tidligere navnt,
lanceret af Kgbenhavns Madhus i samarbejde med Borne- og Ungdomsfor-
valtningen i Kgbenhavn. Der var et politisk @nske om at skabe et ambitigst
skolemadskoncept, der ville mere end de eksisterende bade mht. velsmag,
sundhed, salgstal og engagement pa skolerne, og EAT er en skolemadsordning
i Danmark med hgje salgstal (Sylow, 2013).

Sidelebende med EAT er mange andre skolemadsordninger og -projekter
vedrgrende skolemad opstaet i Danmark. Et eksempel er projektet LOMA,
der er udviklet med det formal at udvikle en integreret tilgang til skolemad,
sundhedsfremme, lering og baeredygtig udvikling for at integrere mad og mal-
tider i undervisningen pa tvers af fag i folkeskolen (Pico, 2017). Projektet er
stottet af Nordea-fonden og gennemferes i et samarbejde mellem UC Lillebzlt

og en rxkke skoler. | projektet deltager eleverne i at planlegge, tilberede og
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servere skolemad af lokale ravarer til resten af skolen. Arbejdet med mad,
maltider, teknikker og ravarer er en del af undervisningen i forskellige fag (fx
matematik, dansk, it og medier, idraet, billedkunst, madkundskab og natur/
teknologi), hvor der anvendes nye undervisningsformer i et tet samarbejde
med lokale fadevareproducenter (Pico, 2017). | projektet er der fokus pa
begreberne sundhedsfremme, lering og beredygtig udvikling, og maden pro-
duceres efter en raekke principper, der involverer, at maden skal vare lavet
‘fra bunden’ af lokalt producerede ravarer og fglge de officielle anbefalinger
for ernzring, eleverne skal gerne deltage i tilberedning af maden, og elever
og lerere skal spise et felles maltid sammen, som en integreret del af skolens
hverdag (Pico, 2017).

Ovenstaende er blot to eksempler pa nyere typer af danske skolemadsord-
ninger. Der eksisterer i dag mange forskellige typer af skolemadsordninger i
Danmark, som i forskellige rapporter er kategoriseret pa forskellige mader
(Merk, Tsalis, Aachmann & Grgnhgj, 2015). | denne rapport har vi afgrenset
os til at undersgge de typer af skolemadsordninger, der har tilbud om et helt
frokostmaltid, som erstatning for madpakken.

I Sundhedsstyrelsens rapport (1999) Mad og mdltider som en del af skolens hverdag
— en sociokulturel undersagelse af grundskolers erfaringer med mad- og mdltidsord-
ninger foreslas en opdeling af skolemadsordninger i falgende tre prototyper:

I. Det liberale serviceprojekt — reprasenterer en spiseordning, som er
konkurrencedygtig i forhold til de tilbud, der findes uden for skolen, bade
nar det gelder pris, smag og erneringsmassig ledighed. Ordningen drives
af ansat personale som en forretning, der hviler i sig selv og ikke giver
underskud.

2. Det pzdagogiske dannelsesprojekt — her inddrages eleverne i de processer,
der knytter sig til et skolemaltid. Eleverne far praktiske faerdigheder i ind-
keb, madlavning, salg og rengering — og udvikler kompetence pa omrader
som mad- og maltidskundskab, samarbejde, ansvarlighed, organisation og
kommunikation.

3. Det sociale velferdsprojekt — hvor formalet er at begranse den sociale
ulighed i sundhed og give alle elever et ensartet ladigt madtilbud.

Der eksisterer, som allerede navnt, mange typer af skolemadsordninger i

Danmark, som har tilbud om et helt frokostmaltid og ogsa ofte har tilbud om
andre maltider eller supplementer til maltider. Ovenstiende tre prototyper
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gar igen, men ogsa ofte hvor de pa forskellige mader blandes til de skolemad-
sordninger, der i dag eksisterer som tilbud pa de danske skoler (madpakker
hjemmefra eller kgb uden for skolen er ikke medtaget):

I. Skolemad udefra — fra leverander af skolemad — leveres fardigtilberedt

2. Skolemad udefra — fra produktionskekken — leveres uferdigt og skal feer-
digtilberedes af elever og kekkenprofessionelle pa skolen

3. Skolekantine, skolecafé eller skolebod, hvor kakkenprofessionelle produ-
cerer maden pa skolen uden eleverne

4. Skolekantine, skolecafé eller skolebod, hvor kekkenprofessionelle produ-
cerer maden pa skolen, men hvor eleverne indimellem ogsa er med

5. Skolemad der fast produceres og tilberedes internt pa skolen i samarbejde

mellem elever og kekkenprofessionelle

De forskellige typer af skolemadsordninger har forskelligt sigte og indskriver
sig i feltet fra den ene yderlighed, hvor der maske kun er tale om et tilbud
om noget spiseligt i skoletiden til at stille sulten eller lzekkersulten, eller et
tilbud om et sundt, nerende og mattende maltid, til den anden yderlighed
som et paedagogisk led i udviklingen af berns maddannelse og madmod eller
udviklingen af en ny dansk madkultur.

I andre lande i Norden er der en historisk tradition for skolemadsordninger,
hvilket gor, at de har mange erfaringer med muligheder og problemstillinger i
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tilknytning til dette. | det folgende gives et kort indblik i udvalgte skolemads-
ordninger i Sverige og Finland, da disse er nogle af de lande i Nordeuropa,
der har lang tradition for skolemadsordninger og endda dagligt serverer gratis
skolemad. Selvom der overvejende er fokus pa sundhed i de falgende sko-
lemadsordninger, er flere lande ogsa optaget af andre parametre som smag,

velsmag, variation, lering, madkultur og miljs.

| Sverige har man siden 1946 tilbudt gratis skolemad til bern i skolen pa bag-
grund af en politisk beslutning om, at alle barn uanset social eller kulturel
baggrund far en lgdig kost i skoletiden (Gullberg, 2006). Den gratis skolemad
var dog indledningsvist kun et tilbud til fattige bern med szrlige behov, og
forst i 1997 blev gratis skolemad et tilbud til samtlige barn i Sverige. | 2011
blev der taget yderligere beslutninger, i forhold til at skolemaden skulle leve
op til nogle specifikke erneringskrav (Sveriges Riksdag, 2010). Der serveres
ca. |,4 millioner skolemaltider i Sverige pa en almindelig skoledag, og de
arlige omkostninger for skolemad er ca. 5 milliarder svenske kr. (inkl. mad,
personale og transport), hvilket svarer til ca. 6% af skolens samlede udgifter
(Livsmedelsverket & Skolverket, 2013).

| de svenske skolemadsordninger er et af omdrejningspunkterne de sakaldte
pedagogiske maltider. Malet for de paedagogiske maltider er at give lerere
og elever en mulighed for at interagere og tale med hinanden, mens man
spiser sammen, samt at lere eleverne om mad og sund kost (National Food
Administration, 2007). Larerne skal ses som rollemodeller, og det anbefales,
at lererne taler positivt om skolemaden og lerer eleverne om vigtigheden
af at spise frokost. Derudover er det intentionen, at tilstedevaerelsen af en
leerer under frokosten giver roligere spisemilje (National Food Administration,
2007). En undersogelse af de svenske paedagogiske maltider fandt dog store
forskelle i lzrernes tilgang til og handtering af frokostsituationen (Osowski,
Goranzon & Fjellstrom, 2013). Overordnet kunne larernes rolle i de pze-
dagogiske maltider inddeles i tre hovedgrupper: Den selskabelige (sociable)
lzererrolle, den opdragende (educating) lzrerrolle og den undvigende (evasive)
lererrolle. Alle tre grupper kunne desuden rangeres fra at vare elevorienteret
til voksenorienteret. Den selskabelige lzrerrolle (sociable) gjorde frokosten
til en social begivenhed ved at tale med og have stor interaktion med eleverne
under frokosten. Den opdragende lzererrolle (educating) efterstrabte at gore
frokosten til en leringssituation, hvor szrligt lzring om mad og maltider var i
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centrum. Denne gruppe anvendte desuden regler og procedurer for frokosten,
og forsggte at influere hvad og hvor meget eleverne spiste. Den undvigende
lzererrolle (evasive) levede grundleggende ikke op til reglerne for pedagogi-
ske maltider. Denne gruppe havde et lavt niveau af interaktion med eleverne
og havde generelt en passiv tilgang til frokostsituationen. | denne gruppe sas
at lerere valgte at spise og tale med hinanden i stedet for med eleverne, og
lererne bred sommetider direkte reglerne sat op for de padagogiske maltider
pa den specifikke skole. Pa baggrund af dette studie anbefales derfor, at hvis
potentialet og malet for de paedagogiske maltider i de svenske skoler skal nas,
skal lererne uddannes og gores opmaerksomme pa effekten af deres adfaerd
i spisesituationerne med eleverne (Osowski, Goranzon & Fjellstrom, 2013).

Sverige har ligeledes varet foregangsland i forhold til implementering af sa-
pere-metoden som ofte har til formal at forbedre berns ernzring og skabe
sundere madvaner. Sapere-metoden startede med smagsklasser (Classes de
golt) i 1970°erne i Frankrig, hvor skolebgrn arbejdede systematisk med at
smage, lugte og beskrive fadevarer, men blev i [990’erne oversat til svensk af
Grythyttan Akademi i samarbejde med Jacques Puisais. Metoden blev afprevet
pa flere svenske skoler og resulterede i den svenske rapport ‘Mat for alla sinnen’
(Andersen, Algotson & Eskelinen, 1999). Sverige var dermed foregangsland
for sapere-metoden i Norden, men ogsa de resterende nordiske lande har
taget metoden til sig.

| Finland har man haft gratis skolemad siden 1940’erne (Finnish national board
of education, 2014b). Indtil begyndelsen af 1960’erne bestod skolemaden ho-
vedsageligt af suppe og gradlignende retter, og eleverne medbragte selv bred
og malk for at supplere skolemaden. | 1960’erne blev skolemaden langsomt
mere varieret med flere grentsager samt indfgrelse af frosne og forarbejdede
fedevarer. | 1970’erne kom nye fedevareprodukter som ris og spaghetti pa
menuen, selvom disse endnu var forholdsvis ukendte i den almindelige hushold-
ning. Det vurderes af finnerne selv, at mange barn har lert at spise rodfrugter,
salat og frugt i skolen gennem skolemaden, og skolemaden kan dermed veaere
en vigtig medspiller i introduktionen af nye fedevarer til bgrn (Finnish national
board of education, 2014a). | dag serveres der nasten 830.000 skolemaltider
hver dag i Finland, og den gennemsnitlige udgift for finske skolemaltider er ca.
8% af skolens samlede udgifter (Finnish national board of education, 2014a;
Finnish national board of education, 2014b).
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| Finland har man ligeledes fokus pa sundhed og tilbyder det, man kalder
ernzringsmassige velafbalancerede maltider bestaende af en varm ret med
vegetabilsk baseret tilbehor, bred samt drikkelse i form af malk eller vand.
Desuden tilbydes et vegetarisk alternativ. Skolemaden anses som et padagogisk
redskab til at undervise eleverne i ernzring, sunde spisevaner og gode bord-
manerer. Derudover er det hensigten at @ge indtaget af grentsager, frugter
og baer, fuldkorn og mager malk (Finnish national board of education, 2014b).

For at lette planlaegningen af skolemaden er der i Finland et nationalt erna-
ringsrad, som fglger og forbedrer den ernzringsmassige situation i skolemaden
ved at tilbyde kostrad til skolerne (The National Nutrition Council, 2016).
Ifolge disse kostrad ber en skolefrokost svare til omkring en tredjedel af et
barns daglige kost. Maden bgr vare velsmagende, farverig og velafbalanceret,
og der legges altsa i den finske skolemad vagt pa de sensoriske parametre i
forhold til smag og velsmag. Dette understattes af, at desserter kan indga i de
finske skolemaltider. Desserter medtages i de finske skolemaltider for at skabe
variation i bade naringsindhold og smag, og kan indga sa lzenge energiindholdet
ikke bliver for hgjt. Som tidligere nevnt anvendes sapere-metoden i Finland
bl.a. i forhold til at arbejde med smag. | et starre toarigt studie med bern i
alderen 7-11 ar fandt man, at bern der havde gennemgaet sapere-metoden
forbedrede deres evner til at identificere smag og duft og til at kunne genkende
fadevarer (Mustonen, Rantanen & Tuorila, 2009).

Det fremgar af kostradene fra The National Nutrition Council, at der bgr
legges serlig vaegt pa smagen og temperaturen af maden, der serveres, og et
studie af Tuorila, Palmujoki, Kyto, Tornwall & Vehkalahti (2015) underbygger
vigtigheden af madens temperatur i forhold til acceptabiliteten af skolemaden
(The National Nutrition Council, 2016; Tuorila, Palmujoki, Kyto, Tornwall &
Vehkalahti, 2015). Maden bgr desuden fremsta fristende og preasenteres ‘sa
munden Igber i vand’ (The National Nutrition Council, 2016). Sa selvom fokus
grundleggende omhandler sundhed i de finske skolemaltider, er der altsa ogsa
en opmarksomhed rettet mod bade smagen og prasentationen af maden samt
det at skabe variation i maltiderne. Der er desuden fokus pa lokal madkultur
ved at servere lokale finske ravarer (Finnish national board of education, 2014a).

Ogsa miljget omkring skolemaltidet er der fokus pa. Der afszttes en time hver
dag til skolefrokosten, og der opfordres til ikke at skynde pa barnene, og at
der er en behagelig og rolig atmosfere, hvor eleverne har tid og ro til at nyde
maden og bruge tid med hinanden for at fremme trivsel (Finnish national board
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of education, 2014a). Hvor man i de svenske skolemadsordninger primart
ser frokosten som en mulighed for yderligere lzring med fokus pa bl.a. sunde
kostvaner og pzdagogiske maltider (se ovenfor), sa anses frokosten i de finske
skolemadsordninger lige sa meget som en afslappende pause i skoledagen med
fokus pa nydelse og genopbygning af energi til resten af dagen (Finnish national
board of education, 2014a).

Skolemadsordninger er ofte undersggt med henblik pa at bestemme effekten
pa ernering og sundhed sarligt med fokus pa eget indtag af frugt, grent, fisk
og fuldkorn eller mindre indtag af sukker, ligesom det miljgmassige og baere-
dygtige perspektiv ofte er centralt. Flere studier tager afsat i at fremme sunde
madvaner, og hvilken betydning kosten har for lzring. Der er mindre fokus pa
smagens betydning i forbindelse med skolemadsordninger.

Skolemad bliver ofte ikke spist (eller slet ikke bestilt), og flere skolebgrn ud-
trykker, at de ikke er tilstrekkeligt maette i labet af den lange skoledag, hvorfor
den kognitive kapacitet i forbindelse med lering kan pavirkes. Nar barnene
ikke far tilstraekkelig mad (fra skolemadsordninger eller madpakken), er der,
udover madspild, mulighed for at barnene kaber fadevarer i neromradet, der
kan vere mindre sunde og mangle variation i smag og ingredienser.

Sverige har en lang tradition for gratis skolemad, hvor sundhed og padagogiske
maltider er vigtige elementer. Studier viser, at der er fokus pa at skabe og
udvikle helhedsmiljger i skolen med lererne som rollemodeller. Finland har
ligeledes erfaring med gratis skolemad og har, ud over fokus pa sundhed, ogsa
fokus pa smag og sensorik og serverer fx ogsa desserter. Det er serligt for
Finland, at maltidet tilrettelgges som en times spisepause.

| Danmark er der i de senere ar indfert flere ambitizse skolemadsordnin-
ger/-koncepter, hvor der er fokus pa bl.a. kulinarisk kvalitet, sundhed og isar
pedagogiske tilgange.

Samlet set peger flere studier pa, at skolemadsordninger kan indga som et paeda-

gogisk dannelsesprojekt, hvor serligt velsmag og praktiske feerdigheder omkring
tilberedning af skolemad kan have et unikt leringspotentiale for eleverne i skolen.
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For at opna succes med smagsfulde skolemadsordninger, er det vigtigt at have
en indsigt i, hvilke preferencer bgrn har i forhold til mad og maltider, hvor-
dan smag opleves, og hvordan et maltid kan evalueres, saledes at maltider til
stadighed kan udvikles og bernenes interesse og madmod lgbende pirres. For
strategier til at &ndre smagspraferencer henvises til kapitel 5.

Barns praferencer og valg af fedevarer og maltider er en meget kompleks
proces og er afhangig af savel genetiske og miljsmaessige pavirkninger (Wardle
& Cooke, 2008; Lanfer et al., 2013). | et studie fra Helsinki fremgar, at accept
af skolemaltider forst og fremmest afhanger af, om bgrnene generelt finder
skolemaden god og nemt tilgaengelig, om de er sultne (fx at maden ikke ser-
veres for tidligt), ligesom konteksten dvs. den generelle atmosfere, de sociale
relationer og sindstilstand er afgerende for indtaget (Tuorila, Palmujoki, Kyto,
Tornwall & Vehkalahti, 2015).

| forbindelse med barns praferencer for mad, er det srligt vigtigt at pointere,
at hvis man sparger barnene selv, har smag en stgrre betydning end sundhed
(Bergstrom, Brembeck, Jonsson & Shanahan, 2012; Nguyen, Girgit & Robinson,
2015). Smag er saledes afgerende for, om bgrn velger at indtage den mad,
der serveres, idet smag er en vigtig del af berns madpraferencer (Bergstrom,
Brembeck, Jonsson & Shanahan, 2012).

| projekt EVIUS fandt man, at alder spiller en rolle for accept af skolemaden.
Den storste accept af skolemaden ses blandt elever i indskolingen (under ni
ar), da de ofte har mest tillid til skolemadsordninger (Tuorila, Palmujoki, Kytd,
Tornwall & Vehkalahti, 2015). Bern under ni ar (iser drengene) er i dette
studie mest positive over for skolemaden. Szrligt ‘upcoming teenagers’ (9-12
ar) bliver mere negative over for skolemad og kritiske over for mad generelt
(Tuorila, Palmujoki, Kyto, Tornwall & Vehkalahti, 2015).

Bgrn i forskellige aldre kan have andre smagspraferencer end voksne. Born
er fra naturens side fadt med en serlig praference for sgdt (Bergstrom, Brem-
beck, Jonsson & Shanahan, 2012). | en undersggelse (Lanfer et al., 2013) med
[.700 bern fra otte forskellige europ=iske lande fandt man, at berns praferen-
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cer, ikke bare for s@dt, men ogsa for salt, gges i perioden mellem seks og ni
ar, mens noget tyder pa, at praferencen for mononatriumglutamat (som giver
ophav til umami smag) falder i ssmme aldersgruppe. Barn lzrer senere at have
preferencer for salt og surt (Lanfer etal., 2013; Bergstrom, Brembeck, Jonsson
& Shanahan, 2012). Preferencer for sgdt og salt er faldende i voksenlivet og er
ikke sa starke praeferencer for voksne, som det er for bgrn. Dette indikerer,
hvor vigtigt det er, at skolemad udvikles under hensyntagen til barns sarlige
smagspraferencer. Barn fra 0.-9. klasse kan saledes ikke ses som en homogen
malgruppe i forhold til smag. Udover alder, kan og de serlige specifikke indi-
viduelle forskelle (herunder neofobi og krasenhed) (Dovey, Staples, Gibson
& Halford, 2008) fremhaever Lanfer et al. (2013), at iser kultur og familiere
relationer har betydning for smagspreaferencer. Siledes er de miljsmassige
pavirkninger eller rammerne omkring maltidet sammen med de individuelle
forskelle afggrende for accept og indtag af skolemaden.

Smagen af maden eller hele smagsoplevelsen i skoletiden spiller maske en
serlig rolle i forbindelse med lering, idet det ser ud til, at der er en sammen-
haeng mellem positive smagsoplevelser og efterfalgende interesse for lering
(det kunne vare lering om sundhed). | et studie af Cheng, Monnat & Lohse
(2015) blev det unders@gt, om der var en sammenhang mellem positive smags-
oplevelser og efterfalgende interesse for leering (inden for osteoporose i dette
tilfelde). | studiet deltog over 1.600 11-14 arige skolebgrn fra 85 klasser fordelt
over |6 skoler i Pennsylvania. De smagte pa forskellige fedevarer (refried beans,
sojamalk, tranebar-ablejuice, solsikkefre og ost) og for samtlige fedevarer
fandt man, at de bern der ikke bred sig om den smagte fedevare, var mindre
interesserede i den efterfolgende lektion om osteoporose i skolen, end de
bern der godt kunne lide smagen af den fodevare, de smagte. Cheng, Monnat
& Lohse (2015) fandt dermed en korrelation mellem graden af, hvor meget
bernene brad sig om smagen af en fedevare, og hvor meget det enkelte barn
var interesseret i den efterfolgende lektion (Cheng, Monnat & Lohse, 2015).
For at forsta denne sammenhang bruges begrebet situationsbestemt interesse
(S1). Sl defineres som en midlertidig interesse, der opstar spontant pa grund af
miljsmaessige faktorer sisom opgaveinstruktioner eller en engagerende tekst
eller opgave (Schraw, Flowerday & Lehman, 2001). S| pavirkes af i hvor hgj grad
en oplevelse bringer umiddelbar nydelse, forngjelse eller gleede (enjoyment)
ved en aktivitet i modsatning til almindelig personlig interesse. Da lering oges
ved stigende interesse, har forskere forsggt at udforske konceptet Sl som en
potentiel made at motivere studerende pa (Schraw, Flowerday & Lehman,
2001). Der har dog ikke varet fokus pa at undersgge Sl i forhold til laering
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inden for fedevarer indtil Cheng, Monnat & Lohse foretog deres undersagelser.
Klarlzgning af relationen mellem smagsoplevelser og efterfelgende interesse
er et yderst interessant omrade, der kraver videre undersggelser, og der op-
fordres til i hgjere grad at inddrage smagsaktiviteter i skolen (Cheng, Monnat
& Lohse, 2015), nar emnet er relateret til ernering og sundhed.

Det gode skolemaltid synes desuden at hange sammen med mod til at turde
smage noget nyt, sammen med muligheden for selv at kunne vare med til at
vaelge sin mad (Benn, Carlsson, Nordin & Mortensen, 2010). Aspektet med selv
at bestemme, valge og kabe kan ifalge Benn, Carlsson, Nordin & Mortensen
(2010) ses i lyset af det starkt individualistiske og forbrugerorienterede sam-
fund, nutidens unge vokser op i. Hvis den enkelte elev ikke selv bestemmer
sin skolemad, kan skolemaden fa en smag af ‘skole’ (Benn, Carlsson, Nordin &
Mortensen, 2010). Mulighed for eget valg i forhold til skolemad anses dermed
for en kvalitet i sig selv. Dette understgttes af tidligere erfaringer fra Sverige,
hvor der generelt var en negativ holdning til skolemaden, og hvor der pa mange
skoler ikke var frit madvalg, hvilket lignede en form for tvangssocialisering
(Benn, Carlsson, Nordin & Mortensen, 2010).

.lg

Forskellige fedevarer og det at pragve nyt i forhold til madpakken finder
flere elever spendende (Benn, Carlsson, Nordin & Mortensen, 2010). Eleverne
giver udtryk for at foretrakke forholdsvis simple retter og anretninger, hvor de
enkelte fodevarer kan ses og genkendes. Eleverne har flere favoritter blandt de
forskellige skolemaltider, og de satter pris pa grent tilbeher til de enkelte mal-
tider, jvf. Fedevarestyrelsens angivelse af favoritretter, som er integreret i Fode-
varestyrelsens skolemadsmateriale (Fadevarestyrelsen, 2009). Pa en skole blev
menuen pa grund af stort madspild ndret, og de retter, eleverne spiste, blev
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prioriteret. Dette betad mindre spild, men ogsa mindre variation i skolemaden,
hvorved eleverne falte en manglende spending ved og interesse for skolemaden
(Benn, Carlsson, Nordin & Mortensen, 2010). At tilfredsstille alle parter er
dermed problematisk og kan fa konsekvenser for sundhed og variation, hvorved
skolemaden bliver ensformig og kedelig. Der er dog ofte stor variation i elever-
nes favoritter, hvorfor praeferencer er svare at afdakke, hvilket yderligere ager
udfordringen med at lave mad til mange inden for denne malgruppe. Det at have
valgmuligheder eger muligheden for succes af skolemaden, men det er samtidig
et tiltag, der hurtigt bliver dyrere og dermed kan vare svart at efterleve.

Som tidligere navnt er mange studier optaget af, hvorvidt barnene spiser den
mad, som felger de officielle neringsstofanbefalinger, mens vi i denne rapport
har fokus pa, hvorvidt smagsoplevelsen er afggrende for, om skolemaden
indtages. | denne forbindelse er vi samtidig optaget af, hvilke muligheder kak-
kenprofessionelle har for at involvere barnene i madlavningen, sa bgrnene kan
bruge deres sanser som en del af deres kropslige udvikling og blive nysgerrige
og maske mere bevidste omkring deres indtag af mad.

Smag er en naturlig del af den biologiske udvikling hos bagrn, og der er
en vaesentlig ssmmenhangskraft mellem krop og smag, i forhold til hvordan
bern lerer om sig selv. Bergstrom, Brembeck, Jonsson & Shanahan (2012)
udtrykker, at “the foodtaste or the tastescape can be said to start in the mouth of
each individual and through resonance, spread to the space where the children eat,
and even further to their home, school canteen and the supermarket.” (Bergstrom,
Brembeck, Jonsson & Shanahan, 2012). En tidlig interesse for kropslighed og
for smag kan saledes vare med til at give erfaringer og bidrage til, at bern kan
foretage kritiske valg af foedevarer og fremadrettet blive bevidste forbrugere,
der formar at prioritere savel smag og sundhed.

| studiet af Tuorila, Palmujoki, Kyto, Tornwall & Vehkalahti (2015) fremhzeves
det, at det er det forste sanseindtryk, der er afggrende for, hvorvidt maltidet
vurderes positivt. | dette studie vurderes maltidet positivt, nar maltidet frem-
star genkendeligt, lyst og farverigt. Kritikken af maltiderne (iszr blandt drenge
over ni ar) gar bl.a. pa, at den varme mad serveres for kold, at maden er for
lidt krydret og saltet, eller at maden fremstar med et ‘fedtet’ udseende. Disse
sanselige parametre kan pavirke bernenes indtryk af maltidet negativt. Tuorila,
Palmujoki, Kyto, Tornwall & Vehkalahti (2015) fandt ydermere, at variation
i ingredienser og tilberedningsmetode er afggrende for, hvorvidt maltidet
vurderes positivt (Tuorila, Palmujoki, Kyto, Tornwall & Vehkalahti, 2015).
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For at imgdekomme barns smagspraferencer med henblik pa at tilrettelegge
mad som appellerer til barnene, og som bliver spist, er det vigtig at vide, hvad
smag er, hvordan smag opleves, og hvilke muligheder der er for at pavirke og
korrigere smag. Det er afgorende, at det personale, der producerer, serverer
og engagerer bgrnene i skolemad, har en forstaelse for, at bgrn fysiologisk er
forskellige, og dette sammen med bernenes forskellige familizere og kulturelle
baggrund er afgorende for, at barn har forskellige muligheder, tilgange og lyst
til at smage. Disse forskelligheder bor ikke bare respekteres og anerkendes
af voksne, men ber ses som mulighedernes land og kan give kekkenprofes-
sionelle, produktudviklere mfl. mulighed for at satte flere og nye smags- og
sansekombinationer i spil.

Wistoft (2016) reflekterer over smagsbegrebet set ud fra bade en natur-,
samfunds- og humanvidenskabelig tilgang og taler om den meget komplekse og
‘emergente smag’. Hun pointerer, at der ikke er tale om et konsensusorienteret,
fast praciseret begreb, men at smag er vaerdi- og kontekstbaret. Set i dette
lys kan smag vare omdrejningspunkt for erkendelser, oplevelser, bevidsthed
og dannelse, hvorfor vi her har fokus pa, hvordan smag i skolen kan vare med
til ikke blot at give nzring og maethed, men ogsa skabe nydelse, interesse og
nysgerrighed for lering og dannelse i skolen.

Smagen er, fysiologisk set, en del af et kompliceret, unikt og individuelt san-
seapparat, som bestar af i alt fem sanser: Syns-, hgre-, fole-, lugte- og smags-
sansen. Alle disse sanser er i spil, nar hjernen vurderer, om vi har lyst til og vil
acceptere et maltid, og beslutningen pavirkes af, hvordan maden opleves far,
under og efter maltidet. Smag er dermed en integreret multisensorisk proces
i hjernen (Breslin, 2013; Mouritsen & Styrbak, 2015).

Der er rig mulighed for til stadighed at pavirke denne multisensoriske proces,
idet hjernen er plastisk og dermed til en vis grad foranderlig (Bilde, 2013).
Derfor dabner maltider og smage op for muligheden for til stadighed at pavirke
processen med nye stimuli og for dermed at skabe lzring og nye oplevelser.

Smag beskrives som en kemisk-fysiologisk proces, som foregar pa tungen og
i mundhulen (Mouritsen og Styrbzk, 2015; Breslin 2013). Smagssansen er
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lokaliseret ved ca. 9.000 smagslag pa tungen og i mundhulen, hvor de oplaste
smagsstoffer — i form af nzringsstoffer og andre kemiske forbindelser — pa
forskellig vis finder vej gennem smagslagenes porer til smagsceller, som er
falsomme for de fem grundsmage: Sed, salt, sur, bitter og umami. Det er bin-
dingen af disse smagsstoffer til smagscellernes receptorer, der via biokemiske
processer sender elektriske signaler til hjernen. Senest i litteraturen beskrives
desuden ogsa muligheden for, at der er andre omend mindre veldokumenterede
grundsmage, som fx oleogustus (Running, Craig & Mattes, 2015). ‘Oleo’ (latin)
hentyder til olie/fedt, og ‘gustus’ refererer til smag, og ordet kan derfor frit
oversattes til ‘oliesmag’ eller ‘fedtsmag’. Oleogustus er primert repraesenteret
ved fedtsyrer, men er afhangig af disses fedtsyrers forskellige kedelzngde
(Running, Craig & Mattes, 2015).

Oplevelsen af grundsmagene er meget forskellig for forskellige individer, og
Piqueras-Fiszman & Prescot (2016) omtaler, at vi lever i forskellige ‘taste
worlds’, altsa at vi oplever og opfatter smag meget forskelligt. Dette hanger
dels sammen med individuelle erfaringer og erindringer, dels at nogle personer
rent genetisk er disponeret for at kunne smage nogle grundsmage mere intenst
end andre. Nogle personer er sarligt folsomme over for fx bittersmagende
komponenter. Disse personer benzvnes i litteraturen for ‘supersmagere’
(Piqueras-Fiszman & Prescot, 2016) (omend dette begreb kan give anledning til
at fremhaeve nogle individers evne til at smage frem for andres, i stedet for at
respektere individuelle forskelle). Piqueras-Fiszman & Prescot (2016) angiver,
at 25% af personerne i en undersggelse udger ‘supersmagere’ for bitterstof-
fer, mens 25% er ‘non-tasters’ med lav sensitivitet over for bitterstoffer. De
resterende 50% ligger pa et niveau herimellem. Ligeledes forekommer der
formentlig andre individuelle variationer blandt personer med hensyn til de
ovrige grundsmage.

Lugtesansen har en meget vasentlig betydning for smagsoplevelsen. Lugte-
sansen pavirkes nar flygtige aromatiske stoffer far mulighed for at passere
ud fra og op gennem nzsen (den orthonasale vej), ligesom stoffer, der frigives
under tygning og spytsekretionen, bevaeger sig inde fra mundhulen og op i
nasesvalget (den retronasale vej). Der er sdledes mulighed for at pirre inte-
ressen for mad allerede ved, at lugtesansen pavirkes fra det eksterne miljo (jvf.
duften af nybagte boller i kakkenet eller duften af ristede krydderier), ligesom
lugtesansen pavirkes gennem nasesvalget, i det gjeblik maden indtages og
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tygges (det interne miljo) (Piqueras-Fiszman & Prescot, 2016). Sdledes er det
muligt at skabe interesse for maden, allerede inden man ser den, idet duften
fra fx kakkenet kan vere dragende og skabe en oplevelse af sult. Pa denne
made kan interessen for dagens skolemad stimuleres og aktiveres, inden man
sidder med maden foran sig.

