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

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

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

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

Smag er et fenomen, som kan beskrives objektivt ud fra fadevarers fysisk-kemiske
egenskaber, men det er samtidig et faanomen, som opleves og erfares af forskellige
personer pa mader, som ikke ngdvendigvis er identiske, selvom de smager pa den samme
fedevare. Det kan man definere som et forstd smag fra et ferstepersons- og
tredjepersonsperspektiv. | en figur ser det sdledes ud:
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Naturvidenskabens Kulturvidenskabens
tredjepersonsperspektiv forstepersonsperspektiv

Hvordan ejet opfanger visuel information Se | Hvordan vi oplever farver og former

Lys i det synlige spektrum (400nm — Hvordan vi oplever, at vi kan overskride
700nm), der registreres af begransningen af synsfeltet ved at flytte

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

nem 2. kranienerve til hjernebarken

Oplesningsgraznsen for gjet er ca. 0. mm

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

gennem kemisk pavirkning af receptorer

- Hvordan vi oplever madens tekstur og
(kemestesi)

temperatur vha. mundfelelse
Nerveender i mundhulen og tungen sen-

der signal gennem 5. kranienerve til det
somato-sensoriske omrade til hjernen

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

rallappen i hjernen

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

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

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

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

SMAGSOPLEVELSER OG SMAGSERFARING

Hvis vi vender blikket mod smag som oplevelse og erfaring, altsda | et
forstepersonsperspektiv, sa ser vi pa smag som et astetisk fenomen. Her er det vaesentligt

Indholdet er en bearbejdning af tekst fra bogen 'Smag og laering - fire temadage 1}181%%%‘?\]
med smag i naturfag, dansk, historie og madkundskab’ (Hedegaard m.fl, 2020) Vi stotter gode liv
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at undersgge, at @stetik handler om det, som vi sanser, fornemmer, iagttager og opfatter
(Friberg, 2005: 109). | et dagligdags sprog bliver 'estetik’ ofte anvendt om noget, som
opfattes som smukt, som vaekker velbehag eller er smagfuldt arrangeret. Som ndr nogen
siger, at indretningen af et rum eller anretningen af et maltid er astetisk. "/Estetik henviser
ogsa ofte til kunstneriske kvaliteter, hvor astetikken anvendes til at felde domme over,
hvorvidt kvaliteten af et veerk — fx et maleri, en skulptur, et stykke musik — berettiger til at
opfatte det som finere kunst eller som en trivialitet. Det er bemarkelsesverdigt, at
estetikken dermed knyttes til synes og harelsen (Korsmeyer, 2002: 3), idet ordet astetik
stammer fra den graeske term 'aisthesis’, som referer til sanselig erkendelse generelt, det
vil sige til sanselige indtryk i bred forstand — ikke blot det der er smukt, behageligt eller
besidder en specifik kunstnerisk kvalitet (Hedegaard, 2017: 101). Det er sidstnevnte
bredere forstdelse, som anvendes, ndr der anlaegges et kulturvidenskabeligt perspektiv pd
smag i dette materiale.

Med preciseringen af smag som et astetisk fenomen og med eastetik defineret som
sanselig erkendelse er vejen aben for at teenke smag som en astetisk lzereproces. Her er
det muligt at arbejde pa flere mader:

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

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

e Med smagsdomme, hvor refleksioner over sanseoplevelser og erfaringer anvendes
til at sette ord og begreber pa astetiske fanomener

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

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

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

e Med den ferste bid kombinerer vi indtryk fra here- og felesans, specielt
mundfglelsen, idet enhver fgdevare er forbundet med en specifik lyd, som
fremkommer, nar vi tygger. Fx opleves spradhed som en knasende lyd, mens
flydende fodevarer mdske ledsages af en slubrende lyd. Lyden og mundfglelsen
oplever vi som foranderlig, fordi madens konsistens og lyd andres |
tyggeprocessen.

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

Men smag er mere end dette. Smag er ogsd et kulturelt og socialt fanomen.
Smagsoplevelser og smagserfaringer kan deles med andre gennem sproget og i sociale
sammenhange, hvor maden danner rammen for forskellige former for feellesskaber. Pa
den made er smag med til at fortzlle noget om vores identitet — hvem vi er, hvor vi
kommer fra, og mdske endda hvem vi gnsker at veere.
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S5 SMAGeLIVET

Naturvidenskaben arbejder med at forstd verden gennem reproducerbare forsgg, der
analyserer opsamlet data gennem efterpravning af opstillede hypoteser. | dette perspektiv
betragtes en smagsoplevelse som prover at forsta i et
tredjepersonsperspektiv. Grundleeggende forstds selve smagsoplevelsen som noget, der
foregdr i hjernen, og selve aktiviteten "at smage” kan deles op i en kronologisk orden, der
kan brydes ned i mindre, fortlabende trin.

et forseg, Vi

|. Madens 2. Interaktion 3. Fortolkning af
gastrofysiske med sanserne smagsoplevelsen
egenskaber
Enkelte molekyler Udseende Den momentaere Den semipermanente

farver
former

smagsstoffer
aromastoffer
kemestetiske stoffer
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fx. holdninger eller
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Den permanente sindstilstand

. genetiske forudsatninger
|I. Omgivelsernes

pavirkninger

En model for en naturvidenskabelig forklaring pd smagsindtryk.

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

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

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

Indholdet er en bearbejdning af tekst fra bogen 'Smag og lzering - fire temadage 1}181%%%%
med smag | naturfag, dansk, historie og madkundskab’” (Hedegaard mfl., 2020) Vi stotter gode liv



