DIG TIL ET BEDRE LIV

Nyt forskningscenter vil abne danskernes
ojne for smagens betydning for
livskvalitet og sundhedsfremme.
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Af CAMILLA MEHLSEN

asterchef. Den

store Bagedyst. Spise
med Price. Det er blot
nogle af de utallige tv-
programmer om mad,
som danskerne elsker at vere i selskab med.

Selv om kogeboger og madprogrammer
boomer, kniber det med danskernes viden
om mad og med smagskvaliteten i kekkenet.
Mange evner ikke at bedsmme madens kva-
litet, og serligt bern og unge har ofte et ringe
kendskab til ravarer.

Det vil det nye forsknings- og formidlings-
center SmagForLivet endre pa. Forskere,
kokke, undervisere og studerende vil sam-
men abne danskerne gjne for smagens be-
tydning for livskvalitet og sundhedsfremme.
Samtidig vil centret sette fokus pé, hvordan
man kan undgs, at tidens madbelge forer til
et ernerings- og sundhedstyranni.

»Manglen pd madkundskab og viden om
smag er et problem. Selv om smag er et
fundamentalt livsvilkdr, har mange af os
mistet forbindelsen til og viden om, hvor
den gode smag kommer fra,« siger lektor
Karen Wistoft fra Institut for Uddannelse
og Padagogik (DPU). Hun er en del af cen-
terledelsen i SmagForLivet og ankerperson i
fokusomréddet "leering’. Projektet lober over

FOTOS 10PM

fire ar og er stottet af Nordea Fonden med
38 millioner kr. Det samlede budget er pé
42 millioner kr.

Forskningscentret har primeert fokus pé
bern og unge og sekundeert fokus pé den
brede befolkning. Karen Wistoft er iseer
optaget af borns og unges bevidste forhold til
smag og mad.

»Det er sa vigtigt, at bern udvikler kom-
petencer i relation til smag og madkund-
skab. Mange bern og unge ved ikke, hvor
ravarer kommer fra, og de feerreste bern
hjelper til i kokkenet derhjemme,« siger
Karen Wistoft og henviser til, at kun 4 pro-
cent af danske bern laver med derhjemme
(ifolge tal fra Coop Analyse). Hun er ogsa
formand for den ministerielle arbejds-

gruppe for Feelles Ml i det nye skolefag
’madkundskab’. Smag og viden om smag far
en central rolle i det nye fag.

SmagForLivet bygger blandt andet videre
pé viden fra det gastronomiske natur- og
skolehavekonceptet "Haver til Maver’, som
Karen Wistoft har veret med til at evaluere.
Haver til Maver henvender sig iser til elever
i2.-6. klasse. Hver skoleklasse har sit eget
jordstykke, som bornene passer i grupper, og
bernene laver mad i udekgkkener.

Evalueringen viser, at ndr bern er engageret
i at lave mad, spiser de ogsd maden.

»Det tankevakkende er, at alle bgrn i Haver
til Maver smager pd maden og synes, den
smager godt. Det gaelder alle og én af de
13.000 bern, der siden 2006 har deltaget i
projektet. Det er en evidensbaseret viden,
man nesten ikke kan tro pd. Men det er et
staerkt bevis pd, at deltagelse er et nogleord,«
siger Karen Wistoft.

Det nye center blev indviet den 13. august.
I projektet deltager bl.a. Aarhus Universitet
Kebenhavns Universitet, Syddansk Univer-
sitet, University College Sjelland og Nordic
Food Lab. m
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FRA JORD TILBORD
Nar bern er engageret i maden - fra jord til
bord - s& spiser de ogsd maden og synes,
den smager godt. Det viser en evaluering af
skolehaveprojektet Haver til Maver, som 13.000

bern har deltaget i.
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