Aromastoffer registreres ved hjelp af hundredvis af forskellige receptorer i
naesehulens loft, hvorved der sendes elektriske impulser til hjernen. Nogle
signaler sendes til det limbiske system i hjernen og er ansvarlige for, at lugt
er relateret til tidligere erindringer og folelser. Man mener, at lugt maske
kan danne et rummeligt ‘billede’ i hjernen, hvilket maske har betydning for,
hvorfor vi er i stand til at skelne mellem sa mange lugte. Det vil derfor vere
meget individuelt fra person til person, hvilke oplevelser og felelser man far,
nar man prasenteres for den samme lugt eller smag (Mouritsen og Styrbak,
2015; Piqueras-Fiszman & Prescot, 2016). Det havdes, at vi kan skelne “more
than | trillion! olfactory stimuli” altsa 1.000 milliarder lugte (Bushdid, Magnasco,
Vosshal & Keller, 2014).

Vores oplevelse af madens konsistens kaldes mundfglelse og er afgerende
for, hvordan vi oplever et maltid. Struktur og tekstur (ofte bruges blot ordet
tekstur) er begreber, der mere pracist afggr madens mundfelelse og er en
folelse, vi erkender med tunge, leber og gane. Her kan vare tale om udtryk
som cremet, grynet, melet, bled, spred og hard. Mundfelelsen omfatter fysiske
pavirkninger som fx tryk, bergring (taktil sansning), smerte og temperatur samt
af en sansning (kinaestesi), som handler om positionen af kroppens dele, her
iseer tungen, nar denne er med til at identificere konsistens, form og tekstur
(Mouritsen & Styrbak, 2015; Duelund, Tvedegaard & Mouritsen, 2017).

Ofte er der en klar forventning til szrlige teksturer i forhold til specifikke
fedevarer. For et maltid er det afgerende, at det bestar af forskellige teks-
turer fx en bled, cremet suppe toppet med sprede bacontern eller en salat
med ristede brgdcroutoner eller kerner (Klosse, Riga, Cramwinckel & Saris,
2004). Teksturen er derfor vigtig at arbejde med i et maltid, da bergring og
mundfelelse kan vaere direkte arsag til afvisning eller klager, idet teksturen

| Det engelske ord ‘trillion’ svarer til det danske billion. En billion er tusinde milliarder, eller
en million millioner = 10'2 = 1.000.000.000.000.
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i hgjere grad end smag kan beskrives som ‘forkert’ (Mouritsen og Styrbzk,
2015). Smag og konsistens hanger ngje sammen, fx kunne man forvente, at
nogle barn afviser rat kal pga. kalsmag, men forsgg har vist, at smagen af fx
kal kan vare sver at identificere med bind for gjnene, hvis den er blendet og
dermed forekommer i uventet tekstur (Mouritsen og Styrbak, 2015). Dette
henleder til, at tilberedning af mad ber omfatte eksperimentering med for-
skellige udskaringer og tilberedningsteknikker.

Visse stoffer, som benavnes irritanter, pavirker kemisk den trigeminale nerve,
hvorved der opleves en form for irritation eller smerte (kemestesi), og kan
benzvnes den kemestetiske sans. En stark eller braendende smagsoplevelse
opstar, nar indholdsstoffer som capsaicin fra chili, piperin fra sort peber eller
isothiocyanat fra peberrod og sennep, kemisk pavirker szrlige somato-senso-
riske receptorer i nogle nerveender i mundens slimhinder og giver anledning
til en folelse af smerte (Duelund, Tvedegaard & Mouritsen, 2017). Det er den
samme slags nerveender, som ogsa registrerer varme og kulde. Temperaturer
under 15°C og over 52 °C registreres ogsa som en form for smerte. Menthol
og pebermynte kan ogsa pavirke nerveenderne og kan give os en oplevelse af
at maerke kulde. Den stikkende og sure smagsoplevelse af kulsyreholdige og
boblende drikke menes at skyldes en kombination af bade pH-sensitive recep-
torer og somato-sensoriske nerveender (Duelund, Tvedegaard & Mouritsen,
2017). Sadanne irritanter kan opfattes som et faresignal, som fortaller os, at
vi skal passe pa med at spise maden. Men de samme irritanter, maske iser
chili, kan i forhold til eksperimenter med bern pirre bgrns nysgerrighed og
interesse for smags- og sanseoplevelser. Mundfalelser, herunder dem forarsaget
af irritanter, kan opleves meget forskelligt fra person til person afhengig af fx
lyst, madmod og erfaring.

Lyden spiller en stor rolle i vores samlede sanseoplevelse af et maltid. Den
brusende/boblende lyd nar en sodavand haldes op, eller den knasende lyd
nar vi tygger i en chips eller et knaekbrad, er vigtige elementer i forhold til
om fedevaren/maltidet lever op til vores forventninger. Desuden kan lyd ogsa
have en betydning for, hvorledes smag opleves. Knoeferle, Wood, Kippler &
Spence (2015) beskriver fra deres eksperimenter, at nogle fx forbinder hgje
toner med sedme, mens dybe toner fra en bas for nogle kan fremme bitterhed.
Lyd kan séledes spille en rolle i det konkrete maltid, men ogsa i forhold til de
rammer og den gvrige atmosfaere, hvor fx skolemaden spises.
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Synet — det ®stetiske udtryk — af den mad vi skal spise, er, sammen med duften,
ofte det farste der mgder os, nar vi star over for et nyt maltid. | studiet af Tuori-
la, Palmujoki, Kyto, Tornwall & Vehkalahti (2015) fremhzves det, at det forste
sanseindtryk ofte er afggrende for, hvorvidt maltidet vurderes positivt (Tuorila,
Palmujoki, Kytd, Tornwall & Vehkalahti, 2015). Hvordan maltidet prasente-
res, bade i forhold til selve maden men ogsa anretning, service og det @vrige

miljg, har dermed stor betydning for den samlede sanseoplevelse af et maltid.

Den samlede smagsoplevelse af et maltid vil saledes for den enkelte person i
mere eller mindre grad omfatte en kombination af falgende:

I. Hvad der konkret og individuelt sanses fysiologisk/neurologisk, dvs. smag,
lugt, syn, hgrelse og fglelse (Mouritsen og Styrbzk, 2015; Breslin, 2013).

2. Hvad der psykologisk tolkes og lagres i hjernen, herunder erindringer,
associationer og billeder (Bilde, 2013; Mouritsen og Styrbak, 2015; Pique-
ras-Fiszman & Prescot, 2016; Gristwood, 2015).

3. Hvorledes smagsoplevelsen afhenger af tid, sted og atmosfere, samt hvor-
ledes den indgar i sociale og kulturelle kontekster (Leer & Wistoft, 2015).

Den samlede smagsoplevelse kan handle om forventninger til smagen af den
mad, der serveres, og hvordan den sanses, opleves og tolkes i hjernen af bor-
nene. Dette understreger, at skolemadsordninger ber sztte fokus pa, hvor
appetitlig, astetisk og sanseligt maden opleves, og i hvilke rammer og kontekst,
skolemaden indtages. Udfordringen er saledes, hvordan alle sanser stimuleres
og img@dekommer bgrns smagspraferencer og skaber interesse for smag og
mad. Samtidig er det afgerende, at barn motiveres og involveres som en del af

planlegningen af skolemad (Bergstrom, Brembeck, Jonsson & Shanahan, 2012).
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Klassisk set er der flere mader at undersgge og vurdere kvaliteten af maden
samt brugernes praeferencer med det formal at malrette maden til kunden/
borgeren. Vi kan skele til, hvordan kvaliteten vurderes i fedevareindustrien,
storkokkener eller restaurationer. Her er det ofte voksne herunder kokken-
faglige, der satter standarder, som kvaliteten males op imod — ogsa nar det
galder skolemad til barn. Disse kvalitetsmalinger kan suppleres med forbru-
gertests, hvor spergsmal typisk ogsa er udformet af voksne.

Kvalitet af mad er et meget omdiskuteret begreb. Kidmose, Henckel & Mor-
tensen (2013) sammenfatter, at kvalitet (af fedevarer) er sarlig afhaengig af de
kvalitetsparametre/-standarder, de enkelte aktgrer anvender. Dette spender
fra sensoriske (fx sedme), fysisk-kemiske (fx farve, struktur og tekstur) og
analytisk-kemiske (fx fedtindhold) metoder og bestar af kvantitative malinger,
fx baseret pa en vurdering pa en skala.

Vurdering af smagskvalitet kan fx omfatte, hvorledes smagen kvalitetsvurderes
og beskrives ud fra en klassisk sensorisk tilgang. Sensorik er en videnskabelig
disciplin, hvor vi bruger vores sanser til at (kvalitets)bedgmme fx et maltid, en
ret eller en enkel fadevares (eller ingrediens’) egenskaber (Kidmose, Henckel
& Mortensen, 2013). Sensorisk kvalitet dekker saledes over en lang rakke kva-
litetsegenskaber, der kan evalueres med de menneskelige sanser (smag, lugt,
tekstur, udseende osv.). Smagskvalitet kan bade vurderes objektivt og subjektivt:

I. Den objektive smagskvalitet appellerer til brugen af vores sanser, og vur-
dering omfatter typisk udseende, mundfelelse, smag og lugt.

2. Den subjektive kvalitet vurderes i forhold til vores praeferencer, opfattelser
og forventninger samt vaerdier og faktorer som fx ‘hjemmelavet’, gkologisk,
lokalt/dansk/globalt, sundhed, halal, dyrevelfeerd, miljg, hygiejne eller pris
kan spille en afgarende faktor, nar kvaliteten skal bedgmmes.

Traditionelt bruges falgende sensoriske tests (Lawless & Heymann, 1998;
Kidmose, Henckel & Mortensen, 2013):

+ Diskriminerende test. Her gnskes undersegt, hvorvidt der er forskel pa
produkter, maltider eller lignende. Her kan bruges en parvis sammenlig-
ningstest, triangeltests eller en rangordningstest. Dette kan fx omhandle,
hvorvidt brugeren (sensorisk) kan opfatte, at fx mangden af fedt reduceres

SMAG #08 2018. Skriftserie om smag



i en sandwichbolle sammenlignet med en reference. Her vil den objektive
tilgang dominere. Denne form for test er ikke umiddelbar anvendelig til
berns vurdering af skolemad, da der mangler en ‘helhedsopfattelse’. Her
kunne med fordel bruges en mere beskrivende deskriptiv test.

* Deskriptiv analyse. Her onskes en detaljeret beskrivelse af et produkt.
Teksturen kunne her fx vurderes pa en skala fra et til fire og sammen-
lignes mellem fx to varianter sasom sandwichboller fremstillet ud fra to
forskellige opskrifter og/eller ingredienser. Der kan desuden vere tale om
at udarbejde en sensorisk visuel profil (fx spider-diagram), hvor maltidet
vurderes ud fra ganske fa og op til 10-15 parametre, herunder fx gylden
farve, spredhed, frisk duft og sed smag.

+ Affektiv test. Her er der tale om en praferencetest. Hvilket produkt fore-
traekker forbrugeren, og hvordan vurderes det i forhold til forbrugerens
ideal, fx: Et produkt/maltid kan vurderes pa en 10-punkt skala (hedonisk
linjeskala), hvor nul er “kan slet ikke lide” og ni er “kan virkelig godt lide”
(liking-tests). Praeferencetest kan ogsa gennemfares ved, at fx tre-seks praver
rangordnes efter en bestemt parameter (fx sedme).

| forhold til at evaluere pa skolemad kan der vare behov for at abne op for, at
vaerdier og folelser kan méles, hvorfor der i stedet for liking-tests kan foretages
tilfredshedsundersagelser. Her udarbejdes fx en skala fra nul til ni, hvor nul er
‘slet ikke tilfreds’ og ni er ‘meget godt tilfreds’.

Hvis de nzvnte tests skal bruges i forbindelse med berns evaluering af skole-
madsordninger, legger ovennaevnte test dog primart op til, at bernene svarer
pa en af voksne forudbestemt skala og maske forudbestemte parametre, og
saledes ikke har fokus pa en helhedsoplevelse. Det bgr dermed overvejes
grundigt, hvordan man tilretteleegger sensoriske tests til barn.

Begrebet kulinarisk kvalitet er mere maltidsspecifikt og kan bruges til at
beskrive en maltidsoplevelse. Kulinarisk er afledt af ‘culina’ (kekken) og er
den del, som angar “kvalitetsaspektet i forbindelse med tilberedning, madlavning
og kogekunst” (Kidmose, Henckel & Mortensen, 2013). Kulinarisk kvalitet er
derfor relateret til hvilke, og/eller hvorledes, ravarer anvendes i forbindelse
med forskellige tilberedningsmetoder. Kulinarisk kvalitet deekker siledes over
en lang raekke kvalitetsegenskaber, der kan evalueres med de menneskelige
sanser (smag, lugt, mundfglelse, udseende osv.). Kulinarisk kvalitet er l&eren om
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alle de oplevelser, vi har omkring et maltid. Alle sanseindtryk er vigtige — lige
fra forventningen om et maltid inden det indtages, til det er fordgjet.

Dette har ogsa givet anledning til, at Klosse, Riga, Cramwinckel & Saris (2004)
beskrev en rekke faktorer, der var afggrende for velsmagende maltider. Teorien
er primart baseret pa mad til restauranter, men er efterfalgende ogsa anvendt
som teori pa uddannelser og i praksis i institutionskgkkener til udvikling og
evaluering af hverdagsmaltider.

Saledes blev begrebet Klosses kulinariske succesfaktorer beskrevet og omfatter
ifolge Klosse, Riga, Cramwinckel & Saris (2004) seks ‘Culinary Success Factors’
(CSF), som angiver, hvornar et maltid opleves som en succes. Klosse, Riga,
Cramwinckel & Saris angiver de seks CSF i forhold til et maltid, som felger:

I. Navn og prasentation svarer til forventningerne

Appetitlige dufte

God balance i smag (sedt, salt, surt, bittert eller braendt smag)
Tilstedevaerelse af umami

Kombination af faste, blede og sprede teksturer

o v AW N

Hgjt niveau af smag, lugt og mundfylde

Klosses kulinariske succesfaktorer (Klosse, Riga, Cramwinckel & Saris, 2004)
er i de senere ar i praksis anvendt i undervisningen pa flere uddannelser
inden for mad og maltider og blev yderligere udbredt pa dansk (og omdebt
til ‘Klossemodellen’) i uddannelsessystemet med bogen Kulinarisk sensorik af
Karin Kyhn Andersen i 2013 (Andersen, 2013).

Udfordringen med denne model er maske ikke indholdet og fokus pa de seks
kulinariske succesfaktorer, men maske nzrmere, at den kan vere vanskelig
for bern at evaluere efter, fx kan det vaere vanskeligt for et barn (eller vel
ogsa voksne) at svare ja eller nej til, om der er ‘god balance i smag’ (jvf. CSF
nr. 3), sadan som det er angivet i undervisningsmateriale malrettet voksne
(Andersen, 2013).

Andre studier omfatter desuden flere kategorier, som ogsa inkluderer mere
folelsesbetonede kategorier, som et udtryk for hvornar et maltid opleves og
kan beskrives som en succes. Fx angiver Ariyasriwatana & Quiroga (2016) i
et studie (som omfatter udsagn pa sociale medier omkring maltidsoplevelser
pa restaurationer), at det er afggrende, nar et maltid skal vurderes, at kunne
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angive bade verbale og non-verbale udtryk kategoriseret under faktorer som
sanser (fx smag, duft, felelse, udseende), kulinarisk tilberedning (fx metode,
autencitet), sundhed (fx indhold af frugt eller fuldkorn), sindstilstand (moods,
emotions, feeling) samt mulighed for ogsa at kunne angive vaerdier for maltidet,

service, atmosfare, rammer samt anmeldelser af restaurant.

| andre studier har man arbejdet med modeller, hvor det netop handler om
at precisere, hvad der skal til for at fa brugeren til at spise mere. Keller et al.
(2014) har haft succes med at bruge en model, der er malrettet &ldre med
nedsat appetit. For zldre er der tale om forskellige pavirkninger (fx sygdom-
me, kvalme, &ndret tandstilling), som er afgerende for nedsat appetit. Dette
adskiller sig vaesentligt fra bernenes appetitpavirkninger, men det rejser et
spargsmal om, hvorvidt der er elementer samt en helhedstenkning fra Keller
etal.’s ‘M3 Model’, der kan overferes til at inspirere kekkenprofessionelle til
at rette fokus pa, hvorledes man i hgjere grad kan fa bern til at acceptere og
indtage skolemad. Keller et al.’s (2014) model omfatter:

I. ‘Meal quality’ (appetitlig og prasentabel mad, ernzring, variation m.m.)
‘Meal access’ (smag, tekstur, pris, tilgeengelighed m.m.)

3. ‘Mealtime experience’ (sociale relationer, kommunikation, @vrige aktarer
m.m.)

Disse fokusomrader i Keller et al.’s model kan maske vare med til at samle nogle

af de elementer (grundsmage, Klosses model, ernzringsberegninger m.m.), der
mere eller mindre bevidst allerede gor sig geldende omkring tilberedning af
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skolemad, men som evt. ogsa vil involvere gvrige akterer (fx elever, foreldre,
skoleledelse) omkring skolemaltidet. Fx kan det vare et ledelsesansvar at
pavirke sociale relationer omkring maltidet eller kommunikationen mellem
skolemadsleverandgren og familierne.

Bgrns mulighed for evaluering af smag i skolemad kan siledes med nogle for-
mer for tests og i nogle henseender opfattes som meget begraenset, passivt
ogleller objektivt. Der kan vare et behov for, at bernene engagerer sig mere
og udtrykker sig mere subjektivt og helhedsorienteret om den generelle til-
fredshed af skolemaden og fx om astetik, smag, duft, konsistens, synsindtryk,
stemninger og fellesskab og samtidig abner op for at bernene kan reflektere
og reagere verbalt/non-verbalt (jvf. Ariyasriwatana & Quiroga, 2016).

Udfordringen er, hvorledes man rent praktisk kan involvere og fa bernene i
dialog fx i forbindelse med at evaluere smagen af skolemad. For at imgdekomme
bernenes smagspraferencer og tilfredshed med skolemaden, kunne det vere
en mulighed at arbejde med det som en didaktisk aktivitet i skolen. Saledes
kunne det vare interessant at saette fokus pa nzring og mathed, men ogsa
om skolemaden er med til at skabe nydelse, oplevelser og interesse for laering
og dannelse i skolen. Dette understgttes af Mikkelsen et al. (2010), hvor det
papeges, at inddragelse af elevers forslag i en dialogbaseret proces i klassen
med fordel kan udnyttes, da det inddrager elevernes individuelle meninger
og ideer (Mikkelsen et al., 2010). Saledes kan inddragelse maske fa betydning
for, at bernene interesserer sig mere for smag og for at spise skolemaden,
ligesom en dialogbaseret proces kan give feedback til kekkenprofessionelle
med det mal at tilpasse og tilsmage skolemaden til bgrnene. Et dialogbaseret
evalueringsvaerktoj kunne omfatte skolebgrnenes involvering og vurdering af
skolemad i forhold til:

I. Individuelle og unikke smags- eller sanseoplevelser
2. Erindringer, associationer og billeder
3. Sociale og kulturelle kontekster

Set ud fra de kakkenprofessionelles synsvinkel kan der ligeledes vaere et behov
for, at personalet opnar kompetencer, ikke bare til at tilberede maden, men
ogsa til at tilsmage og evaluere maden enten alene eller i samarbejde med barn.
For eksempel har Kabenhavns Madhus udviklet Smagskompasset (Kgbenhavns
Madhus, u.d.), som kan benyttes her, men som dog er begraenset ved at have
serligt fokus pa grundsmagene.
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At smage er en aktivitet, som — nar den er bedst — forbinder individuelle
smagsoplevelser med nydelse og gleede. Smag har potentiale til at indga som
en del af lzring, dannelse og trivsel i skolen med respekt for det enkelte barn.
Felgende er afgorende viden om smag, som kan vere med til at prege og
udvikle skolemadsordninger:

» Smagsoplevelsen bestar af smag, lugt, syn, hgrelse, felelser og pavirkninger
og er bestemt af, hvorledes den enkelte person opfatter, og hvorledes
hjernen tolker, sanseindtryk. Smagsoplevelser er i hgj grad forbundet med
tillerte processer samt det omgivende miljg og fellesskab. Smag er saledes
knyttet til bade fysiske, psykiske og sociale aspekter, og kan med fordel
udnyttes og understottes i en helhedsorienteret skole.

* Smagsoplevelser, -preferencer og -vaner er til dels genetisk bestemt, men
kan til stadighed pavirkes, hvilket er relevant viden for kakkenprofessio-
nelle i forbindelse med udvikling, variation, tilberedning og tilsmagning af
skolemad.

* Inddragelse af bgrnene omkring smag, tilberedning og tilsmagning af skole-
maden kan fa betydning for, at bernene interesserer sig mere for smag og
mad generelt, ligesom en involverende og dialogbaseret proces kan bidrage
med feedback til kekkenprofessionelle med det mal at tilpasse, tilsmage,
efterleve samt udfordre bernenes madmod og smagspraferencer.

Smag pa skolemad

45






Formdlet med dette kapitel er gennem vores cases at fd en
stgrre forstdelse for de kakkenprofessionelles rolle og praksis,
samt hvorledes smag har betydning for den daglige planlzg-
ning, produktion og servering af mad og mdltider i skolen til
og eventuelt i samarbejde med barnene. Overordnet afspejler
de udvalgte kgkkenprofessionelles erfaringer og praksis en
tilgang eller en mere eller mindre bevidst og hensigtsmaessig
‘smagsstrategi’. Denne indsigt omkring de kgkkenprofessionel-
les roller og praksis kan bringe os lidt taettere pd, hvilke szerlige
indsatsomrdder, i form af fx ‘best-practice’, der kunne veere
behov for at satte seerlig fokus pd, i forhold til at tilrettelzegge
skolemad med smagen som det bzerende element.

Maden fra skolemadsordninger skal, som vi tidligere har veret inde pa, forst
og fremmest smage godt og se indbydende ud, sa bernene far lyst til at spise
maden. Smag kan, nar den er spzndende og velafbalanceret, give en serlig
tilfredsstillelse, nydelse og oplevelse. Udover smag er det naturligt i tidens trend,
at maden skal vere baredygtig (fx lokale ogleller gkologiske ravarer) samt
leve op til officielle ernaringsmaessige anbefalinger og politikker formuleret i
skolen/kommunen, hvilket ogsa er afggrende for de enkelte kakkenprofessi-
onelles tilgang til skolemaden.

Vi fokuserer pa de kgkkenprofessionelle som afsendere ogl/eller samarbejds-
partnere omkring skolemaden og deres muligheder eller barrierer for via
smag at prage og initiere lering blandt bern uafhangig af barnenes sociale
status, viden og feerdigheder. Det er afggrende, hvilken baggrund, uddannelse,
forstaelse og praktisk tilgang de kakkenprofessionelle har for udvikling og/eller
servering af skolemad, hvorfor vi kigger nermere pa faggruppens muligheder
for kompetenceudvikling.
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| flere produktionskakkener er de kakkenprofessionelle uddannet kokke lige-
som ernzringsassistenter, gkonomaer, smegrrebredsjomfruer eller professions-
bachelorer i ernzring og sundhed mfl. ogsa kan vere relevante uddannelser for
at bestride den type stillinger (se www.kost.dk og www.ernzringsforbundet.
dk). | flere tilfelde er de kokkenprofessionelle uden kokkenfaglig uddannelse,
men har maske en hel anden uddannelse. De forskellige uddannede fagpersoner,
som fx kokke og ernzringsassistenter, reprasenterer ofte forskellige tilgange
til fx kulinarisk kvalitet, ernzring, fedevaresikkerhed og har meget at lere af
hinanden (Jensen, 2006).

Det fremgar nedenfor, at de kekkenprofessionelle i vores case-kakkener
havde forskellige opmaerksomhedspunkter i forhold til velsmagende mad og
maltider. Af vores cases fremgar, at de alle havde nogle praktiske ferdigheder
og erfaringer — nogle var selvlerte, mens andre havde faguddannelser. Tilsyne-
ladende havde de en viden om de fem grundsmage samt om tekstur, konsistens
m.m. Der er de senere ar kommet mere fokus pa grundsmagene og serligt
er umami indenfor de sidste ti ar indskrevet i lzrebgger og grundbager for fx
kokke og ernaringsassistenter (Kokkebogen, 2014).

Sensorik indgar som basiselement pa grunduddannelser til gastronomer og
andre fagfolk herunder undervisning i smag, syn, duft, hgrelse og mundfglelse,
sa basal sensorik formodes at vaere almen viden blandt fagfolk. Det er dog
afggrende, hvornar man er uddannet, og om man har faet opkvalificerende
suppleringskurser el.lign. efter endt uddannelse. | fagbogen Larebog for gastro-
nomer fra 2005 (Dahl, 2005) star fx indledningsvist, at “man skelner mellem fire
forskellige smagskvaliteter”, hvor umami ikke naevnes, men senere navnes umami
alligevel som en femte smagskvalitet, der beskrives som kedsmag “og minder
lidt om sedt”. Umami sidestilles dermed ikke med de fire andre grundsmage i
lerebogen fra 2005, hvorfor tidspunkt for uddannelse kan have stor betydning
for hvilken viden inden for sensorik, man har tillert sig (Dahl, 2005). | bogen er
der desuden meget lidt fokus pa smag, men i stedet pa eksempelvis ingredienser,
anvendelse og tilberedninger af forskellige ravarer samt handvark. Enkelte ste-
der er der smagsbeskrivelser, men det er tydeligvis ikke smag, der er fokus pa.

Kokkebogen (2014) er en bog pa 516 sider, men kun ca. én side omhandler
sensorik, heraf en halv side om smag. Her angives ganske kort, at en ret der in-
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deholder alle fem grundsmage, virker afbalanceret. Umami beskrives fortsat som
‘kedsmag’, men der er ikke fokus pa, hvordan fx umami kan bruges som smags-
forsterker. Det manglende fokus pa umami kan undre, da umami har varet en
anerkendt grundsmag siden slutningen af 1980’erne (Kawamura & Kare, 1987).
Derudover legger Kokkebogen (2014) ikke op til, at fagfolk ber reflektere over
smagen, og at tilsmagning evt. kunne betragtes og prioriteres som et handvaerk
pa lige fod med de beskrevne afsnit om handvarktgj og tilberedningsmetoder.

Det kan vere forskelligt, i hvilket omfang kokkeuddannelsen og lignende ud-
dannelser arbejder pa at give deres studerende kompetencer til selv at ekspe-
rimentere fx med smagsretninger. Kokkeuddannelsen er en vekseluddannelse,
dvs. man er skiftevis i praktik og pa fagskolen, og undervisningen er bygget op
efter det, man kan kalde mesterlerelignende principper. Kokkeuddannelsen
er dermed praksisorienteret, hvor eleverne pa den baggrund lzrer at lave
maden, som ‘den skal laves’, bedemt smagsmaessigt af lereren, hvorved det
bliver subjektivt, hvad der er den ‘rigtige’ smag.

En anden meget praktisk guide til maltidsopbygning og evaluering af maltider
er angivet i Karina Kyhn Andersens bog Kulinarisk kvalitet (Andersen, 2013),
som omfatter de fem grundsmage, mundfglelse herunder tekstur m.m. og
er malrettet maltidsopbygning, ikke kun i skolemad, men generelt i et (stor)
kakken. Bogen anvendes bl.a. pa erhvervsskoler for ernzringsassistenter.

Udover grundbager, kogebgger mm. er der de senere ar desuden inspiration at
hente bl.a. i offentlig regi, idet Fadevarestyrelsen har fokus pa mad i forbindelse
med offentlig bespisning. Fodevarestyrelsen udgav i 2009 et inspirationshzefte
med rad og tips til kekkenprofessionelle inden for skolemadsomradet (Fe-
devarestyrelsen, 2009). Her er smagen i centrum, og det beskrives hvordan
smagen pavirker vores sanser, og at “mdltidet gennem udseende, lugt og smag
skal give barnet en oplevelse df, at skolefrokosten betyder noget og ikke er en lige-
gyldig ‘affodring
maltidsoplevelsen med rammer, samver, nydelse og glede — alt i sidste ende

39

(Fedevarestyrelsen, 2009). Der er udover smag fokus pa hele

rettet mod et overordnet mal om at fa bgrnene til at spise sundere. | materi-
alet er der lagt veegt pa, at man skal give bernene lyst til at spise (den sunde)
mad, bl.a. ved at den skal ‘tale til sanserne’ (Fedevarestyrelsen, 2009). Det
beskrives, hvordan alle sanser er vigtige dele af barnenes oplevelse af maden,
og at en rigtig god spiseoplevelse opnas, nar der er kontraster i maden, som
fx noget spredt/knasende og noget bladt/cremet i samme ret (Fedevaresty-
relsen, 2009). Der er desuden fokus pa, at ogsa lyden, duften og udseendet
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er vigtige parametre i forhold til smagsoplevelsen, og det beskrives, hvordan
man kan smage maden til i forhold til grundsmagene. Dog kan det undre, at
der ogsa her kun navnes fire af grundsmagene (sed, salt, sur og bitter), mens
umami udelades i relation til tilsmagning. Fadevarestyrelsen legger desuden
vaegt pa vigtigheden af at inddrage bade bgrn og lzrere i opgaver omkring
skolemaden som fx madlavning, anretning og salg. Dette for at skabe ejerskab
og evt. bidrage til at gore kantinen mere populer samt for at skerpe deres
interesse for mad (Fedevarestyrelsen, 2009). Dog er der i denne sammenhang
ingen forslag om, at barnene fx kan vaere med til at udvikle smagen i maden
eller de enkelte maltider.

Materialet fra Fadevarestyrelsen har et ernaringsmassigt afset, som legger
sig op ad Fodevarestyrelsens anbefalinger for den danske institutionskost
(Pedersen & Ovesen, 2015) samt de 10 kostrad fra Fedevarestyrelsen (2015).
Fodevarestyrelsen udruller i skrivende stund (2017) et nyt materiale til bl.a.
skolemadsordninger (Maltidsmzrket), hvor et vasentligt fokusomrade er at
oge indholdet af frugt, grent og fuldkorn i skolemaltidet (Christensen, Trolle
& Lassen, 2017; www.maltidsmarket.dk).

| Sverige har Livsmedelsverket og Skolverket i 2013 udgivet rapporten Skol-
maltiden — en viktig del av en bra skola (Livsmedelsverket & Skolverket, 2013).
Rapporten er udarbejdet som et stotte- og inspirationsmateriale til skoleledere
og pedagoger pa de svenske skoler i forhold til hvilke muligheder, der er for
skolemaden, og hvordan den kan blive en ressource i skolen. Der er i rappor-
ten udarbejdet en checkliste til skolerne, omhandlende hvad der skal til, for
at maden skal vare ‘god’ og blive spist af eleverne. Det er dog igjnefaldende,
at begreber som smag, velsmag eller kulinarisk kvalitet slet ikke fremgar af
denne liste. Derimod er der fokus pa skemalagning, maltidsmilje, peedagogiske
maltider, samarbejde og kommunikation samt krav og opfelgning. Med andre
ord er det andre emner end smag og velsmag, der fokuseres pa i de svenske
skolemadsordninger, om end vigtigheden af, at skolemaden reelt bliver spist af
eleverne, understreges i rapporten. Det kan vare et udtryk for, at man tager
for givet, at savel handvaerket om at tilberede velsmagende mad og det at smage
til, er kompetencer hos kekkenprofessionelle opnaet gennem uddannelser.

| de undersggte cases fandt vi, ud over fagleert kgkkenpersonale, ogsa keok-
kenpersonale, der ikke havde en uddannelse inden for professionen, men
kun havde deres egen selvlzrte viden og udviklede feerdigheder (benavnes
alle efterfelgende som kakkenprofessionelle). | en intern undersegelse af 16
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skoler pa Sydsjelland (se Appendix) fandt vi, at 33% af de kekkenprofessio-
nelle var ufaglerte, mens 39% var faglerte. De resterende 28% havde ikke
oplyst uddannelsesniveau. Det er dog verd at bemarke, at 44% havde veret
i branchen i mindst 10 ar. P4 EAT-skoler har de kakkenprofessionelle generelt
meget forskellig baggrund fra ufaglaert renggringspersonale, pedagogmed-
hjelpere, kok og ernaringsassistent til selvstandige, kunstnere, skonomaer
samt personer i skanejobs m.m. (Sylow, 2013). Her lzgges i stedet vagt pa,
at de kekkenprofessionelle har feerdigheder og kompetencer, der gor, at den
kekkenprofessionelle er villig til at lzgge et stykke arbejde i at fa et tet forhold
til eleverne og i at blive en del af skolen (Sylow, 2013).

Til undersogelsen blev der udvalgt tre forskellige sjellandske skolemadsord-
ninger med sarligt fokus pa, at skolemadsordninger havde tilbud om et helt
frokostmaltid som erstatning for madpakke, og hvor kekkenerne ikke bare
tilberedte mad til barn og unge, men ogsa med bgrn og unge, i stgrre eller
mindre omfang. Det sidste var vigtigt for at fa indblik i de kekkenprofessio-
nelles erfaringer, oplevelser og opfattelser af ‘best-practice’, muligheder og
problemstillinger, der kunne vaere knyttet til at arbejde med skolemadens smag,
hvor bern og/eller unge havde mulighed for at deltage og som falge heraf i
forskelligt omfang var i direkte kontakt med de kakkenprofessionelle, som en
del af deres lzring i skole-/uddannelsesforlgb. De tre skolemadsordninger er
endvidere valgt, da de reprasenterer forskellige typer af skolemadsordninger,
og de kan overordnet set kategoriseres som folger:

I. Skolemad udefra—leveret fra produktionskgkken. Maden skal ferdigtilbere-
des af elever og kekkenprofessionelle pa skolen. Denne skolemadsordning
er valgt, da den har fokus pa bl.a. kulinarisk kvalitet og velsmag, og samtidig
er en stor satsning i Kebenhavns kommune (EAT) og udbredt pa mange
skoler. Den benavnes efterfalgende som Skolemadskoncept EAT.

2. Skolemad udefra — leveret fra produktionskakken. Maden tilberedes af
kakkenprofessionelle i samarbejde med unge med sarlige behov fra Seerligt
Tilrettelagt Ungdomsuddannelse (STU). Maden skal feerdigtilberedes af ele-
ver og kekkenprofessionelle pa skolen. Denne skolemadsordning er valgt,
da den er inspireret af EAT, men i visionsgrundlaget har sterre ambitioner
i relation til smag, og samtidig har fokus pa at inddrage unge i produktio-
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nen. Da der kun er to skoler tilknyttet ordningen, er skolemadsordningen
anonymiseret og benzevnes efterfalgende Skolemadskoncept Vest.

3. Skolekantine/-café hvor kekkenprofessionelle producerer og salger maden
pa skolen, og elever er involveret fast tre gange om ugen. Denne skolemads-
ordning er valgt, da den reprasenterer det, der bade kunne ligne en typisk
skolemadsordning pa en folkeskole i Region Sjalland, men samtidig er speciel
ved, at der er elever involveret i produktionen af skolemaden. Da der kun
er tilknyttet en skole med udskolingselever pa 7.-10. klassetrin, er skole-
madsordningen anonymiseret og benavnes efterfelgende Skolekantine Syd.

Skolemadskoncept EAT og Vest representerer skolemadsordninger, hvor
maden leveres delvist tilberedt til skolerne fra et centralt produktionskekken,
hvorefter den ferdigtilberedes pa skolerne sammen med eleverne. Skolekan-
tine Syd reprasenterer en skole med en skolekantine, hvor der er delvist
samarbejde med eleverne om maden (der henvises til Appendix for yderligere

oplysninger om de valgte skoler/skolemadskoncepter).

Skolerne og de tilhgrende skolemadskoncepter i de udvalgte cases indskriver
sig i en blanding af skolemadsordninger. P den ene side kan de i mere eller
mindre grad here til kategorien ‘liberalt serviceprojekt’, idet de er i konkurrence
med madpakker og enkelte andre steder, hvor eleverne kan kgbe mad uden
for skolen. Pa den anden side kan de siges bade at hare til kategorien ‘socialt
velferdsprojekt’, da der er tale om at tilbyde et sundt maltid mad til barnene,
og at vere et ‘pedagogisk dannelsesprojekt’, da der er tilknyttet forskellige
padagogiske og undervisningsmaessige projekter.
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EAT skolemadsordninger har fokus pa kulinarisk kvalitet, velsmag, ernaring og
salgstal med respekt for og involvering af barnene (Sylow, 2013) (se uddybning
af Skolemadskoncept EAT i Appendix). Menuerne hos EAT er ifalge eget udsagn
udviklet pa baggrund af bgrnenes gnsker og smag og er bl.a. baseret pa, at der
er hgj grad af variation, at der er kulinariske udfordringer, og at smag og sundhed
vagtes hgijt (Sylow, 2013). Kgbenhavns Madhus har som mal, at EAT skolemad
over en femdages skoleuge lever op til de officielle anbefalinger for kost til
born herunder de Nordiske Nzringsstofanbefalinger, Fedevarestyrelsens
anbefalinger, Kostradene, samt Anbefalinger for den danske institutionskost
(Sylow, 2013). Der er fokus pa at anvende sesonens friske ravarer. Kedet er
fra halalslagtede dyr, og EAT har det @kologiske Spisemarke i guld, hvilket
betyder, at maden er mellem 90 og 100% okologisk.

Hensigten med EAT skolemad er at pavirke berns madvaner og skabe en helhed,
hvor mad og maltider ikke kun handler om sundhed, men bliver en kulinarisk
oplevelse og en helhedsoplevelse for eleverne (Sylow, 2013).

Maltidsudviklingsteamet i Kgbenhavns Madhus bestar af flere fagligheder,
herunder ernzringsfaglige, kokkefaglige og praktiske koordinatorer, som dels
koordinerer mellem Kgbenhavns Madhus og produktionskekkenet for EAT,
dels mellem Kgbenhavns Madhus og de kgkkenprofessionelle pa skolerne.

Vi besggte én kebenhavnsk skole, som fik leveret EAT skolemad (Skolemads-
koncept EAT). Der er pa skolen ansat en kgkkenprofessionel til at varetage
feerdigtilberedningen og udportionering i samarbejde med elever samt et par
udnzvnte EAT-lerere. Ferdigtilberedning sker pa baggrund af en guide szrligt
for opvarmning og udportionering. Den kgkkenprofessionelle pa skolen var
ikke uddannet indenfor mad og maltider.

Menu under vores besag:
I. Fiskefrikadeller med kartoffelbade og grentsagsremoulade og peber-
frugt-bennesalat (115 portioner)

2. Okseragout med jordskokker, kartoffelmos og redbedetatar (12 portioner)

Desuden var der bestilt fire-fem stk. af hver af folgende: Ugens sandwich, After
EAT (red juice med ingefeer og lime) og graskarmuffins.
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Skolemadskoncept Vest har fokus pa at vaere et sundt alternativ til madpakken
(se uddybning af Skolemadskoncept Vest i Appendix). Visionen for Skolemads-
koncept Vest var, at maden skulle vere sesonpraeget, 75 % okologisk, sund og
frisklavet. Kedet er fra halalslagtede dyr, og hvis der er svineked pa menuen,
skal der vaere et alternativ. Maden skal vaere bernevenlig, smagsmassig udfor-
drende og skabe nysgerrighed, sa barnene smager nyt.

Maden skal veare tilberedt mindst muligt i produktionskekkenet og leveres
til skolerne om eftermiddagen dagen for servering — siledes at bgrnene pa
skolerne kunne hjalpe med tilberedning.

| produktionskakkenet var der ansat to kokke, som var ledere af kakkenet,
hvoraf den ene var kekkenprofessionel leder af skolemadsordningen. Begge
havde for vaeret i restaurationsbranchen — den ene pa en Michelin-restaurant.
Desuden havde produktionskekkenet hjelp fra unge med sarlige behov fra
en specialskole. Herudover var der tilknyttet en person med ernzrings- og
sundhedsfaglig baggrund som konsulent, der indimellem ogsa indgik i en mere
direkte kekkenprofessionel rolle i kontakt med bernene og de kakkenpro-
fessionelle pa skolerne.

Pa hver af de to skoler, der var knyttet til skolemadsordningen, var der derud-
over ansat en kekkenprofessionel til at varetage faerdigtilberedning, udportio-
nering m.m. i samarbejde med fire elever fra 6.-7. klasse. Det vurderes, at der
i det daglige arbejde var meget lidt samarbejde mellem produktionskakkenets
ansatte, skolekakkenernes medarbejdere samt skolernes gvrige personale.

Menu under vores forste besag: Kampagnetilbud til 10 kr.

I. To kyllingespyd med broccoli, champignon og tomat, samt sommersalat
med persilledressing

Menu under vores andet besgg: Dagens ret 20 kr. — Dagens sandwich 10 kr.

I. Kokossuppe med kylling og redleg med bolle (dagens ret)
2. Sandwich med kylling, champignoner, ‘dressing’ og agurkesalat
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Pa skolen med Skolekantine Syd er den ansvarlige for det daglige udbud af
mad, kok (se uddybning af Skolekantine Syd i Appendix). | skolekantinen vel-
ger bernene dagligt, hvad de vil have, ud fra det udbud, der er til stede, og de
penge, de har med.

Da skolen har en kostpolitik om, at maden skal vaere sund med sarligt fokus
pa fuldkorn og ‘nul-sukker’, er udbuddet ramme- og voksenstyret ud fra dis-
se kriterier, hvor der som regel er et udbud af sandwich og eksempelvis en
enkelt varm ret, men indeholder dog ogsa tilbud som juice og kakaomzlk.
Maden produceres fra bunden, men der suppleres med faerdige saucer og
dressinger. Udbuddet er samtidig afhaengig af bernenes preferencer, da disse
naturligvis afger, hvad de kaber. Barnene har ogsa mulighed for at valge at ga
uden for skolen og kebe deres mad, hvilket betyder, at maden nedvendigvis
ma tilpasses barnenes smag og praferencer eller give mulighed for, at berne-
ne selv kan tilpasse maden til deres smagspraferencer, hvis maden skal vaere
konkurrencedygtig.

To 10. klasses elever ad gangen skal i én uge om aret hjlpe til tre dage i
skolecaféen, som en del af undervisningen i et fag knyttet til mad, sundhed og
bevagelse, saledes at alle 10. klasses eleverne kommer igennem forlgbet tre
gange i Igbet af et ar.

| det daglige arbejde er der meget lidt samarbejde med skolens gvrige perso-
nale, selvom den kekkenprofessionelle har et gnske om dette.

Skolekantinen er indrettet som cafémiljo med runde borde med fire stole om
hvert bord i tre sammenhangende abne rum, hvor der er abent til kekkenet
— kun adskilt af en belgeformet skranke.

Udbuddet, den dag vi besggte kakkenet, ligner det pa en typisk dag, hvor der

bliver produceret:

» 35 grovfiberboller, hvor der kan tilvalges smer, syltetoj og/eller ost

* 30-40 sandwichboller med kylling eller roastbeef, salat, tomat og agurk

* 90 pglsehorn/130 pizzaer (heraf 18 med okse til dem, der ikke spiser svin)
af grovfiberde;j

* dagens ret som kan vare varm mad fx kylling i karry eller pastasalat med ked

* 10 salater
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Der szlges derudover vand, juice, kakao, yoghurt, nedder, blommer, gule-
redder og smoothies. Der er gratis a&bler og perer. Hver onsdag produceres
yderligere 60-70 chokoladeboller.

| det folgende er der ud fra vores cases fokus pa, hvordan nogle af de praktiske
udfordringer i forbindelse med smag kan have betydning for skolemadsordnin-
gerne. Skolemadsordningerne omfatter helt eller delvist falgende trin: bestilling
og kab af maden, fremstilling, pakning, transport, opvarmning/genopvarmning,
udportionering og endelig servering. Disse trin omfatter forskellige udfordrin-
ger, som involverer forskellige akterer og trin, som den kekkenprofessionelle
ikke nedvendigvis forventes at tage del i og ansvar for, men som han/hun har
kendskab til og indsigt i, og som kan fa betydning for barnenes smagsoplevelse.

Der er flere forhold omkring skolemaden, der er afggrende for, hvordan
bernene vurderer smagen og kvaliteten af skolemaden, men et af malene med
denne rapport har vaeret at fd en sterre indsigt i oplevelser set fra de kok-
kenprofessionelle, som kan ses som ‘afsender’ af skolemaden. Det er i denne
sammenhang interessant at undersgge, hvad kakkenprofessionelle umiddelbart
udtrykker om bgrnenes forventninger og meninger samt helt konkret, hvad
bernene foretraekker, indtager og levner. | de kakkener vi har besggt, serveres
meget forskellig mad — alt fra kolde sandwich og boller til varme sammensatte
maltider, og det er meget forskelligt, hvad personalet udtrykker om de op-
levelser, forstaelser og forventninger, som de har til kvalitet og smag af mad.

Souschefen ved Kgbenhavns Madhus forteller om EAT skolemaden:

Menuerne er udviklet pd baggrund af bernenes gnsker og smag uden
at ga pd kompromis med ensket om at give kulinariske udfordringer og
maddannelse.”

souschef, Kgbenhavns Madhus
Et kulinarisk hgjt niveau sammen med, at de offentlige anbefalinger for ernze-

ring overholdes, formodes at medvirke til, at foraldrene statter konceptet
(Sylow, 2013). Ifalge Sylow (2013), kan det vare en kulinarisk udfordring pa en
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fleksibel made at omsatte de officielle nzringsstofanbefalinger til dejlig mad.
Souschefen ved Kgbenhavns Madhus udtaler om udvikling af EAT skolemaden:

EAT-maden er baseret pd nogle principper og er udarbejdet af sdvel
ernaringseksperter, kokke, livsnydere og er godkendt af Kebenhavns
Kommune.“

souschef, Kgbenhavns Madhus

Principperne for EAT skolemaden bygger saledes ifelge souschefen ved Kgben-
havns Madhus ernzringsmassigt pa de officielle anbefalinger, hvor fx en ‘large
menu’ (til de store elever, 14-17 ar) indeholder 2.550-3.000 k|, men samtidig
er der plads til enkelte ‘festmenuer’, som er sarligt ‘tunge eller skeve’ rent
ernaringsmassigt (eller skonomisk). Dette er et kompromis for at imgde-
komme forskellige interessenter, der star bag principperne (kokke, politikere,
ernzrings- og sundhedspersonale mfl.), men giver ogsa ifelge souschefen
muligheder og dbner op for, at nzringsstofanbefalingerne ikke skal vaere rigide
og bremse for innovative og spendende maltider.

En udfordring i forhold til ernaringsberegninger omhandler ifolge souschefen
ved Kebenhavns Madhus de valgte portionsstarrelser til henholdsvis de yngste
og de zldste elever.

Hvis de sma har fdet en stor menu vil de levne, og det de levner er typisk
salat, grent og det kolde tilbehar.”

souschef, Kgbenhavns Madhus

Samtidigt arbejder man i EAT skolemadsordninger ud fra en ernzringsbe-
regning, som skal leve op til anbefalingerne pa ugeplan frem for pa dagsplan,
hvilket giver en storre grad af fleksibilitet i forhold til at arbejde med smag
og ernzring. En problematik her er dog, at man dermed samtidig i forhold til
den ernzringsmassige sundhed forudszetter, at barnene spiser EAT skolemad
hver dag hele ugen.

Udviklingsprocessen for EAT skolemad har netop vist Kebenhavns Madhus,
at der er en stor udfordring i at forene en kokkefaglighed med en ernzrings-
faglighed: En central vaerdi i kokkefagligheden er, at hvis ‘smagsoplevelsen er i
top’, suppleret med faktorer som tilstedevaerelsen af spredhed og blgdhed (jvf.
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Klosse, Riga, Cramwinckel & Saris, 2004), sa vurderes maltidet som kulinarisk
godt (Hoyrup & Nielsen, 2010). Smagen er dog saledes sparsomt beskrevet og
viser, at det kan vaere vanskeligt at satte beskrivende ord pa, hvorledes smagen
‘er i top’. Ernaringsfagligheden derimod er mere fokuseret pa de kvantitative
faktorer som naeringsstoffer og energifordeling (Hoyrup & Nielsen, 2010) og
angives med energifordeling og -indhold, og er saledes mere malbar.

| produktionskekkenet for Skolemadskoncept Vest og i kekkenet i Skolekantine
Syd var begge de ledende kokkenprofessionelle uddannede kokke. Begge ud-
trykte, at de oplevede den pagzldende kommunes/skoles kostpolitik med fokus
pa ernzringsanvisninger, som en udfordring for at kunne udvikle og tilberede,
hvad de vurderede som enten velsmagende mad pa baggrund af deres egne
praferencer og kompetencer, eller som mad bgrnene ville spise pa baggrund af
deres smagspraferencer. | Skolemadskoncept Vest var der yderligere tilknyttet
en ernzringskonsulent, som udarbejdede ernzringsberegninger pa maden. En
faglighed som ikke I3 inden for kokkens selvvurderede kernekompetencer.
Den kgkkenprofessionelle i denne skolemadsordning udtrykte saledes, at
det var svart, men ogsa positivt udfordrende, at lave velsmagende mad og
frokostmaltider med den ‘tilladte’ maengde af fedt:

For der er smag i smor, der er smag i flede, der er smag i alle de her
ting, som er forbudt. Og sd er det jo sddan, at vi har et vink pd, hvordan
retten skal vare til sidst. Fx en kold bearnaise med skyr. Og prave at fd
den til at smage derhenad. Og det er jo en super mdde at gore det pd.
De forste retter jeg lavede, det var jo sddan nogle..jeg bruger jo smor.
Det er sadan jeg er skolet. Vi bruger de her ting, som giver smag, som jeg
lige pludselig ikke ma bruge. Eller ikke ma bruge sarlig meget af. Og det
er jo helt nyt for mig. SG der er en masse udfordringer i det for mig ogsd.
Og det synes jeg er godt. Jeg gdr efter smag, og hun gadr efter ernaring.
Og sad ‘clasher’ vi og ma finde ud af det sammen derefter. Og det er jo
spandende, sjovt og nogle gange frustrerende.”

kekkenprofessionel, produktionskakken i Skolemadskoncept Vest

Citatet understreger, at den kgkkenprofessionelle forsgger at fa retten, i dette
tilfelde sovsen, til at smage pa en bestemt made (den ‘rigtige’ made), selvom
han er ngdt til at bruge andre og mere fedtfattige ravarer. Men den kakken-
professionelle i ovennavnte produktionskgkken havde samtidig fundet ud af
i samarbejde med ernzringskonsulenten, at problemstillingen var mindre, da
et maltids naeringsveaerdi kunne &ndres, hvis fx der er en grovbolle med til det
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samlede maltid. Og samtidig havde han fundet andre Igsninger pa, hvordan
han kunne fa mere smag og flere grontsager i en ret:

Det kan du jo fd pd mange mdder. Det kan du ogsd i de her gryderetter.
Fa noget frem og fa nogle ting i — fx vores kadsovs er der rimelig mange
grontsager i, og der har du maskeret dem i en tomatsovs, sd du ikke ser
dem sd godt. Sd der har du de her elementer — et stykke broccoli...der
kan du se det med det samme. Det kan du ikke i sddan en brun sovs,
men igen sd bliver det udkogt, og sd forsvinder alle de her gode ting i
grontsagerne og det er jo igen synd.”

kekkenprofessionel, produktionskakken i Skolemadskoncept Vest

Der er altsa en tendens til, at det opleves som en n@dvendighed, nar der laves
mad til bgrn, at maskere visse grentsager for at fa maden til at falde i bernenes
smag. Den kakkenprofessionelle her har kompetencer og erfaringer i forhold til
at tilberede og udvikle et maltid i samarbejde med ernzringskonsulenten med
fokus pa bade smagsoplevelse, og hvordan tilberedning &ndrer nzringsindholdet
i maden. Samtidig er der tegn pa, at den kgkkenprofessionelle oplever at mangle
strategier til at tilberede mad, der viser en gennemsigtighed og et kendskab
til ravaren samt kompetencer og inspiration til at finde smagsvarianter med
broccoli, som falder i barnenes smag.

Den kgkkenprofessionelle i Skolekantine Syd udtrykte samme holdning vedrg-
rende ernzringskrav og velsmag, men sa ikke noget problem i fx at overholde
fedtbegrensningerne, da hun mente, at der var mange mader, at arbejde med
smag pa. Hun sa dog en udfordring i forhold til den pagaldende skoles kostpoli-
tik vedr. nul-sukker, “fordi sukker fremhaever smagen”, og saledes var en vasentlig
smagsfaktor i hendes forstaelse af velsmag. Den kgkkenprofessionelle havde
yderligere faet stillet et krav fra skolen om, at hun skulle udskifte alt hvidt bred
med fuldkornsbred. Produktions- og kompetencemassigt var dette dog uden
problemer for kokken. Men eksemplet understreger igen, hvordan kommuner
eller skolers kostpolitik knyttet til ernaringskrav ofte far direkte indflydelse
pa smagen af maden og maltiderne og kekkenmedarbejdernes oplevelse af mu-
lighederne for at arbejde med at fremstille velsmagende mad. Der var siledes
tegn pa, at kokkene i de to kekkener pa skolerne (Skolemadskoncept Vest og
Skolekantine Syd) havde kendskab til de fem grundsmage herunder umami og i
ovrigt ogsa andre smagsfaktorer, som fx madens tekstur. Men ogsa p4, at forsta-
elsen og viden om smag og frembringelse af smag i mad ikke var fyldestgerende.
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En smagsoplevelse af et maltid starter allerede ved en prasentation af rettens
navn, en beskrivelse heraf og/eller et billede, der pirrer interessen og sanser-
ne jvf. Klosses seks kulinariske succesfaktorer (Klosse, Riga, Cramwinckel
& Saris, 2004). Denne indledende smagspirring er sarlig afgarende for den
type skolemad, hvor familier skal forudbestille maden derhjemme. Navn og
praesentation af maden giver forventninger til maden af bade smagsmaessig
karakter og til andre forhold, som kan have betydning for familiernes valg af
mad, og dermed ogsa have direkte betydning for valget af skolemad, hvilket
understottes af erfaringer fra bade Skolemadskoncept EAT og -Vest:

Nogle vil fravalge efter menunavn fx ‘svinekaber’...”

kekkenprofessionel, skole i Skolemadskoncept EAT

Det samme gor sig geldende i forhold til bestillingerne i Skolemadskoncept
Vest, hvor der fx er forsegt med forskellige navne til menuer med samme
indhold af ked. | et menunavn indgik ordet ‘kalvebacon’ eksempelvis. Hvilket
forte til, at det blev fravalgt af en del af eleverne/familierne med muslimsk
baggrund, da ‘bacon’ blev forbundet med svinekad — og en lignende problem-
stilling viste sig, nar ‘frikadelle’ indgik i rettens navn, selvom det var ordet
‘fiskefrikadelle’. Da de &ndrede ordet ‘kalvebacon’ til ‘reget kalvebryst’ var
der til gengzld andre, der valgte det fra, hvilket betyder, at det er nedvendigt
med en mere omfattende beskrivelse af, hvad maden indeholder, og hvordan
det er blevet produceret:

Huvis vi kalder det for noget andet, er der nogle der ikke forstdr det. Sd
bliver de bange for det...sGé md vi skrive en historie om det...sd kan de
klikke ind pa billedet, fd alle neringsberegningerne, alle allergenerne og
historien om, hvad det er.”

kekkenprofessionel, skole i Skolemadskoncept Vest

En sadan dybdegaende beskrivelse af et maltid, ernaringsberegninger eller
serlige ingredienser kraver en vis indsigt og interesse fra elever og forzldre
samt fokus pa brugervenlighed af hjemmesiden i forbindelse med bestilling.
En kgkkenprofessionel fra Skolemadskoncept Vest, som ogsa er forzlder og
bruger af EAT’s bestillingsside, udtaler saledes falgende:
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Og jeg vil sige, at efter tre dr [som bruger af EAT skolemadsordning,
red.], har jeg forst nu fundet ud af, at man skal klikke ind pad billedet
for at se, hvad det er.”

kekkenprofessionel, skole i Skolemadskoncept Vest

Ovenstaende citater understreger betydningen af, hvor vigtige ord og billeder
er i forbindelse med kab og bestilling af mad, hvorfor formidling og kommunika-
tion malrettet forzldre og bern er vigtig. Samtidig indikerer sidstnavnte citat,
at serviceydelserne omkring bestilling skal vere nemme og gennemskuelige.
Bestillingen af maden pa fx EAT-skoler skal ske tre dage for og nogle familier
oplever maske en manglende fleksibilitet i en travl hverdag:

Familierne fdr ikke altid bestilt tre dage for, mdske pga. travlhed eller
mdske pga. manglende brugervenlighed.”

kekkenprofessionel, skole i Skolemadskoncept EAT

Séaledes kan brugervenlighed i forbindelse med bestilling af skolemad, herunder
fx oprettelse af profil eller konto, opleves som barrierer ligesom udfordrende
eller ikke genkendelige menunavne eller billedprasentationer kan pavirke ly-
sten/muligheden for at bestille maden. Samtidig er det ikke nedvendigvis det
samme, som barnet smagsmassigt har lyst til, den dag maden skal spises, nar
maden bestilles tre dage for.

| Skolekantine Syd gor man betydeligt mindre ud af menunavne og skriftlige
beskrivelser af maden, da eleverne kan se og lugte maden direkte her og nu,
nar de skal vazlge den, samt tale med den kaokkenprofessionelle om maden.
Alligevel forteller den kokkenprofessionelle, at udseendet kan have den be-
tydning, at maden fravelges:

Sa udseende gor, at sd keber de det ikke. Medmindre jeg kommer med
en lang forklaring pd, jamen prev nu at here her, det er det samme der
eri..sd det er meget svart, at lave noget. Det samme er, hvis jeg kommer
sesam oven pd mine boller, eller birkes eller solsikkekerner, sd er de ogsa
stdet af. Sa skal de ikke have dem. Selvom det er den samme dej. Og jeg
har bare pyntet dem. Sa jeg synes de ser penere ud. Nej — det er ikke
det, vi plejer at fd! Sa piller de kernerne af.”

kakkenprofessionel, Skolekantine Syd

| Skolekantine Syd har den kekkenprofessionelle siledes mulighed for at
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kommunikere direkte med bgrnene og gor det ogsa, hvilket har betydning for
elevernes valg, men alligevel kan der vare dele af maden, som eleverne bevidst
fravelger. Maden, der kommunikeres pa, og muligheden herfor, kan dermed
have afgerende betydning. Endvidere har eleverne her penge med til at betale,
og forzldrene har pa den made meget lidt indflydelse pa elevernes valg af mad
— andet end gennem kantinens overholdelse af sundheds- og kostpolitikken,
som er besluttet af skolens forzldrebestyrelse.

Det er til gengzeld en risiko, at barnene ikke altid er involveret eller har med-
bestemmelse i forhold til, hvad der skal bestilles pa nettet pa EAT-skolerne og
skolerne tilknyttet Skolemadskoncept Vest. En laerer udtrykker, at hun tror,
at det er foraldrene, der alene bestiller:

Jeg tror foraldrene bestiller — barnene ved ikke altid, hvad de far.”
EAT-lzrer, Skolemadskoncept EAT

Nedenstaende citat bekrafter, at forazldre kan have stor indflydelse pa, hvad
der bliver bestilt. En kekkenprofessionel (pa Skolemadskoncept Vest) og
foralder til et barn, der far EAT skolemad, udtaler:

Min datter velger ikke selv i hendes skole. Jeg valger for hende. Jeg
ved hvad hun kan lide, men jeg ved ogsd, at hun ikke fdr s meget fisk
derhjemme, og sd far hun alt det med fisk fra EAT, og jeg tager nogle
af de udfordrende retter for hende, sd hun fdr noget andet end burger,
lasagne og de ting.”

kokkenprofessionel, produktionskakken i Skolemadskoncept Vest

Dette eksempel kan muligvis understrege den voksenstyrede tilgang, der ogsa
ofte ses hos paedagoger, lerere, politikere og foraldre i forhold til bgrn, smag
og lering (Leer & Wistoft, 2015). Med en voksenstyret tilgang er der risiko for
et for snevert og ensidigt fokus pa ernzringsfremmende tiltag, hvilket under-
streger betydningen af, at forzldre bakker op om et skolemadskoncept. Nar de
voksne bestiller, kan det dog samtidig betyde, at bgrnene far smagt noget, de el-
lers ikke ville have smagt, men som de maske godt ville kunne lide. Samtidig inde-
barer en sadan tilgang ogsa en risiko for, at bernene ikke spiser den mad, der er
bestilt, fordi de ikke kan lide den visuelt eller smagsmassigt og dermed smider
en del af maden ud og i svrigt ikke bliver maette. Spgrgsmalet er, om en sddan
voksenstyret tilgang giver tilstrakkelig rum for barnenes kompetenceudvikling
og egne selvstendige erkendelser i forhold til deres egen smag og valg af mad.
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I forhold til bestillinger af skolemad pa nettet er der desuden ikke altid tilstraek-
kelig kommunikation mellem skoleledelse og kekken om sarlige skoledage,
som fx skoleudflugter, hvorfor det giver anledning til szrlige udfordringer for
den kgkkenprofessionelle.
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€€Det kan gad galt med bestillinger...som ekstra buffer til barn, der ikke har
faet bestilt, bestiller skolen desuden et antal ekstra portioner.”

kakkenprofessionel, skolen i Skolemadskoncept EAT

Den dag vi besgger EAT-skolen erfarer vi, at der er et overskud (spild) pa 13%
(ca. 20 portioner) og skolen far kun dakket syv portioner som buffer, hvilket
naturligvis giver, ud over et uhensigtsmaessigt madspild, et ugnsket skonomisk
tab for den enkelte skole. Pa skolen i Skolemadskoncept Vest bekraftes en
lignende problemstilling. Da eleverne skal uddele frokosten til de mindre barn
pa dagen for vores besgg, er der en del af barnene, som ikke er til stede, da
de er pa tur eller maske er uden for. Denne mad afleveres derfor pa lerer-
vaerelset og i enkelte tilfelde settes den i et klasselokale. Dog har kekkenet
mulighed for at szlge overskuddet af portioner gennem en salgsskranke, men
er begrenset af, at der ikke kan betales kontant, men med en konto forzldrene
skal have oprettet i IT-systemet. @konomi og ansvar for buffer eller spild vil
typisk vaere skolens, men kan lgftes til et politisk niveau, siledes at tilbuddet
udbydes til flere bgrn, og som dermed i hgjere grad vil understeotte tanken
om skolemadsordningen som socialt velfeerdsprojekt. En sadan prioritering
vil desuden imgdekomme flere barns ret til ‘smagsoplevelser’ og nerende
maltider uafhzngig af skonomisk og social status og vil pa lige fod med bager
til danskundervisning vaere med til at gge kompetenceudvikling i forhold til at
treffe begrundede madvalg.
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| det folgende gennemgas udvalgte eksempler og citater i forbindelse med
smagspraksis og erfaringer fra de tre udvalgte skolemadsordninger.

Ambitionerne fra Kebenhavns Madhus omkring EAT skolemad var som navnt
bl.a. at skabe et helhedsprojekt om at forbedre muligheder for maddannelse,
engagement og involvering af barnene (Sylow, 2013) samt velsmag og kulinariske
udfordringer med respekt for ernzringsmassige hensyn. Der er med andre
ord forsggt at uddybe det, vi kan kalde en ‘smagsstrategi’ i form af samarbejde
mellem bl.a. kokke og sakaldte livsnydere. Som en del af EATs principper (Ka-
benhavns Madhus, 2015) er fglgende fremhavet saerligt om smag og konsistens:

* Bornene skal fa en fornemmelse af, hvordan forskellige smage, konsistenser
og farver komplimenterer hinanden

* Born kan lide, at maden smager af noget. Dvs. krydderier skal smage af
noget, og det skal sellerien og kyllingen ogsa

* Tilsmagningen af de enkelte komponenter er i orden

* Alle krydderiblandinger kommer fra hele krydderier, der ristes og blandes
fra bunden

* Frikadellerne er pandestegte, eller at korn og kerner er tilberedt perfekt

Pa de skoler, hvor EAT maden skal anrettes og serveres, er der ikke behov
for en egentlig smagsstrategi, da tilberedning og tilsmagningen er sket i pro-
duktionskakkenet:

Det er fantastisk man kan lave boller i karry til 4.000 bern og smage til
sd ngjagtigt, at man ikke behaver at tilsatte hverken salt og peber for
at fa det til at smage. Det er fandme godt klaret!... Ja, hvis maden ikke
er tilsmagt ordentligt sd er det fandme argerligt — sd er jeg jo i god og
meget direkte og tet kontakt med kokkenet (produktionskekkenet, red.)
...det er meget sjeldent, at de lader noget gd ud, uden det er ordentligt
tilsmagt...”

kekkenprofessionel, skole i Skolemadskoncept EAT

Det er saledes ikke umiddelbart tilteenkt, at maden skal smages til, nar den
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kommer fra produktionskakkenet, og det opleves heller ikke umiddelbart
som noget behov. | kgkkenet pa skolen er der nogle procedurer og principper,
der skal falges.

Der skal tages hgjde for, at det er en kaleproduktion. Smagen kan andre
sig ved nedkeling og efterfalgende opvarmning.”

kokkenprofessionel, skole i Skolemadskoncept EAT

Grundet opvarmningen og nedkglingens sarlige betydning for smag og tekstur,
er der udarbejdet specifikke og detaljerede opvarmnings-/genopvarmningsgui-
des med praciseringer for tid- og temperaturkombinationer, emballage m.m.

Maden levnes
Pa trods af et meget hgjt ambitionsniveau, hvor mange fagligheder er involveret
i produktion af EAT skolemaden, tyder erfaringer pa, at noget af maden ikke

bliver spist:
Interviewer: “Hvad er det barnene levner?”’

Kekkenprofessionel pa skolen i Skolemadskoncept EAT: “Salat — det har
de [barnene, red.] fdet en ide om, at det kan de ikke lide. Ja, sa det vil de
levne og det kolde tilbeher. Dagens ret er jo redbedetatar — sat med noget
&ble-peberrod — og...er det solbzr?...det bliver sd serveret sammen med bagt
mos og en okseragout — det synes jeg er ret flot....den rode salat... er det
kolde. Den anden her er bennesalat: grenne benner og hvide benner. Det er
jo ogsd en rigtig smart mdade at tanke proteiner, og sd er det en hiemmelavet
grov remoulade. . .salat kan man nermest sige — med gulerod. .. Hvis vi skulle
servere noget mad som vi er 100 % sikre pd at barnene spiser...sd skulle vi
ha’ et helt andet ambitionsniveau. . .slekke pd ambitionerne. Sd ville de givet
spise mere. Rdkost kan de godt spise sammen med spaghetti og kadsovs eller
polsehorn... Jeg synes det er sd fedt at skyde over mdlet. En ernaringsberegning
beregner jo pd det barnene spiser, derfor kan man jo godt bevaege sig frem
til at konkludere, at hvis de ikke spiser det, sa er de ikke i mal.”

Den kegkkenprofessionelle udtrykker en stolthed over, hvordan maden rent
kulinarisk er sammensat (“redbedetatar sat med noget able-peberrod”) og har
fokus pa ravarer og farver og er god til at sztte ord pa menuen. Han er des-
uden opmarksom pa vigtigheden af det ernaringsmassige bidrag (fx proteiner
i benner), og at maden — nar den ikke bliver spist op — ikke imgdekommer
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ernzringsanbefalingerne. Den kekkenprofessionelle udtrykker pa trods af
dette en glede over, at det kulinariske niveau “er hgjt”, men at der vel netop
ligger en udfordring i, at et hgjt ambitionsniveau bgr handle om at tilberede
mad pa bade et kulinarisk og ernzringsmassigt hejt niveau og med fokus pa
barnene. Den kgkkenprofessionelle udtrykker primart glede og tro pa, at
serveres der spendende kulinarisk mad, kan det udvikle bgrnenes madmod:

For mig som afsender er det en overbevisning om udvikling, og jeg tror
godt pd, at elever tor smage pd maden, at de skal udfordres, og dermed
ogsd at de vokser med opgaven og ikke bare vare skeptiske.”

kokkenprofessionel, skole i Skolemadskoncept EAT

En EAT-lzrer, der er szrlig knyttet til arbejdet omkring Skolemadskoncept
EAT, vurderer generelt EAT skolemaden som popular, pa trods af at nogle

bern levner maden:
Interviewer: “Hvad siger de [barnene, red.], ndr de dbner maden?

Madkundskabslerer og EAT-lzrer pa skolen: “De siger egentlig ikke noget,
de levner det gronne...men...dejligt at EAT er vedholdende med salater —
men argerligt med madspild — EAT er jo voksenmad...Det er populert og
udfordrende mad.”

Her udtrykkes en forstaelse for, at maden smagsmassigt er ‘udfordrende’ for
barnene og pa trods af, at det hele ikke spises, er der fra personalets side en
overbevisning om, at det har en god ‘effekt’ pa bgrnene.

For personalet pa skolen i Skolemadskoncept EAT fremstar maden lekker og
‘ambitigs’. Det var ogsa den opfattelse, vi selv havde under besgget, maden
sa indbydende ud, og vi synes det smagte rigtig godt med stor variation i in-
gredienser, farver og konsistenser. Men i overensstemmelse med ovenstaende
udtalelser ma konstateres, at salat og grentsager (det kolde tilbehar) levnes
blandt nogle barn (her er det dog vigtigt at pointere, at der ikke foreligger

statistik for, hvor meget og hvad der levnes).

EAT mad er ‘voksenmad’

Det, at EAT skolemad af nogle beskrives som ‘voksenmad’, kan maske op-
fattes positivt, da det (set ud fra de voksnes synspunkt) er flot og varieret,
men der spores ogsa et mismod, nar bgrnene ikke spiser maden, da bade
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de ernzringsmassige succeskriterier ikke altid nar i mal, og der er tale om
madspild. Saledes udtrykker personalet nogle af deres egne vardier, de setter
haijt i forhold til maltidsproduktion, men siger sa til gengzld ikke sa meget om
bernenes vaerdier i forhold til dette.

Nar maden af nogle beskrives som ‘voksenmad’ indikerer det, at nogle har
en klar forestilling om, at der er forskel pa hvad der (ber) serveres for barn
og voksne, og denne diskrepans kan give anledning til, hvorvidt kvaliteten af
maden vurderes tilfredsstillende.

Faellesskab og involvering

Pa skoler der serverer EAT skolemad, handler det ifalge visionen for Skole-
madskoncept EAT i hgj grad om — udover at fastholde kvalitet og en bestemt
smag af den mad, der er produceret — ejerskab, engagement og involvering af
bernene i samarbejde og et feellesskab mellem kakkenprofessionel og barnene.
Kebenhavns Madhus har selv veret forsigtige med at konkludere pa, hvorvidt
denne ambition bliver indfriet. Nedenfor fremgar et eksempel pa, at det er
samme ambition om engagement og involvering, der gjorde sig geldende pa
den EAT-skole vi besggte.

Den kgkkenprofessionelle pa skolen i Skolemadskoncept EAT er ansvarlig for
udportionering og servering af EAT-maden, og det ser ud til, at han har et godt
samarbejde med EAT produktionskokkenet, Kebenhavns Madhus samt @vrigt
personale pa skolen. Siledes er der udvalgte EAT-lzrere, som er behjzlpeli-
ge omkring servering og udlevering af maden. Den kokkenprofessionelle far
motivation af at vare en del af et fellesskab og oplever, at han kan bidrage til
en hgj kulinarisk linje. Han er desuden med ved temadage, arrangementer,
idreetsdag m.m.:

Interviewer: “Er du alene om at anrette maden?”

Kekkenprofessionel pa skolen i Skolemadskoncept EAT: “Jo, jeg er alene
men jeg er jo en del af et hold...og sd er jeg jo en del df et kakken — en
overbevisning og en kulinarisk vilje... EAT er en loftestang...Kokkenet er der
hvor mange gdr hen [fx belenning med pizza efter idretsdag, red.]...jeg
har et godt samarbejde med lerere...Madkundskabslerere er mine gode
kolleger — Jeg kommer fx ind i klassen [madkundskabstimerne, red.] og
er smagsdommer.”
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Udportionering og servering af EAT skolemad kraever siledes ikke ngdvendigvis

personale med hgje kokkenfaglige kompetencer, men under vores besgg far vi
en klar fornemmelse af, at der i hgj grad er tale om en ‘ildsjel’, der tager ansvar.
Den kekkenprofessionelle er hverken lerer eller kokkenfaglig uddannet, men
er uddannet ergoterapeut og er meget tilfreds og stolt af sit arbejde, som det
fremgar af folgende citater:

¢ ‘]eg er ikke kokkenfaglig uddannet, men ved siden af det her, har jeg mit
eget... [eget cateringfirma, red.] Jeg er madmand. Jeg er ikke lzrer...
jeg har uforpligtende relationer...kan smile, gore dagen glad...”

kekkenprofessionel, skole i Skolemadskoncept EAT
Den kekkenprofessionelle er optaget af fellesskabet omkring maden og ud-

taler selv, at EAT er et padagogisk projekt, hvor han er med til at motivere
og engagere bgrnene:
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Det er dltid interessant at std ude i kekkenet sammen med andre men-
nesker...mad satter altid noget i gang...den eneste mdde det lykkes pd,
er ved samarbejde...mad er noget vi gor sammen....jeg er ikke uddannet
padagog men jeg kan godt std i en situation, hvor det ligner lort...der er
en enorm frihed i, at vi er ansvarlige for at lese opgaven — det kan man
godt ndr man gdr i 6., 7., 8. klasse. Barnene arbejder selvstaendigt...og
skal veere ansvarlige...de skal samarbejde og arbejde med en koncentre-
ret aktivitet...de oplever en frihed i EAT timen...de er med til at lofte en
opgave....de fdr lov til selv at anrette.”

kokkenprofessionel, skole i Skolemadskoncept EAT

Her er der i forhold til det kekkenfaglige arbejde maske i hajere grad tale
om, at den kakkenprofessionelles arbejde er en del af et pedagogisk projekt.
Specielt understreger han barnenes involvering omkring anretning. Det blev
dog tydeligt under vores observation, at bernene ikke kan anrette ud fra egne
principper og medbestemmelse, men at de i hgjere grad skal anrette ud fra
principper vedtaget af voksne og guides af voksne. Den kekkenprofessionelle
savner dog, at der er en voksen tilstede hos bgrnene, nar maden skal spises:

Vi kan godt fa dem [bernene, red.] til at spise polenta eller svinekaber,
men det krever, at der er én der formidler...og sidder sammen med bor-
nene...man kunne godt iverksatte en hgjere grad df lering...ndr man
lofter Idget pa en okseragout med benner...og her bliver barnene ladt
alene — fx kunne jeg da godt teenke mig at alle lzrere blev EAT-lerere.”

kekkenprofessionel, skole i Skolemadskoncept EAT)

Den kgkkenprofessionelle eftersparger her mere opbakning fra skolens @vrige
medarbejdere og sammenhang mellem EAT skolemadsordningen og skolens
ovrige paedagogiske aktiviteter. | bedste fald kunne det vare med til, at der
blev iverksat lereprocesser — bade gennem formidlet viden omkring, hvad
menuen bestar af, og ved at ga i dialog med barnene om maden og siledes
skabe tryghed og nysgerrighed. Det er muligt, at det kunne vare med til at
motivere bgrnene til at smage noget nyt og abne op for at skabe variation
i smagsoplevelser og indtag og kunne maske derigennem ogsa bidrage til, at
det undgas, at der levnes.
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Skolemaden fra Skolemadskoncept Vest var fra starten (som tidligere nzvnt)
baseret pa en vision, der lagde vaegt pa, at maden skulle vere sesonpraget,
okologisk, halalslagtet, sund, frisklavet, udfordrende for bgrnene og bgrneven-
lig, samt at maden skulle vaere mindst mulig tilberedt pa produktionskgkkenet.
Det var endvidere tanken, at maden skulle give bernene madglede og energi,
samt udvikle deres smagsmod — deres nysgerrighed til at smage pa ny mad —bl.a.
ved navngivning af menuer og i anvendelse af nogle af de ingredienser, som ikke
alle barn kender. Efter ansattelse af chefkokken i produktionskakkenet blev
menuerne udviklet i samarbejde med en ernarings- og sundhedsprofessionel
medarbejder. Chefkokken havde fokus pa smagen, men skulle i samarbejde med
den ernzringsfaglige medarbejder, der foretog ernzringsberegning pa retterne,
serge for, at de levede op til sundhedsstyrelsens anbefalinger pa dagsbasis. Sa
ligesom i Skolemadskoncept EAT blev maden som naevnt udviklet i et samspil
mellem flere fagprofessionelle, men med strengere krav til ernaringsdelen.

Eksperimenterende strategier afprgves

I starten af projektperioden havde kakkenet veret meget eksperimenterende
med fx at lave retter med eksempelvis lakridssauce, som de tenkte ville gore
bernene interesserede. Men det havde ikke den @nskede effekt. Maden var
for udfordrende for bgrnene. Og det gik heller ikke, at der hele tiden var nye
ukendte retter. Derfor &ndrede de det til rullende menu med gengangere, sa
der var velkendte retter, men stadig variation fra dag til dag.

De kgkkenprofessionelle pa skolerne gav ogsa ind imellem feedback i form af
smagsdomme til produktionskekkenet. Men intentionen var ikke, at det var
de kgkkenprofessionelle pa skolerne, der skulle vurdere smagen af maden.
Derudover fik produktionskakkenet meget feedback fra foraldrene, som kom
med kritik i forhold til, hvad de mente, deres barn kunne lide og ikke kunne lide.
Eksempelvis blev retter med chili mgdt med — fra foreldres side — at det var
for sterkt og barnene brandte sig i munden, men samtidig enskede bgrnene
selv hotwings, som havde chili pa. Alle havde en mening om smagen og maden.

Efter knap et ar med madordningen havde de stadig ikke tilstreekkelig salg i
forhold til den malsatning, kommunen havde sat.
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For sommerferien 2015 lavede vi en tilfredshedsundersogelse. Pd baggrund
af den, har vi &ndret en smule i konceptet.”

kekkenprofessionel, skole i Skolemadskoncept Vest

Strategien i Skolemadskoncept Vest var saledes til at starte med, at samarbejdet
mellem kok og den ernzringsfaglige medarbejder skulle frembringe velsmag-
ende sunde og udfordrende retter til bornene. Bornene og de gvrige ansatte
skulle ikke vare med til denne proces, men blev bedt om efter konceptet blev
justeret at komme med forslag til, hvilke retter de kunne @nske sig — dog med
den begransning fra kakkenets side, at det skulle vaere retter uden hakkekad,
sa det kunne blive mere smagsmassigt udfordrende. Retter og menuer med
hakket ked var ellers det, der blev efterspurgt mest af barnene — teksturen

og det velkendte var tilsyneladende betydningsfuldt for dem.

Ovenstaende er eksempler pa, at smag udover at vare individuel ofte er
genstand for meget diskussion og ‘den gode smag’ udtrykkes pa forskellig vis
af flere forskellige voksne sasom kekkenprofessionelle og foraldre.

Involvering af bagrnene

Ude pa skolerne skulle maden fardigtilberedes og anrettes af den kakkenpro-
fessionelle med hjelp fra fire bern fra 6. eller 7. klassetrin. Den kekkenpro-
fessionelle skulle ferdigtilberede maden efter en guide, som dog ikke skulle
folges slavisk, men med et spillerum, hvor den kgkkenprofessionelle pa skolen
skulle bruge sine ferdigheder og kompetencer til at justere, indtil maden var
feerdigtilberedt. Der var sdledes et vist spillerum ift. en evt. tilsmagning. Der var
dog ikke direkte lagt op til, at barnene eller den kgkkenprofessionelle skulle
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smage pa maden undervejs, og ved kokkenbesaget pa skolen, blev der heller
ikke altid smagt pa maden undervejs i processen. Til gengeld blev der lagt op
til, at barnene skulle bruge deres feerdigheder og kompetencer til at vurdere,
hvor meget af de forskellige ingredienser, der skulle i hver sandwich, for at der
kom lige meget i hver, og de matte godt bestemme hvor meget agurkesalat,
der skulle i sandwichene, men uden at de skulle ggre det pa baggrund af en
smagsvurdering. Barnene valgte at bruge sa lidt i disse sandwich, at der var
agurkesalat tilbage, mens der ikke var noget kylling eller ‘champignonsovs’
tilbage. Bgrnene og den kgkkenprofessionelle smagte dog pa maden, inden de
skulle servere det. Men det var ikke en fast del af konceptet, men var muligt,
fordi der var mad til overs den pagzldende dag. Og smagningen forte ikke til,
at noget blev lavet om, hvilket heller ikke havde vaeret muligt af tidsmaessige
arsager.

Skolemadskoncept Vest iverksatte lobende forskellige tiltag for at styrke
salget af skolemaden med positiv effekt. Der var bl.a. smagspraver pa sko-
lefritidsordningen, dialog med bern og foreldre samt madlavning med ber-
nene uden for skolekgkkenerne med nogle af de samme retter, som blev
tilberedt i skolemadsordningen. Der blev desuden udviklet opskrifter, som
madkundskabslererne kunne bruge i deres undervisning, dog havde produk-
tionskakkenet ikke viden om, hvorvidt de blev brugt. Der var sartilbud pa
retter samt elevbesgg i produktionskakkenet, hvor barnene fik mulighed for
at se produktionen. Alt sammen tiltag som medarbejderne med tilknytning
til produktionskgkkenet gerne ville have meget mere af for at vere i direkte
kontakt og dialog med barnene.

| skolekgkkenet for udskolingselever i Skolekantine Syd tilbydes forskellige
maltider formiddag, frokost og eftermiddag. Som naevnt tilbydes boller med
tilvalg af smar, syltetgj og ost samt sandwich, pelsehorn og pizza af fuldkorns-
mel, lasagne, kedsauce, salater og frugt og grent. Den kekkenprofessionelle
har som retningslinje, at maden skal vaere sund og leve op til Fedevarestyrel-
sens anbefalinger, og specielt lzegge vagt pa at @ge indholdet af fuldkorn samt
‘nul-sukker’ i den mad, der produceres. Ligeledes ma der ikke selges slik pa
baggrund af skolens nul-sukker-kostpolitik. Maden skal saledes vare sund,
men derudover har den kgkkenprofessionelle generelt fokus pa bgrnene og
bernenes smag:
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For hvis ikke barnene gider spise det mad, som jeg laver, sd er der ikke
noget salg i kantinen, og hvis der ikke er noget salg i kantinen, sa er der
ikke nogen kantine. Sa jeg laver helt klart, det bernene godt kan lide.
Og jeg praver selvfolgelig noget nyt. Efter hver ferie, juleferie, uge syv,
sommerferien og uge 42, der har jeg noget nyt pd programmet hver
gang, men ellers sa korer jeg meget med, at jeg korer det samme i en
periode, for barnene kan godt lide, at det er det samme, og at de ved
hvad de kan fa pd bestemte dage, sd der er sadan et skema over, hvad
jeg har pd hvilke dage. Og det ved barnene allerede nu, selvom jeg kun
har haft det pd de her tre uger. SG det er meget med, hvad bernene
godt kan lide, og sd skal det vaere sundt. Og at de fdr et ordentlig mdltid
mad, at de ikke bare fdr en bolle med luft, som de ikke bliver mztte af.
Sa grovprodukter og sund salat og sd selvfolgelig hvad barnene kan lide.
Fordi jeg har ogsd provet, og det gor jeg stadigvak, at lave nogle andre
ting, men problemet er bare, at det spiser de ikke rigtig, for de ved hvad
de kan lide og de véd, at det er sundt nok.”

kakkenprofessionel, Skolekantine Syd

Hvis jeg laver noget, der ligner det, jeg plejer at lave, men smager ander-
ledes, oplever jeg, at barnene siger: “Det smager ikke som det, vi plejer
at fa!” Det har ogsd negativ betydning for salget af skolemad, hvis maden
er lavet af og smager af det samme, men ser anderledes ud. Barnene vil
vide, hvorfor det ser anderledes ud eller smager anderledes, og de siger
til, hvis de ikke kan lide det.”

kakkenprofessionel, Skolekantine Syd

Da den kokkenprofessionelle blev ansat, var det tilsyneladende en udfordring
i forste omgang at fa eleverne i udskolingen til at kebe og spise boller af fuld-
korn, hvilket de ikke var vant til. Den forste dag blev der saledes nasten ikke
solgt nogle.

Sa anden dag, der lavede jeg boller til hele skolen, sma bitte boller, sd
de alle kunne smage, hvordan dejen egentlig smagte. Og sd tredje dag,
sd kebte de.”

kekkenprofessionel, Skolekantine Syd
Her blev muligheden for at smage og bruge smagssansen som vurdering, en

positiv mulighed, der ferte til, at bernene begyndte at spise fuldkornsboller.
Men den kokkenprofessionelle oplever tilbagevendende, at det er en udfordring
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at fa bernene til at kebe mad, som de ikke for har prgvet. Oftest foretrakker
de at kgbe og spise det samme mange dage i trazk. | eksemplet ovenfor var
der dog ikke n@dvendigvis tale om madens fysiologiske smag, men derimod
‘pra-smagen’ eller angsten for det ukendte (jvf. at der evt. kan vare tale om
neofobi eller kresenhed). Men da de farst havde smagt bollen og faet fortalt,
hvad det var, kunne de godt lide smagen tilstrekkelig meget til, at de fremover
valgte den. Den kakkenprofessionelle har provet denne smagsstrategi flere
gange, men det er ikke hver gang, det forer til, at eleverne godkender og
foretraekker et nyt mad-/smagsprodukt:

Jeg ville gerne have dem til at spise nogle rugbradsboller. Den strategi
lykkedes ikke helt. Men de havde smagt dem og prevet dem, og det var
sddan set det vigtigste for mig. Og nu her efter efterdrsferien, der laver
jeg de der rugbradsboller igen, men sG med guleredder i. S vi prover
igen, og ser om det lykkes.”

kakkenprofessionel, Skolekantine Syd

Der er andre eksempler p3, at den kakkenprofessionelle har forsggt at ndre
indhold og smag af en ret eller et maltid. Eleverne viser sig hver gang at vare
meget opmaerksomme pa selve smagen:

Hvis det ikke smager, som det gjorde sidst. Altsd hvis jeg laver en lasagne
den ene uge, og sd gor noget andet naeste gang jeg laver en lasagne. Ja,
sd kommer de og siger til mig: Hvad har du puttet i, for den smager ikke,
som det gjorde i sidste uge. Sd det ved jeg jo. Den fdr jeg jo, hvis det er,
at jeg gor noget anderledes eller kommer noget andet i. Eller smager det
til med noget andet. Den smagte ikke som den gjorde sidst. Hvorfor? (...
Sa bernene er ogsd opmarksomme pd det produkt jeg laver. (...) Hvis jeg
sd gor noget andet, sd er de der lige med det samme, og reagerer, og skal
vide hvad det er, og hvorfor, og sd skal jeg nok fd at vide, om de synes
det var ddrligere eller om det var bedre. Men de skal vide hvad det er.”

kekkenprofessionel, Skolekantine Syd

Den kekkenprofessionelle i Skolekantine Syd er dermed bevidst om, at barnene
vil inddrages og vide, hvordan maden er tilberedt, og hvilke ravarer, der er
brugt. Mere eller mindre bevidst er den kekkenprofessionelle ogsa optaget af
en strategi om, at gentagne eksponeringer maske kan medfare succes, forstaet
pa den made, at der er mulighed for at 2ndre bgrnenes smagspraferencer og
adfaerd og evt. accept af fx boller med fuldkorn eller en @ndret lasagneopskrift.
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En bevidsthed om anvendelsen af en sadan strategi (se nedenfor) og en for-
midling om, at en sadan strategi kraever mange gentagne eksponeringer, tid og
talmodighed, er afggrende. Og bliver den kgkkenprofessionelle mere bevidst
om en sadan strategi, kan det maske motivere den kakkenprofessionelle til

yderligere at udfordre forskellige smage og undga at ‘give op’.

Bgrnenes individuelle smagspraferencer

Den kekkenprofessionelle i Skolekantine Syd smager pa al maden og bruger
sine egne smagspraferencer som rettesnor: “at det skal smage af noget, som
gor at det fdr en rundhed og en helhed”. Og alligevel siger hun, at maden skal
vare meget neutral i smagen:

¢ ‘jamen altsa ndr det er til barn, ma det jo ikke smage af for meget. Det skal
bare nermest smage naturel. Og barn er generelt ‘kraesne’ og skeptiske
i forhold til at preve ny mad — uanset om der er tale om, at det bare er
storrelsen af fx et brod der er &ndret eller det decideret er smagen pd
baggrund af andre ingredienser. Mine palsehorn, det er en bestseller, og
mine sandwich er en bestseller — og pizzaer. Og sd far de chokoladeboller
de fire ting, dem kan jeg ikke undvaere, og jeg kan heller ikke undvaere
mine boller...barnene er jo som de er. Altsd kraesne...”

kekkenprofessionel, Skolekantine Syd

Den kekkenprofessionelle udtrykker saledes sin forforstaelse og egen indsigt
i barnenes smag og valg af mad. En forforstaelse og holdning som den kok-
kenprofessionelle tilsyneladende oplever bekraftes gang pa gang af elevernes
valg og handlinger, nar hun udvikler nye maltider/retter, som de kan preve i
skolekantinen.
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I modsatning til Skolemadskoncept EAT som arbejder efter princippet “Barn
kan lide at maden smager af noget. Dvs. krydderier skal smage af noget og det skal
sellerien og kyllingen ogs@”, sa har den kaekkenprofessionelle i Skolekantine Syd
en forstaelse af, at maden skal vere neutral, men er samtidig aben for, at nogle
bern vil have, at det skal smage af lidt mere for “nogle barn kan ikke lide sterk
mad, og andre bern kan godt lide sterk mad”. Hun har efter fire ar pa skolen
erfaret, at det hun selv kan lide, er det, de fleste af barnene kan lide. Hun
har valgt at lave maden “pd en mdde, hvor alle kan spise det”. Og hvis de gerne
vil have det anderledes fx starkere, er der tilbud om tilsmagningsprodukter,
som kan tilfgjes maltidet, sa de selv kan smage det til:

Og sd laver jeg kadsovs, som barnene er rigtig glade for, sa laver jeg jo sov-
sen. Og ndr jeg har lavet sovsen og smagt den til, sd den smager godt, shm
sd ved jeg jo, at nogle af barnene gerne vil have det sterkt...chiliprodukter
— fx helt frisk chili som er blendet og hakket, sa har jeg noget hvidlogssovs,
og noget meget stark chili pa en flaske, og noget sursed sovs pad en flaske
de kan komme over — og sd selvfolgelig ketchup. Sa er der sadan lidt for
alle. Det er den gyldne middelvej...sd de fdr det, hvis de vil have det staer-
ke, sade eller hvis de vil have noget andet. Sa kan de selv smage det til.”

kakkenprofessionel, Skolekantine Syd

Denne smags- og tilsmagningsstrategi giver mulighed for, at eleverne individuelt
kan tilpasse madens smag til deres individuelle smagspraference og er taenkt
for at imgdekomme elevernes gnske, og giver dem desuden bedre mulighed
for selv at bestemme.

Dette fenomen med at imgdekomme individuelle behov maske endda di-
rekte tiltag til at ‘redde’ maden, nar den ikke falder i elevernes smag, er ogsa
beskrevet af Benn, Carlsson, Nordin & Mortensen (2010). Eleverne i dette
studie tilfajede ketchup eller salt, hvis de syntes, at maden manglede smag,

og disse er dermed med til at redde maltiderne og gere dem mere spiselige.

Involvering af bgrnene

Den kgkkenprofessionelle i Skolekantine Syd var generelt optaget af smagen
ogsa i forbindelse med de pzdagogiske og lzringsmassige aktiviteter som
emneuger og valgfag, hvor elever er tilknyttet kekkenet. Specielt lagde hun
der vagt pa, at eleverne fik medbestemmelse i forhold til hvilke retter, der
skulle laves. | forbindelse med emneugen ‘Boost’ for 7.-klasserne blev vi under
bes@get opmarksomme p4, at skolekantinen var koblet pa med en udvidelse.
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Som tidligere nzvnt omhandler retningslinjerne for ‘Boost’ “at fa de store elever
til at spise mere frugt og grent”, og baserer sig bl.a. pa undervisningsgvelser i
relation til grundsmagene, hvor “de skal smage, rore og dufte til sund mad, sd de
far stimuleret deres fantasi og mdske bliver inspireret til selv at leve sundt” (Jor-
gensen, Aarestrup, Due, & Kralner, 2014). Her deltager ti barn ad gangen pa
skift i kantinen. Bernene skal her samarbejde med den kgkkenprofessionelle
om at sammensatte en menu samt producere og s&lge maden. Den kokken-
professionelle har saledes valgt, at eleverne skal inddrages mere end bare ved
at hjzlpe til — ogsa i forbindelse med valgfaget i 10. klasse: | ugen for eleverne
skal ‘hjlpe til’, skal to elever siledes komme og valge den mad, de vil lave i
den efterfelgende uge i skolekantinen. Dvs. 10.-klasseseleverne er reelt direkte
medbestemmende i forhold til madudbuddet, men den kgkkenprofessionelle
skal dog gennemga elevernes forslag i relation til kostpolitikken.

| Skolekantine Syd er det begrenset, hvad eleverne levner, da de keber det,
de selv vil have, og som de kan sta og vurdere direkte og i dialog med den
kekkenprofessionelle. Der var dog nogle eksempler pa, at eleverne pillede
ingredienser ud af maden. Der er samtidig bedre mulighed for, pa baggrund
af elevernes direkte feedback, at tilpasse udvalget til elevernes smag (under
hensyntagen til skolens kostpolitik), eller at eleverne selv tilpasser maden til
deres smag, hvis de fx ansker det starkere. Deres smag bliver siledes i mindre
grad udfordret og madspild reduceres ligeledes.

Egne undersggelser har da ogsa vist, at de kgkkenprofessionelle kan have en
klar holdning til, hvad det er barnene foretraekker; udover kolde retter som
fx sandwich er der sarlige praferencer for kylling eller boller i karry, stegt
kylling, lasagne, spaghetti bolognese, pizza eller tomatsuppe. Dette kan henge
sammen med, at det er disse retter barnene kan valge, eller disse retter, som
de er i stand til at satte navn pa.

| en undersggelse af Benn, Carlsson, Nordin & Mortensen (2010) beskrives, at
hvis eleverne fravelger maden kan det haange sammen med, at maden fremstar
fedtet, olieret og ‘snasket’ af fx olier og dressinger og kan vere med til at gore
maden uappetitlig og ‘smattet’ ifalge elevernes udsagn (Benn, Carlsson, Nordin
& Mortensen, 2010). De enkelte fadevarer er ogsa i fokus med opmarksomhed
pa ravarernes kvalitet og maltidets sammensztning af ravarer. Manglende eller
ringe kvalitet af ravarer, ikke passende sammensztninger og et forkert fokus har,
ifelge betragtninger fra lererne, veeret medvirkende til, at det faerdige maltid
eller dele deraf ikke blev spist (Benn, Carlsson, Nordin & Mortensen, 2010).
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Smag og konsistens er taet forbundet med madens ®stetiske udtryk og har
betydning for, om eleverne finder maden appetitlig og har lyst til at spise
den (Mikkelsen et al., 2010). Her er madens sammensatning, forbehandling,
tilberedning, hygiejne og prasentation af maden afgerende procestrin, som i
hoj grad spiller ind pa elevernes oplevelser af kvaliteten af skolemaden (Benn,
Carlsson, Nordin & Mortensen, 2010). Desuden udger en eventuel pakning,
emballering samt opbevaring af skolemaden vasentlige elementer, der har
betydning for den samlede evne til at danne et godt maltid (Benn, Carlsson,
Nordin & Mortensen, 2010).

De forskellige skolekgkkener vi har besagt, har pa forskellig vis mulighed for
at pavirke de enkelte trin, alt afhaengig af i hvor hgj grad kekkenerne selv star
for tilberedning og servering.

Temperaturens betydning for smagsoplevelsen

Tilberednings- og serveringstemperaturen af skolemad spiller en vesentlig
rolle, og mange elever giver udtryk for at vare glade for, at der serveres
varm mad i skolen (Tuorila, Palmujoki, Kyto, Tornwall & Vehkalahti, 2015;
Benn, Carlsson, Nordin & Mortensen, 2010). Serveringstemperaturen er ofte
afgerende for barnenes accept og preferencer for maden (Tuorila, Palmujoki,
Kyto, Tornwall, & Vehkalahti, 2015).

Opvarmning sker i produktionskakkenerne og delvist ogsa under ferdigtil-
beredning i skolekakkenerne. Tilberednings-/serveringsprocedurerne til sko-
lekgkkenerne er typisk beskrevet af produktionskekkenet, og der er mange
muligheder for at give en ret et unikt udtryk og smag ved at eksperimentere
med forskellige tilberednings- og opvarmningsteknikker. Det er afgerende,
at kekkenprofessionelle har viden om og erfaring med at opna den korrekte
temperatur i forhold til hygiejnestandarder og lovgivning, men samtidig ogsa for
at kunne arbejde eksperimenterende og fleksibelt med smag, der er tilpasset
savel ravarer og opskrifter som tilgengeligt udstyr og tilberedningsmuligheder
i kekkenet.

Ved bespget i skolekokkenet i Skolemadskoncept Vest, blev der serveret

kokossuppe med kylling. Selve suppen skulle genopvarmes til en bestemt
temperatur, som var i overensstemmelse med de angivne hygiejnestandarder
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(min. 75°C). Men det var overladt til de kgkkenprofessionelle at vurdere,
hvad og hvordan de gvrige ingredienser skulle opvarmes. Under vores besgg
oplevede vi, at kylling med ra redlgg blev tilsat den varme suppe. Kyllingen blev
ikke genopvarmet og lagene var helt ra. Resultatet blev, at suppen hverken
var saerlig varm eller smagte godt. Der var en ubestemmelig bismag, ligesom
den skarpe ra lggsmag blev for gennemtrangende.

Hvis tilberedst, kold kylling og ra redlgg tilferes en suppe, der er varmet op til
korrekt temperatur, bliver suppen koldere. Suppen bliver ogsa koldere, nar
den opdeles i portioner og bliver udbragt til eleverne. Nar smagsoplevelsen
er tet knyttet til suppens temperatur, kraever disse processer eksempelvis,
at suppen i forste omgang opvarmes til en hgjere temperatur for at bevare

eller skabe den bedste smagskvalitet.

Eksemplet vidner om, at ravarerne og hensigten med maltidet kan vare god,
men et enkelt trin som utilstrakkelig opvarmning kan gdelaegge smagsople-
velsen. Derfor er det afgerende, at de kokkenprofessionelle har viden om og
forstaelse for hvert leds betydning for smagen, siledes at slutproduktet ogsa

bliver velsmagende.

Tilberedning i praksis

Trods velbeskrevne procedurer fra produktionskekkener og standardisering
af ovne ude pa skolekgkkenerne kan tilberedningerne i praksis fortsat vaere
svaere at folge. Nedenstaende viser et eksempel pa dette:

... ideen var ogsd, at maden skulle vare sad lidt tilberedt som overhovedet
muligt, ndr det kommer ud pd skolerne...Vi har provet at lave rosastegt
keod herfra, og sd skal det have en vis temperatur derude og det er det
samme med fisken og grantsagerne...og ris, som de skal koge fra bunden...
og kartoflerne. Men nu er det blevet...til, at det hele er ferdigretter, som
boller i karry.”

kekkenprofessionel, produktionskakken i Skolemadskoncept Vest
Hvis retterne skal kunne téle en hgj grad af opvarmning/genopvarmning, setter
dette naturligvis en begransning i forhold til variation af retter, da ikke alle
retter vil kunne tale genopvarmning.
Genopvarmning kan resultere i, at madens kvalitet forringes med afvigende

smag (fx WOF - Warmed Over Flavour), afvigende farve eller tekstur (Barham
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etal., 2010). EAT-produktionskakkener bruger da heller ikke genopvarmning
netop for at opretholde den hgje kulinariske kvalitet. Det er netop et af ind-
satsomraderne for, at EAT-produktionskekkener kan imgdekomme kravet
om “velsmagende hverdagsmad med hgj kulinarisk kvalitet” (Sylow, 2013).
For at undga genopvarmning sendes fx frosne grenne rter ud til direkte
feerdigtilberedning og servering ude pa skolerne (Kgbenhavns Madhus, 2012).

Under alle omstandigheder kraver det en hgj grad af faglig kompetence og
innovation blandt personalet i kekkenerne at undga, at genopvarmningen
odelegger maden. Nedenfor folger derfor nogle praciseringer, som kan have
betydning for valg af tilberednings-/opvarmningsteknikker.

Valg af tilberedningsmetode har betydning for smagen

Opvarmning af mad giver i hgj grad anledning til serlige eftertragtede kulinariske
oplevelser i forhold til konsistens, duft, smag og syn. Opvarmning medferer en
raekke kemiske og fysiske &ndringer i ravaren (fx nedbrydning af cellevegge i
planter og nedbrydning af kedproteiner), ligesom opvarmning bidrager til et
mikrobiologisk sikkert maltid. Fx er de eftertragtede kulinariske nuancer fra en
sakaldt Maillard-reaktion (brunfarvning) velkendt i forbindelse med stegning af
ked eller bagning af bred. Reaktionen er initieret af varme og skyldes sukker-
arters reaktion med aminosyrer. Der er tale om en rakke vidtgaende kemiske
reaktioner, som er afhangige af ravarer og tilberedningsformer herunder gv-
rige reaktioner som fx strecker (nedbrydning af aminosyrer). Bruning af ked
kan, udover at give en sarlig stegeskorpe, give en intens og fyldig umamismag.
Bruning ber ske i mindre portioner ad gangen, saledes at der ikke sker en
kogning af kedet i stedet for en egentlig bruning. Serg ogsa for at terre kedet
godt af inden bruning (Barham et al., 2010). En kraftig bruning af hakket ked
kan give en intens umamismag og suppleret med forskellige ovrige ingredienser,
krydderurter og krydderier er der rig mulighed for at eksperimentere med
mange og varierende smagsnuancer. Umamismagen kan frembringes af ked, men
ogsa ved brug af fx tomater, ost, champignon og asparges. Den eftertragtede
umamismag trader tydeligt frem, nar vi laver ‘slow food’ fx simremad, eller
nar vi lagrer, modner og fermenterer.

Ligeledes kan nevnes metoden sous-vide, som kan bidrage til en saerlig kulinarisk
oplevelse og har vundet indpas i bade storkgkkener og pa Michelin-restau-
ranter, men ogsa i mindre private kgkkener. Ved denne metode tilbereder
man fx ked/fisk i en vakuumpose (evt. tilsat krydderier) ved svag varme i et
temperaturkontrolleret kar i forholdsvis lang tid (fx nogle timer ved 60 °C).
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Her er tale om en skansom tilberedningsmetode, hvor det er muligt at beva-
re en god og saftig konsistens og tekstur, hvor savel saft som smagsnuancer

fastholdes og forbliver i posen.

Valg af opvarmningsmetode og procedurer herfor vil dermed i hgj grad have
betydning for madens kvalitet, herunder iszr smag og tekstur, og vil i praksis
altid vaeere en balance mellem folgende:

I. At opna lige precis den tilstrekkelige tilberedning og tekstur, s maden
udger en god kulinarisk oplevelse, og som giver mulighed for at kunne
fordeje maden, samtidig med at vitamintab og energiforbrug er acceptabelt
(Barham et al., 2010).

2. Atopna en kombination af opvarmningstemperatur og -tid i forhold til lige
netop at opna tilstraekkelig fedevaresikkerhed (drab af fordzrvelsesorga-
nismer og patogene mikroorganismer) sammenholdt med en god smag,
tekstur og konsistens. Samtidig er det vigtigt at opretholde god personlig
hygiejne og gode rutiner for at undga krydskontaminering fx fra ravarer
som grentsager med jordbakterier til ferdigtilberedte opvarmede retter
(Thougaard, Varlund & Madsen, 2014; Miljz- og Fadevareministeriet, 2016).
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Ud over opvarmning og genopvarmning kan navnes, at procedurer sasom
optgning af maden kan pavirke kvaliteten af maden og gare den vad, smattet
og uindbydende at spise ifglge eleverne (Benn, Carlsson, Nordin & Mortensen,
2010), hvorfor det kan anbefales, at optgning foregar langsomt og skansomt
ved lav temperatur (Barham et al., 2010). Af hensyn til mikrobiologisk risiko
er det nodvendigt, at kelekaden ikke brydes, og at maden holdes under
5°C. Dette har ikke n@dvendigvis noget med forringet smag at gere, men er
et krav i forhold til fedevaresikkerhed, der naturligvis skal overholdes og er
en grundleggende forudsztning for at levere skolemad (Fedevarestyrelsen,
2012). Det skal dog understreges, at fra vores keokkenbesag tyder det klart
pa, at de kgkkenprofessionelle generelt er opmaerksomme pa grundleggende
hygiejneregler og egenkontrol.

Valg af tilberedningsmetoder med fokus pa hgj kulinarisk smag kan potentielt
sikre og fastholde maltider baseret pa naturlige ravarer og fremstillingsteknikker
frem for at bruge convenience-lasninger og ferdigfremstillede fedevarer. Vi
har tidligere beskrevet, at kakkenet i Skolekantine Syd gjorde brug af feerdige
saucer. Udfordringen ved at bruge ferdigfremstillede bouilloner eller saucer
kan vaere, at de er fremstillet af ingredienser som fx emulgatorer, smagsfor-
sterkere, konserveringsmidler eller aromaer, uden at kekkenprofessionelle
eller bgrnene er bevidste om evt. manglende eller ensidige smagsoplevelser,
ligesom nogle produkter endda kan vare forbundet med sundhedsmassige
risici (fx allergener).

For at imgdekomme gnsker om fx at lave ‘mad fra bunden’ eller undga mad-
spild, kan der vaere behov for mere forskning, inspiration og kompetenceud-
vikling for kgkkenprofessionelle for at kunne udnytte bade velkendte og nyere
tilberedningsmetoder og derigennem opna sarlig eftertragtede sensoriske
kvaliteter. Der kan som nzvnt vere tale om at opna mere erfaring med at gge
smagsnuancerne i forbindelse med langtidsstegning/simremad/sous-vide eller
maske blot udnytte ovnens eftervarme og supplere med brugen af termometer
for at sikre, at minimumstemperaturer overholdes i henhold til kakkenets

egenkontrol og geldende lovgivning.
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Som beskrevet tidligere, kan involvering af elever i skolemadsordninger have
stor betydning for ordningens succes. Udportionering, herunder anretning og
servering ude pa skolerne, kan ske efter en guide fra produktionskgkkenet og
foretages i samarbejde mellem elever og en kakkenprofessionel. Der er dog
stor forskel pa, hvorvidt bgrnene inddrages. Det er tydeligt, at den kokken-
professionelle pa skolen i Skolemadskoncept EAT prioriterer samarbejdet hgijt:

Det er altid interessant at std ude i kokkenet sammen med andre men-
nesker..mad satter altid noget i gang...den eneste mdde det lykkes pd,
er ved samarbejde...mad er noget vi gor sammen.”

kekkenprofessionel, skole i skolemadskoncept EAT

Med hensyn til det konkrete arbejde med udportionering og anretning sammen
med barnene, siger en kakkenprofessionel pa skolen i Skolemadskoncept EAT:

De [barnene, red.] kommer op i mit kekken og fdr at vide, hvad dagens
mission er...og hvad menuen stdr pad...Noget er delvist anrettet af mig
allerede, sa de kan se, hvordan det ser ud, og sd bliver de guidet herfra. ..
Det man skal som barn, ndr man er ansvarlig for udportionering. . .der er
fire barn i kekkenet, der udportionerer, og de skal have ét tal i hovedet
og det er ti — og det skal fordeles til ti portioner — med mindre de fdr
andet at vide af mig...Barnene har en frihed...friheden ligger i, at de er
ansvarlige for at lese opgaven...man skal ikke have en visuel guide, som
de [produktionskokkenet, red.] har lavet — det ved barnene faktisk
godt selv hvordan de vil gore...Mad det er noget vi gor sammen. ..der er
et meget stort fallesskabspotentiale i, ndr vi laver mad og spiser mad —
alt det vi gor sammen...vi loser en opgave og den loser vi i feellesskab.”

kekkenprofessionel, skole i skolemadskoncept EAT

For den kakkenprofessionelle kan det vigtigste vare at involvere bgrnene og i
fellesskab med bgrnene anrette og udportionere efter bedste evne og derfor
ikke bruge den specifikke anretningsguide fra produktionskakkenet:

... den [guiden, red.] lader jeg veere med at bruge...Det er fuldstendig

overfladig information, og det knytter ikke noget lering til sig...”

kekkenprofessionel, skole i Skolemadskoncept EAT
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Casen viser, at den kgkkenprofessionelle i dette tilfelde s®tter pris pa dels
at involvere barnene dels en fleksibilitet, og derfor ikke inddrager de guides,
der er udarbejdet fra produktionskakkenets side.

En sarlig bonus ved at involvere bgrnene er, nar den kakkenprofessionelle i
Skolemadskoncept EAT siger, at involvering ogsa handler om at involvere de
bern, der har szrlige udfordringer i de mere teoretiske fag. Den kakkenpro-
fessionelle pa skolen i Skolemadskoncept EAT snakker om at involvere ‘kloge
hender’

Nogle elever falder igennem i den almindelige undervisning. Peter [ano-
nymiseret navn, red.] er udfordret i privatlivet og i de boglige fag. Ndr
bornene er i kekkenet gor de et godt kreativt, komplekst arbejde og fdr
maden til at sidde lige i skabet. De skal desuden kunne regne — ndr der
fx leveres for fa portioner fra produktionskekkenet, skal de kunne regne
ud hvordan det skal fordeles — Peter er derfor problemloser i kekkenet...
hvis der fx er 109 elever, der skal have mad, og der kun er leveret 90
portioner, sd skal man jo serge for at fordele den mad, der er. Skal man
fx sige at indskolingen skal have lidt mindre mad? Det er jo ikke alle, der
er i stand til at regne den ud.”

kekkenprofessionel, skole i Skolemadskoncept EAT

| EAT skolemadsordningen er der fokus pa, at der netop under denne udpor-
tionering, anretning og servering er mulighed for, at bernene kan vare en del
af at producere, tilberede og servere mad til andre skolebgrn. Konceptet og
forventningen er netop, at barnene ved at bidrage til denne proces er en del
af skolens madkultur og maske ogsa gennem involvering opnar kompetence-
udvikling i forhold til smagsmod.

Dette understottes af flere studier, der peger pa, at mere involvering af eleverne
i skolemadsordninger samt en tettere integrering af skolemaden i undervis-
ningen og andre lazringsmaessige aktiviteter i skolens dagligdag, muligvis kan
fore til mere lering (Benn & Carlsen, 2014; Mikkelsen et al., 2010) og vare
en made at skabe interesse og sammenhang mellem mad, smag og lzring.

| et studie fra Canada fandt man, at der blandt 5.-klasseselever var hgjere
praference for frugt og sarlig grant samt starre self-efficacy (pa dansk: ‘tillid
til egen mestringsevne’) blandt bern, der hyppigere hjalp til med at tilberede
mad hjemme (Chu, Farmer, Fung, Kuhle, Storey & Veugelers, 2012). Self-efficacy
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defineres som omfanget eller styrken af ens tro pa ens egen evne til at udfere
opgaver og na mal, og blev i studiet af Chu, Farmer, Fung, Kuhle, Storey, &
Veugelers malt ved at spgrge barnene om deres niveau af tillid til, at de kunne
udvalge og spise sunde fadevarer i hjemmet og i skolen. Chu, Farmer, Fung,
Kuhle, Storey, & Veugelers (2012) opfordrer pa baggrund af deres studie til
en hgjere grad af involvering i fedevarerelaterede aktiviteter for barn, sasom
madlavning, da det kan vaere medvirkende til at gge praeferencen for de sunde
fodevarer samt tilliden til, at de kan udvalge og tilberede de sunde fedevarer
(Chu, Farmer, Fung, Kuhle, Storey & Veugelers, 2012). Dette kan bidrage til
sundere spisevaner hos bgrn, og maske ogsa en hgjere grad af madmod, hvis
bernene har faet styrket tilliden til at kunne tilberede sunde fadevarer pa
mader, der gar, at de smager godt.

Chu, Farmer, Fung, Kuhle, Storey & Veugelers (2012) undersagte altsa effekten
af at vaere med til at lave mad hjemme, men det er nzrliggende at undersoge,
om den samme effekt kan findes i skolemadsprojekter, hvor barn er med
til at lave mad i skolen. Dette er bl.a. undersegt i ‘The Cookshop Program’,
hvor effekten af 10 madlavningslektioner i skolen med fokus pa grentsager
og fuldkorn pa bl.a. fedevarepraference, self-efficacy i forhold til madlavning
samt @&ndringer i adferdsmassige intentioner i forhold til at valge grentsager
og fuldkornsprodukter blev undersggt (Liquori, Koch, Contento & Castle,
1998). Bade lzrere, kakkenprofessionelle, forzldre samt eksterne hjelpere
blev involveret i projektet, og man fandt en signifikant forbedring i bade fede-
varepraferencer, self-efficacy i forhold til madlavning og i de adfeerdsmaessige
intentioner i forhold til at valge grentsager og fuldkornsprodukter efter de
10 lektioner.

At have bgrnene med i kekkenet, nar skolemaden tilberedes, kan tilsyneladende
have mange fordele. Ud over at det kan give bernene kundskaber inden for
tilberedning af mad, @ge deres ravarekendskab og give starre viden om kvalitet
og sundhed i forhold til bade ravarer og maltider, kan det potentielt pavirke
deres fadevarepraferencer og dermed smagspraferencer.
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Skolemadsordninger er ofte stottet gkonomisk af den enkelte skole eller af
kommunen og er saledes en del af en politisk dagsorden. Dette betyder, at
skolemaden ofte er styret af flere interessenter, saidan som det fremgar af
udtalelsen fra den kekkenprofessionelle pa Skolemadskoncept Vest:

Kommunen har sat det i gang. Og der har vi jo de der foreldrerdd. De
har jo veret med ind over det. Sd det er jo ogsd dem, der skal bakke
op...Vi vil gerne i dialog med de her madkundskabslerere, sd de kan
genkende...maden...ikke gore det sd fremmedartet...Vi skal bare have
en af de der slipsedrenge inde fra kommunen med om det. Og derinde
drejer det sig om kroner og ore og stemmer...Og man [politikerne, red.]
sidder kun inde for en firedrig periode. Sd det skal gennemfares der...Og
det synes jeg jo er lidt skremmende...”

kekkenprofessionel, produktionskakken i Skolemadskoncept Vest

Den kekkenprofessionelle er tydeligvis bevidst om, at bade foreeldrerad,
kommunen og politikere skal bakke op og indga i dialog, hvilket kan vaere en
barriere i dagligdagen for at udvikle sund og velsmagende mad. Som navnt
tidligere i dette kapitel, kan der vare flere fagligheder, der er afgerende for
hvilken mad, der planlaegges, tilberedes og serveres, hvilket kom til udtryk i
en udtalelse i forbindelse med EAT:

EAT-maden er baseret pd nogle principper og er udarbejdet af sdvel
ernaringseksperter, kokke, livsnydere og er godkendt af Kebenhavns
Kommune*.

souschef, Kgbenhavns Madhus

Skolemadsordninger kan saledes bygge pa samarbejde mellem flere parter, men
ogsa vaere et kompromis mellem forskellige aktgrer og interessenter, og her
kan det vaere afggrende, i hvor hgj grad de enkelte interessenter har indflydelse
pa den mad og den smag, der er mulig at frembringe. Et serligt fokus pa fx
sundhed eller gkonomi eller manglende opbakning af den kakkenprofessionelle
kan fa betydning for de initiativer og raderum, den kgkkenprofessionelle har
i forbindelse med tilberedning af mad. Pa baggrund af vores besgg, herunder
observationer, interviews samt fra de indledende litteraturstudier, falger her
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en interessentanalyse (se tabel |) baseret pa en model beskrevet af Kousholt
(2014). Analysen omfatter interessenter, som kan pavirke de kekkenprofessi-
onelles arbejde, og som vurderes at udeve henholdsvis lille og stor indflydelse
pa eksisterende praksis omkring skolemadsordninger, og den smag der pre-
senteres i maden. Nogle interessenter er mere eller mindre nedvendige for,
at skolemadsordninger bliver en realitet, er velfungerende og velsmagende.

Tabel I. Interessentanalyse i forbindelse med skolemadsordninger. Analyse
baseret pa model af Kousholt (2014)

Lille indflydelse Stor indflydelse

Ngdvendig for Gidsler, har ingen indflydelse, | Ressourcepersoner involveres/
gennemfgrelse men de kan marke effekten af tranes:

projektet:
Skoleleder
Elever (de involverede og de spi- Kgkkenprofessionelle/-ansvarlige
sende) Produktionskekkenmedarbejdere
Forzldre (de betalende) Laerere og undervisere fx madkund-
skabslerere
P=dagoger
Kommunen
Politikere
Ikke ngdvendig Eksterne interessenter kan Grd eminencer skal hores:
for gennemfg- | orienteres:
Skolebestyrelse
relse
Larerforening Forzldrerad
Forening for madkundskab Fodevarestyrelsen

Center for undervisningsmidler/
eftervidereuddannelse

Lokale butikker/leverandgrer
Konkurrenter/andre madudbydere

Lokale aviser/tv-stationer

Interessentanalysen kan bruges til at afdekke, hvem der er i spil i forhold til
at udvikle ‘best-practice’ i skolemadsordninger. De mange interessenter er et
udtryk for, at kekkenprofessionelle ikke kan (og maske heller ikke forventes)
at rumme og vare i dialog med dem alle, men har brug for en opbakning i
organisationen.

Ovenstaende analyse viser, at de personer, der er ngdvendige for, at skole-
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madskonceptet kan gennemfgres, er en skoleledelse, der motiverer og sarger
for de nedvendige kompetencer til de relevante ressourcepersoner (ansatte
og evt. elever) samt sgrger for de nedvendige rammer og ressourcer, herun-
der om der er et godkendt kakken og evt. cafémiljg til eleverne. Det vil ofte
vaere en ngdvendighed, at kommunen politisk og skonomisk bakker op, for
at tilbuddet bliver et realistisk alternativ til madpakker.

Elever, og i nogle tilfzlde forzldre, har ikke nedvendigvis indflydelse pa om
kommunen, en skole eller et produktionskekken udbyder skolemad. En min-
dre gruppe fx elev- og foraldrerad kan med fordel involveres i planlaegning
og smagsretninger for at opna hgjere grad af medbestemmelse, motivation
og accept af skolemad. Forzldre har naturligvis en hgj grad af indflydelse pa,
hvorvidt en ordning bliver rentabel, da det er dem, der Izbende skal bestille

og betale for elevernes mad.

De sdkaldte ‘gra eminencer’ ber hores. Det kan vare forzldrerad og skole-
bestyrelser, som bar hores og meget gerne involveres, for at fa opbakning fra
savel familierne som pa skolen omkring spisesituationen. Fedevarestyrelsen
skal naturligvis lebende involveres i forhold til, at maden fra produktion til
levering pa skolen er registreret og godkendt efter gaeldende autorisations- og
hygiejneregler herunder et godkendt egenkontrolprogram (se mere i: ‘Vej-
ledning om egenkontrol i fedevarevirksomheder’ (Fadevarestyrelsen, 2012)).

Det kan vere hensigtsmassigt at orientere relevante foreninger, lokale leve-
randerer mfl. med det formal at etablere gode netvark, samarbejdspartnere,
lokal forankring samt skabe motivation, opbakning og interesse for projektet.
| den interne undersogelse af 16 sydsjellandske skoler havde hovedparten af
skolerne et gnske om at etablere en form for netvaerk og inspiration, fx var
73 % abne for netvaerk via sociale medier som fx Facebook. Herudover var

82 % abne for inspiration fx med hensyn til ravarer, feerdigvarer, opskrifter m.m.

Mht. interessenter er det serlig vigtigt at gere lererforening, politikere og
naturligvis skoleledere og kommuner opmarksomme pa, at skolemad har
potentiale for at vere en del af skolens gvrige virke og kan inddrages som en
didaktisk og integreret del af gvrige pedagogiske og leringsmassige aktiviteter
og dermed ikke bare vare en ‘pause’ fra undervisningen. Her er det vigtigt at
gore opmaerksom pa, at det ikke bare handler om et fokus pa skolemad, men
serligt at velsmagende skolemad kan veare drivkraft for lering og dannelse.
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Gennem arbejdet med denne rapport fremgar det, at der kan vare en tendens
til, at de kekkenprofessionelles arbejde med smagsstrategier i forbindelse med
skolemad kan ske i et spaendingsfelt praeget af:

* mange interessenter og aktgrer — herunder iser bagvedliggende ledel-
sesmassige og politiske beslutninger som fx kostpolitikker og ernzrings-
massige anbefalinger

* interesse for at udnytte deres kompetencer bedst muligt i forhold til at
udvikle, variere, tilberede og tilsmage maden i forhold til at imgdekomme
bernenes gnsker og smagspraferencer, men ogsa at udfordre bgrnenes
madmod

De kekkenprofessionelles udfordringer haenger sammen med en hgj grad af
kompleksitet, hvorfor det i forbindelse med en fremadrettet handlingsstrategi
er vigtigt at opna en vis grad af felles tilgang imellem de mange interessenter
og aktgrer i forhold til ressourcer og indsatsomrader.

| forbindelse med dette er der i tabel 2 udarbejdet en analyse af interne og
eksterne styrker, svagheder, muligheder og trusler. Analysen er baseret pa en
SWOT-analyse om mulige risici (Kousholt, 2014) og kan ses som inspiration
til fremadrettet fokusering og planlegning af skolemadsordninger

Oversigten giver et overblik over mulige risici, nar et skolemadsprojekt skal
igangsaettes. Det er vigtigt at understrege, at nedenstaende udsagn er baseret
pa rapportens gvrige kapitler og de enkelte cases. Nogle udsagn beror saledes
pa enkeltstaende tilfzlde i form af observation eller interviews og skal ikke ses
som generelle sande billeder, men kan bruges som inspiration til indsatsomrader
i forhold til skolemadsordninger. Efter hvert udsagn er henvist til det eller de
kapitler, hvor der er eksempler og diskussioner herom.
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Tabel 2. SWOT analyse': Interne og eksterne styrker, svagheder, mulighe-

der og trusler i forbindelse med implementering af skolemadsordninger,

hvor der er fokus pa smag. Analysen er baseret pa model efter Kousholt

(2014) og er baseret pa teori og empiri i nzrverende rapport, hvorfor der

er henvist til relevante kapitler for yderligere diskussion.

Interne styrker

Der er potentiale for at tilbyde mere mad til
skoleeleverne, da skoledagen bliver lengere
(kap. 2)

Forzldre har forventning om, at skolemaden
er lettilgengelig, sund, velsmagende, og at
den bliver spist (kap. 2)

Potentiale for at velsmagende skolemad kan
bidrage til sterre interesse og sundere kost-
vaner for bern (kap. 2, 4)

Skolemadsordninger (og smag) kan abne op
for nye leringspotentialer (kap. 2, 3)

Skolereform abner op for mulighed for un-
dervisning i andre miljger end klasserummet
(naturen, kgkkenet) og andre relationer til
personalet (kap. 2, 4, 5)

Viden om smag og sanser kan inspirere til
udvikling af nye retter til, og i samarbejde
med, bern (kap. 2, 3, 5)

Skolemad kan hgijne og styrke madmod (kap.
4, 5)

Mulighed for involvering af forskellige elever i
skolemadsordninger herunder fx inklusion af
socialt udfordrede barn og/eller bgrn af an-

den etnisk herkomst end dansk (kap. 2, 4, 5)

Etnisk mad- og madlavningskultur (ravarer,
tid) kan evt. bringe nye smage og smagskultu-
rer til danske skolemadordninger (kap. 4, 5)

Interne svagheder

Fa personaleressourcer i kgkkenet (ofte kun
en person) (kap. 4)

Kgkkenprofessionelle kan have brug for
ideer/inspiration til sund, varieret og smagfuld
mad (kap. 4)

Kgkkenprofessionelle kan opleve, at eleverne
er krasne og mangler smagsmod (kap. 4)

Kostpolitik og ernzringsanbefalinger kan
hamme nye smagsinitiativer eller valg af rava-
rer ('nul-sukker’/’low fat’ politik) (kap. 4)

Ernzringsberegninger ift. portionssterrelser
og elevernes reelle indtag (kap. 3, 4)

Kgkkenprofessionelle har ikke altid kom-
petencer eller muligheder for at bidrage

med kgkken-, ernaerings- og smagsfaglige
kompetencer samtidig med padagogiske kom-
petencer (kap. 4)

Feedback til kekkenprofessionelle eller dialog
med eleverne medfgrer ikke altid motivation
og ideer til nye retter (kap. 4, 5)

Logistik- og kommunikationsproblemer (be-
stilling og transport af mad) giver anledning
til spild og manglende bestilling eller indtag af
skolemad (kap. 3)

Der savnes af og til mere involvering af
elever/lzrere/personale i forbindelse med
skolemadsordninger (kap. 4, 5)

Eleverne kan mangle ‘kgkkenfardigheder’, og
lerere mangler kompetenceudvikling i faget
madkundskab (kap. 4)

I SWOT kommer af: S = Strengths (styrker); W = Weaknesses (svagheder); O = Opportu-

nities (muligheder); T = Threats (trusler).
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Eksterne muligheder Eksterne trusler

Tendensen er, at arbejdspladser og skoler Skolereform og omorganiseringer i kommu-
(kommuner) i hojere grad star for madtilbud | ner har ikke ngdvendigvis fokus pa smag, mad
(kap. 2) og maltider (til sammenligning med ovrige

boglige fag) (kap. 2, 4)
Smagsoplevelse er meget kompleks, og der er
mulighed for mere dialog, dannelse og lering | Laerere pa skoler involveres ikke tilstrakkeligt

relateret til smag, der bergrer eleverne i motivation af elever eller tilberedning af
fysiologisk/kemisk, psykologisk og kulturelt skolemad (kap. 3, 4, 5)
(kap. 2, 3, 5)

Politikere, kommuner og de enkelte skolele-
Den nye skolereform og reviderede mal for | dere prioriterer og investerer ikke nadven-

specifikke fag abner for nye muligheder og digvis i tilstrazkkelig grad i lokaler, cafeomra-
tvarfaglige tilgange til at koble smag med der, kokken eller tilskud til skolemaden (kap.
mad, maltider og madkultur (kap. 2, 4, 5) 4)

Forventning om helhed, involvering, tverfagli- | Konkurrerende madudbydere, hvor pris er
ge temadage i ny skolereform (kap. 2, 5) afgerende (kap. 4)

Skolen er en oplagt setting til at sette fokus Fedevareskandaler og lovgivning sztter hgje
pa smag i skolemad i samspil med @vrige fag  krav om kekkenindretning og produktion i

og aktiviteter (kap. 2, 5) forhold til hygiejne og fedevaresikkerhed,
hvorfor det kraver planlegning og starke
Projekter peger pa, at bern kan involveres kekkenfaglige kompetencer (kap. 3, 4)

og indga i et fellesskab for at fa interesse for
sund og velsmagende mad (kap. 2 ,4, 5)

Padagogiske tendenser om involvering og
anerkendende tilgang kan pavirke berns
smagsoplevelser (kap. 5)

Af ovenstaende ser vi, at der er mange interne styrker og rig mulighed for at
udvikle skolemadsordninger med fokus pa smag. | forhold til de interne svag-
heder og trusler peger ovenstaende analyse pa, at der skal en falles indsats
til, for at de kekkenprofessionelle kan navigere blandt de mange aktorer og
dagsordener pa omradet. Det kraver maske en szrlig tilgang eller kultur.
Serligt er vi i nzste kapitel (kapitel 5) optaget af, at der kan vare behov for
mere dialog om en falles smags- og smagekultur og en paedagogisk tilgang, hvor
elever i hgjere grad sammen med de kokkenprofessionelle bliver involveret i
skolemadsordninger med fokus pa smagslering, smagsbarrierer og udvikling
af smagsmod.
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Kgkkenprofessionelle i skolemadsordninger har meget forskellig baggrund.
Nogle er uddannet inden for madomradet, andre har ingen eller en anden ud-
dannelsesfaglig baggrund. Kekkenprofessionelle knyttet til skolemadsordninger
kan opleve det som en udfordring, der kan veere svar at handtere, bade at
skulle overholde ernzringskrav og lave velsmagende mad. Det er forskelligt,
hvilke ernaringskrav de kokkenprofessionelle oplever som udfordrende for
at kunne frembringe velsmag, hvilket indikerer, at individuelle praferencer
hos de kakkenprofessionelle samt deres viden om dette er meget forskellige.
Der er ligeledes forskellige opfattelser af og holdninger til om skolemad skal
ligne ‘voksenmad’ eller ‘bernemad’, og hvordan maden skal smage, for at

skolebgrnene synes godt om den.

| skolemadsordninger, hvor maden bestilles over nettet, kan bgrnenes og
forzldrenes viden om og forstaelse for, hvad maltidet indeholder pa baggrund
af maltidets titel og navn, og hvordan de tror det smager, vaere en barriere for

at vaelge og bestille skolemaden.

Det er meget begraenset, hvor meget bgrn reelt involveres i skolemaden i forhold
til at bestemme smag og tilsmage maden. Dette gzlder ogsa i skolemadsordnin-
ger, hvor bgrn er med til at producere maden. Til gengld har barnene flere ste-
der mulighed for, at komme med input og @nsker til, hvilke retter der skal laves.

For de kakkenprofessionelle vi har besagt, er det en falles erfaring, at skole-
maden og skolemadens smag i skolemadsordninger ikke ma vare for varierende
og udfordrende fra gang til gang, men at det er vigtigt med gentagelser, sa
retterne bliver kendt af barnene, hvis maltidet skal blive en succes.

Pa baggrund af vores casestudier opnaede vi den indsigt, at hvis kekkenpro-
fessionelle fremadrettet skal have mulighed for at @ge bernenes interesse

og sztte mere fokus pa velsmag i skolemaden, bgr der vare mere fokus pa:

* Inspiration, uddannelse og kompetencelaft omkring tilberedning og smagsstra-
tegier for at kunne lese smagsmaessige og kulinariske udfordringer med respekt
for bernenes individuelle praferencer samt sundhedsmassige anbefalinger

* At prioritere og etablere en skoledag med en struktur, hvor der pa tvaers
af gvrige personalegrupper arbejdes pa at inddrage eleverne i et fzllesskab
omkring tilberedning, tilsmagning, spisning samt evaluering af skolemaden
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For at forsta bern og unges oplevelser med mad og smag i skolen er det vigtigt
at forsta, at smagen af maden og smagsoplevelsen er en del af barnenes og
skolens madkultur.

Madkultur kan forstas pa mange mader og handler om andet og mere end det,
der pa overfladen adferdsmassigt og materielt er synligt (fx hvilken mad, der
konkret spises eller smages pa, og hvordan det gores). Det handler i mindst
lige sd hgj grad om, hvad det er for elementer relateret til mad, maltider
og sundhed, som tillegges betydning, mening og vardi for den enkelte og i
kulturelle fellesskaber. Denne betydningsrelation skabes og genskabes i de
kulturelle og sociale kontekster, mennesker indgar i og interagerer med. Mad
og maltider har saledes ud fra denne forstaelse forskellige betydninger for
forskellige mennesker, og disse betydninger er under konstant forandring.
Samtidig bruges mad og maltider ud fra denne forstaelse af aktgrerne til at
skabe mening. Mad- og maltidskultur er sdledes under konstant skabelse og
genskabelse. Men som den danske antropolog Bente Elverdam (2011) under-
streger i artiklen ‘Velbekomme: familien i madkassen — om madpakker, kultur,
historie og forbundethed’, er hverdagslivet ogsa “praeget af gentagelser der er
ngdvendige, for at kultur kan fremstd som kultur og ikke en samling df tilfeldige
handelser. Kultur md nedvendigvis indeholde spor af gentagelse, spor og menstre.”

Inden for antropologien har der i mange ar varet fokus pa madkultur. For
mad er ifglge antropologer et vesentligt omrade at undersgge, nar kultur
studeres. Helt tilbage til nogle af pionererne inden for antropologien, som
fx den polsk-britiske antropolog Bronislaw Malinowski (1884-1942) eller den
senere franske strukturalistiske antropolog Claude Lévi-Strauss (1908-2009),
har mad varet et felt, der blev studeret i et kulturelt perspektiv. | nyere tid
har en af de mest anvendte opfattelser af kultur udgangspunkt i et komplekst
kulturbegreb, den symbolske antropologi, hvor kultur ses som en dynamisk
storrelse, som hele tiden er under forandring. Den amerikanske antropolog
Clifford Geertz (1926-2006) definerede kultur som betydningssystemer: “det
vav df betydning, mennesket selv har spundet” (Geertz, 1983). Der findes af
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denne arsag ikke nogen entydige kortlegninger af, hvad kultur eller madkultur
er. For hvis der tages udgangspunkt i den symbolske antropologis forstaelse
af kultur, er kultur ikke et fastlast fenomen, som vi bare kan afdaekke. Kultur
er dynamisk og hele tiden under konstruktion og forandring af de sociale
akterer, og udtrykkes i symboler og betydningssystemer for social praksis.
Mad og maltider ses ud fra denne forstaelse, som et oplagt sted at undersgge
kulturelle mgnstre og betydningssystemer.

Det er derfor ngdvendigt at afklare, hvordan madkultur eller maske snarere
smagskultur eller smagekultur kan forstas, nar man skal beskrive, hvad der
kendetegner den del af en madkultur, som har med smag at gore, i de skole-

kekkener, der laver mad til og med barn og unge.

Nar vi taler om smag og barns smagen, er det ulgselig knyttet til madkultur.
Kulturelle normer, verdier og forestillinger om, hvad der er det gode og det
darlige i forhold til mad og smag — de symbolske betydningssystemer. Maden
barn bliver omtalt pa af voksne i forhold til smag, er knyttet til diskurser, mader
at italesaette smag pa og det at smage, som sxtter rammer og retningslinjer for,
hvad der er gode og darlige handlinger og adferd. Nar voksne fx taler om, at
bern er ‘kraesne’ eller ‘neofobiske’, eller at barnene skal udvikle deres ‘mad-
ogleller smagsmod’ gennem smag og arbejdet med smag, sa taler de om, at
bern har nogle @nskede eller ugnskede egenskaber, eller at de har en adfeaerd,
der er behov for at endre i en bestemt retning. Det bliver til et paedagogisk
projekt, hvor “aversionen ber bekempes”, som antropologen Susanne Hgjlund
klart formulerer det i en kritisk tilgang, til maden barns smag og smagen ofte
italesettes af voksne (Hgjlund, 2013). Der ligger siledes en normativ bestem-
melse ud fra denne diskurs; at det er bedre ikke at vaere kraesen, ikke at vaere
neofobisk eller i modsatning hertil, at det er godt at vaere ‘madmodig’. Der
er i hvert fald ikke i sadan et udsagn tale om, at barnet anses som ‘smagsklog’
eller ‘smagsbevidst’, nar det afviser maden, selvom det maske i virkeligheden
bruger sin smagssans bevidst. At der ligger vardier knyttet til, hvad der er
godt og skidt i omgangen med mad og spisning i forhold til smag og smagning,
vardier som vi ma opdrage barnene til, veerdier som ofte ogsa kan relateres til
sundhed, kan der ikke vare tvivl om. Kalder voksne fx et barn krasent, hvis
barnet ikke kan lide burger fra McDonald’s, softice eller nogle vingummier?
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Nogle ville maske, og ville synes det var ‘lidt frelst’, forstaet som noget negativt,
og andre ville maske sige: “Sikke et sundhedsbevidst barn!”, som noget positivt,
hvor det maske netop ikke handlede om smagen, men om ernzringsrelateret
sundhed. Eksemplet understreger, at der ligger masser af betydning tilknyttet
mad og smag i relation til born og i forholdet mellem barn og voksne, som
omhandler normer og vardier og klassifikationer af god og darlig mad samt
god og darlig adferd. Klassifikationer der ogsa er med til at etablere grense-
dragninger mellem sociale grupper.

Pa denne baggrund er det interessant at se nzrmere pa, hvordan mad opfattes,
fx i forhold til smag. Hvilken mad er velsmagende mad, og hvilken mad opfattes
som det modsatte?! Nar det gzlder velsmag, er der selvfalgelig ogsa biologi-
ske, kemiske, samt fysiologiske og kropslige aspekter i smagsoplevelsen, men
denne er ogsa skabt, medieret og pavirket gennem deltagelse i de kulturelle
feellesskaber i samfundet. Madkultur og i seerdeleshed smagskultur kan ud fra
denne tenkning forstas som kropsliggjort kultur. Skolemad produceres og
indtages i en form for kulturelt fallesskab. Den kgbes, der smages pa den, den
spises eller spises ikke, og den bliver maske smidt ud. Dette gores i bestemte
sammenhange og kulturelle fellesskaber knyttet til skolen, og maske ogsa med
en forbindelse til hjemmet og familien — alt afhangig af relationernes karakter.

Nogle skolemadsretter eller -maltider er maske ligefrem yndlingsretter (Chri-
stensen, Karup, Trolle, Matthiessen & Fagt, 2012; Fagt, Holm & Biltoft-Jensen,
2015). Er det sa bare et udtryk for en kropslig individuel biologisk smag, som
bern og unge har? Eller viser det netop, hvordan de kulturelle fellesskaber om-
kring skolemaden og maltidet hele tiden skaber og/eller genskaber bgrnenes og
de unges smag? Samtidig har de forskellige skolemadsordninger netop forskellige
madtilbud og maltidstilgange bade i de materielle (fx maden) og de immaterielle
(fx akterer) dele af mad- og maltidskulturerne omkring skolemadsordningerne.

En sadan forstaelse af kultur legger sig op af Clifford Geertz’ komplekse
kulturbegreb (Geertz, 1973; Jensen, 2013). | et praksisteoretisk perspektiv
er det, “igennem det, vi gor i hverdagen, vores handlinger (vores praksis), at vi
enten vedligeholder eller forandrer samfundet” (Jensen, 2013). Individet ses som
tenkende og handlende, men er hverken autonomt eller bundet af sociale
strukturer, for “individet forholder sig til strukturer, tager stilling til dem og er med
sine handlinger med til at forandre eller vedligeholde dem” (Jensen, 2013).

Hvis vi pa denne baggrund skal tale om smagskultur, sa handler smagskultur
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dermed ogsa om andet end, hvordan maden smager rent sensorisk — om den
smager surt, sadt eller har en blad eller hard tekstur. Det handler lige sa meget
om, hvilken vardi og betydning smag, smagene, smagssammensatningerne og
teksturerne har i de sociale kontekster. Dette ses maske sarligt tydeligt ifm.
chili. Pa et besgg i en kantine pa en produktionsskole for unge i det sydlige
af Region Sjelland (Jacobsen & Malle, 2014) blev hovedretten pa buffeten
prasenteret som ‘Brendende keerlighed og chili con carne med ris’. Det blev
yderligere papeget at “synes man ikke, det er staerkt nok, kan de modige prove
chiliolien, der ogsd er at finde pd bordet”. Der blev fyldt op pa tallerkenerne og
brugt chiliolie, ogsa selvom flere kommenterede at chiliolien er “en dedschili!”
(Jacobsen & Malle, 2014). Omtalen af chiliolien som dedschili understregede
den symbolske vardi i forhold til at veere modig, og blev specielt brugt af
drengene til at udfordre hinanden.

Netop problematikken omkring hvordan bgrn pavirker hinanden i forhold til
skolemad, er beskrevet i flere studier. En del studier viser, at barn ikke gn-
sker at skille sig ud af mangden ved at foretage socialt uacceptable madvalg i
forhold til de geengse normer inden for den kultur, de er del af. Barnene kan
simpelthen vaere bange for de sociale konsekvenser, der kan vare forbundet
med at skille sig ud sdsom stigmatisering og social eksklusion (Ludvigsen &
Scott, 2009; Nukaga, 2008). Studier understgtter ligeledes, at barns madvalg
og praferencer i hverdagen i hej grad er pavirket af skolekammeraterne,
bade i forhold til hvad man kan lide og ikke lide, og i forhold til hvor meget
der spises (Salvy, de la Haye, Bowker & Hermans, 2012; Wills, Backett-Mil-
burn, Gregory & Lawton, 2005). Der er tilsyneladende uskrevne regler om,
hvad der er acceptabelt at spise i skolen, og disse regler kan pavirkes af bade
skolen, lzererne og klassekammeraterne (Golden, 2005; Stead, McDermott,
Mackintosh & Adamson, 2011). | Danmark har man i 2016 undersogt effekten
af skolekammerater pa berns praferencer og liking af en ny skolemadsord-
ning (Andersen, Vassard, Havn, Damsgaard, Biltoft-Jensen & Holm, 2016). De
fandt, at skolekammerater pavirkede hinanden bade i forhold til, hvor meget
de spiste af den nye skolemad, samt hvor godt de kunne lide den. Studiet viste
samtidig, at det primart er i forbindelse med introduktion af ny skolemad,
at skolekammeraterne har indflydelse. Man undersggte ogsa effekten pa den
traditionelle madpakke, som bgrnene var vant til inden den nye skolemad
blev introduceret, og her fandt man ingen effekt af klassekammerater — nok
fordi den traditionelle madpakke tidligt er blevet styret hen imod den socialt
acceptable i forhandling mellem det enkelte barn og dets forzldre (Andersen,
Vassard, Havn, Damsgaard, Biltoft-Jensen & Holm, 2016).

SMAG #08 2018. Skriftserie om smag



| tilknytning til dette kan man yderligere tale om smagekulturen. Er det var-
difuldt og et krav i den enkelte familie, i barnehaven eller i skolen, at barnet
fx smager pa maden? | en zldre undersggelse af Bente Elverdam vedrgrende
forholdsvis ressourcestarke familier viste der sig saledes en kulturel norm
omkring smagning, at det var vigtigt og et krav, at bernene smagte pa maden
til aftensmaltidet, sdledes at de kunne afggre om de kunne lide det eller ej,
men at de pa den baggrund efterfalgende godt matte lade veere med at spise
det, og godt matte levne. Tilsyneladende havde normen udgangspunkt i foral-
drenes egne erfaringer med, at smagspraferencer forandrer sig gennem livet
(Elverdam, 2003). En sidan erfaring understgttes i gvrigt af forskning, som bade
viser, at det fysiologiske smagssansesystem udvikles gennem barndommen indtil
puberteten, og at gentagne eksponeringer for en bestemt mad kan &ndre en
del berns og ogsa voksnes praferencer (Hausner, 2013). De ressourcestaerke
familiers norm om hele tiden at preve at smage, men godt matte levne eller
undlade at spise, gjorde sig til gengzeld ikke geldende, nar barnet spiste hos
andre, hvor det i stedet var vigtigt at spise op. Og helt anderledes igen var
normerne, nar det vedrarte frokostmaltidet i form af madpakken, som i hgjere
grad blev tilpasset barnenes individuelle smagspraferencer og lyst, da formalet
var, at madpakken blev spist (Elverdam, 2003).

Skolemadsordninger indskriver sig saledes i allerede eksisterende normsyste-
mer for at smage og spise bade internt i familien og eksternt i andre kontekster.
Nogle af disse normer vil have betydning for barnenes handlinger i forhold til
skolemaden pa skolen. Barnenes handlinger vil desuden vare bestemt af den
enkelte families sociale og kulturelle baggrund og tilherende normsystem.
Disse normer risikerer at blive overfgrt pa mad fra skolemadsordninger, hvor
det sa bliver et problem, ogsa for forzldrene, hvis de mener, at maden er for
udfordrende, sa den hverken smages eller spises, eller hvor det pzdagogiske
personale i spisesituationen maske ikke opfordrer til at smage. Det er dermed
vigtigt at tnke de sociale og kulturelle aspekter ind i arbejdet med smag og
skolemad — szrligt nar nye skolemadsordninger introduceres — og have bade
skoleledelse, lerere, kekkenprofessionelle og barnene med i overvejelserne
om, hvordan der bedst opnas succes med skolemaden. Samtidig kommer
disse andre smagekulturelle normer maske ogsa i karambolage med kakken-
personalets normer. Hvordan stiller kokke eller andre kakkenprofessionelle,
ogleller dem der laver mad, sig til det at smage pa maden og inddrage andre
i tilsmagning og beslutninger herom? Her kan det give mening at tale om
smagepraksis, dvs. smagning som social praksis: Hvordan praksis er i forhold
til at smage pa mad undervejs, og efter maden er tilberedt, og hvordan denne
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smagning matte bruges til at give barn indflydelse pa smagen og indholdet af
maden. Spergsmalet er, hvordan smagen og tilsmagningen af mad forhandles,
genforhandles, forandres og/eller vedligeholdes af og mellem de involverede
aktorer.

5.2 BORN SOM SMAGSAKTORER
| SKOLEMADSORDNINGER

| flere undersagelser af skolemadsordninger understreges vigtigheden af, at bor-
nene inddrages og udvikler ejerskab til skolemadstilbuddene, hvis skolemads-
ordningen skal have succes. Derfor er det vigtigt, at vi forholder os til, hvordan
bern kan inddrages pedagogisk i forbindelse med skolemadsordninger. Ifzlge
rapporten Danske skoleelevers oplevelse af mad og mdltider i skoler med madord-
ninger er det sarlig vigtigt, nir det gzlder de zldre elever, som i hgj grad ser
ud til at pavirke hinanden meget og opbygger fxlles mad- og maltidskulturer.
Det konkluderes her, at “typen af udbud i skolemadstilbuddene ikke lader til at
vaere afgerende for, om eleverne ensker at bruge ordningerne. Det afgerende lader
til at vaere ejerskabet for ordningerne” (Bruselius-Jensen, 2007).

‘_\-‘ "
~ v}.'

De empiriske undersggelser samt det praksisteoretiske perspektiv under-
streger, at bern rent faktisk er aktive smagsaktarer i forhold til deres valg af
mad og miltider i skolen, idet de gennem afvisning simpelthen ikke kaber eller
spiser maden (jvf. kapitel om smagskvalitet), bytter den med klassekammerater
eller ligefrem smider noget af den ud. Bgrn er ogsa smagsaktgrer gennem
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deres aktive tilvalg af maden og forsgg pa at pavirke, hvilken mad de far med
fra deres forzldre eller far lov til at kgbe, eller hvilke valg deres kammerater
tager. Smagen af maden og bgrnenes vurdering heraf for, imens og efter de
har spist, ma derfor vaere helt central i udformning af skolemadstilbud. Dette
understreges af et forsgg relateret til den svenske skolemadsordning, hvor
der tilbydes gratis skolemaltid til alle bgrn. | artiklen Children and Taste: Guiding
Foodservice beskrives saledes, at et af de store problemer med den svenske
offentlige madservice (les: skolemaltider) bl.a. er et stort madspild som folge
af, at barnene ikke kan lide maden (Bergstrom, Brembeck, Jonsson & Shanahan,
2012). Eksemplet understreger, at barnene her aktivt bruger deres smag til at
afvise maden. Den offentlige madservice i de svenske skoler baserer sig almin-
deligvis pa ernzringsmassig korrekthed efter den svenske fedevarestyrelses
(Livsmedelsverket) anbefalinger kombineret med lave omkostninger, ligesom
det gor i flere af de danske skolemadsordninger og -forsgg. Barnene er kun i
meget ringe omfang inddraget i udviklingen af den offentlige skolemadsservice
i Sverige (Bergstrom, Brembeck, Jonsson & Shanahan, 2012), selvom smagen
ifolge undersggelsen var det vigtigste aspekt for barnene. Madspild i forbindelse
med de svenske skolemadsordninger er altsa bl.a. en direkte konsekvens af
smagsmassige aspekter, herunder bade selve madens smag og barnenes aktive
(fra)valg af denne smag. En tendens der understreger vigtigheden af at satte
mere fokus pa barnenes smagserfaringer og madens smag i skolemadsordninger,
hvis det gnskes, at maden bliver spist. Deres smagspraferencer og interesse
for smag bliver dermed snarere en mulighed end et problem, hvis barnenes
smagssans og -bevidsthed anerkendes. Dette kan dog komme i konflikt med et
gnske om, at barnene skal spise sundt, hvis det er en udbredt opfattelse eller
forestilling, at bern primart fravaelger sund mad og har smagspraferencer for
det usunde, og at disse smagspraferencer ikke kan forandres. En opfattelse
som dels stattes dels modsiges af undersogelser i forhold til udvikling af smags-
praferencer hos bgrn. Bern har siledes en medfedt preference for sade og
energirige fedevarer, som ser ud til gennem en gradvis proces at aftage med
alderen, gennem lzreprocesser der er afhangige af bade fysiologiske og kul-
turelle faktorer knyttet til oplevelser med mad (Hausner, 2013). Pa den anden
side er smagspraferencer netop tillerte og modificerbare. De forandrer sig
gennem barndommen gennem de lzreprocesser, barnet gennemgar, i samspil

med familie, madudbud etc.
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Det at forsgge at ®ndre bgrns smagspraferencer og madvalg er en proces,
som de fleste familier kender til omkring aftensmaltidet, og som kan vare for-
bundet med savel positive som negative oplevelser. En proces, hvor kulturelle
normer og vardier spiller ind, men ogsa hvor psykologiske og fysiologiske
aspekter har betydning. Fedevarepraferencer kan siledes afhange af sult-/
mathedsfornemmelse, fodevarens smag/tekstur, genetiske forskelle og — i hgj
grad — den kulturelle og sociale kontekst.

Inden for forskning i udvikling af fedevare- og smagspraferencer skelner man
mellem begreberne kresenhed og neofobi. Kraesenhed (’pickiness’) beskriver
det, at et barn afviser at spise kendte fedevarer og kun spiser et smalt spek-
trum af fedevarer og derfor har meget lidt variation i kosten. Krasenhed ser
ud til for barn ofte at vaere forbundet med mundfglelse og dermed tekstur af
maden, nermere end den er forbundet med en bestemt fedevare (Galloway,
Lee & Birch, 2003; Dovey, Staples, Gibson & Halford, 2008). Neofobi er angst
for eller modvilje mod at smage ukendte fadevarer eller ny og anderledes mad.
Neofobi er sarligt knyttet til mindre bern (og ser ud til at toppe ved to-tre-
arsalderen) og er aftagende for starre barn og i voksenlivet (Dovey, Staples,
Gibson & Halford, 2008). Ifglge Hausner har barn med hgje neofobi-niveauer
ofte lavere indtag af frugt og grent, mindre variation i kosten og et starre
indtag af meattet fedt (Hausner, 2013).

Pa baggrund af viden fra forskning i udvikling af berns fedevare- og smagspree-
ferencer kan det vaere interessant for kekkenprofessionelle at have kendskab
til og evt. afprgve nogle af de forskellige strategier, der kan anvendes, nar det
onskes at &ndre pa praferencer og fedevareaccept hos bgrn. Strategierne ber
dog bruges som en opfordring og et frivilligt tilbud, ikke som tvang.

| det folgende gennemgas forskellige strategier, som opsummeres i tabel 3.

Betinget indleering

En strategi til at &ndre borns (og voksnes) smagsaccept og -preferencer
kan inden for sensorikkens tilgang vaere via gentagne eksponeringer (mere
exposure) (Shepherd & Raats, 2010; Hausner, 2013). Strategien gar ud pa, at
nar personen gentagne gange prasenteres for et stimulus (en serlig fadevare/
maltid) udvikles en praference for det stimulus, hvis der ikke er negative ef-
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fekter forbundet med indtagelsen. Flere studier har vist, at hvis bgrn udszttes
for 6-18 eksponeringer, flest for de starre bgrn, vil barnet lere at acceptere
en fadevare (Shepherd & Raats, 2010), hvis barnet vel at marke smager pa
maden. | praksis kan der i forbindelse med fx skolemad arbejdes med samme
eksponering fx en gang pr. uge over nogle maneder, hvorfor udfordringen
er, at det kraver meget talmodighed for at se en effekt. Samtidig kraeves, at

barnet reelt smager pa maden.

Serligt skal der yderligere navnes to strategier, der er baseret pa ‘betinget
indlaering”:

* Flavour-flavour (indtagelse af kendt, vellidt mad med ny mad)
* Flavour-nutrient (indtagelse af energiholdig mad med nyt mad)

Serlig relevant i forbindelse med skolebgrn er nok flavour-flavour indlerin-
gen, det sakaldte ‘ketchup-trick’, hvor kendt mad parres med ny mad. Her
kan eksempelvis ketchup (hvis det er en af barnets favoritfedevarer) vaere
‘driver’ til, at den nye mad efter gentagne eksponeringer accepteres. Her kan
der eksperimenteres med andre ‘drivere’ afhangig af erfaring med bernenes
favoritfedevarer. Denne teknik er simpel og kan vare effektiv fx til at ®ndre
smagspreferencer og fadevareaccept (Shepherd & Raats, 2010; Hausner, 2013)
og bar afprgves med andre drivere end ketchup.
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Princippet i flavour-nutrient indleringen handler om gentagne parringer af en
fadevare og energi (fx smer, olie) med effekten (matheden). Princippet her
er, at ‘parringen’ med den ekstra energi giver en positiv oplevelse i form af
oget methedsfolelse, og at man ligeledes efter et antal ‘parringer’ vil lere
at kunne lide smagen/fadevaren, der var i fokus, ogsa nar den prasenteres
uden den ekstra energi. Ikke alle studier har pavist lige klare resultater med
denne tilgang (Olsen, 2017). En begraensning for denne strategi er naturligvis,
at denne strategi kun er virksom, nar barnet er sulten (Shepherd and Raats,
2010; Hausner, 2013), og i praksis virker mere kompliceret og tidskravende
at udfere end flavour-flavour.

Smagsundervisning

Flere undersagelser omhandler, hvorvidt skolebaseret undervisning inden for
sensorik kan &ndre barns opfattelse og praeferencer af fadevarer. Et studie af
Newman et al. viste, at selve det at udsatte elever for en smagstest, kan hgjne
preferencen/accepten af en ny fadevare (Newman, Guthrie, Mancino, & Snel-
ling, 2013). | studiet lod man elever fra fire skoler i Washington D.C. gennemga
forskellige smagstest af grontsager, der enten var ukendte eller upopulaere
blandt eleverne (fx grenne benner eller broccoli). En simpel smagstest forte
til et hgjere indtag af den ukendte/upopulzre grontsag, mens ogsa en mere
omfattende smagstest, der tillod eleverne at stemme om deres foretrukne til-
beredningsmetode af en grentsag, ligeledes forte til et starre indtag (Newman,
Guthrie, Mancino, & Snelling, 2013). Resultaterne skal tages med forbehold,
men tyder pa, at det at lade barn blive eksponeret for nye fadevarer, bruge
deres smagssans til vurdering af fadevaren gennem smagstest og give bernene
medbestemmelse, i forhold til hvordan fedevaren tilberedes, kan fare til nye
smagsoplevelser og &ndrede praferencer hos skolebgrn. En sadan tilgang har
yderligere den fordel, at den understotter en bevidst stillingtagen fra barnet,
der samtidig anerkender og inddrager sin smagssans.

Undervisningsforleb, hvor bgrnene i hgjere grad involveres som ressource
og eksempelvis deltager i madlavning, er endnu en oplagt strategi. Praksisek-
semplerne fra de besagte skolemadsordninger har alle elementer af dette, og
bade kokkene og de keokkenprofessionelle gnskede selv dette og vurderede,
at der var behov for det. Et behov som blev understottet i utilstrakkelig grad
af bade de konkrete skoler og kommuner i forhold til ressourcetildeling og
samspil med skolens gvrige aktiviteter i hverdagen.

En sensorisk metode til at arbejde med bgrns smagspraferencer og madvalg
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gennem undervisning, som kunne bringes i spil i tilknytning til skolemadsordnin-
ger, er sapere-metoden, som har fokus pa barnenes udvikling af smagsmaessige
kompetencer. Sapere-metoden blev udviklet af den franske kemiker og gnolog
Jacques Puisais i 1970’erne med et gnske om at ndre den smagsensretning,
han mente bredte sig i den vestlige verden, hvor bgrn i stadig hgjere grad
foretrak de sg@de og blgde fadevarer, mens de sure, bitre og harde fgdevarer
blev svarere at acceptere (Puisais & Pierre, 1987; Sansolios & Strand, 2009).
Han mente, at denne smagsensretning kunne have negativ effekt pa blandt
andet berns valg af fadevarer og gnskede at introducere bern tidligt til nye
smagsoplevelser og dermed udvide bgrns smagspreaeferencer og undga denne
smagsensretning (Andersen, Algotson & Eskelinen, 1999).

Det latinske ord ‘sapere’ betyder noget i retning af ‘at smage’, ‘at kunne’, ‘at
vide’ og ‘at kende’, og i metoden udnyttes bgrns naturlige nysgerrighed til at
udforske nye smagsoplevelser og derigennem opna lering. Den oprindelige
sapere-metode bestar af 10 lektioner med sensorisk trazning, hvor kroppens
fem sanser (smag, syn, lugt, folelse og herelse) bliver brugt gennem leg og ak-
tiviteter med fedevarer (Mustonen & Tuorila, 2009). Metoden er udforskende,
reflekterende og eksperimenterende og ger det muligt for bern at opdage og
udforske deres sanser, og derefter bruge denne sensoriske bevidsthed til at
udforske forskellige indtryk fra forskellige fedevarer (Quetel, Algotson, Kihl,
Nord, Sepp & Ostrom, 2015). Sapere-metodens hovedformal kan opdeles i
folgende punkter (Quetel, Algotson, Kihl, Nord, Sepp & Ostrém, 2015):

* atlere sine sanser og sin personlige smag at kende

* at udvikle sine evner til at udtrykke sig

» at turde prove at smage nye fodevarer og retter

* atfa stgrre variation i det, man spiser

* at opleve mad og maltider som noget spandende og sjovt

* at kunne relatere maltidets betydning for kultur, natur, miljs og sundhed
* at skabe en bevidst forbruger

Metoden fokuserer pa at give bern mulighed for at opleve deres egen unikke
opfattelse af mad samtidig med at udvikle bernenes nysgerrighed og mod pa
at smage ny mad. Den lgger vagt pa at stotte og lytte til barnets egne ople-
velser og erfaringer, og dermed respekteres barnenes personlige erfaringer
og overbevisninger (Quetel, Algotson, Kihl, Nord, Sepp & Ostrom, 2015). Man
trener desuden bgrnenes evne til at beskrive sanseindtryk og lader bgrnene
opdage, at fadevarer ikke blot smager godt eller darligt, men ogsa kan vare
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farverige, sterke, luftige, sprede osv. Samtidig lzrer bgrnene at satte flere
ord pa deres smagsoplevelser og oger dermed deres ordforrad i forhold til
mad. Metoden bygger altsa pa, hvad barnet opfatter, og der er intet, der er

rigtigt eller forkert, da hvert barn har en unik smagsoplevelse (Jonsson, 2000).

Ideen er, at bgrn skal lere at bruge deres sanser og blive abne over for nye
smage og sanseindtryk, og dermed kan metoden medvirke til at udvide og skabe
variation i barns madvaner og modvirke kresenhed og neofobi. Sapere-meto-
den kan dermed tjene som et redskab til at fa bgrn til at blive opmarksomme
pa, hvad de rent faktisk spiser og hvorfor. | stedet for Iaftede pegefingre (fx
kostrad eller andre ernzringsanbefalinger) er ideen, at den kan vare en sjov
made at vise vejen til sunde madvaner og pa lang sigt medvirke til at fremtidige
forbrugere vil kunne treffe sundere valg for sig selv og sin familie. Metoden
har et fokus pa at trzffe sundere valg, men den understeotter ogsa i hgj grad,
at bgrn far lyst til at eksperimentere og dermed far et mere nuanceret og
varieret valg, og kan med fordel bruges for at udforske nye smage.

Bgrn som medskabere af smag i skolemad gennem undervisnings- og
undersggelsesforlgb

| en undersggelse af en svensk skolemadsordning, hvor 10-12 arige bgrn fik
en rolle som medforskere, argumenterer Bergstrom, Brembeck, Jonsson &
Shanahan (2012) for, at barn med klogskab og kompetence kan balancere
aspekter af smag og sundhed, nar de selv far ansvar for skolemad. Forfatterne
foreslar pa denne baggrund, at bgrn i hgjere grad involveres i processen med
udvikling af den offentlige skolemadsservice og dermed bliver inddraget i at
&ndre skolemaden. Og at der i denne involvering fokuseres pa at tilfredsstille
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bernenes smag samt at lade dem deltage i planlegningen af skolemadsord-
ningen (Bergstrom, Brembeck, Jonsson & Shanahan, 2012). Undersggelsen
understgtter siledes yderligere en tilgang, der baserer sig pa bernenes med-
bestemmelse og udvikling af ejerskab. Dette perspektiv kan til en vis grad
stottes af Jette Benns undersggelser fra en dansk kontekst af lidt zldre barns
(6.-7. klassetrin) indstillinger til fadevare- og maltidsvalg, hvori det fremgar,
at bl.a. smag og afsmag for mad er afgerende for deres eget valg af mad, men
ogsa at hvis der indgar et element af, at de skulle tage vare pa andre, ville de i
hojere grad fokusere pa ernzringsmassige aspekter, end hvis der kun er fokus
pa dem selv (Benn, 2013).

Undersggelsen i Sverige blev faciliteret og understgttet af bade forskere og
lerere og planlagt som et forlgb, hvor bgrnene skulle forske i deres egne og
hinandens smagspraferencer. Forskerne stod for introduktion til sensoriske
test med testning af forskellige fedevarer (Bergstrom, Brembeck, Jonsson &
Shanahan, 2012). Bernene blev saledes ikke blot inddraget uden voksenfacili-
tering med tilknyttet undervisning og/eller didaktisk planlagning af leeringsak-
tiviteter. Dette understreger, at der er behov for en padagogisk tilgang, hvor
der bade er fokus pa barnets smagssans som ressource, men ogsa pa udvikling
af denne gennem didaktisk planlagte leringsaktiviteter og undervisningsforlab
relateret dertil.

| den svenske undersggelse understreges samtidig, at krop og smag er nadven-
dige at inddrage, nar bgrn skal lzre om dem selv som individer og kulturelle
vasener i forhold til mad (Bergstrom, Brembeck, Jonsson & Shanahan, 2012).
Til at underbygge dette foreslar forfatterne at bruge begrebet ‘tastescape’ til at
beskrive og forsta smagsaspekterne, eller det vi ville kalde smagsoplevelserne
af mad og maltider, men hvor der iszr er fokus pa det sanse- og kropsmassige.
Omend tastescape ikke er et klart defineret begreb, beskriver ovennavnte
forfattere, at tastescape starter i munden og pavirker de omgivelser, hvori
bernene spiser: “The foodscape or the tastescape can be said to start in the mouth
of each individual and through resonance, spread to the space where the children
eat, and even further to their home, school canteen and the supermarket where food
is sold. Taste exists inside and outside the body.” (Bergstrom, Brembeck, Jonsson
& Shanahan, 2012). Dermed indeholder tastescape-begrebet bade en indre og
ydre dimension og kan maske sidestilles med bgrnenes helhedsopfattelse. |
eksperimentet blev tastescape centralt som vejledning for bgrnenes oplevelser
og valg. Dvs. smagen og deres smagen blev saledes til en drivkraft for lering,
udvikling og undersggelse hos og imellem barnene.
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| undersggelsen blev bgrnenes tastescape undersggt og udforsket af barnene
selv i samspil med voksne, som ikke var en normal del af skolens hverdag. Men
artiklen siger intet om, hvordan eller i hvilken grad barnene medvirkede til reelt
at forandre deres skolemadsordning. Til gengaeld blev barnene selv optaget af,
hvordan der kunne laves velsmagende mad uden brug af eksempelvis sukker, og
opstillede undersggelsesspargsmal, som: “Is it possible to make snacks without
sugar?” (Bergstrom, Brembeck, Jonsson & Shanahan, 2012). Forfatterne slar
altsa til lyd for en padagogisk taenkning, der ligger inden for en pragmatisk
vinkel, i trad med Deweys erfaringsbaserede pzdagogik ‘learning-by-doing’ og
projektarbejde, hvor der fagligt set er et fokus pa at ggre og handle, og helst
pa en eksperimenterede afprovende made ud fra en problemsituation, men
ogsa hvor der reflekteres pa baggrund heraf ('learning-by-doing’ er knyttet
til: handling + refleksion over handling).

Vi leerer om madens smag og med vores smagssans gennem hele livet og endda
allerede i moderens mave (Mennella, Jagnow & Beauchamp, 2001). Smag og
specielt mundfelelse er i det hele taget en af de farste mader, som mennesket
erfarer og oplever verden igennem. For eksempel ser det ud til, at spaedbern
har en medfgdt evne til pa en eller anden made at oversztte oplevelser fra
felesansen i munden til en form for visuel erkendelse, der selvfelgelig bliver
sterkere med tiden (Stern, 2000). Barnet er aldrig bare et ubeskrevet blad i
forhold til smag og mundfalelse eller det at smage pa mad, men har oplevelser,
erfaringer og viden med sig fra tidligere, som er med til at give mening til smag
og det at smage i en given kontekst.

Inddrages llleris’ leringsteori og forstaelser for barrierer mod laring i relation
til barnets aktive handlen i forhold til mad, spisning og smagning, kan det maske
abne for nogle andre forstaelser af bgrnenes smagslaring og andre forstaelser
af kategorier som ‘kraesenhed’. llleris taler sdledes om tre lzringsdimensioner,
der er involveret i al lering. Indholds-, drivkraft- og samspilsdimensionerne,
som der ogsa er knyttet hver sine lzringsbarrierer til: fejllzring, forsvar mod
lering samt modstand mod laring (llleris, 2006). Leringsdimensionerne og
barriererne kan ikke umiddelbart overferes til smagspraeferencer m.m., men
de kan kaste lys over nogle af de processer, der foregar ifm. lering om og med
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smag. Indholdsdimensionen og den dertilhgrende kategori ‘fejllzring’ drejer
sig om viden, forstdelse og kunnen. | dette tilfelde kan det sdledes forstas
som eksempelvis viden om grundsmage, viden om og ferdigheder i forhold til
at frembringe smag og velsmag i mad og/eller mangelfuld forstaelse for eller
ligefrem fejlopfattelser i forhold til dette. Drivkraftdimensionen knytter an til
nysgerrighed, motivation og engagement i forhold til eksempelvis at l&re om
smag eller at skulle smage, men ogsa til tidligere erfaringer med smag, smagning
og smagspraferencer, som kan vare positive og negative — og dermed give
drivkraft til, eller forsvar mod, smage og det at smage. Samspilsdimensionen
er knyttet til samspillet med omgivelserne herunder andre personer, som
fx kammerater, lerere, kakkenprofessionelle og foreldre og deres made at
interagere. | denne sammenhang er det szrlig relevant at kigge pa modstand
mod lering, som eksempelvis kan vaere en aktiv protest mod maden tingene
foregar i lzeringssituationen, herunder spise- og smagesituationer, fx hvis

bernene oplever en form for direkte eller indirekte tvang.

Som det blev nzvnt tidligere, er italeszttelsen af kresenhed og madmod ogsa
en del af en diskurs, og indgar dermed med normative begrundelser for, hvad
formalet er med berns smagsdannelse: at de udvikler en abenhed og nysger-
righed overfor smag og det at smage. Smag og det at smage bliver saledes til
et padagogisk dannelsesprojekt — en smagsdannelse eller smagedannelse.
Det er derfor nzrliggende at skave til sundhedspzdagogisk teori, som har til
formal at fere til 2ndrede handlemuligheder i relation til sundhed for individet
(se eksempelvis Saugstad, 2009). Det samme kan siges om en padagogik, der
forsgger at skabe andre muligheder for at bruge og have fokus pa smag. | nyere
sundhedspadagogisk teori skelnes der dog skarpt mellem, om metoderne er
adferdsmodificerende eller fremmer udvikling af handlekompetence, hvor
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det er det sidste, sundhedspaedagogikken har som formal. Med dette menes
der, at det ikke kun er en kompetence til at handle, men ogsa til at kunne
vurdere, om der skal foretages en handling, hvilket kraever bevidst kritisk og
kvalificeret stillingtagen. Dermed tager sundhedspadagogikken skarpt afstand
fra adfeerdsmodificerende metoder.

At en metode er adferdsmodificerende betyder, at den forsgger at pavirke
menneskers adferd pa en made, der som regel eller ofte foregar ikke-bevidst.
| en sundhedspadagogisk sammenhaeng kan eksempler som nudging, gentagen
eksponering, flavour-flavour lering og flavour-nutrient lering kategoriseres som
adferdsmodificerende. Hensigten er en a&ndret smag, der forer til ndring i
adfaerd i forhold til hvilken mad, der foretraekkes og spises. Hensigten er altsa,
at bgrnenes adfaerd forandres gennem ydrestyrede tiltag, styring eller maske
manipulation. Bgrnene gores til objekter — eller i lidt mildere form forseger den
voksne at &ndre deres ugnskede adfzerd til en gnsket via tiltag, der forandrer
bernenes preferencer, uden at barnene selv nadvendigvis er bevidste om det.

Handlekompetence som dannelsesbegreb er udsprunget af nyere kritisk pae-
dagogik (Schnack, 2007). | Saugstads definition (2009) relateret til sundhed
understreges det, at det ikke bare drejer sig om evne til at handle, men ogsa
om at kunne vurdere, om der overhovedet skal finde en handling sted. Dvs.
begrebet handlekompetence understreger, at der er tale om bevidst hand-
len, ikke bare en rutinemassig eller impulsstyret adferd. En paedagogik som
baserer sig pa dette vil have fokus pa bevidst stillingtagen, tilegnelse af viden,
udvikling af feerdigheder, holdninger og kompetencer i relation til smag og
det at smage. Dette medferer igen, at undervisning skal tilrettelegges pa en
made, der fremmer disse elementer — og dermed arbejder med smag og det
at smage pa mangfoldige mader — men hele tiden med respekt for det enkelte
barns subjektivitet, autonomi og bevidste stillingtagen. Dvs. pedagogens,
forzlderens eller lererens opgave er ikke at &@ndre barnets adfaerd, men at
&ndre perspektivet til et handlingsperspektiv (Schnack, 2007). | trad med dette
kan intentionerne i Mod en smagspadagogik (Leer & Wistoft, 2015) forstas:
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Undervisningen skal ikke have entydige, normative, adferdsregulerende
formdl. Succeskriterierne md vare at stimulere erkendelse, omverdensfor-
stdelse, sansebevidsthed og kritisk stillingtagen gennem smag, sd barns
forstdelse af smag — som sansning, betydning og mening — skarpes, og
de udvikler deres kompetencer til at traeffe begrundede madvalg.“

Leer & Wistoft, 2015

Leer & Wistoft nevner ikke selv begrebet handlekompetence eller dannelse,
men understreger, at smagspaedagogik ma fordre, at smag ses som en res-
source, “der rummer mangfoldighed af erkendelser af og perspektiver pd verden.”
(Leer & Wistoft, 2015)

| Schnack og Saugstads forstaelser af begrebet handlekompetence er der
imidlertid et aspekt, som ikke er helt tydeliggjort i Leer og Wistofts opstart
pa udvikling af en smagspadagogik. Nemlig at handlekompetence i forhold til
handlerum ogsa er knyttet til det at kunne medvirke til forandring af levevilkar
som et demokratisk dannelsesprojekt, og udvikle erfaringer med socialt og kol-
lektivt at samarbejde og handle om forandringer. Dette bliver sarligt relevant,
nar vi taler om smag i forhold til skolemadsordninger. En skolemadsordning
kan ses som et levekar for bgrnene, som de i mange skolemadsordninger har
meget lidt indflydelse pa ud over deres konkrete forbrugsvalg, som igen ogsa
kan vere guidet/bestemt af deres forzldre.

Hvis en smagspadagogik skal tage udgangspunkt i handlekompetence som
dannelsesideal, og dermed blive til en kritisk smagspadagogik, som statter op
om skolemadsordninger som et padagogisk dannelsesprojekt, skal barnene
have medindflydelse og deltage i udviklingen af skolemadsordninger pa sko-
lerne, sdledes at de far direkte indflydelse pa deres levevilkar i hverdagen. Og
undervisningen pa skolerne ma inddrage madordninger som en del af deres
fokusomrade. Endvidere vil det veere vaesentligt, at barnene arbejder med at
udvikle deres kompetencer til at kunne vurdere, hvordan og hvorvidt fedeva-
reproducenter og udbydere af fadevaretilbud, som fx skolemad, har arbejdet
med at fremme bestemte smage i maden, saledes at de ogsa pa den baggrund
kan trazffe et kvalificeret madvalg.

Der er yderligere meget fa studier og projekter, der direkte har haft fokus pa
bern som aktive medskabere af smag i forhold til skolemadsordninger, og ingen
har haft fokus pa det i samspil med skolernes @vrige padagogiske aktiviteter
i forhold til smagslaering, selvom studierne i denne rapport gennemgiende
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understreger vigtigheden af, at barnene og/eller de unge udvikler ejerskab
til skolemaden. Der er dog enkelte, som mere malrettet har haft dette som
omdrejningspunkt. | OPUS-skolemadsprojektet var der bl.a. et delvist fokus
pa dette.

| artiklen Contrasting approaches to food education and school meals fra Sidse
Schoubye Andersens ph.d.-afhandling School Meals in Children’s Social Life — A
Study of Contrasting Meal Arrangements (Andersen, Barts & Holm, 2015) er der
fokus pa, hvordan skolemaltider blev handteret som padagogisk aktivitet ifm.
OPUS-skolemadsprojektet'. | OPUS-skolemadsprojektet lavede to kokke to
gange om ugen mad i samarbejde med fire bern fra 3. eller 4. klasse ud fra
principperne i Ny Nordisk Hverdagsmad (Mithril, Dragsted, Meyer, Blauert,
Holt & Astrup, 2012; Mithril, Dragsted, Meyer, Tetens, Biltoft-Jensen, Astrup,
2013), som derefter skulle spises pa klassebasis. Pa baggrund af Andersens
studie udvikles en model for analyse af mad- og maltidspedagogikken, The
Integrated Food Pedagogy Model (IFPM), med fokus pa henholdsvis madens rolle
og pxdagogikken i relation dertil. | de feltstudier, der blev lavet pa udvalgte
skoler i OPUS-skolemadsprojektet, blev de kakkenprofessionelles tilgang til og
samarbejde med bgrn pa 4. klassetrin (9-10 drige) i produktionsskolekgkkenet
af Ny Nordisk Hverdagsmad undersggt. Barnene blev gennem dialog inddraget
som subjekter og fik lov til at eksperimentere i samarbejde og forhandling med
de kgkkenprofessionelle om madens smag og indhold. Dvs., at det var i fin
overensstemmelse med en |) sensorisk tilgang med fokus pa den individuelles
sanser og smage, 2) en legende og 3) involverende padagogisk tilgang, hvor
bernene selv afprgvede, eksperimenterede og var medbestemmende (Ander-
sen, Barts & Holm, 2015) i forhold til maden og smagen.

Denne tilgang karakteriseres af Andersen, Barts & Holm (2015), som en
paedagogisk tilgang, der er ‘democratic-intrinsic’ med fokus pa dialog og aktiv
deltagelse med medbestemmelse ud fra bernenes egne vardier, men samtidig
koblet til en paedagogisk tilgang, hvor de kekkenprofessionelle var rollemodel-
ler med engagement og madglede, som bernene kunne lere af via imitation.
Menuerne og ingredienserne var dog bestemt pa forhand af projektet, ud fra
principperne om Ny Nordisk Hverdagsmad (Mithril, Dragsted, Meyer, Blauert,

I OPUS-skolemadsprojektet havde bl.a. til formal at fremme bgrnenes sundhed, indlering
og adferd, og var baseret pa principperne for Ny Nordisk Hverdagsmad (Mithril, Dragsted,
Meyer, Blauert, Holt & Astrup, 2012; Mithril, Dragsted, Meyer, Tetens, Biltoft-Jensen, Astrup,
2013).
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Holt & Astrup, 2012; Mithril, Dragsted, Meyer, Tetens, Biltoft-Jensen, Astrup,
2013) — noget barnene ikke udtrykte udelt begejstring for, som et af barnene
udtalte: “There are so much food that is not Nordic, but healthy and tasty anyway”
(Andersen, Barts & Holm, 2015). Her udtrykkes siledes en modvilje i forhold
til ikke at blive inddraget eller anerkendt tilstraekkeligt for bade deres videns-
massige kundskaber om ernaring og subjektive smagspraferencer i forhold
til skolemaden. Flere af bernene var ligefrem meget utilfredse med det, da
de folte sig tvunget til at lave og spise noget, som de ikke kunne lide, hvilket
kan have en negativ virkning pa deres smagspraferencer i forhold til netop
denne mad. Til gengzld opfordrede kokkene bgrnene til at bruge alle deres
sanser i kontakt med maden, nar de var med i skolekgkkenet og spurgte dem
spergsmal som, “How does this taste?” og “Do you think we shall add more salt
or pepper?”, hvormed de blev inddraget i tilsmagningen af maden. Yderligere
udviklede bgrnene basale kgkkenferdigheder undervejs, herunder hvordan
forskellige fadevarer kunne kombineres til et maltid (Andersen, Barts & Holm,
2015). Samtidig var atmosfaren legende og afslappet og skabte en stemning
af frihed med fa regler, hvor bgrnene kunne bruge deres fantasi og sanser
til at skabe maltidet i forhold til stetiske aspekter, som fx pa eget initiativ
skaere ansigter i kartofler og dekke bord, navngive et mailtid eller lade en del
af maltidet vaere opdelt, selvom der stod noget andet i opskriften. Hvilket
pa baggrund af kokkens professionelle baggrund havde veret uacceptabelt,
men hvor barnenes praferencer blev anerkendt og imgdekommet gennem
et kompromis, hvor der bade blev lavet en portion perlebyg med og én uden
pesto (Andersen, Barts & Holm, 2015).

| skolekokkenet var pedagogikken overvejende praget af en ‘democratic-in-
trinsic’ tilgang, men der var ogsa eksempler pa, at den pazdagogiske tilgang i
skolekgkkenet havde elementer af den kontrasterende tilgang, som Andersen,
Barts & Holm (2015) kalder ‘authoritarian-instrumental’ med fokus pa disciplin
og madens rolle, som varende instrumentel, fx til at opna et godt helbred
og sunde spisevaner. Siledes indledte kokkene hver dag, nar barnene kom i
keokkenet, med fx at gennemga, hvad der skulle laves og hvordan. Dette havde
bernene altsa i mindre grad indflydelse pa, selvom de fik lov til selv at fordele
opgaverne imellem sig og ogsa undervejs havde indflydelse. Rammerne for
selve skolemadsprojektet lagde siledes begrensning for begrnenes selv- og
medbestemmelse og for en ‘democratic-intrinsic’ tilgang, selvom der ogsa var
elementer, der understottede denne tilgang. Samtidig var selve spisesituationen,
hvor klassens elever skulle spise den producerede mad, i hgj grad praeget af en
padagogisk tilgang, der var ‘authoritarian-instrumental’ med regler og normer,
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der betad, at bgrnene skulle smage, ikke matte tilsmage med eksempelvis salt,
sidde stille medens de spiste m.m. Maltids- og smagspadagogikken i forhold
til selve spisesituationen var saledes den diametrale modsatning.

Dette eksempel understreger behovet for, at maltidet ogsa betragtes som en
smagspadagogisk aktivitet i skolen, der indeholder vasentlige leringsmulighe-
der. Dette understgottes af et andet studie, der har evalueret effekten af gratis
skolemad pa elevernes lzring samt udforsket leringspotentialet i skolemaltider
i en dansk skolemadsintervention (Benn & Carlsson, 2014). | studiet fik elever
pa fire forskellige skoler tilbudt gratis skolemad i 20 uger, og som en del af
interventionen skulle eleverne desuden sidde sammen og spise skolemaden.
Benn og Carlsson (2014) fandt, at skolemaden gav mulighed for at lzere at smage
pa nye ravarer og retter, og at de felles maltider gav mulighed for social lzring
set i sammenligning med den normale danske skolefrokost, hvor eleverne har
deres egen mad med og ofte spredes i frokostpausen. | forlengelse af evalue-
ringen af de svenske paedagogiske maltider, peger Benn og Carlsson (2014) dog
Pa, at hvis skolemaltiderne skal vaere en platform for lzring, sd skal der legges
vaegt pa interaktionen mellem eleverne, lererne og selve maltidet. Hvilket i
ovrigt ogsa blev efterspurgt og ensket af flere de kgkkenprofessionelle i de
skolemadsordninger, der er inddraget i denne rapport.

| de kakkener vi besggte i forbindelse med dataindsamling til denne rapport,
hvor der var bgrn eller unge med til at lave skolemaden, var de kgkkenprofes-
sionelles kommunikation med eleverne praeget af en positiv og vaerdsettende
tilgang. Ingen af eleverne blev dog opmuntret eller tilbudt medindflydelse pa
fx tilsmagning. De fik tilbud om at smage pa maden, da den var ferdig, men
ikke med henblik pa, at deres smagsdom skulle eller kunne bidrage med noget
veerdifuldt. Til gengaeld fik barnene nogle af stederne mulighed for at vaere
medbestemmende i forhold til, hvilke retter der skulle laves, dog under hen-
syntagen til de ernaringsmaessige krav. Der var ikke fokus pa, hvordan der blev
fulgt op pa maltidet af det padagogiske personale pa skolerne. Dog udtrykte
de kekkenprofessionelle flere af stederne, at de gnskede mere fokus pa dette.

| tabel 3 fremgar en oversigt over forskellige smagspadagogiske retninger ud
fra paradigmer, der preger diskurser og pedagogiske metoder i relation til
smag og mad. Oversigten er tenkt til inspiration samt en bevidstliggerelse
af den padagogik, som tankes anvendt omkring skolemadsordninger pa de
pageldende skoler.
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Tabel 3. Egen oversigt over forskellige smagspadagogiske retninger ud fra

paradigmer, der preger diskurser og pedagogiske metoder i relation til smag

og mad.

Adferdsmodificerende
smagspadagogik

Humanistisk
smagspadagogik

Synet pa smag

Kritisk smagspadagogik

Smagspraferencer og neo-
fobi som problem og barri-
ere ift. mad og spisning.

Smag og smagssansen som
ressource og drivkraft ift. mad
og spisning.

Mal

Smagspraferencer er praget
af social ulighed og fadevare-
producenternes brug af smags-
fremmende tilsetningsstoffer.
Smag bliver dermed bade
ressource og problem.

At =ndre bornenes smag
og smagen via pavirkning
af adfeerd. Dette kan ske
gennem eksempelvis be-
lenninger eller ndringer

i ingredienser der pavirker
madens smag, pa mader
der gar uden om bevidst-
heden.

At stotte op om, at barnene
udvikler deres smag via dialog,
skabelse og eksperimenter,
som stimulerer til erkendelse,
omverdensforstaelse, sansebe-
vidsthed og kritisk stillingtagen
gennem smag (Leer & Wistoft,
2015).

Metode /padagogisk tilgang

At bevidstggre bgrn om smag
og samfundets og fedevarein-
dustriens forsgg pa pavirkning
heraf, samt forsgge at stotte
bernene i at udvikle kompe-
tencer til at forandre deres
levevilkdr og handlemuligheder
ift. smagsmuligheder.

Authoritarian-instrumental

Metoder, der kan anvendes
til at pavirke bgrnenes valg
af mad gennem madens
smag og ernaringsanbefa-
linger. Barnene skal folge
personalets instruktioner
og regler og prasenteres
for mad suppleret med fx
fuldkorn og grentsager
mere eller mindre synligt
for bgrnene.

Det kgkkenprofessionelle
personale tilbereder mad
til skolemadsordninger,
uden at bgrnene er invol-
veret.

Democratic-intrinsic

Metoder, hvor barnene stgttes
i at ga pa opdagelse i smag,
lere om smag og udvikle deres
smagssans og kompetencer til
at skabe smag.

Det pedagogiske personale har
en formidlende, dialogisk og
faciliterende rolle.
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Democratic-intrinsic

Metoder, der understotter
inddragelse af barnene og ud-
vikling af deres kompetencer,
hvor de har mulighed for at
vare reelt medbestemmende
og aktivt deltagende ift. ud-
vikling af skolemadens indhold
og smag.

Det pedagogiske personale
har faciliterende og vejledende
rolle ift. processen.



Adferdsmodificerende
smagspadagogik

Humanistisk
smagspaedagogik

Konkrete eksempler

Kritisk smagspadagogik

Nudging
Gentagen eksponering
Flavour-flavour-laering

Flavour-nutrient-lering

Sapere-metoden
Pzdagogiske maltider med

fokus pa dialog og undren

Dialog, leg, eksperimentering
og kreativ udfoldelse

Smag for Livet aktiviteter og

undervisningsmateriale (se
mere pa )

Synet pa barnet

Projektforlgb, hvor barnene
undersgger og skaber skole-
mad, saledes at de derigennem
har mulighed for direkte at
forandre levevilkar fx gennem
pavirkning af de daglige
maltider, og hvilken mad som
tilbydes af de etablerede skole-
madsordninger

Skal adferdsreguleres.

Skal have medindflydelse og
vare aktiv deltagende med mu-
lighed for selvbestemmelses-
ret, da barnet har vardifulde
evner og smagssansen er en
ressource.

Skal inddrages, have medindfly-
delse og vaere aktiv deltagende
med mulighed for selvbe-
stemmelsesret, da barnet har
vardifulde evner. Smagen og
smagssansen er en ressource,
men ogsa udviklet og preget
gennem samspil i samfundet,
der er underlagt gkonomiske
og ideologiske magtinteresser.
Barnets smagspraferencer er
dermed praget af disse.
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| Danmark har skolemad kulturelt og historisk set mest bestaet af madpakker,
som barnene havde med hjemmefra. Der har dog i en arrakke veret forsgg
pa etablering af skolemadsordninger, som har haft sterre og mindre succes
— og i mange forskellige former og med forskellige formal. | de senere ar har
flere skolemadsordninger haft fokus pa, at maden, og nogle steder ogsa tilbe-
redningen af maden, skulle have en betydning for barnenes lering, dannelse
og udvikling af deres smagspraferencer og madmod. Skolemadsordningen
bliver siledes en del af et peedagogisk projekt, der bl.a. har til formal at &ndre
bernenes forhold til mad og smagning. Dermed bliver den til et projekt, der
ogsa tydeligt forseger at forandre mad- og smagekultur. Der ligger potentielt
mange gevinster i en sadan tilgang og i at inddrage bgrns smag som ressour-
ce uanset skolemadsordningens formal, men ogsa mulige konfliktomrader i
skolehverdagen, hvis ikke bade det padagogiske- og kakkenprofessionelle
personale spiller med, udvikler kompetencer og stettes af skolens gvrige

malsaetninger og vilkar.

Bgrn savel som voksne er praget af normer og vaerdier, ift. hvad der er ‘god’
mad og ‘darlig’ mad, som er skabt gennem de forskellige madkulturelle sam-
menhange, de indgdr i. Ligeledes er deres forhold til det at smage pa mad
preget af disse sammenhznge. En skolemadsordning kan derfor forstas som
et mgdested for forskellige mad- og smagekulturer, som bgrn og voksne hver
iser er preget af og prager interaktionen ud fra. Skolemadsordninger kan
dermed vzre et potentielt konfliktomrade for forskellige vardier og normer
ift. mad og smagning, som der reageres eller handles ud fra i samspillet mellem
bern og voksne. Det ser ikke ud til, at der kulturelt set hos de kokkenpro-
fessionelle i skolemadsordningerne i serlig hgj grad er fokus pa at lade elever
vaere undersggende af og medbestemmende til smagen i skolemaden, mens
den tilberedes — eller at barnene er opmaerksomme p3, at dette kunne veere
en mulighed. Det er dermed ikke noget, der ser ud til at vere konfliktfyldt,
men pa den anden side abner det heller ikke for de muligheder, der kunne ligge
i at inddrage bernenes smag, hvor de fik mulighed for bade at bruge og udvikle
deres smagskompetencer, hvis det vel at marke blev gjort pa en anerkendende

made ift. deres indre smagsunivers.

Pa baggrund af den gennemgaede litteratur i denne rapport, deltagende
observation pa skoler samt interviews med kgkkenprofessionelle kan det
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anbefales at anvende smagspadagogiske tilgange, der legger vagt pa at ind-
drage bgrnene mere, end der traditionelt set er tradition for, i forbindelse
med skolemadsordninger.

Vi anbefaler at:

* Eleverne inddrages i skolemadsordninger pa en mdde, hvor de udvikler ejerskab
for skolemadsordningen gennem medbestemmelse til skolemadens smag med
en undersggende tilgang, der understotter elevernes egen nysgerrighed og lyst
til at smage

* Eleverne far mulighed for at smagsbedesmme skolemaden

* Eleverne opfordres til at smage pa fedevarer, inden de anvendes, undervejs
gennem tilberedningen, og ndr skolemaden er ferdig, men uden tvang

» Eleverne fdr mulighed for i undervisnings- og projektforlob at eksperimentere
med og kritisk forholde sig til smag og smagsretninger i skolemad — bdde med
og uden relation til ernzringsindhold

* Interaktionen mellem kokkenprofessionelle/pbaedagogisk professionelle og elever
i eksempelvis tilberedning af skolemaden legger vaegt pd at vare dialogbaseret
ift. smag og smagning med anerkendelse af bernenes smagssans og -bevidsthed

De kgkkenprofessionelles relation og kommunikation med bgrnene er af-
gorende. Samtidig er det vaesentligt, at de kgkkenprofessionelle ikke lades
alene om opgaven, men stgttes og indgar i tet dialog og interaktion med det
paedagogiske personale pa skolen.

Skolemadsordninger bar sdledes kobles til gvrige pedagogiske aktiviteter
og integreres med skolens gvrige arbejde med mad og maltider, herunder
spisepauserne som andet end ‘bespisning’, men med starre fokus pa smag og
elevers medbestemmelse.

Det at inddrage bernene i arbejdet med skolemadens smag i den sociale og
dannelsesmassige kontekst, som skolen er, kan i bedste fald give mulighed for at
bern udvikler og styrker deres smags- og sundhedsmassige handlekompetence
ift. mad, men ser ikke desto mindre ogsa ud til at have afgarende betydning
for om en skolemadsordning overhovedet bliver succesfuld.
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Skolereformen fra 2014 har betydet, at mange skolebgrn i Danmark er leengere
tid i skole, og dermed ogsa kan have brug for mere at spise, mens de er i skole.
Mange familier vaelger fortsat at smere egne madpakker, men det giver anledning
til at undersoge interesse, eftersporgsel og muligheder for et potentielt oget
brug af skolemadsordninger. De lange skoledage abner op nye muligheder for
at tilbyde velsmagende og sunde skolemaltider, hvor maden ikke blot er en del
af en pause, men hvor der szttes fokus pa lering, smags- og madkultur. Flere
kommuner har de senere ar igangsat nye kommunale skolemadsordninger,
som dog har vist sig at have begranset succes.

Erfaringer fra eksisterende skolemadsordninger viser, at der ofte er fokus
pa at optimere skolemadsordninger i forhold til at gare maden sundere med
fx flere grantsager, mere fuldkorn og mindre sukker. Der er saledes tale om,
at der tages afset i en normativ adferdsregulerende tilgang i forhold til, at
maltidet skal efterleve officielle ernazringsanbefalinger og/eller lokale kostpoli-
tikker. Men hvis den sunde mad i skolemadsordningerne skal tilvalges og spises
af barnene, spiller smagen en vigtig rolle. Flere studier peger pa udfordringer
med, at bgrnene kun delvist benytter sig af skolemadsordninger, og at de
kun delvist spiser hele maltidet. Smagen kan vere medvirkende arsag hertil,
hvorfor der bgr szttes mere fokus pa smag og smagsudvikling i forbindelse
med skolemadsordninger.

| vores undersggelser af tre forskellige skolemadsordninger tager vi ud-
gangspunkt i de kokkenprofessionelles forskellige praksisser og opfattelser
af smag i forbindelse med den daglige tilberedning af skolemad. Her kommer
det bl.a. til udtryk, at de oplever det som en udfordring at tilberede mad, der
bade skal falge officielle erneringsanbefalinger og samtidig vare varieret og
velsmagende. De kakkenprofessionelle vi madte havde fx kendskab til, hvor-
dan man kan arbejde med de forskellige grundsmage (sed, salt, sur, bitter og
til dels umami), men havde forskellige opfattelser af, hvordan velsmag kunne
frembringes, nar maden samtidig skulle leve op til ernzringsanbefalinger, og de
oplevede det ofte svaert at forene de to. Samtidig var deres opfattelser af barns
smagspraferencer og adferd meget forskellige. Nogle kokkenprofessionelle
turde eksperimentere med forskellige retter og smagskombinationer, mens
andre udtrykte, at bgrn er kraesne eller har manglende madmod, hvilket kan
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vaere en barriere for de kokkenprofessionelle i forhold til deres tilgang til at
variere og forny smagen i skolemaden.

Flere kekkenprofessionelle udtrykte et behov for inspiration og netvaerk i
forbindelse med at udvikle mere varierede og velsmagende skolemaltider. Det
kan derfor anbefales at skabe gget fokus pa, hvorledes man kan inspirere og
skabe netvaerk og vidensdeling for de kekkenprofessionelle, der arbejder med
skolemadsordninger, fx hvordan grundsmage (fx umami) kan fremhaves ved at
bruge forskellige ravarer og/eller forskellige tilberedningsmetoder.

Den samlede smagsoplevelse dannes bl.a. via et kompliceret individuelt og

genetisk bestemt sanseapparat, som bestar af en raekke sanser: Smag, syn,
horelse, lugt og folelse, herunder den kemestetiske sans, dvs. den sans, der
registrerer bl.a. steerk smag. Smagsoplevelsen bestar af bade biologiske, kemi-
ske og fysiologiske pavirkninger, men pavirkes ogsa af, hvorledes den enkelte
person opfatter, og hvorledes hjernen tolker, og smagsoplevelsen er saledes
i hoj grad forbundet med tillerte processer samt det omgivende fellesskab.
Smagsoplevelsen er en integreret multisensorisk proces i hjernen, og da
hjernen er plastisk, er smagsoplevelsen dermed til en vis grad foranderlig.
Smagsoplevelsen er dermed helt unik for den enkelte person, idet den er
knyttet til bade fysiske, psykiske og sociale aspekter. Samtidig dbner arbejdet
med smag op for muligheder for til stadighed at pavirke og udvikle smag,
smagspraferencer og -vaner.

SMAG #08 2018. Skriftserie om smag



Via skolemadsordninger har skoler en szrlig mulighed for at bruge smag som
drivkraft for laering, maddannelse og maltidsskabelse. Dette kraver dog, at
der samarbejdes pa tvers af skolens personale, og at der afsattes ressourcer,
der muligger dette. | praksis viste det sig dog i vores undersggelser, at der
var meget begrenset og mangelfuldt samarbejde mellem det paedagogiske
personale pa skolerne og de kakkenprofessionelle i skolemadsordningerne,
pa trods af at der i de undersggte skolemadsordninger netop var et gnsket
fokus pa og interesse for samskabelse i skolemadsordningen og elevdeltagelse

i tilberedningen.

De kekkenprofessionelle, vi har varet i kontakt med i vores undersogelser, er
generelt meget positivt indstillet pd at samarbejde og involvere eleverne meget
mere, end det er tilfeldet i dag. De oplever imidlertid utilstrakkelig opbakning
til det fra skolernes side. Det kan derfor anbefales at motivere kekkenprofessi-
onelle gennem madlrettede indsatser fx gennem eksperimenterende workshops,
hvor de kokkenprofessionelle involveres og engageres. Der bor dog samtidig
laves indsatser, der involverer det ovrige skolepersonale og andre aktarer for at
fremme samarbejde og skabe opbakning til de kekkenprofessionelles initiativer.

Det er tydeligt, at de kakkenprofessionelle, vi har mgdt i vores undersggelser,
arbejder i komplekse organisationer og ofte befinder sig i et spandingsfelt
mellem mange interessenter og aktgrer pa skolemadsomradet. Dette kan vaere
en barriere for at a&ndre praksis i forhold til at udvikle og eksperimentere
med smag i skolemaden. Vores anbefaling er at inddrage aktgrer i skole-
madsordningerne. Det gxlder bade elever, pedagoger, lzrere, forzldre,
ledelse osv., sa der skabes muligheder for at udfordre praksis for, hvordan
eleverne far mad i lgbet af skoledagen, og for at eleverne bliver motiveret og
involveret i skolemaden, som en integreret del af de paedagogiske aktiviteter
knyttet til de gvrige leringsaktiviteter i skolen, sa skolemaltiderne ikke blot
er afgrenset til bespisning.

Litteraturstudier samt undersggelserne af de konkrete skolemadsordninger
viser, at inddragelse af eleverne i form af at give dem medbestemmelse og
ejerskab til skolemadsordningerne har betydning for skolemadsordningens
succes. Fx kan det vare afggrende, at eleverne far mulighed for at komme
med forslag til méltider og at smagsbedemme og evaluere skolemaden. De
kekkenprofessionelle kan med fordel inddrage eleverne ved at eksperimentere
med fx at prasentere dem for nye fedevarer og bede dem evaluere smagen,
eller de kan afprgve smagsstrategier og smagsprever, som kan inspirere til
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nye retter. Her kan det bl.a. anbefales at eksperimentere med elementer fra

fx flavour-flavour learning.

Berns mulighed for inddragelse i smagsudvikling af skolemaden i forbindelse
med skolemadsordninger ser ud til at veere meget begranset, som praksis
er nu. Bade fordi skolekulturen ofte er praget af normer og vardier, hvor
mad og smag ikke har hgj prioritet som leringsaktivitet, men n@rmere er en
bespisnings- og pauseaktivitet, og nok ogsa fordi der historisk og kulturelt set
ikke har veret fokus pa og forstaelse for, at bgrn handler aktivt pa baggrund af
smag eller skal have en stemme ift. hvordan et maltid, som maske er tilberedt
af andre, skal smage. Berns smag, smagssans og aktive smagen er saledes en
begraenset eller maske endda uudnyttet ressource ift. udvikling af mad- og
smagskultur i skolen. Her kan anbefales tvaerfaglige undervisningsforlgb ud
fra eksempelvis sapere-metoden og Smag for Livets tilgange kombineret med
problemorienteret projektarbejde ift. skolemaden.

/Endringer af praksis i hverdagen, fx inddragelse af eleverne omkring skole-
maden, saetter labende spor og menstre for den herskende mad- eller smags-
kultur i skolen. Vi ser gennem vores studie ogsa, at samarbejde om mad og
smag eleverne imellem, samt mellem elev og den kgkkenprofessionelle, kan
styrke viden, kompetencer og sociale relationer samtidig med, at eleverne fx
gennem arbejdet med mad og smag kan blive udfordret og stimuleret pa andre
sanselige mader sammenlignet med den gvrige undervisning, der foregar pa
skolen. Vi anbefaler i denne sammenhang, at den padagogiske tilgang tager
udgangspunkt i en humanistisk og/eller kritisk paedagogisk dannelsestenkning,
som der legges op til i Smag for Livet. Involvering i smagsudvikling af mad kan
skabe interesse og engagement for mad og smag og kan ogsa understette, at
bernene bliver mere kritiske og bevidste omkring valg af mad.

Kultur er dynamisk og hele tiden under konstruktion og forandring af de
sociale aktgrer. Mad- og smagekultur har betydning for den sociale praksis
omkring maltider bl.a. i skolen. Muligheder for tet samarbejde mellem kgk-
kenprofessionelle, lzerere/paedagoger samt ledende medarbejdere pa skolen
og politikere — og ikke mindst i samarbejde med barnene — er med til at skabe
nye rammer og mgnstre og kan i serdeleshed vare med til at pavirke kulturen
omkring sunde og velsmagende maltider i skolen.

Der er fortsat behov for yderligere undersggelser af, hvorvidt mad og smag
kan bidrage til leering i et storre feellesskab som en naturlig del af en skoledag.
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Anbefalinger

Skolemadsordninger skal tilbyde velsmagende og sunde maltider og samtidig
vare et velfungerende aktiv for skolerne, hvor eleverne inddrages og bruger
deres smag bevidst, sa de fremadrettet kan foretage begrundede madvalg. Pa
baggrund af vore undersggelser ser vi et behov for i hgjere grad fremadrettet:

I. at involvere og engagere skolens ledelse, personale og ovrige akterer, sa der
dbnes op for mere dialog om forventninger og prioriteringer til velsmagende og
sund skolemad, som en naturlig vej til at pdvirke vores smags- og madkultur

2. at skolens ledelse samtenker skolemadsordninger og padagogiske aktiviteter,
sdledes at skoleelever, kokken- og padagogisk personale involveres. Formdlet
er iser at motivere til storre madmod og bevidsthed blandt eleverne. Her kan
vi anbefale en kritisk, humanistisk paedagogisk og projektbaseret tilgang, der
understotter inddragelse af barnene og udvikling af deres kompetencer

3. atinspirere, stotte og opkvdlificere kekkenprofessionelle med nyeste viden om
smag, tilberedning og smagsstrategier med respekt for barnenes individuelle
praeferencer. Dette kan fx ske gennem etablering af netvaerk, workshops eller
temadage
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| det felgende gennemgas den metodiske tilgang anvendt i rapporten, efterfulgt
af en uddybning af de tre forskellige skolemadsordninger, der er anvendt som
cases i rapporten.

Rapporten tager udgangspunkt i eget kvalitativt studie af udvalgte danske sko-
lemadsordninger. Desuden inddrages resultater fra relevante undersogelser
af andre skolemadsordninger.

| rapporten er anvendt fglgende metoder:

|. Feltarbejde med deltagende observation i udvalgte skole-/produktions-
kekkener i forbindelse med skolemadsordninger.

2. Semistrukturerede, kvalitative individuelle interviews med kakkenprofes-
sionelle og andre skoleaktgrer involveret i udvalgte skolemadsordninger.

3. Litteraturstudie af relevante undersagelser, som har szrlig relevans for de
udvalgte skolemadsordninger i forhold til smag i praksis.

Herudover har der Igbende vaeret erfaringsudveksling og dialog med kok og
souschef ved Kgbenhavns Madhus, Kenneth Hgjgaard (interviews, 2015-2016),
efterfolgende benzevnt ‘souschef, Kebenhavns Madhus’.

Empiri fra feltarbejde, interviews, dialoger og ovennavnte interne undersg-
gelse er indhentet af Anette Kamuk, Agnete Hoffmeyer og studerende Lasse
Schwartz Mogensen.

Metodetilgangen bestar af ‘mixed methods’, hvor formalet er at skabe menings-
fulde, handgribelige relationer mellem undersggelsens delelementer. Gennem
feltobservationer og interviews sgges gennem egen empiri at opna indsigt samt
‘her og nu’ udtalelser og holdninger. Rapporter og artikler fra litteraturstudiet
sammenholdes med udsagn, observationer og perspektiver, som vi mader i
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vores feltobservationer og interviews. Der er ikke tale om baseline for- og
eftermalinger, men metoderne skal ses som bidrag til en ‘her og nu’ indsigt.

Ad 1) og 2) Feltarbejde med deltagende observation og semistruktu-
rerede, kvalitative individuelle interviews med kgkkenprofessionelle
(benzvnes efterfalgende som cases).

| perioden primo 2015 til ultimo 2016 gennemfarte vi en undersegelse, der
havde til hensigt at afdekke madkultur, kompetencer, barrierer og muligheder i
skolekakkener, der laver mad til og med barn og unge. Undersagelsen indeholdt
deltagende observation pa tre udvalgte skoler med skolemadsordninger samt
kvalitative interviews med dertilhgrende relevant kokkenfagligt og pedagogisk
personale om deres praksis, oplevelser, holdninger og forstaelser i forhold til
arbejdet med bern, unge, smag og skolemad. Baggrunden for valg af skoler
er beskrevet i afsnit 4.2 og skolemadsordningerne er uddybet i Appendix.
Der var pa forhand udarbejdet semistrukturerede kvalitative interviewguides
til formalet. Interviews blev optaget og feltnoter indtalt pa diktafon el.lign.
efter aftale med de involverede. Interviews og feltnoter blev efterfelgende

gennemgaet og gennemlyttet flere gange og interviews delvist transskriberet.

Vi har pa baggrund af besggene og empirien fra disse kekkener, som pa forskel-
lige mader er involveret i skolemadsordninger, forsggt at fa storre forstaelse
for og indblik i hverdagen hos de kokken- og madprofessionelle, som bgrn og
unge direkte og indirekte kan mede i forbindelse med skolemadsordninger.
Fokus i undersggelsens interviews og observationer var sarligt at undersoge,
hvilke muligheder og barrierer den/de kakkenprofessionelle kan opleve i forhold
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til smag i forbindelse med valg af opskrifter, navngivning af menu, bestilling af
mad, anvendelse af ravarer, tilberedningsteknikker, tilsmagning, udportione-
ring og servering. Derudover var der serligt fokus pa at belyse muligheder og
barrierer for samarbejde og involvering af barnene i hele processen omkring
skolemaden fra planlaegning til indtagelse, herunder smag samt accept/afvisning
af maden pa skolen.

Ved at dykke ned i nogle af personalets holdninger og verdier til mad og smag
pa udvalgte skoler, og sperge ind til personalets viden, ferdigheder og kompe-
tencer, tegner der sig nogle temaer for nogle hverdagssituationer, som giver
os en stgrre forstaelse for og indsigt i personalets tilgange til smag, mad og
maltider — herunder deres samarbejde med bgrn og unge i forhold til skole-
maden. Disse temaer har dannet afset for de forskellige kapitler i rapporten.

Ovenstaende feltarbejde og interviews omtales som cases i rapporten og blev
yderligere understgttet af en kvantitativ analyse med det formal at afdakke
antal og typer af skolemadsordninger samt de kekkenprofessionelles uddan-
nelse og kompetenceniveau pa 16 skoler i Sydsjzlland. Resultater inddrages

lzbende i rapporten.

Ad 3) Litteraturstudie

Litteraturstudiet skal ikke ses som et fuldstendigt review af samtlige studier
vedrgrende smag i forhold til skolemad. | stedet praesenteres udvalgte stu-
dier af relevans for vores undersggelse af skolemadsordninger med fokus pa
smag i praksis. Vi har undersggt udvalgte danske skolemadsordninger med
inddragelse af enkelte eksempler fra andre lande i Norden. Der er taget ud-
gangspunkt i nggleteksters litteraturhenvisninger og primaert benyttet artikler
fra skandinaviske og internationale peer reviewed tidsskrifter samt fagbager
sasom afhandlinger eller tilsvarende. Der er inkluderet forskningsrapporter
samt enkelte artikler fra fagtidsskrifter forfattet af fagfolk inden for feltet.
Desuden er der benyttet bager af mere popularvidenskabelig karakter, som
dog bygger pa grundig research og erfaring, fx Mouritsen & Styrbak (2015).
Artesis er benyttet som primar sggemaskine via Professionshgjskolen Ab-
salons biblioteksadgang. Desuden er Google Scholar samt PubMed benyttet.

Under gennemgang af litteraturen omhandlende smag i skolemadsordninger
er det erfaret, at stgrstedelen af de studier, der har undersggt smag i forhold
til skolemadsordninger, har haft serligt fokus pa sundhed, og hvordan man
kan hgjne indtaget af sunde fedevarer via smagen og dermed forebygge livs-

Smag pa skolemad

129



130

stilssygdomme hos barn og unge bl.a. via skolemaden. Ofte sigtes mod at gge
indtaget af sunde fedevarer som frugt og grentsager i skolemaden, og hyppigt
bruges smag som et middel til at hajne indtaget af disse sunde fadevarer. Det
er dermed vigtigt at pointere, at anvendte/refererede studier derfor sjeldent
har haft som primart formal at undersgge smag, men haft det som middel til
at opna et primart mal om hgjere sundhed.

De tre skolemadsordninger med tilharende skoler, der benyttes som cases i
denne rapport, ligger geografisk spredt pa Sjelland — det storste i Kebenhavn
(Skolemadskoncept EAT), et i Kgbenhavns Vestegn' (Skolemadskoncept Vest)
og et i det sydlige Region Sjzlland (Skolekantine Syd). De besagte skolers navne
er anonymiserede. De tre skolemadsordninger blev besggt i 2015 med en ud-
dybende opfalgning i 2016. | det falgende uddybes de tre skolemadsordninger.

EAT er en skolemadsordning udviklet af Kgbenhavns Madhus og tilbydes
kebenhavnske skoler. Mindst 90 % af maden er gkologisk (les mere pa

og ). Hensigten med EAT skolemad er
at pavirke berns madvaner og skabe en helhed, hvor mad og maltider ikke
kun handler om sundhed, men bliver en kulinarisk oplevelse og en helheds-
oplevelse for eleverne (Sylow, 2013). EAT skolemad har varet et tilbud med
stotte fra Kebenhavns Kommune siden 2009. Da der ikke er lovgivning om
gratis skolemad til barn i Danmark, betaler den enkelte elev for den mad, der
kebes i EAT skoleboden, men familier med lavere indkomst har i Kebenhavns
Kommune mulighed for at ans@ge om at fa EAT gratis eller til nedsat pris.

12013 var 43 skoler med i EAT-skolemadsordningen i Kebenhavn, og der blev
solgt mellem 4.000-6.000 EAT-maltider om dagen (Sylow, 2013).

EAT skolemaden tilberedes i et centralt produktionskokken, hvorefter maden le-

| Omradet vest for Kgbenhavn, det tidligere Kgbenhavns Amt, benzvnes Kgbenhavns
Vestegn og bestar af falgende kommuner: Vallensbak, Ishgj, Redovre, Hvidovre, Glostrup,
Brendby, Albertslund, Hoje-Taastrup og Greve kommune.
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veres til skolerne aftenen for servering. Skolens kekkenprofessionelle foretager
endelig opvarmning/genopvarmning og tilberedning, og i samarbejde med de stor-
re bern (og en EAT-lzrer) udportionerer og serverer de maden efter bestillings-
lister foretaget over nettet tre dage forinden. Prisen er ca. 20-25 kr. for et maltid.

Vi har i oktober 2015 besggt en Kgbenhavnsk skole, der far leveret EAT skole-
mad (Skolemadskoncept EAT). Pa skolen er der ca. 600 elever. Lzrere pa skolen
skonner, at der er ca. 20 % elever med anden etnisk herkomst end dansk. Der
leveres typisk 155 EAT maltider pr. dag. Hovedparten af maltider leveres til 6.
klassetrin (ca. 20 bestillinger pr. klasse) og 4. klassetrin (12 bestillinger pr. klasse).

Personalet pa skolen har typisk ikke en EAT konto, men er der rester, har de
mulighed for at spise med. Et EAT lazrerteam plejer at planlegge hvilken 6., 7.
eller evt. 8. klasse, der skal i kgkkenet. Da vi besggte skolen var det 6. klasse,
der skulle hjzlpe til i kakkenet, men da 6. klasse var pa tur, manglede ti elever
til at hjelpe med servering. Det betad, at der var hastesendt to lerere inkl.
seks elever fra en anden klasse ned i kakkenet kl. |1, og interviewer matte
hjelpe til, for at kekkenet kunne na servering til tiden.

Der var forud for besgget udarbejdet interviewguide til hhv. den kgkken-
professionelle, lzerere og skoleleder. Den kakkenprofessionelles arbejde blev
fulgt over en arbejdsdag (deltagende observation), og kvalitative interviews
blev delvist gennemfort pga. samtidig medinddragelse i kekkenet. Der blev
saledes foretaget interviews af kekkenprofessionelle pa skolen samt to EAT-
og madkundskabslzrere pa skolen med det formal at fa en helhedsforstaelse
for skolemadsordningens samspil med skolens @vrige aktiviteter, hvor mad er
inddraget (fx temadage og madkundskab).

Der er desuden samlet erfaringer fra lebende dialog med souschefen ved
Kgbenhavns Madhus, som star bag udvikling af EAT skolemad til flere kaben-
havnske skoler. Det var ikke muligt som planlagt at interviewe skolelederen
pa skolen, ligesom der var meget begrznset tid til at observere bgrn under
spisepausen grundet szrlige aktiviteter pa skolen denne dag.

To folkeskoler i en kommune i Kgbenhavns Vestegn far leveret mad fra Skole-
madskoncept Vest, som er et tilbud med kommunal stgtte. Skolemadskoncept
Vest har fokus pd at vaere et sundt alternativ til madpakken. Visionen for Sko-

SMAG #08 2018. Skriftserie om smag



lemadskoncept Vest var da det startede, at maden skulle vaere sesonpraget,
75% okologisk, sund og frisklavet. Kedet fra halalslagtede dyr, og hvis der var
svinekad pa menuen, skulle der vare et alternativ. Maden skulle vare bgrne-
venlig, smagsmassigt udfordrende og skabe nysgerrighed, sa bgrnene smagte
nyt. Samtidig skulle maden vare tilberedt mindst muligt i produktionskekkenet
og leveres ud pa skolerne om eftermiddagen dagen fer servering — saledes
at barnene pa skolerne kunne hjelpe med tilberedning. Der var sdledes hgje
ambitioner pa mange parametre — og specielt ogsa pa den smagsmassige side.

Pa skolerne er der henholdsvis ca. 500 og 1.000 elever. Der er ca. 25 % elever
med anden etnisk herkomst end dansk pa begge skoler. Den gnskede malsaet-
ning fra kommunen var, at ca. 20 % af eleverne dagligt ville vaeelge mad fra skole-
madsordningen. Skolemadsordningen hentede inspiration fra EAT-skolerne, og
ligesom pa EAT-skolerne skal der foretages bestillinger over internettet mindst
tre dage for maden skal spises. Skolemaden bestar af minimum 75 % skologiske
ravarer, og kekkenet leverer dagligt skologisk mad (90-100% okologisk) til
mindre private og offentlige virksomheder, som stiller hgje krav til smag og
variation. | Igbet af det fgrste ar Skolemadskoncept Vest eksisterede, naede
de op pa min. 90% gkologiske ravarer i skolemaden.

Der tilbydes typisk dagligt tre menuer, der kan valges imellem — en large
menu, en medium menu eller en sandwich. Maden produceres centralt i et
produktionskgkken og retterne folger et tyve retters rotationssystem. | pro-
duktionskakkenet er der ansat kakkenprofessionelle, som fremstiller maden
med hjzlp fra unge med srlige behov, som er under oplering. Pa hver skole
er der yderligere ansat en kekkenprofessionel, som foretager den endelige
opvarmning/genopvarmning (efter en guide til opvarmning og tilberedning, som
folges delvist, afhengig af den kokkenprofessionelles vurdering). Dette sker i
samarbejde med fire udvalgte barn fra 6. eller 7. klassetrin som skal ferdig-
gore, anrette og til de sma elever ogsa udbringe maden efter bestillingslister.

Skolemadsordningen blev besggt to gange henholdsvis juni 2015 og maj 2016.
Farste gang i produktionskekkenet, hvor skolemadsordningen havde varet i
gang knap et ar, og der var bestilt omkring 160 maltider sammenlagt til de to
skoler — et antal der var lidt hgjere end normalt, da der var et sarligt kam-
pagnetilbud. Anden gang i kekkenet pa den sterste af skolerne.

Et par maneder efter besgget i produktionskgkkenet blev noget af visionen
@ndret — pa trods af at salget var stigende. Maden skulle stadig vaere sund, men
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der blev lagt vaegt pa, at maden i mindre grad skulle vaere udfordrende og i stedet
skulle vare velsmagende for barnene. Og samtidig skulle der kun vare én da-
gens ret og én sandwich pr. dag som valgmulighed. Kommunen gav tilskud sale-
des, at dagens ret kostede 20 kr. (mod tidligere 21 kr.) og dagens sandwich 10 kr.

Kommunen besluttede dog knap 1 ar efter indferelse at stoppe skolemadsord-
ningen. Ved besgget pa den sterste af skolerne i maj 2016 var skolemadsordnin-
gen derfor under afvikling og bestillingerne vasentligt farre. Pa denne dag var
der til den storste skole bestilt otte sandwiches og 20 dagens ret. Samtidig var
en kekkenprofessionel pa den stgrste af skolerne stoppet — og ferdiggarelsen af
maden og samarbejdet med bgrnene krevede nu inddragelse af bl.a. pedagoger.

Skolemadsordningen blev saledes inden afslutningen af denne rapport lukket ned
pa baggrund af kommunale nedskaringer og utilstrakkeligt salgstal i forhold til
de kommunale succeskriterier, selvom salgstallene var stigende. Ved afslutningen
havde ordningen kun eksisteret i to ar. Casen illustrerer nogle af de muligheder,
barrierer og udfordringer, der kan vare for kekkenprofessionelle og skoler ved
igangsattelse og udvikling af kommunale skolemadsordninger, der har mange am-
bitizse krav til maden, herunder blandt andet til hgje salgstal, ernaring og smag.

Der blev foretaget deltagende observation med situerede samtaler undervejs
ved de to bespg med henholdsvis kakkenprofessionelle og unge i produktions-
kekkenet og i det ene skolekakken med kakkenprofessionel, samt med de barn
der deltog. Herudover blev der foretaget kvalitativt semistruktureret interview
med en ledende kokkenprofessionel i produktionskekkenet. Derudover blev
der foretaget et semistruktureret interview med en ernarings- og sundheds-
faglig kekkenprofessionel for skolemadsordningen ved skolemadsordningens
afslutning for at fa information om og helhedsforstaelse for skolemadsordnin-
gens baggrund, udvikling og afvikling.

Skolekantine Syd er indrettet som café med spiscomrade med abent produk-
tionskekken pa en skole i en kommune i den sydlige del af Region Sjzlland.
Skolekantine Syd er placeret i en szrlig afdeling for udskolingen pa skolen, og
der gar knap 300 elever pa denne afdeling, som ligger i et byomrade. Maden
produceres oftest af en kekkenprofessionel i kantinen og skal overholde skolens
sundheds- og kostpolitik. Der lzegges vaegt pa, at maden er sund — specielt at
der anvendes fuldkorn, at det er fedtfattigt, samt at der undgas sukker.

SMAG #08 2018. Skriftserie om smag



Det meste mad og alt bred tilberedes fra bunden, men der kabes ogsa fer-
digtilberedt tilbehgr som eksempelvis dressing. Der er mulighed for at fa mad
tre gange om dagen: formiddag, frokost samt eftermiddag. Tre dage om ugen
hjzlper elever fra 10. klasse med til at tilberede frokostmaltidet fra bunden. Det
er en del af et valgfag, som omhandler motion, sundhed og kost. Menuplanlaeg-
ningen til og fremstillingen disse dage foregar i et samarbejde mellem eleverne
og den kgkkenprofessionelle. Eleverne far saledes lov til at bestemme, hvad
der skal laves disse dage, hvis bare det lever op til skolens sundhedspolitik.

Skolen er desuden med i et kommunalt sundhedsprojekt, hvor bl.a. 7. klasserne
arbejder med frugt og grent i en emneuge med larerne ud fra undervisnings-
materialet ‘Boost: frugt og grent til 7. klasse’ (Jergensen, Aarestrup, Due &
Krelner, 2014). Fokus er, at fa de store elever til at spise mere frugt og grent.
Den kekkenprofessionelle og skolecaféen er blevet koblet pa Boost-emneugen
med en udvidelse, hvor ti barn ad gangen deltager i skolekantinen pa skift
i emneugen. Bernene skal arbejde med at lave en menu samt tilberede og

selge maden.

Der blev foretaget deltagende observation i kantinen samt kvalitative interviews
med den kekkenprofessionelle og med koordinatoren for sundhedsemneugen
for at fa en helhedsforstaelse for skolemadsordningens samspil med skolens
gvrige aktiviteter i relation til kantinen.

Flere skoler pa Sydsjelland har en skolebod, en café eller et kantinelignende
tilbud: Af de 16 skoler vi har besagt pa Sydsjelland har (efter kekkenernes egne
benzvnelser) 50% en mindre skolebod/café, 19% har en kantine og 31 % har
intet tilbud om skolemadsordning, men pa kun én af disse skoler (Skolekantine
Syd) var eleverne med i produktionen fra bunden.
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Tak til Smag for Livets centerledelse, projektkoordinator Mikael Schneider
samt kommunikationsmedarbejder Eva Rymann for kritisk laesning og feedback
pa vores arbejde. Det har vaeret meget givende og lzrerigt med feedback fra

flere partnere med forskellige videnskabelige tilgange.

Baggrunden for nervarende rapport er et tvaerfagligt samarbejde om at st-
te fokus pa smag i skolemaden og fa indsigt i den praksis, der sker omkring
skolemad og skolebespisning. Dette har varet muligt gennem forsknings- og
formidlingscentret Smag for Livet, et tvaerfagligt center, som er stottet af
Nordea-fonden i perioden I. august 2014 - 1. august 2018 (

). Det overordnede mal med Smag for Livet er at bidrage til, at danske bgrn
og voksne bruger deres smag bevidst, sa de kan foretage begrundede madvalg
pa baggrund af smag som en ressource og motivationsfaktor. Dette implicerer
bade smagsoplevelser, viden om smag, lering om smag og praktisk udvikling af
smag i mad. Smag for Livet er et tvaerfagligt og tvaerprofessionelt samarbejde
mellem Syddansk Universitet, Kgbenhavns Universitet, Aarhus Universitet,
Nordic Food Lab, University College Lillebzlt og Professionshgjskolen Absalon
(tidligere University College Sjzlland). Desuden er centret nart knyttet til
ovrige samarbejdspartnere, herunder skoler og uddannelser.

Smag for Livet er rettet mod bern og unge, der hvor de er i hverdagen, i skolen,
pa events og madfestivaler pa tvars af landet uanset social kontekst, ligesom
bern og unge mader Smag for Livet i forbindelse med temaer og undervis-
ningsforleb malrettet skoler og uddannelsesinstitutioner. Pa den made kan
Smag for Livet medvirke til, at barn og unge sger opmarksomheden pa smag
og tager deres oplevelser, viden og erfaringer om smag med i deres dagligdag
og saledes far lyst til at smage noget nyt i skoleboden, eksperimentere med
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indkeb og tilberedning i eget kokken og derigennem bliver mere bevidste og
kritiske om deres madvalg.

Smag for Livet magder madprofessionelle, -formidlere, forskere, undervisere,
studerende og elever gennem virtuelle og skriftlige produktioner, pa konfe-
rencer, uddannelsesinstitutioner og i kekkenerne. Her formidles hvad smag
er, hvordan smag kan bruges til lering og hvorledes smagsfulde maltider og
praksisser kan understotte og udfordre smag som drivkraft for et godt liv.
Nordea-fonden stetter Smag for Livet netop med fokus pa at fremme gode liv.
Det kraver kompetencer hos den enkelte, og handler om trivsel og nerver
samt mulighed for at reflektere over egne valg. Smag for Livet vil derfor bidrage
til, at bern og unge far mulighed for at tilegne sig viden og handlekompetencer

om smag og derved skabe rum for kritisk begrundede madvalg.
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